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Ricottagnocchi mit Aubergine und Salbeibutter

Dieses von Ramael Scully kreierte Gericht eignet sich entweder als warme vegetarische Vorspeise oder
als Hauptgericht. Scully, der als Kiichenchef die Abendschicht in Islington innehat, macht gern komplexe
Gerichte von hervorragender Qualitat und er I&sst sich niemals aus der Ruhe bringen.

Filr dieses Rezept miissen Sie mindestens 4 Stunden im Voraus anfangen, am besten bereits am Vorabend,
damit der Gnocchiteig ausreichend Ruhezeit hat. Ganz wichtig ist hier die Qualitat des Ricottas.

Fiir 4 Personen als Vorspeise,

fiir 2 als Hauptgericht
1 kleine bis mittelgroRe Aubergine
4 EL Olivendl, plus O fiir die Form
209 Butter, zerlassen
159 Parmesan, frisch gerieben

Ricottagnocchi

3049 Pinienkerne

2509 Ricotta

2 Eigelb

359 Weizenmehl

40 g Parmesan, frisch gerieben

1 EL gehackte glatte Petersilie

1 EL gehacktes Basilikum

1 kraftige Prise gemahlene Muskatnuss
2 TL Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Salbeibutter

100 g Butter

20 Salbeiblatter

1 Prise Salz

Y2 EL Zitronensaft (nach Belieben)

Fiir die Ricottagnocchi die Pinienkerne in eine kleine Pfanne geben
und 3-4 Minuten bei mittlerer Temperatur ohne Fettzugabe
anrgsten, dabei haufig umriihren, damit sie gleichméaBig braunen.
In eine groBe Schiissel fiillen und den Ricotta, die Eigelbe, das
Mehl, den geriebenen Parmesan, die Krauter, Muskat, Salz und
Pfeffer hinzufiigen. Griindlich verriihren, dann abgedeckt 4 Stun-
den oder tiber Nacht kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Von der Aubergine das

obere und untere Ende abschneiden und die Aubergine der Lange
nach in 5mm dicke Scheiben schneiden. 8-12 Scheiben werden
benétigt, je nachdem, wie viele Gnocchi zubereitet werden. Die
Scheiben nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und groBziigig mit Olivendl bestreichen. Im Ofen
10-15 Minuten rdsten, bis sie weich und goldbraun geférbt sind.
(Man kann die Auberginenscheiben auch bei mittlerer Temperatur
2-3 Minuten von jeder Seite in einer Grillpfanne garen.)

Wenn es ans Formen der Gnocchi geht, zuerst die Hande anfeuch-
ten, dann 40-50g schwere Portionen (etwa drei Essloffel) vom
Teig abnehmen. Aus den Portionen acht bis zwélf ldngliche KI6B-
chen rollen. In der Zwischenzeit in einem groBen Topf reichlich
Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen.

Ein paar KIoBchen vorsichtig ins siedende Wasser gleiten lassen—
nicht alle auf einmal hineingeben, sonst kleben sie zusammen.
Nach etwa 2 Minuten sollten sie an die Oberfldche steigen. Mit
einem Schaumléffel aus dem Wasser heben und zum Abtropfen
auf ein sauberes Geschirrtuch legen. Mit Kiichenpapier abtupfen
und mit der zerlassenen Butter einpinseln.

Wenn die Gnocchi abgekiihlt sind, mit einer Scheibe Aubergine
wie mit einem Giirtel umwickeln. Den Auberginenstreifen so
zuschneiden, dass sich die Nahtstelle unten befindet. Die Gnocchi
nebeneinander in eine gefettete ofenfeste Form setzen und beisei-
testellen. Sie kénnen nun mit Frischhaltefolie abgedeckt und 1 Tag
im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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Rechtzeitig vor dem Servieren den Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Die Gnocchi mit dem Parmesan bestreuen und 8-10 Minuten
im Ofen gratinieren, bis sie vollstandig erhitzt sind.

Inzwischen schnell die Salbeibutter zubereiten, da sie zusammen
mit den Gnocchi fertig werden soll. Dazu einen kleinen Topf bei
mittlerer Temperatur erhitzen. Die Butter hineingeben und einige
Minuten kdcheln lassen, bis sie eine hell goldbraune Farbung
annimmt und einen nussigen Duft verstrémt. Vom Herd nehmen
und vorsichtig den Salbei, das Salz und, falls verwendet, den
Zitronensaft hinzufiigen. Den Topf zuriick auf den Herd stellen, um
den Salbei kurz anzugaren.

