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Folge 5: StrauBensteak und SuRBkartoffeln im Teutoburger Wald
Rezepte von Nils Moller

Alle Zutaten fir 6 Personen, wenn nicht anders angegeben

Gruf aus der Kiiche: Nudelauflauf mit StrauBenbratwurst

Nudelauflauf:

300 g Spirelli Straufseneiernudein
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g gekochter Schinken
250 g Sahne

100 g StrauBenei

1 TL Gemdusebrihe

150 g Gouda, gerieben

20 g Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat

6 Bratwirstchen vom Strauf}

Zubereitung:

Die Nudeln kochen. Zwiebeln, Knoblauch klein hacken, in einer Pfanne mit etwas Butter andlnsten.
Schinken kleinschneiden und mit in die Pfanne geben.

Sahne, Eigelb, Parmesan Gemusebrihe, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen

Alles zusammen mischen und in einer Auflaufform fir 20-30 Minuten bei 180 Grad Ober/Unterhitze in
den Backofen geben. In Weckglaser umfillen mit Kase bestreuen und noch mal kurz iberbacken.

Die Bratwirstchen grillen, in Scheiben schneiden und in Weckglaser fillen.

Hauptgang: StrauBensteak mit StiRkartoffelpommes

Zutaten:
6 Steaks vom Straufl}

Zubereitung:

Steaks mit Rapsdl einreiben und leicht salzen.

Die Portionen vakuumieren und im Sous-vide-Verfahren 60 Minuten auf 60 Grad garen.

Nach dem Garen die Steaks von jeder Seite 2 Minuten scharf bei voller Hitze grillen. Erst danach
pfeffern.

SiuRkartoffelpommes:
2-3 grofde Sulkartoffeln
4 EL Maisstarke

5-6 EL Olivendl
Paprikapulver

Meersalz

Land & lecker WDR 2026



Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schalen und in 6-7 mm breite Stdbchen schneiden.

Eine HeilBluftfritteuse (alternativ den Backofen) auf 190 Grad vorheizen. Kartoffeln trockenreiben und
mit Maisstérke, Ol, Paprikapulver in einer Schiissel vermischen,

In der HeiBluftfritteuse 12-14 Minuten garen — alternativ im Backofen fur 25-30 Minuten. AnschlieRend
mit Meersalz bestreuen

Dip:

2 Knoblauchzehen

4 Stangel glatte Petersilie
2 EL Zitronensaft

400 g griechischer Joghurt

Zubereitung:
Knoblauch und Petersilie klein hacken, alles vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kapuzinerkresse-Butter:
250 g Butter

Salz

10 Kapuzinerkressen-Bllten
4 Kapuzinerkressen-Blatter

Zubereitung:
Weiche Butter mit Salz verriihren. Die Bliten und Blatter der Kapuzinerkresse waschen und abtupfen.
Funf Bliten und die die Halfte der Blatter klein hacken, zur Butter geben und leicht verrihren.

Ubrige Blatter auf eine Frischhaltefolie legen. Die Butter darauf streichen. Eine Rolle formen und bis
zum Verzehr im Kihlschrank lagern.

Schnittlauchbliiten-Butter

250 g Butter

1-2 Knoblauchzehen

Y2 Schale einer Bio-Zitrone

2 EL Schnittlauch, ein paar Schnittlauchbliiten
Salz, Pfeffer

Zubereitung
Butter mit gepressten Knoblauchzehen und Schale der Zitrone mischen. Schnittlauch mit ein paar
Bliiten feinhacken. Etwas Salz und Pfeffer dazu geben und alles vermischen.

Schnittlauchbliten auf eine Frischhaltefolie legen. Butter darauf streichen und eine Rolle formen.
Bis zum Verzehr im Kuhlschrank aufbewahren.

Chili-Butter

250 g Butter

2 Knoblauchzehen
30g Petersilienblatter
15g Schnittlauch

Y2 Zwiebel

1,5 TL Dijon Senf
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Saft von ¥z Zitrone
1,5 TL gerauchtertes Paprikapulver
1 TL Salz, Va4 TL Pfeffer, 2 TL Chiliflocken

Zubereitung:
Knoblauch pressen, Krauter und Zwiebel klein hacken. Alle Zutaten zusammen mixen.
Auf eine Frischhaltefolie streichen und im Kihlschrank lagern.

Salat mit Wachtelei:

1 Handvoll Salat / Person

6 Wachteleier

Salatdressing

3 EL dunkler Balsamico Essig

14 EL Olivenol

2 TL Senf

2 TL Honig

4-6 EL Schnittlauch, Basilikum, Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Essig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer verriihren, Ol einriihren. Dann die Krauter dazu geben.
Salate waschen und auf einem Teller anrichten.

Wachteleier braten und auf dem Salat legen. Mit dem Dressing Ubergief3en.

Dessert: Crépes aus StrauBenei mit Honig,
Walniissen und Apfeln

Walniisse und Apfel:

20 g Butter

ca. 4 El Honig

100-150 g WalnUsse

1-3 Apfel, je nach GréRe und Wunsch

Zubereitung:

Honig und Butter in einer Pfanne karamellisieren, Walnlisse dazu geben und kurz mit rosten.
Apfel entkernen und in Scheiben schneiden. Mit Honig in einer Pfanne karamellisieren.

Crépeteig:

160 g Mehl

Prise Zucker

Prise Salz

120 g StrauRenei

250 ml Milch

Butter oder Ol fir die Pfanne
Honig

Zubereitung:
Alle Zutaten vermischen und in einer Pfanne Crépes backen. Fertige Crépes mit Honig bestreichen,
aufrollen und Walnlsse und Apfelscheiben dartiber geben.
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