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Name:

Ich mdchte keine Lieferung am‘/vom
zusdtzlich bestellen:

o liand folgendes reklamieren:
Sonstiges:

LAMMERTZHOF

Kundennummer:

bis

StraBe:

erhalten
O einmalig O immer alle
O einmalig  © immer alle
O einmalig O lmmgralle ° o
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Fécherkartoffeln mit Kﬁsedip und Radlcchio-Orangen-
Salat '

) 2 Knobiauchzehen 50g Butter, Salz, Pfeffer, 1 kg Kartoffeln

" {mittelgroRe, gleich groRe), Dip: 150¢ Appenzeller, 200 g
Kruterfrischkise, 100 g Lauchzwiebeln nach Geschmack,
Salatr ca. 400 g Radicchio; 8 EL Balsamice Essig, 1 EL flUissiger
Horiig, 4 EL thenbt 2 Orangen

Etwas Butter schme!zen und den fein gewurfelten Knob!a uch

“ darin anschwitzen, den Herd ausschalten tnd die restliche
Butterin der heifieri Butter schmelzen lassen und mit Salz.und
Pfeffer kraftig wiirzén. Den Backofen auf200°C vorheizen.
Die sauberen Kartoffelh zwischen zwei. Kochloffelstielen
platzieren und fein l&ngs elnschneiden (die Kochldfie!

* verhindern das Durchtrennen), dann in einer leicht gefetteten
Auﬂauﬁ‘orm platzieren mit Platz fiir den Kise in der Mitte. Die
Kartoffeln gut verteilt mit dem Knoblauchs! bepinseln und ca.
20 Minuten-im Backofen backen. Fir.den  Dip den Kése fein .
relben und mit dem Frischksse verruhren, mit.2/3 der
Lauchzwiebelringe mischen und.in der Auflaufform bei den
Kartoffeln ebenfaﬂs €4, 20 Minuten hacken. Die Orangen
ﬁletieren, eventuelien Saft auffangen. Flrden Salat den
Radicchio werteln und ohne Strunk quer in Streifen
schnisiden, Essig, Homg uhd O verruhren und mrt dem Saft
und evtl. Salz und Pfeffer abschmecken.
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TR « PORTIDKEN
IHBEREITYRESZELT: ca. 50 Min.
. MARTSIEREN: 25 Min.
) PRg PM_TI?,H: ca. 460 keal

FUR BER SALAT:
400 g Wirsing
1 rote Paprikaschote
1 gelbe Paprikaschote
2 Zwiebeln
2-3 Knoblauchzehen
5 EL Olivendl
2TL brauner Zucker
schwarzer Pj&jfe‘r‘

250¢ Brezeln (auch vom Vortag,

ersatzweise Ciabatta) -
% Bund Dill

FUR BIE HARISSA~SAULE:
1 Bio-Orange
3EL Weifweinessig ..
S EL Gemiisebrithe
1EL Thymianblittchen
2 EL Granatapfelsirup* *

1-2TL Harissa* (je nach gewiinschter

Schdrfe)
1EL Tomatenmark
5EL Olivenal
171 gemahlener Kreuzkiimmel

ﬂ 1TL Zimtpulver
Wis

X Fiir den Salat den Wirsing putzen, den Strunk abschneiden und
duflere, sehr harte Blitter entfernen. Den Wirsing waschen, abtropfen
lassen und in ca. 3 cm grofie Quadrate schneiden. Die Paprika putzen,
waschen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schilen und in
diinne Spalten schneiden. Den Knoblauch schilen und fein hacken.

X In einer weiten Pfanne 3 EL Olivenél erhitzen. Die Paprikastiicke
darin ca. 8 Min. bei mittlerer bis grofier Hitze anbraten, sie sollen
dabei leicht briunen. Die Zwiebeln dazugeben und 2-3 Min. mitbra-

* ten. Den Wirsing zufiigen und 2 Min. mit andinsten, Knoblauch und

Zucker unterrithren und kurz mitbraten. Das Gemitse mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben.

% Die Pfanne auswischen und erneut-erhitzen. Die Brezeln in grobe
Wiirfel schneiden und zuniichst trocken bei mittlerer Hitze anrbsten,
dabei ab und zo umrihren. Nach ca. 5 Min. 2 EL Olivendl dariiber-

traufeln und die Brezelwiirfel weiterbraten, bis sie knusprig sind. Aus

“der Pfanne nehmen und beiseitestellen, Den Dill waschen, trocken

schiitteln, dic Dillspitzen abzupfen und klein hacken,

X Fiir die Harissa-Sauce die Orange heifs waschen und abtrocknen,
die Schale fein abreiben und den Saft auspressen, Beides mit den ibri-
gen Zutaten fiir die Sauce verrithren und mit Salz witrzen.

X Die Brezeln unter das Gemitse mischen und mit der Harissa-Sauce

betriufeln. Alles 15 Min. durchziehen lassen, dann abschmecken und
ggf. nachwiirzen, Den Salat auf Teller verteilen und mit den gehackten
Dillspitzen bestreuen, Gleich servieren.
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Zutatenfir 4 Portionen ~ Sogeht’s ,LO/“ &1},\ \

Zeitbedarf
= 25 Minuten

Nahrwerte
= 370 kcal pro Portion

6. Datteln und Tofu untermischen, alles mit der thronenscha e und 1 EL Saft sowie Salz

1. Aus dem Kirbis die Kerne samt faserigem Fruchtfleisch mit einem Loffel herausscha-
ben. Fruchtfleisch schilen [+al und in gut 1 cm grofe Wiirfel schneiden. Stielansitze
keilférmig aus den Tomaten herausschneiden. Die Tomaten mit kochendem Wasser
Uberbriihen, kurz ziehen lassen, kalt abschrecken und hauten {siehe Seite 103}. Toma-
ten in Wiirfel schneiden,

. Die Zitronenhalfte heifl waschen und abtrocknen. Die Schale fem abreiben den Saft

Kernen in feine Streifen schneid n {siehe Seite 93).

auspressen. Die Chilischoten waschen und den Stiel abschneiden. Die Schoten mit den )

. Die Friihtingszwiebeln waschen, d:e Wurzelenden und dle welken dunketgriinen Teile
abschneiden. Die Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Datteln aufschneiden, entkernen
und in Streifen schneiden. Die Koriandersamen im Mérser andriicken.

ten jeweils ca. 2 Minuten braten [»bl. Den Tofu wieder herausnehmen. Den Kiirbis mit
dem restlichen Ol in die Pfanne geben und unter Rithren 2-3 Minuten braten. Die Friih-
lingszwiebels, die Chilis, und den Koriander dazugeben und kurz mitbraten. Tomaten
und Briihe dazugeben und alles bei schwacher Hitze noch 2-3 Minuten garen, bis der
Kirbis bissfest ist,

abschmecken. Das Basilikum oder die Minze waschen und trocken schiitteln. Bléttchen
abzupfen und fein hacken. Vor dem Senneren aufstreuen




