Name:

Kundennummer:

FYR 4 PRRTIDKEN

TUBEREITURGSZEIT: 40 Min.

PRE PORTION: ca. 760 keal

FUR BIE PLATZCHEN:
kg Siiffkartoffein
12 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilic
75 g Sonnenblumenkerne
75 g feine Haferflocken
1 Ei (Grisfie M)
1Eigelb

2 TL gemaklener Kreuzkiimmel

3-4 TL Currypulver
ca. 4 EL Olivendl

(

1 Big-Zitrone

60 entsteinte schwarze Oliver

1-2 Knoblauchzehen
150 g Rucola
100 g Butter

AUSSERDEM:

Salz | schwarzer Pfeffer

100g Ziegenfrischkiise (feste
2. B. Ziegenkdsetaler)
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Ich mdchte keine Lieferung am/vom

FUR BIE RUCOLABYUTTER:

bis

StraBe:

zusdtzlich bestellen:

erhalten
O einmalig O immer alle
O einmalig O immer alle
O einmalig O immeralle o ®

folgendes reklamieren:

Sonstiges:

» opf mit Wasser knapp :

bedetkert: 1 EL Meersalz zufiigen. Kartoffeln

weich kocher, Dan : _ellen

2 Unteres Ende'der Fenchelknoﬂen icm bre1t,
$uRere Blatter und grie Stiele entfernen, =
Fenchel der Linge nach achteln. Zitronen der
Lénge nach hatbieren und querin ca. 2 cm
dicke Spalten schneiden. Knoblauch feicht ¢ .
andriicken. Rucolastiele etwas kilrzen.

3 QOtivendl in einer brmten, Pfanne erhitzen,

Fenchel danri anbraten. Kartoffeln, Fenchel-

samen und Knabiauch zufiigen. Eine Mmute

anschwitzen, Mit 200 m{ Wasser ablgschen.

Lorheer und Zitronenspalten zufiigen. Mit

4
5}0

f.li&hfem Schwenken garen.
standig einkochen lassen.

seddal
Rnduu ot 0& atalws )

% Fiir die Phitzchen die Siifikartoffeln putzen, schilen und in grobe .
. Wiirfel schneiden. In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bede-
cker, aufkochen und in 10-15 Min. bei kleiner Hitze im geschlossenen
Topf weich kochen. Die SiiRkartoffeln abgiefen, sehr gut abtropfen
lassen und in einer Schiissel mit dem Kartoffelstampfer zerdrticken.

X Den Knoblauch schilen und dazupressen. Die Petersilie waschen
und trocken schiitteln, die Bldtichen abstreifen und fein hacken. Die
Sonnenblumenkerne grob hacken und mit Petersilie, Haferflocken, Ei,

Bigelb, Kreuzkiimmel und 3 TL Curry unter die Siifkartoffeln rithren. -

Die Masse mit Salz, Pfeffer und nach Belieben weiterem Currypulver
abschmecken und 15 Min. quellen lassen.

% Inzwischen fiir die Rucolabutter die Zitrone heis waschen, track-
nen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Oliven
grob hacken. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Den Rucola
) putzen, waschen, trocken schleudern und etwas kleiner schneiden.
% Die Butter in einer weiten Pfanne aufschiiumen lassen, den Kno-
blauch und die Oliven hinzufiigen und ganz kurz darin andénsten.
4 BL Zitronensaft und die Zitronenschale dazugeben. Dann den
Rucola hinzafiigen und nur ganz kurz zusammenfallen lassen. Die
Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne sofort
vom Herd nehmen. Zugedeckt warm halten. : :

% In einer zweiten Pfanne das Olivendl erhitzen. Kleine Platzchen aus
jeweils einem gehéuften Essloffel SiBkartoffelmasse ins heife Ol ge-
ben und etwas flach driicken. Die Plitzchen portionsweise bei kieiner
bis mittlerer Hitze in ca. 2 Min. pro Seite goldbraun braten.
\’—}&5 DR

% Die Rucolabutter noch einmal kurz erhitzen und mit den Plitzchen
auf Teller verteilen. Den Ziegenfrischkise dariiberkriimeln.

Sorte,

A

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!
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\0& o . FFenchel putzen und ,nf fie Streifer schneiden;
T Rhabarber putzent Scheiberschneiden.
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Spinatauflauf in

: Ezge{b hestrelchen
SChn eCkenﬁm ¥ Galette it Thymvan i uf mittlerer
Zutaten: Schxene 20= T
e Ty i
Fiir dze Fiillun é
1 kg frischer Spinat, )
I Stange Porree (Lauch)) \ LS
125 g Schafskise, -
125 g Mozzarella,

100 g Pinienkerne, ersatz-
weise Sonnenblumenkerne,
etwas Salz und Muskat,
gekornte Briihe.

Fiir den Gups:
150 g siiffe Sahne,

3 EfL geriebenen
Parmesan,
1 Ei, schwarzer Pfeffer.

Zubereitung:

Den Nudelteig so diinn wie
mdglich als Rechteck ausrollen.

Den Spinat vorbereiten, ebenso
den Porree, beide Gemiisesorten
in feine Streifen bzw. Ringe
schneiden und ohne Wasserzu-
-gabe in heiBem Ol ca. 5 Min.
diinsten. Zerbrockelten Schafs-
kiise und gewiirfelten Mozzarel-
Ia untermischen und alles zu-
sammen auf dem Teig, der vor-
her mit etwas Ol bestrichen wur- -
de, verteilen. Die Pinienkerne in
der trockenen Pfanne résten und
dariiber verteilen. Wenig ge-
korte Brithe oder Salz iiber-
streuen. Den Teig. aufrollen und
schneckenfSrmig in eine gedlte
Auflaufform legen.

Aus Sahne, Ei, Parmesan und

Pleffer den GuB qmrlen und
ber dem Auflauf verteilen.
}ngkzelt etwa 45 Minuten bei

Fenchel-Galette
‘mit Rhabarber .

g Backofen auf220°C Ober: und Unterhvtze
 -vptheizen; Backbtech mit Backpapter austegen.
i ‘Mehl, Butter, Zucker und Salzin eine Schiissel
- geben; Wasser zugeben und alles zu efnem Teig

i verkneten; 30 Mmutem

: waebet schalen und fein
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