Wenn der Sommer
vorbei ist, sammelt
Gabriele nicht nur gerne
Maroni, sondern auch
Pilze. Das ist fast so
spannend wie eine
Schatzsuche. Sie kennt
viele Pilzsorten aus
ihrem grofSen Pilzbuch —
aber wenn sie sich nicht
sicher ist, dann lsst sie
die Pilze lieber stehen.

Zutaten fur 4 Portionen:
12-16 groBe
Champignons (500 g)

2 Bd. Petersilie

1 kleine Knoblauchzehe
40 g Semmelbrosel

40 g Reibekase

Salz, Pfeffer

3 EL Olivenal

Gefiillte Pilze

Die Pilze mit einem Papierkiichentuch oder einer weichen
Birste putzen. Dann die Stiele vorsichtig aus den Pilz-
kopfen herausdrehen und zur Seite legen.

Die Petersilie waschen, trocken schitteln und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Den Knoblauch schélen
und zusammen mit den Pilzstielen und den Petersilie-
blattern fein hacken.

Die gehackten Zutaten mit den Semmelbréseln und
dem Reibekase mischen. Alles mit Salz und Pfeffer
wurzen. Nun den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C)
vorheizen. Eine Auflaufform mit dem Olivendl einfetten.
Die Pilzképfe mit der vorbereiteten Masse fiillen und in
die gefettete Form setzen. Diese auf die mittlere Schiene
des Backofens schieben und die Pilzképfe 15-20 Minu-
ten backen.

Dazu passen Brot und Salat, zum Beispiel Feldsalat!
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Pilz-Ruihrei

Ei, Milch und Gewtirze mit der Gabel oder einem Schnee-

besen verquirlen.
Die Zwiebel in einer kleinen Pfanne in der Butter gelb
andlnsten. Pilze zugeben und bei mittlerer Hitze unter

Rihren etwa 4 Minuten braten, sodass die Flissigkeit ver-

kocht.

Dann die Eimischung zugeben, eventuell noch etwas
Butter dazu und alles stocken lassen. Einmal durchriihren
und ab auf den Toast.

Uber Pilze

Hast du gewusst, dass Pilze weder Pflanzen noch Tiere sind?
Sie bilden ein ganz eigenes Reich. Viele Pilzarten wie
Champignons, Austernpilze, Krduterseitlinge und Shiitake
werden geziichtet. Andere Sorten kann man im Wald oder auf
Wiesen sammeln. Die Saison fingt schon im Sommer an, und
besonders gut wachsen die Pilze dann, wenn es warm und
feucht ist. Es gibt auch viele giftige Pilze, darum muss
immer jemand dabei sein, der sich, so wie Gabriele, richtig
gut auskennt. In den meisten Stddten gibt es dafiir auch
Pilzberatungsstellen. Wichtig ist, die Pilze frisch zu
verarbeiten, weil sie schnell verderben. Und wenn man zu viele
davon hat, dann kann man sie zum Trocknen auf einen
Faden ziehen und an die Luft hdngen. Erst wenn sie ganz
trocken sind, kommen sie in ein Schraubglas und eignen sich
dann ganz wunderbar zum Kochen und Wiirzen.
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Zutaten fir 1 Portion:

1Ei

2-3 EL Milch

Salz, Pfeffer

geriebene Muskatnuss

1 EL fein gehackte Zwiebel
1 EL Butter

1 Handvoll Pilze

Uber das Sammeln
von Pilzen:

Zum Pilzesammeln
nehme ich immer meinen
Korb und ein kleines Mes-
ser mit. Damit die Pilze
auch im ndchsten Jahr
wieder wachsen, schneide
ich sie vorsichtig mit dem
Messer ab. Und im Korb
bleiben sie ldanger frisch als
in einer Plastiktiite.



Es gibt viele verschiedene
Kohlsorten: Blumenkohl,
Brokkoli, Rotkraut,
Griinkohl, Rosenkohl,
Wirsing, Kohlrabi und
Weifkohl. WeifSkohl
kennt man bei uns
meistens als Sauerkraut,
aber so wie Thomas ihn
macht, mag es Lene am
liebsten, weil er kein
bisschen sauer, sondern
zart und siifS schmeckt.

