: Name; Kundennummer: StraBe: '
I .
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SELLERIE-MANDEL-PUFFER
’ nts mit Linsensalat

1 Fiir den Salat die Linsen in einem Sieb kalt abbraugen, in einen
Topf filllen, mit Wasser bedecken und zusammen mit dem Lorb.eer—

en bringen. Linsen zugedeckt bei schwacher bis

in 35- 45 Minuten bissfest kochen.

1ePufferden <Se'll.erie échélen, stwa 1 cm grofi

Skokiste |

Zutaten fiir 4 Portionen So geht's

200 g braune, griine oder
schwarze Linsen

2. Inzwisch r :
wiirfeln und in wenig Salzwasser in etwa 10 Minuten weich kochen.

Sellerie in ein abgieBen, abtropfen und abkiihlen tassen.

3Dle Zitronenhilite heif waschen und abtrocknen, d}e Schale fein
abreiben, den Saft auspressen. Die Chilischote zwg:chen den
Fingerspitzen fein zerbréseln. Die Selleriewﬁrfe_l fel.n hackerl. Alle
vorbereiteten Zutaten, aufler dem Zitronensaft, in einer Sgc.hussel - E
mit Mandetn, Thymian, Eiern und Meht gut vermischen. Mit Salz

100 g gehackte Mande_{.r.vmwm
’-1' TL getrockneter Thymian

4. Das Butterschralz in einer Pfanne erhitzen. Von der St ¢
masse mit einem Essioffet ca. 8 Puffer in die pfanne setzen und
bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten braten, dana wenden und r}cch
einmal so lange braten. aene ...-....v.-»....,v..v.........-.».v...».,”......».,..-,....4,.4....

"5 Wihrend dis Puffer braten, far den Salat die Zwiebel schélen und
sehr fein hacken. Den Schaitttauch abbrausen, troclfen thut\e{n
und in feine Rolichen schneiden. Fir ein Sal.:stdress'mg die Orgnge
heiB waschen und abtrocknen, die Schate fein abreiben, von einer

’“iVZ"ELButters-chma{z

1 'l.'r;.i.l-t'ﬂ-;”ro‘te.z;uivebel

ZTLHomgsenf Halfte den Saft auspressen. Orangensaft mit Senf, 1 EL Zi}tro.nen-
 Pleffer aus der Mih saft, alz und Pfeffer verrithren. Das Ol nach und nach mit einer
) . Gabe" unterSChlagen. ........................................................................
! IR bDueLmsenln ein Sieb abgiefien und abtropfen laAssen.Adann mit o - o
. Zeithedarf e i+ der Zwiebel, der Orangenschale und dem Dressing mischen und B

‘abschmecken, Linsensalat mit dem Schnittlauch bestreuen und
" zirden Sellerie-Mandel-Puffern servige‘rff?_.'-“’.“

2 ks bt e andue a«sgtawwwm)\m

+ca. 40 Minuten ;-

Zutaten:
fiir 4 Personen

2 Hénde voll Bohnenkerne, getrocknet
8-10 Palmkohiblatter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
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Zutaten Mit c°“3°°“878eﬁﬂlte Zucchinj

1 Brithe mit Rosinen, zimy

(z:!ufkochen. Topfvon der Flamme nehmen

OUscous zugeben yng 2ugedeckt nach '
Packungsanweisung qu

ellen lassen, it einer |

. er

Gabel .a!}ﬂockern. 2 EL Otivensl, Mandeln un; 3
Petersilie unterrihren, Salzep :

t, Curcuma und Harissa:

_(sch
-..200 g Couscous

- 2f fucfhini léngs hatbieren_. Kerne mit einem
eeldffel heraysigsen und hacken, Mit Tomaten
und restlichem | mischen, salzen, pfeffern

und in eine Auftauffor
™ geben. Zucchinihal
darauf setzen und mit Coys chinihalften

, cous filllen,
400 g gehiutete und g .
gewlirfelte Tomaten :: | FB:l 2:0 Grad 30 Minuten im Ofen garen,
pfeffer - smr’i Mandeln und Rosinen zy stafk briu-
et TRt , mit einem Deck t
200 g Joghurt servieren, - el abdecken.v Mit Joghurt

D anereit’ung:
- R0 Min. + Garzeit: 30 Min,
i Pro Portion:
48 ;
Bkoal; Blg ¥, 15¢ E, B2g Ry

1 Sellerieknolle
8 mehlige Kartoffein
1 kleine Peperoni
Salz
~ Ysop, Bohnenkraut, Majoran,
-Olivendl
. Butter —

Vegetarischer Palmkohleintopf
Zubereitung: . V |
ca. 20 Min. + 75 Min. Garzeit

Die Bohnenkerne {iber Nacht einweichen.

Die Palmkohiblatter entstielen und 5 Min. in kochendem
Wasser blanchieren. Die Blétter klein schneiden.

Zwiebel und Knoblauchzehen fein wiirfeln und in Olivensl
anbraten. Bohnen, Kohl und den gewtrfelten Sellerie
dazugeben, mit kochendem Wasser aufgieBen und 1 Stunde
kécheln lassen. Dann die gewlirfelten Kartoffein, Salz, Krauter

und Peperoni dazugeben. Nach ca. 15 Min. mit etwas Butter
abschmecken. -



