Rotkohl
2-3 EL Olivenöl
1 Rotkohl

2 Tl Salz

1 Zwiebel

4-5 Datteln

500ml Gemüsebrühe

3-4 Nelken 

5 Wacholderbeeren

eine Priese Ingwer

1Apfel

1Tl Johannisbeeren  Gelee

2-3 EL Zitrone

Den Rotkohl waschen und putzen. Den Kohlkopf vierteln und in sehr feine Streifen schneiden oder Raspeln, dabei den Strunk entfernen. Kohl mit dem Salz bestreuen und kräftig durchkneten.

Die Zwiebel schälen und  würfeln mit den  kleingeschnittenen Datteln in dem Olivenöl andünsten. Die Nelken und Wacholderbeeren in einem Gewürzsieb und den Rotkohl hinzufügen und kräftig durchmischen.

Einen Apfel schälen, reiben und ebenfalls hinzufügen.

Das ganze mit der Brühe ablöschen und zugedeckt ca. 30 – 45 Minuten kochen.

Nun das ganze mit Johannisbeeren Gelee und Ingwerpulver abschmecken.

Kartoffelklösse
für 4 Portionen:

800g  mehlig kochende Kartoffeln

200g Kartoffelmehl

1,5 TL Salz

160ml lauwarmes Wasser

Kartoffeln kochen,am besten am Vortag, und auskühlen lassen. Schälen und durch eine Kartoffelpresse drücken.

Mit dem Salz und Kartoffelmehl mischen. Mit dem Wasser zu einem weichen, klebrigen Teig verkneten, ggf. noch etwas Wasser hinzugeben. 

Klösse formen und in heissem Salzwasser ca. 20 min. ziehen lassen. Das Wasser darf nicht kochen!!!!! Nur auf kleiner Flamme!

Die Klösse sind fertig, wenn sie oben schwimmen.

In die Mitte der Klösse kann man auch getoastete Brotwürfel füllen oder ein paar Kräuter!

Das Rezept ist auch für Esser mit Zöliakie geeignet!

Flädle:
190 Gr. Dinkelvollkornmehl

130 Gr. Weizenvollkornmehl

1/2 Päckchen Weinsteinbackpulver

2 Esslöffel Olivenöl

1/2  Bund Schnittlauch (—> fein gehackt)

1/2 Teelöffel Salz (Steinsalz unbehandelt) geht aber jedes andere auch

600 ml Sojamilch (je nach Konsistenz der Masse auch etwas mehr)

1 Teelöffel Zwiebelpulver

Alle Zutaten in eine Schüssel geben und verrühren zum Schluss den fein gehackten Schnittlauch dazu geben (Thermomix)

Kurz stehen lassen (5 Minuten). Danach eventuell noch etwas Sojamilch hinzugeben da die „Pfannenkuchenmasse“ etwas nachquillt

In dieser Zeit die Pfanne (Keramik) auf die Herdplatte stellen und kurz durchwärmen damit auch der erste Pfannenkuchen gut gelingt.

 
„Die Soße“
                2 Stck.   Zwiebel               kleingehackt

                2 Stck.   Möhren               kleingehackt

                6 Stck.   Pilze                      kleingehackt

                                Olivenöl               

                  zusammen goldbraun anbraten

                2-3 Stck. Knoblauchzehen zerdrückt zufügen und kurz mit anbraten

                

                1,5 l        Wasser                angießen            30-45 min köcheln lassen

                2 TL        Salz

                1,5-2 TL Senf

                1 Pr.       Pfeffer

                1 Pr.       Paprikapulver

                1 Tl         Honig

                               Sojasoße

                               Hefeextrakt

 

 

  „Der winterliche Festtagspusch“
                Früchtetee

                4-6 Stengel         Nelken

                1 Stange              Zimt

                ¼ Stck                   Zitrone 

                ¼ Stck                   Orange

                250 ml                  Kirschsaft (50%)

                250 ml                  Traubensaft (100%)

                250 ml                  Holundersaft (100%)

                100 ml                  Johannesbeersaft (100%)

                6 El                         Agavendicksaft

                1 Pr.                      Salz

 Nussbraten:

125 gr. Vollkornbrot gewürfelt

100gr. grob gemahlene Nüsse (sehr gut schmecken Walnüsse und Mandeln)

100 gr. Zwiebel

 3 EL  Hefeflocken 

halbe Tube Tomatenmark

etwas Sojasahne 

Gemüsebrühe 

Estragon, Majoran, Petersilie

 

Zwiebeln kleinschneiden und in Olivenöl oder  Wasser anschwitzen.  Alles zusammen mischen, noch etwas heisses Wasser dazu, wenn zu fest und in eine Kastenform geben und bei bei 180 grad Umluft im Backofen ca. 35 min backen. 

Diese Menge reicht für ca. 4 Personen.Kann heiß und kalt gegessen werden!

 

 

 Bratäpfel in Carobsobsauce:
4 grosse Äpfel ( Idared, Jonagold, Cox Orange )
Füllung: 60g Korinthen / 40 g gehackte Nüsse / 1 EL Zuckerrohrgranulat oder ähnliches

               etwas echte Vanille / 1 Prise Kardamon oder Anis
Sauce: 2 Tassen Sojamilch / 1 gehäufter EL Stärke- oder Pfeilwurzelmehl / 

            3 EL Zuckerrorgranulat oder ähnliches / 2-3 EL Carobpulver / etwas echte Vanille 
Mitte aus den Äpfeln ausstechen. Alles von Füllung zusammen mischen und in die Mitte der Äpfel

füllen. Eine feuerfeste Form mit etwas Wasser oder Orangensaft füllen und die Äpfel hineinsetzen.

Bei 200 Grad etwa 30 min backen.
Für die Sauce das Stärkemehl, das Zuckerrohrgranulat und 1 Tasse Sojamilch verquirlen und in die restl. kochende Sojamilch einrühren. In etwa 1 min eindicken. Sauce auf 4 Teller aufteilen und jeweils einen Bratapfel hineinsetzen. Warm oder kalt servieren. Schmeckt sehr gut!!!
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