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Dlirfen wir

vorstellen?

Andi Schweiger - TV- und Sternekoch, bekennender Genief3er, Inhaber einer
Kochschule und, wie wir finden, ein richtig cooler Typ.

Wer als Teenager seine Karriere gleich unter
Sternekdchen ins Rollen bringt und mit Anfang
40 langst selbst einer von ihnen ist, muss irgend-
etwas richtig gemacht haben - oder auch etwas
mehr. Das ist auch an uns bei WW nicht vorbei-
gegangen. Und da Andi WW kennt und Gefallen
am Konzept sowie an den vielseitigen Rezepten
gefunden hatte, haben wir kurzum gemeinsame
Sache gemacht.

Herausgekommen ist ein einzigartiges Kochbuch,
das wir in dieser Form noch nie zu bieten hatten.
SchlieBlich konnen selbst wir nicht mit der Erfah-
rung aufwarten, die Andi im Laufe seiner Karriere
in diversen Sternehdusern, seinem eigenen Res-
taurant und der in Eigenregie geflihrten Koch-
schule in Miinchen sammeln konnte. Was wir
aber kénnen, ist davon eine groBe Scheibe ab-
schneiden und - noch viel wichtiger - probieren!

In seiner Kiiche kocht Andi ganz unkonventionell
und verwendet am liebsten qualitativ hochwer-
tige Produkte der Saison, von denen er genau
weil3, wo sie herkommen.
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»Ich kann durchaus auch ganz einfache Gerich-
te geniefien. Dann ist mir aber wichtig, woher
das Ei, Fleisch oder die Kartoffel stammt.”

SchlieBlich setzt er sich seit Jahren fiir die Auf-
klarung in Sachen Produktqualitdat und gesunde
Erndhrung ein. In diesem Buch liefern wir nicht
nur tolle saisonale Rezepte, sondern auch etwas
Warenkunde gleich mit dazu. ,,Fleisch zum Bei-
spiel hole ich mir am liebsten bei Menschen, die
sich Gedanken machen®, erklart Andi. ,Wie leben
die Tiere? Was fressen sie? Wie wird das Produkt
verarbeitet? - sind Fragen, die er fir sich beant-
worten will.

Mit seinen kreativen Kochideen setzt er standig
neue Trends. Kein Wunder, dass nicht nur wir
auf ihn aufmerksam geworden sind, sondern
auch die TV-Branche, wo er angeschlagenen
Restaurants mit seinem Know-how wieder auf
die Spriinge hilft.

Auf die Frage, fiir wen er am liebsten kocht, ant-
wortet Andi Uibrigens ,meine Frau®. Dass die Liebe

hier durch den Magen geht, ist klar. Denn auch
Franzi Schweiger, mit der er das gemeinsame
Restaurant Schweiger? fiihrte und unter sel-
bigem Namen auch die Kochschule und Event-
location leitet, ist ein echter Profi und bekannt
fur ihr Spezialgebiet, die Konfiserie.

Viel Zeit bleibt den beiden fir Zweisamkeit
jedoch nicht. Aber wenn - dann kann es zum
Sound von AC/DC, Metallica oder Rammstein

schon mal rockig zugehen. Dann mogen die zwei
auch ganz schnérkellose Gerichte wie den wilden
Sommersalat mit Tandoori-Hahnchen (S. 60).
,Gerade zu Hause bin ich zu einem richtigen
Krauterkoch geworden®, berichtet Andi Schweiger.
Ein groBer Garten mit selbst angebautem Obst,
Gemuse und einer Vielzahl an Krautern ist sein
ganz privates Paradies. Bliten und Blatter an-
schauen, schnuppern, durchschnaufen.




,,autes Essen ist

fuir mich frisch.*

Frisch, gesund, saisonal, modern - so ist die
Kiche von Andi Schweiger. Der Sterne- und
TV-Koch hat uns bei WW den Kopf verdreht. Wir
lieben seine authentischen und kreativen Gerich-
te, die zu jeder Gelegenheit auf den Tisch passen,
und sind einfach nur happy, dass wir zueinander
gefunden haben. Und das kam so ...

