DORTHE K. MEYER VON WWW.ARSTEXTURA.DE

lieblingsrezepte im




VORWOR'

Liebt ihr den Herbst auch so sehr wie ich? Endlich
wieder lange Spaziergange durch die bunten Walder und
die frische Herbstluft im Gesicht. Endlich wird es zu
Hause wieder richtig kuschelig und endlich gibt es
wieder leckere Herbstgerichte. Ich kann es immer kaum
erwarten, bis es die ersten Kiurbisse, Pflaumen und
Birnen gibt. Es schmeckt doch nichts besser als
erntefrisches Obst und Gemuse!

FGr euch habe ich nun meine herbstlichen Lieblings-
rezepte aufgeschrieben. Sie sind alle fir 4 Erwachsene
Personen mit gutem Hunger ausgelegt. Ich winsche
euch viel Spald beim Stobern und Nachkochen!

WWWwW.arstextura.de
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Salat mit Kurbis
KUrbispizza
Kartoffel Quiche
KUirbispasta

Truffel Orecchiette

Gnocchi mit Herbstgemuse
herbstliches Musli mit Birnenmus
Waffeln mit Pflaumenmus

Birnen Tarte
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LUTATEN

/utaten

1/2 Hokaido
1/2 Butternut
500 g Feldsalat
Camembert

2 Schalotten

fUr die Marinade:

1 EL frisch gehackter Rosmarin
1 TL Chiliflocken

1 TL Senf

1 EL Honig

1 TL Salz

1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer
50 ml Olivenol

fur das Dressing:

1 TL Senf

1 TL Honig

3 EL Trauben Balsamico
Vanillepfeffer

Salz

11/2 EL Kirbiskernol

3 EL Olivenol
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/UBEREITUNG

Den Kirbis bereitet ihr am besten einige Stunden vor dem
Essen vor (idealerweise am Abend vorher). [hr halbiert ihn
und entfernt die Kerne mit dem faserigen Innenleben. Die
Kerne des Butternut hebt ihr auf. AnschlieBend vermischt ihr
alle Zutaten der Marinade und legt den Kirbis fir mehrere

Stunden darin ein. Die
Fruchtfleisch und troc
Umluft im Ofen. Ansch
Olivenol rosten und sa

Kerne befreit ihr nun vom
knet sie etwa eine Stunde bei 70°C
ieBend konnt ihr sie ihn ein wenig

zen. Wenn die Marinade lange genug

eingezogen ist, legt ihr den Kirbis auf den Grill. Wir haben
einen Weber Elektrogrill und grillen den Kirbis bei voller
Temperatur etwa 4 Minuten von jeder Seite. AnschlieBend
lassen wir ihn bei mittlerer Temperatur nochmals einige
Minuten garen. Wahrend der Kirbis auf dem Grill liegt, wascht
ihr den Feldsalat, schneidet die Schalotten in kleine Ringe

und den Camembert in
vom Grill und lasst ihn

Scheibchen. Nun nehmt ihr den Kurbis
einige Minuten abkahlen. Fir das

Dressing vermischt ihr Senf, Honig, Essig, Pfeffer und Salz
und rihrt anschlieRend langsam die Ole unter. Ich serviere
solche Salate gerne auf einem grof3en Tablett. Zunachst
verteile ich den Feldsalat und garniere ihn anschlielend mit
Kase, Schalotten und dem lauwarmen Kirbis. Dann muss man

nur noch das Dressing

hinzugeben und die gerdsteten

Klrbiskerne dartber streuseln. Und schon ist das

Herbstgericht fertig.
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LUTATEN

fir den Teig:

800g Weizenmehl

50 g Roggenmehl

1/2 Hefewdrfel

400 ml lauwarmes Wasser
25 ml Olivenal

Salz

Prise Zucker

fur den Belag:

1/2 Hokaido Kiirbis

2 rote Zwiebeln

300 g gehobelter Parmesan
frischen Rosmarin

400 g Ricotta

(evtl. gerducherte Schinkenwirfel)

