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RUBCHENROHKOST QUER BEET

Zutaten (fiir 4 Pers.): ca. 500g Mairiibchen, 1Bd. Ra-
dieschen und/oder 1 Kohlrabi mit den Blattern, 250g
Fenchel, 2El. Essig, 6El. Olivenél, 1/81 Briihe, Salz,
Pfeffer, frische Krauter: Petersilie, Schnittlauch, Gar-
tenkresse, Kerbel, Riibstiel-/ Stielmusblatter

Zubereitung: Die Marinade aus Essig, Ol, Briihe, den
Krautern und Gewdlrzen bereiten. Geben Sie geraspelte
Ribchen, klein geschnittene Radieschen bzw. Kohlrabi
und Fenchel hinzu. Stielmus wird fein geschnitten unter
das Gemdise gemischt, das vorher gediinstet werden
kann. Vermengen Sie alle Zutaten und lassen Sie den
Salat gut durchziehen.

SPINATSALAT

Zutaten (fiir 4 Pers): 2 Eier, 200g Blattspinat, 100g
Champignons, 1Bd. Radieschen, 50g Walniisse, ge-
hackt. Fir die Sauce: 1 kleine Zwiebel, 2El. Nuss-
oder Distel6l, Saft von 2 Zitrone, 2EI. Apfelsaft, Salz,
weiBer Pfeffer.

Zubereitung: Die Eier hart kochen und abschrecken. Fir
die Sauce die Zwiebel schalen und in feine Wirfel
schneiden. Das Ol mit Zitronen- und Apfelsaft, der Zwie-
bel sowie Salz und Pfeffer verriihren. Den Spinat verle-
sen, waschen und abtropfen lassen. Die Champignons
und die Radieschen putzen, waschen und in feine Schei-
ben schneiden. Die Eier schalen und ebenfalls in Schei-
ben schneiden. Den Spinat, die Champignons, die Ra-
dieschen, die Eier und die Nisse in einer groBen Schis-
sel oder auf einer Platte anrichten. Die Sauce lber den
Salat traufeln.

GLASIERTE MAIRUBCHEN

Zutaten (fiir 4 Pers): 800g Mairiibchen mit Griin, 50g
Butter, 50g Frihlingszwiebeln, 30g Petersilie, Salz,
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung: Mairlilbchen waschen. die Blatter und Stie-
le bis auf 3cm entfernen. Mairtibchen in kochendes Was-
ser geben und 10min. kécheln lassen; mit der Schaum-
kelle aus dem Wasser nehmen und mit kaltem Wasser
abschrecken, Frihlingszwiebeln waschen und in feine
Ringe schneiden, Petersilie fein hacken, Butter zerlassen,
Frihlingszwiebeln andiinsten, Mairiibchen zugeben und
in der Butter schwenken, salzen und pfeffern, gehackte
Petersilie zugeben und durchschwenken

Tipp: Passt gut zu Tofu-Sesambratlinge, Bratkartof-
feln, aber auch sehr gut zu Fisch, Fleisch und Scha-
lentieren.

SPINATROLLE MIT PILZEN

Zutaten (fiir 6-8 Pers.): 5009 frischer Spinat, 1El. But-
ter, 4 Eier, getrennt, frisch geriebene Muskatnuss,

50g geriebener mittelalter Gouda, Salz, schwarzer
Pfeffer; fiir die Fillung: 2El. Butter, 350g Champig-
nons, gehackt, 25g Mehl, 150 ml Milch, 3El. Créeme
double, 2EI. Schnittlauchrolichen.

