


Jede Woche
eine neue
Gemuse-

Uberraschung!

Gemiusekisten und -kérbe vom
Biohof oder der Einkauf auf dem
lokalen Wochenmarkt erfreuen
sich immer grosserer Beliebtheit.
Garantiert regional und saisonal,
und damit einfach nachhalti-
ger und richtig fein! Aber wer hat
sich nicht auch schon gefragt,
was das jetzt schon wieder fir
ein Gemuse ist, und was sich da-
mit anstellen ldsst?

Fir HOFSAISON hat sich Claudia
Schilling ein Jahr lang von ihrem
Biogemiise-Abo inspirieren lassen,
hat verschiedenen einheimischen
Gemtusesorten nachgespurt und
leckere, alltagstaugliche Rezepte
kreiert, die Leben in die Gemiise-
kiiche bringen. In diesem Buch
gibt’s das Uiberraschend vielseitige
Gemiiseangebot im Herbst und
Winter und tiber 200 passende
Rezepte zu entdecken, die mit der
gewohnten Leichtigkeit und einer
guten Portion Kreativitat daherkom-
men: Einfach lecker & gesund!
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Ein Jahr lange hat mich nun das Biogemiise vom Birsmattehof begleitet. Woche fiir Wo-
che habe ich meinen Gemusekorb auf dem Markt abgeholt, das Gemise fotografiert, es
dokumentiert, studiert und damit gekocht. Am Anfang war einiges neu fiir mich - jetzt,
ein Jahr und ein zweiteiliges Kochbuch spéater, kann ich wohl behaupten, dass ich sie
wirklich alle beim Namen kenne. Und ich habe sie in diesem Jahr alle lieben gelernt! Zu-
gegeben, nicht bei allen war das Liebe auf den ersten Blick, aber mit jedem Gemuisekorb,
der ganzen Recherche und dem Tufteln in der Kiiche konnte ich mich schliesslich fir
jedes einzelne begeistern.

Ein Jahr lang liess ich mich also vom Gemuse durch die Jahreszeiten fithren. Fir mich
war das eine schone, bereichernde Erfahrung. Es war spannend, jede Jahreszeit neu zu
entdecken. Einmal angefangen, konnte ich gar nicht mehr genug kriegen! Jede Woche
habe ich mich auf meinen Gemiisekorb gefreut, und war jedes Mal ganz aufgeregt, wenn
ich darin ein neues Gemiuse fand. Beschéftigt man sich eingehend mit dem hiesigen Sai-
songemise, bemerkt man immer mehr, wie viel Sinn die Pflanzenwelt ergibt, und wie
gut jedes einzelne Gemdiise in genau seine Jahreszeit passt: Geschmack, Farbe, Textur,
plotzlich scheint nichts mehr zufallig.

In meiner zweiteiligen Buchreihe HOFSAISON nehme ich euch mit auf meine Reise
durchs Jahr mit dem Gemiise-Abo des Birsmattehofs. Den Anfang machen Herbst und
Winter — die zwei Jahreszeiten, die fiir viele vielleicht nicht gerade nach frischer Gemuse-
kiiche schreien. Zu Unrecht! Der knallbunte Herbst, der sich mit vollem Feuerwerk vom
Sommer verabschiedet, und der leise klirrende Winter, dessen Gemiise hart im Nehmen
ist und die Seele ndhrt, beide Jahreszeiten haben viel zu bieten. Mit den richtigen Rezep-
ten bleiben auch September bis Februar geschmacklich spannend.

Ich bin dankbar, dass ich mich auf dieses Abenteuer eingelassen habe. Gerade im Jahr
2020, in der Corona-Krise, in der dieses Buch entstanden ist, war fiir mich das wochent-
liche Gemise eine Art Anker, eine gesunde Basis flir unseren Familien-Speiseplan. Ich
durfte einmal mehr lernen, dass das Gute oft so nahe liegt, und dass wir mit regionalen
Produkten ohne Langeweile gut Uiber die Runden kommen. Besonders gefreut hat mich,
zu sehen, wie sich auch das Gemuse-Repertoire meiner Tdchter in dieser Zeit vergrossert
hat. Auch sie haben durch meine Arbeit an diesem Buch den ein oder anderen neuen
Favoriten entdeckt.

