LANDFRAUEN WILSTEDT
arteFakt

DIE WINTERKOCHKISTE

mit Franziska Licht

AuBerdem benotigen Sie:
- 1 altes helles Brotchen

- 2-3 Zweige Thymian

- 400 ml Gemisefond

- Pfeffer

- 250 ml Sahne

- 1-2 EL brauner Zucker

-1 Zweig Rosmarin

- 125g Zucker

- 1-2 EL Speisestarke

- 50ml Weil3wein mit leichter Saure, z.B. Gerbino Bianco von arteFakt aus Wilstedt — www.artefakt.eu

Wir empfehlen auBerdem:

-4 dlinne Scheiben Raucherspeck von Bésch aus Tarmstedt www.boesch-feinkost.de

- 100g Raucherfisch (z.B. Forelle) von Die Raucherei aus Lengenbostel www.die-raeucherei.com
- evtl. 4-6 Blatter frischer Minze zur Dekoration

Wichtiger Hinweis! Bitte weichen Sie die Ceci Neri unbedingt mind. 8 Stunden ein und garen Sie die
mind. 40 Minuten vor.

Vorspeise

SUPPE VON DER GEBACKENEN STECKRUBE MIT BIRNE

mit Wiirzcroutons in diinne Scheiben (optional Speck und/oder Rdaucherfisch)

Zutaten fiir 2 Personen:

+ 250 g Steckriibe

+ 200 g Knollen-Sellerie (mit griin wenn mdglich, dass geht dann zum Hauptgang)
« 400 ml Gemusefond

- arteFakt Olivendl No. 11 fruchtig

- Salz

- Pfeffer

- 1 Kartoffel

« 100 ml Sahne

1 Birne

« 1-2 EL brauner Zucker

- 1 Schalotte

« 50 ml WeiBwein Gerbino aus Sizilien
« Schnittlauch oder Petersilie



Hauptspeise

BUTTERNUT AUS DEM OFEN, CECIL NERI, ZIEGENKASE & ORANGEN-
KRAUTERDIP, DAZU EIN ROSENKOHLBLATTERSALAT MIT BERBERITZEN

Zutaten fiir 2 Personen:

+ 500 g-600 g Butternutkdirbis

« 3 rote Zwiebeln

- arteFakt Olivendl No.11 fruchtig

+ 1 Zweig Rosmarin

+ 2 Zweige Thymian

+ 150 g Ziegenkase (Rolle)

- Pfeffer & Urmeersalz

+ 200 g gegarte Ceci Neri (100 g Trockenmenge)
mind. 8 Std. einweichen und vorgaren

+ 250 g Rosenkohl roh

+ 40 g Berberitzen

1 EL Senf

+ 3 EL guter heller Condimento
(Campo del Picchio aus Modena)

1 EL Honig

+ 1 kleine rote Peperoni

+ 1 kleines Bund Selleriegriin oder Petersilie

+ 1 Bio-Orange

Nachspeise

PAWLOWA MIT ORANGEN

Zutaten fiir 2 Peronen:

+ 2 Bio-Orangen

- 2 Eier

+ 150 ml Schlagsahne

+ 125 g Zucker

« 1-2 EL Speisestarke

- evtl. Minze zur Dekoration

ZUBEREITUNG

TIPP: Die Baiser brauchen 1 Stunde bei nur 100°C Umluft (Ober-Unterhitze 120°C). Wenn mdéglich, diese schon
friiher am Tag oder Vortag zubereiten, damit der Ofen fir die Steckriibe und Klirbis genutzt werden kann.

1. Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Steckriibe grof3ziigig schalen, in 1x1 cm Wiirfel schneiden, salzen mit der
Halfte des Thymian und einigen EL Olivendl benetzen. 40 Minuten im Ofen backen.

HINWEIS: Falls das Baiser gleichzeitig mit in den Ofen muss: Die Steckriibe mit Alufolie luftdicht verschlieBen
(damit die Feuchtigkeit nicht das Baiser zerstort) und Ofen vorerst nur auf 120°C
Ober und Unterhitze heizen. Die Steckriibe muss dann zusdtzlich noch etwa 15-
20 Minuten mit dem Fond gekocht werden, bis sie weich ist.

2. Eier trennen. 1 Orange halbieren und auspressen. Die zwei Eiweil? steif-
schlagen, wenn es recht fest ist, einen Spritzer Orangensaft dazu geben und
weiterschlagen, wahrenddessen die Halfte des Zuckers reinrieseln lassen,
dann den Rest des Zuckers auf einmal dazu geben und weiterschlagen bis
die Baisermasse glanzt und keine Zuckerkdrner mehr zu sehen sind.




HINWEIS: Der Rest des Orangensaftes wird fiir den Dip zum Klirbis verwendet. Die zwei (ibrigen Eigelb kommen
spdter zum Legieren in die Suppe.

3. Backblech mit Papier auslegen. Den Baiser mit Essloffeln als 2 grof3e, kreisrunde Kleckse auf das Backblech
geben. Das darf ruhig etwas wild aussehen. Obenauf kleine Mulden einformen (spater wird hier die Sahne
eingefllt).

