
          

   

Der Lieferservice für Naturkost und Bioprodukte! 
___________________________________________________________________________________________________ 
 

Einfach bestellen: 24 Stunden am Tag  – 7 Tage die Woche 

www.gemueswww.gemueswww.gemueswww.gemuesekiste.comekiste.comekiste.comekiste.com 

 

KKOOHHLLRRAABBII--KKRREESSSSEE--SSAALLAATT  MMIITT  FFEETTAA  
Zutaten (für 6 Pers.): ½ - 1 EL Senf, Meersalz, Pfeffer, 
1-2 EL Weißweinessig, 3 EL Wasser, 6 EL natives 
Olivenöl, 300g Kohlrabi, 100g Möhren, 75g Feta-
Schafskäse, 250g gemischte Blattsalate (z.B. Kopf-, 
Eichblatt-, Friséesalat etc.), 2 Schalen Gartenkresse 
oder etwa 8-10 EL Gänseblümchenblüten 

Zubereitung: Senf, Meersalz, Pfeffer, Essig und Wasser 
verrühren und Olivenöl unterrühren. Kohlrabi und Möhren 
in Stücke von etwa 2 cm Breite und 6 cm Länge schnei-
den und in hauchdünne Scheiben hobeln. Mit der Soße 
und der Hälfte der Kresse vermischen. Feta fein zer-
schneiden oder zerkrümeln. Blattsalate zerteilen, auf 
einer Platte verteilen und Kohlrabisalat darauf anrichten. 
Die Soße auch auf den Blattsalaten verteilen. Mit restli-
cher Kresse und Feta bestreuen, mit Gänseblümchenblü-
ten garnieren. 

KKAARRTTOOFFFFEELLNN  MMIITT  KKÄÄSSEE--KKOOHHLLRRAABBII  
Zutaten (für 4 Pers.): 4 große Kartoffeln, 3 Kohlrabi 
mit Grün, 1 Schalotte, 200g Gorgonzola, ½ EL Öl, 
400g Schlagsahne, weißer Pfeffer aus der Mühle, 1 
Prise Salz, 1 EL Schnittlauchröllchen 

Den Spitzkohl putzen und den harten Strunk entfernen, in 
feine Streifen raspeln oder schneiden. Den Ingwer schä-
len und mit der Küchenreibe über den Spitzkohl hobeln, 
die Äpfel ebenfalls fein darüber hobeln. Danach Apfeles-
sig, Apfelsaft und etwas Salz, Pfeffer, Zucker und Kräu-
teröl miteinander verschlagen und über den Spitzkohl 
geben. Die Vinaigrette gut mit dem Spitzkohl vermischen 
und etwas ziehen lassen. 

MMAANNGGOOLLDD  MMIITT  WWAALLNNÜÜSSSSEENN    
NNAACCHH  GGEEOORRGGIISSCCHHEERR  AARRTT  

Zutaten (für 4 Pers.): 750g bunter Mangold, 200g 
Zwiebeln, 200g Walnüsse, 1 frische Knoblauchzehe, 6 
Koriandergrünstängel, 3 Petersilienstängel, 2El. Ap-
felessig, Salz, Pfeffer, wenig Wasser 

Zubereitung: Die Kartoffeln waschen und mit der Schale 
in wenig Wasser 30 Minuten kochen. Herausnehmen, in 
eine Gratinform legen und auf die mittlere Schiene des 
kalten Backofens schieben. Bei 220°C etwa 30 Minuten, 
bis sie weich sind. Inzwischen das zarte Kohlrabigrün 
abschneiden und hacken. Die Kohlrabi schälen und in 
Stifte schneiden. Die Schalotte fein hacken. Den Gorgon-
zola von der Rinde befreien und klein würfeln. Das Öl in 
einem weiten Topf erhitzen. Die Schalotte darin bei 
schwacher Hitze unter Rühren glasig braten. Die Kohlra-
bistifte zugeben und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten 
schmoren. Die Sahne zugießen und heiß werden lassen, 
aber nicht aufkochen. Dabei den Käse bei schwacher bis 
mittlerer Hitze unter Rühren auflösen. Das Gemüse mit 
Pfeffer und Salz abschmecken und mit dem Kohlrabigrün 
bestreuen. Die Kartoffeln auf heiße Teller legen und 
halbieren. Das Gemüse daneben anrichten und Schnitt-
lauch darüber streuen.  

