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Hof Kotthausen Hor Korriausen
Blumenkohlsuppe (Rezeptfu'r 4 Personen)
2 Zwiebeln fein wiirfeln. 700 g Blumenkohl putzen und in kleine Rdschen teilen. iOOg gﬁﬁ:’}&hl
250 g Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. 250  Kartoffeln
1 El Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Blumenkohl | 1 EI  Butter
und Kartoffeln zugeben, 2 Min. mitdiinsten und salzen. 1 1 Wasser und 200 ml %OO ml ;Zgﬁii?;;‘iei .
Schlagsahne zugiefen, aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. ga- | 5 5| Rosinen g
ren. 2 El Olivenol
Inzwischen die Nadeln von 2 Zweigen Rosmarin und 2 El Rosinen hacken. 2 EI | 50g  Semmelbrosel
. vy s . .. . . . Y2 Tl  Chili-Flocken
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. 50 g Semmelbrdsel mit Rosmarin und Rosinen Salz. Pfeffer
darin goldbraun rdsten. Brosel mit Salz und 1/2 TI getrockneten Chiliflocken Muskat
wiirzen. 3Tl  Zitronensaft
Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, frisch geriebener
Muskatnuss und 2-3 Tl Zitronensaft wiirzen. Blumenkohlsuppe mit der Semmel-
broselmischung bestreut und mit etwas Olivendl betraufelt servieren.
Rotkohlsalat mit Feta und Datteln (Rezept fiir 4 Personen)
Den Rotkohl in feine Streifen und die Datteln in Stiicke schneiden. Den Feta-Ké- } 5k01'g geottrk(l))hzitteln
se zerkriimeln. Den Sesam ohne Fett in einer Pfanne anrdsten. 100g  Feta-Kise
Olivendl, Zitronensaft, Chiliflocken und Salz in eine kleine Schiissel geben und | £7r das Dressing:
ein Dressing herstellen. Die Rotkohlstreifen mit den Datteln und dem Dressing 3EL Olivendl
N 2EL  Zitronensaft
verriihren. ITL,  Chiliflocken
Auf Tellern anrichten. Mit Feta-Kése, Petersilie und dem Sesam garnieren. n.B.  Salz

Zum Garnieren:

2 EL  Petersilie, gehackt
1 EL  Sesam
Fenchel-Basilikum-Zitronen-Risotto (Rezept fiir 2 Personen)
. > . . ! u
Zundchst den gewiirfelten Fenchel in etwas Ol angebraten. Danach den Reis hin- 171 Brithe nach Wahl
2 Fenchelknollen

zufiigen und etwas mit anschwitzen lassen. Mit Weilwein abloschen und unter
Riihren einkochen lassen. Danach immer Schritt fiir Schritt ein bisschen Briihe

