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Kundennummer:

Name: StraBe: __ |
v | ¥

Ich mdchte keine Lieferung am/vom bis e'rhalte'n ' .
zusdtzlich bestellen: O einmalig O immer alle |

O einmalig O immer alle :

O einmalig O immeralle o o |

folgendes reklamieren:
Sonstiges: - . .
Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen {02131 — 75_‘@
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150 g fein gemahlener Buchweizen, 150 g Weizenmeh! Ty
Butterschmalz oder Kokosfett; 1 Kopf Wirsing, 1 Zwiebel, Butter oder Olivensl, 1 Glas
WeiBwein, Pfeffer, Muskat, 2 Eier, 200 g Sauerrahm, ca. 100 g Schafs-Feta X

pe lr&)SO, Salz, Wasser, A ?(Eg-hnm)‘“
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J
Gemahlenen Buchweizen mit dem 'Weizenmeh! und etwas Salz mischen und mit
rihren. 20 Minuten quellen Jassen.

Pfanne erhitzen und mit Backfett ausstreichen. Die Pfannkuchen in sehr heiBer Pfanne backen und zur Seite stellen.

Wirsing kiein schneiden. Zwiebel hacken und in Butter oder 0 glasig diinsten. Wirsing und Wein dazugeben und den
Wirsing bissfest weich schmoren. Salzen, pfeffern und mit Muskat abschmecken.

Eine Reine ausbuttern bzw. -dlen. Den Wirsing auf die Pfannkuchen verteilen, diese aufrollen und in die Reine setzen,
Eier verschlagen und mit dem Sauerrahm und dem zerbréckelten Schafskise vermischen. Diese Eier-Sauerrahm-SoBe

Wasser zu-einem diinnflissigen Teig ver-

liber die Pfannkuchen gieBen und im Ofen bei 180 °C so fange backen, bis-alles schén goldbraun ist. Mit Salat servieren.
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Blumenkohl in Currysauce
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& Stangen

Ehabarber
Eier )
Milch

4
300 mt st oE
Mineralwasser (m. Kohlensiure)

125 ml
4 EL
100g
1TL

1 Msp.
409

Haferflocken -
Weizenvollkornmehi
Zucker L
Jodsalz
‘Pflanzenmargarine .
Zimt S

Brauner Zucker...

Die Rhabarberstangen putzen, waschen urid wiirfeln. Eier,

- Milch und Mineralwasser schaumig aufschlagen. Mehl, Hafer-
flocken, Zucker und Salz unts n. Etwas Margarine in
einer beschichteten Pfanne ¢rhitzen. Eine entsprechende
Menge Teig in die Pfanne hineingiaBen tnd eine Portion
Rhabarberwiirfel darlibergeben. Den Pfaninkuchen backen,
bis die Oberseite anfangt, fest 2 werden. Dann den Pfann-

Vol . — e ; -
. ' . . \b&u\o\ﬂkwm/ sl " 3 worhen kuchen umdrehen und die zwe -Saite ebenfalls goldbraun
2T Salz, ¥ TL frisch geriebene Muskatnuss ~ " e et g backen. Den fertigen Pfannkucher mit Zimt und braunem
| Zwiebel {\\ Tipp # o Kiniset™® pggnen HES qasst 56 g4t \ ' Zucker bestreut servieren, R
oty T der M g s>t :
40 g Butter pas O ad 7 Cnnt B S se. } :
. oot 5y T Ty P
2-3 TL Mehl (z. B. Grinkernmeht) ‘\‘ Sff;mg Ch,ﬁn%;&;;rps;-r;}chtm‘, #i o B
250 mt Milch T o, TS e
2u L7 T Rhabarber-Chutney
2 TL Currypulver \ T o ¥ ®
1=2 TL Kréutersalz ) \M( Rezapt von TAGWERI-(KOKISTE, Minchen-Riem
je V2 TL Kurkuma, Ingwerpulver und gemahlener Koriander '
o grrpier nd o itk Yoaslana)
150 g saure Sahne Fr 4 Glaser (a ca. 250 mi)
| EL frisch gehackte Petersilie (nach Belieben) : - :
g { ) 500¢g Rhabarber ¥4 TL Cayennepfeffer
] ) . 300 mi Weilweinessig I TL ingwerptiver
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten 150 g Zucker % TL frisch geriebene Muskatnuss
4 Knoblauchzehen 20 g Mandelbittchen

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Wasser mit Salz und
Muskat aufkochen, die Réschen dazugeben und in ca. 10 Minuten garen. Dann
- herausnehmen und abtropfen lassen.

2 Fur die Sauce die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Butter zerlassen, die Zwie-
bel darin glasig dlinsten. Das Mehl dazugeben und unter Rithren {—2 Minuten mit
anschwitzen. Die Milch nach und nach unter Riihren dazugieBen und 23 Minuten
kochen lassen. Die Sauce mit Currypulver; Kriutersalz, gemahlenem Koriander und
Kurkuma und Ingwerpulver wiirzen. Die saure Sahne unterrihren und erhitzen.
Den Blumenkohi unter die Sauce rithren und nach Belieben mit Petersilie bestreut
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden 30 Minuten
Ruhen: ca. 3 Wochen

i Den Rhabarber schilen, die Enden abschneiden und eventuell die Fiden abziehen,
Die Stangen in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Den Essig in einem Topf erhitzen
und den Zucker darin auflésen. Die Rhabarberstiicke dazugeben und bei Kieiner
Hitze in ca. 20 Minuten garen, bis der Rhabarber zerfallen ist.

Den Knoblauch schilen und zerdriicken. Mit Cayennepfeffer; Ingwerpulver und
Muskat zum Rhabarber geben und alles unter gelegentlichem Rilhren ca. 2 Stun-
den kécheln fassen, bis das Chutney eingedickt ist. Das Chutney in-saubere Gliser
fillen. Die Gléser sofort verschiieRen. '



