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Gmﬂmutters lauwarmer Endsvrensalat
mit Kartoffelwiirfeln

Fiir 4 Portionen @ @

Y2 Kopf Endiviensalat (ca. 400 g) ¢ 200 g siuerliche Apfel,

2. B. Boskop ¢ 100 ml heifle Gemiisebriihe # 2 EL Créme
fraiche (alternativ: pflanzliche Sahne) ¢ 3 EL Apfelessig ¢
2TL Rohrohrzucker ¢ 1 TL Dijonsenf ¢ 3 EL Rapsoi ¢Salz ¥
schwarzer Pfeffer ¢ 60 g Zwiebeln 4 500 g festkochende Kar-"
toffeln (s. Tipp) ¢ 3 EL Bratsl ¢+ 1 TL Paprikapulver edelsiift ¢
Auf Wunsch: 4 Scheiben Brot nach Wahl, z. B. Kérnerbrot

Brot servieren,

1. Endiviensalat putzen, dicke Blattrippen entf‘e?nen, waséh'en,
gut abtropfen lassen und in 0,5 cm breite Streifen schneiden.
Apfel waschen, werteln, Kerngehause entfemen und 05em.
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S}feckr bensalat -

500 g Steckmben, grob geraspelt S
. 2~3 Apfel grob geraspelt
, _4 EL Haselnisse, grob gehackt
.2 Handvoll Kresse -
. 2 Apfelsinen; ausgepreﬁt B,
z EL or- iy

Jl,\bq»

Y Qo |
G | Kotous
toadb A

5 Steckruben, Apfel Haselnﬁsse und
- Kresse mischen. Apfelsinensaft und
-0l verquirlen und unter den SaIat

~heben.

Steckriiben-Romanesco- -Curry
500g Steckriiben, 100g Karotten, 200g Black Forest Tofu,
:Z Zwiebel, 1 Romanesco, 150g rote Linsen, 500 mi Wasser,
ELOL 2 TL Curry, Salz, Pleffer
@ Esmck lben, Karotten und Tofu in 1x1 cm Stiicke
schneiden. Zwiebeln in Ringe schneiden. Romanesco in
Réschen teilen. _
« 0L in einem Topf erhitzen, Steckriiben, Tofu, Zwisbeln
und Karotten darin anschwitzen.
» Linsen und Curry dazugeben und kurz anrdsten lassen.
Romanesco dazu. Mit Wazs@x abléschen und mit
geschlossenem Deckel bel kleiner Hitze etwa 15 Min. (bis
Linsen gar sind) kiichelr lassen, ’
¢ ist das Gemiise gar, mit Salz und Pleffer abschmecken.
w mag: f‘*m etwas Grith wie Kr Petersilie oder
Frithlingszwiebeln garnieren.
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B:tte dem Fahrer mltgeben in dle Klste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

2. Kartoffe!n schilen und 0,5-1 cm groR wiirfeln. Brats|
. _ingroBer beschichteter Pfanne erhitzen und Kartoffeln
#7ca, 1015 Minuten bei mittierer bis hoher Hitze goldbraun
anbraten. Kurz auf Kuchenpap:er abtropfen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Unter den Salat mischen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf Wunsch mit

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten )
Pro Portion: ca. 310 keal, 1300 kJ, 5 g EW, 32 gKH, 18 g F 2 BE
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- Gemiise-Kartoffel-Plitzchen
mit Schnittlauchsofie |
Zubereitungszelt: 40 Minuten

- Zutaten fir 4 Portionen:
Gemisepuifer; 250 g Mdhren « 250 g Kohlrabl o 200 g -
Zucchini « 300 g Kartoffeln « 1 Zwisbel ¢ 4 Eler » 150 g
Welzenvolikornmeh!

3-4 EL Sonnenblumankerne © Meersalz « Pleffer « Musket
Butterschmialz oder ungehéristes Kokosfet{ « Soffe: 1 Bund
Schnittiduch » 150 g Dickmilch ¢ 75 g saure Sahne ¢ 1 TL Senf,
Meersalz, Plaffer.

"MBhren, Kohlrabi, Zuochint und grob raspain, Zwlebeln fein wirfeln.Eler
verguirlen und mit Gernlise, Kartoffeln, Weizerwolikornmehl, Sonnenbiis
raetikarnen, Safz, Plefierund Musket mischen und herzhaft abschmeckan,
Aus jewells zwai Eseléfieln der Masse Plstzchen formen und In Fett in elner
beschichteter Pfanne braten.

Schnittiauch in faine Rollchen schnisiden, Dickmileh m«t saurer 8ahng glatt
ritren, Senf Salz, Platfar und Schnittauch zugeben und abschimecken.
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2 Zwiebeln N ‘ui"‘*‘ :schnéiden, Kartoffeln schiilen, waschen
60 g Butter ¢ unid in‘nicht 2 Kielne Wilrfel schnei-:

2 EL Melasse ﬁerheller&homimp ©iden. Die Zwiebel séhalén-und wiiifeln.

11 Wasser, - = (2) DieBune:mehmenpfzeﬂnssen
‘1 EL gekomte Gemisebrihe und die Melasse darin aufitsen. Die
1 TL Senfpulver oder Senf . Steckrtiben. dmin unter Wenden 3 Mi-
W2 TL schwrzer Pfeffex’ frisch ruten nnbmten. Dle: Kanoﬁelwﬁxfel
gemahlen und die Zwiebeln zufiigen. Das Wassér
. 1/2 TL.gemahlener Kiimmel e au(gte&en. mit der.gekomten Br&he,
. 2 TL.getrockneter Majoran : dem Senfpulvér oder Senf, dem Pletfer;
"1 Lorbeerblatt FO . dem Kimmel, dem Maiamn und derm:-
‘1 TL Meérsalz : Lorbeerblatt wi\rzen und zum xochen
:1 Bund Petersilie

,bringen Hitze reduzieren urxcmemﬂse
- zugedeckt bei schwocher Hitze in'etwa
' 30-40 Mmuten wetch kochen (3) Mit
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