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StraBe:

Name: Kundennummer:

lch méchte keine Lieferung am/vom _ bis erhalten

2usdtzlich bestellen: , O einmalig O immer alle

O einmalig O immer alle

O einmalig O immeralle g

folgendes reklamieren:
- Sonstiges: e
Bitte dem Fahrer mitgeben, in dle Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)1  &kokiste
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R@te»%‘%@mﬂ%udeéﬁ it Schafskise SELLERIEREMOULADE

mit

" SELLERIEBLAT

Wes howaon S aud TERN
Fiir 4 Personen . N ) .

w w( Mﬁ %M{S Sellerie schilen, ° for anderwext:ge Verwendung aufheben Sellerie i in_

- Tt ae . diinne Scheiben schneiden, je 3-4 Scheiben iib
500 g Rote Bete é J ) “  je cheiben iibereinander s stapeln und i dia
| Zwiebel ‘ A)'\ 4% ’/“&& Mig&% R k> ‘L\L&Qﬁ Stifte schneiden. Stifte in eine Schiissel geben. " urme
}~2 Knoblauchzehen ! Ejgelb e Q&QS W’k’ Nas
| EL Rapsol ) 1TL Pgon-‘Senf Eigelb, Senf, Zitronensaft, Zitronenschale un Apfelessig mit dem Mixstab
350 mi Gemisebriihe ) Saft einer Zitrone  aufschlagen, wihrenddessen das Olivend! in feinem Strahl eintrpfeln lassen,
Salz, Pleffer etwas Bio-Zitronenschale bis eine cremige Konsistenz entsteht.
| Prise Zucker 1 Spritzer Apfelessig
2 TL Apfelessig . 150 ml Oliver?al Selleriegriin gut waschen, tracken schleudern und fein hacken, Zusammen mit
200 g Schafskiise (Feta) s x der Mayonnaise, Joghurt, kérnigem Senf und Walniissen unter die Selleriestifte
500 g Nudeln (z. B. Farfalle, Dinkelnudeln) 100 g Joghurt mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und mit fein gehackten
| EL geriebener Meerrettich (aus dem Glas) : 1TL kdrniger Senf Petersd:enstangeln auf Tellern anrichten.
3 EL saure Sahne 1 Handvoll gerdstete Walniisse
~ i \
(optional) QD‘Q. %63 tay &Jﬁ M QAL 028 b
Zubereitungszeit: ca. | Stunde ' Salz ' R mm ’
frisch gemahlener Pfeffer
Muskat

I Die Roten Beten waschen, schilen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Zwiebel | gehackte Petersilien-

und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel sténgel %»WN\M@»\Q CU.W

und Knoblauch darin glasig- diinsten. Die Roten Beten dazugeben und kurz mit-
diinsten. Die Brithe dazugiefien und aufkochen. Die Roten Beten mit Salz, Pfeffer, Zutaten fiir 4 Portionen So geht's
Zucker und Essig wiirzen und zugedeckt bei Kleiner Hitze in ca. 30 Minuten garen. 7\ """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

.1 Blumenkoht 1. Den Blumenkohl putzen jund zerkleinern
"""""""""""""""""""""""""" . Die Tomaten waschen und ganz lassen,
2 Den Kase zerbrockeln. Kurz vor dem Ende der Garzeit die Nudeln in kochendem Q\t Aam g Ktrschtcmaten Dgn lngwer schilen und klein sch_neideq -
Salzwasser nach Packungsangabe bissfest garen, Die Nudeln abgiefien und abtrop- %ﬁem@ 1 Stiick Ingwer 6 cml . D‘: ZV‘,';Ebet;Ché:‘e.(." a; htt eln u&d in Streifen
fen lassen. Meervettich, saure Sahne und Kise unter das Rote-Bete-Gemiise riih- M O.U;G) 1 Zwiebel schneiden. Uie Lhiliscnote zerkieinern

2, 2EL Butterschmatz in einem weiten Topf erhn—
zen, den Blumenkoht darin bei mittlerer Hitze

unter Riihren etwa 5 Minuten braten, aus dem

ren. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Nudeln servieren.
Dazu passt ein gemischter Blattsalat mit Vinaigrette. %A

Topf nehmen. Restliches Butterschmalz zerlas-
U\DUM‘—“ 2 Kardamomkapseln sen. Alle Gewiirze mit Ingwer, Chili und Zwiebel
@&U @n&@‘ﬁ 1 Stiick Zimtstange einriihren und 1-2 Minuten bei schwacher Hitze
2Lorbeerblatter """"""""" unter Riihren braten. Die Brithe angiefen, Toma-
W O ten und Blumenkohl dazugeben und salzen. Den
%\ je 1 TL Fenchel- und Blumenkohl zugedeckt etwa 15 Minuten schmo-
‘(\CC@I[Q% “\4 \&*&QQWQS—-&&{CQ‘/ Senfsamen ren, bis er gar, aber noch leicht bissfest ist.

je 1geh. TL gem. Kur- 3. Gleichzeitig mit dem Anbraten des Blumenkohls
kuma, Koriander und den Reis mit V2 | Wasser, dem Safran und Salz
Kreuzkiimme! zum Kochen bringen und zugedeckt bei sehr

s schwacher Hitze in etwa 15 Minuten kérnig aus-

' Zufaten e Zz:bereztzmg :
fay EOOE Bfaubeere’n T e Heidelbeeren waschen Und vertesen ’
AT e o Dig Orangen auspressen-(ca, 200 mi Saft) und

) 375 ml Gemusebruhe

o : 20rangen G i i . geben. Zusammen mit 505 Zucker aufiochen; Salz T U . e
b Ség'Zucker e e o Heidelseeren zigehen und ca: 10 Minute m s 4, Die Cashewnliisse grob hacken, in der Butter
L OVBEHOREr S Hibe echeln lassen: Dann mit der in wenig Wasserange hrten 250 9 Langkornrexs bei mittlerer Hitze unter Rithren goldbraun
] Spersestérke bmden und erkalten !assen "1 Daschen Safran (U 1 g) ’ braten. Unter den Reis rithren und abschme-

,‘ﬁL_si;'ae;se'j ‘stame' i

LIS b e cken; wer mag, mischt auch die Rosinen unter.

© 2ELCashewnlisse o
- e B, Das Curry abschmecken und mit dem Reis

1 EL Butter ’ servieren.

s ':‘Den Backefen auf 800 vorheizen und emen"

: i S hinelnstellen;

2 Qg i eumehl oot Mehl, Backpulver und Salz mxi dem resthchen Zucker mlschen
Mgt

g
i

nach Beleeben 1EL Rosmen
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o : : .Fert;ge Pankcakes evtl m;t Puderzucker bestneuen un ,,mxt der'f Uld KS
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o D(e resthchen Herdeibeeren zurSauce gebern un unterheben-