Pfeffer und Krautersalz
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/UBEREITUNG

FiGr den Teig l6st ihr zunachst den Hefewdlrfel im lauwarmen
Wasser auf und gebt Salz und Zucker hinzu. Dann fillt ihr das
Mehl in eine grol3e Schissel und giel3t die aufgeloste Hefe
und das Olivenol dartber. Nun miasst ihr den Teig mind. 15
Minuten kneten. Anschliel3end sollte der Teig mit einem
Kichenhandtuch zugedeckt einige Stunden gehen. Wenn der
Teig lange genug gegangen ist, rollt ihr ihn moglichst dinn
aus. Wenn ihr eure Pizza auf einem Pizzastein backen wollt
muasst ihr die Kdrbisspalten unbedingt vorgaren. Ihr schnei-
det dazu den Kirbis einfach in ca. 0,5 cm dicke Scheiben und
legt sie auf ein normales Backblech. Das schiebt ihr dann in
den Ofen wahrend dieser mit dem Pizzastein auf 275 °C
vorheizt. Ich lasse das Blech etwa 5 Minuten mit im Ofen,
sodass die Kirbisspalten fast gar sind. Ihr misst sie am
besten gut im Auge behalten. Dann schneidet ihr die Zwie-
beln in kleine Ringe und den Parmesan hobelt ihr in grobe
Streifen. Fir die Klrbispizza verwende ich keine Tomaten-
sauce sondern Ricotta. Es ist im Prinzip Pizza Bianca nur mit
mehr Belag. Wenn ihr den Teig dinn ausgerollt habt,
bestreicht ihr ihn einfach mit Ricotta und belegt ihn
anschlielend mit Zwiebelringen, Kirbisspalten und kleinen
Rosmarin Zweigen. Dann wirzt ihr die Pizza mit frisch
gemahlenem Pfeffer und Krautersalz. Wer mag, kann auch
noch ein paar geraucherte Schinkenwurfel Gber die Pizza
streuen. Zuletzt gebt ihr noch Parmesan Uber die Pizza.
Damit die Pizza besonders gut von einem Holzbrett auf den
Pizzastein gleiten kann, konnt ihr das Brett mit Gries
pestreuen, bevor ihr den Teig darauf legt. Im Ofen braucht die
Pizza etwa drei bis vier Minuten. Ohne Pizzastein sicher
mindestens 10 Minuten. Guten Appetit!







LUTATEN

far die Quiche:

3-4 festkochende gelbe Kartofffeln
2 rote Kartoffeln

2 lila Kartoffeln

Olivenal

2 EL Butterschmalz oder Butter
200 ml| Schlagsahne

200 g Limburger (oder anderen wiirzigen Weichkéase)
2 EL rauchige Schinkenwdrfel

2 Zwiebeln

2 Eier

2 EL frisch gehackten Rosmarin

als Beilage:

200 g Schmand
1 TL Traffelol
Pfeffer/ Krautersalz

500 g Feldsalat

1 EL Honig

3 EL Feigenbalsamico Essig
6 EL Olivenol

Pfeffer/ Krautersalz
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/UBEREITUNG

