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Endivien-Eintopf

(Rezept fiir 8 Personen)

Speck und Zwiebel sehr fein wiirfeln, Kartoffeln schilen und grob zerklei- f lg‘rg gﬁg‘\’jﬁ;}’ﬁ‘
nern. Salat von den Mittelrippen befreien, in feine Streifen schneiden und | gr: Zwicbel
fiir ca. 10 Min. in lauwarmes Wasser legen, um die Bitterstoffe heraus zu | 200g  Speck
ziehen, abtropfen lassen. %50 ml - Wasser, heil
50 ml Sahne
Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgielen, stampfen und mit 1/4 der | 4EL  WeiBweinessig
Zwiebelwiirfel bestreuen. Endivienstreifchen dazugeben und unterheben. Salz und Pfeffer
Wihrend die Kartoffeln kochen, den Speck ohne Fettzugabe in einer Pfan-
ne auslassen, bis nur noch Fett und Grieben vorhanden sind. Die restlichen
Zwiebelwiirfel dazugeben und mit anbraten. Mit dem Wasser auftiillen,
auf das Piiree gieBen, mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Zum Schluss die warme Sahne unterriihren.
Rosenkohlsalat mit Orangendressing (Rezept fiir 4 Personen)
Den Rosenkohl schilen. Dazu erst einmal die nicht so schonen 1 - 2 Blat- 15 00¢g g?;ﬁglemhl
ter entfernen. Dann den Rosenkohl soweit schilen, bis nur noch ein klei- 2EL  Ahornsirup
nes Roschen von ungefdhr 1 cm Grofe iibrig ist. 2EL  Erdnussol
Die Blitter zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben und anschlie- i E]I: 83;22;2
Bend auf einem Backblech nebeneinander abkiihlen lassen. Wenn man sie Salz und Pfeffer
auf einen Haufen legt, garen sie nach und werden matschig. n.B.  Pinienkerne
Das Wasser wieder zum Kochen bringen und die Réschen darin 3 - 4 Mi-
nuten kochen lassen. Diese ebenfalls nebeneinander abkiihlen lassen.
Dann die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Saft mit
Schale, Ahornsirup, Essig und Ol vermischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
AnschlieBend die Pinienkerne rosten.
Die Rosenkohlblitter und -réschen in eine Schiissel geben und mit dem
Dressing vorsichtig vermischen. Zum Abschluss die Pinienkerne dartiber-
streuen.
Kartoffel-Brokkoli-Gratin (Rezept fiir 2 Personen)
Den Brokkoli vorbereiten und in Roschen teilen. Die Kartoffeln schélen, ; 00 g E:;ﬁi?gln ik
waschen und in Scheiben schneiden. Beides in Salzwasser etwa 5 Minuten | gy gie Sauce:
blanchieren, anschlieend gut abtropfen lassen. 1 Zwiebeln
Die Zwiebel fein hacken und in der Margarine andiinsten, dann mit Mehl g Et l\]\ﬁ:ﬁarme
bestduben und anschwitzen. Alles mit Brithe und Sahne abloschen und 300 ml  Gemiisebriihe
etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die Petersilie hacken und untermischen. 200ml “Sahne
Die Sof3e mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. f g.und g:{;rzﬂéepfeffer
Die Kartoffeln und den Brokkoli in eine Auflaufform schichten, mit der n.B.  Muskat

Sofe tibergieen und mit Gouda bestreuen.
Das Gratin im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze (Um-
luft 155 °C) ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Zum Bestreuen:
150 g Gouda, gerieben
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Dinkel - Gemiise — Auflauf (Rezept fiir 4 Personen)
Den Dinkel in Salzwasser aufkochen und ausquellen lassen. Die Zwiebel fsgorg ?ifilézlel
schilen und wiirfeln. Das Gemiise schilen bzw. putzen, grob schneiden 800 ¢  Gemiise: Karotten,
oder raspeln. Kohlrabi, Brokkoli
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Zuerst die Zwiebel darin anbraten }SE% mz;ﬁarme
und dann zusammen mit dem restlichen Gemiise bissfest garen. 250 ml Milch
Fiir die helle Sauce die Butter zergehen lassen, das Mehl einstreuen und ; 5 E‘ -
unter Riihren hellgelb anschwitzen. Nach und nach die Milch zugieBBen 1 P‘fise Mas:l;ierle et
und unter zeitweiligem Riihren etwas andicken lassen. Die Gewlirze unter- | 2EL  Sojamehl
mischen. 2/3 dieser Sauce mit Gemiise und Dinkel verriihren. ctwas  Wasser
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 Gemiise-Dinkel-Masse in eine Auflaufform fiillen, die restliche Sauce
dariiber ziehen. Mit dem geriebenen Kése bestreuen und in den Backofen
schieben.
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20 Minuten backen.
Kohlrabi-Sesam-Paste Brotaufstrich

Den Kohlrabi schilen und ein kleines Stiick (etwa ein Achtel) beiseite le- | 3398 I;;}Zﬂrabi
gen. Den Rest grob wiirfeln und mit ganz wenig Wasser und Salz in einen | | g helle Sesamsamen
Topf fiillen. 50 g Tahin (Sesampaste,
Kohlrabi zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa glgf der (S)l;?;sii?
12 Min. bissfest garen. 1 1/2 TL Zitronensaft
Inzwischen den rohen Kohlrabi auf der Rohkostreibe fein raspeln. Sesam- g'f:f‘;fer Essig

samen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie wiirzig duften.

Die gegarten Kohlrabiwiirfel mit der Sesampaste und der Sojasauce mit
dem Piirierstab oder im Mixer piirieren. Die Kohlrabiraspel und die Se-
samsamen untermischen und die Paste mit dem Zitronensaft sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.

Buttermilch-Quark-Creme mit Kumquats
Den Quark mit der Buttermilch, dem Zimt und dem Honig verriihren und
in eine Schiissel fiillen, kurz in den Kiihlschrank 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 Riih-
ren leicht kocheln 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 abkiihlen lassen. Sobald die Mas-
se abgekiihlt ist, auf die Buttermilch-Quark-Masse geben und genief3en.

Dessert  fiir 2 Personen

200 g  Magerquark
100 ml Buttermilch
2 Msp. Zimt

1TL  Honig

8 Kumquat

1 Orange

4 Msp. Vanillemark
2TL  Zucker

Guten Appetit
winscht Thnen
das Team von der Biokiste
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