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_*Kohlmbt-—Senfgemuse
“mit Stampfkartoffein

: Zubereltungszelt .30 Minuten

800 g mehlig kochende Kartoffeln o Salz » 1 kg Kohlrabi

®1 Bund Frihlingszwiebely mit Grin » 1 Bund Radisschen
2 EL Rapsti « Salz « Pfeffers 1 EL scharfer Senf »:2-3 EL

* kérniger-Senf e 8 EL Kapem ¢ 1 TL abgerlebene Zitronenschale
« 1 Bund Schriittlatch # 1—2 TL Gemusebmhepulver . Mtich
Butter » Balz ¢ Muskat

Kartoffein schélen; wiirfeln, mit &y bis zwel Tassen Wasser und elrern halbén
Teeksfel Salz zugedackt gar koshen: Uinterdessen vorn Kohirabigrin einige 2arte
Blattchen 2um Dekorieren belselte legen. Kotirabi in Scheiben und Frihiings-
awigbeln muer in Schaben sohriaiden, Radisschenvieriein.
Fwiebelrin Rapadi andtnsten, Kohlrabi, Salz., Pleffer, bekle Senfsorten, Gemi-
sebriifepuiver intemischen Und einen vierel Liter Wasser mgeben Zugedsacit
- 10 Minuten dinsten, gegen Endé die Redieschenspaiter Zogater Kapem und’
Zirorerschale zugeben und weltergaren, bis der Kehirai gar und die qusslgkeﬁ
etwas eingekocht ist. Schnitiauch untertischen und abschimecken. - -
Kartoftein abgisBen, abdamplen und grob stamplen, sodass noch Silickehien
erhalten bisloen. Nach Geschmack Mich und Butter. zugeben, mit Salz und
Muskat abschmecken,
Stampikartoffeln und- Gemiise 2usammen auf
den Teflemanvichten undmit Rohirabibittchen

gamierer.
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-~ folgendes reklamieren:

Spatzle mit Petersilienkohlrabi

Selbst: :gemachte Spatzle sind immer etwas Bescnderes
- und. vielleicht einfacher als Sie denken. Mit jungem
Gemiise und Kriutern dazu kommen sie: sommerlich-
feicht auf den Tisch.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen:
3'Eier « Meersalz » 250 g fein gemahiener Welzon
50t Bund Friihiingszwiebeln » 2 Mahren « 2-3 Kohlrabiknolien
2 EL Butter » 1 Bund Petersilie » 100 g Frischkise
1-2 TL. Zitrohensaft « Pleffer » Muskat o 3 EL fein: genebener .
Parmesankése

Eler mit eiriem Teeldtfel Meersalz verquirien, Vollkomnmshi und nach
und nach drei bis vier Essiéffel Wasser zugeben und mit.einem
Rtihrlbffel oder den Knethaken der Kiichenmasching einen zahen
Teig schiagen. Grin der.Frithiingszwisbein grob hacken, Zwiebeln
wiirfeln; Mdhren und Kohirabi wirfeln: Buttsr sehrisfzerrund Fri
lingszwiebsin darin anschwitzen, Mahren und Kohilrabi zugeben,

salzen, ein bis 2wei Essitffel Wasser zufigen und.in' sfwa acht -

Minuten gar'diinsten, FUr die Spatzie zwel Liter Wasser mit éiném
Essloffel Meersalz aufkochen. Petersilie fain hacken, Frischkise, .
Meersalz, Zitronensaft, Pfeffer, Muskat und Petersilie 2um GemUse
geben, erhitzen; abschmecken und mit
Parmesan bestreuenTeig durch ginen
Spétzlehobel oder eine Spétzlepresse
direkt in das kochende Wasser geben:
Spétzle garen, bis sie an die Oberfiache
steigen und nochieinige Minuten zishen
lassen. Abseihen, kurz unter flieBendem
kalten Wasser abschrecken und mit dem
Gemlise servieren.
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Kundennummer:

bis

StraBe:

erhatten :
O einmalig  © immer alle |
O einmalig  © immer alle ;
O einmalig O immer alle.

Bitte dem Fuhrer mxtgeben m die Kiste legen oder faxen (02131 - 75 74 ?29)
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Fiir4 Pomonen '
- 750 g Aubérginen (ca. 3 Stuck}
Y I Schiagsabine.
30 g ungefiillte eingelegte Weinblitter
(in tiirk. oder griech. Ladeny
150 g Schalotten
3 kleine rote Chilischoten
100 g Pinienkerne. 50 ¢ Rosinen
Y%l Ol, 2 El Sesamél _
300 g Bulgur {gedarrte Weuengmt’e‘
in tirk. Laden)
400 mi Gemusefond {a. d. Glas)
Sal Y Tl Piment, 100 g Mehl, 3 Eier
2P0 g Parmesan (frisch gerichen)
I Topf Koriandergriin
300 g Vollmilchjoghurt

1. Auberginen lings in ca. 144 cm dicks
Scheiben schneiden (Randstiicke ge
radeschneiden, damit die Panade hilt)
“dicht an dicht in eine flache Schale le.
gén und mit Sahne begieBen. 1 Stunde
zichen lassen, mehrmals wenden.

