Rezept zu Bayerns Gartenkiiche Felix Schmidlings
BegruBungssnack: Bunter Bamberger Bohnensalat, Holunder-
Limo mit Zitrone und Mojito-Minze

B br.de/br-fernsehen/sendungen/bayerns-gartenkueche/rezept-begruessung-felix-schmidling-bunter-bamberger-bohnensalat-holunder-
limo-100.html

Zutaten:
Bohnensalat:

» 10 Bohnenschoten (vorzugsweise der Sorte ,Bamberger Blaue®)
5 mittelgrol3e Karotten

7 gelbe Cocktailtomaten

7 rote Cocktailtomaten

120 g Feta Kase

5 Blatter Blutsauerampfer

eine Handvoll Rucola

Dressing:

e 1/2 Handvoll Petersilie

e 1/2 Handvoll Schnittlauch

e 1/2 Handvoll Basilikum

¢ 5 EL mildes Olivendl

e 2,5 EL WeilRweinessig

e 1,5 EL Holundersirup

o Zitronensaft und Agavendicksaft zum Abschmecken
o Prise Salz & Pfeffer
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e Brunnenkresse-Bliten als Dekoration
Zitrone-Minz-Butter (Brotaufstrich zum Salat):

o 4 Butter

e Zitronenzesten von 2 Zitrone

¢ eine Handvoll Mojito-Minze, klein gehackt
e eine Prise Salz

Aperitif:

¢ ca. 0,9 | Mineralwasser mit Kohlensaure
e 6 EL Holundersirup

¢ eine Handvoll Mojito-Minze

¢ 1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung:

Fur den Bohnensalat die Bohnen ca. 20 Minuten kochen. Wahrenddessen die Karotten, die Tomaten, den
Sauerampfer, den Feta und den Rucola klein schneiden.

Die Krauter fur das Dressing klein hacken und mit den restlichen Zutaten fur das Dressing in ein
verschlieBbares Gefald geben. Gut schutteln, damit es sich gleichmafig vermischt.

Das Gemuse mit dem Dressing anmachen und den kleingewurfelten Feta, den Sauerampfer und den
Rucola dazugeben.

Fur die Zitrone-Minz-Butter die raumwarme Butter mit den Zitronenzesten und der gehackten Minze
vermischen. Mit Salz abschmecken und kaltstellen.

Den Bohnensalat mit frischem Bauernbrot und der Butter servieren.

Fir den Aperitif den Holundersirup mit dem Sprudelwasser und der Minze aufgief3en, vorsichtig verrihren
und pro Glas mit dem Saft von ca. einem Achtel der Zitrone abschmecken.
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Rezept zu Bayerns Gartenkuiche Felix Schmidlings Hauptspeise:
Kartoffelgemus*‘ mit Bamberger Spitzwirsing

32 br.de/br-fernsehen/sendungen/bayerns-gartenkueche/rezept-hauptspeise-felix-schmidling-kartoffelgemues-mit-bamberger-spitzwirsing-
100.html

Zutaten:

» 10 mittelgrof3e, vorwiegend festkochende Kartoffeln
e 8- 10 Bamberger Hornla (Kartoffelsorte)
e 2 Zwiebeln

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1 Pastinake

» Y5 Sellerieknolle

e 1 grol3er Spitzwirsing

e 1 daumengrofdes Stlck frischer Ingwer
e 4 EL Olivendl

e 2-31Gemusebruhe

e Salz, Pfeffer

e Muskatnuss

o Parmesankase, je nach Geschmack

o Petersilie

e Ringelblume zum Garnieren

Zubereitung:

Die beiden Kartoffelsorten schalen, in 4 - 6 Stlicke schneiden und in eine groRe Schissel Wasser legen.
Das Gemuse putzen und klein schneiden. Zwiebeln, Sellerie, Pastinake und Ingwer in einem groflen Topf
in Olivendl ca. 5 Min. scharf anbraten. Dann mit warmer Gemusebrihe aufgiel3en und die geschnittenen
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Kartoffeln dazu geben. Alles ca. 25 Minuten kocheln lassen und gelegentlich umrtuhren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Schliel3lich den geschnittenen Spitzwirsing unterziehen und noch einige Minuten weiterkécheln. In tiefen
Tellern anrichten, mit etwas Petersilie bestreuen und Parmesankase dartber reiben und mit einer

Ringelblume garnieren.
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Rezept zu Bayerns Gartenkuche Felix Schmidlings Nachspeise:
Kurbiskerneis mit suRer Kurbistarte

32 br.de/br-fernsehen/sendungen/bayerns-gartenkueche/rezept-nachspeise-felix-schmidling-kuerbiskerneis-mit-suesser-kuerbistarte-
100.html

Zutaten:
Kiirbiskerneis:

