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O einmalig

O einmalig
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folgendes reklamieren:
Sonstiges:

Frﬁt—xgrter Spargel
auf Erdbeersalat

. HaéeLnijsse in einer Pfanne ohne Ot goldbraun

ZUEASD e

60 g gehobelte Haselniisse

100 g Rucola arirosten. Rucola waschen, trocken schleudern.
5004 Erdbeeren Erdbeeren in Scheiben schneiden.
100 mwm“ge"saﬁ « Orangensaft mit dem Olivendl, Essig, Meersalz
4 EL Otivendl e "t frisch gemahienem schwarzen Pfeffer in

‘ginerSchilssel verrithren.
« Meht und Stérke in eine Schiissel geben. EiweiR
©_ frizweiter Schilssel leicht verquirlen und
zusammen mit dem Eiswasser und der Mehl-
- - mischung zu-einem glatten Tﬁg verrithren,
* »WeiRen und griinen Spargel schilen (griinen
nurimunteren Drittet).
Bl im einem Topf auf ca. 160°C erhitzen. Spar-
gel portionsweise durch den Teig ziehen und im
-Bi goldbraun. ausBacken. Mit einer Schaumkelle
- Heraus heben, auf Kﬁchénpapier abtropfen
lassen und mit etwas Salz wiirzen.
* Rucola, Erdbeeren und die Orangen-

QQ’”’: 02 vinaigretteauf einer Platte vermerigen,
C 80 Minuten &1&”@&&0% mit den Hasél,niissen garnieren und mit dem
Pro Portion: a frittierten Spargel servieren. .
@ 500kca.l, B4g T, 106 E, 3‘75 KH

Wi wost ol Wodwulude \mdlw

Bitte dem Fahrer mltgeben in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!

Zutaten I

Q Zubereitung:

50 Min. + Kochzeit: 25 Min.
+ Frittierzeit: 10 Min,
Pro Portion:

L vagica); 48¢ ¥ 244 1, B8 KE
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- diinsten. Ré;TS-Z’Mi
sebriihe zugieRen

Schilchen geben. B:
bestauben, danriim £

"{iﬂ'v&ém"éaniermehl
wilzen. T

4] Sonnenblumenglin.einem tiefen Topf erhit-

zen. Bélichen darin goldbraun frittieren.
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Penne mit Malgemuse in Basxhkumcreme%g !

Ddade Wisty ql0um Eade 2% Cruke x
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hien; feimer Kohlrabi,

: wurz:ger Grinspargel und aro-
umgtischer Spinat=alles vereint in

hlmgsfrischen Basilikum-

Wi 2,5 Liter Wasser mit 2 Teeléffeln
MeersalzzumKochenbringen.Nudeln
zugeben. und bissfest garen. Méhren
langs halbieren oderviertelnundin

cm lange Stifte; Kohlrabiin1cmdicke
Scheibenunddannin3cmlangeStifte
schneiden,Spargeleinmalquerhalbie-
ren.Spinatblatter eventueli halbieren.
Frithlingszwiebelnin Ringe schrieiden
und in Butter anschwltzen, Méhren
zugeben, Gemiisebrithe angieBen
und zugedeckt etwa 3 Minuten
diinsten. im Abstand von 3 Minuten
erst Kohtrabi, dann Spargel zugeben
und 3 Minuten fast bissfest diinsten.
Frischkise, Meersalz, Pfeffer, Muskat,
Zitronensaft einrithren, Spinatblat-
ter zugeben und weitere 2 Minuten
ohine grobe Stiele wbhﬁ»* zugedecktgatereventuelinochetwas

Wasseroder GemusebritheangieRen.
!ngsszebeln 3&"‘Q"W‘)Basilikum zugeben, abschmecken,

mit Parmesan bestreuen und zu den
Nudelnservieren. .

cfeme Vozla!

2608 Spmatblatter 'C;
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1 gtmnensaft
in Streifen geschnittene
i

-3 £l geriebener Parmesankise
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fiir 12 SY - Indische Spinatkiichlein
?utaf;enw o % mit Joghurt

_ 600g Kartoffeln.
(vorw. festkocheﬂd)

"1 Bund l(onandel'

2009109*'““ O
?fefferausderM‘ le e

/"\] Zubereitung:

\_¥/ 40 Min. + Garzeit: 30 Min.
3, Pro Stick:

“3/ 188kcal; 8¢ F, 4 E, 13¢ KH

1. Kartoffeln mit Schale in Salzwasser garen,
sofort pellen und abkiihlen lassen. Inzwischen
Spinat putzen, Knoblauch hacken. Knoblauch
kurzin 1 £L 8l anbraten. Spinat zugeben,
zusammenfallen lassen. Auskiihlen lassen,
gut ausdriicken und hacken,

2 200 g Kartoffeln fein wiirfeln, die restlichen
400 g grob reiben, Geriehene Kartoffeln mit
Kurkuma und Cumin mischen. Kartoffelwiir-
fel und Spinat mit 50 g Kichererbsenmeht
vermengen. Mit Salz abschmecken. Alles
vermengen und zu Kiichlein formen (ist die
Masse zu feucht, fehlt Kichererbsenmeht).

3 Karotte schiten und grob raspeln, Koriander-
blatter schneiden, Beides untérden Jaghurt
riihren. Salzen, pfeffern.

4 Kiichlein in Kichererbsenmehl wenden.
Restliches 0l in 2 groRen Pfannen erhitzen.
Kiichlein darin auf beiden Seiten bei mittlerer
Temperatur ca. 3 Minuten von jeder Seite
braten. Fett kurz auf Kiicherikrepp abtropfen
Lassen. Mit dem Joghurt servieren,



