Rezeptideen: PastinakRen, BlumenRohl, Pilze, Postelein

PastinakRengratin &

Zutaten fiir 2 Personen: 250 g Pastinaken, 1grine Peperoni, 1 Zwiebel, 1Bund Petersilie, 50 ml
Milch, 4 Eier, 70 g Parmesan (gerieben), Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 1 TL Zucker, 40 g Butter (flissig)
Zubereitung: Pastinaken schalen und grob raffeln (Bircherraffel). Peperoni halbieren, entkernen und
fein wirfeln. Zwiebel und Petersilie fein hacken. Milch, Eier und K&se verquirlen, wiirzen und mit
dem Gemdise vermengen. FIUssige Butter unterrihren. Die Masse in eine gefettete Auflaufform oder
Férmchen fUllen und bei 180 °C ca. 50 Min backen, bis sie gestocht ist. Warm mit Salat servieren.

Fruchtig-deftiges Ofengemise &
mit Weilkohl und Apfel

Zutaten fiir 4 Personen: 800 g festhochende Kartoffeln, 800 g WeiRkohl, 2 sauerliche Apfel,

5 EL Qlivendl, 1 TL Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver edelsiR, 1 TL Honig oder Ahornsirup, 1 TL Senf,

0,5 TL Kimmel (optional), 1 EL Apfelessig oder Zitronensaft, frischer Thymian oder Petersilie
Zubereitung: Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln waschen, schalen und in
Spalten schneiden. Mit 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermengen und 20 Min backen.
WeiRkohl putzen, Strunk entfernen und grab schneiden. Apfel entkernen und in Spalten schneiden.
Mit restlichem OI, Honig oder Ahornsirup, Senf, Kimmel, Salz und Pfeffer mischen. Nach 20 Min zum
Blech geben und weitere 25 Min backen. Mit Essig oder Zitronensaft abschmecken und mit Krdutern
bestreuen. Gesamtzeit ca. 50 Min.

Fruchtige Postelein-Salatsauce @@®

Zutaten fiir 4 Personen: 3 EL Apfelessig, 2 EL Orangensaft (frisch gepresst), 1 TL Honig, 5 EL Oliven-
ol oder Walnussol, 1TL Senf, Salz, Pfeffer, 1 TL Schalotte (fein gehackt, optional), Zitronenschale
(optional)

Zubereitung: Apfelessig, Orangensaft und Honig verriihren. Ol langsam unterrihren, bis eine Emul-
sion entsteht. Senf, Salz und Pfeffer hinzufigen. Optional Schalotte oder Zitronenschale unterheben.
Uber gewaschenen Postelein geben und vorsichtig vermengen. Zubereitungszeit ca. 10 Min.

Ofenfriichte aus Apfeln und Birnen &

mit Zimt und Honig

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Apfel, 2 Birnen, 2 EL Honig, 1 TL Zimt, 1 Prise Muskatnuss, 1EL Zitronen-
saft, 2 EL WalnUsse oder Mandeln (gehackt), Vanillejoghurt oder Vanilleeis (optional)
Zubereitung: Apfel und Birnen waschen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Honig, Zimt,
MusRatnuss und Zitronensaft vermengen. In eine gefettete Form geben und bei 180 °C

20 Min backen, nach 10 Min wenden. Mit NUssen bestreuen und warm servieren. Optional mit
Vanillejoghurt oder -eis reichen.
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Rezept der Woche: &
Shepherd’s Pie

Zutaten fir 4 Personen: 500 g mehlige Kartoffeln, 250 ml pflanzliche Milch, Salz,
Pfeffer, 1 Prise MusRat, SmoRey Salt, 2 Pastinaken, 3 Mdhren, 2 rote Zwiebeln,
1Knoblauchzehe, 2 EL Olivendl, 150 g Soja-Schnetzel (grob), 3 EL TomatenmarkR,
1TL Smokey-Paprika-Gewirz, 200 ml Gemisebrihe, 200 g Champignons, etwas
Rosmarin, ca. 2 EL Margarine

Zubereitung: Kartoffeln waschen, schalen und Rochen, anschlieRend mit Milch zu
einem feinen Piree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, Zwiebeln und
Knoblauch schalen und hacken, Méhren und Pastinaken waschen und nach Belieben
schélen, Champignons putzen, GemUse fein wirfeln, Olivendl in einer tiefen Pfanne
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dinsten, Mohren und Pastinaken zu-
geben, dann Champignons hinzufigen, mit Rosmarin, Smokey Salt und Paprikagewirz
wirzen, TomatenmarRk und Soja-Schnetzel unterrihren, Rurz schmoren und mit Gemi-
sebrihe abléschen, bei geschlossenem Deckel 20 Min Rocheln lassen, gegebenenfalls
etwas Wasser zugeben, Fillung in eine Auflaufform geben und leicht andriickRen, Piree
darauf verteilen, mit einer Gabel Rillen hineindricken, Margarine in Fléckchen darauf-
setzen, bei 200 °C Ober-/Unterhitze 25 Min goldbraun backen.




