Das schmeckt uns in Dorsten

H

Averdonks Saltimbocca-Rouladen (4 Personen)

Zutaten:

4 Geflugelfilet & ca. 150 g

Senf

24 Salbeiblatter

Salz, Pfeffer

120 g geriebenen Kéase (Parmesan)
1 dicker Bund Lauchzwiebeln

4 Knoblauchzehen

12 Tomaten

4 EL Tomatenmark

4TLOI

Zubereitung:

Die Geflugelfilets flach klopfen, mit Senf bestreichen. Jedes Filet mit je 2 Salbeiblattern belgen,
salzen, pfeffern, den Kése darauf verteilen, zu einer Roulade rollen und fixieren.

Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die restlichen Salbeiblatter hacken, den Knoblauch pressen
und alles fettfrei anbraten.

Die Tomaten wirfeln und zusammen mit dem Tomatenmark mit in die Pfanne geben, salzen und
pfeffern. Auf die gewlinschte Konsistenz einkochen lassen.

Die Tomatensauce zusammen mit den Rouladen servieren.

Beilage: Reis oder Baguettebrot
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Bellendorfs Feldsalat mit Speck und Champignons

Zutaten:

200g Feldsalat

100g geraucherter, magerer Speck
1 EL Ol

1 Schalotte (30 g)

Salatsauce:

3ELOI

2 EL Rotwein-Essig
1 EL Rotwein

Salz, Pfeffer

100g Champignons

Zubereitung:

1.Feldsalat verlesen und den Wurzelansatz entfernen. Erst kurz vor dem
Servieren mehrmals waschen und trocken schleudern.

2.Speck und abgezogene Schalotte wiirfeln. 1 EL Ol in der Pfanne
Erhitzen, darin den Speck auslassen und die Zwiebelwiirfel andiinsten.

3.Fir die Salatsauce Speck und Zwiebelwdrfel in eine Schiissel geben, mit
restlichem Ol, in Essig und Rotwein vermischen und dem Schneebesen
aufschlagen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4.Geputzte, in Scheiben geschnittene Champignons und den Feldsalat mit
der Marinade vermischen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Bellendorfs Feldsalat mit Speck und Champignons

Zutaten:

200g Feldsalat

100g geraucherter, magerer Speck
1 EL Ol

1 Schalotte (30 g)

Salatsauce:

3ELOI

2 EL Rotwein-Essig
1 EL Rotwein

Salz, Pfeffer

100g Champignons

Zubereitung:

1.Feldsalat verlesen und den Wurzelansatz entfernen. Erst kurz vor dem
Servieren mehrmals waschen und trocken schleudern.

2.Speck und abgezogene Schalotte wiirfeln. 1 EL Ol in der Pfanne
erhitzen, darin den Speck auslassen und die Zwiebelwiirfel andinsten.

3.Fir die Salatsauce Speck und Zwiebelwdrfel in eine Schiissel geben, mit
restlichem Ol, in Essig und Rotwein vermischen und dem Schneebesen
aufschlagen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4.Geputzte, in Scheiben geschnittene Champignons und den Feldsalat mit
der Marinade vermischen.
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Das schmeckt uns in

Dorsten

H

Bellendorfs Schweinelendchen im Pumpernickelmantel

Zutaten:

4 Schweinefilets a 180 g
Salz und Pfeffer

1EL Mehl

1Ei

150 g Pumpernickelbrosel
Fett zum Braten

Sauce:

100 ml Altbier

% TL Kimmel

1 Schalotte

1 Lorbeerblatt

200 ml Bratensauce
1 TL Honig

1 Apfel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1.Schweinefilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und durch das verschlagene Ei
ziehen. Dann in Pumpernickelbréseln walzen und diese gut andriicken.

2.Schweinefilets in erhitztem Fett von allen Seiten ca. 30 min. bei geringer Hitze braten. Vor dem
Servieren vorsichtig in Scheiben schneiden, damit sich die Pumpernickelkruste nicht l6st.

3.Fir die Sauce Altbier mit Kimmel, abgezogener, gehackter Schalotte und Lorbeerblatt zum
Kochen bringen. Bratensauce und Honig zugeben und unterriihren.

4.Apfel schalen, entkernen und wiirfeln, in die Sauce geben und diese kurz kochen lassen, damit
sie samig wird. Vor dem Servieren mit den Gewirzen abschmecken.

