> Name: Kundennummer: StraBe:
Ich mdchte keine Lieferung am/vom bis - erhalten l
2usitzlich bestellen: O einmalig O immer alle |
O einmalig © immer alle :
O einmalig O immer alle |
folgendes reklamieren: |
Sonstiges: =
Bitte dem Fahrer mitgeben, in dle Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729) Skokiste |
Wirsingsuppe B -
Etwas Suppengriin (evtl. TK), ca. 90 g, 50 g Kartoffeln gewdirfelt, 50 g y STAC H E B EERQU A R K
Kartoffeln geschilt, 1 Knoblauchzehe, 600 m! Wasser, 150-300 g Wirsing in :

feine Streifen geschnitten, Gemusebriihe, Salz, Pfeffer, evtl. Muskatnuss,

Thymian frisch (getrockneten schon mit kécheln lassen). . FUR 6 PERSONEN . | - Apfelund Zitronensaft mit

W

i25 ml Apfelsaft

Das Suppengriin leicht anbraten, das Wasser und den Wirsing zufiigen und

4. 100 g Zucker ein wenig ein-
kochen lassen.

¢a. 10 Minuten weich kochen lassen. Die geschélten Kartoffeln Uber eine 1EL  Zitronensaft “‘ i:;cgmzi:: :::;::2522“
feine Reibe in die Suppe reibe und ca. 2-3 Minuten kécheln lassen. Mit ;55%% é:‘.l:}:{;:lbeeren e i Stachetberen hotate.
Briihe, Salz, Pfeffer und nach Wunsch mit Muskat abschmecken. Den 500 ¢ gpiiseq‘;ark (20 %) 23’;"23’; ::‘r;?n a;t:]:gr;g ’lﬁg .Den
frischen Thymian am Schiuss unterheben (siehe oben fiir getrockneten). ) fgfsi Vznmfnark

10 Pistazienkerne ¢  Speisequark, Schmand, rest-

er es noch etwas sommerlicher mag, fligt noch etwas frische

lichen Zucker und Vanillemark

VARIATION miteinander vetriihren, die Stachel-
Tomatenwdirfel hinzu oder l&sst ein paar femgeschmttene getrocknete Anst;lle  Stachelbeeren B o dent Sirup vorsiohia
Tomaten mitkochen. kénnen Sie auch Sauerkirschen, unterziehen.

verwenden.

zﬁwm wis Qe odes 0\%3@
nund vierteln. Die Rosinen §33,0100 ohwsad

isser dberbrithen und kurz ziehen " S é‘\%\
gut verrihren, den Honig, .. M !

fropfen Iassen und ebenfalls

Die Stachelbeeren w
waschen, mit heiBem:
lassen. Joghurt und
unterriihren. Die Rosini
zufiigen. Zuletzt diév
noch mit etwas Honi

A Diswoson et &%W dix Wadehen (Dodiey obuumn woh
Tucthio -~ Aoktpasd: Zubereitung  “° L

Z Ut at en Zucchini waschen, putzen und langs in diinne Scheiben hobeln oder
schneiden.. Auf einem groBen Brett oder der Arbeitsplatte
-nebeneinander austegen und leicht mit Salz bestreuen, -

B ca. 750 g Zucchini ' Ca. 15 Minuten ziehen lassen.

0 Salz

I3 dinn abgeschalte Schale Die Zitronenschale (ohne anhaftende weile Haut) kurz in
v. 2 Zitronen kochendem Wasser blanchieren. Herausnehmen und auf

Kiichenpapier abtrocknen lassen. Die Knoblauchknolie(n) zerteilen

d 1-2 frische Knoblauchknollen und die Zehen sorgfitig schilen. In kochendem Salzwasser
{je nach GroBe) 5 Minuten garen.

i3 ca. 250 g b*Feta : , )

' 3-4 Lorbeerblstter Den Feta in Stiicke schneiden und jeweils auf das untere Ende einer

0 1.2 TL bunter Pfeffer Zucchinischeibe setzen. Die Scheiben fest aufrollen und auf sterile

D 10-12 Zweige Thymian Glaser verteilen.

H brOlivend! Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Zitronenschale, Knoblauchzehen und
: Thymianzweige zugeben und Glaser mit Olivend! auffiilien, bis alle

1 B-6 Twist-Off Glaser 3 250 mi Zutaten gut bedeckt sind.

Vor dem Verzehr soliten die Antipasti 3 Tage im Kihischrank lagern,
damit der Geschmack sich gut entfalten kann.

Johannisheeren oder Apfel

In Glasschaichen anri
ten und mit den Pista
verzieren.

%&Qﬁ‘\ﬁ,\ﬂ @MIQ 3\‘%‘(\1

2 groBe oder 4 kleinere Zucchini

Kréutersalz

3-4 EL Olivendl

200 g Schafskéase

2 Eier

2-3 EL Créme Fraiche

1/2 TL Thymian

1 kiein geschnittene Knoblauchzehe
4 ElL Sojaschnetzel (fein} von Sobo

Die Zucchini waschen,
halbieren und gitterartig
einschneiden. Mit Kriutersalz
wiirzen und in einer heiflen
Pfanne mit Olivend! gold-
braun anbraten.

Den Schafskise in kleinere
Wiirfel schneiden. Mit den
Eiern, Créme Fraiche,
Thymian, der Knoblauchzehe
und den Sojaschnetzeln
vermengen. Die Zucchini in
eine Auflaufform geben und
die Kisemasse auf die
Gifterseite geben.

Im vorgeheizten Backofen
bei 170°C ca. 20-30 Minuten
backen.



