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folgendes reklamieren:
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Bltte dem Fahrer mltgeben in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

dkokiste |

Mbhren in Erdnusssauce Pasta mit Schwarzkohl

400g Nudeln, 500g Schwarzkoht, 4 EL Olivensl, 4 Knoblauch-

zehen, frische rote Peperoni, 2 Aromatomaten, Parmesan, Salz
. wede, o

+ Den Schwarzkohl waschen und die groben Blatt-rippen

entfernen. Dann in dinne Streifen schneiden, in kochendem

& Pfeffer G ody Qobso

Fir 4 Personen

ca. | kg Méhren Wasser 5 Min. blanchieren und dann in einem Sieb gut

| Zwiebel abtropfen lassen. _

2 Knoblauchzeheri « Die Spaghetti in Salzwasser al dente garen. Knob-lauch
2 EL Rapst! - schalen und in dlinne Stifte schneiden. Pepereni in dunne
Salz, Pfeffer Scheiben schneiden. Tomaten grob wiirfeln.

¥4 T Currypulver » Knoblauch, Peperoni und Schwarzkohl in Olivensl

Y5 TL rosenscharfes Paprikaputver
300 ml Gemiisebriihe
4 EL Erdnussmus

Zubereitungszeit: ca, 35 Minuten servieren.

| Die Mahren putzen, schalen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Die Mbhren-
stiicke je mach Dicke halbieren oder vierteln, Zwiebel und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dinsten. Die Méhren dazugeben und 1--2 Minuten mit andtinsten, Mit Salz, Pfeffer,
Curry- und Paprikapulver wiirzen.

7 Die Brithe dazugieBen und die M8hren zugedeckt bei Kleiner Hitze in ca, 8 Minuten
bissfest kochen, Das Erdnussmus unterrihren und das Gemise nach Geschmack
mit Salz und Currypulver abschmecken. Dazu passt Reis oder Couscous.

Zutaten fiir 4 Portionen

So geht’s

1. Die Topinambur unter flieBendem Wasser griind-
lich waschen und mit der Schale in kochendem
Wasser bei mittlerer Hitze zugedeckt in etwa
20 Minuten bissfest garen. Abgiefien und etwas
abkiihlen lassen.

. Die Topinambur dann schilen [» al und in etwa .
Y2 e dicke Scheiben schneiden. Die Butter mit
dem Bl in einer Pfanne erhitzen, die Topinambur
darin bei mittlerer Hitze in 6 -8 Minuten knusp-
rig braten, dabei ab und zu umriihren. Das Ge-
miise salzen und pfeffern.

. Inzwischen den Edelpilzkdse in kleine Wiirfel
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Zeitbedarf schneiden. Den Bergkdse von der_Rir}de befreien
. i und fein reiben. Beide Kasesorten mit der Sahne
40 Minuten : :
. in einen Topf geben und bei schwacher Hitze
\Diﬁ a‘k erwérmen und schmelzen [» b]. Mit Salz und
\‘@Q&&X&Q‘L Pfeffer abschmecken. . .~
) 4. Ijle gebratenen Topinambur auf Teller verteilen
W\:&M und die Sauce dariibergeben. Die Kresse ab-
Wa 4 schneiden und aufstreuen.
@(595” 2 Hénde voll Bohnenkerne, getrocknet
%\”&%W 8-10 Palmkohlblétter
e 1 Zwiebel
ﬁaﬁ%\m ’ 2 Knoblauchzehen
WS 1 Sellerieknolle
\ A X% g mehiige Kartoffeln
\%N we ™ G s 8. 1Kleine Peperoni
Q\,ﬁw Salz
Ysop, Bohnenkraut, Majoran
B &L (k’"%” Olivend!

Butter

anbraten, Tomaten zugeben und etwas mitdiinsten, Mit

- Thymian wiirzen und mit Salz & Pfeffer abschmecken, -
« Die fertigen Nudeln untermischen, bei Bedarf noch etwas
Nudelwasser zugeben und mit viel geriebenen Parmesan

1 Rote Bete schalen undin 2 cm groRe Wilrfet

UE%‘“‘&{ schneiden. Zwiebel fein wiirfeln.

Sis
R"'M (&&{M 2| Olin einem Topf erhitzen. Zwiebel glasig
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diinsten. Rote Bete zugeben und 3 Minuten
mitdiinsten. Cumin kurz mitrésten.

Briihe und Kokosmilch ZugieRen.
Aufkochen und 30 Minuten kécheln lassen.

3} Lauch schrég in feine Ringe schneiden,
Kokosfleisch diinn hobeln,

(k ‘5\
G@w\& t&do c’jl Die Halfte der Roten ['iet'e mit einer‘ Kel-l.e

herausnehmen. Restliche'Suppe fein piirieren.
\UA &30\

Rote-Bete-Wiirfel zuriickgeben, Kichererbsen
ca . 10— A8 houTha

zugeben. Suppe aufkochen und weitere

3 Minuten kdcheln, Satzen und pfeffern,
5] Die Halfte vom Friihtingslauch und den

Kokeshobel unterriihren. Mit dem Rest die

Suppe garnieren,
Zutaten ..
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Dacisen «AL b
Vegetarlscher Palmkohlemtopf

(L‘ Zubereitung
>/ B0 Min. + Garzeit: 36 Min.

’ ( ™ Pro Portion:
A/ 466koal; 05 7, 174 B, v6g KH

-4

Zubereitung: -
ca. 20 Min. + 75 Min. Garzeit

Die Bohnenkerne (iber Nacht einweichen.

Die Paimkohiblétter entstielen und 5 Min. in kochendem
Wasser blanchieren. Die Blétter klein schneiden.

Zwiebel und Knablauchzehen fein wirfeln und in Olivendl
anbraten. Bohnen, Kohi und den gewlirfelten Sellerie
dazugeben, mit kochendem Wasser aufgieBen und 1 Stunde
kécheln lassen. Dann die gewiirfelten Kartoffeln, Salz, Krauter

und Peperoni dazugeben. Nach ca. 15 Min. mit stwas Butter
abschmecken.



