Die Belugalinsen werden in
einem halben Liter ungesal-
zenem Wasser fiir 25 Minu-
ten kochen. In gesalzenem
Wasser werden die Linsen
schnell ,latschig®, wie Tina
schon ausprobiert hat. Das
Salz kommt spater dazu.
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Zwei Pastinaken, eine Pe-
tersilienwurzel und zwei
Mohren gut waschen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Schale lasst Tina dran, weil
darin die meisten Vitamine
lagern. Deshalb kauft sie im-
mer Biogemdise.

Tina Westendorf und Robert Stawski lieben die Lander am
Mittelmeer und bei genauerer Nachfrage eigentlich alles da-
ran: die Menschen, das Klima, die Musik, die Architektur, das
Licht, vor allem aber das Essen. Und weil sie Winterhausen
auch mogen, sind sie die meiste Zeit des Jahres hier und ge-
nieften den Siiden auf dem Teller.

Den Linsensalat haben sie auf den Aolischen Inseln kennen
gelernt und das Rezept aus dem Kopf hier nachgekocht.

Es lohnt sich, die Zutaten zu besorgen, weil man den Salat
bestimmt so oft zubereitet, dass man die Zutaten schnell ver-
braucht.

Linsensalat a la Tina

Zutaten

250 gr gekochte Beluga-Linsen

(kleine schwarze Linsen mit nussigem Geschmack)
250 gr Wurzelgemdse (Pastinaken, Karotten, Sellerie)
1 kleine Zwiebel

1 Granatapfel

4 EL Argandl (alternativ Olivendl)

4 EL Granatapfelsirup (alternativ Fruchtsaft,

z.B. Orangen- oder Ananassaft)

1 EL Agavendicksaft

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer

1TL Raz-El-Hanout Gewdirzpaste

(Uber die geniessermanufaktur.de erhaltlich)

Eine Zwiebel wird nun in fei-

Sie entkernt den Granatapfel  Die fertiggekochten Linsen

in einer Schiissel mit Wasser,
denn so spritzt der Saft nicht
wild umher. Die Kerne wer-
den herausgeldst und dabei
alles Weifle am Granatap-
fel entfernt, weil das bitter
schmeckt.

gibt Tina in eine Schissel
und wiirzt nun mit Chay-
ennepfeffer, Salz und Arga-
nol. Eine Orange wird frisch
gepresst und unter die Lin-
sen gemischt.

Nun gibt Tina ihre Lieblings-
gewlirzmischung dazu: ,Ras
El Hanout®“. Davon geniigt
schon ein Loffelchen:

,Mit dieser afrikanische Ge-
wirzmischung, macht man
jedes Essen toll*.

ne Wirfel geschnitten. Tina
empfiehlt, das einen Mann
machen zu lassen, damit
die eigenen Hande nicht
riechen. Am besten ist es
natiirlich, wenn beide nach
Zwiebel riechen. Die Zwie-
belwiirfel werden in Olivenol
angediinstet und das Gemu-
se dazugegeben.

Das sanft gegarte, biRfes-
te Gemise wird unter die
Linsen gegeben und vor-
sichtig  umgeriihrt.  Nun
darf alles etwas abkiihlen.

Am Schluss werden die Gra-
natapfelkerne  untergeho-
ben und der Salat mit Minz-
blattern garniert. Tina und
Robert genieRen den Salat
lauwarm und auch kalt. Sehr
gut passt er zu gegrilltem
Fleisch und Fisch... gern
auch mit dem nachsten Re-
zept.
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Das Sauerkraut wird mit
Kiimmel, Wacholderbeeren,
Pfefferkornern, Kimmel,
etwas Zucker und Lorbeer-
blattern gewiirzt. Holger gibt
dann noch einen guten tro-
ckenen Silvaner dazu.
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Derweil schneidet Edith
schon den Bauchspeck und
die Schalotte in grobe Wiirfel
und gibt sie zum Sauerkraut.
Das darf nun etwa eine Vier-
telstunde leise vor sich hin
kocheln. Falls das Sauer-
kraut zu trocken ist, gibt man
ein wenig Wasser oder noch
ein Schliickchen Wein dazu.

Edith und Holger Zobel kniipfen mit ihrem Rezept an alte Fa-
milientradition an, denn Holgers Wurzeln reichen nach Schle-
sien. Sein Vater war einst Lehrer auf einem schlesischen Guts-
hof. Nach der Vertreibung bewahrte er die Erinnerungen an
seine Heimat in den Mahlzeiten auf.

Er al® nur, was er aus seiner Jugend kannte und so wuchs
auch Holger mit der schlesischen Kiiche auf. Sie ist vergleichs-
weise reichhaltig, da die Menschen in den Ostlichen Gefilden
mehr der Kélte trotzen mussten, als hierzulande. Typisch fiir
diese Kiiche ist die Vorliebe zu Kohl und Kraut, zu spezifischen
Wurstwaren und den Kl6Ren, die auf bohmisch-osterreichi-
schen Einfluss zurtickzufiihren sind. Und so stellen die beiden
ein Rezept vor, das all dies in sich vereint.

Fir die SenfsofRe wird der
griine Speck in Wirfel ge-
schnitten und bei milder
Hitze ausgelassen. Darin
diinstet Holger die zwei
kleingeschnittenen Schalot-
ten glasig.

