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Postelein-Cremesuppe (Rezept fiir 2 Personen)
Die Kartoffeln in ca. 15 Minuten garkochen. 2 m.-gr. Kartoffeln
. . ca. 50g Postelein

Den Knoblauch schilen und hacken. Das Postelein waschen.

330 ml Wasser
Wasser, Gemiisebriihe und Knoblauch aufkochen, das Postelein zufiigen und ca. ITL  Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe

5 Minuten zusammenfallen lassen. Dann die gekochten Kartoffeln dazugeben
und mit dem Mixstab fein piirieren.

1 EL Schmand o. Sojasahne

Salz und Pfeffer
Den Schmand oder die Sojasahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
Staudenselleriesalat mit Niissen und Apfeln (Rezept fiir 4 Personen)
Die Rosinen in dem heiflen Wasser einweichen. 1 Bund Stangensellerie,
Den Sellerie sdubern und in feine Streifen schneiden (ca. 0,5-1cm), die Zwiebel } Eg Q\E’vgzlbel
schélen und fein hacken. Den Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel 50g  Walniisse, gehackte

schneiden. 1EL  Rosinen
. . 4 EL  Wasser, heifles
Die Rosinen abtropfen lassen. AFL  Walnusssl
Aus Walnussol, Rapsol und Apfelbalsamico eine Vinaigrette rithren. mit Salz 4EL  Rapsol
und Pfeffer abschmecken. 4;1 Apfglbalsimico
. . . . oder weiller Balsamico
Alle Zutaten und die Vinaigrette in einer Schiissel vermengen und ca. 1/2 Stunde Salz und Pfeffer
ziehen lassen. Nochmal abschmecken und servieren.
Sahne-Riibchen mit Semmelknédeln (Rezept fiir 4 Personen)
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Majoran waschen und hacken. Hélfte Zwie- | 4 Brotchen
beln in 1 EL heiflem Fett andiinsten. 2/3 Majoran einriihren. "l &f)lrtilVortag)
. . . . . 1C
Riibchen putzen, schélen, waschen und in Stiicke schneiden. Frische Pilze put- 24 Zwiebeln
zen, evtl. kurz waschen und kleiner schneiden. % Bund Majoran
Eier und gediinstete Zwiebeln zu den Brotchen geben, alles verkneten. Mit Salz if;;é‘g EEE:E:A Magarine
und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse 12 Knddel formen. Reichlich Salzwasser auf- | 109 ¢~ Champignons
kochen. Knodel darin bei schwacher Hitze 15-20 Minuten gar zichen lassen. 1 Glas Pfifferlinge 370 ml
Riibchen in 1/4 1 kochendem Salzwasser zugedeckt 8-10 Minuten garen. Abtrop- | 2 g:l’; Ploffor
fen lassen, Kochwasser auffangen. 150 ¢ Schl’agsahne
Pilze und Rest Zwiebel in 1-2 EL heilem Fett anbraten. Mit Salz und Pfeffer 72 TL  Gemiisebrithe

wiirzen. Kochwasser, Sahne und Briithe zugeben und aufkochen. Sof3enbinder
einrithren und 1 Minute kdcheln. Riibchen zufiigen. Abschmecken. Knodel ab-
tropfen. Mit den Riibchen anrichten, mit Rest Majoran bestreuen.

ca. 2 EL heller Soflenbinder

Kresse — Risotto
Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Mohren schilen, klein wiirfeln.

1 EL Butter in einem grof3en Topf erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Mohren
zufiigen und 2 bis 3 Minuten mitdiinsten. Reis dazugeben und unter Rithren bei
kleiner Hitze etwa 2 Minuten mitdiinsten. Mit Weilwein abléschen. Nach und
nach heifle Briihe angieen und immer wieder umriihren. Das Risotto ist in 15 bis
20 Minuten gar.