5.Nach Wunsch Schweinefilet mit Sauce, Wurzelgemiise aus Steckriiben, Méhren und Kohlrabi
sowie Reibeplatzchen servieren.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Brodowskis Kaninchen-Stifado in Weil3wein

Zutaten:

1 kiichenfertiges Kaninchen (etwa 2 kg)

1/2 Paket passierte Tomaten (250 ml)

1 Zwiebel und 1 kg kleine Zwiebel

2 Méhren

1 Stiick Sellerie (etwa 150 @)

1 Bd. glatte Petersilie

3 Lorbeerblatter, 10 schwarze Pfefferkorner, 4 Nelken
1 Flasche WeiBwein, 3 EL Weinessig, 8 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, evt. 1 TL Briihe, 1 - 2 EL Mehl
Salz, Zucker, frisch gemahlenen Pfeffer

Zubereitung:

Kaninchen in acht Teile zerlegen. Mit Zwiebelringen, Méhren- und Selleriestiicken,
Petersilie und Gewilrzen in eine Schussel geben. Wein mit Essig, zerdriicktem
Knoblauch und 4 EL Olivendl verriihren und Uber das Fleisch gieRen. Zugedeckt eine
Nacht kalt stellen.

Danach:

- Fleisch herausnehmen und trockentupfen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben,

- im restlichen heiRem Ol in einem Schmortopf portionsweise rundum anbraten,

- abgezogene kleine Zwiebeln im Bratfett andiinsten, Fleisch wieder in den Topf geben,
- die Halfte der durchgesiebten Marinade, Gemuse, Gewirze und Tomaten zugeben,

- mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Topf schlielRen, in den Backofen schieben. Bei ca. 180 ° 2 Stunden lang schmoren. Im
offenen Topf noch 15 Minuten weitergaren, damit der Schmorsud etwas eindampft. Mit
Salz, Pfeffer und Briihe abschmecken.

Mit Baquettescheiben servieren.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Tortellinisalat aus der Barenapotheke

Zutaten:

250 g Tortellini mit Késefullung

Y. Salatgurke, Y2 rote Paprika

1 Tomate, % Stange Lauch, 1 Knoblauchzehe
% Dose Mais

¥ Glas Miracel Whip Balance (kl.Glas)

Y Becher saure Sahne

Y Prise Salz

Pfeffer, Cayennpfeffer

Zubereitung:

Tortellini nach Packungsanweisung kochen, abschrecken und etwas abkilhlen lassen.

Den Lauch waschen und in sehr feine Ringe schneiden. Tomaten, Gurken und Paprika waschen,
entkernen und wirfeln.

Miracel Whip und saure Sahne in eine Schissel geben, Knoblauch hineinpressen, das Gemise
hinzugeben und gut verriihren. Mit den Gewirzen abschmecken.

Die Tortellini vorsichtig unterheben.

Wenn Zeit genug da ist, kalt stellen, ansonsten schmeckt der Salat auch frisch zubereitet.

DORSTENER
. Dorstener ——_ INTERESSENGEMEINSCHAFT
WINDOR \Wochenmajide PR~ ALTSTADT




Das schmeckt uns in Dorsten

Hildebrandts Schwarzbrot-Torte

Zutaten:

2 - 3 Packungen Schwarzbrot

fur die Flllung 1: fur die Flllung 2 + 3:
250 g Butter 2 Packungen Philadelphia
3 EL Senf 200 g Schmand

Salz, Pfeffer, Muskat
1 Gemusezwiebel (fein gewurfelt)
200 g Kochschinken oder Fleischwurst (fein gewiirfelt)

Deko:

Schnittlauch, Petersilie, Cocktailtomaten

Zubereitung:

Eine Tortenform mit dem Brot auslegen. Butter mit Senf schaumig rihren, Zwiebeln und
Kochschinken dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirden und die Masse auf dem
Schwarzbrot verteilen.

Eine weitere Schicht Schwarzbrot darauf verteilen. Fir die 2. + 3. Fillung Frischkase
und Schmand miteinander verriihren. Eine Halfte (Fillung 2) auf dem Brot verteilen,
dann eine dritte Schicht Brot darauf verteilen. Fillung 3 auf dem Brot abschlieRend
verteilen. Am Rand mit Petersilie und Cocktailtomaten dekorieren. In die Mitte frische
Schnittlauchréllchen streuen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Kirchmanns FriR-Dich-Satt-Brot

Zutaten:

fur Hefeteig:

750 g Mehl, 450 ml lauwarmes Wasser (sparsam verwenden)
1 Wirfel Hefe

1/2 TL Zucker, 1/2 TL Salz, 4 EL Ol

fur Belag:

1 Rolle Krauterbutter

1 Packung Rdstzwiebeln
1 Packung Schinkenwirfel

Zubereitung:

Aus den vorgenannten Zutaten einen Hefeteig herstellen und mit einem kleinen Teil des
Wassers gehen lassen.

