Famille Hannen
" [LAMMERTZHOF

- folgendes reklamieren:
Sonstiges:

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 - 7574 729)

Kundennummer StraBe:
bis erhalten
O einmalig O immer alle
O einmalig O immer alle
O einmalig  © immer alle

# Rote Bete-Dip

Zutaten (flir eine Schiissel): 2 Knollen
Rote Bete (vorgekocht), 2 kleine rote
_Zwiebeln, 100 g Sonnenblumenkerne,

ersmg -Kiichlein

: Vorbereitung: - lese-Grundieig herstellen
1 EBL Margarme :
250 gr. Wirsingbléatter — gewaschen und fein gehackt
— - —— 50 o roter Paprika — gewaschen und ohne Stielansatz und Kerngehauss feir gewlrfelt
- 1 Teel. Sojasauce (Shoyu oder Tamari)
lese Grundtelg 30 ar. Vollkorn-Semmelbrdsel
Saiz
1. 200 g Wasser Pflanzendl bzw. -fett zum Braten
1 Teel. gekdrnte Gemilsebrithe
100 gr Hirse ~ heil gewaschen J Margarine erhitzen und Wirsing und Paprika darin anbraten.

—_ . Mit Sojasauce und wenig Wasser weichdiinsten.

2, 1 st Ei (HKi. 1f) oder 50 gr. Sojameh i Abgetropftes Gemiise und Semmelbrdsel mit dem vorbereiteten Hirseteig vermischen.
50 .gr Mascarpone : T . Mit Salz abschmecken.
. . Kleine Kiichiein formen und in heiBem Fett knusprig ausbraten.

1. Schritt: . Wasser und Gemiisebriihe erhitzen. Ck

. Hirse in die heiBe Fliissigkeit einrlihren. :

. Einmal aufikochen lassen und unter geringster Hitzeeinwirkung M Q\Q& P 3

im geschlossenen Topf ca. 20 Minuten nachquellen lassen. ry \L@\\& L - Q
. Danach etwas abkiihien lassen. ) L é}ﬁu&)ﬁn&.@
f\vl

2. Schritt: . Hitsebrei mit Ei (oder Sojamehl) und Mascarpone vermengen. ’qx (’:‘:{,

k- Karamellisierte Pastinaken

%m%\

Zutateit (fiir 4 Portionen): 500 g

Rag tinaken, 2 EL Butter, 3 EL Honig, efampg,

1 EL natives Rapsol, frischer Thymxan
Salz.

Zubereitung: Die Sonnenblumenkerne
in einer Pfanne ohne Ol résten bis sie
leicht Farbe annehmen, beiseite stellen
und abkiihlen lassen. Rote Bete am bes-
ten mit Finweghandschuhen in Stiicke
schneiden, da die Bete stark farbt.
Zwiebeln hauten und ebenfalls in Sti-
cke schneiden, beides in ein hohes Ge-
faB fullen. Die abgekiihiten Sonnenblu-
menkerne und das Ol hinzufiigen, mit
dem Pirierstab zerkleinern. Leicht sal-
zen. Die Thymianblédttchen von den
Zweigen zupfen und unterheben. Den
Dip mit Brot servieren. B
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-3 Salz abschmecken.

Ol zum Braten, Salz.

' Zubereitung: Die Pastinaken waséh o
und schilen, dann l&ngs-inetwa 2 Ciny

diinne Scheiben schneiden oder ho O Den Ofen auf 110 °Cverheizen.
und leicht salzen. In einer Pfanne Die Bléstter vom Grinkohl reifien.
O erhitzen und die Pastinakensche b Mit dem Olivendl, dem Garam
ungefshr 10 Minuten goldbraun bradun, Masalo, den Sesamkdmern urd
aus der Pfanne nehmen und beigide 2 Prisen Salz veﬁnengen ‘ -

stellen. Nun die Butter in der Pfanwa
schmelzen lassen und den Honig urrlzs
standigem Rithren darin aﬁﬂﬁ-sén,‘é‘im

die Pastinakenscheiben wieder hinow
" geben und karamellisieren lassen. hit

_ o) Auf ein mit Backpapler ousgeieg* :
tes Blech legen, ohhe sigzy
stape!n Fiir 30 Minuten in den
Ofen geben.

O Auf dem B!ech abkuhien kzssen

&)‘\@Mslwwwl &&uwsm&m ALE st das
Trotdst i

&@“
+ ?K@ et Q\,&sm«u‘@\c‘ %

Q. k chs W 519 4«113\15
ba Voot Wik fuh qeuig betteliu!

4 3. wck duu Qote ke
W Mi@h&mhﬁw

«M@Q Wic s ALLE

%W