Kresse vom Beet schneiden, hacken und mit Parmesan und restlicher Butter unter
das Risotto rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(Rezept fiir 4 Personen)
1 Zwiebel
300g Mohre
2 EL  Butter
250 g Risotto
100 ml WeiBiwein, trocken
1 Liter Gemiisebriihe, heil3
S0g Parmesan
Salz
Pfeffer
2EL Ol
1 Pck. Gartenkresse
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Spitzkohl-Nuss-Bandnudeln (Rezept fiir 4 Personen)
Den Spitzkohl in diinne Streifen schneiden, Knoblauch, Schalotten und Chili fein | 1 Spitzkohl
schneiden. Petersilie und gemischte Niisse - z. B. Walniisse, Erdniisse, Haselniis- | ! Zehe  Knoblauch
se, Mandeln - grob hacken 2 Schalotien
’ g ’ 1 Chilischote
Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen. 1 Bund Petersilie, glatte
. RO . . . n.B.  Niisse, gemischte
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Schalotten, Chili und Petersilie 500 g Bandnudeln
leicht anschwitzen. Die gehackten Niisse hinzufiigen. Eine Kelle Nudelwasser 1EL  Olivensl
mit in die Pfanne geben und einkochen lassen. Den Spitzkohl dazugeben und 150 g Kréuterfrischkise
kurz mitgaren lassen. Den Frischkdse und evtl. weiteres Nudelwasser in die Pfan- Salz und Pfeffer
ne geben und kurz verriihren. n.B.  Parmesan
Die fertigen Nudeln aus dem Kochwasser heben und in die Pfanne geben. Alles
zusammen etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch
gehobeltem Parmesan servieren.
Kartoffel - Steckriiben - Gratin (Rezept fiir 4 Personen)
Kartoffeln schélen und in 2-3 mm diinne Scheiben schneiden. Steckriibe schilen, | 300 g  Kartoffel vik
vierteln und ebenfalls in 2-3 mm diinne Scheiben schneiden. & Steckriibe
. . . Butter fiir die Form
Eine flache Auflaufform mit Butter fetten, Steckriibe und Kartoffeln abwech- Kriutersalz, Pfeffer
selnd dachziegelartig hineingeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 150 ml Sahne
Sahne aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und 5 Minuten bei milder | lg/lvlvlisgetl
Hitze einkochen. Sahne in die Form gieflen. Im vorgeheizten Backofen bei 1 Apfel
180°C 35-40 Minuten backen. 2TL  Majoran
Zwiebel und Apfel schiilen, hacken und in einer Pfanne goldbraun braten. Majo- ; ]T:II: ﬁff?l
ran dazugeben. Gratin nach 20 Minuten herausnehmen und die Apfel-Zwiebel- P
Masse darauf verteilen. Mit Sesam bestreuen. Die Auflaufform im Backofen 10-
15 Minuten fertig garen.
Postelein-Pesto Brotaufstrich
Zunéachst Postelein waschen und sehr gut trocknen. Die Glaser kochend heifl aus- | 100g  Postelein

spiilen und vollsténdig trocknen lassen.

Nun alle Zutaten in einem Mixer zerkleinern und in die vorbereiteten Glaser fil-
len. Zuletzt mit etwas Ol bedecken und fest verschlief3en.

200 ml Rapsdl

40¢g gerdstete Mandel-
kerne

2 Prise Salz

Bananen - Kiwi - Creme
Das Obst schilen und in Wiirfel schneiden, alles in eine Schiissel geben, mit et-
was Zitronensaft betrdufeln. Den Sahnepudding iiber das Obst gielen und mit
dem Quark leicht verriihren, bis sich der Pudding mit dem Quark vermengt hat,
danach unter das Obst heben. Mit Vanillezucker abschmecken, in Dessertgliser
fiillen und mit Niissen garnieren.

Dessert fiir 2 Personen

) Apfel

1 Banane

2 Kiwi

1 Spritzer Zitronensaft
200g  Vanillepudding
100 g Quark

1 Pck. Vanillezucker

Macadamia-Niisse
oder Walniisse

Guten Appetit
winscht Thnen
das Team von der Biokiste
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