/uerst wascht ihr alle Kartoffeln grindlich ab und hobelt sie
anschlielend mit Schale in hauchdinne Scheiben. Nun kocht
ihr sie in 3 verschiedenen Topfen fir 6 Minuten vor. Gleich-
zeitig heizt ihr den Ofen auf 180 °C Umluft vor. Dann fettet
ihr eine Tarteform mit Ol ein und legt den Boden komplett mit
einer Lage aus Kartoffelscheiben aus. Diese bestreicht ihr
nun mit Olivenodl und schiebt die Form nun fir 15 Minuten in
den Ofen. Wahrenddessen hackt ihr die Zwiebeln in feine
Wirfel und bratet sie in etwas Butterschmalz an.
Anschlielfend gebt ihr die Schinkenwlrfel dazu und bratet sie
ebenfalls an. Erst dann fligt ihr die Sahne und den Rosmarin
hinzu. Sobald die Sahne warm ist, schneidet ihr den Kase in
ganz kleine Wirfel und [6st ihn in der Sahne auf. Nun wirzt
ihr noch mit Pfeffer und Salz und nehmt den Topf vom Herd.
Die Masse sollte nun mindestens b Minuten abkUhlen. Sobald
die Masse lauwarm ist, rahrt ihr die beiden Eier unter. Dann
sollte auch der Boden wieder aus dem Ofen genommen
werden. Diesen beflllt ihr nun mit der Sahne-Masse. Wer faul
ist, schichtet die Kartoffelscheiben jetzt einfach in die Form.
Damit aus Kartoffeln Rosen werden, legt ihr jeweils b
Kartoffelscheiben so nebeneinander, dass sie sich mittig
Uberlagern. Nun rollt ihr die einfach von links nach rechts auf
und setzt sie in die Mitte der Quiche. Dabei kann anfangs
eine helfende Hand beim festhalten nicht schaden. Achtet
darauf, dass ihr die verschiedenen Kartoffelsorten dabei
schon durchmischt. Wenn ihr alle Rosen in der Quiche
platziert habt, bestreicht ihr den herausschauenden Teil
noch mit Olivenol und gebt eine Prise Salz und Pfeffer dazu.
Nun muss die Quiche fiur 30 Minuten in den Ofen.

Perfekt dazu passt Triffel Schmand. Daflr vermischt ihr
einfach Schmand mit einem TL Truffelol, Krautersalz und
Pfeffer. Auch Feldsalat mit Honigdressing passt ideal.
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LUTATEN

Klirbiskern-Petersilien Pesto:

200 g Kirbiskerne

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Basilikum

1 Chilischote

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe oder Barlauch
1/2 TL Meersalz

2 Schalotten

200 g geriebenen Parmesan
6 EL Kirbiskernol

12 EL Olivendl

flr die Pasta:

400 g Spaghetti

1/2 Hokaido

2 Zwiebeln

bcm lngwer

1 Chilischote

Olivenol zum Anbraten
1 EL (brauner) Zucker
2 kleine Bok Choi

10 Cocktail Tomaten
4 EL Kurbiskerne
Pfeffer/Meersalz
frische Petersilie zum garnieren
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/UBEREITUNG

Pesto:

Fir das Pesto schneidet ihr alle Zutaten klein und pUriert sie
anschlieBend mit einem Mixer. Wenn das Pesto zu fest ist,
konnt ihr einfach noch etwas mehr Olivendl hinzu geben.
Diese Menge Pesto reicht fir mehr als eine Mahlzeit, aber fir
die herbstlichen Gnocchi auf Seite 19 braucht ihr es auch.

Pasta:

/uerst schneidet ihr Zwiebeln, Hokaido, Chili und Ingwer in
kleine Wirfel und bratet sie dann etwa 10 Minuten in Olivenol
an. Wahrenddessen solltet ihr auch das Wasser fir die
Spaghetti aufsetzen und diese kochen. Anschliel3end
schneidet ihr den Bok Choi in Streifen und halbiert die
Tomaten. Kurz bevor die Spaghetti gar sind, gebt ihr den Bok
Choi und die Tomaten zum Gemuse und wirzt mit einem EL
/ucker, Salz und Pfeffer. Sobald ihr die Spaghetti durch ein
Sieb abgegossen habt, vermischt ihr sie mit dem Gemuse und
gebt 4 - 5 EL Pesto hinzu. Wer mag kann das Ganze nun mit
(gerdsteten) Kirbiskernen und frischer Petersilie garnieren.
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LUTATEN

500 g Orecchiette (Nudeln)
1 Zwiebel

2 EL Pflanzendl

200 ml Schlagsahne

100 g geriebenen Parmesan
Schale 1/2 Zitrone

1 EL Traffelol

1 Eigelb

Pfeffer, Salz

Rucola

gerostete Pinienkerne
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/UBEREITUNG

