Rezeptideen: Méhre, GrinRohl, Fenchel, Endivie, Kirbis

Wirziger Kiirbis-Fenchel-Auflauf &

Zutaten fiir 2 Personen: 500 g HoRRaiodo-Kurbis, 1 Fenchelknolle, 100 g SchafsRase,

2 EL Olivendl, 1 Prise Pfeffer, 1 Prise MusRatnuss, 1 TL Sesamsamen, 1 TL SchwarzRimmel,

2 TL Rosmarin, 1TL Sesamél

Zubereitung: Kirbis (mit Schale) in Stiicke schneiden und in einen Topf mit Rochendem, ge-
salzenem Wasser geben. Ungefahr 5-10 Min blanchieren (je nach GroRe der Stiicke). In Ringe
geschnittenen Fenchel nach ca. 5 Min Kochzeit zum Kurbis geben und 3 Min mitblanchieren.
Beide Gemise in ein Sieb gieRen. Inzwischen SchafRdse in Wirfel schneiden, Rosmarin ha-
cken und Sesam/ SchwarzRimmel in einer Pfanne ohne Fett Rurz anrdsten. Eine Auflaufform
mit Olivendl einfetten. Fenchel sowie Kirbis hineingeben und mit dem Olivendl vermischen.
Gemuse mit Pfeffer und MusRatnuss wirzen. Schafskdse, Sesam, Schwarzkimmel sowie
Rosmarin auf dem GemUse verteilen und ein paar Tropfen Sesamdl dariber traufeln. 20 Min im
Ofen bei 180 °C UberbacRen.

Warmende Fenchel-Linsensuppe &

mit Zitrone

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Fenchel, 190 g braune Linsen, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
1M@dhre, 1Stange Staudensellerie, 30 g Petersilie, 150 g GrinRkohl, 4 EL Olivendl, 1 Lorbeerblatt,
11/2 L Wasser, 200 ml Apfelsaft, 1/2 Zitrone, Salz, Pfeffer, Brot (zum Servieren)

Zubereitung: Die Fenchelspitzen zum Garnieren aufheben. Stangel von der Fenchelknolle
abschneiden, dann die Knolle vierteln, den harten Strunk entfernen und die Viertel in dinne
Scheiben schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Méhre schélen und Rleinschneiden. Stauden-
sellerie Rleinschneiden. Petersilienbldtter von den Stielen trennen und beiseitestellen. Stiele
fein hacken. Die Stiele des Grinkohls entfernen und wegwerfen. Blétter grob in mund-
gerechte StUcke zupfen. Einen Teil des Olivendls in einem grofRen Topf bei mittlerer Stufe
erhitzen. Fenchelspalten hinzufigen und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Den Rest
des Olivendls in denselben Topf geben. Zwiebel, Méhre, Sellerie, GrinRohl, Petersilienstie-
le, Fenchelsamen und eine Prise Salz hinzugeben und mitbraten bis die Zwiebel glasig ist.
Knoblauch hinzufigen und Rurz anbraten, bis er duftet. Linsen, Lorbeerblatt, Wasser und
Apfelsaft in den Topf geben, umrGhren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den DecRel auf den
Topf setzen, die Suppe zum Kochen bringen und ca. 15-25 Min Récheln lassen, bis die Linsen
weich sind. Vom Herd nehmen und Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen. Zitronenschale
abreiben und Zitrone auspressen. Zitronensaft in die Suppe geben und noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Suppe in Schisseln fillen, mit fein gehackten Petersilienbléttern,
frischer Zitronenschale und Fenchelspitzen garnieren. Mit frischem oder getoastetem

Brot servieren.

Endiviensalat
mit Birne und SpecR

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Kopf Endiviensalat, 3-4 Birnen, 1 Zwiebel, 1 Pack. durchwachsenen
SpecR (Art.-Nr. 19459), 100 ml Essig, 150 g BlauschimmelRase, Salz,
Pfeffer, 1 TL ZucRer, n. B. Johannisbeergelee

Zubereitung: Salat in Rleine Sticke reien, dann waschen und in Viele weitere
Salatschleuder trocknen. Beiseitestellen und die Birnen achteln und in

einer Grillpfanne mit 1 TL ZucRer grillen, bis sie etwas weicher wer- RezePte auch
den. Speck wiirfeln, Zwiebel fein hacken. Erst Speck in einer anderen auf unserem
Pfanne auslassen. Nach etwa 2 Min die Zwiebeln hinzugeben und Foodblog -
glasig dunsten. Mit Pfeffer abschmecken. Mit dem Essig abléschen, bY Kim Liza
BlauschimmelR&se in die FIUssigReit geben. Schmelzen lassen. Speck-
Dressing Uber den Salat geben. Birnen zum Salat geben und in einer
groRen Schissel gut durchmischen. Das Ganze auf Tellern verteilen,
mit dem Gelee garnieren und servieren.

Rezept der Woche:
Grinkohl-Eintopf

mit Kiirbis

Zutaten fiir 2 Personen:

1 HoRRaido-Kirbis, 300 g Griinkohl, 150 g Basmatireis, 2 L
Gemusebrihe, 1/2 TL Kurkuma, 1 Pr. Ingwer, 1-2 TL Kirbis-
Ronig-Gewirz (Art.-Nr. 44483), 1 rote Zwiebel, Salz, 1 EL
IKoRosdl, 1 Zitrone, Krauterjodler Sirup (Art.-Nr. 591819)
Zubereitung:

Zwiebel schalen und fein hacken. Ol in einer tiefen
Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit den Gewirzen darin
andinsten. Kirbis waschen und samt Schale wirfeln.
Grunkohl vom Strunk entfernen, grob zerpflicken und
waschen. Dabei mit den Handen etwas durchkneten fir
mehr Aroma. AnschlieBend gut abtropfen lassen. Kirbis
in die Pfanne geben und mit anbraten. Reis waschen

und zum Kirbis geben, alles mit 1,5 L Brihe abléschen.
Den Grinkohl zugeben und bei geschlossenem Deckel
Récheln lassen bis der Kirbis gar ist und der Reis durch.
Nach und nach etwas mehr von der restlichen Briihe zu-
geben. Servieren und mit einigen Spritzern Zitrone, sowie
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