Zutaten fUr 4 Portionen:
200 g Band- oder
Hoérnchennudeln

1 kleiner WeiBkohl
(ungefahr 800 g)

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 EL Rapsal

200 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer

2 TL Paprikapulver, edelsiB
100 g Schmand

Krautnudeln

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen.
100 ml Nudelwasser abschépfen und autheben, den
Rest durch ein Sieb abgiel3en.

Den Weil3kohl waschen, 1angs halbieren und mit
einem grof3en Gemlisemesser quer in ganz feine Strei-
fen schneiden. Den dicken Strunk nicht mit verwenden.

Blumenkohl Brokkoli Rotkraut
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Thomas hobelt den ganzen Kohlkopf auf einem
Krauthobel. Aber dazu braucht man groBBe Hande, einen
groBen Hobel und viel Kraft!

Knoblauchzehe und Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Das Rapsol in einer groB3en, beschichteten Pfanne
erhitzen und das Hackfleisch mit Knoblauch und Zwiebel
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. So
lange braten, bis das Fleisch knusprig braun wird. Dabei
standig rihren.

Nun die WeiB3kohlstreifen in die Pfanne geben und
bei kleiner Hitze mitgaren. Den Deckel auflegen und
alles etwa 20 Minuten schmoren, bis das Kraut gar ist.
Kurz vor Ende der Garzeit das Nudelwasser zugiel3en.

Dann den Schmand unterziehen und zum Schluss
die Nudeln untermischen und mit erhitzen. Nochmals
abschmecken und fertig!

Griinkohl Rosenkohl Weiflkohl
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Wir Vegetarier
mischen statt Fleisch
einfach gehackte
Walniisse in den
Weifkohl.

Wirsing



Schon sehr, sehr lange
vor Pedro sind Kartoffeln,
Tomaten und Bohnen
aus Siidamerika bei uns
eingewandert. Wenn
Pedro fiir seine Freunde
kocht, gibt es zum
Nachtisch immer noch
ein Lied auf der Gitarre.

Zutaten fUr 4 Portionen:
600 g griine Bohnen

1 Zwiebel

2 EL Olivenal

3 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten in
Stickchen (400 g)
Salz, Chilipfeffer

1 TL Kreuzkimmel

1 Bund Petersilie oder
Koriandergriin

Schmorbohnen mit Tomaten

Die Bohnen waschen, die Enden abzwicken und dabei
die Faden abziehen, wenn welche vorhanden sind. Sehr
lange Bohnen halbieren, die breiten, langen Bohnen
schrag in etwa 5 cm lange Stlicke schneiden. Die Zwie-
bel schalen, halbieren und fein wirfeln.

Das Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen
und die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Tomaten-
mark mit 2 EL Wasser unterriihren. Bohnen dazugeben
und ca. 5 Minuten bei geschlossenem Deckel diinsten.

Nun die Tomaten mit dem Saft in die Pfanne geben.
Alles kraftig mit Salz, Chilipfeffer und Kreuzkimmel
wuirzen und wieder zugedeckt bei mittlerer Hitze ca.

15 Minuten schmoren.
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Inzwischen die Petersilie oder das Koriandergriin
waschen, trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und
fein hacken. Petersilie oder Koriander zu den Schmor-
bohnen geben und unterriihren. Kurz zugedeckt auf der
ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen und noch mal
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu gibt es bei Pedro natirlich: Kartoffeln! Entwe-

i Mit Koriandergrii
der einfach Pellkartoffeln oder Ofenkartoffeln. 1t Korandergriin

3 . schmeckt es
- wie bei
Pedro zu Hause!

Uber die Bohnen

Auch die Feuerbohne kommt aus Siidamerika.
Sie schmeckt nicht nur gut, sie sieht auch sehr schon
aus. Bis fiinf Meter hoch konnen ihre Triebe werden,
die Bliiten sind feuerrot und sie wichst sehr schnell.
Man steckt die Bohnenkerne im Mai in die Erde,
dann kann man schon im Sommer jede Menge
Bohnen ernten. Zuerst als griine Bohnen und spter,
wenn die Schoten braun und trocken sind,
kann man auch die Bohnenkerne kochen.
Oder man hebt sie auf und pflanzt im néchsten

Jahr neue Bohnen.

Vorsicht!
Rohe, griine Bohnen darf man auf keinen Fall essen.
Sie enthalten ein giftiges Eiweif3, das aber beim
Kochen verschwindet.
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Gemeinsam mit
Freunden zu kochen
macht genauso viel
Spaf wie das Essen
selber! Bei einer Pizza-
porty kann sich jeder
seinen eigenen Belag
wiinschen. Ina mag
ihre Pizza am liebsten
mit Mozzarella,
Rucola und Tomaten.

