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. . Kohirabi und Méhren putzen und mit ‘dem Spiralschneider ede \
| rabi.
0 4 Kohlr a*?"-"a- 1‘kg ) einem Sparschaler zu Spiralen oder diinnen Streifen verarbeiten. p.\k\k&u/\ &MMAA :{
o ;D‘? gblidbhr:n,hmcht zu dinn Knoblauch fein hacken. Die Spiralen mit einer Schere auf

Knhoblauchzehen +Spagetti-Lange” kirzen. . ; §

O 50gButter K0 2 e dbmx
O 1 EL B*Olivensl 50 g Butter und das Oliventl in einer groBen Pfanne erhitzen. Das
O Ssalz Gemilse zugeben, mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Unter C‘m%'{f :i’rﬂﬁ]&a Q.LU\.Q 0\8
O Zucker haufigem Wenden braten. (2-5 Minuten, je nach GréRe der Pfanne),
oAb o bene Schale v. 1 Zitron Das Gemiise sollte noch eineri leichten ;,Biss" haben. Zum Schiuss gmi/\Q.Y W& 3
rj gerie gne c ale V.. itrone den Knoblauch zugeben und kurz mitdlinsten. Zitronenschale und v ~

2-3 EL Zitronensaft, fr. gepresst  _saft hinzufiigen und die kalte Butter unterziehen. '\L\)\& . Q W Skeu %u )
B 15 g eiskalte Butter, ’ o v .

in' Stiickchen Auf Portionstelier verteilen und mit frisch gemahlenem schwarzen b@&hlk )
O schwarzer Peffer ( . Pfeffer Parmesan und Basilikim bestreut servieren,
L 50 g Parmesan, fr. gemahlen o Uioladau - Me,{. _
B 1 Handvoll Basilikum-Blatter 453 . i oloim 48 Heidelbeer-Ravioli
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2 2wiebeln

1EL  PAanzenmargarine >< s 19 uadh m m@, 150 g Hedebeeren f(@ﬂﬁ&u\

100ml  Wasser
50m] Sahne : G\Jx%\ W Zucker .
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Den Riibstiel gut’ waschen welke Blatter herauszupfen. Die dx \a * :0§‘gki23:tte\r,l I ﬁ: .
Stengel in etwa 2 cm lange Stilcke schneiden. Zwiebeln ab- Ot im\“ AWRST | e e e

ziehen und hacken. Margarine erhitzen und die Zwiebelwdir-
fel darin etwas andlinsten, Dann zuerst die Stengelstiicke

»

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

' Backzeit: ca. 30 Minuten
des Riibstiels zufiigen und ca, 5 min diinsten lassen. Erst
dann die feineren Stengelstiicke mit den Blittern zufiigen.
Weitere 2 min diinsten, dann das Wasser angieBSen. Alles I~ Die Heidelbeeren verlesen, waschert und abtropfen lassen, dann nach Geschmack
noch etwa 10 min diinsten lasseR“Den Ribstiel mit der Sah- mit 12 EL Zucker mischen. Das Mehl auf eine Arbeitsfliiche geben, mit 125 ml
ne plrieren. Die Kartoffeln zerdriicken, zugeben und mit- Milch und Salz zu einem Strudelteig verkneten. Den Teig in 4 Portionen teilen und
plirieren. Das Stielmus kréftig abschmecken. zu desserttellergroBen Kreisen ausrollen, diese mit saurer Sahne bestreichen. Ein

Viertel der Beeren jeweils daraufgeben und die Kreise zu Halbmonden zusammen-

Laé h\m\k& hmsg %Mﬂkm)\ . Kappen, Die Rinder etwas andriicken.

b.M,M 0)&&5 i@i‘kﬂsgw 2 Den Backofen auf 180 °C vorheizen, Butter, Ei, restliche Milch und Vanillezucker
verquirlen und leicht erwidrmen. Die Mischung in eine Auflaufform gieBen: Ravioli
hineinlegen und im Backofen (Mitte, Umluft 160 °C) ca. 30 Minuten backen.
Die Ravioli mit Zucker bestreut servieren.
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