Den Teig rechteckig ausrollen und mit der Krauterbutter bestreichen.
Rostzwiebeln und Schinkenwdrfel darauf verteilen.

Wie eine Bisquittrolle aufrollen und in ca. 3 - 4 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben dann schneckenfdrmig in eine Springform geben.

Bei Umluft 170 ° ca. 1 Stunde backen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Kobus Fisch-Kartoffel-Auflauf

Zutaten:

900 g festkochende Kartoffeln in Scheiben

5 EL Butter, 5 EL Mehl

1 rote Zwiebel, halbiert und in Ringe geschnitten

450 ml Milch, 150 g Creme double

250 gerauchertes Schellfischfilet, gewurfelt und 250 g Kabeljaufilet, gewdrfelt
1 rote Paprika entkernt und gewdirfelt

120 g Brokkolirdschen

Salz, Pfeffer

frisch geriebenen Parmesan

Zubereitung:

Kartoffelscheiben in einem Topf mit kochendem Wasser 10 Minuten garen, abgie3en
und zur Seite stellen.

Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin 3 - 4 Minuten vorsichtig
andunsten.

Mehr unterriihren, 1 Minute anschwitzen. Milch und Creme double unterrithren und unter
standigem Rihren aufkochen, bis die Sauce eindickt.

Eine flache Auflaufform mit der Halfte der Kartoffelscheiben auslegen.

Fisch, Paprika und Brokkoli in die Sauce geben und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Kartoffeln verteilen.
Restliche Kartoffelscheiben auf die Fisch-Gemisemischung schichten. Mit Parmesan
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 ° etwa 30 Minuten backen, bis sich eine goldbraune
Kruste bildet und die Kartoffeln gar sind.
Umgehend heil3 servieren.

TIP: besonders fein mit Lachs oder Garnelen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Kreisingers gefillter Fisch

Zutaten:

1 kg Kabeljau oder &hnlichen Fisch (kiichenfertig)

3 Zwiebeln, 1 EL Petersilie,

2 Scheiben gebratenen Speck, Salz und Pfeffer, 2 Eier

1 TL Semmelmehl, 1 EL Butter, 4 - 5 Scheiben roher Speck

Zubereitung:

Das groRRe Mittelstick des Fisches wird gesdubert und gesauert, entgratet und mit
folgender Mischung gefullt:

Zwiebeln, Petersilie und der gebratene Speck werden feingehackt, gesalzen und
gepfeffert, dann mit den rohen Eiern und dem Semmelmehl mischen.

Den gefiillten Fisch in eine gebutterte Form legen, mit den Speckscheiben bedecken. Im
Backofen ca. 30 Minuten tberbacken.

Den Speck entfernen und den Fisch mit dem eigenen Saft UbergieRen. Bei schwacher
Hitze braun backen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Kérmanns Rindfleisch in gelbem Curry (4 Personen)

Zutaten:

500 g Rinderbraten (Hufte od. Nuf3)

4 mittelgroRe Kartoffeln, 2 mittelgroRe Zwiebeln

1 Dose Kokosmilch (400 ml)

3 EL Massamam-Curry (Paste), 4 EL Palmzucker, 4 EL Fischsauce, 2 EL Limettensaft
3 EL Erdniisse oder Cashewniisse, 2 Lorbeerblatter, 1/2 | Wasser

Zubereitung:

Fleisch waschen, trocknen und in ca. 2 cm dicke Wiirfel schneiden. Kartoffeln schéalen
und vierteln, Zwiebeln schalen und halbieren.

Vom dicken Teil der Kokosmilch ca. 5 EL in den Wok geben und aufkochen lassen.
Currypaste einrihren und ca. 3 Minuten kochen lassen. Reste der Kokosmilch,
Rindfleisch, Zucker, Fischsauce, Limettensaft, Erdniisse, Lorbeerblatter und 1/2 |
Wasser hinzugeben.

