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Die ersten Wildkrauter erwachen aus dem Winterschlaf, der Duft von Barlauch zieht
uns um die Nase - Frihling liegt in der Luft! Wir nehmen uns die kostbaren Pflanzen,
die uns die Natur bietet und experimentieren in unserer Frihlingskiiche.

Hier kommen unsere 10 griinen Rezepte, die nach Frihling schmecken!

Koch|Form



https://www.kochform.de/
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2-3 Portionen | Zubereitung: 30 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
500 g Gemisemaultaschen Antihaft-Pfanne

5 Champignons Gemiuisemesser

300 g Spinat (TK)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1,5 EL braunes Mandelmus
Petersilie

4 ELOI

Salz & Pfeffer

Schritt 1: Den Knoblauch und die Zwiebel schilen und feinhacken. Einen Essloffel Pfanzendl in einer Pfanne oder
einem Topf erhitzen, den Knoblauch hinzugeben und mit dem gefrorenen, gehackten Spinat andiinsten. Auf mittle-
rer Flamme abgedeckt ca. 7 Minuten kocheln lassen, bis der Spinat weich ist. AbschlieRend das braune Mandelmus
unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 2: Wihrenddessen 3 Essloffel Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten.
Schritt 3: Die Maultaschen mit einem Gemiisemesser in fingerdicke Streifen schneiden und zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben. Zusammen auf mittlerer Flamme 8-10 Minuten anbraten und regelmiaRig wenden, bis die Maulta-

schen auf allen Seiten leicht braun sind.

Schritt 4: Champignons putzen und in dicke Scheiben schneiden. Dann zu den Maultaschen in die Pfanne geben und
weitere 5 Minuten anbraten, bis die Champignons weich sind.

Schritt 5: Zum Schluss den Spinat in die Maultaschenpfanne geben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
erneut abschmecken und mit frischer Petersilie garnieren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Antihaft-Pfannen.htm
https://www.kochform.de/Gemuesemesser.htm
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4-6 Portionen | Zubereltun H ca. 0 N quten n
. el
ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
600 g Risotto-Reis Staub Gusseisenpfanne
400 ml WeiRBwein Schneidbrett
650 ml Gemiisebriihe Kochmesser
1 Zwiebel

Parmesanreibe
4 Stangen Sellerie

1 Bund griiner Spargel
150 g Parmesan

1 Zitrone

1 Bund Minze

etwas Safran

etwas Olivendl

Schritt 1: Zwiebel und Sellerie in kleine Wiirfel schneiden. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und
den Spargel in kleine Stiicke schneiden. Den Parmesan reiben.

Schritt 2: Zwiebel mit etwas Olivendl in der Gusseisenpfanne glasig anbraten. Spargel und Sellerie hinzugeben und ca.
3 Minuten mitbraten.

Schritt 3: Die heiRe Gem{isebriihe in die Pfanne gieRen, den Reis hinzugeben und unter standigem Rihren kochen
lassen.

Schritt 4: Die ganze Minze (mit Stangel) und den Saft der Zitrone hinzugeben und alles ca. 10 Minuten weiter kécheln
lassen.

Schritt 5: Sobald der Reis die gesamte Briihe aufgenommen hat, den WeiBwein dazugeben. Das Risotto nochmals fiir
5 Minuten kochen lassen und den Kase mit dem Safran untermischen. Zuletzt das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Staub_Pfannen.htm
https://www.kochform.de/Schneidbretter.htm
https://www.kochform.de/Kochmesser.htm
https://www.kochform.de/Kaesereibe_Parmesanreibe.htm

VEGGIE

Zucchininudeln mit

Brokkoli- BaS|I|kum Pesto

4 Portionen | Zubereitung: 25~Rlﬁ‘nuten ;’, Ju} o

ZUTATEN FUR DAS PESTO: SONSTIGE ZUTATEN:
120 ml Extravergine-Olivendl 2 groRe o. 4 kleine Zucchini
3 EL frischer Zitronensaft 140 g Salatgurke

50 g Basilikum-Blatter 75 g rohe Brokkoli-Réschen
75 g rohe Brokkoli-Réschen 30 g geschalte Hanfsamen

