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: Den Ofen auf 200° vorheizen. . %'K% QSS ‘ %@* y \@M

41 Blumenkot Blumenkoht im Ganzen putzen und waschen. Den Strunk kreuzweise ‘RIQ AL

O 40 g Buiter einschneiden und den Blumenkohl in eine Auflaufform setzen. bw Q,\,%@u\ sg@&% w(‘fb-}g -

Y Salz Die Butter aufschaumen und mit Salz und Muskatnuss wilrzen, Den

{1 Muskatnuss, frisch gerieben Kopf damit rundum bestreichen. 125 mi Wasser angieBen und den

5 : Blumenkoh! auf der 2. Schiene von unten 50-60 Minuten zaren. ;

i B0 g Barlauch ‘a ﬁ( S\'&

O 125 g b*Frischidise Natur Barlauch verlesen, waschen und grindlich trocknen. Die Stiele fein v

3 50 g b*Schmand hacken, die Blatter in Streifen schneiden. (& HS%%

£ 1 EL Zitronenssfi, frisch gepresst  Frischksse, Schmand, Zitronensaft und Barlauch mit dem w | eesge

& 4-8 EL bMilch Schneidstab oder im Blitzhacker fren’u:rermgt pirieren. in eine kieine

Schitssel umfliilen, Milch zugeben und un
ob man eher einen D'F oder. eme Bérlauch-Sauce méchte,
mehr oder weniger Milc

B\umenkohi servieren.
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Fifr 4 Personen.

600 g Radicschion mir Bldttern
6 EL Kiiehiskerris

6 TL Rohsioker .
&EL getréc:kr_zs.&. (',;.a-an:isc-:rr*ysf
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3 EL Kiirbiskernsi W OA@\ Q }0
4 EL Apfelessiy @&b . wsd -
2L grobke cemsger Senf N@Q’

»

Sale

Die Blatter der Radxeschen entfetnen und’ beiscitelegen. Die
‘Radieschen vierreln: Die Kiirbiskerne ohne Zugabe von Fett
in efnet Bratpfanne kurz anrdsren, Mit dem Zucker bestreuen
und untet Rithren karamellisieren lissen. Aufpassen, dass der
Zuscker dabei niclit anbsensi, denn sonst schmeckt es bitter.
Die Kerng asf einern Stiick Backpapier auskiihled lassen. Mit
den Radieschenblittern; den Radieschen und Cranberrys in
eine Schale geben.

Salotsaucer Das Kiirbiskernol it dem Apfelessigund dem Seaf
mischen und mit Salz abschinecken. Zini Sala: geben und alles
| gut verimischen:

Lauch.gebrate" »mst Senfbu

- 5-6 Lauchstangen
50 g weiche Butter, . .{
1EL kdrniger Senf "

; _:thronenpfeffer i

:-Salz Bl

‘_ Pfeffer

: 1 Lauch langs halbxeren und sc‘hrﬁg in 10 cm amge
. Stiicke sehneiden: :
. 2:40.g Butter it Senfund thronenpfeffer rmschen_
.3 Restliche Butter i der Pfanne zerlassert Latich: darm
- ‘braten, biser fastigar ist, aber noch _BISS hatNach: und

‘nack Senfbutter darauf verteilen. Salzen'und pfefférn.:’ 3

errihren. (Je nachdem,
ibt man
hhinzu), Mit Salz abschmecken und zu dem
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Blumenkohl auf dem Porreebett mit Kriimelmett

1 grofier Blumenkohl oder 2 mittlere in dicke Roschen teilen.

In einem weiten Topf 2 cm

erhitzen und die Réschen darin 5§ Minuten

garen. Feuer abstellen und so lange in dem

geschlossenen Topf nachgaren lassen, bis der

Kohl gebraucht wird. Er solite dann noch

biifest sein.

300 g Porree  (ca. 3 Stg) in Ringe schneiden, in

1 EL Olivend! und

1 EL Wasser anschmoren, zudecken und 5-8 Minuten sanft
‘diinsten. Wenn er gar ist, als unterste Lage in
eine weite Auflaufform geben,

etwas Muskat draufstreuven.Wihrend der Porree gart,
vermischen Sie

100 g Rindermett mit

1 EL Sojasofie und

1 EL Kartoffelmehl. Nun in einer Pfanne

1 EL Olivend! erhitzen und das Mett unter stetem Wenden

" braten, bis es nicht mehr rot ist. Das geht in 2-3

Minuten. Auf dem Porree verteilen. Die
Blumenkohlroschen evtl. noch weiter
zerkleinern und draufsetzen. Mit

100g geriebenem Gouda bestreuen und noch einige

Butterflickchen draufsetzen. Im Ofen bei 200 °C 10-15 Minu
ten iiberbacken.

Wasser

Ou willst mitforschen?
Komm zur Auftaktveranstaltung!

Mir freuen uns Uber Interessierie! Es sind
<eine Vorkenntnisse erforderlich. Das Team
ron agroforst-monitoring leitet uns an- und
vir untersttitzen uns in der Lokalgruppe
Intereinander.

Bioland Lammertzhof

41564 Kaarst
Treffpunkt: auf der Pflaumenwiese hinter der
Hofmarkthalle
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Bei Fragen'melde Dich bei uns:
agroforst- .
monitoring@posteo.de
Weitere Infos findest Du unter:
www.agroforst-monitoring.de/
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& Wir sind Teil des Agroforst-
Sl WFN Projekts MODEMA.,

& www.agroforst-info.de/modema
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ca. 600 g Topinambur, 3-4 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie, Olivenél, Salz, Pfeffer
Topinambur gut waschen, putzen und bilrsten. In ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch in feine Scheiben schneiden und Petersilie klein hacken. In einem Topf mit schwerem Boden das Ol erwarmen
und den Knoblauch und die Petersilie bei schwacher Hitze so lange braten, bis der Knoblauch leicht Farbe annimmt

(nicht braun werden fassent).

Topinambur und so viel Wasser dazugeben, dass er gerade davon bedeckt ist. Decket drauf. Bei wenig Hitze etwa
10 Minuten kécheln fassen. Deckel runter und so lange weiterkcheln lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Salzen,

pfeffern und mit Zitronensaft abschmecken.

Der Geschmack von Topinambur erinnert an die Artischocke. Geschmorter Topinambur kann deshalb genauso wie
geschmorte Artischockenherzen z. B. mit Spaghetti in einer einfachen TomatensoBe serviert werden. Oder als
Vorspeise nur mit Brot, oder afs Beilage zu Risottos und Fleischgerichten.