Die Gnocchi auf Teller verteilen, mit der heiBen Butter und einigen
Salbeiblattern iibergieBen und sofort servieren.
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Brathihnchen mit Sumach, Za'atar und Zitrone

Eine vereinfachte Version des traditionellen paléstinensischen Gerichts m’sakhan, fiir das ein Hahnchen mit
Sumach gewiirzt und auf Brot im Backofen gegart wird. Sumach und Za'atar (siehe Seite 297) lieben wir
sehr und verwenden beides daher haufig. In diesem Rezept kombinieren wir die Gewiirze mit Zitrone, um
dem Hahnchen eine leicht sauerliche Note zu verleihen. Das funktioniert ganz wunderbar und das Ergebnis
macht geradezu siichtig. Servieren Sie das Gericht am besten mit warmem Pitabrot und einer Knoblauch-
sauce aus griechischem Sahnejoghurt, zerdriicktem Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer.

Fiir 4 Personen

1 groBes Bio- oder Freilandhdhnchen,
in vier Teile zerlegt: 2 Bruststiicke
mit Fliigel, 2 Keulen

2 rote Zwiebeln, in diinne Scheiben
geschnitten

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

4 EL Olivendl, plus mehr zum Betraufeln

12 TL gemahlener Piment

1TL gemahlener Zimt

1 EL Sumach (siehe Seite 297)

1 Bio-Zitrone, in diinne Scheiben
geschnitten

200 ml Hiihnerfond oder Wasser

11 TL Salz

1 TL frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 EL Za'atar (siehe Seite 297)

20g Butter

504 Pinienkerne

4 EL gehackte glatte Petersilie

In einer groBen Schiissel die Hahnchenteile mit den Zwiebeln,
dem Knoblauch, dem Olivendl, den Gewiirzen, der Zitrone, dem
Fond oder Wasser, Salz und Pfeffer vermischen. Einige Stunden
oder iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Hahnchen samt Mati-
nade in einer ofenfesten Form verteilen, die groB genug ist, um
alle Teile in einer Lage nebeneinander und mit etwas Abstand
dazwischen aufzunehmen. Die Hahnchenstiicke mit der Hautseite
nach oben legen. Alles mit Za'atar bestreuen und die Form in den
Ofen schieben. 30-40 Minuten braten, bis die Haut gebraunt und
das Fleisch gerade eben gar ist.

In der Zwischenzeit die Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen,
die Pinienkerne und 1 Prise Salz hineingeben und bei mittlerer
Temperatur unter stéandigem Riihren braten, bis sie sich goldgelb
farben. Die Pinienkerne auf einem mit Kiichenpapier ausgelegten
Teller abtropfen lassen.

Die heiBen Hahnchenteile und die Zwiebeln auf einer Servierplatte
anrichten, mit der gehackten Petersilie und den Pinienkernen
garnieren und mit etwas Olivendl betraufeln. Nach Belieben mit
etwas Za'atar und Sumach bestreuen.
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Aubergine mit Buttermilchsauce

Ich kann mir keine Vorspeise vorstellen, fiir die die Beschreibung »rustikal-elegant« (widerspricht sich das
eigentlich?) zutreffender wére. Servieren Sie knuspriges WeiBbrot oder Pitabrot dazu und Sie werden im
wahrsten Sinne des Wortes i siebten kulinarischen Himmel sein. Im Rezepttext gibt Sami Tamimi, Kiichen-
chef von Ottolenghi, ein gut gehiitetes Geheimnis preis. Damit ist das Auslésen der Granatapfelkerne ein

Kinderspiel.

Fiir 4 Personen als Vorspeise

2 groBe, lange Auberginen

80ml Olivendl

12 TL Zitronenthymianblattchen, plus
einige Zweige Zitronenthymian zum
Garnieren

Maldon Sea Salt oder Fleur de Sel und
schwarzer Pfeffer

1 Granatapfel

1TL Za'atar (Gewiirzmischung aus
wildem Thymian, Sesamsamen, Salz)

Sauce

140 ml Buttermilch

100 griechischer Naturjoghurt

12 EL Olivendl, plus mehr zum Betraufeln
1 kleine Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Auberginen samt Stiel-
ansatz der Lange nach halbieren (der Stielansatz ist nur fiir die
Optik, nicht zum Essen). Mit einem scharfen Messer drei oder vier
parallele Einschnitte auf der Schnittseite der Aubergine vorneh-
men, jedbch nicht bis zur Haut durchschneiden. Nochmals im rech-
ten Winkel einschneiden, sodass ein Rautenmuster entsteht.

Die Auberginenhalften mit der Schnittseite nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit dem Olivendl bestrei-
chen; mit dem Bestreichen fortfahren, bis das Fruchtfleisch das
gesamte Ol aufgenommen hat. Mit den Zitronenthymianblattchen,
etwas Salz und Pfeffer bestreuen. 35-40 Minuten im Backofen
garen, bis das Fruchtfleisch weich, aromatisch und appetitlich
geb;éunt ist. Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkiihlen
lassen.

