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Folge 2: Die muntere Kdsemacherin aus Telgte

Rezepte von Birgit Schulte-Bisping

Alle Mengenangaben flur sechs Personen

Vorspeise: Rote Bete mit Fetakase, Walnusskernen und Krauterpto

Zutaten:

500g frische rote Beete
1 Tasse Olivendl

1 Tasse Essig

1/4 Tasse Honig
1/4 Tasse Senf
Pfeffer, Salz

150g Wallnusskerne
50g Rollenbutter

1 El Honig

3009 Feta

Zubereitung:

Die rote Beete fur 1,5 Stunden kocheln lasseneZavischenzeit aus dem Olivendl, Essig,
Honig und Senf eine Marinade anrihren. Mit Pfetfied Salz verriihren. Rote Beete schélen
und warm in die Marinade schnippeln. Die Wallnusskean der Rollenbutter mit Honig
anrésten und mit dem Feta auf der roten Beeteilerte
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Hauptspeise: Kalbsschnitzel in Krauter-Hulle mit Ma  ngold und
Kartoffelgratin

Zutaten: [

fiir das Gratin fur den Spitzkohl

2 kg festkochende Kartoffeln 1 Spitzkohl, cieg 1

1l Sahne 1 Stick Ingwer (daumengrol3)
1 Knoblauchzehe Kokosol

Pfeffer, Salz und Muskat Salz, Pfeffer

300g geriebenem Sommerkase
fur die Kalbsschnitzel

6 Kalbsschnitzel, je 200g

Mehl zum Bestauben

4 Freilandeier

frische Krauter nach Geschmack
Pfeffer, Salz

Kokosol

Zubereitung Gratin: Die Sahne mit der gepressten Knoblauchzehe uoldlich Pfeffer,
Salz und Muskat verrihren.

Die Kartoffeln schalen und in diinnen Scheiben ne gjefettete Auflaufform legen. Die
Sahne dartber geben und mit 300g geriebenem Soraseebestreuen. 1 Stunde bei 160
Grad backen.

Zubereitung Kalbsschnitzel Die Eier mit reichlich Pfeffer, Salz und den gesittenen
frischen Krautern verschlagen. Die Kalbsschnitzeélvehl bestauben und in der Eimasse
walzen. Dann zugig in heiBem Kokosol braten unceddie restliche Eimasse auf die
Schnitzel giel3en.

Zubereitung Spitzkohl: Spitzkohl und den Ingwer in kleine Stlicke schneidied sehr kurz
im heil3en Wok mit Kokos6l schwenken. Mit Salz ureffér abschmecken.

Alle zusammen anrichten.
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Zutaten:
1 Schichtkase, 5009
1 Freilandei
14 Scheiben geriebenes, entrindetes Toastbrot
1 Biozitrone

Vanillezucker

1 kg Erdbeeren fur das Sorbet
500 g Erdbeeren fur das Kompott
Honig

100g Mandel

3 Scheiben Zwieback, gerieben

Zubereitung:

Am Vortag den Schichtkase mit dem Freilandei, demetpenen Toastbrot, der geriebene
Zitronenschale und etwas Vanillezucker verkneteoh lilmer Nacht kalt stellen. Die Erdbeeren
mit etwas Honig purieren und Gber Nacht in den ferostellen. Fur das Kompott die 500g
Erdbeeren vierteln, mit etwas Honig verriihren undiihlschrank tiber Nacht durchziehen
lassen.

Am Dinnertag aus der Quarkmasse 6 Knddel rollen2thtfinuten in fast kochendem
Wasser pochieren. In der Zwischenzeit die puriegefrorenen Erdbeeren in Blocke
schneiden und mit dem Entsafter zu Sorbet “entsafizie fertigen Knédel in einer
Mischung aus den Mandeln und dem geriebenen Zwkebaélzen und mit dem Kompott
und dem Sorbet anrichten.

Guten Appetit!
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