Rezeptideen: RotRohl, Rosenkohl, Pilze, Feldsalat, Mohren
Rosenkohl-FlammRuchen ‘Q &

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Pck FlammRuchenbdden Dinkel (6 Stk/Art.-Nr. 648003), 250 g Rosenkohl,
1Becher Creme fraiche, 1 PcR Feta, 150 g Schinkenwirfel, 1 rote Zwiebel, Pfeffer, Salz

Zubereitung: Rosenkohl putzen, halbieren und mit etwas Salz ca. 5 Min bissfest Rochen. Die anderen Zutaten
in Scheiben und Stiicke schneiden. Den Teig aus der Packung nehmen und 4 Béden bereitlegen. Die Creme
fraiche drauf verteilen und mit den restlichen Zutaten belegen. AnschlieRend ca. 15 Min bei 220 °C backen.

Funghi Fettuccine ’&E @

Zutaten fir 2 Personen: 250 g Fettuccine (wahlweise unsere Tagliatelle Art.-Nr. 47128), 200 g Cham-
pignons, 2 EL HaselnUsse, 1Knoblauchzehe, 1EL Butter, 1EL Olivendl, 1Schuss WeiRwein, Salz, 1TL
Pfeffer, 3-4 Zweige Salbei, frisch geriebener Parmesan

Zubereitung: Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente garen. Wahrenddessen
die Ubrigen Zutaten zubereiten. Pilze putzen und in dinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und
ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Den Salbei waschen, die Blatter abzupfen und in feine Streifen
schneiden. In einer grofRen beschichteten Pfanne zunachst die grob gehackten Haselnsse ohne Fett
goldbraun résten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. In derselben Pfanne die Butter und das
Olivendl erhitzen. Zundchst die Pilze bei starker Hitze rundherum anbraten, dann die Hitze reduzieren

und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einem Schuss WeiRwein abléschen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sobald die Pasta al dente ist, diese abgieRen, dabei etwas Kochwasser auffangen. Die Nudeln zusammen
mit dem Salbei und den gerdsteten Haselnissen zu den Pilzen in die Pfanne geben. Alle Zutaten gut mit-
einander vermischen, dabei ggf. noch etwas vom Nudelkochwasser hinzufiigen. Die Fettuccine mit Pilzen

noch einmal mit Salz und ggf. Pfeffer abschmecken, dann mit frisch geriebenem Parmesan servieren.
Mohren-Sippchen

mit LebRuchen-Note ‘

Zutaten fiir 4 Personen: 2 TL LebRuchengewrz (Art.-Nr. 564760), 100 ml Milch,
700 g Méhren, 25 g Ingwer, 4 Schalotten, 3 EL 01, 800 ml Gemisebriihe,
Meersalz, Pfeffer, 2 EL SchwarzRimmelsamen, 1 0range, 120 g Ricotta
Zubereitung: Die M6hren und den Ingwer schalen. Schalotten und Knoblauch  BRYAL=I R/ (3= 42)
ebenso und alles in Wirfel schneiden. 2 EL Ol in einen Topf geben und er-

hitzen, um zunéchst die Gewirze aund dann das Gemise darin anzudinsten. RezePte auch
Mit der Gemisebriihe abldschen und 20 Min kicheln lassen. Alles fein pirie- [ECLIRIITEI(N]
ren und die Suppe nach Belieben durch ein Sieb passieren. Sollte die Suppe zu
dick sein, mit Wasser oder Brihe etwas verdinnen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecRen. Die Orange waschen und Zesten von der Schale schneiden. Den
Ricotta mit dem Saft der Orange verrihren. Die Suppe in Schalen fillen und
mit Orangen-Ricotta verfeinern, SchwarzRimmelsamen und Orangenzesten
dariber streuen und servieren.
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Pizzakranz mit RotRohlpesto

und Ziegencamembert

Zutaten fiir 4 Personen:

2 frische Pizzateige (Art.-Nr. 649988), 1 Ziegencamembert (llsebar, Art.-Nr. 331540),
Preiselbeeren (Art.-Nr. 42602), 2-3 Zweige Rosmarin;

fiir das Pesto:

250 g Rotkohl, 1 Knablauchzehe, 30 g Pinienkerne, 100 g Pecorino (Art.-Nr. 3581),
125 g Olivendl, 1 TL Salz, Pfeffer, 1 Pr Zucker

Zubereitung:

Die beiden Pizzabdden aus dem Kihlschrank nehmen, ausrollen und liegen lassen, damit sie
Zimmertemperatur erreichen. Den RotRohl waschen, grob Rleinschneiden und mit den ande-
ren Zutaten in einen Mixer geben. Wer mag, Rann die PinienRerne zuvor leicht anrésten, dies
intensiviert ihren Geschmach. Das Pesto auf den einen Pizzateig streichen und den zweiten
Teig auf den anderen legen. Mit einem Nudelholz etwas ausrollen und der L&nge nach in

2-3 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen in sich eindrehen und in eine Schneckenform
legen. In der Mitte Platz Iassen fir den Camembert. Mit Rosmarin besticken und bei 190 °C
Ober-/Unterhitze 15-20 Min backen. Nach etwa 10 Min Backzeit den Camembert oben ein-
ritzen und die duRere Schicht nach aufRen Rlappen. Nach dem Backen einen Klecks Preisel-
beeren auf den K&se geben und mit einigen PinienRernen und frischem Rosmarin garnieren.




