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LAMMERTZHOF
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Spitzkohitopf

Ca. 800 g Spltzkohl (netto) vierteln, den Strunk
rausschneiden. Die Viertel einmal lings und
dann quer in
1-2 cm breite Streifen schne:den

: 1 150 g Zwiebeln oder Porree oder das Griin von
Frithlingszwiebeln in Halbmonde bzw.
"Rélichen schneiden und in einem groBen Topf

2 EL Butterschmalz oder Olivendl glasig schmoren.

Den geschnittenen Kohl hmzufugen ebenso

1 TL gemahl, Koriander 0@\5 W

Y2 Tasse Wasser angieBen. W
Ca. 15 Minuten bei sanfter Hitze zugedeckt

garen. Zwischendurch einmal wenden. Nach
Belieben

2 TL milden Blauschimmelkise darin schmelzen lassen und
mit

Salz und Pfeffer abschmecken.
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Fenchel-Tomaten-Pfanne

600 g Fenchel vom Griin und Réhren befreien. (Griin am
SchluB zum Dekorieren, die-Rohren, fein
geschnittenen, fir die nichste Frischkost
verwenden.) In knapp

11 Salzwasser (1/2 TL Salz) als ganze Knollen 15 Minuten
garen. Sie sollen noch nicht weich sein.
Danach von oben nach unten in flache Hilften
schneiden.

Inzwischen

2 Zw1ebe}n (ca. 250 g) in Halbmonde schneiden. In

1 EL Olivenol anschmoren. Die Fenchelhilften mit der
-Rundung nach unten in die Zwiebeln driicken.

400 g Tomatenin Scheiben schneiden, auf die Schnittfliche
des Fenchels legen.

2-3 TL getr, oder Thymian, und

etwas Salz und Pfeffer draufstreuen und zugedeckt
15 Minuten schmoren lassen.

Zum Schiuf

60 g Kiise reiben, auf den Tomaten verteilen und noch

: ' ¢a.5 Minuten unter dem Deckel schmelzen
Jassen.

1-2 TL ganzen Kiimmel und mﬁ&h& &d&%\m K‘S&E}Eﬁ

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)0  &kokiste
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FUR 4 PERTIOHEN X Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Rote Bete schilen, in breite

ZYBEREITUNGSLEIT: ca. 151 Spalten schneiden und auf einem Backblech mit Olivendl, etwas Salz
PRO PORTIBN: ca. 500 keal und Pfeffer mischen. Die Rote Bete in.den heifen Backofen (Mitte)
schieben. Die Haselniisse fiir das Dukkah auf ein zweites Blech geben
FUR DIE ROTE BETE: und ebenfalls in den Backofen (unten) schieben. '
1kg Rote Bete R )
3EL Olivens x Die Haselnitsse im heiffen Backofen 8-10 Min. résten, bis die Hant-
chen aufplatzen, dann das Blech herausnehmen, Die Rote Bete im
FUR BAS BUKKAY: Ofen insgesamt ca. 30 Min. backen, bis sie gar und gerdstet ist, dabei
75g Haselnusskerne ' die Spalten ein- bis zweimal wenden. »
50 g Sesamsamen
3TL Koriandersamen X Inzwischen die gerdsteten Haselniisse auf ein sauberes Kiichentuch
2TL Kreuskiimmelsamen geben und die brahnep Hautchen damit abreiben. Die Sesamsamen in
1TL Ktimmelsamen einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten und herausnehmen. Dann die
2TL rosenscharfes Paprikapulver Koriander-, Kreuzkiimmel- und Kiimmelsamen in derselben Pfanne
) ebenfalls kurz résten, bis sie duften, und herausnehmen. Den Sesam,
AUSSERDEM: die gerdsteten Samen, das Paprikapulver und 1TL Salz im Blitzhacker
Salz | schwarzer Pfeffer ' mahlen. Die Haselniisse dazugeben und kurz grob mithacken.
1Stiick frischer Meerrettich % ghs hoy SV
(3-5cm, ersatzweise X Den Meerrettich schilen und fein reiben. 2 TL beiseitestellen,
2-3TL Meerrettich aus dem Glas) den Rest mit dem kérnigen Frischkise verrithren. Den Schnittlauch
200g krniger Frischkase waschen, trocken schiitteln und in Rolichen schneiden. Fiir das Salat-
{Cottage Cheese) dressing den Balsamico mit Holunderbeergelee, Oliventl, 2 EL Wasser
1 Bund Schnittlauch sowie etwas Salz und Pfeffer verrithren, '
3EL Acete balsamico _
1 gehdiufter EL Holunderbeergel X Die Rote-Bete-Spalten auf Teller verteilen und mit dem Dressing

QQ&

4EL gutes Olivensl . betraufeln. Jeweils einen Klecks Meerrettich-Frischkise daraufgeben

DVas ¥

und das Dukkah dariiberstreuen. Alles mit dem iibrigen Meerrettich
und den Schnittlauchrélichen garnieren.
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s ESL Mayonnaise - 1 Efil. geriebener Meervet-
tich - 2 EL Apfelmus aus dem Glas - 1 ESL

Uu,(%\&u% Sabne - '/ Teel. Rosenpaprikapulver

 Ram
(' 0&'95 Q”@\ %,u' Meerrettich, dem Apfelmus, der Sahne und dem _

&
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So wird’s gemacht: Die Mayonnaise mit dem

Rosenpaprikapulver verriihren.

Paflt gut zu:

griinen Blattsalaten, Kartoffelsalat, Salat aus
Meeresfriichten, Eiersalat, Sauerkrautsalat,
Rote-Bete-Salat.