70 g Pinienkerne, Mandelstifte oder rohe Walniisse
2 TL weille Miso-Paste oder % Tasse geriebener Parmesan

2 Knoblauchzehen, gehackt BESONDERE KUCHENGERATE:
3/4 TL Meersalz

1/4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer KitchenAid Standmixer

Spiralschneider

Schritt 1: Fir das Pesto Olivendl, Zitronensaft, Basilikum, Brokkoli, Pinienkerne, Miso (oder Parmesan), Knoblauch,
Salz und Pfeffer in den Behilter des KitchenAid® Power Plus® Blender geben. Den Deckel schlieBen, den kleinen Ver-
schluss in der Mitte herausnehmen und den Stampfer einflihren. Variable Geschwindigkeit auf 11 einstellen und die
Zutaten 20 bis 30 Sekunden verarbeiten.

Schritt 2: Zucchini, Gurke und Brokkoli waschen und putzen. Die Zucchini mit einem Spiralschneider zu Zoodles verar-
beiten. Gurke fein wiirfeln und die BrokkoliRéschen fein hacken. Zucchini-Nudeln, Gurkenwiirfel und Brokkoli in einer
groRen Schiissel mit den Handen vorsichtig vermischen.

Schritt 3: Etwa 230 g von dem Pesto an die Zucchininudelmischung geben und vorsichtig per Hand einmassieren,
dann schrittweise weiteren Pesto nach Geschmack hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf vier Teller
verteilen und mit Hanfsamen bestreuen.

Mehr Rezepte gibt es hier: i ; ?7
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN RNOCn) rorm


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Standmixer.htm
https://www.kochform.de/Spiralschneider.htm
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DREIERLEI GEBACKENEN WACHTELEIERN | /

4 Portionen | Zubereitung: 20 Minuten

ZUTATEN FUR DIE WACHTELEIER: ZUTATEN FUR DAS SUPPCHEN:
12 Wachteleier 2 Schalotten

2 Eier 1 Knoblauchzehe

50 ml Sahne

Pistazien, gemahlen ZUTATEN FUR DIE ZUCKERERBSEN:
Pinienkerne, gemahlen

2 EL Haselnusskerne, gemahlen 200 g Erbsen

200 g Wildkrauter 100 g Zuckerschoten

2 EL Butter 2 EL Walnussol

500 ml Gemiisefond

Saft von 1/2 Limette BESONDERE KUCHENGERATE:
Mehl

Pflanzendl GRAEF Mixer

Schritt 1: Die temperierten Wachteleier in kochendem Wasser genau 2.46 Minuten kochen. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und pellen. Die zwei Eier fiir die Panade in einem flachen GefaR verquirlen. Nun die Wachteleier zuerst
in Mehl, Ei und dann entweder in gemahlenen Haselnlissen, Pistazien oder Pinienkernen wenden.

Schritt 2: Die Wildkrauter putzen, verlesen und einige Blattchen zum Garnieren beiseitelegen. Schalotten und Knob-
lauch schalen und fein wirfeln.

Schritt 3: Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel einige Minuten darin anschwitzen. Mit
Gemisefond und Sahne aufgiefen und 5-8 Minuten kécheln lassen. Alles mit dem Stabmixer auf Geschwindigkeits-
stufe 5 ca. 1-2 Minuten plrieren. Kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Limettensaft zur Suppe
geben. Alle Zutaten auf hochster Stufe mit dem Stabmixer schaumig aufmixen.

Schritt 4: Erbsen und Zuckerschoten putzen, in einer Pfanne in Walnussol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schritt 5: Das Pflanzendl fir die Wachteleier in einer Pfanne auf 160° C erhitzen. Die Eier ca. 1 Minute darin ausba-
cken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen. Die Erbsen- sowie Zuckerschoten in tiefe Teller vertei-
len. Jeweils 3 verschiedene Eier zugeben, die Suppe hineingieBen und mit den Krautern verfeinern.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Graef-Mixer.htm

MIT PESTO GEFULLTE SCHWEINELENDE

MIT HERZOGINKARTOFFELN E 4“"

2 Portionen | Zubereitung: 160 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
1/2 TL Salz, fur das Pesto 800 g mehligkochende Kartoffeln KitchenAid Kichenmaschine

