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folgendes reklamieren:

Famille Hannen

" (LAMMERTZHOF

Sonstiges:

o)

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)1

dkokiste |

Selleme-Frischkost
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2 EL Zitronensaft

¥2-1 TL Honig

4 EL kaltgepretes O1

14 EL SojasoBe

2-3 TL Senf

2-3 Msp. Madras-Cuarry und

100 g Sahne, halbgeschlagen, zu einer Sofle verrithren.
Folgende Zutaten sofort in die SoBe geben:

300 g Sellerie fein geraffelt,

2 }Spfel ohne Kerngehiiuse, aber mit Schale in diinne
Stifte geschnitten,.

einige EL Orangensaft, falls der fertig gemischte Salat noch
zu trocken erscheint,

100 g Haseluiisse grob gehackt, driiberstreuen. Einen Hauch

Kresse oder Alfalfa draufsetzen.
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v ,groBen Topf geben, mit Wasser bedecken und
-zum Kochen bringen. Den Deckel auflegen, die Hitze

; reduz:eren und 10 Minuten kécheln lassen (nicht !anger‘)',u’ '

- bzs dle Kar’to{‘feln noch nicht ganz gar sind.

ie Kartoffeln abgzeﬁen und abkiihlen lassen. Dann
) ie Kartoffeln schilen und grob reiben. Die waebe(
i zugeben rmt Salz und Pfeffer wilrzen und vermengen

'Das Cbl in einer groBen Pfanne erhn;zen Nach Ge-
ack entweder die-komplette Kartoffelmxschung
sine Portionen in die Pfanne geben, etwas flach -

Die Kartoffeln waschen aber nicht schalen In einen.

ﬁberb;:kene Mohren mit HaselnuB-Kriuter-Kruste

750 g Mhren diinn schilen und in Scheiben schneiden.
250 g Zwiebeln grob wiirfeln und in einem Topf mit
12 EL Butterschmalz anschmoren. Zur Seite schieben und die
Méhrenscheiben zugeben.
*{1/8 1 Gemiisebriihe erhitzen, damit die Mohren abldschen, mit
1 TL Koriander wiirzen und zugedeckt 12-15 Minuteén
diinsten lassen. Inzwischen
150 g Haselniisse fein reiben, mit
200 g Schmand
1 EL Sojasofie und
1% Packg. gefrorenem Basilikum ( oder ¥2 Bund gehackte
frische Bldttchen) vermengen. Den Backofen
~ auf 200 Grad Celsius stellen. Die gediinsteten
Mohren evtl. noch mit i
abschmecken, samt Kochbriihe in eine
ungefettete Auflaufform fiillen, die
Haselnufpaste gleichméBig driiberstreichen.
Butterflockchen draufsetzen und auf der oberen Schiene
iiberbacken.

Salz

Xecohoflen i cooken Rolwonn
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/ In 10 Minuten vorbereitet
na 6 10 Minuten Kochzeit

Fir 4 Personen

auw

Fiir 4 Personen )

- Zutatan -

e Pf(@hza’nél}izgm Braten

 driicken und etwa 5 Minuten anbraten. Sobald die untere

‘Seite eine goldbraune Farbe angenommen hat, die.
* Résti wenden und die zweite Seite goldbraun braten.

Mit einem Schaumléffel aus der Pfanhe nehmen und auf -

Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort servieren.

e 500- g mehlig kcchende Kartof@e}' :
1 Zwiebel, gerieben L

O Die roten Bohnen spilen und
abgieBen. Die rote Paprika ent-
kernen und hacken, den Ingwer
schdilen und hacken, die Zwiebel
fein schneiden.
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O Die Bohnen mit dem Mehl, der

" Paprika, dem Ingwer, der Zwie-
bel, 2 Prisen Salz und Pfeffer
grob zerkleinern. 8 flache Kroket-
ten formen.

O Das Ol beij mittlerer Hitze in einer
Pfanne erhitzen und die Kroket-
ten 4 Minuten.von jeder Seite
anbraten.

O Auf Kiichenkrepp abtropfen
. lassen, warm servieren.




