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Hof Kotthausen Hor KorriAusen
Riiben-Cremesuppe mit Ziegenfrischkise (Rezept fiir 2 Personen)
Riiben schilen und klein scheiden. iOO g  Riibchen
m.-gr. Zwiebel
Zwiebel wiirfeln und mit Butterschmalz anbraten. Die Riibchen zugeben, kurz 1EL  Butterschmalz
mitschwitzen. Die Hilfte des Wassers zugieBen. Die Riibchen weich garen. Den | 250 ml. Wasser
Ziegenfrischkise zugeben, erhitzen. Das Ganze piirieren und wiirzen, Sahne zu- | 1308 rznli%z?;s;ﬁkase
figen. Zitronenpfeffer
Pfeffer, Krautersalz
1 EL  Sahne
Kartoffel-Gurkensalat (Rezept fiir 4 Personen)
Die frisch gekochten, noch handwarmen Pellkartoffeln schilen und in eine grof3e } ke E\?Vrit:bfgln vik
Schiissel in Scheiben schneiden. 125 ml  heiBe Gemiisebriihe
Die Gemiisebriihe erhitzen und den Essig in die heile Gemiisebriihe geben. g Ei IFiSSigk N
I . . . . . apskerno
Auf die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln, zuerst Salz, dann die fein geschnit- SalI;, Pfeffer
tene Zwiebel und nach Belieben gemahlenen Pfeffer oder Salatkréduter streuen. evtl.  Senf, Salatkriuter
Alles mit der heiflen Briithe-Essig-Mischung tibergielen und zuletzt das Ol dar- & Salatgurke
iiber geben. Mit 2 Essloffeln alles vorsichtig untereinander mischen. Den Salat in
der Wirme eine Zeit lang (mind. 1 Std.) stehen lassen.
Die Gurke mit der Schale unter heiBem Wasser abwaschen und mit einem Gemii-
sehobel in feinen Scheibchen geschnitten zum Kartoffelsalat geben und nochmals
vorsichtig vermengen.
Wenn man Senf dazugeben mochte, muss dieser ebenfalls bereits in der Briihe-
Essig-Mischung aufgeldst werden.
Brokkoli-Reis-Auflauf (Rezept fiir 4 Personen)
In einem Topf Wasser mit einer Prise Salz und einem Stiick Butter zum Kochen 250¢ };:f;wasser
bringen. Jetzt die Roschen des Brokkolis vom Strunk schneiden und waschen. 1 Bund Brokkoli
Den Brokkoli bei mittlerer Hitze ca. 40 min. kochen. 100 g  Butter
Den Reis wie gewohnt im Salzwasser kochen. Sobald der Brokkoli fertig gekocht Zgﬁmi ggﬁﬁanlumenker-
ist, den Brokkoli abschopfen, das Wasser nicht abgieBen, es wird noch fiir die ne &
Sofle bendtigt. Salz und Pfeffer
Dafiir ca. 50 g Butter in einem Topf zerlassen und mit etwas Mehl zu einer dick- | 1 Prise Muskat =
. . . . . R 1 TL  Gemiisebriihe, in-
fliissigen Masse verriihren — eine helle Mehlschwitze zubereiten. AnschlieBend stant
die Hélfte des Kochwassers unter kraftigem Riihren dazugieBen und je nach Ge- | etwas Mehl
schmack mit Pfeffer, Salz, Muskat und ca. 1 TL Gemiisebriihe wiirzen. Zum n.B.  Wasser
Schluss die Sahne hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Fett fir die Form
n. B.  Kise, gerieben

Jetzt eine Auflaufform mit Butter einfetten. AnschlieBend den Reis in die Auf-
laufform fiillen und glatt streichen. Den Brokkoli auf dem Reis verteilen, die
Sofe driibergieBen und mit dem Kése und Sonnenblumenkernen bestreuen. Bei
200°C Umluft ca. 15 - 20 Minuten iiberbacken.
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Gefiillte Kohlrabi mit Mangold (Rezept fiir 4 Personen)

Die Kohlrabi schélen, in kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen, dann 4 IS(;};lrabl
eiskalt abschrecken und einen Deckel abschneiden. Die Kohlrabi vorsichtig mit 250 g Mangold
einem Loffel oder mit einem Kugelausstecher aushdhlen. Das Innere fein wiir- 1 Kartoffel vfk
feln. 1 Zehe Knoblauch

. . . . s Zwiebel
Inzwischen den Mangold waschen, trocken schiitteln, die Blitter abtrennen und 2EL  Olivensl
in ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden. Die Mangoldstiele putzen und in feine Wiir- | 50ml  Gemiisebriihe
fel schneiden. Die Kartoffel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Pfeffer, schwarz
Die Kartoffelwiirfel im Kohlrabi-Kochwasser in ca. 15 Minuten weich kochen. 100 g g:ll;keat
Die Mangoldblatter im selben Wasser etwa 2 Minuten ziehen lassen, abgie3en, 100g  Kise, gerieben
dabei die Briihe auffangen, kalt abschrecken und gut ausdriicken. 10g  Butter
Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem klei-
nen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin in 3 Minuten glasig anschwit-
zen, die Mangoldstiele dazugeben, kurz durchriihren, die Gemiisebriihe dazugie-
Ben und bei kréftiger Hitze rasch einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Die Sahne dazugeben und in weiteren 5 Minuten bei mittlerer Hitze
sdmig einkochen lassen. Mangoldblitter, Kartoffeln und Kohlrabifleisch dazuge-
ben und mit der Halfte des Késes verriihren.
Die Kohlrabi innen leicht salzen und pfeffern und mit der Masse fiillen. Eine
ofenfeste Form mit Butter ausstreichen, die Kohlrabi hineinsetzen, die Deckel
auflegen und den restlichen Kése dariiber streuen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Ober- und Unterhitze — mittlere Schiene) ca. 25 Minuten offen garen.
Zum Schluss unter dem Grill oder starker Oberhitze weitere 5 Minuten goldbraun
backen. Aus dem Ofen nehmen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Mangold- Aufstrich Brotaufstrich
Den Mangold kleinschneiden (auch Stiele). égo g Mangold
. . . . g Sonnenblumenkerne

Sonnenblumenkerne, Pinienkerne, grob gewiirfelte Zwiebel, Mangold, Senfund | 505 Ppinienkerne
Knoblauch im Mixtopf geben, alles zerkleinern. 1kl Zwiebel, halbiert
Dann alles mit dem in einen Topf geben und 5-10 min diinsten. } L I;;‘:fb lauchzehe
Den Aufstrich in einem ca. 200 ml groBem Einwegglas heil3 einfiillen, etwas ab- | 1EL  Sonnenblumenél
kiihlen lassen und dann in den Kiihlschrank stellen. Salz

Apfeldessert mit Mascarponecreme

Apfel schilen und in diinne Spalten schneiden.

Apfelsaft oder Wein mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale aufkochen
lassen, die Apfelspalten hineingeben und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen. In
eine Schiissel fiillen.

Mascarpone mit Quark, Puderzucker und Milch verriihren.

Die Creme auf die Apfelspalten verteilen und mit Amarettini verzieren.

(Dessert fiir 6 Personen)

750 g Apfel

50 ml Apfelsaft 0. Weilwein
1 Pck. Vanillezucker

30g Zucker

Va ger. Zitronenschale
250 g Mascarpone

250 g  Quark

3EL  Puderzucker

125 ml Milch, (bis 250 ml)

Kekse z. Verzieren

Guten Appetit
wiinscht Thnen
das Team von der Biokiste
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