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Dutch Baby
mit Zwetschgenroster und
Ziegenirischkise

ZUTATEN
Dutch Baby Zwetschgenroster
Eier 3 Stk 5003 Zwetschgen frisch oder tiefgefroren - alter-
etwas Salz nativ geht auch Apfel, Mango, Orange, Birne
Milch 180 ml 100 g Zucker
Mehl 100 g 1 Stk Zimtstange oder
Brat- und Backol 2 EL 1TL Zimtpulver oder Lebkuchengewdirz
200g trockener Rotwein oder Johannisbeersaft
2 EL Ziegenfrischkase

FUr den Roster die Zwetschen waschen, halbieren und entsteinen. 100g Zucker in einem Topf leicht
karamellisieren, die Zwetschen und den Zimt zugeben, mit Wein abléschen und 5 Minuten
kompottartig einkochen. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze (190°C Umluft) vorheizen und eine ofenfeste Pfanne flr
ca. 10 Minuten in den Ofen stellen. Eier mit Salz und Milch mit einem Schneebesen oder einem
HandrUhrgerat verrihren. Mehl hinzugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Pfanne vorsichtig aus dem Ofen nehmen und mit Ol ausgieRen. Den Teig einfiillen und
ca. 15-20 Minuten im Ofen backen.

Dutch Baby aus dem Ofen nehmen und mit Zwetschgenroster und einem Loffel Ziegenfrischkdse
anrichten. Wer mag kann noch etwas Zimt als Garnitur dartber geben. Gerdstete Mandelblattchen
oder andere Nusse sind auch eine tolle Erganzung.

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.
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Feigenchutney

ZUTATEN
Feigenchutney
2509 Zwiebel, rot
1EL Pflanzenol
50 mi Weinessig, weil3
50 ml Johannisbeersaft oder Rotwein

250g Feigen getrocknet

100 g Rohrohrzucker
Salz
Pfeffer

1/2 TL Raz el Hanout oder Kreuzkiimmel,
etwas Chili, Paprikapulver

Die Zwiebeln schalen und ganz fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen.
Mit Essig und Rotwein abléschen.

Feigen klein wirfeln und zu den Zwiebeln geben. Zucker, Salz, Pfeffer und Raz el Hanout zufligen
und unter Rihren 15 Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.
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Germknodel gefullt mit
‘zupfter Goifl

und Thymianbrosel dazu gebratener Gemiisesof3e

ZUTATEN
Germknodel Gebratene GemiisesoRRe
Dinkelmehl 50g 1 Paket Suppengemiise
frische Hefe % Wiirfel 1 Stk grol3e Zwiebel
oder Trockenhefe 1 Paket 1EL Tomatenmark
lauwarmes Wasser 120 ml 200 mi Johannisbeersaft
Zucker »BTL 2 EL Bratengewdirz (Pfeffer, Knoblauch, Ros-
marin, Wacholder, Paprika, Lorbeerblatt)
Dinkelmehl 3008 etwas Ol
Ol 30 ml Salz
Salz 1TL Thymianbrdsel
100 ml Brat- und Backol
“zupfte Goil3 - geht auch mit 300g ca. 200g Semmelbrosel
anderen Flllungen 1EL getrockneter Thymian
Salz, Pfeffer

optional kénnen auch Nusse
dazugegeben werden

Am Vortag: Die ersten vier Zutaten zu einem Vorteig verarbeiten. Diesen nach 15 Minuten mit den
restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten und Gber Nacht zugedeckt im
KUhlschrank gehen lassen.

FUr die SofRe das Suppengriin waschen und grob schneiden.
Zwiebel waschen und ebenfalls grob wiirfeln.

In einem moglichst breiten Topf (mehr Bodenflache bietet mehr Platz, um zu résten und dem
Gemdse Farbe zu geben - so entsteht mehr Geschmack) etwas Ol erhitzen.
Gemise darin langsam dunkelbraun braten. Tomatenmark dazu geben und ebenfalls sehr gut

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.
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Germknodel gefiillt mit “zupfter Goifl und Thymianbrosel
dazu gebratener Gemiisesof3e

anbraten (nicht verbrennen!). Wiirzen und mit Saft abloschen. AnschlieRend reduzieren, bis das
Gemuse wieder brat. Mit 1L Wasser aufgiel3en und fiur ca. 1h leicht kdcheln lassen. Dann durch ein
Sieb passieren. Evtl. noch etwas reduzieren oder abbinden, abschmecken. Beiseitestellen.

