Kundennummer:

[ch mdchte keine Lieferung am/vom bis

folgendes reklamieren:

StraBe: |
erhatten I
O einmalig O immer alle |
O einmalig O immer alle
O einmalig O immeralle ¢

Sonstiges:

C

Rexept vorn HOFBAUERK

Fir 4 Personen

. 4 Fenchelknollen (a ca. 100 g)
80 g Butter ‘
2 EL Olivendl
2 EL Zucker {oder Honig)
150 miWeiBwein {oder | EL Weiweinessig)
150 mif Gemiisebrihe
200 g Sahne
Salz, Pleffer

Zubereitungszeit: ¢a. 45 Minuten

| Den Fenchel waschen, putzen und vierteln, dabei den harten Strunk entfernen.
Etwas Fenchelgriin waschen, trocknen und fein schneiden. Die Butter und das ol
in einer Pfanne erhitzen, den Zucker darin unter Rihren schmelzen fassen, Den
Fenchel darin unter Rilhren in' ca. 3 Minufen goldgelb karamellisieren lassen,

2 Mit dem Wein abléschen. Die Brithe dazugieBen und aufkochen, den Fenchel zuge-
deckt bei mittlerer Hitze in ca. 15 Minuten garen. Die Sahne dazugeben und offen

bei mittlerer Hitze in 3—4 Minuten dicklich einkochen fassen. Den Fenchel mit Salz
und Pleffer wiirzen. Mit Fenchelgrﬁn bestreut servieren, Dazy passen Pellkartoffein.
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ftandeln in einer Pfanne oline Fett anrGsten, anschiieflend grob hacken.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, Ingwer reiben. Zitrone auspressen.

Blumenkoht auf der Rohkostreibe raspeln. Gl i einer Pfanne erhitzen und
hmenkobl darin anbraten.

Knoblauch und ingwer fiir etwa 5 Minuten mitbraten, der Blumenkoht
solite dabei nicht zo weichwerden. ’ '

Pfannevon der Platte nehmen tnd etwas abkithien lassen.
Karotten auf der i%‘ahkmwei be ﬁaﬁpekn, Fata zerbroseln.

Baides mit den Man«dei I zsrz‘ta? den Blumenkohi-Reis heben. Mit 2 FL
Zitronensaft, Salz und’ _feﬁer ahscrhmecken

/ Rkt

Kresse abschneiden, pulzen Lmd den Salat damit bestreden,

b bttt

Bitte dem Fahrer mitgeben in d|e Klste Iegen oder faxen (02131 — 75 74 729)1  kokiste |

Lauch-Mbhren—Rosn

. Kartoffeln waschen; in Salzwasser ca: 5 -
Minuten vorgaten; abgieRen; abkiihilen lassen;
pellen und grob raspéin. Lalich waschen,
putzen und in diinne Ringe'schneiden. Mahe
schélen:und-grob rewben Alles zusammen'in
eme groRe Schiissel gebier, mit Salz, Pfeffer
und Kiimrel wiirzen, Spersestarke dazu.geb
und gut vermengen. AnschlieRend die Masse
in4 Portionen teilen. \ :
i eg EL.B:_Jtter und TELOin ev‘h'er Pfanne er-
. hitzen, RBsti-Masse portionsweise von beider
Seiten jeweils ca. 3 Minuten goldbrauribrate
und im Ofen bei 80°C warm halten.
* In der Zwischenzeit Cashewnisse grob hacke
rote Zwiebel schilen: and in feine Wiirfel
schneiden, Dxusmtzen abzupfen und fein
hacken; Alles zusammern mit deny Ghvenol
inginer Stfitissel: [vermengen;
* Rést aus dent Ofer nehmen und mit der
servieren,
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Blattsalat mit Mé;dgl- Orangensoj?e

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Saft einer Orange (100 mi) « 150 g Jogurth ¢ 2 EL Mandeimus
1/2 TL Honlg.+ Meersalz » Cayennepfeffer» 1 kieine Mohre
(80 g) » Petersilie » 1 kieihe Fenchelknolle (80-g) » 1 griiner
Blattsalat nach Angebot ¢ einige Radicchioblatter -

Orangensaft, Jogurth, Mandelmus, Honig, Mesrsalz ung ‘Cayennépfeffer *
glatt riihren: Mohre fein reiben, ‘Petersilie fein hacken und:beides zugeben.
Fenchel in'sehr feine Streifen schneiden, Blattsalatin mundgerechte Stlicke
zetiieinern. Radlicchioblatter in Streffen schnsiden, afles mit derBoBemischen
undabschmecken, Wenn Sie den Jogurth durch Sojacrerne uind denHonlg
durch sin anderes StBungsmittel ersetzen; Wird der Salat vegan.



