Rezeptideen: Zucchini, Sellerie, Méhren, Kohlrabi, Tomate

Zucchini-Champignon-Ragout &

Zutaten fiir 4 Personen: 150 g Steinchampignons, 500 g Zucchini, 2 Knoblauchzehen, Olivendl, 150 ml
WeiRwein (ersatzweise Gemisebrihe), 150 g Créme fraiche, Meersalz, Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie
Zubereitung: Die Steinchampignons putzen und vierteln. Den Knoblauch fein hacken. Die Zucchini wa-
schen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenschitteln und hacken. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Knoblauchzehen darin glasig dinsten. Dann die Champignons
dazugeben und danach die Zucchini. Das Gemise ca. 5-10 Min braten und mit dem WeilRwein ab-
Idschen. Die Creme fraiche dazugeben, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und einige Min Récheln
lassen. Die gehachte Petersilie unterrihren und mit KartoffelpUree servieren.

Bleichsellerie-Suppe &

mit Gorgonzola-Kl6f3chen

Zutaten fiir 2-3 Personen: fUr die Suppe: 1Bleichsellerie, 2 Zwiebeln, 1-2 EL Olivendl, 1,2 | Gemise-
brihe, 80 g getr. Tomaten; fir die KI6Rchen: 125 ml Wasser, 40 g Butter, 65 g Mehl, 100 g Gorgonzola
(nicht zu reif), 2 Eier, Ol fir das Backblech

Zubereitung: Zuerst die langen Faden auf den Rippen der Bleichselleriestangen abziehen. Den Bleich-
sellerie danach in dinne Scheiben schneiden, dabei Rleine Blattchen fir spéter beiseitelegen. Die
Zwiebeln schélen, fein wirfeln und mit dem Sellerie in Olivendl andinsten. Die Brihe mit den Rlein-
geschnittenen getrockneten Tomaten dazugeben und alles ca. 10 Min garen. Fir die K63 chen zuerst
einen Brandteig herstellen. Dafir das Wasser mit der Butter aufkochen. Das Mehl einrihren, bis sich
ein KloR bildet, der sich vom Topf I6st. Die Masse danach in eine Schissel geben. Den K&se entrinden
und durch ein Sieb streichen. Die Eier nach und nach mit dem Kochléffel unter den Brandteig rGhren,
dann den K&se unterheben. Mit 2 Essldffeln Rleine KI6Rchen abstechen und in Rochendem Salzwasser
ca. 8 Min sieden lassen. Die KI6Rchen in die Suppe geben und mit den Sellerieblttchen garnieren.
Originalrezept aus essen und trinken, 10/96

Mohren-Curry &

mit Kimchi

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Méhren, 1Zwiebel, 2 EL Rapsdl, 2 TL Currypulver, 2 EL Sonnenblumen-
Rerne, 2 EL Mandeln, 200 ml Gemisebrihe, 1Bd Petersilie, Salz, Pfeffer, Kimchi (original Art.-Nr.
152520, mild Art.-Nr. 152522, Roreanisch Art.-Nr. 152562)

Zubereitung: M8hren schalen und in feine Stifte schneiden. Zwiebel schélen und Rlein wirfeln. Ol in
einem groRen Topf erhitzen. Zwiebelwrfel darin anschwitzen, dann die Sonnenblumenkerne und
gehackten Mandeln Rurz darin schwenRen. Kimchi und das Currypulver hinzufigen. Nach 5 Min die
Mohren dazugeben, alles mit der Gemiisebrihe abléschen und bei schwacher Hitze zugedeckt etwa
10 Min bissfest garen. Inzwischen die Petersilie waschen und trockenschitteln, die Blatter abzupfen
und fein hacken. Das Curry mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wer es gerne scharfer mag, entscheidet
sich am besten fiir das Kimchi - daikon Art.-Nr. 152507. Zum Servieren die Petersilie unter das Curry
heben. Wer mag Rann Basmati-Reis oder Baguette dazu reichen.

Kohlrabi-Carpaccio @ &

mit Kapern & Salat

Zutaten fiir 2 Personen: Carpaccio: 2 Kohlrabi, 2 Lauchzwiebeln, 2 EL Kapern,
1Handvoll Rucols, 60 g Parmesan; Dressing: 2 EL Dijon Senf, 1 TL Olivendl,

2 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 2 TL Agavendicksaft

Zubereitung: Den Kohlrabi schalen, fein hobeln und in Rochendem Wasser

3-4 Min blanchieren. AnschlieRend abgieRen, unter Raltem Wasser abschrecken

und gut abtropfen lassen. Die Zutaten fir das Dressing verrihren, den Salat wa-
schen und abtrocknen. Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Kohlrabi auf Tellern
facherartig drapieren, Kapern, Dressing und Frihlingszwiebeln dariber geben und zu-
letzt den Parmesan in groben Hobeln Gber dem Gericht verteilen. Fertig zum Servieren.
Gut dazu passt gerdstetes Brot.
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Rezept der Woche:
Schwarzwurzel-Tarte

mit Cashew-Sahne

Zutaten fiir 4 Personen: 50 g Cashews, 90 ml Wasser,

100 g Haferflocken glutenfrei, 70 g Kichererbsenmehl,

2 EL Starke, 4 EL KoRosfett, 3 EL gemahlene Mandeln, Salz,

50 ml Raltes Wasser, 3 Eier, 1/2 Bund Petersilie,

ca. 400 g Schwarzwurzeln, 1/2 Zwiebel, vegane Krauterkase-
alternative, 1Zitrone, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Cashews ber Nacht in Wasser einweichen.

FUr den Boden Haferflocken, Kichererbsenmehl, Starke,
IKoRosfett, Mandeln, Salz und 50 ml Raltes \Wasser vermengen
und mindestens 30 Min im KihIschranR ruhen Iassen. Nach
der Ruhezeit ist der Teig aufgequollen. Falls nétig, etwas
Wasser hinzufiigen. Eine Tarteform einfetten, den Teig hinein-
geben und gleichm3Rig festdricken, besonders am Rand. Bei
200 °C Umluft 12 Min vorbacken. Die Schwarzwurzeln mit
Handschuhen schalen, da der austretende Saft stark farbt.
Langs halbieren und in Wasser mit dem Saft einer halben Zi-
trone legen, damit sie sich nicht verfarben. Anschliefend ab-
tropfen lassen und auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
Zwiebel fein wirfeln, K8sealternative Rlein schneiden und
beides in etwas O Rurz anbraten. Die eingeweichten Cas-
hews abgieRen und mit 90 ml frischem Wasser fein pUrieren,
bis eine cremige Konsistenz entsteht. Die Halfte der Cashew-
Sahne mit Eiern, gehacRkter Petersilie, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer verrihren. Die Zwiebel-K&se-Mischung unterheben
und die Masse Uber den Schwarzwurzeln verteilen.

Bei 160 °C Ober-/Unterhitze 30 Min backen, bis die Fiillung
gestocRt ist.




