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BUNTER KOPFSALAT

Zutaten (fiir 4 Pers.): 1 Kopf Salat, 200g Spargel, 2509
Erdbeeren, 2El. Zitronensaft, 5El. Sonnenblumendl,

Krautersalz, Pfeffer, 1 Kastchen Kresse.

Zubereitung: Spargel schélen, waschen und in dinne
Scheiben schneiden. Erdbeeren waschen, entkelchen
und je nach GréBe halbieren oder vierteln. Salat putzen,
waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Kresse vom Beet schneiden. Aus Zitronensatft,
Sonnenblumendl, Krautersalz und Pfeffer eine SalatsoBe
rihren. Alle Salatzutaten mit der SalatsoBe vermischen
und sofort servieren.

KOPFSALAT MIT SHIITAKE PILZEN

Zutaten (fiir 4 Pers): 1 kleine Zwiebel, 1 Scheibe Voll-
korntoast, 2El. WeiBweinessig, Krautersalz, 2EIl. Son-
nenblumendl 1 Kopfsalat, ca. 125g Shiitakepilze, 1EI.
Butter, 1 Knoblauchzehe, 1TI. frische Petersilie

Zubereitung: Die Zwiebel schélen und klein wirfeln. Das
Toastbrot wurfeln. WeiBweinessig mit etwas Krutersalz
und dem Sonnenblumendl verrihren. Den Kopfsalat
putzen, waschen, trocken schleudern, in mundgerechte
Stlcke zupfen und in eine Schissel geben. Pilze putzen
und die Kopfe in Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen, die Zwiebel und den Knoblauch dazu-
geben. Mit den Pilzscheiben und dem gewirfeltem Brot
mischen und unter Wenden goldgelb braten. Den Salat
mit der Marinade vermengen. Die Crodton- Pilzmischung
und die Petersilie darauf verteilen.

RETTICHSALAT

MIT APFEL UND ERDBEEREN

Zutaten (fiir 4 Pers): 2 junge, weiBBe Rettiche, 1 Apfel,
sauerlicher (z.B. Braeburn), 250g Erdbeeren, fiir die
Marinade: 3El. Zitronensaft, Salz, 2El. Sesamél, Ca-
yennepfeffer, Zucker

Zubereitung: Rettiche putzen, schalen und fein raspeln.
Apfel waschen, Kerngehause entfernen und den Apfel in
diinne Spalten schneiden. Erdbeeren putzen, waschen
und in Viertel schneiden. Fur die Marinade Zitronensaft
mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker und Ol verriihren und
abschmecken. Salatzutaten in einer weiten Schiissel
anrichten und mit der Marinade betraufeln.

RETTICHMUS
bayerischer Brotaufstrich

Zutaten (fiir 2 Pers.): 1Bd. weiBer Rettich, 350g ge-
kochte Kartoffeln, 1 Zwiebel, fein gehackt, 1Bd. Pe-
tersilie, fein gehackt, 100g saure Sahne, Salz und
Pfeffer

Zubereitung: Rettich und Kartoffeln schélen und fein
reiben. Mit gehackten Zwiebeln, Petersilie und Sahne
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Ra-
dieschen- oder Tomatenscheiben garnieren. Schmeckt
super auf dunklem Bauernbrot.

GEFULLTER KOHLRABI

Zutaten (fiir 4 Pers): 4 Kohlrabis, 1 Zwiebel, 150g
Champignons, 125g Shiitakepilze, 2EIl. Butter, 1 Ei,
2EIl. Créme fraiche,

Zubereitung: Den Rdmertopf wéssern. Den Kohlrabi
putzen und schélen, zarte Blatichen aufheben. Oben
einen Deckel abschneiden und beiseite legen, Kohlrabi
mit einem Kugelausstecher aushdéhlen. Fir die Fullung
etwa 2/3 des Kohlrabifleisches fein hacken. Die Zwiebel

schélen und klein wirfeln. Champignons putzen und fein
hacken. Von den Shiitake-Pilzen die Stiele entfernen, die
Pilze hacken. Die Butter erhitzen, erst Zwiebelwrfel,
dann Pilze darin anschwitzen. Gehackte Kohirabi unter-
mengen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Pilz-
Kohlrabi-Masse mit dem Ei und der Créme fraiche vermi-
schen und in die ausgehdéhlten Kohlrabi fillen. Die Deckel
auflegen, die Kohlrabi in den Rdmertopf setzen. Zuge-
deckt im Ofen bei 180°C 1Std. garen. Die Blattchen ha-
cken und dariber streuen. Kartoffelbrei dazu.

