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Trilogie von der Roten Beete 
mit Rucola und Feta

Zutaten für zwei Personen:

300 g gegarte Rote Bete
1 frische Rote Bete
2 EL Creme fraîche
60 g Feta/Weichkäse
20 g Rucola
10 g Walnuss
Salz, Pfeffer, Kumin

Zubereitung:

Die rohe Bete waschen und abtrocknen. Die Enden entfernen 
und in dünne Scheiben schneiden. Diese werden auf ein Back-
blech gelegt (Vorsicht: keine Scheibe darf übereinander liegen), 
mit etwas Öl bepinseln und Salz bestreuen. Bei 180 °C Hitze 
30–40 Minuten im Ofen backen.

2 EL Creme fraîche mit 100 g Roter Bete, Salz, Pfeffer und einer 
Prise Kumin pürieren und kaltstellen.

100 g von der gegarten Roten Bete pro Teller in dünne Scheiben 
schneiden und auf dem Teller auslegen, nach Belieben würzen.

Dann wird der Rucola darauf verteilt und der Feta darüber 
zerbröselt. In der Mitte wird jeweils die Creme gesetzt. Zuletzt 
obendrauf mit dem roten Chip und Walnuss dekorieren.

Apéritiv  

Zutaten für 20 Personen:

10 Scheiben Äpfel
20 Zimtstangen
20 Sternanis
1.400 ml Apfelsaft (für die Eiswürfel, die Menge variiert je nach 
Größe der Form)
120 cl Aperol (6 cl = 60 ml) 
200 cl Apfelsaft (10 cl = 100 ml)
180 cl Prosecco (9 cl = 90 ml)
20 Schuss Mineralwasser mit viel Kohlensäure

Zubereitung:

Eine Eiswürfelform mit kleinen Apfelstücken, jeweils einer Zimt-
stange und einem Sternanis füllen und mit Apfelsaft aufgießen. 
Mindestens 6 Stunden gefrieren.

Eiswürfel aus der Form lösen und in ein Glas mit großer Öffnung 
geben. Mit Aperol, Apfelsaft, Prosecco und Mineralwasser auf-
gießen.



Kürbissuppe  
mit Ingwer und Kokosmilch

Zutaten für drei Personen:

400 g Hokkaidokürbis
300 g Möhren (geschält)
1/2 Stück Ingwer
1/2 Zwiebel
1 EL Butter
500 ml Gemüsebrühe
250 ml Kokosmilch
Salz, Pfeffer
Sojasoße
Saft einer 1/2 Zitrone

Zubereitung:

Kürbis, Möhren, Ingwer und Zwiebel schälen und würfeln, in 
der Butter andünsten. Mit der Brühe aufgießen und in etwa 
15–20 Minuten weichkochen. Dann sehr fein pürieren, eventuell 
durch ein Sieb streichen. Die Kokosmilch unterrühren, mit Salz, 
Pfeffer, Sojasoße und Zitronensaft abschmecken und noch mal 
erwärmen.

Kürbiskäsekuchen
mit Quittendekor

Zutaten:

600 g Frischkäse (Raumtemperatur)
4 Eier
400 ml Sahne
270 g gebackener Hokkaido (bei 180 °C für ca. 50 Minuten)
130 g Zucker
1/4 TL Zimt
1 Prise Salz 

Dekor:
1 Quitte
1 EL Zucker
1 TL Stärke

Zubereitung:

Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backform (ca. 18 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. 
Alles bis auf den Dekor miteinander pürieren und in die Form 
gießen; ca. 30–35 Minuten im Ofen backen lassen.

Danach abkühlen und im Kühlschrank erkalten lassen.

Dekor 
Die Quitte in kleine Stücke schneiden, in einem Topf anschwit-
zen, mit Zucker karamellisieren, mit etwas Wasser aufgießen bis 
es kocht und mit angerührter Stärke abbinden. 

Den kalten Käsekuchen in beliebige Stücke schneiden und mit 
der warmen Quitte dekorieren.



Zutaten für zwei Personen:

400 g Lammkarree
1/2 Zwiebel
3 EL Olivenöl
1 EL Tomatenmark
300 ml Portweinsoße
50 g Pistazien
25 g Paniermehl
400 g Erbsen
40 g Butter
Salz, schwarzer Pfeffer, Lorbeerblätter, Rosmarin

Zubereitung:

Lammkarree mit Portweinjus
Lammkarree waschen und parieren. Zwiebel in Scheiben 
schneiden. Pfanne auf volle Hitze stellen, das Lammkarree kurz 
auf beiden Seiten anbraten, rausholen und mit Salz und Pfeffer 
würzen und dann für ca. 12 Minuten in den Ofen schieben bei 
150 °C (56 °C Kerntemperatur). 

Suppengemüse in der gleichen Pfanne knusprig anbraten, 1 EL 
Tomatenmark hinzugeben und mit anrösten, mit Portwein ablö-
schen, dies wird drei Mal wiederholt. Dann mit Brühe aufgießen 
und Rosmarin, Lorbeerblätter dazugeben. Bis um die Hälfte 
reduzieren lassen und absieben und in einen Topf umfüllen und
zum Binden Butter dazugeben und glasieren. 

Lammkarree aus dem Ofen bei ca 50 °C Kerntemperatur holen, 
Pistazienkruste (Mischung aus geschmolzener Butter, Panier-

Lammkarree mit Portweinjus, 
Pistazienkruste und Erbsenpüree

mehl und Pistazien) auftragen und für 3 Minuten wieder in den 
Ofen geben. Danach rausholen, in Scheiben schneiden und mit 
der Soße servieren.

Erbsenpüree
Erbsen weich kochen, Butter dazugeben und pürieren, nach 
Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Herbstgemüse mit Zitronendip

Zutaten für zwei Personen:

700 g Herbstgemüse-Mix
3 EL Olivenöl
2 EL Gewürze-Mix nach Wahl (Salz, Paprikapulver, Rosmarin ...)
300 g Joghurt oder pflanzliche Alternative
1 Schuss Zitronensaft 
Salz, Piment-Gewürz

Zubereitung:

Ofengemüse
Gemüse (Kürbis, Pastinaken, Karotten (weiß oder violett),  
Sellerie, Rote Bete, Rosenkohl) putzen und in 5 cm Stücke 
schneiden. Auf ein Backblech geben und mit Olivenöl und  
Veggie-Liebe vermengen. Bei 200 °C Ober- und Unterhitze  
30 Minuten backen.

Zitronen-Dip
Joghurt gut aufrühren und mit Zitronensaft, Salz und Piment 
d’Espelette abschmecken.