Zubereitung: Backofen auf 190°C vorheizen. Eine kleine
flache Form (23x33cm) mit Backpapier auslegen. Spinat
waschen, Stiele entfernen. Dann die tropfnassen Blatter
in einem heiBen Topf zusammenfallen lassen und einige
Minuten dunsten. Abtropfen lassen, Flissigkeit mit der
Hand herausdriicken und fein hacken. Spinat in eine
Schussel fillen, Butter und Eigelb unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. EiweiB steif schlagen
und unter die Spinatmischung heben. In die Backform
fullen, glatt streichen und mit der Halfte des Kases be-

streuen. 10-12min. backen. In der Zwischenzeit die Ful-
lung vorbereiten. Butter in einem Topf schmelzen und die
Pilze darin weich diinsten. Mit Mehl bestauben, 1 Minute
binden lassen. Nach und nach die Milch zugieBen und
aufkochen. Glattrihren. 2-3min. weiter kbécheln. Vom
Herd nehmen, Krauter und Sahne einriihren. Rolle aus
dem Ofen holen und auf ein neues Stlick Backpapier
stlirzen. Mitgebackenes Papier entfernen, die Pilzflllung
gleichmaBig auf der Rolle verstreichen. Mit Hilfe des
Papiers wieder fest aufrollen und in eine feuerfeste Form
setzen. Restlichen Kase darauf streuen und nochmals far
4-5min. in den Ofen schieben, bis der Kase zerlauft. In
Scheiben geschnitten servieren.

PORREE-OMELETT

Zutaten (fiir 2 Pers.): ca. 400g Porree, 1 Knoblauch-
zehe, 2ELl. Olivendl, 8 Eier, 75g Parmesan (fein gerie-
ben), 200g Schlagsahne, Pfeffer, 10g Butter

Zubereitung: Vom Porree die duBeren Blatter entfernen.
Stangen halbieren und waschen. Nur die hellgriinen und
weiBen Teile in feine Streifen schneiden. Knoblauch
pellen, fein wirfeln und mit dem Porree in einer beschich-
teten Pfanne in Ol 1-2min. andlnsten, abkiihlen lassen.
Eier mit 60g Parmesan und der Sahne gut verriihren, mit
Pfeffer wiirzen und den Porree unterheben. Eine Auflauf-
form (knapp 30x20cm) mit Butter einfetten. Eimasse
hineingeben, mit dem restlichen Parmesan bestreuen
und im vorgeheizten Ofen bei 200°C auf der 2. Einschub-
leiste von unten 30-35min. backen.

GRATINIERTER SAHNEPORREE

Zutaten (fiir 6-8 Pers.): 800g Porree, Salz, 1EIl. Butter,
weiBer Pfeffer aus der Miihle, frischgeriebene Mus-

katnuss, 250g Sahnequark, 200g Sahne, 6El. Gouda,
frisch geriebenen, 3El. Sonnenblumenkerne

Zubereitung: Porree putzen, an den Enden abschnei-
den. Die Stangen langs aufschlitzen und unter flieBen-
dem kalten Wasser grindlich ausspulen. Den Backofen
auf 250°C vorheizen. Die Porreestangen schrag in 1icm
lange Sticke schneiden. Diese in kochendem Salzwas-
ser 3min. blanchieren, eiskalt abschrecken und in einem
Sieb sehr gut abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Das Gemilse gleichmé&Big hinein
fallen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den
Sahnequark in einer Schiissel mit der Sahne, dem gerie-
benen Kése und den Sonnenblumenkernen griindlich
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und auf
dem Gemise verteilen. Auf der mittleren Schiene des
Backofens in 15min. goldbraun Uberbacken. Beilage:
Kartoffelpirree mit viel Schnittlauch.

RUBCHEN MIT VANILLE

Zutaten: 800g Mairiibchen, Salz, 1 Vanilleschote, 2EI.
Butter, Zucker

Zubereitung: Die Rlbchen schélen, halbieren und in
Spalten schneiden. In Salzwasser in etwa 5min. bissfest
blanchieren, abgieBen, dabei das Kochwasser auffangen.
Ribchen eiskalt abschrecken, 200 ml vom Kochwasser
zur Seite stellen, Rest weggieBen. Die Vanilleschote der
Lange nach aufschlitzen und das Mark auskratzen. Die
Butter mit dem Vanillemark, dem Zucker und dem Rib-
chenwasser aufkochen, die Ribchen dazugeben. Flis-
sigkeit unter standigem Ruhren vollstédndig einkochen
lassen und so die Ribchen glasieren.

Guten Appetit

Einfach bestellen: 24 Stunden am Tag - 7 Tage die Woche
www.gemuesekiste.com




