
 

Auf dem Land wird mit Liebe gekocht. Hier entdeckt man die Klassiker, 
die mal ganz traditionell serviert, mal mit frischen Ideen verfeinert 

werden. Ob für die Familie oder Gäste, für Alltag oder besondere 
Gelegenheiten – hier werden die besten Rezepte mit heimischen 

Produkten der Saison zubereitet. Auf die Erfahrung der Landfrauen 
kann man sich verlassen.
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Lesen Sie vor der Zubereitung – besser noch vor 
dem einkauf – das Rezept einfach einmal vollständig 
durch. aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verständlicher.

Arbeitsschritte
die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbei-
tung aufgeführt. Jeder arbeitsschritt ist einzeln her-
vorgehoben und extra nummeriert. So haben wir die 
Rezepte für Sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZubereitungsZeit und gArZeit
die angegebene Zubereitungszeit schließt die dauer 
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit 
ein. Sie ist ein anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Übung natürlich ein wenig 
variieren. Längere wartezeiten, wie zum Beispiel 
Kühl- oder abkühlzeiten oder auch auftauzeiten, sind 
in der Regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten.  
einzige ausnahme: in dieser Zeit sind parallel andere 
arbeitsschritte zu tun. die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen.

bAckofeneinstellung und bAck Zeiten
die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen 
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller hitzeleistung ihres Backofens über- oder 
unterschritten werden können. die Temperaturan-
gaben in diesem Buch beziehen sich auf elektroback-
öfen. die Temperatur-einstellungsmöglichkeiten für 
Gasbacköfen variieren je nach hersteller, sodass wir 
keine allgemeingültigen angaben machen können. 
Bitte beachten Sie deshalb bei der einstellung des 
Backofens die Gebrauchsanleitung des herstellers. 
ein Backofenthermometer eignet sich dabei gut, um 
die Backofentemperatur im Blick zu haben.

hinweise Zu den nährwerten
Bei den nährwertangaben in den Rezepten handelt es 
sich um auf- bzw. abgerundete ganze werte. aufgrund 
von ständigen Rohstoffschwankungen und/oder 
Rezepturveränderungen bei Lebensmitteln kann es 
zu abweichungen kommen. die nährwertangaben 
dienen daher lediglich ihrer orientierung und eignen 
sich nur bedingt für die Berechnung eines diätplans.

AbkürZungen und symbole
eL  esslöffel
TL  Teelöffel
msp.  messerspitze
Pck.  Packung/Päckchen
g  Gramm
kg  Kilogramm
ml  milliliter
l  Liter
evtl.  eventuell
geh.  gehäuft
gestr.  gestrichen
gem.  gemahlen
ger.  gerieben
TK  Tiefkühlprodukt
°c  Grad celsius

k Alorien-/nährwertAngAben
e  eiweiß
f  fett
Kh  Kohlenhydrate
kcal  Kilokalorie

Allgemeine Hinweise  
zu den Rezepten
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ziegenkäse-wAlnuss-kugeln 
Auf poRtulAk

ZutAten für 4 portionen
für den krok Ant:
50 g walnusskerne
1 TL Butter
40 g Zucker

2 gute handvoll Portulak

150 g Ziegenfrischkäse
Salz
gem. Pfeffer
4 eL olivenöl

pro portion:
e: 4 g, f: 28 g, Kh: 12 g, kcal: 317 

ZubereitungsZeit:
30 minuten, ohne Kühlzeit

1. für den Krokant walnusskerne 
fein hacken. Butter und Zucker in 
einem Topf bei schwacher hit-
ze zerlassen. die walnusskerne 
hinzugeben und unter wenden 
goldbraun rösten. die masse auf 
Backpapier streichen und erkalten 
lassen. Krokantmasse mit einem 
fleischklopfer oder einer Teigrolle 
zerkleinern. Krokant in eine flache 
Schale geben.

2. Portulak abspülen und gut 
abtropfen lassen oder in einer 
Salatschleuder vorsichtig trocken 
schleudern. die Blätter von den 
Stängeln zupfen. ein drittel der 
Blätter klein schneiden. Klein ge-
schnittenen Portulak mit Ziegen-
frischkäse in eine Schüssel geben 
und mit einer Gabel vermengen. 
Käsemasse mit Salz und Pfeffer 
würzen. 

3. aus der Käsemasse kleine kirsch- 
bis walnussgroße Kugeln formen. 
die Käsekugeln in dem Krokant hin 
und her rollen, sodass sie von dem 
Krokant umschlossen sind.

4. die Kugeln zum festwerden auf 
einem Teller zugedeckt in den Kühl-
schrank legen. 

5. Restliche Portulakblätter auf 
4 Tellern oder einer Platte an-
richten. die Ziegenkäsekugeln 
darauf anrichten und mit olivenöl 
beträufeln.

tipps:
Schneller geht es, wenn Sie fertigen 
Krokant verwenden (haselnuss-
krokant). Sie können auch eine 
mischung aus Krokant und zerbrö-
seltem körnigen Vollkornbrot zum 
wälzen verwenden. Statt Ziegen-
frischkäse können Sie auch doppel-
rahm-frischkäse aus Kuhmilch 
verwenden. anstelle von Portulak 
schmeckt auch Rucola ausgezeich-
net zu den Ziegenkäse-walnuss- 
Kugeln. Sie können die Käsekugel  
auch auf feldsalat anrichten. 
Verrühren Sie dann 4 esslöffel fein 
geschnittene Schnittlauchröllchen 
statt des Salats mit dem frischkäse.
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