
Nudelschnecken  mit  Spinat-
und Frischkäsefüllung

 
Fotos von Gisela M.

Eintopf/Alles aus einem Topf – Giselas moderne Neuauflage �

Rezept für 3 Personen:

Zutaten:
Nudelteig:
110 gr. Semola
110 gr. Mehl 405
2 Eier Größe L
etwas Kurkuma
1 EL Öl
Salz
Füllung:
1 große Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Etwas Olivenöl zum Anbraten
400 gr. Babyspinat bzw. Blattspinat
frisch geriebene Muskatnuss
250 gr. Ziegenfrischkäse
1 Ei
Salz/Pfeffer
Zum Fertigstellen:
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200 ml Gemüsefond oder Gemüsebrühe
50 gr. geriebener Käse
etwas Öl für die Form

Zubereitung:
Zutaten für Pastateig in Kessel geben und mit Knethaken zu
einem  Teig  verarbeiten.  In  Klarsichtfolie  wickeln  und  für
mindestens eine halbe Stunde in den Kühlschrank legen.

Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln (ich mache das
herkömmlich  mit  einem  Messer,  mit  Multi  und  Messer  bzw.
Würfelschneider geht es natürlich auch).

Etwas Öl in Kessel geben (den gleichen Kessel vom Nudelteig,
Mini-Mehlreste am Rand stören überhaupt nicht), Temperatur auf
140  Grad  stellen,  Kochrührelement,  Intervallstufe  3.  Dann
Zwieben zugeben und andünsten.

‘

Dann  den  gewaschenen  Babyspinat  (oder  geputzten  Spinat)
zugeben  und  Temperatur  auf  110  Grad/Rührintervall  2



zurückstellen.  Die Schüssel ist anfangs ganz voll, aber der
Spinat fällt recht schnell zusammen….. Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss bitte noch abschmecken.

 ‘
Wenn der Spinat zusammengefallen ist, aus dem Kessel in eine
kleine Schüssel umfüllen, am besten über ein Sieb, damit die
Flüssigkeit abläuft (die nicht gebraucht wird):

Nun ist der Kessel wieder leer. Reste vom Spinat stören gar
nicht. Jetzt den Frischkäse, ein Ei, ggf. ein paar frische
Kräuter, 1-2 EL Öl, Salz/Pfeffer zugeben und mit dem Flexi
kurz laufen lassen, bis alles schön vermischt ist:
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Nudelteig aus dem Kühlschrank holen, in vier Stücke teilen und
auswalzen.
Ich drücke je ein Stück dazu platt und lasse es erst auf Stufe
1 durchlaufen. Dann falte ich es und lasse es nochmal auf
Stufe 1 durch.

Das ganze mit den anderen drei Stückchen auch machen. Und dann
der  Reihe  nach  alle  vier  Stücke  walzen  bis  sie  dünn  wie
Lasagneblatten sind. Ich habe bis Stufe 8 gewalzt.
Auf dem Foto sieht man links die Streifen bei Stufe 1 und
rechts bei Stufe 8:
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Nun schneidet man Stücke von ca. 20 cm – aus einem langen
Streifen kamen je nach Größe drei bzw. vier Streifen raus.
Diese mit der Ziegenfrischkäsecreme bestreichen und danach 
Spinat und frisch gemahlenen Pfeffer darübergeben. Wer hat:
ein Klecks Tomatensauce würde sich auch gut machen.

 

Eine Auflaufform mit etwas Öl eincremen. Die Streifen wie
Schnecken aufrollen und längs in die Form setzen.

Fond oder Gemüsebrühe  erwärmen und ca. 1-2 cm hoch einfüllen.
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Käse über Auflauf reiben.

180 Grad Umluft/mittlere Dampfzugabe/30 Minuten

(Durch den Dampf werden die freiliegenden Nudeln nicht hart,
nur leicht braun. Wer keinen Dampfbackofen hat, sollte die
Form in den ersten 20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken).

Fertig!

 

Warmer  Spinatsalat  mit
Himbeervinaigrette,  Speck,
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Pumpernickel und Ziegenkäse

Foto Elvira Preiß/Rezept von  Stefan Dadarski

Zutaten für 4 Personen:
500g frischer Blattspinat, eventuell gibt es Babyspinat
100g Speck
100g Pumpernickel
150g Ziegenfrischkäse, natur – ohne Kräuter
100g Himbeeren – frisch oder tiefkühl Ware
2 TL Senf
20ml Weißweinessig
100ml Olivenöl
etwas Honig
100ml Weißwein

Zubehör: K-Haken, Foodprozessor mit Flügelmesser

Zubereitung:
1. Spinat waschen und die Stiele entfernen. Pumpernickel in
kleine Würfel schneiden. Speck fein würfeln, Ziegenkäse klein
schneiden.

