Rezeptideen: RotRohl, Rosenkohl, Pilze, Feldsalat, Mohren

Rosenkohl-Kartoffel

aus der Pfanne @-

Zutaten fiir 2 Personen: 700 g Rosenkohl, 700 g Kartoffeln festkochend, 1 Zwiebel, 2 EL Rapsdl, 50 g Schinken-
wirfel, Muskatnuss, Pfeffer, Salz, 1 TL Kimmel ganz (optional)

Zubereitung: Rosenkohl waschen und den StrunR Rreuzweise einritzen. Kartoffeln waschen, schélen und in Salz-
wasser etwa 15 Min vorgaren. In den letzten 5-8 Min den Rosenkohl dazugeben. In der Zwischenzeit die Zwiebel
abziehen und fein wirfeln. Kartoffeln in etwa 2 cm groRe Sticke schneiden und den RosenRohl halbieren. Rapsdl
in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelsticke darin ca. 5 Min bei mittlerer Hitze goldbraun braten, dann heraus-
nehmen. Anschliefend Schinken- und Zwiebelwrfel 2-3 Min braten. Den Rosenkohl dazugeben und unter mehr-
maligem Wenden mitbraten. Die Kartoffeln unterheben. Mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz abschmecken. Optional
den Kimmel dazugeben und kurz mitbraten. Auf zwei Teller verteilen und servieren.

Porree-RotRohl-Salat

mit Birnen

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Rotkohl, 2 Stangen Porree, Salz, 3 reife Birnen, 2 EL Zitronensaft, 1 Rleine Zwiebel,
200 g saure Sahne, Pfeffer, 1 TL Zucker, 1/2 TL gemahlener Piment, 2 EL Rotweinessig, 1Bund Petersilie
Zubereitung: Rotkohl waschen, vierteln, den StrunR herausschneiden und in Streifen schneiden. In eine Schissel
geben, mit Rochendem Wasser Uberbriihen, 5 Min ziehen lassen, abgie3en und abtropfen. Porree putzen, wa-
schen, schrdg in ca. 2 cm dicke Stucke schneiden und in Rochendem Salzwasser ca. 5 Min blanchieren. Abgie-
Ren, abschrecken und gut abtropfen lassen. Birnen schalen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und in Spalten
schneiden. Sofort mit Zitronensaft betrdufeln und mit Rotkohl und Porree mischen. Zwiebel abziehen, fein wirfeln
und mit saurer Sahne, Salz, Pfeffer, ZucRer, Piment und Essig verrihren. Petersilie hacken und unter die Sauce

mischen. Sauce Uber den Salat geben, vorsichtig vermengen und servieren.

Mohren-Sippchen
Zutaten fiir 4 Personen: 700 g Méhren, 100 ml Milch, 10 g Lebkuchengewiirz, 25 g Ingwer, 4 Schalotten, 3 EL 01,

mit LebRuchen-Note

800 ml Gemusebrihe, Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 EL SchwarzRimmelsamen, 1 0range, 120 g Ricotta
Zubereitung: Mohren und Ingwer schalen (Ingwer am besten mit einem Loffel abschaben). Schalotten schalen und
alles wirfeln. 2 EL Ol im Topf erhitzen und das Gemise darin andiinsten. Gemisebrihe und Lebkuchengewiirz zu-
geben und 20 Min Rdcheln. Die Suppe fein pUrieren (ggf. durch ein Sieb passieren). Falls sie zu dicR ist, mit etwas
Wasser oder Briihe verdinnen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Orange waschen und die Schale fein
abreiben. Den Saft auspressen und mit dem Ricotta verrihren. Suppe in Schalen fillen, mit Ricotta verfeinern und

mit SchwarzRimmelsamen sowie Orangenzesten bestreuen.
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mit Pilzen, Haselniissen und Salbei

Zutaten fiir 2 Personen: 250 g Fettuccine (wahlweise Tagliatelle), 200 g Champignons, 2 EL Haselnisse, 1Knoblauchze-
he, 1EL Butter, 1EL Olivendl, 1Schuss Weilwein, Salz, 1 TL Pfeffer, 3—4 Zweige Salbei, frisch geriebener Parmesan
Zubereitung: Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente garen. Wahrenddessen die Ubrigen

Zutaten vorbereiten. Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden.
Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden. Salbei waschen, Blatter ab-
zupfen und in feine Streifen schneiden. In einer groRen beschichteten Pfanne die
grob gehacRkten Haselnisse ohne Fett goldbraun résten, aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. In derselben Pfanne Butter und Olivendl erhitzen. Zunchst
die Pilze bei starRer Hitze rundherum anbraten, dann die Hitze reduzieren und
den Knoblauch hinzufiigen. Mit einem Schuss Weiwein abléschen und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Pasta abgieRen, dabei etwas Kochwasser auffangen. Nudeln
zusammen mit Salbei und den gerdsteten Haselnissen zu den Pilzen in die Pfanne
geben und gut vermengen, bei Bedarf etwas Nudelkochwasser hinzufigen. Nach
Belieben noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch geriebe-
nem Parmesan servieren.
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RosenRohl-Pfanne mit ceschnetzeltem

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Rosenkohl, 3 gelbe Méhren, 250 g Steinchampignons, 1 Bund Schnitt-
lauch, 1Zwiebel, 100 g Sojaschnitzel grab, 1. Tassen Basmatireis, 80 ml Soja Cuisine, Gemisebrihe,
Salz, Pfeffer, 2 EL Mehl

Zubereitung: Den Reis in der doppelten Menge Wasser mit etwas Salz bei geschlossenem Deckel ga-
ren. Ab und an umrihren. Das Gemise waschen, die Pilze dabei nur mit einem sauberen Kiichentuch
abputzen. RosenRohl, Méhren und Champignons in dinne Scheiben schneiden und beiseitestellen.
Die Zwiebel schalen und fein hacken. In etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Sobald sie glasig ist, mit
dem Mehl bestreuen. Nach und nach etwa 400 ml Gemusebrihe angieflen, sodass eine cremige
Mehlschwitze entsteht. Das Gemise zugeben und bei geschlossenem Deckel garen. In der Zwischen-
zeit die Sojaschnitzel mit Rochendem Wasser Ubergielen, mit Salz oder Gemisebrihe wirzen und

5 Min ziehen lassen. AnschlieRend gut ausdriicken und in einer Pfanne mit etwas Ol Rnusprig an-
braten. Die Sojaschnitzel zum Gemise geben, Soja Cuisine unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecRen. Den Reis auf Tellern anrichten, das Gemuse mit SoRe darauf verteilen und mit fein
geschnittenem Schnittlauch garnieren.




