Kräuter-Spätzle

300 g Dinkelweissmehl und 1 TL Salz in eine Schüssel geben. 3 Eier, 100 ml sauren Halbrahm und 100 ml Wasser vermischen und beigeben. 2- 3 EL gehackte Kräuter (z.B. Petersilie, Salbei, Majoran) 1 TL Senf und1 Prise Salz beigeben, vermischen und zugedeckt ½ Stunden ruhen lassen

2 l Wasser sieden, 2 EL Salz beigeben. Teig portionsweise durch das Sieb einlaufen lassen, 5 Min. ziehen lassen. Mit geriebenem Käse lagenweise anrichten und mit Butter abschmecken

Pizokel

150 g Buchweizenmehl, 150 g Ruchmehl, 3,5 dl lauwarme Milch 2 Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 400 g verschiedene Saisongemüse (z. B. Rüebli, Kürbis, Schwarzwurzel, Wirz, Sellerie, Lauch), 2 Kartoffeln, 150 g Sbrienz oder Bündner Bergkäse geraffelt, 60 g Butter

Für den Teig Mehl, Milch, Eier und Gewürze mischen und zu einem zähflüssigen Teig verarbeiten. Mindestens 30 Min. ruhen lassen. Das Gemüse und die Kartoffeln rüsten, waschen, klein schneiden und in Salzwasser nicht zu weich kochen. Herausnehmen und beiseite stellen. Den Teig vom Brett in den kochenden Gemüsesud schaben oder durch ein Knöpflisieb streichen. Sobald die Pizokel an die Oberfläche steigen, das Gemüse und die Kartoffeln nochmals kurz dazugeben. Mit einer Schaumkelle herausheben und in einer vorgewärmten Schüssel mit dem Käse anrichten. Die Butter schmelzen und über die Pizokel geben.

Spinatpizokels

250 g Mehl, 5 Eier, 2 dl Milch, 2 dl Wasser, 250 g Weissbrotbrösmeli, 100 g Butter, je ein halber Bund Peterli und Schnittlauch gehackt, 250 g gehackter Spinat, Salz, Pfeffer, wenig Muskatnuss, 150 g geriebener Sbrienz

Aus Mehl, Eiern, Milch und den Gewürzen einen Teig zubereiten. Die Weissbrotbrösmeli in der Hälfte der Butter anziehen lassen, Peterli, Schnittlauch und Spinat zugeben und das Ganze mit dem Teig gut verkneten. Eine Stunde zugedeckt ruhen lassen. Mit einem Esslöffel Klösschen abstechen und in kochendem Salzwasser pochieren. Steigen die Klösschen an die Oberfläche, werden sie mit der Schaumkelle herausgenommen, in einer gebutterten Gratinplatte angerichtet und lagenweise mit Sbrienz bestreut. Restliche Butter leicht bräunen und darüber giessen. Wer will, serviert dazu eine Tomatensauce.

Kastanienravioli mit Salbeibutter

Ravioliteig: 150 g Dinkelruch- oder Dinkelweissmehl, 100 g Kastanienmehl (aus luftgetrockneten Kastanien), 2 Eier, 1 TL Meersalz, 1 EL Olivenöl extra nativ, evt. Wenig wasser (2 – 3 EL) 1 Bund Salbei, 50 g Butter

Füllung: 30 g Speckwürfelchen oder 1 El Olivenöl extra nativ, 100 g gekochte Kastanien, etwas abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone, reichlich fein gehackte Kräuter wie Salbei, Rosmarinnadeln, Thymian, Basilikum, 2 Knoblauchzehen, 100 g Ricotta, 40 g Ziegenfrischkäse, 3 EL Olivenöl extra nativ, Meersalz, Pfeffer aus der Mühle

Für den Ravioliteig Mehle, Eier, Salz und Öl in einer Schüssel verrühren. So viel Wasser dazugeben, dass ein glatter Teig entsteht. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und bei Zimmertemperatur mindestens 30 Min. ruhen lassen.

