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Herzhaftes vom Blech

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Es ist immer schon Gaste zu haben — dafiir
sind Gerichte praktisch, die nicht viel Auf-
wand brauchen, weil man die Zutaten ein-
fach auf einem Blech verteilt und in den
Ofen schiebt. Gerichte also, die Eindruck
machen, jedoch nicht viel Arbeit. Die Quad-
ratur des Kreises? Nein! Die WDR-
Fernsehkodche Martina und Moritz haben
sich Rezepte ausgedacht, mit denen man
schnell und ohne grofle Mihe auch die
hungrigste Gasteschar bewirten kann.
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Gefiillter Kiirbis

Das sieht einfach prachtig aus, wenn man
mit dem riesigen Fruchtgemise aus der Ki-
che kommt — die GréBe wird durch die An-
zahl der Gaste bestimmt. Es handelt sich
nicht einfach um die in einen ausgehohlten
Kirbis eingefiillte Suppe, sondern um eine
Uppige, gehaltvollere Sache, ein ganzes Es-
sen, ein sehr verbliffender Eintopf. Er wird
Ilhre Gaste staunen lassen. Von der Wiirzmi-
schung kann man natiirlich gleich auch eine dreifache Menge herstellen — sie halt sich in ei-
nem dunklen Schraubglas und passt Gberhaupt gut zu den verschiedensten Gemisen, aber
auch zum Fleisch.

Zutaten fiir 6 Personen:

o 1 kleiner Muskat- oder 1 groBer Hokkaido-Kiirbis (ca. 1,2 kg schwer)
e 1TLSalz

AuRerdem:

e 1 Kastenweillbrot oder Baguette vom Vortag (500 g)
e 1 Bund glatte Petersilie

e 1 Bund Frihlingszwiebel

e 400 g junger Bergkase in diinnen Scheiben

e ca.%l|Sahne

e ca.%|Brihe

Wiirzmischung fiir Kiirbis:

o 1EL Pfefferbeeren

e 8 Pimentkorner

o ¥ TL Senfkorner

e % TL gemahlener Macis (Muskatblite)

o 1-2 getrocknete Chilischote oder 1 Msp. Cayennepfeffer
e 1TLSalz

o ¥ TL Zucker

Zubereitung:
e Dem Kiirbis oben quer eine Kappe abschneiden, so, dass eine groBe Offnung ent-

steht. Mit einem Loffel die Kerne und Fasern herausschaben, dabei das Fleisch intakt
lassen. Den Kiirbis unten flach schneiden, damit er steht, ohne zu kippeln.
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e Fir die Wirzmischung alle Gewiirze (auller Zucker und Salz) in der trockenen Pfanne
rosten, bis sie duften. Im Morser oder Mixbecher zu feinem Pulver zerreiben, jetzt
auch Zucker und Salz zufligen. Mit der Halfte davon den Kiirbis ausstreuen.

e Das Brot auf der Aufschnittmaschine in halbzentimeterdiinne Scheiben schneiden.
Petersilie und Frihlingszwiebeln sehr fein hacken. Brot und Kase abwechselnd in den
Klrbis schichten, dabei jeweils mit Gewilrzmischung bestreuen, auch Petersilie und
Frihlingszwiebeln dazwischen verteilen.

e Sobald der Kiirbis gefillt ist, alles mit Sahne tranken und mit so viel Briihe auffiillen,
dass die Flussigkeit bis knapp unter den oberen Rand reicht. Den Deckel wieder auf-
setzen.

e Fr ca. eineinhalb bis zwei Stunden ins 200 Grad heiBe Backrohr (Ober- & Unterhit-
ze/180 Grad HeiBluft) stellen. Erst bei Tisch den Deckel heben. Mit einem groRen Lof-
fel den Inhalt herausholen, dabei einen Teil vom Fleisch abschaben, aber natirlich
darauf achten, dass die Kirbishille unversehrt bleibt. In tiefen Tellern anrichten —
und mit dem Loffel verspeisen.

Getrank: Dazu passt ein fruchtiger Rotwein, etwa ein Spatburgunder oder Zweigelt; oder
auch ein aromatischer Merlot, der inzwischen auch bei uns angebaut wird, wiirde dazu
munden...
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Blumenkohl vom Blech

Sehr praktisch, Blumenkohl auf diese Weise
zuzubereiten. Das macht nicht viel Mihe,
geht schnell und schmeckt einfach wunder-
bar. Es ist ein leichter Imbiss, zusammen mit
einem Schnitzel, zum Beispiel kleinen
Kalbsmedaillons, oder einem dicken Steak,
das man zum Servieren schrag in diinne
Streifen schneidet, ein schones Gasteessen.

