StraBe:

Kundennummer:

erhalten
O einmalig
O einmalig
O einmalig

bis

O immer alle
O immer alle
O immer alle

folgendes reklamieren:
Sonstiges:
Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

Tagliatelle mit pikantem WeiBkohl
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einer Pfanne ermzen Die Zwiebeln in der
' ge&dgeib braten, den Kohl hinzufugen und
diesen 5 Minuten unter Rhren donsten. Die Nudein
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Orangensaft mit Obstessig, Meer-
salz, Pfeffer, Honig und - etwas
Zimt mischen, restiiches Olivend!
zugeben, mit Weikraut ‘mischen
und etwa 1. Stunde durchziehen
lassen. Orangenfifets: unterheben;
abschmecken und mitKirbiskernen
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umsoschdlen, dass . oo

200 g Orangenfilets (etwa 350 i
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-Als Alternative zu der schaffen thpaste kann
weniger Ch:llfPeperom oder auch miftelscharfer
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Feldsalat mrt gebratenem Kiirbis
{Ohne Feta ist das Gericht vegan.)

Zutaten fiir eine Springform von etwa ﬁcm Durchmesser:
Teigr 1259 Butter e 250 g feln gemahlener Weizer € 1/2 TL. Salz

1/2 Th.gemahlerie Kréuter der Provencs 1 TL Ungehérietes Kokosfett
oder Palmfett fir die Form « ca, 1 kg Trockenerbsen zum Vorbacken

Kiirbisgemiise mit Ingwer
vegan

Flitlung: 1 gmBeanebe) 2 Knoblauchzehen $600g] Roésenkolil 1-2 7’5‘35

EL Olivendl -« Salz ¢ 50-g getrocknete, in Ol singeweichite Tomaten
* 40 g schwarze Oliven » 2 EL Zitronensaft « 1 Spur fein: geriebéne
Zitronenschale « 1 Prise Cayennepfeffer' 1/27TL 8alz 1/2 TL Thymian,
1580 g Mozzarella = 30 ‘g getiebener Parmesan
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Hirse heiB waschen, mit 180 mi
Wasser und 1/4 Teeldffel Meersalz
aufkochen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze garen.

W Kurbis sowie WeiBkrautbldtter und
Paprikaschote in 3 em lange und 1 ¢m
breite Streifen und Lauch.in 1 ¢m dicke
Halbringe schneiden. Ingwer sehr fein
hacken oder reiben. Kiirbiskerne grob
hacken. Kurbiskerne im Wok oder in
einer breiten Pfanne unter Rihren ganz
leicht résten und grob hacken. Qlivens!
erhitzen, Kirbis bef starker Hitze unter
Riihren 2 Minuten braten, WeiBkraut,
Lauch und Paprika zugeben und weitere
2 Minuten braten. Mit ingwer, Kurkuma
und Cayennepfeffer wiirzen und
Gemiisebrihe angieBen. Essig, Honig,
Meersalz und Kirbiskerne zugeben,
erhitzen und zugedeckt noch etwas
garen. Abschmecken und mit Petersilie
bestreut zur Hirse servieren.

Fela‘salat wrd Kurbls ergeben hier
eine mteressunte Vorspeise fiir das
Fe:erragsmenu

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen:

300g Kirbisteisch (Hokkaido)
750 Zwicbeln
12 Ek natives Olivens!

21 Balsamico-Essig

ZELKirbiskerno!
Meersalz

Preffer

150 g Feldsailgt

60 ¢ Feto-Schafskdse

,Statf dessen konnen Sie auch Sonnenblumenkeme iiber den Salat streuen.

Kirbis in 0,5 em dicke Scheiben
schneiden, Zwiebeln vierteln und in
Streifen schneiden. Kiirbis eventuell in
mehreren Portionen in Olivendl auf
beiden Seiten leicht anbraten. Kiirbis aus
der Pfanne nehmen, Zwiebeln rundum
anschwitzen, zum Kirbis geben, Balsa-
mico-Essig, Kiirbiskerndl, Meersalz und
Pfeffer verrihren, Kiirbis damit mischen
und etwa 1 Stunde durchziehen lassen.

#  Feldsalat mundgerecht zerpfiiicken
und- auf einer groBen Platte anrichten.
Kirrbisscheiben abtropfen lassen, dabei
die Marinade auffangen. Kiirbis neben
dem Feldsalat anrichten. Aufgefangene
Marinade Uber den Feldsalat traufein.
Feta grob zerkriimeln und iiber den Salat
streuen.