Nun werden vier Essloffel
mittelscharfer oder sanf-
ter Senf dazu gegeben und
angeschwitzt. Mit einem
Schuss Milch wird alles zu
einer sdmigen Sofe. Holger
schmeckt sie noch mit ge-
kornter Briihe und etwas Zu-
cker ab.

Wursfkléﬁe mit Sauenr-
kraut und Specksoﬁe

Zutaten fiir vier Personen
700 g Sauerkraut

200 g geraucherter Bauchspeck

1/8 Silvaner
2-3 Wacholderbeeren
5-7 Pfefferkorner

2-3 Lorbeerblatter, 1TI Kimmel, 1 Schalotten

Prise Zucker

750 g KlofRteig (selbstgemacht oder Packung)

200 g Salami (nicht mager)
100 g griiner Speck

4 Zwiebel (am besten Schalotten)

etwas Milch
4 EL Senf

Prise gekdrnte Gemiisebriihe
Prise Zucker

Fir den KlofRteig kann man
entweder Kartoffeln abko-
chen, durch eine Kartof-
felpresse driicken und mit
etwas Kartoffelstarke bin-
den. Die beiden haben sich
dieses Mal fiir einen fertigen
Klof3teig entschieden, wiir-
zen diesen aber mit einer
Prise Muskat nach.

Normalerweise fiillt man
Klofke ja Brotstlicken, je-
doch nicht bei dieser schle-

sischen Variante. Hierfiir
werden grofRe Salamiwdirfel
geschnitten und in die Mit-
te der KloRe eingearbeitet.
Die fertigen Kl6RRe werden in
Mehl gewalzt.

Das Wasser wahrenddessen
in einem groften Topf zum
Kochen bringen. Wer mag
kann salzen. Jedenfalls soll
es nur noch sieden, wenn
die KI6Re hineingegeben
werden. Etwa 15 Minuten
brauchen die KloRe, bis sie
gar sind und oben ,tanzen®.
Danach Klofle herausheben.

Immer wieder hat Edith
sich um ihr Sauerkraut ge-
kiimmert und fillt es nun
in eine schone Schale. Auch
die Senfsofte und die KloRe
werden in Schiisseln gege-
ben und in die gute Stube
gebracht.
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Melanie vermischt zuerst
alle Zutaten mit einem hol-
zernen Kochloffel, den schon
die GroRmutter genutzt hat.
Der Hauch Kurkuma, den sie
inden Teig gibt, ist allerdings
ihre Idee, denn Kurkuma ist
lecker, gesund fiirs Herz und
gibt dem Essen Farbe.

26

Es braucht einige Kraft, den
Teig so gut zu rithren, dass er
Blasen schlagt.

Wenn es zu schwer geht,
kann man etwas Wasser
nachgiefRen.

Melanie Wolpert wohnt mit ihrer Familie im alten Bahnhofs-
gebdude. Die Rdume sind hoch, die Fenster grof3, die Zimmer
hell. Ab und zu rauscht ein Zug direkt am Fenster voriiber und
fir kurze Zeit spiegelt sich das Rot der Kiichenwand im Rot
der Regionalbahn. Die Kiiche ist das Herz des Hauses. Hier
wird gefeiert, gegessen, gebastelt, Zeitung gelesen und sich
am Ofen gewarmt. Melanies Traum waére ein grofier Holzofen-
herd, wie ihn ihre Oma Bepi hatte. Von ihr hat sie gelernt, wie
man locker dreiig Leute versorgen kann und von ihr kommt
auch das hier vorgestellte Lieblingsrezept der Familie.

Ob der Teig die richtige
Konsistenz hat, findet man
heraus, wenn man ihn vom
Loffel fallen laRt. Lost er sich
reiflend, dann ist er genug
geriihrt. Wahrenddessen ist
das gesalzene Wasser schon
zum kochen gebracht wor-
den.

Melanie bendtigt zwei lange
Teeloffel, um dem Namen
des Gerichtes alle Ehre zu
machen. Mit einem nimmt
sie etwas Teig auf, mit dem
anderen streift sie die Loffel-
spatzen ins Wasser.

Léﬁce|spafzen mit

Gurkensalat

Zutaten

500 g Mehl

250 ml Wasser
5 Eier

Salz

Kurkuma (Gelbwurz)
2 Gurken

Salz

Pfeffer

etwas Zucker
Dill

Sahne
Balsamicoessig

Wenn die Loffelspatzen
nach einigen Minuten an
der Oberflache schwimmen,
werden sie abgeschopft
und mit einer Flocke Butter

warm gestellt.

Nun schalt Melanie die bei-
den Gurken und hobelt sie in
eine Schiissel.

Mit Essig, Salz, Pfeffer und
etwas Zucker wiirzt sie den
Salat, mischt die Sahne mit

einigen Tropfen Balsami-
co darunter und schmeckt
das Ganze mit Dill aus
dem eigenen Garten ab.
Der ist librigens das ganze
Jahr vorhanden, weil Mela-
nie ihn erntet und einfriert.

Nun werden die Loffelspat-
zen mit dem Gurkensalat an-
gerichtet. Das ergibt eine er-
frischende Kombination, die
sich gut im Sommer essen
laRt. Doch Melanies Familie
und ein paar unerwartete
Gaste, die sich immer wieder
mit zu Tisch setzen, genie-
Ren dieses Gericht auch im
Ubrigen Jahr.
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