





Drei Dinge vorweg ...

Mit dem vierten Teil von Schwarzwald Reloa-
ded haben wir uns viel vorgenommen. Viel-
leicht sogar mehr denn je. Denn wir wollten ein
Kochbuch auflegen, in dem nichts fehlt, in dem
man nichts vermisst - und in dem es dennoch
auf keiner einzigen Seite auch nur ein Fitzel-
chen Fleisch gibt. Ein Schwarzwdlder Koch-
buch ohne Schwarzwdlder Schinken. Ohne
Rehriicken, ohne Sauerbraten. Nicht Fisch,
nicht Fleisch - aber trotzdem lecker. Geht das?
Aber ja! Und wie!

Entstanden ist ein Koch-
buch mit richtig kostlichen
vegetarischen und vega-
nen Gerichten, die iiberra-
schen und inspirieren. Die
alle Sinne ansprechen. Die
man ebenso gut schnell
mal fiir sich zaubern kann
oder um am Wochenende
Freunde zu verwohnen.
Mal deftig, mal fein. Mal
verriickt, mal klassisch.
Erstens: simpel. Zweitens:
genial. Und drittens: mit
tollen Zutaten aus unserer
Heimat.

Jetzt iiberall im Handel:
Schwarzwald Reloaded IV

Im Vorfeld haben wir uns

gefragt: Ob es wohl gelingt, fiir so ein Konzept
die besten Kéche aus dem Siidwesten zu be-
geistern? Bringt man Spitzenkdche dazu, ihre
Etouffée-Tauben fliegen zu lassen und stattdes-
sen mit Tofu zu schaffen? Die Antwort lautet:
ja! Egal wen wir gefragt haben, ausnahmslos
alle hatten Lust, mit uns neue Aromen, Kombi-
nationen und Produkte auszuprobieren.

Ich glaube: Der Grund dafiir ist die Neugier, die
viele Profi- wie Hobbykdche antreibt. Wenn Du
auch so denkst, dann hdltst Du jetzt vielleicht

Setwerzwalel

RELOADED / |/

Dein neues Lieblings-Kochbuch in den Hén-
den. Eines, das unglaublich viele neue Ideen
enthdlt. Das unkonventionell ist, unpratentios
und garantiert ohne missionarisch erhobenen
Zeigefinger. Iss, was Du magst.

Frither war das ja so: Wer Schwarzwald sagte,
hat auch an Schinken gedacht. An Kirschwas-
ser und Bibbeleskds. An Spdtzle mit Sof3’ und
Wienerle zu den Linsen. Vielleicht sogar an
saure Nierle oder Kuttle. Gegessen wurde, was
auf den Tisch kam. Nachvollziehbar fiir eine
Welt von gestern. Aber nicht
mehr zeitgemdf3. AufSerdem:
All diese Klassiker finden
sich in zig Variationen in
diversen Kochbiichern,
Magazinen und Online-
Portalen.  Mit  anderen
Worten: alles schon mal da-
gewesen.

Unterm Strich geht es in die-
sem Buch nicht um vegeta-
risch oder vegan — sondern
um lecker. Am besten so
lecker, dass man seine gu-
ten Manieren vergisst und
den Teller mit der Zunge ab-
leckt! Mit Schwarzwald Re-
loaded IV gehen wir raus aus unserer Komfort-
zone. Vor allem, wenn wir — so wie ich, viele im
Team und die meisten Kéche in diesem Buch
- iiberzeugte Alles-Esser mit tradierten Verhal-
tensmustern sind. Doch wir haben auf dieser
Reise gelernt: Es lohnt sich, umzudenken und
neue, fleischlose Wege zu gehen. Deshalb wiin-
sche ich Dir viel Erfolg beim Entdecken und vor
allem: gutes Gelingen!

Ulf Tietge
Herausgeber
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Ben Kindler

Zubereitung: einfach %
dauert: 60 Minuten @
Fiir 2 Personen A
vegetarisch [ vegan 17

Blumenkohl al forno

Fiir alle, die Blumenkohl bisher eher nicht auf dem (Speise-)Zettel hatten, bietet dieses Rezept den perfekten
Einstieg: einfach mit Ol einpinseln, wiirzen - und den Rest schén den Ofen machen lassen. Die orientalisch
angehauchten Brésel mit Zitrone und Zatar sorgen dazu fiir Extra-Biss. Einfach, giinstig und unglaublich gut!