Bei schwacher Hitze ca. 50 - 70 Minuten (ja nach Qualitét des Fleisches) kdcheln lassen.

Dann Kartoffeln und Zwiebeln hinzugeben. Weitere 20 - 30 Minuten kochen lassen.

Lorbeer herausfischen und mit Reis servieren.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Lotz Krauterbolognese

Zutaten:

2 EL Olivenaol,

1 grol3e Zwiebel, 2 Karotten, 4 - 5 Stangen Sellerie, 2 zerdriickte Knoblauchzehen
500 g gemischtes Hackfleisch

500 ml Gemiise- oder Rinderbriihe, 400 ml Rotwein

500 g frische Tomaten, 1 - 2 Chilis, Zucker, Salz, Pfeffer

aus unserem Krautersortiment:

Strauchbasilikum "Magic Blue", hangender Oregano "Diabolo", Majoran "Aromata”,
Kugelthymian "Fredo"

Zubereitung:

Zwiebeln, Karotten, Chillis und Sellerie wiirfeln. Ol in einem groRen Topf erhitzen und
Gemise unterriihren. 10 Minuten garen. Knoblauch hinzugeben und mitkécheln.

Fleisch zugeben und braun anbraten. Mit Brilhe und Rotwein abléschen.
Tomaten in heilRes Wasser geben, hauten, nach Wunsch entkernen, in kleine Wurfel
schneiden und zur Sauce geben.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce zum Kochen bringen und ohne Deckel ca.
45 - 60 Minuten kécheln lassen.

Die Krauter fein hacken und in die fertige Sauce geben. Unterriihren und ca. 5 Minuten
mitkocheln.

Falls die Sauce nicht dick genug sein sollte, eine TL Stérke in Wasser auflésen und
unterrihren. Ca. 5 weitere Minuten kdcheln lassen.

Bei Bedarf noch einmal mit einem Schuss Rotwein, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu: Spaghetti oder Bandnudeln.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Mensings Cannelloni mit Blattspinat (flir 2 Personen)

Zutaten:

8 Stk. Cannelloni
200 g Blattspinat
100 g Ricotta

100 ml Sahne

50 ml Wasser

50 g Gorgonzola
20 g Pinienkerne

1 Stk. Ei

1 EL Sojasauce

2 Zehe(n) Knoblauch
4 Blatt Basilikum

1 TL Olivendél

0,5 TL Salz

0,5 TL Zitronensaft
1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Pinienkerne ohne Fett in einer kleinen Pfanne résten und abkihlen lassen. Ricotta, Ei, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft mit dem Schneebesen in einer Schissel verriihren. Knoblauch schélen, pressen
und unterriihren. Die Pinienkerne fein hacken und beimischen.

Spinat waschen, mit den Handen gut ausdriicken und grob hacken. Dann den Spinat griindlich mit
der Creme vermischen. Die Cannelloni mit der Spinatcreme fillen und in eine feuerfeste, mit dem
Olivendl gefettete Form legen.

Sahne, Sojasauce, Wasser und eine Prise Zucker erwarmen, Gorgonzolastiickchen darin auflésen
und zur Halfte Uber die Cannelloni gielRen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Gradl5 min. bei
gleicher Temperatur ausbacken.

Basilikumblatter waschen, abtrocknen und fein hacken. Cannelloni auf vorgewarmten Tellern mit
etwas Gorgonzolasauce anrichten und mit Basilikum Uberstreuen servieren.
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Das schmeckt uns in Dorsten
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Pelkmanns Masallahthnchen (fir 4 Personen)

Zutaten:

Ca. 80 g Masallagewirzmischung
2 Pfd. Hahnchenbruststreifen

4-6 EL Honig

Ol

Sesam

Beilage:

Reis oder Ciabatta
Joghurt (natur)

Zubereitung:

Fleisch in eine Schissel geben, reichlich Masalla hinzugeben und vermischen,
etwas Ol dazugieRen und wieder alles vermischen.

Anschliel3end in eine heiRe Pfanne geben (ohne zusatzliches Fett) und braten.
Nach 10 min. reichlich Sesam und den Honig dazugeben.

