
Endivien-Eintopf
Speck und Zwiebel sehr fein würfeln, Kartoffeln schälen und grob zerklei-
nern. Salat von den Mittelrippen befreien, in feine Streifen schneiden und 
für ca. 10 Min. in lauwarmes Wasser legen, um die Bitterstoffe heraus zu 
ziehen, abtropfen lassen.
Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgießen, stampfen und mit 1/4 der 
Zwiebelwürfel bestreuen. Endivienstreifchen dazugeben und unterheben.
Während die Kartoffeln kochen, den Speck ohne Fettzugabe in einer Pfan-
ne auslassen, bis nur noch Fett und Grieben vorhanden sind. Die restlichen
Zwiebelwürfel dazugeben und mit anbraten. Mit dem Wasser auffüllen, 
auf das Püree gießen, mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Zum Schluss die warme Sahne  unterrühren.

(Rezept für 8  Personen)

2 kg Kartoffeln vfk
1 gr. Endiviensalat
1 gr. Zwiebel
200 g Speck
250 ml Wasser, heiß
250 ml Sahne
4 EL Weißweinessig

Salz und Pfeffer

Rosenkohlsalat mit Orangendressing
Den Rosenkohl schälen. Dazu erst einmal die nicht so schönen 1 - 2 Blät-
ter entfernen. Dann den Rosenkohl soweit schälen, bis nur noch ein klei-
nes Röschen von ungefähr 1 cm Größe übrig ist. 
Die Blätter zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben und anschlie-
ßend auf einem Backblech nebeneinander abkühlen lassen. Wenn man sie 
auf einen Haufen legt, garen sie nach und werden matschig.
Das Wasser wieder zum Kochen bringen und die Röschen darin 3 - 4 Mi-
nuten kochen lassen. Diese ebenfalls nebeneinander abkühlen lassen.
Dann die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Saft mit 
Schale, Ahornsirup, Essig und Öl vermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
Anschließend die Pinienkerne rösten.
Die Rosenkohlblätter und -röschen in eine Schüssel geben und mit dem 
Dressing vorsichtig vermischen. Zum Abschluss die Pinienkerne darüber-
streuen. 

(Rezept für 4 Personen)

 500 g Rosenkohl
1 Orange
2 EL Ahornsirup 
2 EL  Erdnussöl 
1 EL Olivenöl
1 EL Obstessig

Salz und Pfeffer
n. B.  Pinienkerne 

Kartoffel-Brokkoli-Gratin
Den Brokkoli vorbereiten und in Röschen teilen. Die Kartoffeln schälen, 
waschen und in Scheiben schneiden. Beides in Salzwasser etwa 5 Minuten
blanchieren, anschließend gut abtropfen lassen.
Die Zwiebel fein hacken und in der Margarine andünsten, dann mit Mehl 
bestäuben und anschwitzen. Alles mit Brühe und Sahne ablöschen und 
etwa 5 Minuten köcheln lassen. Die Petersilie hacken und untermischen. 
Die Soße mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.
Die Kartoffeln und den Brokkoli in eine Auflaufform schichten, mit der 
Soße übergießen und mit Gouda bestreuen.
Das Gratin im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze (Um-
luft 155 °C) ca. 30 Minuten goldbraun backen.

(Rezept für 2 Personen)

1 Brokkoli
300 g Kartoffeln vfk
Für die Sauce:
1 Zwiebeln
2 EL Margarine
2 EL Mehl
300 ml Gemüsebrühe
200 ml Sahne 
½ Bund Petersilie
n. B. Salz und Pfeffer
n. B. Muskat
Zum Bestreuen:
150 g Gouda, gerieben

Hof Kotthausen gGmbH  - Kotthausen 3a - 42399 Wuppertal Tel.: 0202 – 250 43 76 Email: abo@biokiste-hof-kotthausen.de 
Geschäftsführer: A. Mertens, R. Brüssermann, U. Weber