Zutaten fiir 8 bis 10 Personen:

insgesamt 2,5 kg Blumenkohl z.B.:

e 1 weiler Blumenkohl

e 1 griner Blumenkohl (und/oder 1 lila Blumenkohl)
e 1 Broccolikopf

e 1 Romanesco

e 6 EL Olivenol

e Salz
o Pfeffer
Marinade:

e 12-14 getrocknete Tomaten (ca. 70 g)

e 100 g Pinienkerne

e 4 Schalotten

e 4-6 Knoblauchzehen

e 6-8 EL Olivendl

e 8-10 Anchovisfilets

e 1-2 Tassen schwarze Oliven

e 2-3 Zitronen (Saft, abgeriebene Schale einer Zitrone)
e 2 Bund glatte Petersilie oder Basilikum

Zubereitung:

¢ Das Gemise waschen und putzen, in moglichst gleich grolRe Roschen teilen. Stiele
wenn notig schalen, in gleich dicke (eher diinne!) Scheiben oder Wiirfel schneiden.
Auf einem Backblech mit Ol, Salz und Pfeffer mischen. Im Backofen bei 200 Grad
(HeiBluft/220 Ober- & Unterhitze) ca. 15 bis 20 Minuten backen.

e Fir die Marinade die Tomaten mit kochendem Wasser knapp bedecken und einwei-
chen. Pinienkerne in der trockenen Pfanne anrésten, die sehr fein gewlirfelte Scha-
lotte sowie den gehackten oder durchgepressten Knoblauch zufligen, jetzt mit einem
Loffel Olivendl benetzen. Die fein geschnittenen Anchovis zufligen, die grob zerklei-
nerten, entsteinten Oliven unterrihren.
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e Zitronensaft, Zitronenschale sowie die gewirfelten Tomaten unterriihren, einen gu-
ten Schuss Einweichwasser angielRen. Zwei bis drei Minuten leise schmurgeln, bis sich
alles gut verbindet. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das restliche Olivendl un-
terriihren.

e Am Ende reichlich fein gehackte Petersilie (oder Basilikum) und einen Teil der Mari-
nade Uber das Gemise verteilen und entweder lauwarm oder abgekihlt servieren.

e Die restliche Marinade in einer Sauciere dazu reichen.

Beilage: Dazu geniigt frisches Weillbrot, mit dem man die Marinade aufwischen kann. Man
kann auch Kartoffelschnitze mit aufs Blech packen, die dann als Ofenkartoffeln Beilage sind.
Natdurlich kénnte auch ein Schnitzel oder Steak die Beilage sein.

Getrank: ein wirziger, herzhafter Rosé Spatburgunder aus dem Biospharenreservat Schwa-
bische Alb
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Lammschulter aus dem Ofen

Endlich mal ein Braten, der wirklich einfach
gelingt. Ein groRartiges Festessen, das nicht
viel Mihe macht, dafiir ordentlich Eindruck!

Zutaten fiir 6 bis 8 Personen:

e Ca.2 kg Lammschulter

e 3-4 EL Olivendl

e 2-3 EL Wirzmischung fir Kirbis
e 2-3 grolRe Zwiebeln

e 3-4 Knoblauchzehen

e ca. 800 g Kartoffeln

e 3-4 Thymianzweige

e 3-4 Rosmarinzweige

e 5-8 Salbeiblatter (nach Gusto)

Fiir den Saucenfond:

e 250 g Knochen (Lamm oder Kalb)

e 2ELOI

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen
e 1 Mobhre

e 2 Selleriestangen

e 1Tomate

e ca.” | Rotwein (oder Wasser)
e 1-2 EL Butter

AuRerdem:
e Salz
o Pfeffer
e 1ELEssig

Zubereitung:

e Die Lammschulter rundum mit Wiirzmischung und Olivendl einreiben, aufs Blech le-
gen und bei zunachst starkster Hitze in den Ofen schieben.

e Zwiebeln pellen, halbieren und in dicke Segmente schneiden. Auch die Kartoffeln
schalen und genauso zuschneiden. Nach ca. 10 bis 20 Minuten (das Lamm sollte
schon erste Bratspuren haben!) und zusammen mit den Krautern rund um die Schul-
ter auf dem Blech verteilen.
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o Kartoffeln und Zwiebeln salzen und pfeffern und nun die Hitze herunterschalten, auf
140 Grad HeiRluft, 160 Grad Ober- & Unterhitze. Einen Liter Wasser angieRen und
weitere 90 Minuten schmoren. Nach einer Stunde runterschalten auf 110 Grad Heil3-
luft bzw. 120/130 Ober- & Unterhitze.