WW + Andi = Perfect Match

In seiner Kochschule Schweiger? in Miinchen
wurde Andi auf WW aufmerksam. Eine WW Teil-
nehmerin war auch Teilnehmerin seines Koch-
kurses. ,,Sie fragte mich nach leichteren Alter-
nativen flr bestimmte Zutaten und Zubereitun-
gen®, erinnert sich der Profi. ,Da wurde ich hell-
horig.” Als wenig spater bei einem Kochevent
durch Zufall auch noch der direkte Kontakt zu
WW zustande kam, war der Fall klar: WW und
Andi, das passt.

Hoher Anspruch an Lebensmittel und
Erndhrung

SchlieBlich haben WW und Andi auch dieselben
Anspriiche an ein gutes Gericht: Die Verwendung
naturbelassener, frischer Lebensmittel ist flr
beide zum Beispiel selbstverstandlich.

Auch hat Andi nicht nur Ahnung vom Kochen,
sondern ebenso von einer gesunden und ausge-
wogenen Erndhrung - zu jeder Saison. Genau
wie WW kommt es ihm aber nicht allein darauf
an. ,Mir ist insgesamt an einem ausgewogenen
Lebensstil gelegen®, so Andi. Daher geht fiir ihn
auch ohne Sport nichts und seine Lieblingszutat
bei allem, was er tut, ist der Spal3 an der Sache -
auch deshalb passt er so perfekt zu uns.

Inspiration fiir jede Jahreszeit

Wir bei WW lieben jede Jahreszeit fiir ihre beson-
deren Anlasse, Zutaten und Genisse. Und weil
es Andi ganz genauso geht, haben wir es uns ge-
meinsam zum Ziel gesetzt, die pragnantesten
Merkmale jeder Saison in vielseitigen Gerichten
erlebbar zu machen. Herausgekommen ist eine

in jeder Hinsicht frische Sammlung inspirierender
Rezepte fur jede Jahreszeit.

Du magst es gesund, leicht und zugleich richtig
lecker? Dann findest du hier garantiert das Pas-
sende fur deinen Geschmack. Stets dabei: das
gewisse Etwas, das aus einem tollen WW Gericht
ein tolles WW Gericht ,made by Andi Schweiger®
macht.

Qualitat ist dabei das Zauberwort, denn jedes
Essen kann laut Andi nur so gut sein wie die Zuta-
ten dahinter. Er selbst liebt es, auf dem Wochen-
markt oder im Bio-Supermarkt einzukaufen und
legt Wert darauf, die Hersteller der von ihm ver-
wendeten Produkte zu kennen.
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Dieses Kochbuch ist dein ganzjahriger Begleiter,
wenn du Lust auf saisonale Kiiche hast, die
zugleich bodensténdig und mit dem gewissen
Etwas daherkommt. In vier Kapiteln ,,Friihling",
,Sommer®, ,Herbst® und ,Winter® zeigen wir dir
zu jeder Jahreszeit das Beste auf, was sie in
Sachen Lebensmitteln zu bieten hat. Das Beson-
dere: Neben vielseitigen Rezepten fiir jede Gele-
genheit haben wir auch jede Menge Informationen
rund um die spannendsten Zutaten und Produkte
zusammengestellt, die genau diese Saison so ein-
zigartig machen. Und weil Andi eben ein echter
Profi ist, gibt er dariiber hinaus auch zahlreiche
technische Tipps, damit die Arbeit in der Kiiche
leichter von der Hand geht.

Das Jahr hat so viele Facetten. Wir liefern dir
das Kochbuch, um sie in vollen Ziigen genieBen
zu kdnnen - gesund, alltagstauglich und ganz ein-
fach nachzukochen.

Ausprobieren und mhmm ... schlemmen!