Ich selbst habe durch dieses Jahr mit dem Gemdiise-Abo noch besser verstanden, was
Nachhaltigkeit ist, und nehme unsere heimischen, saisonalen Produkte noch bewusster
wahr. Ich habe viel gelernt und entdeckt, das ich nun stolz weitergeben will. Ich hoffe,
meine Rezepte inspirieren euch so sehr, wie mich Woche fiir Woche der Gemusekorb
inspiriert hat.
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So viele Farben! Wenn der Herbst in Orange, Rot und Braun leuchtet, weiss ich jeweils kaum
mehr, wo ich hinschauen soll. Die Welt in warmen Farben, das Licht irgendwie sanft gebor-
gen — das versiisst mir immerhin den Abschied von meinem geliebten Sommer.

Das, und das viele Herbstgemiise! Denn auch in der Hinsicht hat der Herbst wirklich viel zu
bieten. Und das Beste: Bis in den Altweibersommer hinein kann man sogar noch vom Som-

mergemuse profitieren. Das ergibt ganz wunderbare Kombinationen mit vollem Geschmack.

Ein Blick ins Tierreich verrat: Der Herbst eignet sich perfekt, um Vorréte fir den Winter an-
zulegen. Das gilt auch fur uns Menschen. So schreien zum Beispiel die letzten, schon uber-
reifen Tomaten formlich danach, eingemacht zu werden. Let's Sugo!, sag ich da nur. Aber
nicht nur Tomaten - Vorréte gibt's aus allen moglichen Gemiisesorten, und auch Krauter
kénnen einfach haltbar gemacht werden und verleithen dann der Winterkuche Extra-Gout.

Mit so einem reichen Angebot und all seiner Pracht ist der Herbst die beste Jahreszeit, um
voller Tatendrang in die reiche Gemiisekiiche einzutauchen und neue Rezepte auszuprobie-
ren. Ich freu mich Jahr fur Jahr darauf!



— Must-Haves -
Kleine Kuchenhelferlein

Mit den richtigen Helferlein geht alles etwas leichter von der Hand

—auch in der Gemiusekuche. Allzu viel braucht es gar nicht, aber so

ein paar «Gadgets» lohnen sich wirklich. Wichtig ist gute Qualitat,

damit sie auch wirklich was helfen!

KUCHENSCHERE

Eine verninftige Kiichenschere

ist ein echtes Allzweck-Werkzeug.
Wunderbar kann man damit zum
Beispiel Krauter schneiden, manche
Modelle kommen sogar inklusive
Nussknacker.

PURNERSTAB (X
Suppen und Pestos sind Klassi-

ker der Gemiisekiiche, und daftir

braucht’s einen Piirierstab. Definitiv

fester Bestandteil meines Kiichenar-

senals. =

GEMOSEQURSTE

Einfach eine gute Anschaffung zum
grindlichen Reinigen von Gemiise,
insbesondere von richtig schénem
Biogemiise vom Hof, dem man seine
Herkunft auch noch ansehen darf.

SPARSCHALER

Ohne Sparschiler geht Gemiise
eigentlich gar nicht! Und weil die so
oft zum Einsatz kommen, am besten
gleich zwei anschaffen.

VIERKANTRENBE / RAFFEL
MIT VERSCHAEDENEW GROSSEN

Raffeln gibt es viele unterschiedli-
che, darunter bessere und schlech-
tere — ich personlich bevorzuge eine
Vierkantreibe, die bringt prakti-
scherweise auch gleich alle Grossen
mit.

OEMUSEHOBEL

Manche halten ihn vielleicht fiir
uberfliissig, aber ich garantiere:
Einmal Gemiisehobel, immer Ge-
misehobel. Bei mir aus der Kiiche
nicht mehr wegzudenken! Fein
gehobelt er6ffnen sich nochmals
neue Gemiisewelten — gerade auch
bei hartem Gemiise.



