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Hof Kotthausen Hor Kerriausen
Scharfe Curry-Maiscremesuppe mit griiner Paprika (Rezept fiir 3 Personen)
Paprika waschen, Strunk, Kerngehduse und weille Innenhéute entfernen und die 400 ¢ Maiskdmner
. . . .. . . . . aus dem Glas
Pz‘lprlka.dann in klelne Wurfctl schneiden. Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. 1 griine Paprika
Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. 100 g  Kartoffeln, vfk

Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwilirfel darin in etwa 5 - 6 Minuten

1 m.-gr. Zwiebel

.. . . . . . . t Chili
bei mlttlerer Hitze glas1g anschwitzen. Die Hitze erhdhen und den abgetropften go‘ga;ﬂ Ge;nliisebriihe
Mais zusammen mit den Kartoffelwiirfeln dazugeben und etwa 4 Minuten unter 200 ml Milch
Riihren braten. Die Chilistiicke hinzugeben und kurz mitbraten. Mit dem Curry- 100 g Creme fraiche
pulver bestreuen, umriihren und einige Sekunden anrésten. Mit der Gemiisebriihe iOT% %‘lﬁgr o
. .. R . eilweinessig

ablosch?n. Alles aufkochen lassen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 15 Mi- | , Bohnenkraut,
nuten kocheln lassen. getrocknet
In der Zwischenzeit in einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Paprikastiicke dar- | ! TL Cun}’PUIVerl
in 5 Minuten leicht anrdsten. Die Sojasauce und den Ahornsirup hinzufiigen } ;E gﬁggﬁgle fputver
Die frische Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. n.B.  Salz und Pfeffer
Die gegarte Suppe vom Herd nehmen und ggf. pro Portion 1 Teeldffel Maiskor- % % i?g:ﬁ;iip
ner fir die .Garnij[ur herausnehmf_:n uqd beiseitegtellen. Die Suppe .dann mitdem | v, 7L paprikapulver,
Mixstab fein piirieren. Danach die Milch und die Créme fraiche hinzufligen und geriuchertes
noch einmal mixen. Die Suppe wieder auf den Herd stellen und die vorher an- etwas frische Petersilie
gerdsteten Paprikawiirfel hinzugeben. Weillweinessig, gemahlenen Koriander Maiskdrner
und das Bohnenkraut ebenfalls hinzufiigen, die Suppe noch einmal aufkochen
lassen und 3 - 4 Minuten kocheln lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Mit den ganzen Maiskdrnern und der frischen Petersilie garnieren.

Spitzkohlsalat mit Paprika und Mandarinen (Rezept fiir 2 Personen)
Den geputzten Spitkohl in feine Streifen schneiden, in einer ausreichend groflen ?00 g }S>§ gﬁgiho e
Schiissel mit etwas Salz bestreuen und mit den Héanden durchkneten. 2 grofie Mandarinen
Die Paprikahélften 14ngs halbieren oder dritteln und quer in feine Streifen schnei- % EE }iojas_?Fce

apso

den. Mit dem Spitzkohl mischen.

Die Mandarinen rundum mit einem Messer schilen. Das in den Schalen verblie-
bene Fruchtfleisch auspressen, es sollten ca. 3 - 4 EL Saft zusammenkommen.
Die Mandarinen in Scheiben schneiden.

1 Msp. Chiliflocken

etwas  Salz

ein paar Erdniisse,
gerdstet, gehackt,

. . . .. . gesalzen
Fiir das Dressing Mandarinensaft, Sojasauce, Ol und Chiliflocken,
zusammenriihren und mit den Mandarinenscheiben unter den Spitzkohl mischen.
Den Salat gut durchziehen lassen, auf Tellern verteilen und mit gehackten Erd-
niissen bestreut servieren.