1 Programm,

3 Wege, es zu leben

mein()

Durch WW hat Andi SpaB an der Entwicklung
leichter Rezepte mit dem gewissen Etwas gefun-
den. ,Als ich die riesige Auswahl der ZeroPoint™
Lebensmittel gesehen habe und mir klar wurde,
dass bei WW im Grunde alles erlaubt ist, stand
den Rezepten fiir dieses Buch nichts mehr im
Wege*, sagt Andi. ,Und weil sich das neue Pro-
gramm, meinWW™, individualisieren lasst, findet
sicher jeder die richtige Auswahl an Zutaten fiir
seinen Geschmack.”

Die Grundlage des Programms bildet ein Ernah-
rungskonzept, das auf erndhrungswissenschaftli-
chen Erkenntnissen basiert. So bekommt dein
Korper alles, was er braucht. Zusétzlich bekommst

Griiner Plan
100+ ZeroPoint™ Foods:

Obst und Gemiise

Mindestens 30 tagliche
SmartPoints®

& 2
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Blauer Plan
200+ ZeroPoint™ Foods:

Obst, Gemiise und eiweif3-
reiche Lebensmittel wie
Gefliigel, Fisch, Eier, Quark,
Hiilsenfriichte oder Tofu

Mindestens 23 tagliche
SmartPoints®

du Verhaltensstrategien an die Hand, die dir dabei

helfen, gesunde Gewohnheiten zu entwickeln. Egal,

ob es um geslindere Ernahrung, einen aktiveren

Lebensstil oder darum geht, deine Einstellung posi-

tiv zu verdandern: Du setzt dir kleine, leicht erreich-
bare Ziele, die du nach und nach in deinen Alltag
integrierst. Denn bei uns geht es um mehr als nur
Abnehmen - es geht um langfristigen Erfolg.

Es gibt 3 Wege, mit meinWW™ abzunehmen. Die
3 Plane unterscheiden sich in der Anzahl der
ZeroPoint™ Lebensmittel und der H6he der tag-
lichen SmartPoints®. Egal, ob du dich fur Grin,
Blau oder Lila entscheidest: Du kannst weiterhin
alle Lebensmittel genieBen, die du gerne magst.

Lila Plan
300+ ZeroPoint™ Foods:

Obst, Gemiise, eiweil3reiche
Lebensmittel sowie
Kartoffeln und ausgewihlte
Vollkornprodukte

Mindestens 16 tégliche
SmartPoints®

SmartPoints®

Die Basis bildet unser SmartPoints® System, das
komplexe Erndhrungsinformationen zu einer ein-
fachen Zahl zusammenfasst: dem SmartPoints®
Wert. Dein SmartPoints® Budget wird individuell
flir dich berechnet. Es besteht aus taglichen und
wochentlichen SmartPoints® und basiert auf Alter,
Gewicht, GroBe und Geschlecht. Wenn du dich
an dein SmartPoints® Budget haltst, nimmst du
ab, und zwar bis zu 1 Kilo pro Woche.

ZeroPoint™ Foods

ZeroPoint™ Lebensmittel haben O SmartPoints®.
Warum? Weil diese Lebensmittel die Grundlage
fur eine gesunde Erndhrung bilden und wir dich
darin bestéarken méchten, hier 6fter zuzugreifen.

0 Punkte Lebensmittel musst du weder wiegen,
noch abmessen, zahlen oder aufschreiben - und
du nimmst dabei trotzdem ab. Seit Einflihrung der
ZeroPoint™ Lebensmittel sind unsere Teilnehmer
sogar noch erfolgreicher*. Lass dich Gberraschen,
wie vielfaltig und abwechslungsreich Kochen mit
den O Punkte Lebensmitteln sein kann. Genief3 es
und génne dir mehr Flexibilitat und Freiheit im Alltag!

*Six-month pre-post study conducted by the University of 9

North Carolina funded by WW. Weight data reported by trial
participants after 6 months on WW Freestyle.



