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vegetarisch

ROSENKOHL-
PIZZA  

Für den Teig: 400 g Mehl, und zum Arbeiten ⬩   

1 TL Salz ⬩  1/2 TL Zucker ⬩  1/2 Würfel Hefe, 21 g

Für den Belag: 500 g Rosenkohl ⬩  Salz ⬩   

400 g saure Sahne ⬩  1 1/2 EL Zitronensaft ⬩   

Muskat ⬩  Pfeffer, weiß ⬩  2 Zwiebeln, rot ⬩   

2 Mozzarellakugeln

1.	 Das Mehl in einer Schüssel mit Salz, Zucker, der zerbröckelten Hefe 
und ca. 200 ml lauwarmem Wasser zu einem glatten Teig verkneten. 
Abgedeckt etwa 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2.	 Für den Belag den Rosenkohl waschen, putzen, am Strunk kreuz-
weise einschneiden und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten 
blanchieren. Abgießen, abschrecken und abtropfen lassen.

3.	 Den Ofen mit 2 Backblechen auf 240 °C Umluft vorheizen.
4.	 Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche nochmal durchkneten und 

in 4 Stücke teilen. Jeweils auf einem Stück Backpapier zu einer  
Pizza auswellen. 

5.	 Die saure Sahne mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer würzen 
und auf die Teigfladen streichen, dabei einen schmalen Rand frei 
lassen. Die Zwiebeln schälen, halbieren und in Halbringe schnei-
den. Den Rosenkohl in Scheiben schneiden. Den Mozzarella ab-
tropfen lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Teiglinge 
mit Rosenkohl, Zwiebeln und Mozzarella belegen. Vorsichtig jeweils 
mit dem Papier auf die heißen Bleche gleiten lassen und nach- 
einander im heißen Ofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.



— 7 —

ROSENKOHL-
Für den Teig: 400 g Mehl, und zum Arbeiten ⬩   

1/2 Würfel Hefe, 21 g

⬩   

   

Das Mehl in einer Schüssel mit Salz, Zucker, der zerbröckelten Hefe 
und ca. 200 ml lauwarmem Wasser zu einem glatten Teig verkneten. 
Abgedeckt etwa 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Für den Belag den Rosenkohl waschen, putzen, am Strunk kreuz-
weise einschneiden und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten 

Den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche nochmal durchkneten und 
in 4 Stücke teilen. Jeweils auf einem Stück Backpapier zu einer  

Die saure Sahne mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer würzen 
und auf die Teigfladen streichen, dabei einen schmalen Rand frei 
lassen. Die Zwiebeln schälen, halbieren und in Halbringe schnei-
den. Den Rosenkohl in Scheiben schneiden. Den Mozzarella ab-
tropfen lassen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Teiglinge 
mit Rosenkohl, Zwiebeln und Mozzarella belegen. Vorsichtig jeweils 
mit dem Papier auf die heißen Bleche gleiten lassen und nach- 
einander im heißen Ofen etwa 15 Minuten goldbraun backen.
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SÜSSKARTOFFEL-
SUPPE  

mit Kurkuma
2 Knoblauchzehen ⬩ 1 Zwiebel ⬩ 600 g Süßkar-
toffeln ⬩ 300 g Steckrüben ⬩ 150 g kleine 

Champignons ⬩ 20 g frische Kurkumawurzel ⬩  
4 EL Olivenöl (2+2) ⬩ 2 Sternanis ⬩  

2 Zimtstangen ⬩ 1 TL Korianderpulver ⬩ 1 TL 
Kreuzkümmelpulver ⬩ 2 Msp. Chiliflocken ⬩  
250 ml Gemüsebrühe ⬩ 400 ml Kokosmilch ⬩ 

Salz ⬩ Pfefferkörner, aus der Mühle ⬩ Petersi-
lie, glatt, in Streifen, für die Garnitur

1.	 Den Knoblauch, die Zwiebel und die Süßkartoffeln schälen und 
grob würfeln. Die Steckrübe ebenfalls schälen und in kleine, gleich-
mäßige Würfel schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Die Kurkumawurzel schälen und klein schneiden.

2.	 2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen. Den Anis und den Zimt da-
rin kurz anrösten. Zwiebel, Knoblauch und Kurkuma dazugeben 
und anschwitzen. Die Süßkartoffeln dazugeben, Koriander und 
Kreuzkümmel hinzufügen und mit Gemüsebrühe und Kokosmilch 
auffüllen. Bei niedriger Temperatur ca. 15 Minuten köcheln lassen. 
Die Zimtstangen und den Anis herausfischen; den Rest fein pürie-
ren und mit Salz abschmecken.

3.	 Das restliche Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Steckrüben-
würfel darin bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Wen-
den leicht gebräunt und leicht bissfest garen. Die Pilze dazugeben 
und anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

4.	 Die Suppe in Schälchen anrichten und den Pfanneninhalt als Ein
lage darauf verteilen. Mit glatter Petersilie garnieren.

vegan
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SÜSSKARTOFFEL-

600 g Süßkar-
150 g kleine 

 ⬩  

1 TL 
⬩  
 

Petersi-
lie, glatt, in Streifen, für die Garnitur

Den Knoblauch, die Zwiebel und die Süßkartoffeln schälen und 
grob würfeln. Die Steckrübe ebenfalls schälen und in kleine, gleich-
mäßige Würfel schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-

2 EL Olivenöl in einem Topf erhitzen. Den Anis und den Zimt da-
rin kurz anrösten. Zwiebel, Knoblauch und Kurkuma dazugeben 
und anschwitzen. Die Süßkartoffeln dazugeben, Koriander und 
Kreuzkümmel hinzufügen und mit Gemüsebrühe und Kokosmilch 
auffüllen. Bei niedriger Temperatur ca. 15 Minuten köcheln lassen. 
Die Zimtstangen und den Anis herausfischen; den Rest fein pürie-

Das restliche Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Steckrüben-
würfel darin bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Wen-
den leicht gebräunt und leicht bissfest garen. Die Pilze dazugeben 4.	 Die Suppe in Schälchen anrichten und den Pfanneninhalt als Ein-

lage darauf verteilen. Mit glatter Petersilie garnieren.
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