AUBERGINEN INDISCH

Zutaten (fiir 4 Pers): 4 mittelgroBe Auberginen, 3
Zwiebeln, 5009 Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 4El.
Olivendl, 1 Lorbeerblatt, 1El. gehackte Petersilie, 1TI.
Ursalz, 1Msp. Zucker, 1 Stange Zimt, 50g gehackte
Mandeln

Zubereitung: Auberginen in den vorgeheizten Backofen
legen und bei 200°C ca. 15min. erhitzen, dabei zweimal
wenden. Herausnehmen und die Haut abziehen. Die
Auberginen langs halbieren und so aushdhlen, dass ein
ca. 2cm breiter Rand stehen bleibt. Das herausgeléste
Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebeln in feine Ringe
schneiden. Tomaten kurz in kochendes Wasser tauchen,
h&uten und wirfelig schneiden. Knoblauchzehen durch-
pressen. 2El. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe
kurz andlnsten, dann Knoblauch und Tomaten zugeben,
ca. 5min. in der geschlossenen Pfanne dinsten. Auber-
ginenfruchtfleisch zugeben, 10min. weiterdinsten. Lor-
beerblatt und Zimtstange entfernen, die Mandeln unter-
rihren. Die Auberginenhélften in eine gefettete, feuerfes-
te Form legen, die Fillung darauf verteilen. Mit dem rest-
lichen Ol betraufeln Im Backofen bei mittlerer Hitze ca.
25-30 min. garen. Dazu schmeckt kérniger Reis oder
frisches Fladenbrot.

KARTOFFELGRATIN MIT SHITAKE

Zutaten (fiir 2 Pers.): 250g festkochende Kartoffeln,
125g Shiitake, 2 Knoblauchzehen, 1/2 Becher siiBe
Sahne, 1/2 Becher Créme fraiche, 2 gehaufte El. ge-
riebener Emmentaler, Salz, Pfeffer, Butter

Zubereitung: Eine flache, feuerfeste Form mit Butter
einstreichen und mit dem gehackten Knoblauch bestreu-
en. Die Halfte der fein geschnittenen Kartoffeln dachzie-
gelartig auslegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die
Pilze darauf legen, ebenfalls wirzen, die restlichen Kar-
toffeln obenauf legen und wirzen. Sahne und Créme
fraiche mit Wasser verriihren und Uber die Kartoffeln
geben. Den Kéase darliber streuen und mit Butterflocken
belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 130°C 60 bis 90
Minuten backen.

GEFULLTE KOHLRABISCHNITZEL

Zutaten (fiir 4 Pers): 2 Kohlrabi, Weizenvollkornmehl
(zum Panieren), 2 Eier, Semmelbrosel (zum Panieren),
100g Raclettekdse in Scheiben, Meersalz, Pfeffer,
Butter zum Braten

Zubereitung: Die Kohlrabi schalen, in halbzentimeterdi-
cke Scheiben schneiden und in Salzwasser nicht zu
weich dinsten. Kalt abschrecken und trocken tupfen.
Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrésel auf jeweils einem
Teller vorbereiten. Zwischen 2 Kohlrabischeiben jeweils
eine Scheibe Raclettekdse geben, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Jedes Kohlrabi-Kase-Paket zuerst in Mehl, dann
in Ei, anschlieBend in den Semmelbrdseln panieren. In
einer Pfanne etwas Butter schmelzen und die Kohlrabi-
Kase-Pakete goldbraun braten.

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