2. Frische Himbeeren mit 1-2 TL Honig, Weißwein, Essig, etwas
Pfeffer und 2TL Senf im Foodprozessor mixen und langsam das
Olivenöl  einfließen  lassen,  zu  einer  Emulsion  verrühren.
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Maschine stoppen und abschmecken. Falls es Ihnen zu sauer sein
sollte bitte mit etwas Honig die Säure ausgleichen.

3. Setzen sie den K-Haken ein, stellen Intervallrührstufe eins
und eine Temperatur von 110 Grad ein.

4.  Geben  Sie  den  Speck  in  die  Rührschüssel  sobald  die
eingestellte Temperatur erreicht ist und lassen Sie ihn 2-3
min. braten. Den Pumpernickel dazu geben. Er soll sich mit dem
ausgetretenen  Fett  vollsaugen.  Mit  der  Himbeervinaigrette
ablöschen und 1x aufkochen lassen.

5. Den Spinat dazu geben und max. 3 min. mit durchwälzen
lassen. Dann sofort in die bereitgestellten Servierschüsseln
geben,  den  Ziegenkäse  darüber  verteilen  und  servieren.  Am
besten schmeckt dazu etwas Ciabatta.

Mein TIPP: Dieser Salat schmeckt nur warm richtig gut. Es
sollte sofort nach Fertigstellung serviert werden. Wer mag
kann den Speck auch weglassen, er bringt aber die besondere
Note bei diesem außergewöhnlichen Salat.

Wer mag kann auch gern Walnusskerne über dem Salat verteilen.

Um einen intensiveren Geschmack beim Ziegenkäse zu erzielen,
Käse 1h einfrieren und dann in Würfel frisch runterschneiden.

Zucchini  gefüllt  mit  einer
Ziegenkäse-Honig-Salbei Fülle
auf Tomaten
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Foto:  Gisela Martin
Rezept zur Verfügung gestellt von Manuela Neumann
Für 2 Personen

Zutaten:
2 mittlere Zucchini
100g Ziegenfrischkäse
2 TL Honig
1 Zweig/e Rosmarin, Nadeln abgezupft und gehackt
10 Blätter Salbei, gehackt
Salz und Pfeffer
ca. 200g Tomaten
Thymian
1 TL Oregano
1 EL Olivenöl
Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:
Die  Tomaten  waschen,  halbieren  oder  achteln,  in  einer
Auflaufform  verteilen,  Thymianzweige  dazwischen  verteilen,
Oregano, Salz und Pfeffer darüber streuen und Olivenöl darüber
träufeln.

Zucchini waschen, Enden abschneiden, halbieren, aushöhlen, so
dass  eine  Mulde  entsteht.  Das  heraus  geschnittene
Fruchtfleisch  mit  dem  Ziegenfrischkäse,  Honig,  Salbei,
Rosmarin, Salz und Pfeffer im Multizerkleinerer mit dem Messer
mischen.
Die Füllung in die ausgehöhlten Zucchini füllen, diese auf die
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Tomaten  in  die  Auflaufform  legen,  mit  etwas  geriebenem
Parmesan (in Trommelraffel, oder Mahlvorsatz für Fleischwolf
reiben) bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 40-50 Minuten
bei 180-190°C backen.

Foto Manuela Neumann

Zwischendrin ab und zu mal schauen, ob die Zucchini nicht zu
dunkel werden, ggfls. abdecken.

Ich hoffe, Euch schmeckt es genauso gut wie mir

Kleine Abwandlung von Gisela Martin zu Ihrem Foto:
So sahen meine in der Auflaufform aus – Durch die frischen
Kräuter waren sie wirklich sehr lecker. Wir hatten 185 Grad,
später  180  Grad  bei  Heissluft  und  mittlerer  Dampfzugabe.
Herausgenommen  habe  ich  sie  15  Minuten  vorher.  Dazu  gabs
Couscous.  Die  Tomaten  haben  relativ  viel  Flüssigkeit
abgegeben,  was  wir  als  Sosse  über  den  Couscous  gegeben
habe.Durch die frischen Kräuter war es sehr lecker.
Die Mengen für die Füllung habe ich pi mal Daumen genommen.
Ich hatte noch ein paar Goudareste und Mascarponereste, die
mit verarbeitet wurden. Und da ich keinen Ziegenkäse habe,
hatte ich normalen Frischkäse.
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