Wahrend die Auberginen im Backofen sind, die Granatapfelkerne
ausldsen und die Sauce zubereiten. Dazu den Granatapfel quer
halbieren. Die eine Hélfte mit der Schnittseite an die Handin-
nenflache gedriickt tiber eine Schiissel halten und mithilfe eines
umgedrehten Holzloffels oder eines Rollholzes auf die halbierte
Frucht klopfen: Zuerst sanft, dann immer kraftiger klopfen, bis
sich die Kerne 16sen und durch die Finger hindurch in die Schiissel
fallen. Wenn alle Kerne in der Schiissel liegen, eventuell vorhan-
dene Reste der weiRen Trennhdutchen entfernen.

Fiir die Sauce alle Zutaten miteinander verquirlen, abschmecken
und bis zum Verzehr kalt stellen.

Zum Servieren die Auberginenhélften groBziigig mit der Butter-
milchsauce bedecken; den Stielansatz frei lassen. Mit Za'atar und
Granatapfelkernen bestreuen und mit Zitronenthymianzweigen
garnieren. Zum Abschluss mit etwas Olivendl betraufeln.
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Zart schmelzender Schokoladenkuchen

Eine Versuchung, der niemand widerstehen kann. Der Kuchen ist leicht vorzubereiten, das einzig Aufwen-
dige daran ist, dass er in zwei Phasen gebacken wird. Dadurch entstehen zwei Lagen mit unterschiedlicher
Konsistenz: eine etwas kompakter, wie ein Riihrkuchen, die andere weicher, wie eine Mousse. Schokoholics
werden das zu schitzen wissen. Wenn Sie es eilig haben oder es sich einfacher machen wollen, kénnen Sie
den gesamten Teig genauso gut in nur einem Arbeitsgang backen. Auch so wird-der Kuchen sehr lecker.

Fiir 6-8 Personen Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Eine Springform mit 20 cm
Pflanzendl zum Ausstreichen der Form Durchmesser leicht fetten, den Boden und die Seiten mit Back-
240 g Butter, gewdirfelt papier auslegen.

2659 Zarthitterschokolade

(52 % Kakaoanteil), gehackt
95 g Zarthitterschokolade

(70 % Kakaoanteil), gehackt
2909 heller Muscovado-Zucker
5 Eier (Gewichtsklasse L), getrennt
1 Prise Salz
Kakaopulver zum Bestauben

Die Butter und beide Sorten Schokolade in eine groB3e hitzebe-
sténdige Schiissel geben - sie sollte groB genug fiir die gesamte
Masse sein. Den Zucker und 4 Essléffel Wasser in einem kleinen
Topf verriihren und bei mittlerer Hitze aufkochen. Den kochenden
Sirup tiber Butter und Schokolade gieBen und gut verriihren, bis
beides geschmolzen ist und eine homogene Schokoladensauce
entstanden ist. Die Eigelbe eins nach dem anderen unterriihren
und die Mischung dann auf Raumtemperatur abkiihlen lassen.

In einer groBen Schiissel die EiweiBe mit dem Salz steif schlagen.
Der Eischnee sollte fest, aber nicht trocken sein. Mit einem Teig-
schaber oder einem groBen Edelstahllsffel in drei Portionen vor-
sichtig unter die Schokoladenmasse heben. Beide Massen sollten
sich komplett verbinden, es macht aber nichts, wenn noch kleine
Stiickchen Eischnee darin zu erkennen sind.

Ungefahr zwei Drittel der Masse (etwa 800 ) in die vorbereitete
Springform fiillen und vorsichtig mit einer Winkelpalette glatt
streichen. Die restliche Masse beiseitestellen. Den Kuchen etwa
40 Minuten backen, bis ein in die Mitte eingestochener HolzspieB
fast trocken ist, wenn man ihn wieder herauszieht. Aus dem Ofen
nehmen und in der Form vollsténdig abkiihlen lassen.

Mithilfe einer Palette die Oberflache des Kuchens glétten. Es ist
nicht schlimm, wenn die Kruste dabei bricht. Die restliche Masse
darauf verteilen und wiederum mit der Palette glatt streichen.
Den Kuchen zuriick in den Ofen stellen und weitere 20-25 Minu-
ten backen. Bei der Garprobe sollten noch feuchte Kriimel am
HolzspieB haften. Den Kuchen vollsténdig abkiihlen lassen und
dann aus der Springform I6sen. Mit Kakaopulver bestaubt
servieren.

Abgedeckt hélt sich der Kuchen bei Raumtemperatur bis zu
4 Tage.




