dkokiste |

i Name Kundennummer StraBe:

i [ch mdchte keine Lieferung am/vom bis erhalien I
3 2usdtzlich bestellen O einmalig O immer alle |
| O einmalig O immer alle :
: | O einmalig O immerale o , |
I folgendes reklamieren: ;
i Sonstiges: c |

Bitte dem Fahrer mutgeben in dre Kiste legen oder faxen (02131 - 75 74 729)

rithren und warmhalten. Haselniisse klein
hacken, rosten und gegebenenfalls salzen.
Gnocchi auf Teller verteilen, Haselniisse
und rosa Pfeffer dariiberstreuen,
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Griinkohl-Gelbe- Bete-Topfmit scharfem Tofu
: ﬁﬁ@g Grinkoht, 5 kleine Gelbe Bete, 1 00g Tofu (natur), na O
“1-grofe Gemiisezwiebel, 2-3 EL (L 1 EL Sojasauce, ,RQQMWII
ZEL f%@iwemeswg,} EL Rokrzucker, 1 TL Chilipulver AR,
s Grinkehl von den Msiﬁemwer‘“ befrelen, grob hacken.
Gelbe Bete mit einer Reibe in grobe Streifen schneiden.
v in einem grofien Topf 6L erhitzen und die in Streifen’
gmschmttena Zwseim anbraten, Griinkoht: hmzuge‘aw

rfanbra inzugeben, bis der Boden
Mst gescnmssenem Deckel

Tipp: Falls die Datteln sehr
trocken sind, mit heiRem Wasser

¥

o ’%ﬁjamuce Rmi:wemegsfg um;f Zucker hmzu;;eben Sal-
zen und pfeffarn, Zuletzt dis Gelbe Bete hinzugeben und
bet ldeiner Hitze nochmals 10 Min, kicheln lassen.

e Tofu in diinne Scheiben schneiden. Von. beiden Seiten

satzen, mit Chiti-Pulver bestduben und kross a%’s%}:‘aters

5 Dazy paﬁgen Reis und Quinca- oder einfach pur,

oot |
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Kiirbis-Gnocchi 1o @ f%’ v Kar f0]7 offel-Lauch- Suppe
o oo 4% 30 30 - Vegan
mlt Gﬂ!ﬂkﬂhkﬂﬁe Min. Min. < Dazu schmecken gerostete Brotcroutons.
Zutaten: Zubereitung: 300 g Kartoffeln, mehligkochend .~~~
Fiir die Gnocchi: Fiir die Gnocchi: | Zwicbel 2
1 Hokkaido Kiirbis {ca. Kiirbis halbieren, entkernen, in Stiicke iaéiogfﬁ? rree Fo =N
“00 lS((;O—éf;)e(;ngcTenmasse)' schneiden und 15 Min. weichkochen. 750 1l "Gemiisebrithe § g § é’ . B
g Kartoffeln, mehlig Kartoffeln schilen und ebenfalls 20 Min. 2 Lorbeerblatter 20 8 .E 8
250¢g Dinkelmehl weichkochen. Kiirbis und Kartoffein 100(:1;1 Sahne g £ “g E% B bmladen*Cashew Kleinbruch .
TTL Rapunzel Meersalz zerstampfen und vermengen. Mehl, Krautersalz a% E £gg g LY 8EL geriebener Rase-
1TL Kurkuma, gemahlenoder  Salz, Kurkuma und Muskat hinzufiigen, Pleffer 8 A= é? g 55 £ 1EL Senf e »
frisch gerieben gut verrithren, bei Bedarf mehr Meh! Muskatnuss Ed=Ls§ é 0 150¢ bioladen*Crame fraiche
%TL Muskatnuss zugeben, Teig in 4-5 Teile teiten, zu g g ﬁ ”E; 5 D26 bIOIaden*Akazxenhomg
Striingen ausrolien und in 1,5 cm grofie S2g=28Ew O Z:tronensaft R
Fiir die Sofie: Stiicke schneiden, bemehlen und zu 1,% § el 5 g {2: §
2EL Rapunzel Olivend) nativ. Gnocchi formen. Gnocchi in kochendem ; g %0 2 .3 : e
extra Salzwasser 3-4 Min. garen, bis sie an die °2ES 8 23 g
1 mittelgrofle Zwiebel Oberfliche kommen, dann abschépfen. 2 m‘b R O a3 &g
2 Zehen Knoblauch B S=25 5 =F
200g Griinkohi Fiir die Sauce: =) £ f’ © 2 ‘:"
2EL (ca.100g) Rapunzel Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel % 5 Q “%0 § & '5; g
Cashewmus und Knoblauch klein schneiden und kurz E §d S El 5 =T
300ml heiles Wasser anbraten. Griinkohl waschen, Strunk ent- . 28BS So2
50g Rapunzel DattelnDeglet  fernen, klein schneiden und ein paar Min. El § S 8 '§> = 5 :
Nour, klein geschnitten mit anbraten. Cashewmus mit heiem '2 ;{?n:g 3 é E
1TL Rapunzel Salz Wasser verrithren, in die Pfanne geben, ca.500g Grinkohl ° 5 Z-5 & . .2=
100g Rapunzel Haselniisse Datteln dazu geben und salzen, Weiter 2 Zwiebeln % ‘E %ow 5 a2
1TL rosa Pfeffer, etwas rithren, nach Belieben mit Wasser ver- ig é{f oIl;!au;l;zehen &é S 8 -§ « 38
zerkleinert diinnen. Gnoechi hinzufiigen, kurz ver- 200 ml ngfﬁsebrﬁhe 5«3 Sed g
’ sSMEQ®n &

1 kl. Glas Tomaten
Krautersalz, Pfeffer
30 g Butter
20 g Mehl
300 ml Milch
. 1 TL getr. Thymian
abger. Schale 1/2 Zitrone
Muskatnuss
. 6 Lasagneblitter
0 g ger. Bergkise
Mozzarellakugel -
Die Griinkohlblitter von den Stielen streifen, griindlich waschen und
abtropfen lassen. Den Griinkohl in einem groBen Topf2-3 Min.
blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen und ausdriicken. Zwiebeln fein
wiirfeln. Knoblauch fein hacken. Ol in einem groBen Topferhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin unter Wenden andiinsten. Griinkohl
zugeben und mitdiinsten. Mit Brithe abléschen und 20 Min. zugedeckt
garen. Dann die Tomaten unterheben und 10 Min. offen weiterkochen. Die
Fliissigkeit sollte fast verkocht sein. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Griinkohl etwas abkiihlen lassen. Inzwischen die Butter in einem
Topf schmelzen. Mehl unter Rithren zugeben und kurz anschwitzen lassen.
Mit Milch auffiillen und unter Rithren bei milder Hitze kochen lassen.
Thymian mit der Zitronenschale unter die Sauce rithren. Herzhaft mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine feuerfeste Auflaufform diinnmit
Butter einfetten. Nebeneinander 2 Lasagneblétter hineinlegen, dann die
Hilfte des Griinkohls daraufverteilen, 1/3 der Sauce dariiber giefien und
mit 1/3 des Kiises bestreuen. Den Vorgang wiederholen, mit restlichen
Lasagneblitter belegen. Restliche Sauce darauf verteilen. Mozzarella in
diinne Scheiben geschnitten dariiber legen und mit dem restlichen Kése
bestreuen. Die Lasagne im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
45 Min. bei 175 Grad) auf der 2. Schiene von unten 40-45 Min. backen.
Aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhen lassen.
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Grunkohl—Lasagne
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Zubereitungszeit: ca. ]:30 Stunden



