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Torfwurst und Hummelhis
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Tomaten-Focaccia
Kiirbis gefiillt mit Raucher-Wurst, Zucchini und Ziegenkase
Porchetta mit Kohlrabi-Salat und Soja-Balsamico-Wiirzsauce

Alle Zutaten fiir 4 Personen,
wenn nicht anders angegeben

Tomatenfocaccia mit marinierten Tomaten

Zutaten Focaccia-Teig

500 g Mehl

250 ml Wasser

10 g Salz

10 g Zucker

10 g Hefe

50 g Olivendl

Zutaten Tomaten-Focaccia

2 gelbe Ochsenherztomaten, gewaschen und in Achtel geschnitten
Olivenol

3 El Trockenkrauter- und Gemusemischung (Zucchini, Schnittlauchblliten, Zwiebeln,
Rosmarin)

Fleur de Sel

Zutaten Foccacia-Buns
Olivenol

1 Bund Rosmarin, gehackt

1 Bund Thymian, gehackt

Fleur de Sel

Zutaten marinierte Tomaten
3 gelbe Ochsenherztomaten

5 El Olivendl

2 El weiBer Balsamico

frisch gemahlener Pfeffer
Basilikum als Garnitur

Zubereitung

Tomaten-Focaccia und Focaccia-Buns

Die Hefe in 4 El handwarmem Wasser mit Zucker verriihren und kurz gehen lassen.
Das restliche Wasser mit Mehl und Salz verkneten, das angegangene Hefegemisch
dazugeben und zu einem homogenen Teig kneten.
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Zum Schluss das Olivendél dazugeben und nochmals kraftig einkneten.

Den Teig in zwei Teile teilen. Einen Teil in eine mit Olivendl gefettete Auflaufform
geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Den anderen Teil in vier gleich
schwere Teile teilen und rund wirken fir die Focaccia-Buns. Auf ein mit Olivendl
gefettetes Blech geben und ebenfalls mit einem feuchten Tuch abdecken.

An einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig das doppelte an Volumen
genommen hat. Den Teig in der Auflaufform verteilen, sodass diese komplett
ausgefillt ist. Nochmals 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Dann mit den Fingern
Lécher in den Teig drucken, danach groBzigig mit Olivendl betraufeln und mit
etwas Fleur de Sel bestreuen.

Den Teig in der Auflaufform mit der Trockenkrauter- und Gemusemischung
bestreuen und die Tomatenstlicke gleichmaBig darauf verteilen.
Die Buns mit dem gehackten Rosmarin und Thymian bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220°C Ober-/Unterhitze die Buns fur 15 bis 20
Minuten und das Tomaten-Focaccia fur 20 bis 25 Minuten goldbraun backen.

Marinierte Tomaten

Die Tomaten in Scheiben schneiden und auf einem schdénen Teller verteilen. Mit
etwas Olivendl und WeiBweinessig betraufeln. Mit etwas grob gemahlenem Pfeffer
wiurzen.

Tipp: Kein Salz verwenden, sonst gibt die Tomate zu viel Saft ab. Lieber etwas
Fleur de Sel auf den Tisch stellen zum Selbersalzen.

Anrichten

Die Tomaten-Focaccia aus der Auflaufform vorsichtig auf ein Holzbrett geben und in
Stlicke schneiden. Die marinierten Tomaten mit Basilikumblattern garnieren, dazu
Fleur de Sel servieren.

Die Focaccia-Buns dazu reichen bzw. nach Belieben mit Scheiben von der Porchetta
(italienischer Rollbraten, s.u.) fillen.
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Gefiillte Minikiirbisse mit Ringelbete

Zutaten gefiillte Kiirbisse

4 kleine grine Zapallito-Kirbisse (alternativ: Hokkaido)
1/2 kleine runde grine Zucchini, gewaschen, gewirfelt
1/2 kleine runde gelbe Zucchini, gewaschen, gewirfelt
2 Zehen geraucherter Knoblauch, fein gewurfelt

150 g geraucherte Rohesser, gewirfelt

3 El Honig

4 Stangel Zitronenthymian, gehackt

200 g Ziegenfrischkase

150 g gereifter Ziegengouda, gerieben

3 El Mie de Pain oder Paniermehl

Olivenol

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten Ringelbete

Grobes Meersalz

2 Ringelbeten

Olivendl

Spritzer Zitronensaft

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Gefiillte Kiirbisse

Die Klrbisse waschen und trocknen. Die Deckel abschneiden, die Klirbisse mit
einem Lo6ffel aushoéhlen und von den Kernen und Fasern befreien. Dann die
ausgehdhlten Klrbisse in eine Auflaufform geben, von auBen mit Olivendl bepinseln
und von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Far die Fullung die Zucchiniwlrfel in einer sehr heiBen Pfanne mit einem Schuss
Olivendl scharf mit viel Farbe anbraten. Den Knoblauch dazugeben, Salz und Pfeffer
wirzen. Wenn der Knoblauch anfangt zu braunen, in eine Schiissel geben.