Kohlrabispaghetti i o

mit Tomaten und Hirse

Fiir 2 Personen Zubereitungszeit 20 Min. Garzeit 15 Min.

1524 kJ | 364 kcal

2 Kohlrabi

Salz, Pfeffer

100 g trockene Hirse
300 ml Gemiisefond
1Karotte

1kleine Zucchini

2 Tomaten

1TL Pinienkerne
1EL dunkler Bal

1TL Olivendl

56 Genial saisonal!

®O@

1 Kohlrabi schalen, mit dem Spiralschneider in diinne Spiralen
schneiden und salzen. Kohlrabigriin fein hacken. Hirse nach
Packungsanweisung in Fond garen. Karotte schélen, Zucchini
mit Tomaten waschen und alles fein wiirfeln.

2 Karotten, Zucchini und die Halfte der Tomaten unter die Hirse
heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne
fettfrei in einer Pfanne auf mittlerer Stufe 2-3 Minuten rosten.
Restliche Tomaten mit Essig, Ol und Pinienkernen mischen.
Kohlrabispaghetti mit Tomatenmischung und Kohlrabigriin
toppen und servieren.




Wilder Sommersalat
mit Tandoori-Hahnchen

Fiir 6 Personen Zubereitungszeit 20 Min. Garzeit 15 Min. Marinierzeit 5 Min.

000

1010 kJ | 242 keal

6 Hiahnchenbrustfilets (2150 g) 1 Backofen auf180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen.
250 g Magermilchjoghurt Hahnchenbrustfilets trocken tupfen und in Streifen schnei-
Salz, Pfeffer den. 200 g Joghurt mit Salz und Tandoori verrithren, mit

3 TL Tandoori Wiirzmischung Hahnchenbrust in einen Gefrierbeutel geben und im Kihl-

25 ml Gemiisefond schrank ca. 5 Minuten marinieren.

30 ml dunkler Balsamicoessig

30 ml Traubenkernsl 2 Fiir das Dressing restlichen Joghurt mit Fond, Essig, Ol, Senf,
1EL Senf Honig, Salz und Pfeffer verrithren. Haéhnchenbrust auf einem
1EL Honig mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im Back-
100 g Lollo rosso ofen auf mittlerer Schiene ca. 15 Minuten garen.

100 g Lollo bianco

100 g Radicchio 3 Salate mit Spinat waschen, trocken schleudern und gegebe-
80 g Rucola nenfalls in mundgerechte Stiicke zerteilen. Krduter waschen,
80 g Baby-Blattspinat trocken schiitteln und grob hacken. Salat mit Krautern und
1/4 Bund Basilikum Dressing mischen und wilden Sommersalat mit Tandoori-
1Handvoll Kapuzinerkresse Hahnchen servieren.

2 Stingel Kerbel

Heute mal vegetarisch

Fiir eine Veggie-Variante kannst du statt des
Héhnchens Kohlrabi oder Knollensellerie in
Stifte schneiden und sie so zubereiten wie
das Hahnchen.

60 Genial saisonal!




Kiirbissiippchen mit Buttermilch

Fiir 4 Personen Zubereitungszeit 15 Min. Garzeit 25 Min.

641kJ | 153 kecal

1/2 Butternutkiirbis (ca. 600 g)
1Zwiebel

1/4 TL Kardamomsaat

4 TL Kiirbiskerne

1TL Olivendl

100 ml Orangensaft
450 ml Gemiisefond
200 ml entrahmte Milch
Salz, Pfeffer

200 ml Buttermilch

2 TL Kiirbiskerndl

Ausgetauscht

Die Suppe kannst du auch hervor-
ragend mit Hokkaido- oder Muskat-
kiirbis zubereiten.
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1 Kdirbis schéilen, halbieren, Kerne mit einem Loffel entfernen

und Kdrbis in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen und
grob wiirfeln. Kardamom in einem Mérser zerstoBen. Kiirbis-
kerne fettfrei in einer Pfanne auf mittlerer Stufe 2-3 Minuten
rosten.

