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GENIESSEN IN BADEN

Leckeres Essen gegen die
ersten grauen Tage

Die Herbstkiche ist vielseitig, reichhaltig und natdrlich etwas deftig

Leichte Salate, Leckeres vom
Gnll und mediterrane Geniisse
— das alles haben wir iber den
Sommer germne und oft genos-
sen. Doch nun sind wir mitten
im Herbst, die Tage werden kiir-
zerund das Bediirinis nach einer
ganz anderen Kiche steigt.

Wie gut, dass uns Mutter
Natur gerade jetzt den Tisch so
reichlich deckt. Die klassischen
Herbstgemiise sind alle Kohl-
sorten, rote und gelbe Riiben,
Endivien- und Feldsalat und wor
allen Dingen Kirbis. Was man
daraus zaubern kanm, unter-
scheidet sich wesentlich von der
leichten Sommerkiche. Die Kid-
che des Herbstes ist nahrhafter,
mit mehr , Brennstoff* fir den
Karper versehen.

Kiirbis hat seinen Siegeszug
in deutschen Kiichen angetre-
ten. Er wird im Backofen ge-
gart, in der Pfanne gebacken,
als delikate Fillung in Ravioli
und Co, gesteckt oder — und so
essen ihn die meisten am liebs-
ten - zu einer sahnigen Suppe
verarbeitet. Es gibt fast so vie-
le Kirbissuppenrezepte wie es
Kiurbissorten gibt: von fruchtig
bis superscharf mit asiatischem
Einschlag reichen sie. Die be-
liehtesten Sorten in Deutschland
sind Hokkaido und Butternut.

Ein Kohl der besonderen Art
ist der Wirsing: Er schmeckt

als Beilagengemiise (bissfest
gekocht mit Sahne verfeinert)
zu Wild und Braten. Aber auch
mit einer raffinierten Fiallung
— ob Fisch oder Fleisch ist Ge-
schmackssache — trifft er demn
Merv der Liebhaber der herbst-
lichen Kiche.

uberzeugt er ebenfalls als Roh-
kostsalat.

Erst nach dem ersten Frost
schmeckt der Grinkohl beson-
ders gut. Gleiches gilt fiir die
feinen Raschen des Rosenkohls.
Die Kalte reduziert die Bitter-
stoffe in den beiden Kohlarten.

Herbstlich lecker: Kurbisravioli mit Saibling — ein Herbstgericht, dass

fast schon Sterne verdachtig ist.

Abernatiirlich haben auch die
anderen Kohlsorten jetzt Hoch-
konjunktur: Weibkohl wird nicht
nur zu Sauerkraut verarbeitet, er
eignet sich auch hervorragend
fir deftige Krautrouladen. Rot-
kohl ist der Begleiter fir Wild,
Sauerbraten oder Gefligel, Ge-
nau wie sein weiBer Kollege
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Apropos herbstliche Kiiche:
Die Zeit des Neuen Weins ist
schon fast voriber, aber Zwie-
belkuchen schmeckt natiirlich
auch chne den typischen Be-
gleiter. Ob dinn vem Blech
oder dick aus der Springform
- je nach Region schmeckt der
Zwiebelkuchen unterschiedlich:

Die einen lieben ihn mit extra
viel Speck, die anderen kinnen
ihn sich ohne Kimmel nicht vor-
stellen.

Nur im Herbst gibt es in-
sche Esskastanien: Man ritzt
die Schale kreuzweise ein und
kocht sie entweder in heiBem
Wasser gar oder rostet sie auf ei-
nem Blech im Backofen. Natiir-
lich schmecken sie einfach so,
aber sie runden geschmacklich
die Fiillung von Ente, Gans oder
Truthahn ab, begleiten beson-
ders gut Wild und sind eine ide-
ale Ergénzung zum Rosenkohl

Spat- und Lagerkartoffeln
werden erst im Herbst — von
September bis Oktober — geem-
tet. Darunter gibt es ein paar
echte Leckerbissen wie Bam-
berger Hormnchen, Die festko-
chende Kartoffelsorte ahnelt der
franzésischen Sorte ,La Ratte”.
Sie schmeckt allerdings noch
ein bisschen intensiver und nus-
siger.

Kein Herbst chne Eintopfe:
Dabei spielt es keine Rolle, ob
man deftige Gemiiseintopie,
Klassiker wie den Pichelsteiner
Eintopf oder wielleicht scgar
einen Fleischeintopf wie die
Daube kocht. Auch ein echtes
ungarische Gulasch (nicht zu
verwechseln mit dem deutschen
Gulasch) ist ein Eintopf mit viel
Fleisch und Kartoffeln. gro
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Kirbis-Limetten-Ravioli mit gebratenem Saibling

Das braucht's fiir vier Portio-
nen: Nudelteig: 230 g Weizen-
mehl, 1Ei, 2 EL Olivensl, Was-
ser nach Bedarf

Fallung: 1 halber
Hokkaido (etwa 300
g] fein raspeln, 1
Schalotte klein wnir-
feln, Olivendl zum
Anschwitzen, Abrieb
von 1 Limette, Saft
von halber Limetts,

kiihlen lassen und restliche Zu-
taten zugeben. Zu einer relativ
trockenen Masse vermischen,
abschmecken. e
Fillmasse nochmals
ablkiihlen lassen.

Ravioli: Nudeltsig et-
wa ein bis zwei Milh-
meter ausrollen und
in Form (ganz nach
Geschmack mund in
Halbmonde  gelegt

2 gehaufte EL ge- Chrstion Klein, oder eckig als Drei-
ricbener Parmesan, Illenau Bistro, ecke oder Quadrate
Paniermehl nach Be- Achern gefillt) bringen. Auf

darf, Salz, Pieffer aus

der Mihle, Muskat, gehackte
Blattpetersilie, Eigelb

SoBe: 1 halber Hokkaido (ca.
500 g) fein raspeln, 1 Schalotte
in schmale Streifen geschnit-
ten, 40 ml Olivendl, 12 Cock-
tailtomaten halbiert, 2 EL ge-
rostete Kiirbiskerne, gehackte
Blattpetersilie, Saft von halber
Limette, Salz, Pfeffer aus der
Mihle, geriecbener Parmesan
und frsche Petersilie

Saibling: 4 Bachsaibling-Filets,
Olivendl, Meersalz

So geht's: Nudelteig: Alle Zu-
taten sehr gut miteinander wer
kneten, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Mindestens eine
Stunde, besser einen Tag, im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Fallung: Hokkaido mit Schalot-
te in Olivendl anschwitzen. Ab-

jede Nudelplatte ei-
nen halben Teeldffel der Fil-
lung geben, die Rander mit
Eigelb bestreichen und zusam-
mendricken (ergibt etwa neun
Stiick pro Person). Nudeln in
reichlich kochendes Salzwas-
ser geben und ein bis zwei Mi-
nuten auf kleiner Stufe kécheln
lassen,
Saibling: Fischfilets von restli-
chen Graten entfernen und in
jeweils drei Trapeze schneiden.
Mehlieren und auf der Haut-
seite bel mittlerer Temperatur
kross anbraten, einmal kurz
umdrehen, salzen, fertig.
Sobe: Hokkaido mit Schalotte
in reichlich Olivendl anschwit-
zen. Tomaten, Kiarbiskerne und
Blattpetersilie dazu geben, mit
Salz, Pleffer und Limettensaft
abschmecken und die frisch ge-
kochten Ravieli untetheben,