Das Rezept geht super schnell und ist perfekt fir stressige
Tage. Zuerst setzt ihr das Wasser fur die Nudeln auf und
gebt sie mit etwas Salz hinein, solbald das Wasser kocht.
Wahrenddessen schneidet ihr die Zwiebel in kleine
Wdarfelchen und bratet sie in Pflanzendl, bis sie glasig sind.
Dann gebt ihr Sahne, Zitronenschale und Parmesan hinzu und
koch alles kurz auf. Anschliellend nehmt ihr den Topf von der
Platte, gebt das Truffeldl hinzu und wirzt mit Pfeffer und
Salz. Zuletzt rahrt ihr das Eigelb unter und vermischt die
gekochten Nudeln mit der So3e. Die Nudeln serviert ihr mit
frischem Rucola und gerdsteten Pinienkernen. Guten Appetit!
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LUTATEN

far die Gnocchi:

1 kg mehligkochende Kartoffeln
500 g Mehl

1 Ei

1 TL Salz

Mehl zum Bestauben

Wasser

fGr das HerbstgemUse:

2 /wiebeln

1 kleine Steckribe ca. 600 g
2 Bok Choi

Pesto von Seite 14

2 EL Kirbiskerne

100 g Parmesan
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/UBEREITUNG

/uerst kocht ihr die Kartoffeln ca. 20 Minuten als Pell-
kartoffeln, aber ohne Salz. Wahrenddessen scheidet ihr die
/wiebeln und die Steckribe in kleine Wirfel. Den Bok Choi
schneidet ihr in Streifen. Sobald die Kartoffeln gar sind, pellt
ihr sie und drickt sie durch eine Kartoffelpresse. Alternativ
konnt ihr sie auch mit einer Gabel oder einem Kartoffel-
stampfer zu einem feinen Brei zerdrlicken. In einer grol3en
Schissel vermengt ihr nun den Kartoffelbrei mit dem Mehl,
dem Salz und dem Ei. Jetzt knetet ihr alles, bis eine homo-
gene Masse entsteht. Sollte der Teig noch zu klebrig sein,
musst ihr noch etwas Mehl hinzufigen. AnschlieBend formt
ihr ca. 2 cm dicke Rollen und schneidet sie in ca. 1 cm grol3e
Stucke. Aus diesen formt ihr nun die einzelnen Gnocchi und
drickt in die Mitte ein Riffelmuster mit einer Gabel. Wenn ihr
alle Gnochhi geformt habt, misst ihr sie alle noch einmal in
Mehl walzen, damit sie im Topf nicht aneinander kleben. Jetzt
setzt ihr einen groBen Topf mit Wasser auf. Parallel erhitzt
ihr etwas Olivendl in einer Pfanne und bratet die Zwiebeln mit
den Steckriben darin an. Wenn die Wirfelchen von jeder
Seite leicht gebraunt sind, gebt ihr 100 ml Wasser und eine
Prise Salz dazu. So sollte das Gemuse mindestens 10 Mi-
nuten kocheln, bis das Wasser wieder verdampft ist. Sobald
das Wasser fir die Gnocchi kocht, gebt ihr etwas Salz hinzu
und kocht die Gnocchi nur solange, bis sie an die Oberflache
schwimmen. Dann misst ihr sie sofort mit einem Schaum-
|6ffel herausnehmen, damit die nicht matschig werden. Die
fertigen Gnochi gebt ihr nun zum Gemdise und bratet sie kurz
mit an. AulSerdem flgt ihr nun den Bok Choiund 3 -4 EL
Pesto hinzu. Vor dem Servieren gebt reibt ihr noch frischen
Parmesan Uber die Gnocchi und garniert sie mit Kirbiskernen.
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LUTATEN

fUr das Birnenmus:

6 grol3e Birnen

50 - 100 g Zucker
1 EL Vanilleextrakt
1 Vanilleschote
Prise Zimt

2 Einmachglaser

fur das Musli:

