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Bayerisch + Vegetarisch = b 3 v(/SCh ,
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Die bayerische Kiiche an sich ist urspriinglich eine traditionelle bauerliche
Kiiche, die viele fleischlose Rezepte bereithdlt. Bldttert man in alten Koch-
biichern, findet man eine Vielzahl von Mehlspeisen und deftigen Gemiise-
gerichten mit Zutaten aus dem eigenen Bauerngarten.

Dass die Begriffe bayerisch und vegetarisch nicht nur fiir uns bestens zu-
sammenpassen, haben wir 2016 an der groféen Resonanz fiir unser Kochbuch
BAYERISCH VEGGIE erfahren. Seitdem hat sich im Bereich vegetarisch-
bayerische Kiiche sehr viel getan.

Inzwischen werden in Bayern neben vielen bewdhrten Getreidesorten auch
Reis, Quinoa oder Hiilsenfriichte angebaut. Und immer mehr Gemiisesorten,
wie z. B. Paprika und Knoblauch, werden bei uns heimisch. Bei dieser regio-
nalen Produktvielfalt kénnen wir wirklich aus dem Vollen schopfen und
miissen keine Lebensmittel aus ,wer weifs woher” verwenden. So bleibt die
Wertschopfungskette hier im Land und die Klimabilanz ldsst sich damit auch
sehen.

Daher wurde es einfach Zeit fiir einen zweiten Band BAYERISCH VEGGIE
mit vielen neuen vegetarischen Rezeptkreationen. Das Buch startet mit
Magentrazerln und Vorspeisen, deftige Hauptgerichte folgen und siif3e
Schmankerl sowie Nachspeisen diirfen nicht fehlen.

Fiir besondere Anldsse im Jahresverlauf gibt es im letzten Kapitel Rezepte
fir Ostern, Weihnachten, Valentins- oder Muttertag. So ist fiir jeden an der
gemeinsamen Tafel etwas dabei und bietet Genuss pur!

Viel Spafd beim Nachkochen wiinschen Euch

Bettina, (hvistine & Silvia
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Spinatknddel auf %
Mmariniertem Krautsalat

_ZUTATEN

_SPINATKNODEL

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g gehackter
Spinat (TK)

50 ml Milch

300 g Knodelbrot

3 Eier

100 g kdrniger
Frischkase

Salz, Pfeffer, geriebene
Muskatnuss

Butter zum Braten

_KRAUTSALAT

500 g WeiRkraut

Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel

1 Salatgurke

150 g Cocktailtomaten

2 EL Rapsol

Fiir die Spinatknddel die Zwiebel und den Knoblauch
schdlen und fein wiirfeln. In 2 EL heifer Butter an-
diinsten. Den Spinat dazugeben und unter stindigem
Riithren langsam erhitzen. Die Milch zufiigen. Uber
das Knodelbrot giefSen und 20 MIN. ziehen lassen.

Eier, Frischkdse und Gewiirze zum Knddelbrot geben
und durchkneten. Mit befeuchteten Hinden Knodel
formen und in siedendem Salzwasser CA. 10 MIN.
ziehen lassen.

Fiir den Krautsalat vom Weifskraut den Strunk ent-
fernen und die Blatter in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Etwas Salz zufiigen und gut durchkneten.

20 MIN. ziehen lassen.

Die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Die
Gurke waschen, langs halbieren und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen, putzen und halbie-
ren. Das Gemiise mit dem Ol und etwas Pfeffer zum
Kraut geben.

Die abgetropften Knodel in heifder Butter rundum an-
braten und auf dem Krautsalat anrichten.

36 MAGENTRATZERL & VORSPEISEN






Grieldschnitten

in Gemusesolde

_ZUTATEN
_GRIESSSCHNITTEN
400 ml Milch
Salz
150 g Maisgrief?
1 Ei
50 g geriebener
Bergkase
Pfeffer, geriebene
Muskatnuss
Butterschmalz
zum Braten
_GEMUSESOSSE
1 Zwiebel
1 EL Rapsal
1 gelbe Paprikaschote
1 Zucchino
300 g Cocktailtomaten
1 EL Tomatenmark
200 ml Gemusebrihe
Salz, Pfeffer

Fiir die Grief3schnitten die Milch mit 400 ml Wasser
und etwas Salz aufkochen. Den Grief3 zufiigen und
unter standigem Rithren zu einem dicken Brei kochen.
Das Ei und den Kdse unterriihren und mit Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die Masse ca. 2 cm dick auf eine
mit kaltem Wasser abgespiilte Platte verstreichen und
abkiihlen lassen.