2. Weinblétter griindlich kalt abspii-
len. 2-3 Blitter beiseite legensvon den
restlichen-die- dicken Blattrippen und
Stiele entfernen. Blitter in feine Strei-
fen schneiden. Schalotten pellen und
fein wiirfeln. Chilischoten aufschlit-
zen, entkernen und schr fein wiirféln,
- Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Chili, Schalot-
ten, Wembiatterstrelfen und Rosinen
in 2'El heiBem Ol und dem Sesamol
unter Wenden 2-3 Minuten bei mittle-
rer Hitze anschwitzen. Bulgur unter-
rithren. mit Fond auffiillen und mit
Salz und Piment wiirzen, zugedeckt
bei kiciner Hitze 10~15 Minuten aus-
quellenassen.

3. Auberginen aus der Sahne nehmen
und trockentupfen. Das restliche Ol in

- einer groBen Pfanne acf 180 Grad er-

hitzen. ‘Auberginen zuerst im Mehl
wenden, dann durch die verquirlten

Eier ziehen und von beiden Seiten i in -~

den Parmesan driicken. Portionsweise
im heiBen Ol auf jeder Seite 2 Minuten
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Spargeiragout mit Grunkemkloj}chen
Zubemltungszett 60 Minuten

Zataten fiir 4 Portionen: .
GriinkernkiéBehen: 2 TL Gemisebrihepulver = 50 g Butter
* 75 g fein gemahlener Weizen, 75 g mittelfein gemahlener

* Griinkern « 2 Eier » Meersaiz ¢ Pfeffer » Muskat « 2 EL fein .
; gehackte Pétersilie : K
- Gemilseragout: 1 kg Spargel (Rohgewicht) «1-2 Mohren
- % (150 g} « 100 g Frihfingszwiebeln mit Griin « 1 EL Bulter ®
% 1/2-1 TL Gemésebritheptiiver » 200 mi Milch » 2 EL fein
- gemahlener Weizen (30 g) » Meersalz » Pfeffer » Muskat

1-2 EL Zitronensaft » 3 EL fein gehackten Oregano

Gemusebruhepwver 250 miWasserund Bitter auﬂcoczhen Weizen- und Griio-
. kemvolikormmeht zugeben und unter Hizezuluhr etwa 2 Minutansitren, bis der:

Teig einien KloB biidet. Teig-abkihlenlassen; nacheinander die Eier elnritrén,

** dann Mesrsalz, Pleffer, Muskat und Petersiie zugebien, Spargel schilen und in

Stiicke von 3-4 ¢ Lange schneiden, Kdpfe beiseita lsgen. Méhren in Schei-
ben tind Friihlingszwiebeln i Ringe schnaiden. Erihiingsawiebeln und Mohren
in Butter anschwitzen, Spargel (auBer Kopfor) zugeben, 300 mi Wasser und
Gemusebruhepulver zugsben und zugedeckt etwa 8 Miriuten dinsten. Inzwi-
schen 1 1Wasser mit Salz asifikochen. Mit einem

nassén Essibfiel vom Teig 12 bis 16 KisBehen

abstachen und in Salzwasser bei milder Hitze

etwa 10Minuten garen, Michmit Weizenvoliom-

mehi glatt rihren und unter die Spargsl riiren;

dann Spargalkdpfe, Gemtise und Ztronqngaﬁ'

zugeben und 6 Minuten zugedeckt garen. Ore-

gano: Unterrihren, ‘und mit-den. Grinkemkids-

cheh servieren.
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Stangenspargel mit Nuss—Omngensnﬁe ,

: Zubereitungszeft 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen: ’

2 kg Spargel » Meersalz ¢ 1 TL Honig » 60 g Butter
1-2 TL Haselnussmus. » 50 g Jogliurt * 60 m! Orangensaft
1 Ej « 1-2 TL Zitronensaft » Meersalz ¢ Pleffer

Spargel in'4 Portionen aufteilen und mit Kiichengarn zasartienbinden.
Wasser mit Salz und Honig aufkochen, Spargelbiindet darin etwa 15 Minuten
bissfest garen. Fur die Sofe Butter und Haseinugsmus schmelzén, Joghurt
it Ofangensaft, B, Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer verriihren. Butter-
Nussmischung unter Riitren in die Joghurtmischiing geben und unter stindi
gem Riihren vorsichtig erhitzen (nicht koehen), bis die SoBe andickt. Spargel
abssifien, SoBe getrennt dazu servieren und Pelikartaoffél dazu reichen,



