Vorspeise Dinkelsalat mit Ziegenkase

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-522.html

REZEPTAUTOR/IN
Agnes Schiitte

KOCH/KOCHIN
Agnes Schiitte

Dinkelsalat mit Ziegenkise SWR SWR/megaherz - Anne Deiss

Zutaten:

180 g Dinkelkorner - Salz

ca. 6 EL Verjus (Saft aus unreifen Trauben)
Pfeffer aus der Miihle

4-5 Friithlingszwiebeln

10 Radieschen

1 Handvoll Salatblatter (z. B. Lollo rosso, Radicchio, Rucola, Frisée, Spinat)
360 g Salzlakenkise aus Ziegenmilch (ersatzweise
ahnlicher Ziegenkase)

ca. 6 EL Traubenkernol

ca. 6 EL Traubensaft (nach Belieben)

Zucker

1 Handvoll essbare Bliiten (z. B. Kapuzinerkresse,
Gansebliimchen, Borretsch, Stiefmiitterchen)
6—8 Cocktailtomaten

Zubereitung:
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Die Dinkelkorner in einem Topf mit der doppelten Menge Salzwasser zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa 45 Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieBen, abschrecken und
abtropfen lassen. In einer Schiissel mit 1 EL Verjus und etwas Salz und Pfeffer
vermischen. Zugedeckt mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Die Friihlingszwiebeln und die Radieschen putzen und waschen. Die Friihlingszwiebeln
in feine Ringe, die Radieschen in Spalten oder Scheiben schneiden. Die Salatblatter
waschen und trocken schleudern. Den Kase in Wiirfel, Streifen oder diinne Scheiben
schneiden.

Restlichen Verjus, Traubenkernol sowie etwas Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrithren. Das Dressing nach Belieben mit Traubensaft verdiinnen und mit Zucker
abschmecken.

Die Salatblatter auf Tellern anrichten und mit etwas Dressing betraufeln. Das restliche
Dressing mit Friihlingszwiebeln und Radieschen unter die Dinkelmischung

mengen. Den Kase vorsichtig unterheben. Den Dinkelsalat nochmals mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und eventuell noch etwas Verjus und Ol dazugeben. Den
Dinkelsalat auf den Tellern anrichten. Die Bliiten und die Tomaten waschen, trocken
tupfen und auf den Salat geben.
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Hauptspeise Riesling-Hahnchen mit Krauter-Spatzle

= swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-524.html

REZEPTAUTOR/IN
Agnes Schiitte

KOCH/KOCHIN
Agnes Schiitte

Riesling-Hihnchen mit Krauterspitzle SWR SWR/megaherz - Anne Deiss

Zutaten:

Fir das Hahnchen:

6 Hahnchenbrustfilets

(aca.150 g)

1 grofe Zwiebel

250 g Mohren

150 g Knollensellerie

1 groBe Stange Lauch (ca. 300 g)
12 Champignons

90 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle

11 Riesling (ersatzweise anderer,
kraftiger WeiBlwein)

300 g Créme fraiche
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Fur die Spatzle:

Salz

600 g Mehl

8 Eier

frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Butter

ca. 6 EL fein gehackte Krauter

(z. B. Petersilie, Estragon, Schnittlauch)

Zubereitung:

Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Mohren, Sellerie und Lauch putzen, schéalen bzw. waschen
und in feine, etwa 4 cm lange Streifen schneiden. Die Champignons putzen und, falls
notig, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Hihnchenstreifen darin rundum anbraten.
Gemiisestreifen und Champignons dazugeben und alles bei mittlerer Hitze
weiterbraten, bis das Fleisch etwas Farbe bekommt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Wein abloschen. Aufkochen und etwa 5 Minuten bei starker Hitze kochen
lassen. Die Creme fraiche unterriihren und alles so lange weiterkochen, bis das Fleisch
gar und die Sauce samig eingedickt ist. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann warm halten.

Wahrend das Fleisch gart, fiir die Spatzle in einem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen. Inzwischen das Mehl in eine Schiissel geben und eine grof3e
Mulde in die Mitte driicken. Die Eier mit 100 ml Wasser, etwa 1/2 TL Salz sowie 1 Prise
Muskatnuss in die Mulde geben. Alles zunachst mit der Hand oder einem Kochloffel
vorsichtig vermengen und anschlieBend kraftig schlagen, bis ein glatter Teig entstanden
ist, der Blasen wirft. Der Teig sollte sehr zahfliissig sein, bei

Bedarf noch etwas Wasser oder Mehl unterschlagen.

Aus dem Teig nach und nach Spatzle kochen. Dafiir jeweils portionsweise Teig in einen
Spatzlehobel geben in das kochende Salzwasser schaben. Einmal aufkochen und
anschlieBend bei reduzierter Hitze einige Minuten gar ziehen lassen. Eine Schiissel mit
kaltem Wasser bereitstellen. Fertige Spatzle mit einem Schaumloffel aus dem Topf
nehmen und in das kalte Wasser geben. Wenn alle Spatzle fertig sind, diese in ein Sieb
abgieBen und mit kaltem Wasser abbrausen.

Die Butter in einer groBen Pfanne zerlassen und die Spatzle darin schwenken und
erhitzen. Zum Schluss die Krauter untermischen. Hihnchen, Gemiise und Spatzle auf
Tellern anrichten.
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Nachspeise Geeistes Suppchen von ,,Prickelnder
Elise“

E swrfernsehen.de/lecker-aufs-land/rezepte/swrrecipe-swr-526.html

REZEPTAUTOR/IN
Agnes Schiitte

KOCH/KOCHIN
Agnes Schiitte

Geeistes Stippchen von ,prickelnder Elise® SWR SWR/megaherz - Anne Deiss

Zutaten:

Fur das geeiste Suppchen:

6 Blatt weiBe Gelatine

11, Prickelnde Elise“ (Traubensaft mit Kohlensiure;
ersatzweise andere Sorte oder Perlwein)

Zucker (nach Belieben)

ca. 400 g Beeren der Saison (z. B. Heidelbeeren,
Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren)

Fir das Basilikumeis:

3 Bio-Limetten

9 sehr frische Eigelb

210 g Zucker - 800 g Sahne
1 Bund Basilikum
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Auferdem:

6 gefrierbestandige Formchen (a ca. 200 ml Inhalt):

Zubereitung:

Fiir das Stippchen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Etwa 100 ml Traubensaft
in einem Topf leicht erwidrmen, die Gelatine ausdriicken und unter Riihren darin
auflosen. Diese Mischung unter den restlichen Saft rithren. Mit Zucker abschmecken
und zugedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Fiir das Basilikumeis die Limetten hei waschen und trocken reiben, die Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Limettenschale und -saft mit Eigelben und Zucker in
einer Schiissel mit den Quirlen des Handriihrgerats schaumig riihren. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen, sehr fein hacken
und unter die Eismasse heben. Die Eismasse in Formchen fiillen und im Tiefkiihlfach
mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

Zum Servieren die Beeren verlesen, waschen bzw. putzen und trocken tupfen. Kleine
Beeren ganz lassen, groBere Friichte klein schneiden. Die Beeren auf tiefen

Tellern mittig arrangieren. Das leicht gelierte Stippchen auf die Teller verteilen. Das Eis
aus den Formchen daraufstiirzen, die Formchen dazu kurz in heiBes Wasser

tauchen.
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