OROSSES ALLIWECK-KUCHEWMESSER

Ein gutes, grosses Messer braucht
es einfach, dann kann einen kein
Gemtse aufhalten! Auch nicht das
harte Gemtise, das sonst schwer
kleinzukriegen ist.

GUTES SCHNITZERLY / SCHALMESSER

Ein paar kleine Kiichenmesser, bei
uns auch «Schnitzerli» genannt,
sollten auch sein. Auf jeden Fall
eines mit Wellenschliff und eines
ohne. Wichtig ist, dass die auch tun,
was sie sollen, also gut schneiden.
Unbedingt auf gute Qualitit setzen!

ABTROPESIED

Oder noch besser: Mehrere Sie-
be! Ich habe einige in verschie-
denen Grossen, ob fiir frisch ge-
waschenes Gemtise, Nudeln,
oder ein kleineres fiir Beeren —
immer praktisch, ein Passendes
zur Hand zu haben.

SALATSCHLEUDER

Ich halte die Salatschleuder fiir
sowas, auf das man nie mehr ver-
zichten will, wenn man mal eine
hatte. Darin kann man auch langst
nicht nur Salat trocken schleudern,
sondern grundsatzlich jedes Blatt-
gemiise und auch Krauter. Und ja,
vorsichtig kann man auch anderes
Gemtise schleudern.

OROSSES SCHNE\DEGRETT

Fir mich gilt: je grésser das Schnei-
debrett, desto besser! Ich person-
lich arbeite deshalb am liebsten
auf einem grossen Backerbrett, da
hat man auch ordentlich Platz und
sieht, was man da tut.

KLEANE RUSTORETTER

...aber auch die kleinen Bretter
haben natiirlich ihre Berechtigung
und es kann nie schaden, davon ein
paar auf Lager zu haben.

F0OD PROCESSOR

So ein Food Processor ist einfach
unglaublich praktisch und auch
viel-

seitig — ob zum Zerkleinern, Zer-
reiben oder um hausgemachtes
Hummus herzustellen. Eine An-
schaffung, die ich wirklich jedem
Gemiiseliebhaber ans Herz legen
wirde.

STANDMIXER

Mit einem Standmixer werden
Suppen richtig schon fluffig und
Gemiise- und Fruchtsmoothies zum
Kinderspiel. Und wer glaubt, dass
der dann zu selten zum Einsatz
kommt: Wenn man ihn mal hat,
braucht man ihn sténdig, verspro-
chen!






- Fruchtgemiise -

Obst oder Gemtse? Eine schlaue Frage, die auch bei uns schon an
so manchem Quiz-Abend aufgetaucht ist! Laut botanischer Defini-
tion entsteht die Frucht aus einer bestdubten Bliite. Kulinarisch
kann das dann entweder Obst oder eben auch Fruchtgemiise sein.
Zu was es zahlt, ist im Kichenjargon abhangig von der Pflanze:
Obst stammt von mehrjahrigen, Gemise von einjahrigen Pflanzen.
Ehrlich gesagt vergesse ich das aber auch wieder bis zum nachsten
Quizabend. So oder so ist Fruchtgemise eine echte Geschmacks-
bombe! Wahrend viele beliebte Sorten vor allem in der Sommerku-
che Laune machen, gehort einer meiner absoluten Lieblinge dieser
Kategorie fest in den Herbst: Der Kiirbis!

Neo 1 — Kiirbis, Butternuss — S. 14
Ne 2 — Kiirbis, Delicata pepo — S. 18

Ne 3 — Kiirbis, Hokkaido griin und orange — S. 20
Orange Knirps, Potimarron

No 4 — Kiirbis, Moschus — S. 22
Musque de Provence, Banat, Marvinna, Panther

Ne 5 — Kiirbis, Ungarischer Blauer — S. 26
Eden Blue, Eden White

No 6 — Rondini — S. 32
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4-6 Portionen Seite 237

500 ¢ Fondue-Kasemischung
(Z. B. moitié-maitié)

4 Tweiglein RoSmarin
oder Thymian

- Fruchtgemiuse -

Kirbis, Butternuss

Fondue 1m Kurbis

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Den Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen, mit der Schnittseite nach unten
in eine mit Backpapier belegte Auflaufform legen und in der Mitte des vorge-
heizten Ofens etwa 50 Minuten backen. Herausnehmen.