Olivendl in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und Kiirbis

mit Zwiebeln darin ca. 2 Minuten andinsten. Mit Saft, Fond
und Milch abléschen, mit Salz, Pfeffer und Kardamom wiir-
zen und ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Suppe purieren, mit 100 ml Buttermilch verfeinern und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kiirbisstippchen mit Kiirbis-
kernen, Kirbiskerndl und restlicher Buttermilch garniert
servieren.

Herbst

93




Herbstliches Currygemiise
mit Kichererbsen

Fiir 4 Personen Zubereitungszeit 20 Min. Garzeit 15 Min.

®O@

963 kJ | 230 kcal

3 Petersilienwurzeln
2 Kerbelwurzeln
200 g Topinambur
1Pastinake
1Zwiebel
1Dose Kichererbsen
(265 g Abtropfgewicht)
3 TL Olivendl
1EL Curry
300 ml Gemiisefond
200 ml fettreduzierte Kokosmilch
Salz, Pfeffer
4 EL Granatapfelkerne

1

3

Petersilienwurzeln, Kerbelwurzeln, Topinambur und Pastina-
ken schalen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel schélen
und wiirfeln. Kichererbsen absptlen und

abtropfen lassen.

Ol in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebeln
darin 2-3 Minuten andlnsten. Wurzelgemise dazugeben und
weitere 2-3 Minuten mitdlinsten. Mit Curry wiirzen und weitere
3-4 Minuten résten.

Mit Fond und Kokosmilch abléschen und ca. 10 Minuten
kodcheln lassen. Kichererbsen dazugeben und ca. 5 Minuten
mitgaren. Currygemise mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit Granatapfelkernen bestreut servieren.

Tipp

Granatapfelkerne l6st du am ein-
fachsten aus der Schale, indem du
ihn halbierst und mit einem Holz-
l6ffel auf die Schale klopfst.
Vorsicht - saftig!

Herbst




Gefliigeleintopf mit
Pastinakencremebrot

Fiir 4 Personen Zubereitungszeit 30 Min. Garzeit 35 Min.

1987 kJ | 475 kcal

250 g WeiBkohl

250 g festkochende Kartoffeln

1Zwiebel

1siBlicher Apfel (z.B. Gala)

4 Hihnchenkeulen ohne Haut
(2165 g verzehrbarer Anteil)

1TL Olivendl

1,2 Liter Gemiisefond

Salz, Pfeffer

300 g Rosenkohl

2 Karotten

2 Pastinaken

1Stiick Meerrettich (ca. 2cm)

100 g Magerquark

4 EL gehackte Petersilie

1TL abgerieb unbehandelte
Orangenschale

2 Scheiben Vollkornbrot

2 EL gehackter Kerbel
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WeiBkohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen und Weif3kohl
in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schalen und wirfeln.
Zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Apfel vierteln, ent-
kernen, schélen und wiirfeln. Hahnchenkeulen trocken tupfen.

Olin einem groBen Topf auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwie-
beln, Weilkohl, Kartoffeln und Apfel darin ca. 2 Minuten an-
dinsten. Hahnchenkeulen dazugeben, mit 1,1 Liter Fond
abléschen, mit Salz wiirzen und mit Deckel ca. 15 Minuten
kécheln lassen.

Rosenkohl putzen, Stielansatz kreuzweise einschneiden
und Rosenkohl halbieren. Karotten schalen und in Scheiben
schneiden. Rosenkohl und Karotten zum Eintopf geben und
mit Deckel weitere ca. 15 Minuten garen.

Pastinaken schéalen und fein wiirfeln. Meerrettich schélen
und reiben. Pastinaken mit restlichem Fond in einem Topf
auf mittlerer Stufe erhitzen und ca. 15 Minuten kécheln
lassen. Pastinaken piirieren, mit Quark, Meerrettich, Petersilie
und Orangenschale verriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Brot rosten, halbieren, mit Pastinakencreme bestreichen
und mit Kerbel bestreuen. Gefligeleintopf mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und mit Pastinakencremebrot servieren.

