
 

 

 

Pastinaken-Auflauf mit Rote Beete und 

Kartoffeln 

300 g Rote Beete 
300 g Pastinaken 
500 g Kartoffeln 
1  Paprika 
500 ml Milch 
20 g Butter 
30 g Mehl 
2 Knoblauchzehen 
1 Zwiebel 
200 g Käse, gerieben (Gouda) 
½ Bund Petersilie 
 Salz, Pfeffer 
 Öl zum Braten 

 

Zubereitung: 

Die Kartoffeln und die Pastinaken waschen, schälen und in etwa 
1,5 cm große Würfel schneiden. Anschließend circa 5 Minuten 
vorkochen und ausdämpfen lassen. 

Die Rote Beete waschen, schälen und ebenfalls in 1,5 cm große 
Würfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und fein 
Würfeln. Die Paprika waschen, entkernen und in Würfel schneiden.  

In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Rote Beete zusammen 
mit der Paprika scharf anbraten. Die Kartoffeln und Pastinaken 
dazu geben und kurz mitbraten. 

Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blätter fein 
schneiden.   

In einem Topf die Butter zerlassen, die Zwiebeln und den 
Knoblauch glasig schwitzen, mit dem Mehl vermengen, die Milch 
dazu geben und unter Rühren einmal aufkochen lassen. Mit Salz 
und Pfeffer kräftig abschmecken.  

Die Petersilie zum Gemüse geben und mit der Milch vermengen. 
Anschließend alles in eine Auflaufform geben, mit Käse bestreuen 
und für etwa 45 Minuten bei 160°C (Umluft) in den vorgeheizten 
Ofen geben. 

 

 

 

 



 

 

 

Gebratenes Lachsfilet mit Schwarzkohl-

Blätterteigecken und Kräuterdip 

600 – 800 g Lachsfilet 1 Bund Schwarzkohl 
2 EL Öl 1 Zwiebel 
1 EL  Butter  1 Knoblauchzehe 

  80 g Bergkäse (gerieben) 
½ Bund  Dill 1 Pckg. Blätterteig 
½ Bund Schnittlauch 1 Eigelb 
½ Bund  Petersilie   

1 Zitrone   Öl 
200 g saure Sahne  Salz, Pfeffer,  

   Muskatnuss 
 

Zubereitung: 

Den Schwarzkohl putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Blätter 
von den Stielen trennen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln und 
den Knoblauch schälen und fein würfeln. Etwas Öl in einer Pfanne 
erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin andünsten. Den 
Schwarzkohl dazu geben und etwa 5 Minuten weiter dünsten. Mit Salz, 
Pfeffer und Muskat abschmecken und den Käse unterheben. 

Den Blätterteig entrollen und in 12 Quadrate (8 x 8 cm) schneiden und 10 
Minuten kaltstellen. Je ein Esslöffel Schwarzkohl-Füllung in die Mitte des 
Blätterteigs geben. Das Eigelb mit 2 Esslöffeln kaltem Wasser verquirlen 
und damit die Ränder des Blätterteiges einstreichen. Die Quadrate zu 
Dreiecken falten und die Ränder mit einer Gabel andrücken. Die 
Blätterteigecken auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen 
und mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Anschließend im Ofen bei 
180°C (Umluft) etwa 12 Minuten backen. 

Die Kräuter waschen und trocken tupfen. Von der Petersilie die Blätter 
abzupfen und fein schneiden. Beim Dill die Spitzen abzupfen und 
ebenfalls fein schneiden und den Schnittlauch in feine Röllchen 
schneiden. Die Zitrone lauwarm abspülen und abtrocknen. Die Zeste 
abreiben und den Saft auspressen. In einer Schüssel die saure Sahne mit 
den Kräutern verrühren und mit Salz, Pfeffer, Zeste und Zitronensaft 
abschmecken.   

Den Lachs putzen und portionieren, dann kalt abspülen und abtrocknen. 
In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und den Lachs auf der Haut scharf 
anbraten, nach zwei Minuten die Hitze reduzieren und den Lachs bei 
mittlerer Hitze durchgaren lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen, den Lachs 
wenden und die Butter dazugeben. Die schäumende Butter mit einem 
Löffel über den Lachs geben.  

 
 
 
 



 

 

 

Wildente aus dem Ofen mit grünen 

Bohnen und Kartoffel-Waffeln 

2 kg Wildente 750 g Bohnen 
10 Wacholderbeeren 1  Zwiebel 

2 EL Öl 1 Knoblauchzehe 
4 Scheiben Speck, durchwachsen 50 g  Butter  

2 Zwiebeln 250 ml  Gemüsebrühe  
1 Tomate ½ Bund Petersilie 
1  Karotte   

500 ml Geflügelbrühe 400 g Kartoffeln 
1 Becher Saure Sahne 300 g Mehl 

  2 TL Backpulver 
  350 ml Milch 
 Salz, Pfeffer 2 Eier 
 Öl 60 g Butter, weich 

 

Zubereitung: 

Die küchenfertige Ente von der Talkdrüse und dem umliegenden 
Fett befreien, kalt abspülen und abtrocknen. Die Ente mit Salz, 
Pfeffer, zerstoßenen Wacholderbeeren und Öl einreiben und mit 
den Speckscheiben belegen. Die Ente in eine feuerfeste 
Auflaufform legen und mit der Brühe angießen. Die Zwiebeln 
schälen und in Würfel schneiden. Karotte und Tomate waschen, 
schälen und ebenfalls in Würfel schneiden. Zwiebel, Karotte und 
Tomate in die Auflaufform geben.  

Die Ente bei 200°C (Umluft) im Backofen für 90 Minuten garen. 
Wenn dich der Geflügelschenkel leicht aus dem Gelenk drehen 
lässt, ist die Ente fertig. 

Die Bohnen putzen und blanchieren. Zwiebel und Knoblauch 
schälen und in feine Würfel schneiden. Die Petersilie waschen, 
trocken schütteln und die Blätter fein schneiden. In einer Pfanne in 
etwas Öl anschwitzen und mit der Brühe auffüllen. Etwa 10 Minuten 
köcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann vom Herd 
nehmen, die Petersilie dazugeben und mit der Butter abbinden. 

Kartoffeln waschen, schälen und fein reiben. Mehl und Backpulver 
vermengen und mit Milch, Ei, Butter, etwas Salz und Pfeffer zu 
einem glatten Teig rühren. Die Kartoffeln unterarbeiten. Das 
Waffeleisen erhitzen und mit Öl bestreichen. Die Kartoffelmasse zu 
Waffeln ausbacken. 

Den Bratfond gegebenenfalls auf 250 ml 
auffüllen und mit der Sahne abbinden.  
 

 


