GERALD WUCHNERS REZEPTE
FUR DIE MEDITERRANE KUCHE

ANregiomed

Das groBe Ostermenu 2023

Gerald Wiichners Empfehlung fiir das Osterfest

(Zutaten jeweils flr 4 Portionen)

Frihlings-Bruschetta mit Frischkase und gebratenen Zucchini,
Radieschen, Gurken, Sprossen und Erdniissen

Zubereitung

Die Zucchini in kleine Wrfel schneiden.

Die Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett hellbraun
rosten, nun die Zucchiniwirfel in der heiBen Pfanne
mit etwas Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Radieschen und die Gurken in feine Scheibchen
schneiden, mit den Sprossen und den Erdnilissen
vermischen. Den Sprossensalat mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Zitronensaft und Olivendl marinieren.

Zutaten

4 Scheiben grobporiges
Dinkelbrot (300-Grad-Brot)
120 g Frischkase

1 Zucchini

2 Minigurken

1 Bund Radieschen

200 g Sprossenmix

2 EL gerdstete Erdnusse,
ungesalzen

Pfeffer aus der Miihle
natives Olivendl extra
Kurbiskernél

frischer Zitronensaft

Die Brotscheiben mit Frischkase bestreichen, die
gebratenen Zucchiniwrfel darauf verteilen und den
Sprossensalat darauf anrichten.

Zum Schluss die Bruschetta mit Kirbiskerndl betrau-
feln und mit frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
bestreuen.

Wiichners Tipp

= Sie kénnen das Gericht auch mit Vollkornbaguette
zubereiten.

= Statt Erdnlissen passen auch Waln(sse.
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GERALD WUCHNERS REZEPTE
FUR DIE MEDITERRANE KUCHE

Zubereitung

Schalotten fein wiirfeln und in etwas Olivendl andiin-
sten, Kartoffeln und Sellerie in kleine Stlicke schnei-
den, zu den Schalotten geben und mit der Gemduse-
brihe aufgieBen. Das Gemise weichkochen und
anschlieBend fein purieren.

Petersilie, Koriander und Spinat von den Stielen 16sen,
die Gartenkresse abschneiden. Vom Joghurt ca. 2 EL
zur Seite stellen. Alle Krauter zusammen mit dem restli-
chen Joghurt fein aufmixen. Die getrockneten Tomaten
in kleine Wrfel schneiden.

Die Suppe aufkochen lassen, die gemixten Krauter
zugeben und unter Rihren erwarmen. Die Suppe darf
nicht mehr kochen.

Zutaten

2 Schalotten

Ya Knollensellerie

3 mittelgroBe Kartoffeln
800 ml Gemiusebrihe

2 Bund Petersilie

1 Bund Koriander

100 g frischer Blattspinat
2 Schalen Gartenkresse
300 g griechischer Joghurt
100 g getrocknete Tomaten
Pfeffer aus der Muhle

Salz

Muskat

natives Olivendl extra

Zum Schluss nochmals abschmecken, anrichten, mit
etwas Kresse, Joghurt und den getrockneten Tomaten
garnieren.

Wiichners Tipp
= Sie kénnen auch verschiedene Sprossen als
Garnitur verwenden.
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Osterlamm aus dem Rohr mit Schmorgemiise,
Kartoffeln und getrockneten Oliven, Tomatenpesto

: _'_?! Zutaten

1 Lammschulter mit Knochen, ca. 1,5 kg,
in Portionsstlicke geteilt; oder 4 Lammhaxen
500 ml Lamm- oder Gemiisefond

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

2 Knoblauchzehen, halbiert

3 Karotten

8 Schalotten

4 kleine Petersilienwurzeln

400 g bunte Minipaprika

10 Kartoffeln

2 Fenchelknollen

100 g getrocknete Oliven

4 Kirschtomaten-Rispen

150 g getrocknete Tomaten in Ol

50 g gerdstete Sonnenblumenkerne
80 ml natives Olivendl extra

2 EL Tomatenmark

1 EL roter Balsamessig

Pfeffer aus der Mihle, Salz

natives Olivendl extra

Zubereitung

Das Lammfleisch in ein tiefes Backblech legen, mit lassen, bis das Fleisch sich leicht vom Knochen
Olivendl einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei |6st. Zum Schluss die getrockneten Oliven und die
180° im Backofen leicht braun werden lassen. Kirschtomaten dazu geben und ca. 10 Minuten mit-

garen lassen.
Den Lammfond mit den Krautern und dem Knoblauch

aufkochen lassen und anschlieBend zum Lamm in das Fir das Pesto die Tomaten abtropfen lassen und
Blech gieBen. Das Fleisch fir ca. 50 Minuten schmo- grob schneiden. Alle Zutaten bis auf den Essig grob
ren lassen. purieren. AnschlieBend den Essig zugeben und evtl.

nochmals abschmecken.
In der Zwischenzeit Karotten, Schalotten, Petersilien-

wurzel, Paprika und Kartoffeln halbieren, Fenchel- Wiichners Tipp
knollen in Sechstel schneiden. Wirzen und mit = Falls sie das Pesto noch pikanter méchten, wirzen
Olivendl vermischen. Nach 50 Minuten die Kartoffel- Sie es noch mit Chiliflocken und Cayennepfeffer.

