Bolognese Veganese (fiir 3-4 Personen) - ca. 50 Min.

Eine vegane Bolognese-SofSe auf Basis von Linsen und getrockneten Pilzen.

400 g Tagliatelle

in Salzwasser al
dente kochen

1 Tasse
Nudelwasser
abnehmen,
abgieflen (nicht
abschrecken!)

1 kleine Zwiebel

1 kleine Karotte

in der
Kiichenmaschine
sehr fein hacken

in einer groflen

2 EL Sojasofle

aufgesogen ist
und die Linsen
leicht anbraten

1 Stange Staudensellerie (max. 3 mm, kein | Pfanne 5-7 Min. Alkohol bei
Brei) braten, bis die grofler Hitze
Extra-Vergine-Olivenol Zwiebel glasig verdampfen
1 Anisstern ist lassen
% Zimtstange
1 Prise Salz
% EL trockener Weif3- oder Rotwein
4 EL getrocknete griine Linsen zugedeckt bei
15 getrocknete Pilze schwacher Hitze
1 Tasse Brithe 25-30 Min.
2 EL Olivendl kochen, bis die im Mixer grob
Brithe hackseln

Anis und Zimt
entfernen,
kraftig verrithren

1Y% EL Tomatenmark

1 Tasse Brithe

Salz und schwarzer Pfeffer

zugedeckt 5-8
Min. bei
schwacher Hitze
kocheln

2-3 EL ungesiifite Pflanzenmilch

weitere 5-8 Min.
koécheln

vermengen, ggf.
etwas
Nudelwasser
dazu

einige Min.
erhitzen

vegetarischer Parmesan oder
Hefeflocken

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

in tiefen Tellern
servieren

Tipps

« Der Schliissel zu diesem Rezept ist, dass die Linsen gekocht und dann im Topf leicht angebraten werden.

« Der Anisstern setzt in Kombination mit Zwiebeln einen Umami-Geschmack frei.

« Die Zimtstange verleiht dem Ganzen eine tiefe Siille.
« Im Originalrezept wird das Gemiise von Hand in 2-3 mm kleine Wiirfel geschnitten, was sehr aufwendig ist. Der Tipp mit der Kiichenmaschine stammt aus ,Sehr gut

mediterran kochen® von Christian Soehlke und Dorothee Soehlke-Lennert (Stiftung Warentest).

Quelle: Marta Dymek, International Zufallig Vegan, smarticular Verlag, ISBN 978-3-946658-46-7

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/bolognese-veganese




Haferflockenkekse mit Schokolade (etwa 1 Blech) - ca. 25 Min.

Einfache, saftige und weiche Haferkekse mit Schokolade.

Backofen auf 180 °C vorheizen

Blech mit Backpapier auslegen

240 g Mehl (Vollkorn oder Typ 550)

120 g Haferflocken

80 g Zucker

15 g Backpulver

vermischen

zu einem Teig
verkneten

150 g weiche Margarine oder Butter

2 Eier

100 g Schokolade

hacken (oder
Schokotropfen
nehmen)

unterheben

kleine Kugeln
formen, mit Abstand
aufs Blech setzen

ca. 10 Min. bei 180
°C goldbraun backen

abkiihlen lassen

Tipps
« Die Kekse bleiben schon weich und saftig.

« Statt Schokolade konnen auch Rosinen oder Niisse verwendet werden.

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/haferflockenkekse




Kartoffelgratin mit Blumenkohl und Méhren (fir 4 Personen) - ca. 1% Std.
Kartoffeln und Mohren in Muskat-Sahne, obendrauf Blumenkohl und eine Kdsekruste.

