Rezepte fiir die KW 36!

Der Lieferservice fir Naturkost und Bioprodukte!

@

Gemiisekiste

MANGOLD-PIE

Zutaten (fiir 6-8Pers.): Fiir den Teig: 250g Weizen-
mehl, Type 405, 80g Weizenvollkornmehl, 125g But-
ter, in kleine Stiicke geschnitten, 4 EL Eiswasser, Fiir
die Fiillung: 800g frischer Mangold, 60g Pistazien,
gehackt, 3 EL Rosinen, gehackt, 40g Parmesan,
frisch gerieben, 60g geriebener Cheddar oder mittel-
alter Gouda, 4 Eier, 1770ml Sahne, 2 TL Muskatnuss,

Zubereitunq: Zubereitung Teig: Das Mehl in eine groBe
Schissel sieben und Butter zufligen. Die Butter mit den
Fingerspitzen ins Mehl kneten, bis feine Brdsel entste-
hen. Genug Wasser zugieBen, um einen festen Teig
herzustellen. Dann den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben und fest zusammendriicken. Zwei
Drittel des Teiges ausrollen und eine Pieform (oder Auf-
lauf- oder Springform) von 23 cm Durchmesser damit
auslegen. Den restlichen Teig in Klarsichtfolie einschla-
gen und fir 20 Minuten kalt stellen.

Fir die Fillung: Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Mangoldstiele entfernen und die Blatter grindlich wa-
schen. In feine Streifen schneiden. AnschlieBend in etwa
3 Minuten gar dampfen. Abkihlen lassen, ausdriicken
und zum Trocknen auseinanderlegen.

Jetzt die Pistazien auf den Teigboden streuen. Mangold,
Rosinen und Kése mischen und auf den Pistazien vertei-
len. 3 Eier mit Sahne und Muskat verriihren und Uber die
Mangoldmischung gieBen.

Aus dem restlichen Teig einen Deckel ausrollen und den
Pie damit bedecken. R&nder mit einem scharfen Messer
abschneiden. Aus den Teigresten Verzierungen fir den
Deckel herstellen. Das vierte Ei verquirlen und die Pie-
Oberflache damit bepinseln. In 45 Minuten goldgelb ba-
cken. Warm mit Tomatensalat servieren. Am Tag der
Zubereitung schmeckt dieser Pie am besten!

BUNTE MANGOLD - HACKFLEISCHPFANNE

Zutaten (2-3 Pers.): 1 mittelgroBer Mangold, 300g
Hackfleisch (Rind, Lamm, Geflugel oder

Rind/Schwein gemischt), 10 Cocktailtomaten, 1 Zwie-
bel, 125ml Gemiisebriihe oder Gemiisefond, Salz und
Pfeffer, Ol oder Butterschmalz zum Anbraten, 1 EL
Petersilie, gehackte, Koriander gemahlen

Zubereitung: Das Griine der Mangoldblatter von den
Stielen schneiden und klein hacken und auf die Seite
stellen. Die Stiele in Rauten schneiden, die Zwiebel klein
wiirfeln, Cocktailtomaten halbieren oder vierteln und
ebenfalls auf die Seite stellen. Ol in einer groBen Pfanne
heiB machen, die gewdrfelte Zwiebel andiinsten und
dann das Hackfleisch anbraten, bis es brdselig ist. An-
schlieBend die geschnittenen Mangoldstiele mit in die
Pfanne geben und gut anbraten. Mit der Gemisebrlhe
abléschen und ca. 20 Minuten diinsten. Dann das Griln
des Mangolds und die Tomatenstiicke in die Pfanne
geben, alles umrlhren, mit Salz, Pfeffer und dem frisch
gemahlenem Koriander abschmecken und mit geschlos-
senem Deckel alles noch 5 Minuten gar diinsten. Am
Schluss die Petersilie driber streuen. Dazu passt hervor-
ragend Polenta oder gedampfter Reis.

BUSCHBOHNEN UMWICKELT VOM
PARMASCHINKEN

Zutaten: 500g Buschbohnen griin frisch, 2L Gemiise-
briihe, 150g Parmaschinken, Pfeffer

Zubereitung: Die Bohnen waschen, die Enden ab-
schneiden. Die Bohnen fiir ca. 20min in der GemUsebr(-
he garen. (je nach Geschmack kann die Garzeit auch
kirzer oder langer ausfallen) Jetzt ca. 10 Bohnen in einer
Scheibe_Parmaschinken zu kleinen Packchen einrollen.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Packchen
rundrum anbraten dabei mit Pfeffer wiirzen.

Kleine griine Stangen(-Bohnen)

Zutaten (flir 4 Personen): 500g Schlangenbohnen, 1
kleine Zwiebel gewiirfelt, 2EL Butter, 2EL Bohnen-
kraut gehackt, geriebene Schale von 1/2 Zitrone, 1/4
Vanilleschote, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Bohnen blanchieren (3 Min. in kochendem
Wasser, anschlieBend abgieBen und in kaltes Wasser
geben). Butter in Pfanne erhitzen, gewirfelte Zwiebel
dazugeben. Vanillemark in die heiBe Butter geben und
den Herd nur noch auf 2/3 Temperatur heizen lassen. Die
blanchierten Bohnen dazugeben. Wirzen mit dem Abrieb
von 1/2 Zitrone, salzen und pfeffern. Ca. 10 min. kdcheln
lassen und zum Schluss das Bohnenkraut darlber streu-
en. Herd ausstellen. Pfanne mit Deckel abdecken und
Gemuse ca. 5 min. nachziehen lassen.

GRUNE BOHNEN EINTOPF

Zutaten (fiir 4 Pers.): 500g Rindfleisch aus der Keule,
800g Griine Bohnen, 500g Kartoffeln, 1 Zwiebel,
750ml Briihe, 4El Ol, 2 Stangel Bohnenkraut oder 1
TL getrocknetes Bohnenkraut, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Fleisch abbrausen, trocken tupfen, und in
etwa 2cm - Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Bohnen waschen, enden abschneiden. Kartoffeln
waschen und wirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch
darin braunen, Zwiebeln zufligen und mitdiinsten lassen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, die Halfte der Briihe zugies-
sen und zugedeckt 20 min. schmoren. Bohnenkraut wa-
schen und abtupfen. (wenn welches da ist...) Bohnen,
Bohnenkraut, Kartoffelwilrfel, und den Rest Brihe zufi-
gen. weitere 25 min kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, wenn frisches Bohnenkraut verwendet
wurde, dieses vor dem servieren entfernen.

NUDEL-GEMUSE-PFANNE

Zutaten: 200g Bandnudeln, 100g Zucchini, 100g M6h-
ren, 60g Paprika griin, 30g Zwiebel, 20g Butter, Papri-
ka rosenscharf, Krautersalz, Pfeffer weiB3

Zubereitung: GemUisesorten waschen, Zucchini in Stifte,
Mohren in Scheiben, Paprika in Streifen schneiden und
Zwiebel klein wirfeln, Butter in der Pfanne schmelzen,
Zwiebeln, Zucchini und Méhren mit Krautersalz, Pfeffer
und Paprika-Gewdirz wirzen und ca. 5 Minuten bissfest
garen sowie Paprikastreifen hinzufligen und ca. 5 Minu-
ten, mitgaren, Nudeln im Salzwasser kochen, abgieBen,
zum Gemise geben und umrihren, Tipp: Auch als Beila-
ge zu Gulasch.

DAs TEAM DER GEMUSEKISTE WUNSCHT EINEN
GUTEN APPETIT!

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




