Name: B Kundennummer: _____ Strape: ” |

Ich mdchte keine Lieferung am/vom _ bis erhalten I
2ustitzlich bestellen: O eipmalig O immer alle |

| O eipmalig O immer alle )
O einmalig O immer alle

folge:ndes reklamieren:
Sonstiges:
Bitte dem Fnhrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 - 7574 729)
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— T , s ' “ Karamellisierte Zwiebeln
,Zubereltung

ZuU t a t e n RIS ‘ : Sl s : Karamellisierte Zwiebeln sind lecker und
: i vielseitig einsetzbar. So-verfeinern Sie als

O 30¢g b*Wainussbruch ; ‘ Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duﬁén g Topping Kartoffelbrei und Suppen, lassen
O 1 Endiviensalat | Sof Salat putzen, waschen und trockenschieudern. Die B!atter in sich perfekt in Brot einbacken oder dber
O 1rote Zwiebel - . . ca. 2 cm breite Streifen schneiden. o . einen Salat streuen.
O 150 g blaue Trauben, kernlos Die Zwiebel pelien; halbieren und in feine Halbringe schneiden.
O 125gGouds, = @ Trauben waschen, trockentupfen und halbieren. Den Kése wirfeln. ZUTATEN
z.B. ,b*Helle Freude” Balsamico mit etwas Wasser, Ahprnsirup und Senf verrﬁhren Mit
=l 3 EL Balsamico Bianco . Salz-und Pfeffer wiirzen und das Of unterziehen. . - 400 g Zwiebeln
U 1ELb*Ahorisirup Alle Salatzutaten in eine flache. Schiissel geben. Die Vinaigrette 2-3 EL Rapsél (wahlweise auch ein anderes
O 17TLSenf B ® “hinzufiigen und alles vorsichtig miteinander vermengen. pftanzliches Bratdl)
O 8alz . . o ‘(\W \&Q&\ &QM&M m@, kué(\(&gg Kg»u &3’ QQMY e 2 TL Zucker
O Pfaffer, frisch gemah!en . o 1 Pnsep,‘;alfi
0 3EL Wamussm T o Qo d‘g!: etwas Pfeffer
g \Q‘D &m*# T r nach Belieben einen Schuss Rotwein oder
Zuckerhuttopf W ek S S . { :Dm \Mﬂ. SU.L& &k Sherry zum Abldschen

Zubereitung: N L
Speckwurfel Iangsam erhitzen,: Zw:ebel- &W&U OWDMW

Zutaten fur 4 Portionen: .
ZUBEREITUNG

1000 g Zuckerhut, I d
i} . ringe dazu geben: Die Ziwiebelnglasig, den’ | . : ,5
;OZO %e?)g?d(‘nwg'r:ei) Speck goidbraun braten -und._ heraus G‘)) Zwiebeln in Ringe oder kleine Stiicke
2 -'WB 'ﬂn'(' ok ' nehmen. Butter in den Brattopf geben. | W hheiden. 7 .% iringe sind nutiirtich auch
og”lfv?& . Zuckerhut tropfnass langs achteln, locker Shitlas . A schneiden. Zwiebelringe sind naturlich auc
ggén Kaemt\;veern:n Sch eibéh) _aufrollen -und_ in .den: Brattopf geben; \g{ ;e[\lr dekorativ und sehen schén auf dem
5 Kn%blauchzehen (gep,ess'ﬂ' . Majoran und Thymian daru\s)ver streuennmlt &)LUSA@& W etler aus.
: ' "Salz und Pfeffer wiirzen. Wein zugielen, W . . .
: Majoran, G Kgrotten miit dem Knoblauch mischen und m)s \&{» &.QS Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
gg}’;’ 8, .70 dazu geben. Zugedeckt 10 bis 15 Minuten \9%1\ 9 i . . ﬁg TS ‘ dazu geben.
;Pfeffer e _»':,' RIS gOCh?zg I?s‘sn?\r,\ ergieiwr;igzﬁg?: unid den | Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze mit Salz und
; A smﬁuteanzchmoren lassenund serv;eren W@ Pfeffer unter gelegenttichem Riihren ca, 4

0: Minuten anschwitzen. Dann den Zucker Giber

— S L\ooa W kol T USGW Ldeaw uwéug ! die Zwiebeln geben.

Krautsalat mit

. = Nun unter gelegentlichem Riihren die Zwie-
. s . utaten S )
Weiflweindressing 1@08 \U&\UQU\ e - beln karamellisieren lassen. Dies dauert ca.
» WeiRkoh! vierteln, Strunk keilférmig ASOM mw ‘:\)U«QJW(MA - 10 Minuten.
herausschneiden und die Viertel in feine

- Werr mdchte, kann nun noch den Rotwein
- oder Sherry zum Abldschen lber die Zwie-
- beln geben und 5 Minuten kdcheln lassen.

Streifen schneiden. Mohren bei Bedarf hatbie- Z al W%W&\&%(

ren und in feine Streifen schneiden. Fiir das

Dressing WeiRwein, Essig, Zucker und Fenchel- /( 6(, Q{Q)\/W‘Q)\I\f %LL&-QS

samen aufkochen und 5 Minuten einkochen

tassnen Senf, 0L, Salz und Paffer unterriihren, Z*T\) %Mgm [JTN

abkiihten {assen. SoRe iiber WeilBkohl und Moh-

ren gieRen. Alles vermischen und 15 Minuten e! hm—v h @
durchziehen lassen. A i o % & ¢ u'&k L&m@&od'

b Birne vierteln und in diinne Spalten schneiden, -E j (‘e) Q/ (rv/—k ne
Unter den Kohl mischen und abschmecken. ?> S o Vinaigre

an Sesam-Limetten-Vinaigrette

Mit Kresse und Schnittlauchrélichen bestreuen. 30&3 ¢
: {

1 Salat-Zutaten bis auf die Kerne auf 4 Tellern

* Tipp: Dazu schmeckt Vollkornbrot. N\ ! Y
\ ormbrot A ' %\“\\9.. e 75 iz anrichten,
K&ﬁ o "2 Knoblauchzehen, fein gerieben 2 Pflaumen vierteln, entsteinen und der Linge
A - K;QBQD\ : : nach schneiden,

3 . il L ; 3 Dressing-Zutaten in einem verschhef&baren
A 6L' &\\“H'm%\ dﬁé\w \ : R : Glas mit Deckel schiitteln, bis die SoRe
N () Zubereitung: . emulgiert ist. ‘
( 2 m VMA&W‘L@} \>/ 28 Minuten 4 Die SoRe iiber den Salat geben und mit

( ’;\\ Pro Portion: Kiirbis- oder Sonnenblumenkernen bestreut
Y 180keal; 9¢ F, Bg B, 20g KH servieren.