Das Kurbisfleisch mit einem Loffel herauslosen, dabei einen Rand von etwa
1 cm belassen. Das Kurbisfleisch mit einer Gabel etwas zerdriicken, mit der
Kéasemischung mischen, dem Salz und dem Pfeffer wirzen. Die Kasemasse
in die Kurbishalften verteilen, den Rosmarin darauflegen und in der Mitte
des vorgeheizten Ofens etwa 12 Minuten gratinieren.

Das Brot in Scheiben schneiden und in das Fondue tauchen.

Kiurbis, Kirbis, Kirbis,
Moschus Hokkaido Delicata pepo
&
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250 ¢ Kiirbis-Apfel-Konfitiire
(Seite 232)

- Fruchtgemiuse -

Kirbis, Butternuss

Kurbis-Linzertorte

Die Form mit der Butter ausstreichen.

Das Mehl, das Salz, den Zucker und die Haselniisse in einer Schiissel mi-
schen. Die Butter in Stiicken beigeben und mit den Fingern verreiben, bis
kleine Kriimel entstanden sind. Das Wasser beigeben und zu einem Teig zu-
sammenfugen, nicht kneten.

2/3 von dem Teig in die Form legen und mit der Hand flachdriicken. Den rest-
lichen Teig zu einer etwa 1,5 cm dicken Rolle formen und am Rand entlang
auf den Teig legen und gut andricken, sodass ein flacher Rand entsteht.
Den Boden mit einer Gabel dicht einstehen und etwa 30 Minuten in den
Ktthlschrank stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Konfitire glatt rihren und auf dem Boden verteilen. Die Kirbiskerne
grob hacken, mit den Mandeln Uber den Rand streuen und in der Mitte des
vorgeheizten Ofens etwa 30 Minuten backen. Herausnehmen, etwa 10 Mi-
nuten in der Form abkiihlen lassen. Den Kuchen aus der Form nehmen und
vollstandig auskihlen lassen.

— Statt Kiirbis-Apfel-Konfitiire Quittenkonfitiire (Seite 232) verwenden.
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1 Portion platterteig
(Seite 231

1T\ Gatam-MaSala-Pulver
(GewirTmischung)

400 g KiiTbis
(1. B. Delicata Pepo)

100 ¢ Quark oder
griechisches Joghurt

- Fruchtgemiuse -

Kiirbis, Delicata pepo

Galette mit Knusperboden

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Teig rund, mit etwa 32 cm Durchmesser auf wenig Mehl auswallen. Den
Teig mit etwas Wasser bestreichen, den Kerne-Mix dariiberstreuen und et-
was andricken, den Teig wenden und mit einem Backpapier auf ein Back-
blech legen.

Den Frischkédse mit dem Garam Masala und dem Salz verrithren und mit
einem Loffel auf dem Teig verstreichen, dabei einen Rand von etwa 4 cm
frei lassen.

Den Kirbis und die Stisskartoffel mit dem Hobel in etwa 3 mm diinne Schei-
ben hobeln, mit dem Rapsdl, dem Salz und dem Pfeffer mischen und auf
dem Frischkése verteilen. Den Rand Uber die Fiillung legen und etwas an-
driicken.

Die Galette in der unteren Halfte des vorgeheizten Ofens etwa 25 Minuten
goldbraun backen.

Den Koriander und die Knoblauchzehe grob hacken, in einen hohen Messbe-

cher geben und mit dem Rapsdl, dem Zitronensaft und dem Salz fein purie-
ren. Die Galette mit dem Quark und dem Korianderdl servieren.
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Kirbis, Kirbis, Kartoffeln, mehligkochend
Butternuss Hokkaido Agria, Laura
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