Stangensellerie iiberbacken (Rezept fiir 4 Personen)
Sellerie putzen, waschen und die Stangen vom Strunk Idsen. 400 g~ Stangensellerie
200 ml Bouillon,
Die hellgriinen Bléttchen abschneiden und und die knackigsten fein hacken. 200g  saure Sahne
Die Stangen in Gemiisebriihe 15 Min. garen, abtropfen und in eine Auflaufform %30 Eier
U . g Kise, Emmentaler

legen und mit Zitronensaft betraufeln. otwas  Zitronensaft

Jetzt die Sahne, den geriebenen Kése und Eier verquirlen, gehackte Sellerieblatt-
chen zugeben. Uber den Sellerie gieBen.

Bei 200 Grad 15 Min. im Ofen backen.
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Spitzkohl-Mohren-Lasagne mit Salbei und Muskat (Rezept fiir 4 Personen)
Den Spitzkohl waschen, vierteln und in Streifen schneiden. Die Mdhren schélen ; 00 g ifg;zriihl
unq grob raspeln. Spitzkohl und Mdhren 2 Minuten in kochendem Wasser blan- ITL  Salbei, getrocknet
chieren, gut abtropfen lassen. 1 Knoblauchzehe
Knoblauch schilen und fein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Gemii- ?OE% giﬁ:;
se mit Knoblauch und Salbei 5 Minuten in der Butter diinsten. Mit Salz, Pfeffer 2JEL  Mehl
und Muskat wiirzen. 500 ml Gemiisebriihe
Fiir die Sauce die Butter schmelzen, nach und nach das Mehl einriihren. An- égg ml iig:ene latten
schlieBer}d vorsichtig und unt'er Riihren die Briihe zugeben. Cremig einkochen ) ELg Parmgesal:l’ gerieben
lassen, die Sahne zugeben, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. 4EL  Gouda, gericben
Lasagneform mit Butter fetten, abwechselnd mit Nudelplatten, Gemiise und I%j‘lzli"id Pfeffer
Sauce fiillen. Mit Sauce abschlie3en. Mit den beiden Késesorten bestreuen, etwas uskal
. . " . o Butter fiir die Form
Salbei zur Garnitur driiberstreuen (gerne auch frische Salbeiblatter).
Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 180 °C) ca. 15 Minu-
ten backen.
Brotaufstrich mit Karotten, Feta und Frischkise Brotaufstrich
Karotten waschen, schilen und in kleinere Stiicke schneiden. Feta evtl. auch zer- ggg g Karotte
. g Feta-Kése
broseln. 200 g  Frischkése
Alle Zutaten zusammen im Mixer piirieren. Am besten ist es, wenn man zuerst 1 Knoblauchzehe
denn weichen Frischkise und den Feta ins Mixglas macht und die Karotten oben ?r?lil?:gét:tfef?r
drauf, dann piiriert der Mixer leichter.
Die Paste in kleine Schraubgléser fiillen und in den Kiihlschrank stellen.
saftiger Apfelkuchen (1 Kuchen)
Aus der Butter, dem Zucker, den Eiern, dem Backpulver und dem Mehl einen gg g }Vsﬁg Butter
Riihrteig herstellen. Die Apfel in groe Stiicke schneiden (je nach Grofe der Ap- | 5 Eier
fel z. B. Achtelstiickchen) und unter den Teig heben. Das Ganze dann in eine ge- | % Pck. Backpulver
fettete 26er Springform geben und etwas glatten. 250 g Mehl
. . . . 1% kg Apfel,
Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze auf der unteren Schiene s gepscehiilt + entkernt
ca. 50 bis 55 Minuten backen. Nach 45 Minuten mit viel Butter bestreichen und Fett fiir die Form
mit ordentlich Zucker oder Zimt-Zucker-Mischung bestreuen. Butter

Falls der Kuchen schon frither braun werden sollte, den Kuchen einfach fiir die
restliche Backzeit mit Backpapier abdecken.

zum Bestreichen
Zucker und Zimt

Guten Appetit
wiinscht Thnen

das Team von der Biokiste
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