Naturjoghurt
MUsli nach Wahl, z.B. Haferflecks



24

/UBEREITUNG

/uerst schalt ihr die Birnen und entkernt sie. Dann schneidet
ihr sie in kleine Wirfelchen und gebt sie mit 50 - 100 g
Zucker (je nach SiRe der Birnen) in einen Topf. AuRerdem
fUgt ihr nun das Mark einer Vanilleschote, eine Prise Zimt und
1 EL Vanilleextrakt hinzu. Jetzt kochelt ihr das Ganze min-
destens 15 Minuten. Wahrenddessen sterilisiert ihr die
Einmachglaser mit kochendem Wasser. Nun miasst ihr die
Birnen nur noch mit einem PUrierstab pUrieren und das Mus
anschlieBend heild in die Glaser fullen.

Lauwarm oder kalt schmeckt es perfekt zu MUsli mit Natur-
joghurt. AuBerdem konnt ihr es auch zu den Waffeln auf der
folgenden Seite essen und fur die Birnen Tarte auf Seite
28 verwenden.
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LUTATEN

fir das Pflaumenmus:

500 g Pflaumen
50 - 100 g Zucker
1 EL Vanilleextrakt
Prise Zimt

2 Einmachglaser

fur die Waffeln:

200 g Butter

160 g Zucker

3 Eier

350 g Mehl

1 Pkg Vanillezucker

1/2 Pkg Backpulver

120 ml kalten Schwarztee
1 EL Rum

evtl. Puderzucker zum bestauben
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/UBEREITUNG

Fir das Pflaumenmus entkernt ihr die Pflaumen und

schneidet sie ansc
ihr sie mit dem Zuc
einen Topf und koc

nlieBend in kleine Wirfelchen. Dann gebt
ker, Vanilleextrakt und einer Prise Zimt in

nelt alles mindestens 20 Minuten.

Anschliel3end pdriert ihr alles und fullt es in sterilisierte

Glaser.

Fur die Waffeln schlagt ihr Butter, Zucker und Vanillezucker
sahnig. Nach und nach rthrt ihr die Eier unter. Dann gebt ihr

abwechselnd Mehl,

Backpulver und Tee hinzu. Zuletzt rihrt

ihr den Schuss Rum unter. Jetzt miUsst ihr die Waffeln nur
noch in einem eingefettetn Waffeleisen backen und mit
Pflaumenmus servieren. Super lecker!
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LUTATEN

Teig:

250 g Mehl

150 g Butter

1 Ei

80 g Zucker

Schuss Vanilleextrakt

Fillung:

4 gehaufte EL Birnenmus (Seite 23)
2 - 3 Birnen

2 EL gehackte Walnisse

2 EL (Wald-) Honig
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/UBEREITUNG

/uerst knetet ihr Mehl, Zucker, Butter, Ei und Vanilleextrakt
zu einem festen Teig und stellt ihn fir 1 Stunde in den Kihl-
schrank. Wahrenddessen schalt ihr die Birnen, entkernt sie
und schneidet sie in feine Scheiben. Dann fettet ihr die Form
ein, rollt den Teig aus und legt damit die Form aus. Am besten
stecht ihr mit einer Gabel noch ein paar Locher in den Boden.
Den Ofen heizt ihr auf 180° C Umluft vor und backt den
Boden fir 10-12 Minuten. AnschlieRBend holt ihr ihn wieder
hinaus und bestreicht ihn mit 4 gehauften EL Birnenmus von
Seite 23. AnschlielBend legt ihr die Birnenscheiben in zwei
Schichten im Kreis. Zuletzt streut ihr die gehackten Wal-
nisse darldber und gebt in kreisenden Bewegungen ca. 2 EL
Waldhonig Uber die Birnen. Nun muss die Tarte nochmals 30
Minuten backen.

Wer mag, kann die Tarte mit einem Klecks Schlagsahne
servieren.