¢ 150 ml Sahne

150 ml Milch

75 g Puderzucker

Abrieb einer halben Tonkabohne oder Vanillemark
3 Eigelbe

25 g Kurbiskerne

2 EL Kurbiskernol

25 ml Wasser

2 cl Kurbiskern-Geist

1,5 EL Apfelessig

Krokant:

e 25 g Kurbiskerne
e 25 g Zucker

Tarte:

e 125 g Mehl
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e 120 g brauner Zucker

e 65 g Butter (kalt und gewdurfelt)

¢ 350 g Hokaidokurbis

o 2 Eier

e 1 Eiweil}

e 75 g Frischkase

» Abrieb einer halben Zitrone und Saft einer ganzen
e 1 Prise Salz

e 1/2TL Zimt

e 1/4 TL Muskat

1 Nelke (fein gemahlen im Morser)

Holunderbeerenspiegel:

¢ 1 kg Holunderbeeren
e 200 g Zucker

Zubereitung:
FiUr das Krokant den Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren.

Die Kurbiskerne grob hacken und in den Karamell riihren. Dann den Nusskaramell auf ein gedltes
Backpapier verteilen. Mit einem zweiten, gedlten Backpapier abdecken und mit dem Nudelholz dinn
ausrollen. Nach dem Erkalten in kleine Stlicke hacken.

Fur das Eis die Kurbiskerne mit dem Wasser und Kurbiskernol sehr fein mixen.
Die Eigelbe mit Puderzucker schaumig schlagen.

Die Milch und die Sahne mit dem Abrieb der Tonkabohne (oder Vanillemark) aufkochen, dann vom Herd
nehmen. Die heile Milch-Sahnemischung nach und nach in die Ei-Zuckermasse geben und tber einem
Wasserbad dicklich schlagen. Sobald es dick wird (wie Vanilleso3e) im Eiswasserbad kalt schlagen.
Danach die fein gemixte Kurbiskern-Olmasse hinzugeben und in der Eismaschine frieren.

Vor dem Servieren den Kurbiskern-Geist, Apfelessig und den gehackten Kurbiskern-Krokant
untermischen.

Fir die Tarte das Mehl mit 50 g Zucker und einer Prise Salz mischen. Zusammen mit der Butter zu einem
glatten Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufigen. Mit bemehlten Handen zu einer Kugel
formen und in Folie gewickelt 1 Stunde kaltstellen. Wahrend der Wartezeit wird der Ofen auf 180 Grad
vorgeheizt und die Kurbisflllung hergestellt.

Dafur den Kurbis halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden. Auf einem Blech mit Backpapier
verteilen und fur ca. 30 Minuten im Ofen backen, bis das Kurbisfleisch weich ist.

Den Kdirbis aus dem Ofen nehmen und leicht abkihlen lassen.

AnschlielRend mit einem Essloffel das Kurbisfleisch von der Schale kratzen und mit einem Purierstab zu
einem feinen Puree verarbeiten.
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Die Eier mit dem Frischka&se und den restlichen 70 g Zucker sowie den Gewdurzen (Zimt, Ingwer, Muskat
und Nelke) grundlich verrihren. Den Abrieb der Zitrone sowie den Saft hinzufugen und alles mit dem
purierten Kurbis vermengen.

Den geklhlten Teig ausrollen und eine Tarteform (Durchmesser 30 cm) mit dem ausgerollten Teig
gleichmaliig auskleiden. Wichtig: Darauf achten, dass der Rand llickenlos mit Teig bedeckt ist.

Die Kurbismasse auf dem Teig verteilen und bei 180 Grad auf mittlerer Schiene fur ca. 1 Stunde backen.
Die Tarte sollte fest sein und eine leichte Braunung haben.

Fur den Holundersaft die Beeren in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken. Die Beeren 10
min. kdcheln lassen, bis sie platzen. Die Holunderbeeren-Wasser-Mischung durch ein Sieb gieRen und
den Saft auffangen. AnschlieRend die Beeren in ein sauberes Geschirrtuch fillen und die
Beerenfruchtreste fest zu dem restlichen Saft ausdricken. Pro aufgefangenen Liter 200 g Zucker
hinzugeben. Dann den Holundersaft fur 2 - 3 Minuten kurz aufkochen lassen. Zuletzt den noch heif3en
Saft in ausgekochte Glasflaschen flllen und diese luftdicht verschlielRen. Ungedffnet ist der Holundersaft
8 -10 Monate haltbar.

Nachdem der Kuchen in der Tarteform vollkommen erkaltet ist, mit einer runden Ausstechform (ca. 5 - 6
cm Durchmesser) 5 Tortchen ausstechen.

Zum Servieren eine Kugel Kirbiskerneis und ein Kirbistortchen anrichten.

Zuletzt flr den Holundersolienspiegel einen grolien Loffel Saft auf den Teller geben und vorsichtig
verstreichen.

AbschlielRend noch das Kurbistortchen und die Kugel Eis nach Belieben verzieren, zum Beispiel mit dem
Klrbiskrokant.
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