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‘Zubereitung (cs. 40 Min)

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen.

Den Blumenkohl in mundgerechte Réschen
teilen und mit 3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer

Gredetde Humanhoht Sala

vermengen. Auf einem Backblech verteilen

und ca. 25-30 Minuten rdsten, bis die

Rucola
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Roschen goldbraun und auBen leicht knusprig
sind. Nach der Hilfte der Backzeit einmal

wenden.

Wiéhrenddessen die Aprikosén entsteinen und @.

2

< 1 groRer Blumenkohl (ca. 800~

in Spalten schneiden. Die rote Zwiebel in feine .

- Halbringe schneiden.

Flr das Dressing Olivendl, Zitronensaft und -
abrieb, Agavendicksaft, Senf sowie Salz und

Pfeffer verrithren.

Den noch warmen Blumenkoht mvit Aprikosen
und Zwiebeln vermengen. Das Dressing
dartiber geben und vorsichtig mischen. Zum

Schluss mit Petersilie und Minze bestreuen

und fauwarm servieren.

Tipp: Mit Couscous wird es eine komplette
Hauptmahizeit. Der geréstete Blumenkohl lasst sich

auch pur als Gemisebeilage servieren.
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Kohlrabi in Weifiwein

" Leckere Beilage. Die Kohirabiblétter werden auch verwendet.

« 1 Kohirabi °
1 EL Butter
Meersalz
1 EL Wasser
2 EL WeiBwein
Pfeffer :

er
Kréutersalz

Kohlrabi schélen, in Scheiben und dann in Stifte schneiden.
2 Bitter waschen und fein schneiden. Butter in eiem Topf
schmelzen und die Kohlrabi einige Minuten darin andiinsten. Mit
Kohirabibldttern und Salz wiirzen, WeiBwein und Wasser
“hinzugeben und ca. 20 Minutén kécheln lassen
mit Pfeffer und Krautersalz abschmecken.

900 g)
3 EL Olivens!

¢ Salz & Pfeffer

4 reife Aprikosen oder

- ca. 50 g getrocknete Aprikosen

1 kieine rote Zwiebel

Flir das Dressing

4 EL Olivensl
1 Zitrone, Saft und Abrieb
1 TL Agavendicksaft oder Honig
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Salz & Pfeffer
Jje 2 EL Petersilie und Minze,
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Bitte dém Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)1 - Skokiste |

Uberbackene Birnenscheiben mit

.Rucola

Zitrone s
SIS, S
otweinessig - Siuiaolidla
Meersalz b
weiler Pfeffer

Walnufol

Williamsbirnen

Rucola putzen, waschen up*
trockenschleudern. Die
Zitrone auspressen. Den
Pecorino fein raspeln. Essig.
mit etwas Salz and Pfeffer
verrithren, Ol langsam unter
standigem Rithren zugeben.
Die Birnen waschen und
langs in insgesamt 12
gleichméaBige Scheiben
schneiden. Die
Schnittflachen der Birnen
mit Zitronensaft einpinseln.
Birnen diinn mit Pecorino’
bestreuen und im Backofen
auf der 3. Einschubleiste

von unten unter dem Gril}
3-4 Min, goldbraun
uberbacken. Mit dem Rucola
auf tiefen Tellern anrichten
und mit dem Dressing
betréufeln. Sofort servieren.
Tipp: Als Kleines B
Abendessen mit Baguette
servieren oder fiir

4 Personen als Vorspeise.
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