Bjorn Freitag kocht mit Felicitas Then

Spezialitaten in Rahm
Alle Rezepte sind fiir 4 Personen

Pilz-Bolognese mit Fenchel-Melonensalat
von Felicitas Then

Auf der Speisekarte der leidenschaftlichen Pilzsammlerin steht eine leckere
Kindheitserinnerung aus ihrer Heimat Coburg: Bolognese - jedoch fleischlos mit Pilzen —
naturlich klassisch mit Spaghetti und Parmesan. Dazu gibt es einen Fenchel-Melonensalat
mit gerdsteten HaselnlUssen.

Zutaten Pilz-Bolognese
e 600 g gemischte Speisepilze (z.B. Champignons, Shiitake, Steinpilze oder
Krauterseitlinge)
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
1 M6hre
1 Stange Sellerie
3 EL Olivendl
400 g gehackte Tomaten
1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein
2 bis 3 EL Sojasolke
1 TL italienische Krauter, getrocknet (Oregano, Basilikum, Rosmarin)
1 Prise Chilipulver
2 Lorbeerblatter
1 Prise Zucker
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
500 g Spaghetti
1 grofRe Handvoll frisches Basilikum
100 g Parmesan, frisch gerieben
Salz
Pfeffer

Zubereitung

e Die Pilze putzen, fein hacken oder in einem Mixer hackseln. Den Knoblauch und die
Zwiebeln schalen und fein wirfeln.

e Das restliche Gemlse putzen und ebenfalls fein wirfeln.

e Pilze mit dem Olivendl in einer Pfanne anbraten. Dann Zwiebeln und Knoblauch kurz
mit anschwitzen. Das gewdrfelte Gemuise mit in die Pfanne geben und 5 Minuten bei
hoher Hitze braten. Ggf. noch etwas Olivendl hinzufligen. Das Tomatenmark kurz mit
anrosten.

o Jetzt alles mit Rotwein abléschen und die gehackten Dosentomaten mit in die Pfanne
geben.
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e Alles mit Salz, Pfeffer, Zucker, den italienischen Krautern, Chili, Sojasauce und
Lorbeerblattern wiirzen. Ggf. noch etwas Wasser hinzufligen. Ca. 20 Minuten
kdcheln lassen.

e Die Halfte des Basilikums untermischen.

e In der Zwischenzeit die Spaghetti in gesalzenem Wasser al dente kochen.

Zutaten Fenchel-Melonensalat
e 2 Fenchel-Knollen
e 2 EL Olivenol
e 50 g Haselnlsse
e Yireife Netzmelone

Zubereitung

¢ Den Fenchel vom Strunk befreien und in Spalten schneiden. (Fenchelgrin
aufbewahren)

e Mit Ol vermischen und bei 250 Grad im Grill-Modus ca. 8 Minuten al dente résten.
(Alternativ kann man den Fenchel auch fein hobeln, mit 1 TL Salz vermischen und
kraftig durchkneten und dann im Ofen rdsten)

¢ Die Nusse in einer Pfanne résten und anschlie®end grob hacken.

Zutaten Dressing
e 3 EL neutrales Ol
1 TL gerdstetes Sesamol
1 TL Weillwein-Essig
2 Schalotten, in feine Streifen geschnitten
1 TL Sojasauce
1/2 - 1 rote Chilischote, fein gewlirfelt
1 EL Ahornsirup
Saft von %2 Limette

Zubereitung
e Alle Zutaten in einer Schale verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Den Fenchel mit der Melone sowie dem Dressing in einer gro3en Schale vermischen,
dann Fenchelgriin dazu zupfen und die gerdsteten Haselnisse untermischen.

Anrichten

Die Spaghetti zusammen mit der Pilz-Bolognese auf einen Teller geben und mit dem
restlichen Basilikum und geriebenem Parmesan bestreuen. Den Melonensalat auf einem
kleinen Salatteller dazu servieren.
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Kartoffel-Steckrubenbuletten mit Rahmwirsing
von Bjorn Freitag

Spitzenkoch Bjorn Freitag setzt bei seinen vegetarischen Buletten auf unverarbeitete
Zutaten. Steckriiben und Kartoffeln sind Gemusesorten, die sich vielseitig verwenden lassen.
Seine Kindheitserinnerung aus der Ruhrpott-Heimat passt perfekt dazu: Rahmwirsing.

Zutaten vegetarischen Buletten

ca. 400 g Kartoffeln, mehlig kochend

1 mittelgrof3e Steckriibe (ca. 400g ungeschalt)
4 EL weilder Balsamico

1 Zweig frischer Rosmarin

2 Eier

2 TL mittelscharfer Senf

50 g Paniermehl

1 Prise Muskatnuss

2 gelbe Zwiebeln

Butterschmalz

Zubereitung

Ungeschalte Kartoffeln gut abwaschen und als Pellkartoffeln weich garen,
abschrecken, pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel pressen.
Steckriibe schalen, Schadstellen entfernen und in ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden.
In Salzwasser ebenfalls weich garen.

