Rezeptideen: Radieschen, Gurke, Shiitake, Mangold, Zucchini

Kartoffelsalat mit Gurke

und Radieschen, dazu Bacon

Zutaten fiir 2 Personen: 1Gurke, 1 Frihlingszwiebel, 100 g Radieschen, 50 g Schinkenwrfel (Art.-Nr.
19039), 1Bd. Schnittlauch 2 TL scharfer Senf, 100 g Schmand, 600 g Kartoffeln, 1 EL Olivendl,

1TL WeiRBweinessig, 1Prise Zucker, Salz

Zubereitung: Wasser im Wasserkocher erhitzen. Kartoffeln schélen, halbieren und in 1cm breite Scheiben
schneiden. Einen Topf mit dem heiRen Wasser fullen, aufkochen lassen, salzen und Kartoffelscheiben

darin ca. 8 Min Rcheln lassen, bis sie weich sind. In der Zwischenzeit Bacon in einer Rleinen Pfanne, ochne
Zugabe von weiterem Fett, fur 4 — 6 Min Rnusprig anbraten und anschlieRend aus der Pfanne nehmen. In
einer groRen Schissel Schmand, Essig, Senf, 1El Olivendl, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren. Die enden der Gurke abschneiden, halbieren, Kerngehduse mit einem Léffel entfernen und die
Gurke in 0,5 cm breite Halbmonde schneiden. Radieschen waschen und achteln. WeiRRen und griinen Teil
der Frihlingszwiebel getrennt voneinander in feine Ringe schneiden. Schnittlauch in feine Rélichen schnei-
den. Gurken, Radieschen, Schnittlauchrdlichen und weiRRen Teil der Frihlingszwiebel mit dem Dressing ver-
mengen. Kartoffeln mithilfe des DecRels abgieRen, kurz abrihlen lassen und unter das Dressing mischen.

Salat in Schisseln anrichten und mit dem griinen Teil der Frihlingszwiebel und dem Bacon toppen.
Zucchini-Sommersalat ®®
mit Ziegenkase

Zutaten fiir 4 Personen: 4. Zucchini, 2 EL Crema gialla al limone (Art.-Nr. 43931), 1 EL Olivendl, 1 PcR.
ZiegenRkase, 50 g Pinienkerne, 1/2 Kresse-Paket, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Zucchini mit einem Sparschaler oder Hobel in feine I&ngliche Scheiben schneiden. Zuc-
chini, Crema gialla al limone, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer gro3en Schissel vorsichtig vermischen
und 10 Min marinieren. Zucchini in eine Schissel oder auf Teller geben. Pinienkerne bei mittlerer Hitze
in einer beschichteten Pfanne ohne 0l goldbraun résten. Die Zucchinischeiben mit gerdsteten Pinien-
Rernen, Ziegenk&se und Kresse garnieren.

Spaghetti mit Mangold &
in Pilz-Rahm-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Schalotte, 200 g Shiitakepilze, 500 g Mangold (1 Rleine Staude), Salz, 1EL
Olivendl, 2 TL Currypulver, 50 ml Gemisebrihe, 100 g Créme fraiche, Pfeffer, 300 g VollRornspaghetti
Zubereitung: Schalotte schalen, fein wirfeln. Pilze putzen. Stiele abschneiden, Hite je nach GréRRe halbieren
oder vierteln. Mangold waschen, die Strinke entfernen, die Bl&tter Rlein schneiden. Reichlich Salzwasser fir
die Vollrornnudeln aufsetzen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Schalotte darin Rurz bei mittlerer
Hitze andinsten. Pilze zugeben und anbraten. Curry hinzugeben und mit anbraten. Mangoldblatter unter-
rohren. Brihe und Creme fraiche zugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze 8-10 Min
schmoren. Inzwischen die Vollkornnudeln in dem Rochenden Salzwasser nach Packungsanleitung garen.
Nudeln in einem Sieb abgiel3en, dabei 2—3 EL Nudelwasser auffangen und unter die Mangold-Pilz-Sauce
rUhren. Vollkornnudeln gut abtropfen lassen und zusammen mit dem Mangold servieren.

Erdbeermousse

Zutaten fiir 6 Personen: 300 g Erdbeeren, 100 g ZucRer,

1EL Limettensaft, 3 Bl Gelatine, 200 g Schlagsahne Viele weitere
Zubereitung: die Gelatine in Raltem Wasser einweichen. Dann die Erdbeeren

grindlich abspulen, trockentupfen und den Stielansatz entfernen. Nun 250 Rezepte auch
g der Erdbeeren mit ZucRer und Limettensaft pUrieren. 50 g zur Seite stellen. auf unserem
Die ausgedricRkte Gelatine in 2 Essldffel heiRem Wasser auflgsen und unter FOOdblOQ-
das Erdbeerpiree rihren und Raltstellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif . N
schlagen. Sobald die Erdbeermasse zu gelieren beginnt, die Schlagsahne bY Kim Liza

vorsichtig unterheben. Mousse in eine Schissel fillen und im KihlschranR
fest werden lassen. Vor dem Servieren mit restlichen halbierten
Erdbeeren garnieren.
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»Rezept der Woche:

Pinsa mit Mangold, Pilzen & Gorgonzola

Zutaten fiir 4 Personen: 1 PcR. Pinsa (2 Teigbdden), 300 g Mangold (1 Staude), 2 EL Crema
di Pomodori Secci (Art.-Nr. 103804), 2 Knoblauchzehen (frisch), 150 g Shiitake-Pilze, Salz,
Pfeffer, 3 EL Olivendl, 2 Zweige Rosmarin 100-150 g Gorgonzola

Zubereitung: Den Ofen auf 220 °C Ober-/ Unterhitze aufheizen. Den Mangold waschen und
die Blatter von den Stangeln trennen. Die Stdngel fir ein anderes Gericht verwenden. Die
Blatter in dinne Streifen schneiden, dann in eine Pfanne mit 1 EL Wasser, bei geschlossenem
Deckel blanchieren, bis sie zusammengefallen sind. Die Pinsa Boden auf ein Blech mit Back-
papier legen, den Mangold darauf verteilen, die gesduberten und in Streifen geschnittenen
Pilze ebenfalls auf dem Teig verteilen. Kleckse von der Crema und dem Gorgonzola grob auf
dem Belag verteilen und mit Pfeffer und Salz wirzen. Mit Olivendl betrdufeln und fir

10-14 Min Rnusprig backen und direRt genieRen.