Winter

133




SmartPoints Register griiner Plan

Estragon-Granité mit marinierten

Erdbeeren 46
Carne Cruda mit griinem Spargel 26
Gartenkrautersuppe mit Hafermilch 41
Paprikakaltschale mit
) 63

Johannisbeeren
Feldsalat mit Kartoffeldressing 135
Mandel-Tonkabohnen-Creme 84
mit Pfirsich
Schweinefilet auf Zucchinibett

. . 52
mit Krautern
Brunnenkresseslippchen o5
mit Broccoli-Bauern-Brot
Gelbe-Bete-Ingwersuppe

e 104
mit Koriander
Joghurt-Limetten-Eis mit 45
Rhabarberkompott
Koriander-Thunfisch mit o1
scharfem Salat
Kirbissippchen mit Buttermilch 92
Melonen-Gurken-Apfelsmoothie 7
Oktopussalat im Glas mit Bulgur 64
Wilder Sommersalat mit 60
Tandoori-Hahnchen
WintergemUsecarpaccio 131
Zucchininudeln mit Gefliigel und Ei 68
Asia-Gurken-Kaltschale mit

) . 33
FiletspieBen
Dreierlei Melonen-Quinoa-Salat 55
Garnelen mit zweierlei Blumenkohl 34

und Kapern
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Kirschen mit Joghurt und

Kokoscrisp 83
Petersilienwurzelsuppe mit Wein 128
Salbei-Creme-Brilée 143
Vanillecreme mit Sommerbeeren 80
Kohlrabispaghetti mit Tomaten
. 56
und Hirse
Rindertatar mit Avocado und
: 18
Bratpaprika
Shiitake-Zitronengras-Suppe mit
. . 99
pochiertem Ei
Stachelbeergratin 87
Griiner Salat mit weiBem Spargel 14
und Kratzede
Herbstliches Currygemise mit
) 96
Kichererbsen
Putenschnitzel in kerniger Kruste o
mit Kirbisstampf
Geflugeleintopf mit 139
Pastinakencremebrot
Geschmorte Maispoularde
: 103
mit Polenta
Graupenrisotto mit orientalischem 100
Ofenkdirbis
Haselnusscrépes mit Birnen 15
Jakobsmuschelcarpaccio
. s 95
mit Grissini
Matjes ,,Hausmannsart® mit 29
Kartoffelsticks
Quitten-Kokos-Creme mit
) 144
Pumpernickelcrumble
Tarte Tatin mit Roggenboden 19
Zucchini-Ziegenkase-Lasagne 75

Asia-Seitan mit gegrilltem Lauch

Cornflakeshdhnchen mit
scharfer BBQ-Sauce

67

Tagliatelle mit Lachs und
Erbsenpesto

37

und Chutney m
Entenbrust mit 194
Schwarzwurzel-Kartoffel-Puffer
Gegrillte Putenbrust
: 22
mit Spargelpfanne
Kalbsfrikandeau mit
; ) . 76
zweierlei Broccoli
Kotelett mit getriffeltem Chicorée 136
Lachsforelle mit Gurkenspaghetti
- 42
und Drillingen
Lammschmortopf mit Brotchips
17
und Quark
Miesmuscheln in WeiBwein mit 108
Tomatenkompott
Mohnkuchen mit Pflaumen 16
Spinatsalat mit Wachteln und
. B 30
Griinkernrisotto
Steak auf Auberginencreme mit
A 72
Buchweizen
Barlauchrihrei mit 38
Frischkésetopping
GrieBknodel mit gebratenem Salat 127
Griinkohlrisotto mit Birne
140
und Bacon
Langostinos mit Couscous
. 79
und Feigen
Pulled-Pork-Sandwiches
; 139
mit Coleslaw
Schwarzer Heilbutt auf 59
Vanille-Sellerie-Plree
107

a Gefligelburger mit Spitzkohl und Ei

SmartPoints Register griiner Plan
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SmartPoints Register blauer Plan