100 g Rucola 60 ml Schlagsahne Fleischmesser

1 Knoblauchzehe 40 g Butter Spritzbeutel

20 g Walnusse 2 Eigelb

45 g Parmesan 1/2 TL Salz, fur die Kartoffeln

1 Schweinelende 1/2 TL Pfeffer, fur die Kartoffeln

100 g Ziegenkase 1/4 TL Muskatnuss

50 g Cranberrys

Schritt 1: Fir das Pesto Olivendl, Salz, Rucola, Knoblauch, Walnilisse und Parmesan in den Mixer-Behalter geben. Den
Mixvorgang auf Stufe 2 beginnen und die Geschwindigkeit dann auf 4 erhéhen, bis das Pesto vermengt, aber nicht
ganz glatt ist. Bei Bedarf etwas mehr Olivendl hinzugeben (jeweils 1 Essloffel).

Schritt 2: Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Schweinelende langs einschneiden und auffalten. Das Fleisch mit
einem Fleischklopfer auf etwa 2 cm Dicke klopfen. Nun das Pesto auf dem Fleisch verteilen und etwas Platz an den
Seiten lassen. Den Ziegenkdse liber das Pesto broseln und die Cranberrys darliberstreuen. Die Schweinelende fest

aufrollen und mit Kiichenschnur umwickeln. Die Schweinelende im vorgeheizten Backofen bei 50 Minuten lang ba-
cken. Vor dem Schneiden 5 Minuten ruhen lassen.

Schritt 3: Die Kartoffeln schadlen und in Salzwasser kochen, bis sie gar sind. Die Kartoffeln in die Schiissel der Kiichen-
maschine geben, den Schneebesen anbringen und auf Geschwindigkeitsstufe 6 riihren.

Schritt 4: Sahne und Butter in einem kleinen Topf erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist. Die Sahnemischung tber
die Kartoffeln gieRBen, dann zwei Eigelb und Gewiirze hinzugeben. Die Geschwindigkeit auf Stufe 10 erh6hen und so
lange rihren, bis keine Klimpchen mehr in der Masse sind.

Schritt 5: Die Stampfkartoffeln in einen Spritzbeutel mit einer eckigen Dise fiillen und als Strudel auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech spritzen. Fiir 30 Minuten in den Gefrierschrank legen, dann herausnehmen, mit etwas
Eierlasur bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 15 Minuten lang backen.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/KitchenAid_Kuechenmaschinen.htm
https://www.kochform.de/Fleischmesser_Tranchiermesser.htm
https://www.kochform.de/Spritzbeutel_Dekoriersets.htm

1 Portion | Zubereitung: 30 Minuten

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
2-3 Eier Antihaft-Pfanne

2-3 grlne Spargelstangen Pfannenwender

2 Blatt Barlauch Le Creuset Friihstiicksteller

Butterschmalz

1 Scheibe Raucherlachs
1 Handvoll Salat
Dressing

Schritt 1: Die Eier mit einem Schneebessen luftig verquirlen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Holzige Enden vom
Spargel schneiden.

Schritt 2: Butterschmalz bei mittlerer Hitze in einer Antihaft-Pfanne erhitzen. Den griinen Spargel ca. 3 Minuten bra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.

Schritt 3: Erneut etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen, die Eiermasse in die Pfanne gieRen und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Die Masse mit einem Pfannenwender etwas bewegen.

Schritt 4: Den Raucherlachs, den gebratenen griinen Spargel und etwas Salat mit Dressing auf die Oberseite (Halfte)
des Omelettes drapieren. Die Pfanne schrag halten und das Omelette mit Hilfe des Pfannenwenders umschlagen. Die
Oberseite des Omelettes gegebenenfalls mit fllissiger Butter bestreichen, damit das Omelette schon glanzt.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Antihaft-Pfannen.htm
https://www.kochform.de/Pfannenwender.htm
https://www.kochform.de/Le-Creuset-Teller.htm
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4 Portionen | Zubereitung: 45_ M-inuten n

ZUTATEN FUR DAS PESTO: SONSTIGE ZUTATEN:

