GARTEN

Kreatives Biotop im Kolner Viertel

Rezepte von Anja Klein

Zutaten fur 4 Personen (wenn nicht anders angegeben)

Vorspeise: Paletas mit Blumen, Shortbread

Zutaten fur 10 Paletas
1 Handvoll Gewirztagetesbliiten
Gurke-Limette

300 g Gurke

1 Bund Minze

100 ml Limettensirup

25 g Zucker
Dattel-Honig

50 g weilles Mandelmus
200 ml Wasser

6 Datteln

25 g Honig
Pflaume-Ahorn

250 g Pflaumen

50 ml Ahornsirup

1 EL Zitronensaft

AuRRerdem: 10er Silikonform flir Eis am Stiel

Zubereitung

Gewlrztagetesbliten ausschitteln, Blitenblatter abzupfen.

Fir die Gurken-Paletas Gurken waschen, halbieren, Kerne entfernen und in grobe Stlicke schneiden.
Minze abbrausen, trocken schitteln und Blatter abzupfen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und
purieren. Ein Drittel der Blutenblatter untermischen.

Fir die Dattel-Paletas alle Zutaten in einen Mixer geben und fein plrieren. Ein Drittel der Blutenblatter
untermischen.

Fir die Pflaumen-Paletas Pflaumen waschen und entsteinen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und
fein purieren. Restliche Blitenblatter untermischen.

Das Fruchtpuree in die Silikonform einflillen. Die Masse ergibt vier Gurken- und jeweils drei Dattel-
und Pflaumen-Paletas.

Eisform mindesten vier Stunden oder Gber Nacht in den Tiefkihler stellen. Zum Entnehmen kurz
antauen lassen.

Zum Servieren eine Zinkwanne mit zerstoRenen Eiswurfeln flillen. Darin schmelzen die Paletas auch
bei héheren Temperaturen nicht sofort weg.
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Shortbread mit Blutendeko

Zutaten fiir ein groBes Blech Shortbread
250 g Butter

125 g feiner Zucker

1/2 TL Salz

500 g Mehl

1 Handvoll Calendulabliten und Fenchelgriin

Aullerdem:

Backpapier fur das Backblech
Mehl fiir die Arbeitsflache
runde Ausstechform @ ca. 5 cm

Zubereitung

Backofen auf 150° Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Butter mit Zucker und Salz
verrihren. Mehl unter die Butter-Mischung kneten.

Bliten ausschiitteln und direkt am Stielansatz abknipsen. Fenchelgriin bei Bedarf abbrausen und
trocken schitteln.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache oder zwischen Klarsichtfolie ca. ein Zentimeter dick ausrollen (der
Teig bricht leicht). Mit einer runden Ausstechform Kreise ausstechen. Alternativ den Teig zu Rollen mit
ca. finf Zentimeter Durchmesser formen und mit einem scharfen Messer in ca. ein Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Kekse mit Calendulabliten und Fenchelgrin belegen. Leicht eindricken.

Die Kekse auf das Blech legen und im Backofen bei 150°C in ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, abkihlen lassen und vorsichtig vom Blech I6sen.

Hauptspeise: Bandnudeln mit Ringelblumen und Borretsch,
Fischfilet auf Zucchinibett,
Foccacia mit Krauterbluten

Zutaten Nudeln

Fir die Nudeln

500 g Weizenmehl (Typ 405)

1 Prs. Salz

4 Eier

3 EL Olivendl

eine Handvoll Ringelblumen- und Borretschbliiten
Fir die SoRe

250 g Dicke Bohnen (ohne Schoten)
2 Knoblauchzehen

1 Zweig Estragon

2-3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

ca.0,5-0,75 L Gemisebrihe

200 g Ziegenkaserolle

Auflerdem: Nudelmaschine, Nudelholz
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Zubereitung
Fir die Nudeln Mehl und Salz mischen. In eine Schiissel geben. Eier und Olivendl mit den Knethaken
des Handruhrers einarbeiten. Wenn der Teig zu fest ist ein wenig kaltes Wasser zugeben.

Mit den Handen auf einer bemehlten Arbeitsflache weiterkneten bis ein homogener, elastischer Teil
entstanden ist. Teigballen kreuzweise einritzen und in Folie eingewickelt eine halbe Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Bliten ausschiitteln. Bei den Ringelblumen die Blitenblatter abzupfen. Beim Borretsch den griinen
Blutenkelch entfernen.