HRB Wuppertal Nr.  20174    UST-ID DE252763360
Bio – EG Kontrollnummer: DE-Öko-022

www.biokiste-hof-kotthausen.de

18 
Jah

re



Dinkel - Gemüse – Auflauf
Den Dinkel in Salzwasser aufkochen und ausquellen lassen. Die Zwiebel 
schälen und würfeln. Das Gemüse schälen bzw. putzen, grob schneiden 
oder raspeln.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Zuerst die Zwiebel darin anbraten 
und dann zusammen mit dem restlichen Gemüse bissfest garen.
Für die helle Sauce die Butter zergehen lassen, das Mehl einstreuen und 
unter Rühren hellgelb anschwitzen. Nach und nach die Milch zugießen 
und unter zeitweiligem Rühren etwas andicken lassen. Die Gewürze unter-
mischen. 2/3 dieser Sauce mit Gemüse und Dinkel verrühren.
Das Ei mit dem restlichen Drittel von der hellen Sauce vermischen (oder 
statt dessen 2 EL Sojamehl mit etwas Wasser vermengt als Ei-Ersatz ver-
wenden).
Die Gemüse-Dinkel-Masse in eine Auflaufform füllen, die restliche Sauce
darüber ziehen. Mit dem geriebenen Käse bestreuen und in den Backofen 
schieben.
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20 Minuten backen. 

(Rezept für 4 Personen)

250 g Dinkel
1 gr. Zwiebel
800 g Gemüse: Karotten, 

Kohlrabi, Brokkoli
15 g Margarine
1 EL Mehl
250 ml Milch
1 Ei
75 g Käse, geriebener
1 Prise Muskat
2 EL Sojamehl
etwas Wasser 

Kohlrabi-Sesam-Paste
Den Kohlrabi schälen und ein kleines Stück (etwa ein Achtel) beiseite le-
gen. Den Rest grob würfeln und mit ganz wenig Wasser und Salz in einen 
Topf füllen.
Kohlrabi zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 
12 Min. bissfest garen.
Inzwischen den rohen Kohlrabi auf der Rohkostreibe fein raspeln. Sesam-
samen in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie würzig duften.
Die gegarten Kohlrabiwürfel mit der Sesampaste und der Sojasauce mit 
dem Pürierstab oder im Mixer pürieren. Die Kohlrabiraspel und die Se-
samsamen untermischen und die Paste mit dem Zitronensaft sowie Salz 
und Pfeffer abschmecken. 

Brotaufstrich

350g Kohlrabi
Salz

1 EL helle Sesamsamen
50 g Tahin (Sesampaste, 
mit oder ohne Salz)
2 TL Sojasauce
1 1/2 TL Zitronensaft 

o. milder Essig
Pfeffer

(

Buttermilch-Quark-Creme mit Kumquats
Den Quark mit der Buttermilch, dem Zimt und dem Honig verrühren und 
in eine Schüssel füllen, kurz in den Kühlschrank stellen.
Die Kumquats in 2 mm breite Scheibchen schneiden, in einen kleinen 
Kochtopf geben. Den Saft einer halben Orange dazugeben, den Zucker 
und das Vanillemark dazugeben, aufkochen und ca. 5 Minuten unter Rüh-
ren leicht köcheln lassen. Der Saft wird dann etwas fester und die Kum-
quats leicht durchsichtig und weich. Danach vom Herd nehmen und den 
kleinen Topf in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen. Sobald die Mas-
se abgekühlt ist, auf die Buttermilch-Quark-Masse geben und genießen.

Dessert für 2 Personen

200 g Magerquark
100 ml Buttermilch
2 Msp. Zimt
1 TL Honig
8 Kumquat
1 Orange
4 Msp. Vanillemark
2 TL Zucker 

Guten Appetit 
wünscht Ihnen 

das Team von der Biokiste
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