Paprikakaltschale mit

Johannisbeeren 63
Estragon-Granité mit marinierten
46
Erdbeeren
Koriander-Thunfisch mit o1
scharfem Salat
Zucchininudeln mit Gefligel und Ei 68
Carne Cruda mit griinem Spargel 26
Gartenkrautersuppe mit Hafermilch 41
Joghurt-Limetten-Eis mit 45
Rhabarberkompott
Wilder Sommersalat mit 60
Tandoori-Hahnchen
Feldsalat mit Kartoffeldressing 135
Garnelen mit zweierlei Blumenkohl
34
und Kapern
Kirschen mit Joghurt und
. 83
Kokoscrisp
Mandel-Tonkabohnen-Creme 84
mit Pfirsich
Salbei-Creme-Brillée 143
Schweinefilet auf Zucchinibett
; . 52
mit Krautern
Shiitake-Zitronengras-Suppe mit
. ) 99
pochiertem Ei
Wintergemusecarpaccio 131
Asia-Gurken-Kaltschale mit
. . 33
FiletspieBen
Béarlauchrihrei mit 38
Frischkasetopping
Brunnenkresseslippchen o5
mit Broccoli-Bauern-Brot
Gelbe-Bete-Ingwersuppe 104

mit Koriander
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Griner Salat mit weiBem Spargel

und Kratzede "
Herbstliches Currygemise mit
. 96
Kichererbsen
Kirbisstippchen mit Buttermilch 92
Matjes ,Hausmannsart® mit 29
Kartoffelsticks
Melonen-Gurken-Apfelsmoothie 71
Oktopussalat im Glas mit Bulgur 64
Putenschnitzel in kerniger Kruste o
mit Kirbisstampf
Stachelbeergratin 87
Vanillecreme mit Sommerbeeren 80
Asia-Seitan mit gegrilltem Lauch m
und Chutney
Dreierlei Melonen-Quinoa-Salat 55
Petersilienwurzelsuppe mit Wein 128
Schwarzer Heilbutt auf 59
Vanille-Sellerie-Plree
Haselnusscrépes mit Birnen 15
Kohlrabispaghetti mit Tomaten
. 56
und Hirse
Lachsforelle mit Gurkenspaghetti
- 42
und Drillingen
Rindertatar mit Avocado und
: 18
Bratpaprika
Gefligeleintopf mit 139
Pastinakencremebrot
Gegrillte Putenbrust mit
22
Spargelpfanne
Graupenrisotto mit orientalischem 100
Ofenkdirbis
Jakobsmuschelcarpaccio 95

mit Grissini

Entenbrust mit
Schwarzwurzel-Kartoffel-Puffer

124

Geflugelburger mit Spitzkohl und Ei

107

Geschmorte Maispoularde
mit Polenta

103

Langostinos mit Couscous
und Feigen

79

Miesmuscheln in WeiBwein mit
Tomatenkompott

108

Mohnkuchen mit Pflaumen

16

Quitten-Kokos-Creme mit
Pumpernickelcrumble

144

Spinatsalat mit Wachteln und
Griinkernrisotto

30

Tagliatelle mit Lachs und
Erbsenpesto

37

Tarte Tatin mit Roggenboden

mn9

Zucchini-Ziegenkase-Lasagne

75

GrieBknodel mit gebratenem Salat

127

Kalbsfrikandeau mit
zweierlei Broccoli

76

Kotelett mit getriffeltem Chicorée

136

Lammschmortopf mit Brotchips
und Quark

17

Steak auf Auberginencreme
mit Buchweizen

72

Cornflakeshdhnchen mit
scharfer BBO-Sauce

67

Griinkohlrisotto mit Birne
und Bacon

140

Pulled-Pork-Sandwiches
mit Coleslaw

139
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o Dreierlei Melonen-Quinoa-Salat