Gesamtbratzeit ca. 15 min.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Schulte-Repels Rehniisschen auf Steinpilzravioli (fir 4 Personen)

Zutaten Rehniisschen:

600 g Rehriicken ohne Knochen

50 g Margarine

Salz und Pfeffer aus der Muhle

1 kg klein gehackte Rehknochen

0,11 Pflanzendl

300 g Rostgemiise von Sellerie, Mohren, Zwiebeln und Lauch
50 g Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferkérner

0,5 | Rotwein (Schwarzriesling oder Spatburgunder)
0,5 I Wildfond

Zubereitung:

Zuerst das Pflanzendl in einem Bréater hei3 werden lassen. Die Knochen zugeben und von allen
Seiten kraftig anrdsten. Das Fett abgieRen und Tomatenmark unterrihren. Das Tomatenmark so
lange mitrdsten, bis es braun geworden ist, mehrmals mit Rotwein abléschen und mit dem Wildfond
auffullen. Die Gewurze/Krauter zufugen und bei maRiger Hitze auf der Herdplatte etwa 2-3 Stunden
kdcheln lassen. Durch ein feines Sieb passieren, das Fett an der Oberflache abschdpfen. Die SoRRe
bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen.
Das Fleisch in vier Portionen teilen, abwaschen und auf einem Tuch trockenlegen. Mit S. u. P.
wirzen, die Margarine in einer Pfanne hei? werden lassen und die Rehnusschen darin scharf
anbraten. Etwa 6-7 min., je nach Garwunsch, bei méaRiger Hitze ziehen lassen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Zutaten Steinpilzravioli — Nudelteiq:

1Ei

4 Eigelbe

1 TL Olivendél
1 Prise Salz
250 g Mehl

Zubereitung:

Zutaten in eine Schissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. 30 min. ruhen lassen,
anschlieRend mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Die Nudelbahnen liegen
auf einem leicht mit Mehl bestaubten Untergrund, damit der Nudelteig nicht anklebt.

Zutaten Steinpilzravioli — Fillung:

200 g frische Steinpilze, geputzt und in feine Wirfel geschnitten
1 EL fein geschnittene Zwiebelwirfel

%2 Knoblauchzehe zerrieben

1 TL Bauchspeck, in feine Wurfel geschnitten

1 EL frische, gehackte Petersilie oder Schnittlauch

etwas Pflanzenfett

Salz und Pfeffer aus der Muhle

2 Eigelb zum bestreichen der Nudelbahnen

etwas frische Butter

frische Pecorino

Zubereitung:

Das Pflanzenfett in einer Pfanne hei werden lassen, zuerst den Speck, dann die Zwiebel darin
anschwitzen, Steinpilze und Knoblauch zugeben, so lange durchschwitzen, bis die Flissigkeit
verdunstet ist. Frische Krauter zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken, abkiihlen lassen.
Inzwischen eine Nudelbahn mit Eigelb bestreichen, die abgekiihlte Steinpilzfarce im Abstand von 3
cm verteilen, mit einer zweiten Nudelbahn abdecken, leicht andriicken und mit einem Ausstecher
Ravioli ausstechen. Den Vorgang mit den restlichen Nudelbahnen fortfiihren. Die Ravioli in
kochendem Salzwasser etwa 5-7 min. gar ziehen lassen, anschlieBend mit etwas frischer Butter in
einer Pfanne anschwenken.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Steinkopfs Krautersalat mit COMTE (ca. 4 Personen)

Zutaten:

300 - 500 g Mischsalate
1 Bd. Rucola, 1 Schale Gartenkresse / Kapuzinerkresse

fur die Marinade:

alter Balsamico-Essig, kaltgepresstes Olivendl

Salz, gemahlener Pfeffer, Prise Zucker

12 dicke COMTE-Scheiben (600 g insgesamt)

200 g Magerquark, 200 g Sahnequark

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

1 Bd. Radieschen, 2 Bd. Schnittlauch (fein gehackt), 1 Bd. Petersilie (fein gehackt)
24 - 30 dunne, gerdstete Weilbrotscheiben

Zubereitung:

Salat putzen, in kleine Stlicke zupfen und trocken schleudern, Sahne- und Magerquark
vermengen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und fein gehackten Krautern mischen. Die
COMTE-Scheiben in drei gleich groRe Teile schneiden und mit Hilfe eines Rings
anlegen, mit Quark befiillen, fixieren und den Ring vorsichtig entfernen.

Den marinierten Salat darauf anrichten, mit frischen Krautern, Radieschenscheiben und
dem gerdsteten Weil3brot ausgarnieren.