Teig vierteln und in der Nudelmaschine jeweils zu einer diinnen Platte ausrollen. Bliten darauf
verteilen. Platte in der Halfte zusammen klappen und erneut ausrollen. Teig in ca. 1 Zentimeter breite
Streifen schneiden. Auf einem Holzstiel zum Trocknen aufhangen.

Fir die Soe Dicke Bohnen in kochendem Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Abkihlen lassen und
die dicke Schale entfernen.

Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Estragon abbrausen, trocken schutteln und grob
hacken. Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen. Knoblauch darin 1-2 Minuten andiinsten. Bohnen
zugeben kurz mitdunsten. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit GemuUsebrihe abléschen.
Bandnudeln zugeben und in ca. 3 Minuten al dente kochen. Eventuell mehr Gemusebrihe zugeben.
Zum Schluss Estragon untermischen.

Ziegenkaserolle in ca. 1/2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Nudeln anrichten und mit
Ziegenkase garniert servieren.

Fischfilet auf Zucchinibett

Zutaten

4 kleine Zucchini

2 Knoblauchzehen
2 Vanilleschoten

2 Bio-Zitronen

1 Handvoll Krauter
4 EL Olivenol

4 Doradenfilets
Salz, Pfeffer

Aulerdem: Alufolie

Zubereitung

Zucchini waschen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Vanilleschoten halbieren und aufschlitzen. Zitronen heify abwaschen, trockenreiben und in feine
Scheiben schneiden. Krauter abbrausen, trocken schitteln und grob zerkleinern.

Vier grol3e Sticke Alufolie zuschneiden. Jeweils etwas Olivendl darauf geben. Zucchinischeiben und
Knoblauch zu gleichen Teilen darauf verteilen, salzen und pfeffern.

Doradenfilets auf das Zucchinibett legen. Kraftig wiirzen. Mit Zitronenscheiben bedecken.
Vanilleschote und Krauter darauf verteilen. Mit Olivendl betraufeln.

Alupackchen gut verschlielen und fiir 20-30 Minuten auf den Grill legen. Bei Tisch auf dem Teller
offnen.
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Foccacia mit Krauterbliten

Zutaten fiir ein groBes Focaccia
Fir den Teig

400 g Weizenmehl (Type 550)

1 Wirfel Hefe

1 TL Zucker

1-2 EL Olivendl

1TL Salz

Fir den Belag

30 ml Olivendl

grobes Meersalz

Krauterbliten und kleine Krauterblatter

Aulerdem: Backpapier

Zubereitung

Mehl in eine groRe Schiissel geben. Hefe und Zucker in 250 ml lauwarmen Wasser auflésen. Eine
Mulde ins Mehl driicken und die aufgeldste Hefe reinschitten. Mit etwas Mehr zu einem zahflissigen
Vorteig verrihren. Mit einem Tuch bedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.

Olivendl und Salz zugeben und alles zu einem eher weichen Teig verarbeiten. Mit einem Tuch
abgedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

Backofen auf 230°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Teig noch einmal kurz durchkneten und zu
einem blechgrof3en Fladen formen. Mit den Fingerspitzen Mulden in den Fladen driicken. Mit Bliten
und grobem Salz bestreuen. Olivendl mit 50 ml Wasser verriihren und auf den Fladen trépfeln. Im
Backofen in ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Nachspeise: Labneh mit essbaren Bliuten

Zutaten fiir 4 Portionen

1 Vanilleschote

1 kg Joghurt (3,5% Fett)

1 Handvoll essbare Bllten
1 Handvoll frische Beeren
4 EL flissigen Honig

Auflerdem: Mulltiicher, Garn zum Zubinden

Zubereitung

Vanilleschote aufschlitzen und auskratzen. Joghurt und Vanille gut vermischen.

Jeweils ein Viertel der Joghurtmasse auf ein Mulltuch geben. Tlcher mit Garn zubinden. Mit Hilfe
eines Kochloffels Uber einer grolRen Schissel ca. 2-4 Tage zum Abtropfen aufhangen.

Labneh aus dem Tuch nehmen und mit eingedlten Handen zu kleinen Kugeln formen. Bliten

dekorativ darauf verteilen. Das Labneh zusammen mit den Beeren auf einem Teller anrichten und mit
Honig betraufelt servieren.

Guten Appetit!