Fiir die Sof3e die Zwiebel schilen und in Streifen schnei-
den. Im heif3en Ol andiinsten. Das Gemiise waschen,
putzen und klein schneiden. Zur Zwiebel geben und
kurz mitdiinsten. Das Tomatenmark unterrithren. Mit
der Briithe aufgiefSen und wiirzen. 15 MIN. kdcheln
lassen.

Die Griefdmasse in Rechtecke schneiden und in heiflem
Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Griefdschnitten in der Sofde servieren.

52  WAS DEFTIGES & HAUPTSPEISEN









Uberbackene Pfannkuchen

mit Wirsing

_ZUTATEN

_PFANNKUCHEN

250 g Mehl

2-3 Eier

ca. 350 ml Milch

Salz

Butterschmalz
zum Ausbacken

_FULLUNG

500 g Wirsing

1 Zwiebel

2 EL Rapsol

150 g braune
Champignons

50 ml Gemiusebrihe

200 g Schmand

Salz, Pfeffer

120 g geriebener
Bergkase

Fir die Pfannkuchen die Zutaten miteinander ver-
rithren und in heifSem Butterschmalz vier bis sechs
Pfannkuchen ausbacken.

Die Wirsingbldtter waschen und in grobe Streifen
schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
Beides im heif3en Ol anbraten. Die Pilze putzen und
in Scheiben schneiden. Zum Gemiise geben und kurz
mitbraten. Die Brithe und den Schmand unterriihren
und wiirzen. Die Hilfte des Bergkdses unterriihren.

Die Masse auf den Pfannkuchen verteilen und diese
zusammenklappen. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und iiberbacken.

BACKZEIT: CA. 10 MIN. BEI 180 °C (160 °C)

Kurz vor Ende der Backzeit mit dem restlichen K&se
bestreuen.
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Rote Ruben-

_ZUTATEN

200 g Rote Riben
(gekocht)

2 EL Himbeeressig

100 g Schmand

Salz, Pfeffer

5 g Agar-Agar

_ERBSENCREME

100 g Erbsen

100 g Schmand

Salz, Pfeffer

_ZUM ANRICHTEN

50 g Sahne

1 TL Meerrettich

Krauter

Panna Cotta \

Die Roten Riiben schilen und in Wiirfel schneiden.
Mit einem Stabmixer piirieren. Den Essig und den
Schmand unterrithren und wiirzen.

Das Agar-Agar in 50 ml Wasser 2 MIN. aufkochen. Die
Rote Riiben-Masse unterrithren und in herzformige
Dessertschalen fiillen. 2 STD. kiihl stellen.

Fiir die Erbsencreme die Erbsen in Salzwasser 5 MIN.
kochen. Abgiefden und abkiihlen lassen. Mit einem
Stabmixer piirieren. Den Schmand unterriihren,
wiirzen und kiihl stellen.

Die Rote Riiben-Panna Cotta aus den Formen stiirzen.
Dazu kurz in heifdes Wasser stellen, damit sich die
Panna Cotta aus der Form 16sen. Die Herzen nochmals
kiihl stellen.

Die Sahne steif schlagen und den Meerrettich unter-
rithren. In einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen
und einen Sahnerand auf die Herzen spritzen. Mit der
Erbsencreme fiillen. Mit Krdutern bestreut servieren.

T"PP Die beiden Massen in Gladser schichten und mit
einem Tupfer Meerrettichsahne verzieren.
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Hier kommen Gemiiseliebhaber aufihre Kosten:
In tiber 70 Rezepten zeigt die Hauswirtschafterei einmal mehr, \
welche Kostlichkeiten man aus regionalen Gemiisesorten ( \ )
und Hiilsenfriichten zubereiten kann. Erganzt mit einer Vielfalt
regionaler Milchprodukte und Kdse- sowie Getreidesorten
lassen sich so unwiderstehliche Rezeptkreationen zaubern.

www.diehauswirtschafterei.de HHHHH“
ISBN 978-3-9817582-7-6