TIPP: Wenn es grof3e Eier waren eventuell 3 Kleckse machen.
Das durchgebackene Baiser hdilt sich einige Tage in einer trockenen Dose oder kann dann als Deko (liber die Pawlo-
wa gebroselt werden

4. Heil3es Wasser aufsetzen. Rosenkohl putzen, die dul3eren Blatter entfernen, den kleinen Strunk keilférmig
rausschneiden und die knackigen Blatter abldsen. Diese im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren, danach
in Eiswasser tauchen und trockentupfen oder in einer Salatschleuder trocknen. Beiseite stellen.

5. Schalotten fein wiirfeln, in Olivendl glasig andiinsten, Kartoffeln und Sellerie 1x1 cm wiirfeln und dazuge-
ben. Mit WeiBwein abléschen und mit Briihe aufgieen. ca. 15 Minuten kécheln lassen.

6. Altbackenes Brotchen schrag in diinne lange Scheiben schneiden und in Olivendl knusprig braten und
auf einem Klichenpapier abtropfen lassen. (Wenn kein Speck oder Raucherfisch dazugegeben wird, kénnen
diese Croutons auch gewiirzt werden, z.B. mit Rduchersalz oder Knoblauch.) Wenn es Speck dazu gibt, kann
dieser im Anschluss in der gleichen Pfanne knusprig gebraten werden.

7.Birne waschen, entkernen und in kleine Wiurfel schneiden.

8. Testen ob die Steckriibe weich ist, Thymianstengel entfernen, dann zu dem Fond geben. Wenn Sie noch
nicht ganz weich aus dem Ofen kommt, kurz im Fond gar kochen.

HINWEIS: Das Baiser sollte spditestens jetzt nicht mehr im Ofen sein.

9. Butternut waschen, halbieren, entkernen. In ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die roten Zwiebeln
achteln und mit Rosmarin, Thymian und dem Kiirbis auf ein Backblech geben, mit Olivendl No.11 benetzen,
Salzen und in den 180°C heifen Ofen geben. (flir 20 Minuten)

10. Dann die Steckriiben-Suppe plrieren, ggf. noch etwas Wasser oder Fond hinzufligen bist die Konsistenz
samig ist.

11. Sahne mit den 2 Eigelben verriihren, ein wenig warme Suppe in die Eiersahne geben und verquirlen,
dann alles zurtlick in die Suppe und kurz unter rithren auf niedrigster Stufe 1 Minute erwarmen, NICHT ko-
chen).

12. Suppe anrichten mit Birnen, Fisch oder Bacon und Croutons und essen.
13. Nach ca. 20 Minuten die Kichererbsen zum Kiirbis geben, nochmal 10 Minuten langer backen.

14. Salatdressing zubereiten: Dazu ca. 2 EL milden hellen Essig (Condimento Bianco) und Salz verriihren (so
|6st sich das Salz besser) dann erst 2-3 EL Olivendl, 1 TL Senf, 1 TL Honig dazugeben, verriihren und mit Pfeffer
abschmecken.

15. Dann den Ziegenkase in Scheiben oder Stlicken (je nachdem wie dick
die Rolle ist) auf dem Gemiise verteilen, ein wenig Honig darauf geben und
fur 3-4 Minuten unter den Grill im Ofen gratinieren. Unbedingt eine Auge
darauf haben, damit es nicht anbrennt! Gemuise aus dem Ofen holen.




TIPP: Wenn mehr Zeit zum Essen der Vorspeise eingeplant ist, dann einfach den Kiirbis vorbereiten, aber erst nach
dem Verspeisen der Suppe in den Ofen schieben.

16. Pepperoni, Selleriegriin (oder Petersilie) ganz fein wirfeln/hacken mit Orangensaft vermischen, Salzen
und Pfeffern.

17. Die Rosenkohlblatter mit den Berberitzen und dem Dressing
vermischen.

18. Den warmen Kiirbis mit dem Peperoni-Dip betraufeln und den
Rosenkohlsalat dazu anrichten.
HINWEIS: Nach dem Hauptgang das Dessert zubereiten.

19. Eine Orange abreiben, dann beide filetieren (die Orange mit einem scharfen Messer von Schale und
weiler Haut entfernen, dann die Segmente zwischen den Hautchen herausschneiden, so das nur das Frucht-
fleisch ohne Haut und weil3es tbrig bleibt), soviel Saft wie moglich auffangen, zum Schluss den Rest der
Orange nochmal mit der Hand auspressen.

20. Saft in einen kleinen Topf geben, erhitzen. 1 TL Speisestarke mit kaltem Wasser anriihren und in den Saft
geben, kurz aufkochen dann in eine kalte Schale fillen. Filets wieder reingeben und abkihlen lassen.

21. Sahne steif schlagen, dann auf die abgekiihlten Pawlowas geben,
Orangenkompott dariiber, ggf. Dekorieren mit Minze oder Pistazien.

Das arteFakt-Team bedankt sich herzlich fiir die Produkte und Zusammen-

arbeit mit folgenden Unternehmen/Herstellern:
Green & Goods aus Wilstedt, www.gggemuese.de

Hof Cordes aus Wilstedt

Findoffer Kasekontor aus Bremen, www.findorffer-kaesekontor.de
Bremer Gewiirzhandel aus Bremen, www.bremer-gewuerzhandel.de
Hartmanns aus Worpswede, www.hartmanns-senf.de

Imkerei No6tzel aus Tarmstedt, www.facebook.com/imkereinoetze
arteFakt Handelsagentur eG aus Wilstedt, www.artefakt.eu




