Einfach & kdstlich
Heimatkiche mit Bjorn Freitag und Ali GlUngdérmus

Pfannengerichte

Lammfilets mit Artischocken, Tomaten, Erbsen und Bu Igur
von Ali Gungérmus

Ali kombiniert in einem schnellen Pfannengericht zartes Lamm mit frischen
Artischocken und zeigt, wie schnell, raffiniert und lecker die turkische Kiiche sein
kann.

Zutaten fur 1 Pfanne (2 - 4 Portionen)

4 Lammfilets

4 frische Baby-Artischocken (alternativ: in Ol eingelegt aus dem Glas)
5 Roma-Tomaten (auch Flaschen- oder Eiertomaten genannt)
1 Knoblauchzehe

1 (weil3e) Zwiebel

100 g TK-Erbsen

2 Bio-Zitronen

250 ml Gemusefond

100 g Bulgur

1 TL Kurkuma

3 EL Sultaninen

3 EL Mandelblattchen

3 - 4 Zweige Rosmarin

3 - 4 Zweige Thymian

2 - 3 Stangel gehackte Petersilie

1 Stangel Minze

Meersalz / Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Olivendl

Zubereitung

* Tomaten mit kochendem Wasser Ubergiel3en, abschrecken, die Haut
abziehen und halbieren.

» Zwiebel halbieren, in diinne Scheiben schneiden und mit Olivendl in einer
grol3en Pfanne anschwitzen. Die Knoblauchzehe pellen, andriicken und
dazugeben, ebenso die Sultaninen.

* Den Bulgur unterrtihren, anschliel3end Kurkuma dariber streuen, pfeffern und
salzen. Alles mit dem Gemisefond auffillen und die halbierten Tomaten mit
der Auf3enseite nach unten auf den Bulgur legen, nochmal salzen.
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» Ein paar Zweige Thymian und Rosmarin drauflegen (spater entfernen) und mit
Deckel ca. 10 Minuten schmoren lassen.

* Die Erbsen sowie gehackte Petersilie und Minze dazugeben, wieder mit dem
Deckel abdecken und ca. 3 - 4 Minuten warten, bis die Erbsen gar sind.

» Artischocken putzen: aul3ere Blatter entfernen, Spitze abschneiden, Stiel
putzen, halbieren, mit einem kleinen Loffel das ,Heu* (innere Blutenfaden)
entfernen und direkt in Zitronenwasser einlegen. Die Artischocken mit einem
Kuchentuch trockentupfen und in einer zweiten Pfanne mit Olivendl von
beiden Seiten braten.

* Die Lammfilets von Fett und Silberhaut befreien, salzen, zu den Artischocken
geben und von jeder Seite ca. 3 - 4 Minuten braten. Wahrenddessen ein paar
Zweige Rosmarin hinzufligen (spater entfernen). Anschliel3end pfeffern, aus
der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen und dann schréag aufschneiden.

* Wahrenddessen die Mandelblattchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
rosten.

* Die Artischocken und das Lamm in der Bulgur-Pfanne verteilen. Wer mochte,
giel3t noch den Bratenfond dartiber. Die Mandelblatter dariiber streuen und
mit frisch gehackter Petersilie und Minze garnieren.

Vegetarische Wirsingrouladen mit Zwiebelsauce
von Bjorn Freitag

Bjorn interpretiert eines seiner Lieblingsgerichte neu. Er fillt die Wirsingblatter mit
Kartoffelmasse und zaubert so eine schmackhafte, vegetarische Variante, die es in
sich hat.

Zutaten fur 4 Portionen

8 aulRere Blatter vom Wirsingkohl
1000 g frischer, roher Kartoffelklof3teig, halb und halb
400 g Feta-Kase

1 Bund Petersilie

300 ml Weildwein, trocken

100 ml Sahne

6 gelbe Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

400 ml Gemusefond

einige Spritzer Soja-Sauce

4 Stangel frischer Majoran

4 TL Kimmel

Muskatnuss

Salz, weil3er Pfeffer aus der Muhle
Rapsol

Eiswurfel, Klichengarn und Schere
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Zubereitung

» Klof3teig in eine Schissel geben, mit Pfeffer und Muskat wirzen, eventuell mit
Salz abschmecken. Den Feta zerbréseln und zusammen mit der gehackten
Petersilie unterheben.

» Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser fir ca. 5 - 6 Minuten blanchieren,
dann in Eiswasser abschrecken und mit der Aul3enseite nach oben auf ein
Kiichentuch legen. Mit einem scharfen Messer die Uberstande der dicken
Rippen entfernen. Dann die Blatter umdrehen und trockentupfen.

* Die Kartoffelmasse auf ein Wirsingblatt geben. Je nach GroR3e der Blatter
auch zwei tiberlappend nebeneinander. Jetzt den Wirsing um die Masse falten
und mit Kiichengarn zu einer Roulade binden.

» Die geschalten Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden. Mit etwas
Rapsdl in einer Pfanne goldbraun anschwitzen. Den Knoblauch schélen,
andricken und mit anschwitzen.

» Kummel im Morser zerstol3en, in die Pfanne geben und mit Pfeffer wirzen.

» Die Zwiebeln aus der Pfanne herausnehmen und zur Seite stellen. In der
gleichen Pfanne nun die Rouladen scharf anbraten, bis sie dunkelbraun sind.
Eventuell noch etwas Rapso6l hinzufigen. Mit dem Weil3wein abléschen und
die zur Seite gestellten Zwiebeln wieder hinzufiigen. Den Gemusefond
hinzugeben, bei geschlossenem 20 Minuten schmoren lassen.

» Die Rouladen herausnehmen und die F&den aufschneiden. Den Knoblauch
entfernen und Sojasauce und Sahne zur Zwiebelsauce geben. Erneut pfeffern
und kurz aufkochen lassen.

» Die Rouladen auf einem Teller anrichten und die Zwiebelsauce dariber
geben. Mit Majoran garnieren.

SuRRe KloRe im Brezelmantel mit Orangenroster
von Bjorn Freitag und Ali Gungdrmus

Bjorn und Ali bereiten spontan aus sechs Zutaten ein Dessert zu: Die siil3en
Kartoffelkl6Re mit geschmorten Orangenfilets sind nicht nur ein echter Hingucker,
sondern werden auch alle Naschkatzen begeistern.

Zutaten fur 4 Portionen

500 g KloRteig aus gekochten Kartoffeln

4 EL Sultaninen

400 ml Sahne

200 ml Weil3wein (alternativ: Orangenlikor)
2 Zitronen

5 - 6 Orangen

1 altbackene/s Brezel/Brotchen

20 g Sternanis

65 g Zucker

200 g Butter

ein paar Blatter Minze (alternativ: Melisse)
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Zubereitung

Héande befeuchten und aus der KloBmasse walnussgrof3e Kl63e formen. In
einem grof3en Topf mit heiRem Wasser (nicht kochend) ziehen lassen, bis die
Kl6Re an der Wasseroberflache schwimmen.

Sternanis in einer Pfanne kurz anrésten und 4 TL Zucker hinzuftigen. Die
Sahne hinzufiigen und bis zum Anrichten einkochen lassen, sodass sie leicht
angedickt ist.

8 TL Zucker in einer zweiten Pfanne karamellisieren. Orange in kleine Stiicke
filetieren und in die Zuckerpfanne geben. Den Saft einer halben Zitrone und
den WeilRwein hinzufiigen, umriihren und etwas kodcheln lassen.

Die altbackene Brezel mit einer Reibe zu Paniermehl fein reiben. Butter in
einer dritten Pfanne schmelzen, 4 TL Zucker und das Paniermehl hineingeben
und umrihren. Mit einer Schaumkelle die Kl63e aus dem Wasser direkt in die
Pfanne geben und darin schwenken.

Die Orangen auf einem Teller anrichten, die Kl63e drum herum platzieren und
die Sahne darliber geben. Mit Minze oder Melisse garnieren.
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