BLUMENKOHL
1 Blumenkohl Den Blumenkohl waschen und einige der dickeren dufleren Bldtter sowie einen
2-3EL Olivensl Teil des Strunkes entfernen. Den Blumenkohl in eine ofenfeste Form geben, mit
1Prise Salz Olivend] einpinseln und mit Salz und Zucker wiirzen. Sehr grofie Blumenkohl-
1Prise Zucker kopfe am besten halbieren und seitlich in die Form legen. Etwas Wasser in die
50 g Butter

Ofenform gieflen und alles bei 200 Grad etwa 50-70 Minuten garen (je nach
GroRe). Die Butter in einer Pfanne goldbraun zerlassen, das Pankomehl dazuge-
ben und goldgelb rosten. Mit Meersalzflocken, Zitronenabrieb und Zatar

4 EL Pankomehl
1, Zitrone (Abrieb)
1Prise Meersalzflocken

1TL Zatar-Gewiirz abschmecker.
GEMIiSEJus Karotten und Sellerie schdlen und in 1 x 1 cm grofle Stiicke schneiden. Die
2 Karotten Zwiebeln schalen, halbieren und grob wiirfeln. Knoblauchzehen schdlen und
Y, Stangensellerie andriicken. Den Lauch waschen und in 1 cm grofie Stiicke schneiden. Das
2 Zwiebeln Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und das Gemiise mit den Zwiebeln und
2 Knoblauchzehen dem Knoblauch etwa 5 Minuten goldgelb bis braun anrdsten. Die Krduterzweige
1 Stange Lauch und das Lorbeerblatt dazulegen und das Tomatenmark fiir 2 Minuten mit
3EL Sonnenblumensl anrdsten. Mit Rotwein abléschen und diesen komplett reduzieren. Den Gemiise-

1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig
1 Lorbeerblatt
2EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

500 ml Gemiisefond
1-2 EL Olivensl Den Blumenkohl mit den Brdseln bestreuen, in Scheiben schneiden und mit der

Gemiisejus servieren.

fond aufgieflen und die Sauce fiir etwa 40 Minuten kécheln lassen. Das Gemiise
durch ein Haarsieb streichen und die Sauce auffangen. Mit Salz, Pfeffer und
Olivendl abschmecken, nochmals aufkochen und bis zur gewiinschten Konsistenz
kécheln lassen.




Klaus-Werner Wagner

% Zubereitung: einfach
@ dauert: 30 Minuten
& Fiir 4 Personen

17 vegetarisch

MIT BUNTEN ROSCHEN ALS BEILAGE

Lieblingsschnitzel
aus Blumenkohl

SCHNITZEL
1 Blumenkohl
2 Eier
2 EL gehackte Walnusskerne
1EL gehackte Kiirbiskerne
1Tasse Brezelpaniermehl
1Tasse geriebenen Bergkidse

4 EL Butterschmalz

BLUMENKOHLROSCHEN
1 Blumenkohl
1 TL Kurkuma
Meersalz
1TL Butter

Tipp: Schon gewusst? Brezelpaniermehl hat
den Vorteil, dass es deutlich salzhaltiger ist als
normales Paniermehl. Fiir die Panade braucht
Ihr deshalb kein zusatzliches Salz

Den Blumenkohl von den Bldttern befreien und den unteren Teil des Strunks
entfernen. Vier fingerdicke Scheiben aus dem kompletten Blumenkohl heraus-
schneiden. Die Blumenkohlscheiben nacheinander in kochendem Salzwasser
bissfest garen und abkiihlen lassen.

Die Eier in einen Suppenteller geben und verquirlen. In einem zweiten Suppen-
teller die gehackten Walnuss- und Kiirbiskerne, das Brezelpaniermehl (ersatz-
weise auch normales Paniermehr) und den Bergkédse vermengen. Die abgekiihl-
ten Blumenkohlscheiben zuerst in Ei wenden, danach gleichmdgig panieren und
bis zur weiteren Verwendung auf ein Backblech legen.

Fiir die bunten Blumenkohlréschen den zweiten Blumenkohl von den Bldttern
befreien und in insgesamt 32 einzelne Roschen zerlegen. 16 der Roschen mit
Meersalz und Kurkuma gelb einfdrben, den Rest nur mit Meersalz wiirzen. Alle
Réschen bissfest garen, danach mit der Butter vermengen und bei 80 Grad im
Ofen warm halten.

Eine Pfanne auf mittlere Hitze erwdrmen, das Butterschmalz hineingeben und
ein Blumenkohlschnitzel nach dem anderen fiir 2-3 Minuten goldbraun ausba-
cken. Die fertigen Schnitzel auf Kiichenkrepp legen, um tiberschiissiges Fett zu
entfernen.