Nun den Teig in 4 Teile trennen und runde Knddel formen. Diese platt driicken. In jedes Teigstlick
etwas Fllung geben und verschlieBen. Mit der Offnung nach unten auf ein gefettetes Backpapier legen.

In einem Topf ca. 3 fingerbreit Salzwasser geben. Das ,Knddelpapier auf ein Sieb oder einen
Dampfeinsatz (Bambusdampfer gehen super) setzen und in den Topf stellen. Mit Deckel verschlieBen.
Einmal aufkochen lassen. Temperatur reduzieren und fir ca. 25 Minuten garziehen lassen.

Ol in einem Toépfchen erhitzen.
Wenn das Ol heiR ist, Brésel und Thymian hinzugeben.
VORSICHT - schdumt und verbrennt schnell.
Gut umrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Thymianbrosel konnen in Glaser abgeftllt
werden und im Kihlschrank gelagert werden - auch schén zum Verschenken.

Sauce erneut erhitzen. Knodel auf einen Teller geben und mit Sauce begiel3en. Brosel on top.
Mit Krautern oder gerdsteten Haselnlssen garnieren.

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.
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Salat aus gerostetem
Wurzelwerk mit Saaten

ZUTATEN
Wourzelwerksalat Dressing
gemischtes Wurzelwerk 300g 1EL Meerrettich
Suppengriin eignet sich gut oder rote 1EL Zuckerribensirup
Beete, Steckrlbe, Goldball, Karotten 3 EL Essig
jeder Farbe, Fenchel etwas Ol, etwas Wasserz
(obwohl kein WurzelgemUse) 1 Apfel
Etwas Ol, Salz Salz, schwarzer Kimmel, Schnittlauch
gemischte Kerne: 2 EL

KUrbiskerne, Sesam, Sonnenblumenkerne

GemUse waschen und in nette Stlicke schneiden.
Olen und salzen und fiir ca. 30 Minuten marinieren.
Ofen auf 180°C vorheizen und Gemduse dann als OfengemUse im Rohr braten.

Kerne und Saaten in einer Pfanne rosten, bis sie duften.
Apfel waschen und fein raspeln.

Den Rest der Zutaten zu einem Dressing verrihren.
Gemuse in eine Schiissel geben und mit dem Dressing marinieren, dann auf einer Platte
arrangieren. Mit Saaten und Krautern garnieren.

Du kannst den Salat auch in Glaser abfiillen und dann verschenken. Dann musst du die Krauter
aber weglassen. Im Kuhlschrank halt er sich ca. 10 Tage. Die Kerne kannst du auch separat in
Glasern abflllen und verschenken.

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.
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Blutorangen Eierlikor

ZUTATEN

Blutorangen Eierlikor

8 Stk frische Eigelb (Gr. M)

1 Blutorange Abrieb oder
3 Tropfen  Blutorangendl

2509 Puderzucker

340 ml Sahne

Yl weifser Rum

Die Eigelbe und den Orangenabrieb in einer Metallschissel verrihren.
Nach und nach Puderzucker, Sahne und Rum unterrthren.

Die Eierlikormasse mit dem Schneebesen des Rihrgerates lGber einem heillen Wasserbad
ca. 6 Minuten dickcremig aufschlagen.

Den Eierlikdr mithilfe eines Trichters in weite Flaschen flllen.

Die bundesweite Vereinigung der BIOSpitzenkoche ist seit Januar 2003 Teil des Bundesprogramms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN), initiiert durch das
Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL). Deutschlandweit kochen sie in ihren Restaurants und in der AuBer-Haus-Gastronomie mit und fir Bio.
Sie sind Pioniere und Uberzeugungstater fir guten Geschmack mit Bioprodukten.