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Margarine einfetten

in 3 mm diinne

1 kg festkochende Kartoffeln schilen Scheiben
hobeln
in 3 mm diinne
3 Mohren (ca. 300 g) schilen Scheiben
hobeln 5 Min. sanft in die Form
400 ml Sahne kocheln, ofter geben, glatt
200 ml Gemiisebrithe umrithren streichen
1 Knoblauchzehe pressen im grofien Topf
: verrithren,
1% TL Salz aufkochen
Pfeffer
% TL frisch geriebene Muskatnuss
4 Min. in
in klei Sal
1 Blumenkohl (ca. 700 g) . m eme, zwasser
Roschen teilen vorgaren,
abtropfen

Blumenkohl
darauf
verteilen, leicht
andriicken

150 g geriebener Kése (Gouda oder
Bergkise)

1 EL Margarine

mit Kase
bestreuen,
Margarine in
Flockchen
daraufsetzen

ca. 45 Min. bei
180 °C
goldbraun
backen

10 Min. ruhen
lassen

Tipps
« Die Kartoffeln miissen nicht vorgekocht werden. Diinn gehobelt und 5 Minuten in der Sahne gekochelt, garen sie im Ofen sicher durch — und ihre Starke bindet die Sof3e.

Der Blumenkohl wird kurz vorgegart, weil er oben auf dem Gratin sonst nicht rechtzeitig weich wird.

Statt Gemiusebrithe kann man 200 ml vom Kochwasser des Blumenkohls nehmen.

Wer es lieber durchgemischt mag, hebt die Roschen unter die Kartoffeln, bevor alles in die Form kommt, und streut nur den Kise obendrauf.

Gar ist das Gratin, wenn ein Messer ohne Widerstand durch die Kartoffeln gleitet. Wird der Kése zu dunkel, mit Alufolie abdecken.

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/kartoffel-blumenkohl-gratin




Schweinebraten (fur 4-6 Personen) - ca. 3 Std.

Ein klassischer Schweinebraten mit knuspriger Kruste, geschmort in Dunkelbier.

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

schilen,
2 Zwiebeln grob
wiirfeln
schilen in gedlter
2 Mohren grob Bratreine —
wiirfeln ca. 20 Min. Sch
im Ofen Wasser Schwarte ¢ w?rte.
schilen, briunen abléschen nach rautenférmig
150 g Knollensellerie grob unten in Fleischseite | ca. 30 Min. inschneiden!
wiirfeln die salzen und | im Ofen Schwarte
- feff h
1-2 EL Ol Flisssigkeit | © oo | Semoren nafh ©ban
egen,
ca. 250 ml Wasser legen s algzen
abbrausen, pfeffern
1,5 kg Schweineschulter trocken
tupfen
Salz, frisch gemahlener
Pfeffer
500 ml Dunkelbier

ca. 2 Std. h
garen,
nach und
nach Bier
(gef.
Wasser)
angiefien

Braten

Fond
rlerausnehmen,
durchs etwas
auf dem Dy -
. Sieb in einkdcheln,
Ofengitter | .
. einen Topf | entfetten,
knusprig . .
werden passieren, | mit Salz
1 n (gef Gemise | und Pfeffer
asse .
&8 gut abschmecken
240°C durchdriicken
u it
Oberhitze)

in
Scheiben
mit Sof3e

servieren

Quelle: Frankfurter Allgemeine Zeitung

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/schweinebraten




Semmelknodel (etwa 8 Knédel) - ca. 1 Std.

Klassische Semmelknodel aus angetrocknetem Baguette — die perfekte Beilage zu Braten, PilzrahmsofSe oder Gulasch.

in kleine

2 Baguettes (angetrocknet) Wiirfel

schneiden
4 ZWlebeln fein wur feln goldbraun abkﬁhlen

twas Ol anbraten lassen . )
etwas vermischen . — 15-20 Min. . 20 Min. bei
: " mit nassen
2 Eier ziehen lassen . ins siedende schwacher
ande
3 EL Mehl Knodel Salzwasser Hitze ziehen
1 Bund Petersilie hacken formen gleiten lassen | lassen (nicht
kochen!