1 EL Kiirbiskerne 200 g Risoni

1 EL Pinienkerne 1 Schalotte fein hacken

3 EL Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen pressen

1 EL Dill 2 EL Olivendl extra Vergine

1 EL frischer Estragon 1 dl trockener Weillwein

4 EL geriebener Parmesankase 5 dl Instant Gemiisebouillon

3 EL Olivendl 300 g griiner Spargel

Salz & Pfeffer 1 EL Butter bei Zimmertemperatur

BESONDERE KUCHENGERATE:

Kuhn Rikon Dampfgartopf

Schritt 1: Die Krauter fiir das Pesto waschen, trockenschiitteln, vom Stiel zupfen und fein hacken. Kiirbis- und Pinienkerne
fein hacken. Olivendl, Krauter, Kerne und den K&se in einer Schale vermischen, mit Salz abschmecken.

Schritt 2: Schalotte schilen und fein hacken, Knoblauch schilen und pressen. Den Spargel waschen, die Enden ca. 1/3 weg-
schneiden und wenn notig etwas abschalen. Die Képfe abschneiden und beiseite legen. Die Stangen in fingerbreite diinne
Scheiben schneiden.

Schritt 3: 2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erwdrmen, Schalotten und Knoblauch andiinsten. Dann die Spargel-
scheiben und Risoni beifligen und mitdiinsten. Mit WeiBwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Schritt 4: Die Bouillon dazugielRen, den Deckel auflegen und aufkochen bis ein Dampffahnchen zwischen Deckel und Topf
aufsteigt. Auf kleiner Stufe fiir 5 Minuten leicht kocheln lassen, dann den HOTPAN® auf die Warmhalteschissel stellen und
flr 8 Minuten softgaren. In der Zwischenzeit die Spargelspitzen in der Bratpfanne mit wenig Olivendl leicht braun braten.

Schritt 5: Sobald die Kochzeit beendet ist, das Pesto mit der weichen Butter dazuriihren. Wenn nétig die restliche Bouillon
beifligen, so dass das Risoni-Risotto noch leicht flissig ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Risoni-Risotto in tiefe
vorgewdrmte Teller anrichten und mit den gebratenen Spargelspitzen garnieren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Kuhn-Rikon-Schnellkochtoepfe.htm
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2-4 Portionen | Zubereitung: 30 Minuten Ttr \
ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
1 Bund Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten Le Creuset Brater

1 TL Kokos- oder Olivendl

1 kg gefrorene Erbsen

400 ml Kokosmilch, etwas von der Kokosmilch zum
Betrdufeln aufheben

1 EL Gemdiisebriihepulver

1 groRer Bund Basilikum

1 Limette

Olivenol

Schritt 1: 800 ml Wasser zum Kochen bringen. Alle Zutaten und Utensilien bereitlegen.

Schritt 2: Kokosél in einem Brater bei mittlerer Hitze erwarmen. Die Frihlingszwiebeln darin ca. 4 Minuten lang an-
diinsten.

Schritt 3: Die Erbsen mit der Kokosmilch, dem Brihpulver und 750 ml kochendem Wasser in den Brater geben, den
Deckel aufsetzen und aufkochen lassen. Sobald die Suppe kocht, Hitze reduzieren und kdcheln lassen, bis die Erbsen
gar sind.

Schritt 4: Den Topf vom Herd nehmen. Den Grofteil des Basilikums und den Limettensaft hinzufligen. Mit einem
Stabmixer pirieren, bis die Suppe eine glatte Konsistenz hat.

Schritt 5: Mit etwas Olivendl und dem restlichen Basilikum garniert in Suppenschalen servieren. Mit der aufbewahr-
ten Kokoscreme garnieren und diese leicht in die Suppe einriihren.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN Koch|Form



https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Le_Creuset_Braeter.htm
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SPARGELSALAT

MIT RADIESCHEN UN

2 Portionen | Zubereitung: 30 Minuten T

ZUTATEN: BESONDERE KUCHENGERATE:
250 g weiler Spargel GRAEF Allesschneider

250 g griiner Spargel

50 g Radieschen

2 Schalotten

1 EL fein geschnittener Zitronenthymian
1/2 Bund Schnittlauch

25 ml weiller Balsamessig

2 EL Honig

Salz & Pfeffer

12 hartgekochte Wachteleier

1 Schale Gartenkresse

Schritt 1: Den weillen Spargel rundherum schélen, ca. 2 cm der Enden kiirzen und den Spargel mit Hilfe des Graef
Allesschneiders auf Stufe 2 in diinne Scheiben schneiden. Den griinen Spargel kiirzen und ebenso schneiden. Die
Radieschen putzen und mit Hilfe des MiniSlice-Aufsatzes auf Stufe 1 in diinne Scheiden schneiden.