55
Paprikakaltschale mit
. 63
Johannisbeeren
0 Estragon-Granité mit marinierten
46
Erdbeeren
Kohlrabispaghetti mit Tomaten
. 56
und Hirse
Koriander-Thunfisch mit o1
scharfem Salat
Lachsforelle mit Gurkenspaghetti
- 42
und Drillingen
Zucchininudeln mit Gefligel und Ei 68
° Carne Cruda mit griinem Spargel 26
Feldsalat mit Kartoffeldressing 135
Gartenkrautersuppe mit Hafermilch 41
Joghurt-Limetten-Eis mit 45
Rhabarberkompott
Tagliatelle mit Lachs und
37
Erbsenpesto
Wilder Sommersalat mit 60
Tandoori-Hahnchen
e Garnelen mit zweierlei Blumenkohl
34
und Kapern
Kirschen mit Joghurt und
. 83
Kokoscrisp
Mandel-Tonkabohnen-Creme 84
mit Pfirsich
Matjes ,Hausmannsart” mit 09
Kartoffelsticks
Miesmuscheln in WeiBwein mit 108
Tomatenkompott
Salbei-Creme-Brllée 143
Schweinefilet auf Zucchinibett
. . 52
mit Krautern
Shiitake-Zitronengras-Suppe 99

mit pochiertem Ei

150 Genial saisonal!

Spinatsalat mit Wachteln und

Griinkernrisotto 30
Wintergemusecarpaccio 131
Asia-Gurken-Kaltschale 23
mit FiletspieBen
Barlauchriihrei mit 38
Frischkasetopping
Brunnenkressesiippchen o5
mit Broccoli-Bauern-Brot
Gelbe-Bete-Ingwersuppe

: . 104
mit Koriander
Griiner Salat mit weiBem Spargel 14
und Kratzede
Herbstliches Currygemise mit

) 96
Kichererbsen
Kalbsfrikandeau mit

. ) . 76

zweierlei Broccoli
Kurbisslippchen mit Buttermilch 92
Melonen-Gurken-Apfelsmoothie 71
Oktopussalat im Glas mit Bulgur 64
Putenschnitzel in kerniger Kruste 119
mit Kirbisstampf
Stachelbeergratin 87
Vanillecreme mit Sommerbeeren 80
Zucchini-Ziegenkase-Lasagne 75
Asia-Seitan mit gegrilltem Lauch m
und Chutney
Griinkohlrisotto mit Birne 140

und Bacon

Kotelett mit getriiffeltem Chicorée 136

Petersilienwurzelsuppe mit Wein 128
Schwarzer Heilbutt auf 59
Vanille-Sellerie-Plree

Steak auf Auberginencreme 79

mit Buchweizen

Cornflakeshdhnchen mit
scharfer BBO-Sauce

67

Entenbrust mit
Schwarzwurzel-Kartoffel-Puffer

124

Geflugeleintopf mit
Pastinakencremebrot

132

Haselnusscrépes mit Birnen

15

Rindertatar mit Avocado
und Bratpaprika

Gegrillte Putenbrust mit
Spargelpfanne

22

Graupenrisotto mit orientalischem
Ofenkdirbis

100

Jakobsmuschelcarpaccio
mit Grissini

95

Gefligelburger mit Spitzkohl und Ei

107

Geschmorte Maispoularde
mit Polenta

103

Langostinos mit Couscous
und Feigen

79

Mohnkuchen mit Pflaumen

ne

Quitten-Kokos-Creme mit
Pumpernickelcrumble

144

Tarte Tatin mit Roggenboden

mn9

GrieBknodel mit gebratenem Salat

127

Lammschmortopf mit Brotchips
und Quark

17

Pulled-Pork-Sandwiches
mit Coleslaw

139
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