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Hof I<o’r’rhc1usen Hor KorriAusen
Rote - Bete Suppe mit Meerrettich und Apfelwiirfeln Rezept fiir 4 Personen
Die Zwicbel schilen, grob wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen. Die Rote-Bete in | | m--gr. Zwiebel
ein Sieb gieBen, dabei den Saft auffangen. Diegeschilte Rote-Bete-Scheiben wiirfeln | 2 EL  Butter
. . . . 450 g gekochte rote Bete
und zu den zur Zwiebel geben und mit dem Honig kurz glasieren. IEL  Honig
Die Gemiisebrithe dazugeben und 30 Minuten auf kleiner Flamme kochen. Wahrend- | 1 Liter Gemiisebriihe
dessen den Apfel schilen, fein wiirfeln und in 1 El Butter in etwa 5 Minuten weich ga- | | siuerlicher Apfel
ren. Die fertige Rote-Bete-Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz, Pfeffer und Salz und Pfeffer
gemahlenem Kiimmel abschmecken. Kiimmel, gemahlen
Den Sauerrahm mit dem Meerrettich vermischen. Die Suppe auf Teller verteilen. Auf | 100  saure Sahne
n.B. Meerrettich

jeden Teller einen Klacks Sauerrahm-Meerrettich-Creme in die Mitte der Suppe ge-
ben. Die Apfelwiirfel dariiber streuen.

Blumenkohlsalat Rezept fiir 4 Personen
Den Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und in reichlich Salzwasser bissfest garen, | !kl Blumenkohl
AbgieBen und dabei eine kleine Tasse Fliissigkeit auffangen und abkiihlen lassen. ? EIL I;/Ia?'%m]’alse
. W1€0e
Die Zwiebel fein wiirfeln. Mit Mayonnaise, Essig, Salz, Pfeffer, Sojasofle und etwas etwas  Essig
Sud glatt rithren. Die Petersilie fein schneiden und zu der Sauce geben. etwas  SojasoBe
Den Blumenkohl zur Sauce geben und vermengen. Ggf. abschmecken, kiihl stellen etwas  Kréutersalz
und 2 - 3 Stunden durchziehen lassen
Auberginenrollchen zum Grillen Rezept fiir 4 Personen
Aubergine der Lange nach in diinne Scheiben schneiden (Brotmaschine). Beidseitig 11 gr.  Aubergine
salzen und beiseitestellen. “Bd.  Petersilie
. . . . . . . . 1 Zehe Knoblauch
Die Knoblauchzehe klein hacken und im Olivendl bei schwacher Hitze anschwitzen. 50ml  Olivensl
Petersilie, Parmesan, Paniermehl und den Knoblauch samt Ol mit dem Piirierstab pii- | 50 ¢ parmesan, gerieben
rieren. Es soll eine streichfdhige Masse (Paste) entstehen. Diese mit Salz und Pfeffer 1EL  Paniermehl
abschmecken. 1 Kugel Mozzarella
Die Auberginenscheiben abspiilen und trocken tupfen. Nun jede Scheibe mit ca. 1 TL Salz und Pfeffer
der Paste bestreichen. Die Mozzarellakugel in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden und
auf die Auberginenscheiben legen.
Aufrollen und auf Spie3e stecken. Die Rollchen so lange unter Wenden grillen, bis sie
braun sind.
Rote Bete-Auflauf mit Blauschimmelkiise Rezept fiir 4 Personen
Die roten Bete schilen und raspeln, die Zwiebel hacken, den Blauschimmelkise klein | 200 & ~ Rote Bete
schnippeln. 1 gr. rote Zwllebel
.. . . . 250ml Basmati
Den Reis in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt in ca. 10 min gar kochen. 500ml  Wasser
Die geraspelten roten Bete, die gehackte Zwiebel, den Blauschimmelkése, den 1TL  Salz
Schmand, sowie die Gewiirze mit dem heif3en Reis gut vermischen. Die Masse in eine | 100 g  Blauschimmelkése

gefettete Auflaufform fiillen.