Gemuse-Mischung um das Fleisch auf dem Back-
blech verteilen. Alles zusammen weiter schmoren
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FUR DIE MEDITERRANE KUCHE

Gefiillte Saiblingsrélichen mit Blattspinat, Dillgemiise aus
der Pfanne, Kartoffel-Karotten-Puree, Petersilienpesto

Zubereitung

Kartoffeln und Karotten schélen, in grobe Stiicke
schneiden, mit der Chilischote und dem Lorbeerblatt
in Salzwasser weichkochen. AnschlieBend Lorbeer-
blatt und Chilischote herausnehmen und das Koch-
wasser abgieBen. Kartoffeln und Karotten zerstamp-
fen, die Milch aufkochen lassen und das Plree mit der
Milch glattriihren. Dabei sollen noch kleine Stlickchen
vom Gemuse erhalten bleiben. Mit Muskat und Pfeffer
abschmecken.

Schalottenwdrfel in etwas Olivendl andiinsten, Blatt-
spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Die Saiblingsfilets zwischen Klarsichtfolie leicht plat-
tieren. Die Fischfilets wirrzen, den gedlinsteten Blatt-
spinat darauf verteilen und zu einem Rd&llchen formen.
Das Rdllchen halbieren und beide Hélften mit einem
HolzspieB fixieren. Die Saiblingsrdlichen wirzen, in
etwas Mehl wenden und in einer Mischung aus Oliven-
6l und Butter von allen Seiten goldbraun braten.

Zutaten

4 Saiblingsfilets

200 g Blattspinat, blanchiert und abgetropft
1 Schalotte, fein gewdrfelt

2 EL Butter

8 mittelgroBe Kartoffeln

6 mittelgroBe Karotten

1 Chilischote

1 Lorbeerblatt

100 ml Milch

8 Minipaprika

4 Minigurken

1 Zucchini

Y2 Stange Lauch

1 Bund Dill

2 Handvoll Blattpetersilie

50 g Sonnenblumenkerne, gerdstet
100 ml natives Olivendl extra

1 TL frisch geriebener Parmesan
Pfeffer aus der Mihle, Salz, Muskat
natives Olivendl extra

Mehl

Paprika, Gurken, Zucchini und Lauch der L&nge nach
halbieren, in Scheibchen schneiden, den Lauch in

4 cm lange Stiicke, und in Olivendl kurz anbraten.
Zum Schluss das Gemlise wiirzen und den geschnit-
tenen Dill unterrihren.

Fir das Pesto alle Zutaten bis auf den Parmesan in
ein Mixerglas geben und zu einem cremigen Pesto
purieren. Zum Schluss den Parmesan unterriihren und
nochmals abschmecken.

Wiichners Tipp
= Sie kbnnen das Gericht ebenso
mit Forellenfilets zubereiten.
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Kaseknodel mit gebratenem Chicorée
und Karotten-Chili-SoBe - die vegetarische Alternative

Zubereitung

Zunachst das Knddelbrot mit Mehl, Reibekase und
Bavaria blu vermischen und leicht salzen. Fein gewir-
felte Schalotten in Olivendl andlinsten, zusammen mit
den Eiern und der Milch zum Brot geben. Die Masse
gut durchmischen, die kleingeschnittenen Krauter zu-
geben, wirzen mit Pfeffer, Muskat und Paprika, noch-
mals vermischen und ca. 20 Minuten ruhen lassen.
AnschlieBend von der Masse 12 Knédel formen und
in Salzwasser ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen.

In der Zwischenzeit die Karotten in kleine Wrfel
schneiden, die Schalotten fein wirfeln. Beides zusam-
men in etwas Olivendl andlinsten und mit der Halfte
der Gemdisebrihe aufgieBen. Die Kartoffeln fein reiben
und damit die SoBe s&mig binden.

Zutaten

150 g Knddelbrot (gewdirfeltes,
getrocknetes WeiBbrot)

2 EL Mehl

150 g Reibekése

50 g Bavaria blu

2 EL Olivendl

2 Schalotten

50 g Milch

2 Eier

1 Bund Schnittlauch, geschnitten
1 Bund Petersilie, geschnitten

3 Chicorée-Stauden

2 Karotten

2 Schalotten

2 Kartoffeln

500 ml Gemusebriihe

Pfeffer aus der Miihle, Salz
Paprika, Muskat, Chiliflocken
natives Olivendl extra

Falls die SoBe zu sehr andickt, geben Sie noch etwas
Gemisebriihe zu. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
abschmecken.

Chicorées der Lange nach vierteln, in etwas Olivendl
anbraten und wirzen.

Wiichners Tipp

= Falls Knddel Ubrigbleiben, kdnnen Sie diese in
Scheiben schneiden und kurz von beiden Seiten
in Olivendl anbraten. Die Scheiben in eine Auflauf-
form legen, mit Reibekase bestreuen und im Ofen
Uberbacken.

= Dazu passen verschiedene Blattsalate.
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Zabaione mit frischen Beeren und Amarettini

Zutaten

4 Eier (sehr frisch)
60 g Zucker

5 EL WeiBwein

5 EL Amaretto

60 g Amarettini
200 g Himbeeren
200 g Blaubeeren

Zubereitung

Eigelb und Zucker in einen Schlag-
kessel geben und mit den Quirlen des
Handrlhrers oder einem Schneebesen
ca. 5 Minuten schaumig aufschlagen.
AnschlieBend den WeiBwein und den
Amaretto unterrihren und Uber einem

heiBen Wasserbad cremig aufschlagen.

Die Zabaione sofort anrichten, mit den
Beeren und den Amarettini garnieren
und noch lauwarm servieren.

Wiichners Tipp

= Fir eine alkoholfreie Variante kdnnen
Sie WeiBwein und Amaretto durch
Traubensaft und Bittermandeldl
ersetzen.

= Fir das Dessert sind alle Arten von
Beeren geeignet.
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