Tipp: Wer mehr Zeit hat als Bjorn: Die gekochte Steckriibe auf ein Backblech mit
Backpapier geben, mit etwas Essig besprihen und anschlieRend im vorgeheizten
Ofen ausdampfen lassen) Die gegarte ebenfalls Steckriibe zu den Kartoffeln pressen.
Die Zwiebeln schélen, wurfeln und in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz glasig
garen.

Senf, 2-3 TL Salz, weilen Pfeffer, die geschmorten Zwiebeln, 2 Eier, 2 EL weil}en
Balsamico und einen Teil des Paniermehls hinzugeben, mit etwas Muskatnuss
wilrzen. Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen, fein hacken, ebenfalls hinzufiigen und
alles gut durchmischen. Sollte die Masse noch zu feucht sein, mit weiterem
Paniermehl abbinden.

Frikadellen formen, in Paniermehl walzen und in Butterschmalz goldbraun knusprig
ausbraten. Nach ca. 10 Minuten wenden.

Zutaten Rahmwirsing

1 kleiner Wirsing

150 ml Gemisefond

200 g Schlagsahne

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 TL Kimmelsaat

4 Zweige Petersilie

3-4 EL Butterschmalz oder Ol zum Braten
1 | mit Eiswasser in einer Schiissel
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Zubereitung
o Den Wirsing waschen, vierteln, Strunk entfernen und fein aufschneiden.
¢ In Salzwasser 10 Minuten kochen, dann in Eiswasser abschrecken.
e Gemusefond und Sahne in einen Topf geben. Den Kimmel mérsern, dazugeben und
Einkochen lassen. Salz und schwarzen Pfeffer unterriihren und eindicken lassen.
Den Wirsing einrtihren und wenige Minuten garkocheln lassen.

Anrichten
Buletten mit Wirsing auf Tellern anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren.

Bauernfriuhstiick mit Chiliketchup
von Bjorn Freitag und Felicitas Then

Der Spitzenkoch Bjérn Freitag und die Journalistin Felictas Then reiten weiter auf der Welle
ihrer Kindheit. Fur das wochentliche Bauernfrihstiick brieten ihre Mitter traditionell die Reste
der Woche an — sehr nachhaltig. Im Gegensatz zu damals kochen die beiden Kéchinnen den
Ketchup aber selbst.

Zutaten Chiliketchup
e 1/2 Gemlsezwiebel
o 2 EL Rapsol
e 200 ml Gemisefond
e 2 TL weilRer Balsamico
e 1 EL Tomatenmark
e 1TL Senf
e 1TL Zucker
e 1 -2 Prisen Chilipulver (je nach Wunsch-Scharfe)
e 1 EL Ahornsirup

Zubereitung

o Die Gemusezwiebel schalen und grob wirfeln, den Rest flir das Bauernfrihstlick
beiseitestellen.

¢ Das Rapsdl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwlirfel anschwitzen. Das
Tomatenmark ebenfalls kurz mit anrésten.
Je langer und starker es angeschwitzt wird, desto dunkler und kraftiger wird der
Ketchup.

e Anschlielend alles mit dem Gemiusefond abléschen.

¢ Ahornsirup, Balsamico und Chilipulver dazugeben und mitkdcheln lassen.

¢ Die Sauce in einem hohen Becher purieren und mit Salz, Zucker und Senf
abschmecken.

Zutaten Bauernfriihstiick
¢ 6 mittelgroRe Pellkartoffeln vom Vortag
400 g gemischte Speisepilze
1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 GemUsezwiebel
6 Eier
1 Zweig Rosmarin
150 g Butterschmalz
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Zubereitung

Die Petersilie kleinhacken, die Kartoffeln in ca. 2-3 mm dicke und die Pilze in feine
Scheiben schneiden.

In einer (gusseisernen) Pfanne Butterschmalz heil® werden lassen.

Kartoffelscheiben in Ruhe (ohne haufiges Wenden) in der Pfanne braten lassen.
Sobald die Kartoffeln Farbe angenommen haben, die Pilze dazugeben und mitbraten.
Die restliche Halfte der gewtirfelten GemUsezwiebel dazugeben und aufpassen, dass
sie nicht anbrennt.

Den Rosmarin-Zweig zum Aromatisieren dazugeben und spater wieder
herausnehmen.

Die Eier in einer Schissel verquirlen und tber die krossen Bratkartoffeln geben. Alles
Umrihren, stocken lassen und die kleingehackte Petersilie unterheben, mit Salz und
weillem Pfeffer abschmecken.

Anrichten
Das Bauernfrihstuck auf einem Teller anrichten, etwas vom selbstgemachten Chiliketchup
darauf geben und mit einem Zweig glatter Petersilie garnieren.
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