
 

 

 

Brunnenkresse-Gnocchi mit 

Ziegenfrischkäse-Sauce 

800 g Kartoffeln 
250 g Mehl 

2  Eier 
1 Bund Bärlauch  

 Salz, Pfeffer  
 Muskat 
  

150 g Ziegenfrischkäse 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 

1EL Olivenöl 
200 ml Sahne 

½  Zitrone 

 

Zubereitung: 

Die Kartoffeln waschen und ungeschält etwa 25 Minuten in Salzwasser 
kochen. Anschließend abgießen, mit einer Gabel einstechen und gut 
ausdämpfen lassen.  
Brunnenkresse waschen, trocken tupfen, Blätter von den Stielen zupfen, 
einen kleinen Teil bei Seite stellen (Deko) und den Rest fein scheiden.  
Einen großen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die warmen 
Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse drücken. Mehl, Eier und 
Brunnenkresse dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Die 
Masse gut durchkneten und abschmecken. Wenn die Masse zu feucht ist, 
etwas mehr Mehl dazu geben. 
Auf einer mehlierten Arbeitsfläche den Teig mit einer Teigkarte zerteilen 
und in etwa 2 cm dicke Rollen formen, dann mit der Teigkarte etwa 2 cm 
große Rauten schneiden. (Wer mag, kann die Gnocchi mit dem Daumen 
über eine Gabel rollen. Mit etwas Übung ergibt das die typische Form.) 
Die Gnocchi in das kochende Wasser geben und gar ziehen lassen. 
Wenn die Gnocchi an die Oberfläche kommen, dann sind sie gar. Mit der 
Schaumkelle herausnehmen und abtropften lassen.  

Zwiebel und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. In einer 
Pfanne etwas Olivenöl erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch glasig 
schwitzen. Die Sahne dazugeben und den Ziegenkäse einrühren, 
aufkochen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. 

In einer Pfanne etwas Olivenöl erhitzen und die Gnocchi goldbraun 
braten. Zusammen mit der Sauce anrichten und mit der Brunnenkresse 
dekorieren. 
  
 
 
 
 
 



 

 

 

Gebratenes Zanderfilet mit glasierten Mai-
Rüben und cremiger Bärlauch-Polenta 
 

4 Zanderfilets (etwa 180g/Portion) 
  

1 Bund Mai-Rüben 
1 Zwiebel 

1 EL Olivenöl 
300 ml Gemüsebrühe 

1 EL Butter 
  

400 ml Milch 
400 ml Gemüsebrühe 
200 g Polenta Grieß 
75 g Parmesankäse 

1 Bund Bärlauch 
 
Zubereitung: 

Die Milch zusammen mit der Brühe und etwas Salz aufkochen, das 
Polenta Grieß einrühren, erneut aufkochen, dann vom Herd 
nehmen und etwa 20 Minuten ziehen lassen. 

Die Mai-Rüben waschen und schälen. Je nach Größe in sechs oder 
acht Spalten schneiden. Kurz in Salzwasser blanchieren. Die 
Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden.  

In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und die Mai-Rüben anbraten, 
nach etwa 3-4 Minuten die Zwiebeln dazu geben und kurz weiter 
braten. Mit der Brühe auffüllen und die Mai-Rüben ohne Deckel zu 
Ende garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen 
und mit der Butter abbinden.  

Die Zanderfilets abspülen und trocken tupfen, die Haut vorsichtig 
einschneiden und leicht salzen. In einer Pfanne etwas Öl erhitzen 
und den Zander auf der Haut scharf anbraten, dann die Hitze 
reduzieren und in der Pfanne gar ziehen. Kurz vorm Anrichten 
wenden. 

Den Bärlauch waschen, trocken tupfen und fein schneiden, den 
Parmesankäse reiben und unter die Polenta rühren. 
Gegebenenfalls etwas Brühe oder Milch unterrühren, wenn die 
Polenta zu fest geworden ist. 

 
 
 
 
 
 



 

 

 

Lammkoteletts mit Erbsen-Minz-Dip und 

Ofen-Gemüse 

600 g Lammkotelette (12 Stück) 
3 Knoblauchzehen 

 Öl zum braten 
  

500 g Erbsen, frisch 
3-4 Stiehle Minze 

1 Knoblauchzehe 
100 g Joghurt 

 Salz, Pfeffer 
1/2 Zitrone 

  
600 g Kartoffeln 

4-5  Karotten 
2-3 Pastinaken 

 Olivenöl 
  

Zubereitung: 

Den Ofen auf 200°C (Umluft) vorheizen.  

Kartoffeln und Wurzelgemüse waschen und schälen. Kartoffeln in 
Spalten schneiden. Wurzeln und Pastinaken halbieren, gegeben 
falls vierteln. Alles mit Olivenöl, Salz und Pfeffer vermischen, auf ein 
Backblech mit Backpapier legen und für etwa 40 Minuten in den 
Ofen geben. 

Erbsen pulen, etwa 4 Minuten in Salzwasser blanchieren und gut 
abtropfen lassen. Knoblauch schälen und klein schneiden. Minze 
waschen, trocken tupfen, die Blätter abzupfen und klein schneiden. 
Erbsen, Knoblauch, Minze und Saft der Zitrone in einen Mixer 
geben und fein pürieren. Den Joghurt unterheben und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 

Die Koteletts mindestens eine halbe Stunde vor dem Zubereiten 
aus dem Kühlschrank nehmen und temperieren lassen. In einer 
Pfanne etwas Öl erhitzen, die Koteletts salzen, von beiden Seiten 
scharf anbraten. Die Knoblauchzehen andrücken und dazu geben. 
Die Pfanne von der Hitze nehmen und die Koteletts 2-3 Minuten 
ruhen lassen. 

Das Gericht eignet sich auch wunderbar zum Grillen. 

   


