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zusdtzlich bestellen:

folgendes reklamieren:

StraBe:

erhalten
O einmalig
O einmalig
O einmalig

O immer alle
O immer alle

O immerdlle 4 4

Familie Hannen
LAMMERTZHOF

Sonstiges:

N mma R 6 e R A memm w % e X S M W K

Mo @ B e N & weses 8 R M X U MM % 8 WeSEw % M weess s v wewmet 3

TOPINAMBUR-CARPACCIO

So geht's

1. Den thronensaft mit Olivendt in einer Schiissel gut verrithren,
mit Salz wiirzen. Zarte Topinamburen unter flieBendemn Wasser
. abbirsten, grofiere Knotlen mit einem Sparschaler schalen, die
" Schale in Vertiefungen mit einem Gemiisemesser entfernen.
Topinambur in die Schiissel hobeln und griindlich mit der Sauce
mischen, marinieren lassen.

.......... 2. inzwischen die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze unter Rithren 1-2 Minuten rosten, bis die Schale
anféngt sich zu 18sen. Die Nusskerne in ein groBes Stiick Kichen-
papier geben und im Papier aneinander reiben und so die braune
Haut so gut wie mogtich entfernen Dle Niisse mittelfein hacken.

3 EL Haselnusskerne

2 {Btut- )Orangen

1 EL Haselnussél

¥ TL Chiliflocken 3. Die Schale der Grangen so ahschnexden. dass auch die weifle Haut
it entfernt wird {s. Seite 108/109). Die Orangen in kleine Wiirfel
schneiden, dabei die Kerne entfernen und den auslaufenden Saft
auffangen, Orangensaft und —wurfel Ot und Honig verrithren, Niisse

1 Kastchen Gartenkresse

Zeitbedarf

= ca. 30 Minuten ' . Die mari ach egelartig “auf vier

Tellern auslegen. Die Kresse vom Beet schneiden, aufstreuen
und das Carpaccio zum Schluss mit Orangensauce betréufeln.
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B:tte'dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)]  Gkokiste
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auf Feldsalat

Zutaten fiir 4 Portionen

- 1 Hokkaidokiirbis 1 Késtchen Garten-
fetwa 800 g kresse

150 g zarter Feldsalat
oder andere Blatt-
salate -

Zeitbedarf
* 35 Minuten

itronensaft oder

Weuﬂwemes&g

Raitecd Feue Raogit o

Sok G O Sue ot dagx

So geht's

1. Den Backofen auf 180 °C [Ober--und Unterhitze;
Umluft 160 °C} vorheizen. Das Backblech mit
Backpapier austegen. Den Kiirbis waschen,
schalen und achteln. Die Achtel putzen und in
etwa 1 cm dicke Spalten schneiden. In einer
Schiissel mit 2 EL 0L, Salz und Pfeffer mischen
und dann nebeneinander aufs Blech legen. Im

UnSoedt

EUTERN

‘5008 Yacun {tnkaw‘- rzel)
500ml. annenwasser {Saft 1 Zitrone

andh oo\
qotisw’

S0 SCHMECKT'S AUCH 1 Zwiabel wiirfeln, in 7 TL Buiter anbraten, mit

158 mit Bemilsebriiive, 150 mi Sahne und 50 ml Weilwein abléschen und mit |

Satz ung Pleffer wilrzen. Topinambur wie im Rezepi beschrieben vorbereiten
wadd mit der Zwiebelbrithe dbergiefen, Bet 180 °C {Umiuft 180°C] 30~ 40 Mi-
suten backen, 18 Minuten vor Ende der Backzeit 70 g Bergkise relben und
iiper das Gemiise streuen. Den Kiise im Ofen zart schmelzen tassen.

%}QOR%

Ofen [Mitte} in-etwa 20 Minuten weich backen.
Lauwarm oder ganz abkiihlen tassen.

2. Fiir die Sauce die Orange heil waschen, ab-
trocknen und die Schale fein abreiben. Eine
Halfte auspressen. Saft und Schale mit Senf
und Zitronensaft oder Ess:gverruhren satzen
und pfeffern. Das restliche Ol cremig unterv
schlagen. Kresse abschneide

3. Den Feldsalat griindlich waschen un
schiitteln. Auf Teller verteiten, die Kirbisspalten
darauf anrichten. Mit der Sauce betriUfeln und
mit knusprigem Weifibrot servieren.

Zutaten flir4 F'ortmnen

T mambur

So gehts

1| Zitronenwasser mxt Saft von

oy

1 ZWIEbEf 1 Zitrone

STl Butier

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss

Zeithedarf
* 15 Minuten

‘l Knoblauchzehe
1 TL Butter '

. Topmambur schalen oder mlt der Gemuseburste unter ﬂleﬁen~
dem Wasser griindlich abbiirsten. In feine Scheiben hobeln und
sofort in kaltes Zitronenwasser legen. Majoranbléttchen von den
Stielen zupfen, die Halfte davon grob hacken. Die Sahne mit Salz,
Pfeffer, dem gehackten Ma;oran und Muskatnuss wilrzen.

2. Die Knoblauchzehe scha(en idngs halbleren und mit der Schnitt-
fldche eine Auflaufform ausreiben i+ al. Die Form mit der Butter
gut einfetten.

3. Ben Backofen auf 180°C {Umluft 168 °C) vorheizen. Die Topinam
burscheiben aus dem Zitronenwasser nehmen, facherartig in die
Form tegen { k] und mit der gewiirzten Sahne iibergiefien. Das
Gratin etwa 30-40 Minuten im Ofen backen, bis die Topinambur
weich sind und die Oberfléche zart gebriunt ist. Vor dem Servieren

S, o T - 30~ 40 Minuten backen

haten, in- feme Scheiben sch eiden und sofort | in kaltes Zitronenwasser legenz‘
ch die ! cheiben an der Luft) ‘Zwiebel schilen, feinwiirfeln und mit Butter in
nbraten, Mit Gemiis brithe, Sahne und WeiRwein abléschen und mit Salz,
bschmecken Majeran hmzufdgen‘ Knoblauch durchschneiden und eine

Auflaufform mit der Schnittfidche ausstreichen. Yacon-Scheiben aus dem Zitronenwasser nehmen-

‘und in derAuflaufform facheramg aufschichten: Dann mit der Brilhe iibergieRen. Auflauf bei 160°C .

‘ ’.}(Umiuﬁ) ‘auf mittler

Schigne im vorgehemen Ofen 30-40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende ‘
benen Kése gleichma iRig verteilen und das Gemiise itberbacken. -

mit dem restlichen Ma;oran bestreuen.