Den Honig in einem Topf leicht karamellisieren lassen, die Rohesser-Wiirfel
dazugeben und darin zwei Minuten anschwenken. Den Thymian kurz mit
dazugeben, zu den Zucchini in die Schissel geben und vermengen. Den
Ziegenfrischkdse und das Mie de Pain dazugeben und alles gut miteinander
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Kirbisse fullen.

Die Fullung mit dem geriebenen Ziegengouda bedecken. Im Ofen oder im Grill bei

220°C fur circa 20 bis 30 Minuten garen, bis der Klirbis den gewtnschten Biss hat
und der Ziegengouda schdn braun gratiniert ist.
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Die Ringelbete waschen, halbieren und mit der AuBenseite in eine mit grobem
Meersalz bedeckte ofenfeste Form setzen. Auf dem Salzbett im Ofen bei 200°C fur
circa 30 bis 40 Minuten bissfest garen. Herausnehmen und kurz abkuhlen lassen.
Mit einem Messer die Schale entfernen und in mundgerechte Ecken schneiden. In
eine schdone Schissel geben und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, einem
Spritzer Zitronensaft und einem Schuss Olivendél wirzen.

Anrichten
Die gefillten Kirbisse auf einen Teller geben, die Ringelbete drum herum
arrangieren.

Porchetta (italienischer Rollbraten) mit Focaccia-Buns,
Kohlrabi und Soja-Balsamico-Wiirzsauce

Zutaten Porcchetta

2 kg Schweinebauch am Stuck

italienische Krauter nach Belieben, z.B. Rosmarin, Fenchelsaat, Thymian
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Kichengarn

Zutaten Kohlrabisalat

3 kleine Kohlrabi

4 El weiBer Balsamico

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten Soja-Balsamico-Wiirzsauce

75 ml Wasser

75 ml Sojasauce

100 ml dunkler Balsamico

1 El Zucker

6 El Trockenkrauter- und Gemisemischung

2 El Starke, in wenig kaltem Wasser aufgeldst
Foccacia-Buns: siehe oben

Zubereitung

Fur die Porchetta den Schweinebauch von allen Seiten salzen und innen mit der
italienischen Krautermischung bestreuen, dann zusammenrollen. Den gerollten
Braten nun mit Hilfe von Kiichengarn im Abstand von 2 bis 3 cm fest
zusammenbinden. Die fertig gebundene Porchetta am besten tber Nacht im
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Kihlschrank liegen lassen. Dann auf den DrehspieB3 spieBen und 2 Stunden drauBBen
stehen lassen zum temperieren.

Im Grill oder Ofen bei 120 bis 160°C Ober-/Unterhitze Uber 2 bis 4 Stunden auf
80°C Kerntemperatur garen. Nun die Temperatur auf das Maximum erhéhen, um
die Schwarte aufpoppen und aufknuspern zu lassen.

Wenn die Schwarte rundum schén knusprig ist, die Porchetta herausnehmen und
vom SpieB holen. Mindestens flinf, besser zehn Minuten ruhen lassen, bevor man
sie anschneidet, auch wenn es schwer fallt.

Tipp: Die ubrig gebliebene Porchetta kalt als Aufschnitt genieBen oder in einem
leckeren Grostl weiterverarbeiten.

Kohlrabisalat
Die Kohlrabi schalen und mit einer Reibe fein reiben. Mit dem weiBen Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Schiissel beiseite stellen.

Soja-Balsamico-Wiirzsauce

In einem Topf Wasser, Sojasauce, Balsamico und Zucker mit der Trockenkrauter-
und Gemusemischung aufkochen und 20 Minuten bei minimaler Hitze ziehen lassen.
Durch ein feines Sieb passieren, mit der Starke abbinden und zwei Minuten kdcheln
lassen. Nach Gusto mit Balsamico und Sojasauce abschmecken und beiseitestellen.

Anrichten

Die Focaccia-Buns aufschneiden und nochmal kurz auf dem Grill oder im Ofen
anrosten. Je eine 2 cm dicke Scheibe Porchetta, drei Essloffel Kohlrabi und nach
Belieben Soja-Balsamico-Gewdlrzsauce darauf geben.

Wer mag, kann sich noch ein paar marinierte Tomatenscheiben auf die saftig
knusprige Porchetta legen.

Guten Appetit!
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