Den Ravioliteig auf bemehlter Arbeitsfläche dünn ausrollen. Rondellen von 5,5 – 8 cm Durchmesser ausstechen. 30 Min. trocknen lassen. Die Kastanien und die Kräuter fein hacken. Die Knoblauchzehen schälen, die Speckwürfelchen in einer Bratpfanne auslassen oder das Olivenöl erhitzen, Kastanien, Kräuter und durchgepresste Knoblauchzehen dazugeben, kurz dünsten. Abkühlen lassen. Ricotta, Ziegenfrischkäse und Olivenöl mit den Kastanien vermengen. Würzen. Die Masse in die Mitte der Hälfte der Teigrundellen verteilen, mit einer zweiten Rondelle decken, den Rand mit einer Gabel gut andrücken. Die Ravioli in reichlich Salzwasser al dente kochen, 4 – 5 Min. Die Salbeiblätter zupfen, in der Butter kurz braten. Die Ravioli mit einem Schaumlöffel aus dem Wasser nehmen, in der Salbeibutter schwenken.

Tipp: Die Ravioli können sowohl roh wie gekocht 2 – 3 Tage im Kühlschrank aufgewahrt werden. Restliche Füllung als Brotaufstrich verwenden.

Dinkelflockenküchlein

200 g Dinkelflocken, 100 g Kürbiskerne, 150 ml Milch, 4 Eigelb, 1 EL Dinkelvollkornmehl, 1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten, Salz und Pfeffer oder Galgant, 4 Eiweiss steif geschlagen, etwa Öl und Butter

Alle Zutaten bis und mit Schnittlauch zu einem Teig rühren und 10 Min. quellen lassen, dann das steif geschlagene Eiweiss sorgfältig unterziehen. Die Öl-Butter-Mischung in der Bratpfanne erhitzen, mit einem Löffel kleine Häufchen Teig hineinsetzten, flach drücken und auf beiden Seiten ausbacken.

Dinkelkörner

2 Tassen Dinkelkörner waschen, oben aufschwimmende Spelzen entferne, 4 Tassen kaltes Wasser beigeben. Körner über Nacht einweichen. Besteckte Zwiebel, 1 TL Meersalz beigeben. Körner je nach Wunsch 10 – 30 Minuten weich kochen, nachquellen lassen. 

Tipp: Jeder Blattsalat, alle Wurzelsalate, sowie Gurken- und Tomatensalat können mit ganzen, weichgekochten Dinkelkörnern bereichert werden.

Dinkel-Rösti

300 g Schalenkartoffeln vom Vortag schälen, mit Röstireibe raffeln, 1 ½ EL Butter erwärmen, 1 Zwiebel gehackt kurz dämpfen, Kartoffeln beigeben, auf kleinem, Feuer hellbraun backen. Mit ½ TL Salz, ½ TL Hildegard-Würze würzen. 200 g Dinkelkörner weichgekocht, 2 EL Petersilie gehackt, etwas Salbei, Basilikum, Dill gehackt und 1 Knoblauchzehe gepresst beigeben, mischen. 1 Ei und 50 g Sbrienz gerieben beigeben, mischen (flachdrücken, so dass eine runde, kompakte Form entsteht), zugedeckt auf mittlerem Feuer backen, bis eine Kruste entsteht. Dinkel-Rösti auf vorgewärmte Platte stürzen.

Roggen mit Gemüse

300 g Roggen, 5 dl Wasser, 400 – 500 g Gemüse (z.B. Stangensellerie, Karotten, Lauch, Spargeln) kleingeschnitten, 2 dl Weisswein, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer

Roggen und Wasser aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 3 Min. köcheln. Zugedeckt auf ausgeschalteter Herdplatte ca. 1 Std. nachquellen lassen.

Butter in grosser Pfanne schmelzen und das feingeschnittene Gemüse darin dünsten. Zudecken und ca. 5 Min. weiter dünsten. Weisswein zugeben und weiterdünsten bis das Gemüse knackig weich ist. Den weichgekochten Roggen zugeben, gut mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken und Butter unterrühren.

Pikantes Schnellgericht aus ganzen Getreidekörnern

450 g Körner (z.B. Roggen, Weizen, Grünkern), 5 dl Wasser, 50 g Butter, 2 EL feingehackte Kräuter (Petersilie, Liebstöckel, Schnittlauch, Thymian oder Bohnenkraut), Gewürze nach Geschmack (z.B. Delikata oder Curry, edelsüsses Paprika oder Majoran), 150 g würziger Käse zum Reiben (z.B. Appenzeller)

Körner und Wasser aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 3 Min. köcheln. Zugedeckt auf ausgeschalteter Herdplatte ca. 1 – 5 Std. nachquellen lassen. 

Die Butter und die Kräuter unter die heissen Getreidekörner ziehen. Nach Wunsch mit Delikata oder Curry, Eselsüsspaprika oder Majoran würzen. Den Käse fein reiben und gesondert servieren.

