Rezeptideen: Topinambur, MGhren, Bohnen, Fenchel

Topinambur-Gratin

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Topinambur, 200 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,

1Zitrone, 200 ml Gratin Cuisine, 50 ml Hafer- 0. SojadrinR, Olivendl, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Petersilie,
wahlweise mit ca. 100 g K&se ,Blaue Stunde’ Uberbacken (nicht fir vegane Variante); fir den Salat: 200 g
Feldsalat, 2 Handvoll Walnusskerne, 1 EL ZucRer, Zitronensaft, 2 EL Pesto alla Genovese, Salz
Zubereitung: Fir das Gratin zunachst das Gemise schalen, waschen und in dinne Scheiben schneiden.
AnschlieRend in eine Schale mit Zitronen-Wasser geben, damit sich die Topinambur nicht férbt. Die Zwie-
bel schélen und hacRen. Petersilie waschen und ebenfalls hacken.

Olivendl in eine Auflaufform geben und Kartoffeln, Topinambur und Zwiebeln darin abwechselnd schich-
ten. Milch, Gratin Cuisine, Gewirze, Knoblauch und Salz mischen und Uber das Gemise geben. Fir die
vegane Variante ist hiermit schon alles getan und das Gericht Rann in den Ofen. Die vegetarische Variante
fahrt damit fort, den K&se in Scheiben auf dem Gratin zu verteilen und anschlieRend bei 200 °C Ober-/Un-
terhitze fir 40 Min zu backen. Den Salat grindlich waschen. Die Walnisse mit dem ZucRer in eine Pfanne
geben und Raramellisieren lassen. Herausnehmen, abRihlen lassen und grob zerbrechen. Salat auf Teller

geben, mit Zitronensaft, Pesto, Salz und Pfeffer anmachen und die NUsse darauf verteilen.

Dazu das Gratin servieren.

Mohren-Hummus &
mit gegrillter Paprika & Bohnen

Zutaten fiir 2 Personen: 200 g Kichererbsen aus dem Glas, 1 rote Paprika (ca.100 g), 3 M6hren

(ca. 200 g), 1Knoblauchzehe, 2 EL Tahin-Paste, 1 Handvoll Pinienkernen, 2 TL gerduchertes Paprikapul-
ver, 3-4 TL Sesam hell, Salz, ein Spritzer Zitrone; AuBerdem: 200 g Buschbohnen, 2 TL Honig, 2 EL Boh-
nenkraut getrocknet, Salz und Pfeffer, Olivendl, ggf. Baguette dazu reichen. 4 EL Olivendl zum Anrichten.
Zubereitung: Die M6hren waschen, nach Belieben schélen und halbieren. Die Paprika waschen, entkernen
und ebenfalls halbieren. Das Gemise dann unter der Grillfunktion im Ofen (oder auf dem richtigen Grill)
fUr 15 Minuten grillen. Die Haut der Paprika wird im Anschluss entfernt und darf sich darum auf dem Grill
ruhig schwarz farben. Hierbei entstehen besonders siRe Aromen. Nach dem Backen die Paprika und
M6hren abRihlen lassen und von der PapriRa die Haut abziehen. Mit den Kichererbsen den Gewirzen und
anderen Zutaten in einen Mixer geben und zu einem cremigen Hummus verarbeiten. In der Zwischenzeit
die Bohnen waschen und in Salzwasser blanchieren. Nach dem Garen unter Raltem Wasser abschrecken
und mit 01, Honig und Gewirzen marinieren. Den Hummus auf einen Teller geben, mit dem Ol verfeinern
und die Bohnen darauf betten. Mit etwas Brot oder RohRost servieren.

Fenchel-Quiche mit Birnen «#°~ &

Zutaten fiir 4 Personen: Fir den Mirbeteig: 125 g Dinkelmehl (Typ 630), 125 g WeizenvollRornmehl,
1Prise Salz, 125 g Butter, 1Eigelb, 4 EL Raltes Wasser; fir die Quiche: 2 EL Olivendl, 2 groRe Fenchelknol-
len, 1 groRe Birne, Pfeffer, 2 Eier, 100 ml Milch, 4 EL Creme fraiche, 180 g Gruyere AOC, Schweiz, 12 M
Zubereitung: Die beiden Mehlsorten mit einer guten Prise Salz, der Butter, dem Eigelb und 4 EL Raltem
Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fir
30 Min im Kuhlschrank ruhen lassen. Eine Quiche-Form gut ausfetten. Den Teig ausrollen und die Form

damit ausRleiden, dabei am Rand hochziehen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 10 Min backen. Form aus dem Ofen nehmen und die Hitze auf

200 °C erhdhen. Fenchel der Ldnge nach halbieren und den Strunk Reilférmig
herausschneiden. Das Fenchelgrin entfernen und fir spéter beiseitelegen.
Jede Fenchelhdlfte I1angs in dinne Scheiben schneiden. In ein Sieb geben und
unter flieRend Raltem Wasser abspilen. Anschlieend gut abtropfen lassen.
Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und den Fenchel darin bei milder
Hitze zugedecRt etwa 10 Min dinsten. Gelegentlich umrihren und Rréftig
wrzen. Eier mit der Milch und Créme fraiche verrihren und ebenfalls mit
Pfeffer wiirzen. Fenchel auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen und die Foodblog
Eiermilch dariber gieRen. K&se reiben und dariber geben. Die Quiche in der
Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 30 Min backen, bis sie eine schéne gold-
gelbe Farbe hat. Wahrend die Quiche im Ofen ist, das Fenchelgriin waschen,
trocRen schitteln, anschlieBend fein hacken. Vor dem Servieren Uber die
Quiche streuen.

Viele weitere
Rezepte auch
auf unserem

Rezept der Woche:
Cime di Rapa reiner stangelrohi in Pasta

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Bund Cime di Rapa (StangelRohl) ca. 400 g, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Pinienkerne,
4 EL Olivendl + etwas extra zum Servieren, 1Zitrone, 60 g geriebener Pecorino, grobes Meersalz, Pfeffer,
250 g bioladen Pasta (Art.-Nr. 642032)

Zubereitung: Stangelkohl waschen und trocken schitteln. Blatter und feine Stiele grob hacken. Dickere
Stiele schalen und ebenfalls hacken. Knoblauch schélen, Zehe ganz Iassen. Salzwasser in einem grofRen Topf
zum I<ochen bringen. Zunachst die gehackten Stiele des Kohls zusammen mit dem Knoblauch fir ca. 5 Min
Rochen. AnschlieRend die Blatter des KKohls hinzufigen und fur weitere 5 Min garen. Topf vom Herd nehmen
und das GemUse mit einer SchaumkRelle aus dem Wasser heben. Gut abtropfen lassen und in ein hohes
GefaR geben. Den Topf mit dem Kochwasser zuricR auf den Herd stellen und erneut zum Kochen bringen.
Die Nudeln darin nach Angabe auf der Packung al dente garen. In der Zwischenzeit die PinienRerne in einer
Rleinen beschichteten Pfanne ohne Fett rgsten, bis es duftet. Vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen.
KKerne, abgeriebene Zitronenschale, geriebenen Pecorino und Olivenél zum Kohl geben und alles mit dem
Stabmixer pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ggf. etwas von dem Kochwasser hinzufigen, bis
die Sauce schon cremig ist. Die Nudeln abgieRen, abtropfen lassen und sofort mit der Sauce vermengen. Auf
Teller verteilen, nach belieben mit Burrata anrichten und auf Wunsch noch etwas Olivendl dariiber traufeln.




