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Sth_e:

erhalten

Ich mdchte keine Lieferung am/vom bis
2usdtzlich bestellen:

O einmalig © immer alle

O einmalig O immer alle

O einmalig O immeralle o

folgendes reklamieren:

Familie Hann
LAMMERTZH(

Sonstiges:

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)! Skokiste
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BRSO . 1EL edelstiBes Paprika
{ " Sale | Pleffer -
oi1:Bund Petersifie
- LMSP, Fosenscharies
“1BL elle Sesamsamen
W ARerdemy
L Kleing Auflaufform oder Britter

mu‘m oz wadum. Aks dos Sy
e tokmaiviuet din Gedhuodt .

eich garer;

ca. 500 g bunte Bete
300 g Pastinaken
300 g (bunte) Méhren

400 g SuBkartoffein

7 EL b*Olivensi

3 EL Zitronensaft

3 EL Rosmarinnadelin, f. gehackt
(0. 2 TL getrocknet)

Salz
- 50 g Beluga Linsen

3 Orangen

2 rote Zwiebeln

2 EL Balsamico Bianco

2 TL kdrniger Senf

Schwarzer Pfeffer, fr. gemahlen.
100 g b*Feta, zerkriimelt

Dol

nooHOB o

rie » 1 Zwiebel (50 g) » 2 EL Butter » 400 m|
50:ml Apfelsaft » 1-2 TL Zitronensaft

alz » 2 EL Haselnusskerne
Apfet

‘s Pieffer 2 EL. gehackte glatte Petersilie
beln feln wilrfeln und in einem Esslsffel Butter andinsten,
Dfelsaft, Zitronensaft, Sahne und Meersalz zugeben und

is dcht Minuten weich kochen. Haselridisse grobs Rackén,
alten 'schneiden ind in_einer beschichtsten Pranne in
idlen Seiten leicht braten, Suppe plirisren und abschme-
i6;. Haselnisse und Apfelspatten zugeben, erhitzen

i Duike st Gud AR Cene

heif schélen und duch
dieKarto se drlicken. Milch; Meersalz;
“Muskatund Peffer aufkochan, Kartoffelmasse .
mit dem Schneebesen unterriihren, mit Apfein R
vermischerund abschmegken.: = i

Tl it Thaguian QnSBasoreues
¢ die Joadabig ’

oot cers Quntige wink UouW‘Viuﬂi&e{k
Zubereitung

Das Gemiise putzen, schdlen, in ca. lcm dicke Scheiben bzw.
Spatten schneiden und in eine Schiissel geben. (Rote Bete in eine

separate Schiissel, damit das restliche Gem(se sich nicht verfarbt).

6 EL Olivend! mit Zitronensaft und Rosmarin verriihren. Mit Salz
wilrzen. Die Marinade auf beide Schiisseln verteilen, gut mischen
und ca. 30 Minuten marinieren. ’

Das Gemuse in einem Sieb abtropfen lassen, die Marinade dabei
auffangen. Alles auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen
und im auf 220° vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene

ca. 30-35 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Linsen nach Packungsanweisung garen,
abgieBen und leicht salzen. Orangen so schélen, dass die weiBe Haut
mit entfernt wird (Saft auffangen) und in Stickchen schneiden.
Zwiebeln pellen und in diinne Spalten schneiden.

Die Zwiebeln im restlichen Ol andinsten, mit der aufgefangenen
Marinade und dem Orangensaft abloschen und etwa 3-4 Minuten
einkochen lassen. 75 ml Wasser und den Balsamico angieBen und
weitere 2-3 Minuten kécheln lassen. Die Vinaigrette mit enf, ,Salz
und Pfeffer wirzig abschmecken und zum Schluss die Linsen
hinzufligen. :

Das fertige Gemise aus dem Ofen nehmen und sofort mit der
Vinaigrette mischen. Auf einer groBen Platte oder einer flachen
Schissel anrichten. Orangenstiickchen und Feta darauf verteilen und
méglichst noch lauwarm servieren.



