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] Zwiebetniﬁngsm6—85pa!tenschneiden,so
dass die Schichten am Wurzelansatz zusam-
menhalien. Buttererhitzenund Zwicbelndar-
in diinsten, ohne dass sie Farbe annehmen.
Apfelessig, Apfelsaft und Thymian zugeben,
aufkachen und zugedeckt bei milder Hitze in
etwa 10-12 Minuten weich diinsten.”

% Apfellangsindlinne Spalten schneiden,zu
- den Zwiebeln geben, Meersalz, Peffer, Mus-

katriussund Creme fraiche zugeben und wei-

tere'3 Minuten dinsten; bis die Apfel gar, aber
-nicht weichsind.

kernen, zugeben, erhitzen, abschmecken und

/ 2 Weintrauben eventuell halbieren und ent-
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“hacken, Knoblauch zu Mus zer-
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Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste: legen oder faxen (02131 - 75 74 29
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125g Feldsalat

FELDSALA’I‘ UND
BRUNNENKRESSE MIT
PINIENKERN-DRESSING

1 Bund Brunnenkresse,
grobe Stiele enifernt

Pinienkern-Dressing

- 150, Pinienkerne

4 Schalotten

1 Knoblauchzehe

% | Olivenol .

4 EL Rotweinessig

Wllmeersalz

schwarzer Pleffer aus der Miihle

Salat und Kresse waschen, put-
zen, gut abtropfen lassen, in eine
Servierschiissel oder auf Por-
tionsteller geben. Die Pinienker-
ne in einer trockenen Pfanne un-
ter stindigem Ruhren leicht ro-
sten, abkithlen lassen. Schalotten

driicken, mit dem Ol und den Pi-
nienkernen im Mixer purieren.
Mit den restlichen Zutaten pikant
abschmecken,iiber den Salat ge- .

 ben. =
' Erstmals schmecken die Pinien-

kerne so intensiv wie in Spanien!

Y

Diese SoRe schmeckt sehr gut -
auch auf gekochtem Gemiise, ob .

" kalt eder warm, z.B. auf Rosen-

kohl, = Blumenkohl,
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Selne Filme rttein auf.

ereits mit seinem
Erfolgsstraifen Taste the -

Waste™ Qber unsers
unglaubliehe

wbansmﬁtelverschwendung lﬁste ds; Kéiner Fﬂmemacher Valentin
Thurn elne gesellschaffiche Debatte aus. Mit seinerh heuen
vielschichtigen Dokumentarfitm 10 Milliarden - Wie werden wir slle
2aif?" gelingt es ihm, dem Zusohauer die komplexe Herausforderung
siner globalen Emahrungssmherung eingiingig nahe zu bringen. Der
engagierte Foodfighter ist bei ssiner weltwaiten Suche nach

. zukunftsfahigen Ldsungen weder als apokalyptischsr Reiter

unterwegs, noch droht der Bestselierautor mit dem padagogischen
Zelgefinger. Er entlarvi die Profitinterssgen der grofien
Nahrungsmitfelkonzeme und zeigt dagegen, wis waltwait im Kleinen
positive neue Wege beschritiers werden. Wer sich aufdas
faktenreiche Skologische Roadmovie einisst, sieht auch die

* heraufbeschworene Gefahr einer drohenden Uberbevéikerung mit
anderen Augen. Eine unbedingt smpfehlenswerte Dokumentation!
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Topinambur mit Polenta

1-Topinambur iri Salzwasser aufkochen und
€a.'10 Miriuteri wie Kartoffeln b;ssfestgaren
AbgieBen und abkiihlen lassen. Briihe -
aufkochen. Polenta unter Rithrar einrieseln
.iassen Nach Packungsanwmsung garen und
abgedeckt quellen lassen,

2 Topinambur pellen.In Wiirfel schneiden.
Zwiebel tings halbieren und in:Streifen
schneiden. Knoblauch hacken;: Pilze putzen,
groEe Pilze haﬂneren Peétersitié grob hacken.

3 Dlineiner groRen Pfanne erhitzer,

.~ Topinambur darin 2 Minuten rund herumn

kraftig anbraten, Knoblauch Zwiehetn und

Pilze zugeben, Weitere ca: 5 Mmuten braten.

bis die Pitze und Zwiebeln gar sind. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen,

Butter und Kise unter die Polenta r(thfe'ﬂ ‘

Polenta anrichten, darauf das Gemdse und die

Petersilie geben,

Zubereitung: 30 Minuten
+ Gargeit ca. 18 Minuten

Pro Portion:

B10keal;

16¢F, 11 B, 308 KH.