Zur Verfeinerung konnen noch gerdstete Pinien- oder Kuirbiskerne mit etwas
Kurbiskerndl gereicht werden.
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Das schmeckt uns in Dorsten
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Steinkopfs Quiche mit COMTE (ca. 4 Personen)

Zutaten:

fur den Teig:
200 g Mehl, 100 g Butter, 50 ml Wasser, 1 Ei, Salz

fur die Quiche:

300 g Lauch (Porree), 1 gewiirfelte Zwiebel,

80 g gewidirfelten Bauchspeck, 4 mittelgroR3e Eier,
250 g saure Sahne oder Schmand,

80 g COMTE, geraffelt

1 Messerspitze gehackten Knoblauch

50 g Schnecken (1 Dose)

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Die zimmerwarme Butter, Mehl, Wasser und das Ei zu einem glatten Teig verkneten, mit
Salz wirzen, zudecken und kalt stellen. Den Lauch halbieren, waschen, in gleiche
Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Speck anschwitzen, Lauch kurz mitschwitzen, zudecken und kalt stellen.
Eier und saure Sahne verriihren, die Hélfte des geraffelten COMTES zugeben, mit
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den zwischenzeitlich auf einem Backblech ausgerollten Teig mit der Lauchmasse und
den Schnecken belegen. Die Eiermasse dariibergiessen.

Mit dem restlichen Kase bestreuen und bei 200 ° ca. 45 Minuten backen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Suhlings Tomatenlasagne

Zutaten:

500 g Lasagneblatter

1 kg Tomaten, 200 g Spinat, 4 Frihlingszwiebeln, 4 Eier
400 g Rinderhack, 200 g Kochschinken

100 g geriebenen Parmesan, 150 g Mozzarella

0,5 | Milch, 2 Knoblauchzehen, 1 EL Tomatenmark

3 EL OI, 2 EL Oregano, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Fruhlingszwiebeln putzen und waschen, Knoblauch abziehen, beides klein hacken.
Die Tomaten waschen und wirfeln, den Schinken in Streifen schneiden.

Das Hackfleisch in Ol anbraten. Friihlingszwiebeln, Knoblauch, 300 g Tomaten,
Schinken und Oregano unterrrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 180 ° vorheizen.

Das Tomatenmark und die restlichen Tomaten dinsten, salzen und pfeffern. Den Spinat
putzen, waschen, erhitzen und dann fein hacken.

Eier und Milch mit dem Parmesan verquirlen, den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die Eier/Milch-Mischung, Nudeln, Spinat, Hackmasse abwechselnd in eine gefettete
Auflaufform schichten.

Die Tomatensauce sowie den Mozzarella darliber verteilen und ca. 35 Minunten im
Backofen garen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Thesings Nudelsalat

Zutaten:

500 g Barilla Penne

250 g korsischer Kase (gewaurfelt)

250 g Maroc Olive (halbiert)

250 g getrocknete Cherrytomaten (in Streifen geschnitten)

1/4 | Sherry-Essig

1/4 1 Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Bund Salbeiblatter (bei trockener Hitze in der Pfanne anbraten)

Zubereitung:

Penne nach Packungsanweisung kochen.

Salatsauce aus Sherry, Essig und Ol herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den
anderen Zutaten und den Salbeiblattern wirzen.

Mindestens 6 Stunden, am besten lGiber Nacht ziehen lassen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

Timms gefillte Kohlrabi (4 Personen)

Zutaten:

4 gleich grof3e Kohlrabi
1.300 g frisches Lachsfilet
3 EL Krauter-Frischkase

3 EL Parmesan
Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Kohlrabi ausholen und bissfest kochen, abkihlen lassen.
Das Lachsfilet zu Tatar zerkleinern mit dem Frischkase und dem Parmesan vermischen.

Die Mischung in die Kohlrabi fullen, mit etwas Parmesan bestreuen und bei 180 ° ca. 20
Minuten Uberbacken.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Turreks Hahnchenkeulen nach Hausfrauenart

Zutaten:

pro Person 1 Stiick Hahnchenkeule
1 Gemusezwiebel

schwarze Pfefferkérner (ca. 7 Stick)

1 kleine Petersilienwurzel
Udos Spezialgewiirz (gibt es am Gefligelwagen Turrek)

Zubereitung:

Keulen von beiden Seiten wiirzen. Dann mit etwas Ol und Zwiebel scharf anbraten.
Wasser hinzugief3en, Petersilienwurzel hacken und mit den Pfefferkdrnern hinzugeben.
Bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten garen.

Danach die Keulen herausnehmen und warmstellen.