Salz, Pfeffer ochen!)
0,5 1 Hafermilch erhitzen

aufkochen,
grof3er Topf Salzwasser dann Hitze

reduzieren

Tipps

« Das Brot sollte mindestens einen Tag alt und angetrocknet sein, damit die Knodel ihre Form behalten.
« Die Masse sollte feucht, aber nicht zu nass sein. Falls sie zu feucht ist, etwas mehr Mehl hinzufiigen.

« Einen Probeknédel machen — wenn er im Wasser zerfallt, mehr Ei oder Mehl zur Masse geben.

Quelle: Rezept von meinem Vater

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/semmelknoedel




Spaghetti mit Pancetta und roten Zwiebeln (fur 5 hungrige Personen) - ca. 30 Min.

Carbonara-Technik mit Ei und Pecorino, dazu langsam geschmorte rote Zwiebeln. Ohne Sahne — die Cremigkeit kommt aus Ei, Kdse und Nudelwasser.

1 Tasse
00 5 ST in Salzwasser al | Nudelwasser
& opag dente kochen abnehmen,
abgieflen
. in Ringe bei niedriger
5 rote Zwiebel
rote cwiebem schneiden Hitze 10-15 kurz Pfanne von der
Min. langsam durchschwenken | Hitze nehmen
5 L Olivendl weich und kurz mitbraten, in der
leicht siifllich | bis alles heif3 ist Glasschiissel bei Bedarf
braten ziigig etwas .
.. . sofort servieren
in Streifen verrithren, bis Nudelwasser
23 g et schneiden die Sauce dazu
s Eier cremig bindet
1 Eigelb in einer groflen
100 g Pecorino Romano, gerieben Glasschiissel
reichlich frisch gemahlener schwarzer vragielen
Pfeffer
Pecorino und schwarzer Pfeffer zum
Nachwiirzen
Tipps

Die Ei-Kéase-Mischung kommt nie auf die Herdplatte — sonst wird aus der Sauce Riihrei. Darum die Nudeln erst aus der Pfanne in die Glasschiissel umfiillen und dort mit den

Eiern verruhren.

Pecorino ist salzig; deshalb erst am Ende probieren und nur bei Bedarf nachsalzen.
Die Zwiebeln brauchen Geduld. Je langer sie langsam schmoren, desto siiler werden sie. Mit echten roten Tropea-Zwiebeln wird es noch milder und siiffer, normale rote

Zwiebeln funktionieren aber gut.

Eigene Variante nach einem Restaurantgericht, kein iiberliefertes Originalrezept. Die klassische Carbonara kommt ganz ohne Zwiebeln aus und nimmt Guanciale statt

Pancetta.

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/spaghetti-pancetta-zwiebeln




Tomate-Ei (fur 2 Personen) - ca. 10 Min.

Das schnelle chinesische Pfannengericht aus Tomaten und Riihrei.

4 Eier in rauchend
Y% TL Salz heiflem Ol im
verquirlen Wok stocken herausnehmen
1 EL Speisedl lassen, wenig
rithren
1 EL Speiseol im leeren Wok
oy 1 . R 30-60 Sek. braten, schnell
2-3 Frithlingszwiebeln, davon die Hilfte hacken bis es duftet unterheben, nicht
in ca. 1 cm breite 1-2 Min. verkochen
3 Tomaten Spalten schneiden pfannenriihren,
an den heifien bis die Tomaten
2 TL Sojasof3 Saft abgeb
R Wokrand giefien att abgebent
1 TL Ketchup
% TL Salz
restliche Frithlingszwiebeln hacken

Sesamol (optional)

Hitze aus,
einrithren

nach Geschmack
betraufeln

gekochter Reis

mit Reis servieren

Tipps

« Die Sojasofle am heiflen Rand des Woks leicht anbrennen lassen — das gibt Aroma und Umami.

« Die Eier beim Stocken nicht zu viel rithren, damit sie zusammenbhalten.

Quelle: Seonkyoung Longest, Tomato Egg Stir Fry

levinkeller.de/de/docs/kochrezepte/tomate-ei