Zum Servieren das Schnitzel in der Mitte des Tellers platzieren. Die weiflen und
gelben Blumenkohlréschen im Wechsel am Rand des Tellers verteilen.









Kozui)erginen-Salat

In den meisten Kiichen enden Auberginen in einem Auflauf, auf dem Grill oder als Aufstrich. Traurig,

Francesco D’Agostino

Zubereitung: einfach %

dauert: 45 Minuten + Ruhezeit @
Fiir 4 Personen &

vegetarisch 17

denn in dem lila Gemiise steckt so viel mehr, findet Francesco. In diesem Rezept prisentiert er einen herzhaften
Auberginen-Salat, inspiriert vom griechischem Gericht Melitzanosalata

AUBERGINEN-SALAT

500 g
758
1
20g
4g
2g
1

Auberginen
Joghurt
Knoblauchzehe
Olivenol
Meersalz
schwarzer Pfeffer
Zitrone

TOPPINGS

8g
8g

Minze
Koriander
Tomaten
Bliiten

Die Auberginen gut waschen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die
Auberginen darauf legen und mit einer Gabel einstechen. Im Backofen bei 200
Grad etwa 30 Minuten backen.

Wenn sie abgekiihlt sind: Die Aubergine halbieren und entweder schédlen oder
das Fruchtfleisch mit einem Teel6ffel auskratzen. Anschlieffend in kleine Stiicke
schneiden und das Fruchtfleisch in ein Sieb geben, um {iberschiissiges Wasser
abtropfen zu lassen.

Die Auberginen zusammen mit Joghurt, Knoblauch, Olivensl, Meersalz und
schwarzem Pfeffer in den Mixer geben. Danach den Saft einer Zitrone hinzufii-
gen. Alles zusammen mixen, bis eine homogene Creme entsteht.

Je nach Gusto nochmal nachwiirzen. Danach die Auberginencreme in eine
Schiissel geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Fiir eine Stunde in den
Kiihlschrank stellen, damit die Masse fest wird. Vor dem Servieren mit gehackter
Minze und Koriander garnieren. Wer will kann die Creme auflerdem mit gevier-
telten Tomaten und frischen Bliiten anrichten.

Tipp: |hr seid euch nicht sicher, wie man die
Auberginen am besten zuberei- [&]j:a3T
tet? Scannt den QR-Code, vy

dann erklart es euch Francesco in r y

seinem Video! [=




Jan Pettke

% Zubereitung: mittel
@ dauert: 45 Minuten
A Fiir 4 Personen

17 vegetarisch

HAUSGEMACHTE

Italien trifft Schwarzwald! Die beliebten Teigtdschle gibt’s siidlich der Alpen ja meist mit Hackfleisch- oder

Spinat-Ricotta-Fiillung. Jan Pettke macht der Originalversion mit dieser Kreation aber ganz schon Konkurrenz!

Er verwendet unseren geliebten Schwarzwidlder Rahmkéise. Mamma Mia, isch des lecker!

NUDELTEIG

600 g
450 g

12
etwas

Nudelgrief} (Semolina)
Mehl

Eier

Olivendl

Salz

Zitrone, Abrieb

FULLUNG

300g
etwas

2TL

2TL

Rahmkdse
Schnittlauch

Fleur de Sel, Pfeffer
Chiliflocken
Piment d‘Espelette

Eiweif
Butterwiirfel

rosa Pfefferkorner,
fein zerstoflen

Estragon, fein gehackt
Zitrone, Abrieb

Belper Knolle

Tipp: Wer besonders gelbe Nudeln will,
der kann die Eier vorher mit etwas Salz ver-
mengen. Das intensiviert die Farbe!

Aus allen Zutaten einen geschmeidigen, glatten Nudelteig herstellen. Den Teig in
Frischhaltefolie eingeschlagen fiir eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten. Dazu Rahmkése und den fein
geschnittenen Schnittlauch in einer Schiissel vermengen. Mit Fleur de Sel,
Pfeffer, Chiliflocken und Piment d’Espelette abschmecken.

Den kalten Nudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen und mit Hilfe einer Nudel-
maschine zu flachen, diinnen Bahnen ausrollen. Wer keine Nudelmaschine hat,
kann auch das Nudelholz nehmen - Workout inklusive! Die Nudelbahnen mit
einem feuchten Tuch abdecken, damit sie nicht austrocknen. Nun mit einem
Ausstechring (7 cm Durchmesser) Kreise ausstechen.