Zutaten fiir 1 Blech:
400 g Mehl Type 1050
+ Mehl zum Arbeiten

1 Péckchen Trockenhefe
1 Prise Zucker

4ELOI

1TL Salz

250 g reife Tomaten

4 EL Tomatenmark

1 TL getrocknete
italienische Krauter

2 Mozzarellakugeln a 125 g
50 g Rucola

Pfeffer aus der Mihle

Pizza

Das Mehl mit Trockenhefe und Zucker in einer groBBen
Schussel mischen. Etwa 200 ml lauwarmes Wasser dazu-
geben und den Teig kréftig kneten, bis er nicht mehr
klebt. Am Schluss 2 EL Ol und das Salz unterkneten.
Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis der Teig doppelt so hoch ist.

Frank isst Pizza am
liebsten mit Schinken.

Lene freut sich aufihre Karlchen hat Shrimps und
Pizza mit Salami. Spinat auf seiner Pizza.
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Inzwischen die Tomaten waschen. Erst in Viertel
schneiden, Stielansatz entfernen und dann die Viertel
quer in schmale Streifen schneiden. Das klappt nur mit
einem geriffelten Messer gut! Dann die Tomatenstuck-
chen mit dem Tomatenmark, den Krautern und Salz gut
vermischen.

Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Arbeitsplatte
und Hande gut einmehlen. Nun den Teig noch einmal
durchkneten, mit einer Teigrolle auf BackblechgroBe
ausrollen und auf das mit Backpapier ausgelegte Blech
legen. Mit den bemehlten Handen schon in die Ecken
driicken.

Den Teig mit dem Tomatenmix bestreichen. Den
Mozzarella abtropfen lassen, in diinne Scheiben
schneiden und diese mit den Fingern zerzupfen und
auf dem Teig verteilen. Im Ofen auf dem Ofenboden
ca. 15 Minuten backen.

Inzwischen den Rucola waschen und trocken schit-
teln. Die fertige Pizza aus dem Ofen holen, Rucola dar-
auf verteilen und mit dem tbrigen Ol betraufeln. Mit
Pfeffer Gbermahlen.
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Auf Armins Pizza sind
vier Kiisesorten.

=

Petra lisst Linus von ihrer Linus mag Zwiebeln
Pilz-Pizza probieren. und Sardellen.
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Aus dem Pizzateig
kannst du auch Brot-
fladen backen. Das geht
genau wie bei der Pizza,
nur wird dann der Teig
zum Beispiel mit Ros-
marin oder getrockneten
Tomaten, mit Niissen
oder Oliven bestreut.
Nach dem Backen mit
etwas Ol betrdufeln.
Das schmeckt toll zu
Salat oder Grillfleisch.

... und was ist deine
Lieblingspizza?

Jonas schwort auf Parmesan,
Kriuter und frische Tomaten.



Lene und Thomas
konnten jeden Tag
Brezeln essen.

Egal ob siif3 oder salzig.
Und wenn Niko

mal wieder ausgebiixt
ist, ldisst er sich mit
einer Brezel meistens
leicht wieder nach
Hause locken.

Zutaten fir 8 Brezeln:
200 g Walnusskerne
300 g Mehl Type 1050
1 Prise Salz

2 EL Zucker

V2 Packchen Backpulver
200 g Magerquark

6 ELOL

1-2 EL Zitronensaft

6 EL flissiger Honig

8 EL stiBe Sahne

Wie man

Blitzhacker zerkleinern
kann, siehst du auf Seite 136.

Niisse auch ohne

Nuss-Brezeln

Die Halfte der WalnUsse fein mahlen, die andere etwas
grober. Das geht beides im Blitzhacker — einmal langer
laufen lassen und einmal kirzer.

Die fein gemahlenen Nisse mit Mehl, Salz, Zucker
und Backpulver gut mischen. Quark und Ol hinzugeben
und alles gut miteinander verkneten. Ist der Teig noch
zu trocken, den Zitronensaft und etwas Wasser zufligen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den
Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die gehack-
ten Nisse mit Honig und 6 EL Sahne in einem kleinen
Topf mischen und erwarmen.

Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben und
den Teig etwa 40 cm lang und 20 cm breit ausrollen.
Mit dem Nuss-Honigmix bestreichen. Nun in 8 dhnlich
breite Streifen schneiden. Jeden Streifen wie eine Kor-
del mit sich selbst verdrehen und auf dem Blech zur Bre-
zel legen. Zwei Fingerbreit Abstand zwischen den Bre-
zeln lassen. Die Brezeln mit 1-2 EL Sahne bestreichen.
Im Ofen (Mitte) in etwa 15 Minuten goldbraun backen.
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Salzige Brezeln

Den Teig wie fir die Nuss-Brezeln zubereiten. Statt
Zucker kommt mehr Salz, statt Honig Reibekase in den
Teig. Die grober gehackte Hélfte der Nisse mit dem
K&se vermischen. Nachdem der Teig ausgerollt ist, das
verquirlte Ei auf den Teig streichen, damit die Fillung
besser haften kann.

Dann Nusse und Kéase dartberstreuen und wie links

angegeben fortfahren.

Statt Walniisse kann man auch Haselniisse, Mandeln,
Kiirbis- und Sonnenblumenkerne oder Sesam nehmen!

85

Zutaten fir 8 Brezeln:
200 g Walnusskerne
300 g Mehl Type 1050
1 Prise Salz

6 ELOL

V2 Packchen Backpulver
200 g Magerquark
1-2 EL Zitronensaft

6 EL Reibekase

6 EL stBe Sahne,

1Ei

Wenn Walniisse im
Herbst noch ihre griin-
liche oder schwarze
Schale haben, miissen sie
davon befreit und zum
Trocknen ausgebreitet
werden, damit sie nicht
schimmeln. Vorsicht:
Die Schale firbt die
Finger gelb und das ldsst
sich nur schwer wieder
abwaschen.



Wenn es kiihler und
schon friih dunkel wird,
verkauft Gabriele aus
ihrem umgebauten
Eiswagen heifie Maroni.
Die Esskastanien duften
herrlich und wirmen von
aufSen und von innen.
Wenn abends noch nicht
alle Maroni verkauft
sind, backt Gabriele
daraus frische Muffins.

Zutaten fur 12 Muffins:
150 g frische Maroni oder
100 g gegarte,
geschalte Maroni

180 g Mehl Type 1050

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 TL Kakaopulver (entolt)
140 g Zucker

100 g weiche Butter

2 Eier

120 ml Orangensaft

50 g Schokoladenreste

Maroni-Muffins

Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.
Wenn noch vorhanden, die griine stachelige Schutzhiille
von den Maroni entfernen. Am besten mit dicken Gar-
ten-Handschuhen.

Die Maroni waschen und mit einem scharfen Mes-
ser auf der gewdlbten Seite Uber Kreuz einritzen. Alles
auf einem Backblech verteilen und auf der untersten
Schiene im heiBen Backofen ca. 25 Minuten résten, bis
sie aufspringen. Ab und zu die Maroni mit einem Holz-
spatel wenden.

Die Maroni aus dem Ofen nehmen und etwas abkuih-
len lassen, damit die Finger nicht verbrennen, und dann
schalen. Den Ofen angeschaltet lassen.

Inzwischen die Mulden eines Muffinbleches mit
etwas Butter einfetten oder mit Silikonférmchen
bestlicken.
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Mehl, Backpulver, Salz und Kakao in einer Schiissel
mischen. Zucker und Butter in einer zweiten Schissel
cremig riihren und Eier und Orangensaft unterrihren.

Maroni und Schokoreste grob hacken.

Die Mehlmischung und Schoko-Maronimix auf den
flissigen Mix geben und rasch unterziehen. Den Teig
gleichmaBig in die Muffinférmchen fillen und im noch
200 °C heiBBen Backofen auf der mittleren Schiene
ca. 20-25 Minuten backen. Wenn die Muffins fertig
sind, herausnehmen und abkihlen lassen.

Wer mag, kann noch Puderzucker darlibersieben.

Vorsicht beim Einritzen!
Lieber die Maroni auf ein
Brettchen legen und dann
einschneiden.

Linus und Oliver stellen manchmal ein altes Backblech mit
vorher eingeritzten Maroni iibers Lagerfeuer im Garten. Tanja
kocht sie lieber in der Kiiche in einem Topf mit wenig kochen-

dem Wasser. Das dauert ungefihr 15 Minuten.
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