TTOOMMAATTEENN  MMIITT  DDIILLLLPPEESSTTOO  
Für 15 Stück: 2 große Bund Dill, 2 TL Zitronensaft, 
2 EL Öl, 4 EL Mandeln, Salz, frisch gemahlener Pfef-
fer, 15 Kirschtomaten 

Zubereitung: Dill waschen, trocken schwenken, von den 
Stängeln zupfen und 15 Zweiglein zurücklegen. Restli-
ches Dillgrün grob hacken, mit Zitronensaft und Öl pürie-

ren. Das Pürée in ein Schälchen geben. Mandeln mit 
kochendem Wasser überbrühen und einige Minuten im 
heißen Wasser liegen lassen. Herausnehmen und die 
Haut mit den Fingern abstreifen. Mandeln trocknen las-
sen und fein mahlen. Das Mandelmehl unter das Pürée 
zu einer dicklichen Masse rühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Tomaten waschen, an der Oberseite ei-
nen Deckel abschneiden und mit einem Kugelausstecher 
aushöhlen. Das Pesto in eine Spritztüte mit Sterntülle 
füllen. Die Tomaten damit ausspritzen und mit den Dill-
zweigen garnieren. 

RROOTTEE  BBEETTEE  IIMM  NNUUßßMMAANNTTEELL  

Zutaten (für 4 Pers.): 3 rote Beten (ca. 500g), 50g 
Haselnusskerne, 1 Ei, schwarzer Pfeffer, 50g Panier-
mehl, zum Braten: Öl oder Kokosfett 

Zubereitung: Die roten Beten schälen oder abbürsten 
und in etwa ½ cm dicke Scheiben schneiden. Die Hasel-
nusskerne fein reiben. Das Ei, Salz und Pfeffer mit einer 
Gabel in einem tiefen Teller verquirlen. Das Paniermehl 
und die Nüsse auf einem anderen Teller mischen. Die 
roten Beten zuerst in dem verquirlten Ei, anschließend in 
der Paniermehl- Nussmischung wenden. In einer Pfanne 
Öl oder Kokosfett erhitzen. Die Scheiben darin bei mittle-
rer Hitze von beiden Seiten knusprig braun braten. Dazu 
passen Kartoffelpürée und ein Salat. Wer die roten Beten 
lieber weicher haben will, kann die Rüben ungeschält 
etwa 30 Minuten vorkochen. 

RROOTTEE--BBEETTEE--KKUUCCHHEENN  
Zutaten (für 4 Pers.): 1-2 rote Beten (etwa 200g), Eier, 
100g Honig, 200g Mandel, gemahlen (ersatzweise 
Haselnüsse), 1 Prise Nelkenpulver, 100g Weizen- 
oder Dinkelvollkornmehl, 1 EL Rum nach Belieben, 
Für die Form: Fett 

Zubereitung: Die roten Beten sorgfältig schälen und fein 
reiben. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Honig 
cremig rühren. Nach und nach die roten Beten, die Man-
deln, das Nelkenpulver, das Mehl und nach Belieben den 
Rum einrühren. Die Form gründlich einfetten. Den Back-
ofen auf 190°C vorheizen. Die Eiweiße steif schlagen und 
vorsichtig unter den Teig heben. Den Teig in die Form 
geben und im Ofen (Mitte, Umluft 170°) in 50-60 Minuten 
goldbraun backen. Überziehen Sie den abgekühlten 
Kuchen mit Zitronen- oder Schokoladenguss und servie-
ren Sie ihn mit Schlagsahne. – Nach 2-3 Tagen entfaltet 
der Kuchen sein köstliches Aroma am besten. 

EERRDDBBEEEERR  --  FFRRAAÎÎCCHHEE  
Zutaten (für 4 Pers): 500g Erdbeeren, 360g Crème 
fraîche, schwarzer Pfeffer, Roh-Rohrzucker 

Zubereitung: Die Erdbeeren je nach Größe halbieren 
oder vierteln. 6 Erdbeeren ganz lassen. In einer Schüssel 
mit schwarzem Pfeffer (nach Möglichkeit aus der Mühle 
ca. 4 bis 5 Umdrehungen) bestreuen. Je nach Belieben 
Zucker darüber streuen und verrühren. Ca. eine halbe 
Stunde ziehen lassen. Crème fraîche in einen hohen 
Maßbecher geben und die Hälfte der Erdbeeren dazu 
geben und pürieren. Die andere Hälfte auf 6 Cupgläser 
oder Dessertschalen verteilen. Die Erdbeermasse dar-
über gießen. Zur Verzierung je eine ganze Erdbeere 
oben auflegen. 

Wunderschöne Sonnentage wünscht Ihnen 

das Team der Gemüsekiste 