Zum Fertigstellen der Ravioli jeweils ein Nudelblatt mit etwas Eiweif8 bepinseln
und etwa 1 TL der Fiillung darauf verteilen. Mit einem weiteren Nudelblatt
abdecken und mit bemehlten Fingern vorsichtig zusammendriicken. Achtet
unbedingt darauf, dass keine Luft eingeschlossen wird, sonst platzen die Ravioli
beim Kochen. Die fertigen Ravioli auf einem mit Nudelgrief} bestreuten Blech fiir
etwa 10 Minuten antrocknen lassen.

In einem grofen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Ravioli darin
fiir 2-3 Minuten garen. Zeitgleich eine grofie Pfanne bei mittlerer Hitze erwdr-
men. Die gegarten Ravioli aus dem Nudelwasser nehmen und mit etwas Koch-
wasser in die Pfanne geben. Mit kalten Butterwiirfeln vorsichtig einkochen bzw.
glasieren lassen.

Mit Estragon, rosa Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken. Auf Tellern anrich-
ten und zum Schluss mit geriebener Belper Knolle toppen.






Antje de Vries & Christoph Trienen

% Zubereitung: einfach
@ dauert: 50 Minuten

& Fiir 4 Personen

17 vegetarisch [ vegan

Mohn-Schupfnudle

Schupfnudeln, Bubespitzle, Fingernudeln oder Grumpiera-Niidile: Wie auch immer ihr sie nennen wollt,

die hier solltet ihr unbedingt probieren! Die typisch siiddeutsche Spezialitidt bekommt mit dem gerésteten

Mohn einen véllig neuen Twist. Dazu gerduchertes Selleriepiiree, fruchtige Birne und kréftige Pilze ...

SELLERIEPUREE

1TL

1

300 ml
300 ml

1Prise

Holzspdne

grofler Knollensellerie
Gemiisebriihe
Hafer-Kochcreme von
Velike!

Meersalz

SCHUPFNUDLE

400g

60g
200¢g
3

1Prise
2 EL

Kartoffeln, mehlig-
kochend

Mohn

Spdtzlemehl

Eier oder

Ei-Ersatz, gequollen
Meersalz

Butter oder Haferblock

WEISSWEINSCHAUM

2

2TL
200 ml
200 ml

1TL

Schalotten

Rapsol
Weilburgunder
Hafer-Kochcreme von
Velike!

Speisestdrke

BIRNE UND PILZE

300g
1

1EL

1 Prise
1Prise
1Bd.

Krduterseitlinge
Birne

Olivendl
Meersalz
griiner Pfeffer
Kerbel

Tipp: Fiir eine stiBe Note kénnen die Schupf-
nudeln am Ende mit ein wenig Puderzucker

auch noch karamelliert werden

Die Holzspdne in einer kleinen, hitzebestdndigen Schale anziinden und in den auf
160 Grad vorgeheizten Ofen stellen. Den Sellerie in einer Auflaufform oder einfach
auf dem Blech dazulegen und fiir 2,5 Stunden weich garen. Zu Beginn den Ofen
einen Spalt gedffnet halten. Nach der Garzeit den Sellerie halbieren, mit einem
Loffel auskratzen und mit Gemiisebriihe und Hafer-Kochcreme kurz aufkochen.
Mit etwas Salz abschmecken und fein piirieren. Kleiner Tipp am Rande: Das funk-
tioniert mit einem Gasgrill im Garten natiirlich auch sehr gut und gibt weniger
Rauch in der Kiiche...

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln waschen, kochen, gut ausdampfen lassen,
pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Den Mohn kurz in einer Pfanne
trocken rosten. Mit Mehl, Salz und den Eiern zu einem glatten Teig verkneten.
Eine Rolle formen, diese in kleine, gleichméfige Stiicke schneiden und liebevoll
in die typische Bubenspitzleform rollen. Die Schupfnudeln in kochendem Salz-
wasser etwa 3 Minuten garen, abschrecken und abkiihlen lassen. Anschlieffend
bei mittlerer Hitze in der Butter goldbraun anbraten.

Fiir den Weifweinschaum die Schalotten schdlen, fein wiirfeln und in Rapsél an-
schwitzen. Mit Weiwein und Hafer-Kochcreme abloschen, aufkochen, piirieren,
passieren, mit Salz abschmecken und nach Bedarf mit etwas in kaltem Wasser
angeriihrter Speisestdrke abbinden.

Die Krduterseitlinge und die Birne putzen, in Spalten schneiden und in Oliven&l
anbraten. Salzen, pfeffern und mit dem gehackten Kerbel wiirzen.

Das Selleriepiiree auf die Teller verteilen. Die Schupfnudeln, die Pilze und den
Kerbel dazugeben. Den Weiffweinschaum nach Wunsch aufschdaumen und eben-
falls auf die Teller geben.
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