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Das Buchweizenmeh! mit den angegebe-
nen Zutaten verquirlen und 30 Min. -
quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Porree putzen,
waschen und in fingerbreite Stiicke
schoeiden. In ca. 250 ml Wassér ca. 5-8
Min. kocheln lassen.

Den Backofen auf 100° C vorwirmen.
Dann die Pfannkuchen mit etwas Fett

ausbacken und im Backofen warm stellen.

Fiir die Sauce das Weizenvollkornmeh]
mit der Milch glatt rithren, in das

Porreewasser geben und aufkochen lassen.

Den Porree und die Créme Fraiche in die
Sauce geben. Butter darin zerfliefen las-
sen und mit Petersilie betreuen. Zu den
Pfannkuchen servieren.
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Fiir die Pfannkuchen: -
250g frisch gemahlenes
Buchwsizenmehl;

1/4 Hr. Buttermilch

1/4 1tr. Mineralwasser

2 Eier

Salz

etwas Fett zum Ausbacken

Flir das Gemiise:

400g Porree

50¢g Weizenvollkornmehl
1/8 itr. Milch

2 EL Créme Fraiche

30 g Butter

1 Bd. gehackie Petersilie

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!
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Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg vorwiegend festkochende
Kartoffeln™ -

So geht’s

1. Die Kartoffeln schalen waschen und mit dem Gurkenhobel in
feine Scheiben hobeln. Die Apfel vierteln, schélen und von den

300.g siuerliche Apfet

Kerngehdusen befreien. Die Apfel in ca. %2 cm grofe Wiirfel
schneiden. Den Lauch von den Wurzelenden und den welken

2 diinne Stangen Lauch

griinen Teilen befreien. Die Stangen der Linge nach aufschlitzen,

2 Knoblauchzehen

griindlich waschen und in feine Streifen schneiden. Den Knob-
tauch schélen und fein hacken. Den Thymian waschen und tro-

Y. Bund Thymian

cken schiitteln, die Blattchen abstreifen. Den Edelpilzkése in

200 g Edelpilzkase

kleine Wiirfel schnelden

Salz Pfeffer aus der Muhle

150 g Sahne

2 Den Backofen auf 200 °C [Ober- und Unterhitze; Umtuft 180 °C)
vorheizen. Die Kartoffeln lagenweise dachziegelartig in eine
ftache ofenfeste gefetiete Form schichten, dabei die Halfte der

100 m! Milch

Késewdirfel, den Thymian, die Apfelwiirfel und die Lauchstreifen
Is zwischen die Kartoffelschichten streuen [»a}. Alles mit

Fett fir die Form

Salz und Pleffer wiirzen.

Zeitbedarf

= 35 Minuten +
45 Minuten backen +
10 Minuten ruhen

Nahrwerte
* 465 kcal pro Portion
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Zutaten

1 Blumenkohl
40 g Butter
Salz .
Muskatnuss, frisch gerieben
B0 g Bérlauch
125 g b*Frischksse Natur
50 g b*Schmand
1 EL Zitronensatt, frisch gepresst
4-8 EL b*Milch
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Den Ofen auf 200° vorheizen.

3. Die Sahne und die Milch verrithren und seitlich angieBen. Den
restlichen Edelpilzkise auf dem Gemdise verteilen. Das Gratin im
heifien Ofen {Mitte} ca. 45 Minuten backen, bis Kartoffetn, Apfel
und Lauch weich und schon gebréunt sind. Das Gratin vor dem
Servieren ca. 10 Minuten im abgeschalteten Ofen stehen lassen.

. Dazu schmeckt ein Blattsalat oder ein Tomatensalat.
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250 g Mangold

1  Zwiebel
1EL Pflanzenmargarine

450 g * Tiefkiihibladtterteig (10 Sch.)

120g Schafskése (Feta)
Kreuzkiimmel (Kumin) &2 r
Muskat ’g—b 9
Jodsalz
Pfeffer

Den Mangold waschen und putzen. Die Bldtter und die Stiele
getrennt fein schneiden. Zwiebel abziehen, sehr fein hacken.
Die Margarine erhitzen, die geschnittenen Mangoldstiele
und die Zwiebehwiirfel darin etwa 10 min dinsten, dann die
Mangoldblatter zugeben und noch etwa 5 min garen lassen.
Inzwischen den Biatterteig nach Packungsanweisung auftau-
en lassen. Den Feta in sehr kieine Stiicke schneiden. Die Blét-
terteigquadrate halbieren. Gemise etwas abkihlen lassen,
den Schafskése daruntermischen und mit den Gewiirzen
abschmecken. Auf jede Halfte der Blatterteigrechtecke kieine
Mengen der Gemisemischung geben, die Rinder mit Wasser
bestreichen und die Teigstiicke so zusammenkiappen, daB
kieine gefiilite Quadraté entstehen. Die Rinder gut zusam-
mendriicken, eventuell mit dem Messerriicken etwas klop-
fen. Die Teigtaschen mit Wasser bestreichen und mit etwas’
schwarzem Kreuzkiimmel bestreuen, Teigtaschen auf ein mit
kaltem Wasser abgesplltes Backblech Iegen und bei 225 °C
etwa 15 min backen.

Blumenkohl im Ganzen putzen und waschen. Den Strunk kreuzweise
einschneiden und den Blumenkoh! in eine Auflaufform setzen.

Die Butter aufschaumen und mit Salz und Muskatnuss wiirzen, Den
Kopf damit rundum bestreichen. 125 ml Wasser angieen und den
Blumenkohi auf der 2. Schiene von unten 50-60 Minuten garen.

Barlauch verlesen, waschen und

hacken, die Blatter in Streifen schneiden.

Frischkése,

{indlich trocknen. Die Stiele fein

Schmand, Zitronensaft und Barlauch mit dem

Schneidstab oder im Blitzhacker feincremig pUrieren. In eine kieine
Schissel umfdlien, Milch zugeben und unterriihren. (Je nachdem,

ob man eher einen D:F
C

mehr oder weniger Mi
Blumenkohl servieren.

oder eine Bérlauch-Sauce mochie,
h hinzu). Mit Salz abschmecken un

ibt man
zu dem