Den Bratensatz durchsieben und mit einer Mehlschwitze andicken.

Als Beilage empfehlen wir:

Salzkartoffeln mit Kohlrabi oder Erbsen mit Méhren.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Unnebrinks gebratenes Schweinefilet mit Chinakohl
und Koriander

Zutaten:

600 g Schweinefilet am Stiick, 7 EL helle Sojasauce

4 Mohren (400 g), 200 g Zuckerschoten, 1 Bd. Fruhlingszwiebeln (200 g),

1 kleiner Chinakohl (600 g), 150 g frische Shitake-Pilze, 1 Bd. frischen Koriander,
4 El neutrales Pflanzendl, 4 EL Austernsauce

Zubereitung:

Das Schweinefilet waschen u. trocknen. Die Filetspitze in mundgerechte, finderdicke Stiicke,
das Mittelstlick u. den Filetkopf der Lange nach halbieren,dann in Scheiben schneiden. Mit 4
EL Sojasauce ca. 20 Minuten marinieren.

Alle Gemuse putzen u. waschen. Mohren der Lange nach halbieren u. schrég in feine Streifen
schneiden. Bei den Zuckerschoten die Enden abschneidern, Faden abziehen u. schrag in
feine Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln in ca. 5 cm lange Sticke schneiden, den
Chinakohl der Lange nach halbieren, vom Strunk befreien u. in dinne Streifen schneiden.
Pilze putzen u. entstielen, sie wiirden beim Braten zah werden. Die Hite je nach Grofl3e
halbieren oder vierteln. Koriander waschen, trockenschutteln, Blattchen abzupfen u. grob
schneiden.

Alle Gemise (au3er Kohl und Pilze) in einem heiBen Wok mit 2 EL Pflanzendl ca. 3 Minuten
scharf anbraten, dabei mit einem Holzl6ffel gelegentlich umriihren. Dann Chinakohl u. Pilze
dazugeben, weitere 2 Minuten braten u. das Gemiise in eine Schussel fillen.

Restliches Ol erhitzen u. das Fleisch von beiden Seiten ca. 3 Min. scharf anbraten. Das
Gemiise wieder unterriihren, alles mit Austern- u. restlicher Sojasauce abschmecken, den
Koriander untermischen.

Dazu: Duftreis und frische Chillisauce.

DESSERT: Wassermelonensalat

1 unbehandelte Limette heil? abwaschen, gut trockenreiben, die Schalen in Zesten abziehen
u. 3 EL Saft auspressen. Beides mit 3 EL Olivendl, 1 EL schwarzer Sesam (gerdstet) u. etwas
Salz verrihren. Schale von 750 g Wassermelone abschneiden, in dekorative Stiicke
schneiden und mit der Vingaigrette betraufeln. 50 g Fetakédse dartiber krimmeln und mit
frischer Minze bestreuen.
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Das schmeckt uns in Dorsten

H

Vom Fass' Salat mit Waldburgbalsam Kirsche 6 %
Saure

Zutaten:

50 g jungen Salat

Y. Kopf Frisee-Salat

1% Salatgurke

1 gruine Paprikaschote

1 Zwiebel

100 g Kaiserschoten

2 Méhren

100 g Champignons

1 abgezogene Knoblauchzehe

100 ml FassZination ,Agora“ Natives Olivendl extra
100 ml Waldburg Balsam Kirsche 6% Séaure
2 EL griner Pfeffer

1 EL fein geschnittener Schnittlauch

Salz und Zucker

Zubereitung:

Spinat verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Frisee putzen, waschen, abtropfen
lassen. Frisee putzen, waschen, abtropfen lassen, in Blattchen teilen. Salatgurke, waschen,
abtropfen lassen in Scheiben schneiden. Paprikaschote, waagerecht halbieren, entstielen,
entkernen, die weien Seitenwéande entfernen, waschen und in Ringe schneiden.

Zwiebel, abziehen und in Scheiben schneiden. Kaiserschoten, putzen und waschen. Méhren
putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Champignons, putzen, waschen und in feine
Scheiben schneiden. Die Salatschissel mit der Knoblauchzehe ausreiben und die Salatzutaten
darin anrichten.

Olivendl 6-8 EL mit 3 EL Waldburg Balsam Kirsche, verriihren mit Salz, Zucker und griinem Pfeffer
abschmecken, Schnittlauch unterriihren und tber den Salat verteilen.
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