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i [ch mdchte keine Lieferung am/vom his
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StraBe:

erhalten

O einmalig O immer alle

O einmalig O immer alle

folgendes reklamieren:

O einmalig O immer alle

Sonstiges:

oder My /ﬁwﬁ/léfm il R weotic und Lauch

DIESE BESONdEREN qAULTASCHEN WERDEN VOR DEM SERVIEREN ZUSAMMEN MIT

_ THYMIAN IN BUTTERSCHMALZ KNUSPRIG GEBRATEN.

Zutaten fiir 4 Portionen So geht’s

300 g Meht - 1. Aus Meht, 3 Eiern, 0l und Salz einen etastischen Nudelteig zube-

L reiten. Bei Bedarf noch etwas Wasser oder Meh! zugeben und den
fer Teig kraftig durchkneten. Den Teig etwa eine Stunde ruhen lassen.

TELOL % 2. Topinambur schilen, grob wiirfetn, in Salzwasser 15 Minuten weich

% TL Meersalz kochen und abkiihien lassen. Lauch putzen, fein wiirfetn und mit

200 4 Topi ; b """"" etwas kochendem Wasser {iberbriihen. Drei Minuten ziehen lassen,

g ‘opinampbur abgieflen und katt abschrecken.
50g Lauch 3. Ricotta mit Semmelbroseln und dem letzten Ei mischen, Topinam-
50 g Ricotta bur zugeben und alles zusammen piirieren. Lauch untermischen

50 g Semmelbrosel

Salz, Pfeffer aus der Mi}r‘lle

/2 Bund Thymian

30 g Butterschmalz

besonderes Werkzeug
* Nudelmaschine oder
* Nudetholz
- Plirierstab

Zeitbedarf
40 Minuten
= 1 Stunde ruhen

o

und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Thymianbléttchen von den
Zweigen zupfen, die Halfte grob hacken und zur Fillung geben.
Alles gut vermischen.

. Den Nudelteig hatbieren. Beide Portionen mit der Nudetlmaschine
oder dem Nudetholz jeweils zu einer ca. 8 cm breiten Bahn diinn
ausrollen. Auf einem Teigstiick etwa 8 mat 8 cm grofie Quadrate
markieren und in die Mitte jeweils 1 Essléffel Flittung geben. Die
Zwischenriume mit etwas Wasser bestreichen und das zweite Teig-
stiick dar(iberlegen. Die Luft herausstreichen und die Rénder zwi-
schen den Quadraten gut andriicken. i+ al. Die gefilllten Quadrate
auseinanderschneiden.

~

. Salzwasser aufkachen, die gefiiliten Taschen darin portionsweise
bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen, danach in
Streifen schneiden und in Butterschmalz mit dem restlichen Thy-
mian knusprig anbraten, -

mit Korianderpesto

MHHHH... KORIANDERPESTO! DIE WURZDOSIS KANN JEDER SELBST BESTIMMEN
UND ES DARF BESTIMMT AUCH GERNE ETWAS MEHR SEIN.

Zutaten fiir 4 Portionen

Sc geht's

Fiir das Curry

200 g Kichererbsen

2 Zwiebetn

sy

- Die Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen [ al.
Am néchsten Tag die Kichererbsen abschiitten, mit frischem
Wasser bedecken und chne Salz etwa T Stunde weich kochen.

400 g Pastinaken

400 g festkochende Kar’cgffeln

1 rote Chilischote

2 EL natives Kokosél

2.2 beln, Pastinaken und Kartoffeln schilen. Die Zwiebeln fein
wiirfeln, das Gemiise in Stiicke schneiden. Chilischote entkernen
und fein hacken.

(2

. Kokosdl in ginem Topf schmelzen und Zwiebeln darin anbrat';;;..mm
Kartoffel- und Pastinakenstiicke zugeben, etwas mitbraten, dann
Tomaten, Gemiisebrithe und Kichererbsen zugeben.

1 Bose Tomatenstiicke, 240 g

700 m! Gemiisebriihe

30g lngWer

oy

. Ingwer schiilen und fein wiirfeln, die Halfte davon zum Curry geben. -
Mit Kreuzkiimmet, Garam Masata [ b} und Chili nach gewiinsch-
tem Schérfegrad wiirzen. Bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten teise
Kocheln lassen.

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
1TL Garam Masala
150 g Joghurt (3,8 %)

6. Korlanderblattchen abzupfen, Knobtauch schilen und zusammen

mit dem restlichen Ingwer und dem Sesamét pirieren. Koriander-
pfasto und Joghurt separat zum Curry reichen, so kann jeder nach
eigenem Geschmack das Curry abschriecken.

Fiir das Korianderpesto

1 Bund Koriander
1 Knoblauchzehe
3 EL natives Sesamél

Zeitbedart
» 35 Minuten
* 1 Stunde vorkochen

| %xfifﬁﬁpf;% aush

dimd it dinsttn,

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

Zutaten:

0

okokiste

—w w w8 % smmem w3 e s Emm— h E—n

-Griinkohlpasta I
Den Griinkohl griindlich wasche, die Blatter von den
Stielen streifen und grob zerzupfen. Einen groen Topf
mit Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Blitter
darin ca. 8 — 10 Min. blanchieren.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln pellen und in Streifen
-schneiden, Knoblauch und Chili fein hacken und die
Schalen von der Zitrone fein reiben. Mandelblédttchen
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,

Den Griinkoh! mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen (nicht wegschiitten, in dem Wasser kann man
die Pasta garen) mit eiskaltem Wasser abschrecken und
abtropfen lassen. Die Griinkohlbl&tter ausdriicken und
in Streifen schneiden. '

Wiahrend die Pasta gart, Ol und Butter in eine Pfanne
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Chili darin glaéig
bdii_nsten, den Griinkohl zugeben und 5 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Senf und Honig
unterriihren. Die Pasta abgiefen, dabei ca. 300 ml
Kochflissigkeit auffangen und dieses zum Gemlise
geben. Alles nochmals 3 ~ 4 Minuten einkochen lassen.
Dann die Zitronenschale und die Nudeln unterheben,

" auf Portionsteller verteilen, mit etwas Olivendl
betrdufeln und mit Mandelblattchen und Parmesan
bestreut servieren.

[

2-3 Tl: Feiner Senf
1:kg Griinkoh! | 2-3 Tl. Fliissiger Honig
2 groRe rote Zwiebeln 100g Mandelblattchen
3-4 Knbbfauch?ehen Salz
1Zitrone Pfeffer, fr. gemahlen
1 Chilischote 50 g Parmesan, fr. gerieben
400 g kurze Nudein

3 EL Olivend!

FUR EILIGE Wenn es schneller gehen solt, kann man natiirlich auch Kicher-~-

erbsen aus der Dose oder dem Glas (480 g Abtrog icht} ver die

nicht vorher eingeweicht und gek

ht werden

50 g Butter



