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i Name: Kundennummer: StraBe: |
i [ch mdchte keine Lieferung am/vom bis erhalten I
: 2usdtzlich bestellen: O einmalig O immer alle |
| O einmalig O immer alle :
L | O einmalig O immeralle o |
| folgendes reklamieren: ‘ -
: Sonstiges: | 4 | -
!_ ‘Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)1  Skokiste |
7Z1:taten= _Zubereif.?ng : ’ Mﬁ?? g Kondrabi s
- Gelatine ca. 10 Minutg_:p in kaltem Wasser einweichen. 400 g -Sehlagsahne

1 Zitrone, unbehandelt

O 3 Blatt weiBe Gelatine Halften auspressen (Oder im Mixer

pfel halbieren. 3 { » . ¢ (frisch ot
0 3 Granatépfel ?éf’krig??\gfﬁ und durch ein Sieb passieren). Es sollte ca. 100-12 . ;i::: ;‘::z;‘f“sa t {frisch gepret)
Ol +300 g b*Joghurt Natur mi Saft ergeben. DieAgaGranatapgegﬁazlatre VI é\ rﬁgﬁ%enngti ;‘egisg(n; ll‘s:,:i ; todsalz

i 5 und bis .

0 1 Pk, Vanillezucker die Kerne auslosen. Abdecken- U ! ) ! e - gﬁi’enme“sse
0" 30 g Puderzucker Joghurt, Vanille- und Puderzucker miteinander verrihren. Lie und | ‘
0 205 ml b*Sehiagsahne Sahne halbsteif schlagen und bis zum Gebrauch kalt stellen. Kohlrabi putzen und in dicke Stifte schneiden. Die Sahne
o T EL Oraﬁgenlikﬁr ersatzweise aufkochen, den Kohlrabi hineingeben und 15.min kbcheln

Granatapfelsaft mit Orangelikér (Saft) erwarmen. Gelatine
%?th ausdmgken und darin au%itise_n. 2 EL des Joghurts zugeben
und glattriihren. Gelatine-Joghurt-Mischung zuriick in die Schiissel
mit.dem Joghurt geben und:zligig mit dem chneebesen einrithren,

lassen: In dieser Zeit die Zitronenschale abraspeln und die Zi-

Orangensaﬁ, frisch gepresst trone auspressen. Den gegarten Kohlrabi aus der Sahne neh-

& ek o olosdua,

Die Mischung in den Kithischrank stelfen, bis sie !e‘lcht zu gelieren

- beginnt. ) '
Dann die geschlagene Sahne unter die Creme heben, in
Por’tionssché?chen f%lten, abdecken und mind. 3 Stunden - am

besten. liber Nacht - kalt stellen.
Vor dem Servieren mit den:Granatapfelkernen bestreuen.

men und-warmstellen: Die Sahne erneut zum Kachen brin-
gen und sprudeind unter Rilhren weiterkochen, bis sie die
gewiinschte Samigkeit erreicht hat. Die Zitronenschale und
den Zitronensaft hineingeben und mit Zucker, Salz und Pfef-
far abschmecken. Die Zitronenmelisse waschen, gut frocknen
und hacken. In die SoBe gebeén, den Kohlrabi zufiigen und
noch 2 min ziehen lassen.
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Brﬁhe

Fiir 2 Personen

‘Gemiisel

Butter
300 g Rote Bete Jodsalz — — i
| Apfel (ca. 125 g) Pletter, Gebratene Kohlrabischeiben mit Kriuterpesto
75 g Schafskiise (Feta) 2 . Eier
50 g Walnusskerne Weizenvolikornmehl Rezept von GUIDOHOE, Limbach
2 EL Himbeerbalsamessig o Schmalz . M e F i
. W A . A& = o
SI TL Honig Aus Pastinaken, Gemsebriihe, Salz, Pfeffer, Muskat und But- Fir 4 Personen .-’ ahbk"é}u" i mﬁ“"
alz . . A PR .
ter Pastinakenpliree - X zubereiten. . )
4 EL Rapssi : (@, 20 h{g}m) 1=2 Kohlrabi, Salz ‘
‘ 'PO.)) %&,(&w 4 ﬁ?‘}\@u‘ i <. 1-2 Bund Kréiuter (z. B, Petersilie, Basilium oder Schnittiauch oder gemischt)

Zubereitungszeit: ca, 20 Minuten 30-50 g gemahlene Mandeln

. . ) . . 4-8 EL Olivend! (je nach Kriutermenge)

Pfeffer

Die Roten Beten schilen (Einmalhandschuhe benutzenl). Den Apfel waschen und 75 g Hartidise (z.B. Parmesan)

abtrocknen. Die Roten Beten und den Apfel mit Schale mit der Gemiisereibe fein ! Bund Schnitdauch

raspeln. Die Walnusskerne grob hacken. Den Kise in kleine Stiickchen brésckeln, 2 EL Semmelbrosel

Niisse und Kise der Rote-Bete-Mischung beifiigen. Fiir die Salatsauce den Essig mit 2 EL Meh, | Ei

Honig und Salz verrihren, Das Of nach und nach unterschlagen. Den Rote-Bete- %7 Butter zum Braten

Salat mit der Sauce anmachen.

Dieses etwas abkiihlen lassen, mit den Eiern verrihren und Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten
soviel Mehl zufligen, daB ein formbarer Teig entsteht. Ab-

schmecken. Schmalz erhitzen und flache Puffer hineingeben.
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Von beiden Seiten braun backen. -

Dazu paBt: in pikanter Ausrichtung eine Bolognese-5oBe oder
auch Pilzgemise. In der siiBen Variante (evtl. etwas Zucker in
den Teig geben) mit Apfeimus oder Kompott servieren.

7i#: Die Puffer lassen sich auch gut in ausgelassenem Speck
braten. :
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Die Kohlrabi schalen, in ca. | cm dicke Scheiben schneiden und diese in kochen—
dem Salzwasser in 810 Min. garen. Herausnehmen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen. Flir das Pesto die Kriuter waschen, trocknen und fein hacken. Mit den
Mandeln und dem Ol verriihren. Das Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Panade den Kise fein reiben. Den Schnittlauch waschen, trocknen und in
feine Rélichen schneiden. Mit Semmelbrésel und Kase mischen und auf einen fla-
chenTeller geben. Das Mehl ebenfalls auf einen Teller geben, Das Ei in einem tiefen
Teller verschiagen. Die Kohirabischeiben riacheinander zuerst in Mehl, dann im Ei
und zuletzt in der Kdsemischung wenden.

Die Butter in einer groBen Pfanne zerfassen, die Kohlrabischeiben darin auf jeder
Seite in 2-3 Minuten goldgelb braten. Die Kohirabischeiben herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit dem Kriuterpesto servieren.