mit Fenchelgriin
2 Gldser Weillwein

angieBen und unter stdndigem Riihren einkochen lassen. n.B.  Zitronensaft
. . . . . . 1 TL  Zitronenschale,
Wenn der Reis dann gar ist und die letzte Briihe noch nicht ganz verkocht ist, 0 B.  Basilikum
wird der Zitronenabrieb, das geschnittene Basilikum und das Fenchelgriin dazu Pfeffer,
gegeben und mit Zitronensaft nach Bedarf abgeschmeckt. Zum Schluss wird so- Olivendl
wohl noch etwas kalte Butter darunter montiert und auch der geriebene Parmesan ;80 g E a?tnesinlt
untergehoben, so dass letzterer schmilzt. evtlg S;Zer’ atte
Anrichten mit etwas frisch gemahlenen Pfeffer und einem kleinen Spritzer Oli-
vendl pro Portion.
Eier in Schnittlauchsauce (Rezept fiir 4 Personen)
Die Eier wachsweich kochen und pellen. S % mgﬁaﬂne
Die Margarine im Topf schmelzen, Mehl und Senf einriihren, mit der Gemiise- 2EL  Senf, mittelscharf
briihe und Milch auffiillen und die Sauce ca. 10 Minuten kochen lassen. Mit Salz, | 200 ml Gemiisebrithe
Pfeffer und etwas Zucker oder Sii3stoff abschmecken. Schnittlauch waschen, in I2EL = Milch
.. . . . 1 Bund Schnittlauch
Rollchen schneiden und in die Sauce geben. ] Eier
Die frisch gekochten Eier mit der Sauce iiberziehen und servieren. Salz
Zucker
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Blumenkohlauflauf a la Toscana (Rezept fiir 4 Personen)
Den Blumenkohl putzen, waschen und in Rdschen teilen. Salzwasser zum Ko- é Kl g;zm;giiﬁin
chen bringen und den Blumenkohl darin 2-3 Minuten garen und dann kalt ab- Basilikum
schrecken. Die Tomaten in Streifen schneiden. Das Basilikum waschen und klein | 1 Zwiebeln, rot
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Die Pinienkerne kurz | 2 Knoblauchzehen
trocken anrdsten. 80g  Pinienkeme
L ) o . 125 g  Mascarpone
Blumenkohl, Tomaten, Basilikum, Zwiebeln, Knoblauch und Pinienkerne mi- 250 ml Sahne
schen und in eine Auflaufform geben. Den Mascarpone mit Sahne und Eiern glatt | 2 Eier
rithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die Mischung in der Form ij‘lzﬁmtd Pfeffer
geben. Mit Parmesan bestreuen. 50 uska .
g Parmesan, gerieben
Die Form in den kalten Backofen stellen und den Blumenkohlauflauf bei 200°C
(Umluft 180°C) 30-40 Minuten backen.
Blumenkohl - Brotaufstrich Brotaufstrich
Den Strunk eines normal grof3en Blumenkohls grob wiirfeln. Dies ebenfalls mit } Egingiﬁg(jgi;mgl{(
einer mehlig kochenden Kartoffel tun. Die Menge sollte in etwa der Hilfte des 150g  Parmesan
Blumenkohls entsprechen. 200g  Sahne
etwas Salz

Beides in etwas Wasser in einem kleinem Topf andiinsten. Ist das Wasser ver-
schwunden, das Ganze mit Sahne bedecken. Solange kdcheln, bis die Sahne gut
reduziert ist.

Wiéhrenddessen den Parmesan reiben (ca. eine handvoll, je nach Geschmack). Ist
die Sahne entsprechend verkocht, den Topf vom Herd nehmen und das Ganze
piirieren. Geriebenen Parmesan unterheben, mit Salz abschmecken.

Orangenmousse mit Mandarinen und Kiwi

Die Orangen waschen und von einer Orange die Schale abreiben. Den Saft von
beiden Orangen auspressen und 150 ml abmessen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen lassen.

Die Eier trennen und im heilen Wasserbad mit dem Zucker cremig rithren. Die
Gelatine ausdriicken und in der heilen Eiercreme auflosen. Orangensaft und -ab-
rieb dazugeben und umriihren. Dann kaltstellen, bis die Masse zu gelieren be-
ginnt.

Zuerst das Eiweil}, dann getrennt davon die Sahne steif schlagen. Erst die Sahne
unterheben, dann den Eischnee.

In Gléser fiillen und bis zum Servieren mind. 6 Stunden kaltstellen. Die Mandari-
nen schélen, sodass keine weille Haut mehr da ist. Die Kiwis schilen und in
Scheiben schneiden, die Orangencreme damit anrichten.

(Dessert fiir 6 Personen)

2
6 Blatt

175 g
400 g

Orangen
weille Gelatine
Wasser zum
Einweichen
Eier

Zucker
Schlagsahne
Mandarinen
Kiwis

Guten Appetit
wiinscht Thnen
das Team von der Biokiste
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