Schritt 2: Fir die Vinaigrette die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Thymian von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Essig, Ol, Honig miteinander verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Schritt 3: Vinaigrette mit den Spargel-Radieschen-Scheiben vermenen und fiir 5-10 Minuten ziehen lassen.

Schritt 4: Wahrend des Marinierens die Wachteleier halbieren. Salat abschmecken, mittig auf die Teller verteilen und
jeweils mit den halbierten Wachteleiern und der Gartenkresse verfeinern.

Mehr Rezepte gibt es hier:
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/Graef_Allesschneider.htm
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QUINOA-PATTY & WASABI-MAYONNAISE
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ZUTATEN FUR DIE BUNS:

42 g Hefe

220 ml Wasser, lauwarm

10 g Honig

20 g Rapsol

1Ei

2 kleine Tuben Lebensmittelfarbe (griin)
Salz & Zucker

ZUTATEN FUR DIE PATTIES:

400 g Quinoa

50 g Basilikum
50 g Rucola

20 ml Olivenal
50 g Mehl
Sonnenblumendl

Ay

ZUTATEN FUR DIE MAYONNAISE:

100 g Mayonnaise

30 g Petersilie

10 g Sonnenblumendl
50 g Schmand

Salz & Zucker

30 g Wasabi-Paste

WEITERE ZUTATEN:

1/2 Gurke
Lollo Bianco

Rucola

BESONDERE KUCHENGERATE:

GEFU Zerkleinerer
GEFU Grillzubehor

Schritt 1: Fur die Buns Hefe, das lauwarme Wasser, Honig, Rapsol, das Ei, Salz, die griine Lebensmittelfarbe und den Zucker
miteinander verriihren. Das Mehl dazugeben und alles in einer Schissel verkneten. Den Teig an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen.

Schritt 2: Den Teig in 4 gleichgrolRe Teile schneiden, zu Kugeln formen und auf einem Backblech in den GEFU Burger-Ring
BBQ geben. Dort nochmals 30 Minuten gehen lassen. Anschliefend die Buns fiir 20 Minuten in dem vorgeheizten Backofen
bei 220 ° C Umluft backen.

Schritt 3: Fir die Patties die Quinoa nach Verpackungsanleitung kochen und zum Abkdihlen zur Seite stellen. Basilikum, Ru-
cola und Olivendl im Multizerkleinerer zu einem Pesto verarbeiten. Zusammen mit dem Mehl zur Quinoa geben und alles
gut verriihren. Die Quinoamasse in 4 gleichgrol3e Patties formen. In etwas Mehl wenden und in einer Pfanne im Sonnen-
blumendl von beiden Seiten scharf anbraten.

Schritt 4: Petersilie und Sonnenblumendl fein plrieren und mit Mayonnaise, Schmand, Wasabi, Salz und Zucker verrtihren.
Die Gurke in Scheiben schneiden. Zum Anrichten die Buns aufschneiden und das Unterteil mit Lollo Bianco, Gurkenschei-
ben, Quinoa-Patty, Rucola und Wasabi-Dip belegen und die Deckel darauf legen.

Mehr Rezepte gibt es hier: o ) (=
www.kochform.de/KOCHMAGAZIN nocnjrorm


https://www.kochform.de/KOCHMAGAZIN.htm
https://www.kochform.de/GEFU_Schneider_Schaeler.htm
https://www.kochform.de/GEFU-Grillzubehoer.htm

Noch mehr Rezepte und
ca. 18.000 Produkte zum
Kochen, Backen, Grillen & GenieRen
finden Sie in unserem
Onlineshop unter
www.kochform.de

* Nur ein Gutschein pro-Person und Bestellung einlosbar. Mindestbestellwert 100,-€. Rabatt ist nicht mit anderen Aktionen oder Vorteilsrabat-
ten kombinierbar und nicht fur Bicher sowie Produkte der Marke Skeppshult einlosbar.
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