e In der Zwischenzeit den Saucenfond ansetzen: Lammknochen (am besten vom Metz-
ger bereits in kleine Stiicke hacken lassen! Je kleiner sie sind, desto mehr Kraft lasst
sich aus ihnen ziehen) in einem Topf in Olivendl anrdsten, gehackte Zwiebel, Sellerie
und Knoblauch zufligen. Gut durchrésten und auch die grob zerkleinerte Tomate zu-
fligen. Mit Rotwein auffillen und leise eine gute Stunde im offenen Topf kocheln.

e Den Fond durch ein Sieb passieren. Fir die Sauce den Bratenfond vom Lamm zufi-
gen. Ein Stlick Butter untermixen und nochmals abschmecken: Salz kontrollieren, mit
Essig wirzen.

e Zum Servieren das Fleisch von den Knochen l6sen, quer in knapp zentimeterdicke
Scheiben schneiden und mit Kartoffeln und Zwiebeln hiibsch anrichten. Mit etwas
Sauce das Fleisch Uberziehen. Restliche Sauce getrennt dazureichen.

Getrank: Hier passt ein kraftvoller Rotwein, zum Beispiel ein Rioja, ein Bordeaux oder ein
Pinot Noir (Spatburgunder) aus Burgund oder auch aus Deutschland.
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Apfelkuchen vom Blech

Natirlich braucht man auch was SiRes,
wenn Gaste kommen. Praktisch: ein Kuchen
vom Backblech. Dann reicht es auch fir sehr
viele Gaste...

Zutaten fiir ein Backblech (30 x 40 cm):

Hefeteig:

e 500 g Mehl (Type 405)
e 1/3 Hefewdirfel

e ca. % | Milch

e ca.1EL Zucker
e 1/3 TLSalz

e 80 g Butter

e 2Eier

e 1EL Apfelbrand (nach Gusto)

e 200 g Créme fraiche

e 100 g Magerquark

e 80 g Zucker

o 2 Eigelbe

e 1ganzesEi

e ca. 1,2 kg Apfel (z.B. Boskoop, Elstar, Rubinette)
e ¥ TLZimt

e Butterfléckchen

AuRerdem:

e 100 g Apfelgelee
e 1ELZucker

Zubereitung:

e Fir den Teig das Mehl in die Riihrschissel der Kiichenmaschine geben. Die Hefe in
etwas lauwarmer Milch auflésen und zufligen, Zucker dazustreuen und die Maschine
auf langsamer Stufe laufen lassen. Salz hineinstreuen, die weiche, in Stlickchen ge-
schnittene Butter und schlieRlich auch die lauwarme Milch angieBen. Nun die Eier
dazugeben und zum Schluss den Apfelbrand. Fiinf Minuten durchkneten lassen, dann
die Geschwindigkeit erh6hen und den Teig noch zwei Minuten kraftig durchwalken
lassen. Mit bemehlten Handen aus der Maschine heben, auf der Arbeitsfliche noch-
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mals durchkneten, dann zu einer Kugel geformt in einer Schissel gut zugedeckt eine
Stunde gehen lassen.

e Fir den Belag Creme fraiche, Magerquark, Zucker, Eigelbe und ein ganzes Ei glatt
quirlen. Die Apfel vierteln, schilen, das Kerngehiuse entfernen. Die Viertel auf dem
Gurkenhobel in akkurate und feine Scheibchen schneiden.

e Den Teig auf Backpapier halbzentimeterdiinn ausrollen. Die Creme darauf glatt strei-
chen. Die Apfelscheibchen sehr akkurat dachziegelartig in Streifen darauf anordnen.
Das sieht nicht nur hiibsch aus, sondern macht es spater leichter, exakte Kuchensti-
cke zu schneiden.

e Das Blech in den 185 Grad heiRen Ofen schieben (HeiRluft/ 200 Grad Ober- & Unter-
hitze) und eine gute halbe Stunde backen.

e Nach dem Backen die Oberflache mit Apfelgelee einpinseln, das mit einem Loffel
Wasser eine Minute sprudelnd kochen durfte — so lasst es sich leichter verstreichen
und bildet nach dem Abkuhlen einen appetitlich glanzenden Film.

Getrank: ein Glas Apfelsaft oder auch ein Espresso oder Kaffee

Rezepte.wdr.de © WDR 2024 Seite 9 von 9


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

