Rezeptideen: Mairibchen, BlumenRohl, Staudensellerie

Gebratener Blumenkohl

mit Champignons und Paprika @

Zutaten fiir 4 Personen: 1 BlumenRohl, 1 rote PapriRa, 1Bd. Frihlings-
zwiebeln, 100 g Champignons, 1/2 Chilischote, etwas Thai-Sweet-Chili-
soRe, 1EL Olivendl, Sojasauce, ggf. Salz, 2 Tassen Basmatireis,

2 Sternanis-Bliten

Zubereitung: Den BlumenRohl putzen, in groRRe Réschen zerteilen und
in Rochendem Salzwasser 5 Min vorblanchieren, danach abgieRRen. Die
Paprika putzen und in Wirfel schneiden, die Champignons achteln, die
Frihlingszwiebel putzen und in 1cm Sticke schneiden. Den Basma-
tireis wie gewohnt Rochen. Den abgetropften Blumenkohl in einer
groRen Pfanne mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze langsam Farbe
annehmen lassen. Nach etwa 5 Min die PapriRa, die Rleingeschnittene
Chilischote und die Champignons hinzugeben und noch etwas weiter
braten. Dann erst die Frihlingszwiebeln unterrihren und nach Ge-
schmacRk etwas salzen. Zum Schluss mit ein wenig Wasser angielen,
die Thai-Sweet-ChilisoRe und die Sojasauce dazugeben, so dass es
eine cremige SoRe ergibt. Nochmals durchschwenken, einmal auf-
Rochen lassen und vom Herd ziehen. Mit dem Basmatireis anrichten
und genieRen!

Mairiibchengratin ®@®

mit cremiger Sahne-Kase-Sauce

Zutaten fiir 2 Personen: 750 g Mairibchen, 1 Knoblauchzehe, 30 g Butter,
200 ml Sahne, 125 ml Milch, 50 g geriebener BergRase, frisch geriebene
Muskatnuss, Salz und frischer, weiler Pfeffer

Zubereitung: Die Mairibchen schalen und mit einem Gurkenhobel in
dinne Scheiben hobeln. Eine feuerfeste Form mit einer angeschnit-
tenen Knoblauchzehe einreiben und dann groRzigig mit der Butter
ausfetten. Die Ribchen facherférmig hineinlegen. Die Sahne und

die Milch mit dem K&se verrihren und mit MusRat, Salz und Pfeffer
wirzen. Die Sahne-K&se-Sauce Uber die RUbchen gieRen (sie mus-
sen vollig bedeckt sein) und ggf. noch etwas Milch nachgieRen. Im
vorgeheizten BacRofen bei 190 °C etwa 25 Min backen, abschrecken
und mit der Masse befillen. Zu Rleinen Paketen aufrollen und in eine
gefettete Form legen. Im Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze

20-30 Min bacRen - Fertig!

Salat aus roten Linsen
mit Staudensellerie, Birnen und Salami

Zutaten fiir 2 Personen: 1TL GemUsebrihe, 200 g rote Linsen, 300 g Stau-
densellerie, 2-3 Lauchzwiebeln, 4 EL Balsamicoessig Bianco, 4 EL Olivendl,
1TL Senf, mittelscharf, 1 EL Honig, 1-2 Birnen, 100 g Fenchelsalami

(z. B. ORolander), Salz, Pfeffer

Zubereitung: Die GemUsebrihe mit 200 ml Wasser aufkochen, die Linsen
zugeben, das Ganze bei schwacher Hitze ca. 10 Min Récheln lassen und
ggf. Wasser zufigen. Die bissfesten Linsen abtropfen und abkihlen lassen.
Den Staudensellerie putzen, waschen und abtropfen lassen. Die jungen
Selleriebldttchen abzupfen und zum Bestreuen beiseitelegen. Die Sellerie-
stangen in dinne Scheiben schneiden und die Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden. Den Essig mit Senf,
Honig, Salz und Pfeffer verrihren und das Ol unterschlagen. Die Vinaigrette
mit den Linsen, Sellerie und Lauchzwiebeln mischen und ca. 15 Min durch-
ziehen lassen. Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in dinne Spalten
schneiden. Die Fenchelsalami in dinne Scheiben oder in Wirfelchen
schneiden. Die Birnenspalten und die Salami unter den Linsensalat heben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Sellerieblttern deRorieren.

Birnen-Walnuss-Dessert

Zutaten fiir 4 Personen: 250 g SpeisequarR, 3 EL Créme fraiche, @
3 EL Sahne, 6 EL Honig, 2 Birnen, 3 EL WalnUsse, 30 g Bitter

SchoRolade (z. B. Vivani Art.-Nr. 47642)
Zubereitung: Den Quark mit Créme fraiche,
Sahne und 4 - 6 EL Honig verrihren. Die _ _
Walnisse fiir die Creme hacken und unter- Viele weitere
heben und 6 Halften zur DeRoration auf-

heben. Die Birne waschen, evtl. schalen und Rezepte aU‘Ch
zerRleinern. Einige Spalten der Birne zur De- auf unserem
Roration zuriicRbehalten. Zuerst die Birnen in

Glaser fullen, dann die Walnuss-Honig-Cre- Foodblog =
me. Zuletzt noch mit Birnenspalten und
Walnusshélften nach Belieben deRorieren.
Die SchoRkolade im Wasserbad schmelzen
und mit einem Teel6ffel in feine F&den Uber
die fertig geschichteten Glaser geben.
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Rezept der Woche: &
Blumenkohl-Eintopf

mit Linsen und BergRéase

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Rleiner BlumenRohl (ca. 400 g), 20 g frischer Ingwer,
1Zwiebel, Olivendl, etwa 11 Gemisebrihe, 70-100 g Tiroler
BergRase, 100 g rote oder gelbe Linsen, 75 ml Sojasahne
oder Schlagsahne, 1 Prise Zucker, 1/2 HoRRaido-Kirbis
(200 g), frische Petersilie, 2 TL Curry, etwas Chili, gerdstete
und gesalzene Erdnisse, Salz

Zubereitung:

Den BlumenRkohl und Kirbis waschen und grob zerRlei-
nern. Die Zwiebel und den geschélten Ingwer hacken und
in Ol in einem Topf mit Salz und den Gewiirzen anbraten.
Die Linsen und das Gemise in den Topf geben und an-
schmoren. Mit der Brihe das Gemuse abléschen und mit
geschlossenem DecRel etwa 10-15 Min garen. Anschlie-
Rend mit Sahne verfeinern und die Halfte des Eintopfes
mit einem Stabmixer purieren. Den Kase reiben (Menge
nach Belieben) und in den Eintopf geben. Das Essen auf
Teller geben, mit den Nissen, Chilipulver, ggf. geriebenem
K&se und frischer Petersilie garnieren. Dazu passt frisches
Baguette vom Kampfelder Hof.