Auf der untersten Schiene bei 175 Grad ca. 80 min garen. Nach der Halbzeit alles ein-
mal umriihren und die Oberfldche wieder glatt streichen.

Hof Kotthausen gGmbH - Kotthausen 3a - 42399 Wuppertal Tel.: 0202 — 250 43 76 Email: abo@biokiste-hof-kotthausen.de

Geschaftsfuihrer: A. Mertens, U. Weber
HRB Wuppertal Nr. 20174 UST-ID DE252763360
Bio — EG Kontrollnummer: DE-Oko-022
www.biokiste-hof-kotthausen.de




2 Biokist

Hof I<o’r’rhc1usen

Blookiste

©
T

Hor KorrhAunsen
Veganes Zitronen-Fenchel-Risotto Rezept fiir 4 Personen
Zwiebel und Fenchel in kleine Wiirfel schneiden. Dabei das Fenchelgriin fiir spiter 1 Zwiebel
aufheben. 1 gr. Fepche}knolle
. . . . . . 2EL  Olivendl
Zwiebeln und Fenchel zusammen im Olivendl etwas anbraten. Risottoreis dazugeben | 5094 Risottoreis
und riihren, bis er glasig ist. Mit dem Wei3wein abléschen und den Wein einkochen 150 ml  WeiBwein
lassen. Den gepressten oder ganz klein geschnittenen Knoblauch dazugeben. Gemiise- | | Knoblauchzehe
briihe in kleinen Portionen dazugieBen und unter Riihren einkochen lassen, dann wie- | 0,71  Gemiisebrithe
der Briihe zufligen und wieder rithrend einkochen lassen. Wenn etwa die Hélfte Ge- 2EL  Kapem
miisebriihe verbraucht ist, die Kapern dazugeben. 1 TL weiies Mandelmus
Wenn der Reis gar ist und die gesamte Brithe aufgenommen hat, das Mandelmus und | ! EL  Hefeflocken
die Hefeflocken einriihren. Zuletzt den Abrieb der Zitrone, Fenchelgriin und Basili- ! Z];ml?ei)saftsun;l
kum untermengen. Abschmecken mit Pfeffer, Zitronensaft und ggf. etwas Salz. Gar- %ai?ﬁfu;ne chale
nieren mit Fenchelgriin. Salz und Pfeffer
Auberginen-Mandelcreme Brotaufstrich
Die Aubergine bei 200°C fiir ca. 30 Minuten in den Backofen legen. Die Aubergine 1 A‘fberg“en
aus dem Ofen nehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Jetzt den Stil abschneiden und 50 ml Oll_VenOl
. . 1 EL  weiles Mandelmus
die Haut abziehen.
Die Aubergine mit dem Olivendl und dem Mandelmus piirieren.
Passt gut zu Pellkartoffeln oder Ofenkartoffeln, oder einfach als Brotaufstrich. Im
Kiihlschrank aufbewahren
Streuselkuchen mit Aprikosen und Quark Rezept fiir 4 Personen
Alle Zutaten fiir den Boden zusammenmischen. Den entstandenen Teig in eine gefette- | /i den Boden:
te Springform geben und einen Rand von ca. 2 - 3 cm Hohe formen. Ich mache das ;80 g ;/[el;l
immer mit den Handen, ohne Ausrollen, dadurch wird er zwar nicht tiberall exakt 80 & Bifteir
gleich hoch, aber ich komme damit besser zurecht, als mit dem Ausrollen. Die Spring- 1 & Ei
form mit Alufolie iiberspannen und 10 Minuten bei 180 Grad in den Ofen stellen. viPck. Backpulver
Wiéhrenddessen 'die Aprikosen kleine Stﬁck.e sc'hneideta. Die Stiicke m.it de':m Spe%s'e— fiir die Fiillung:
quark, dem Vanillezucker und dem Zucker in eine Schiissel geben. Wichtig dabei ist, | 3005 Aprikosen
dass der Quark so mit dem Zucker abgeschmeckt wird, bis geniigend darin enthalten 500g  Quark
ist und der Speisequark schon siil schmeckt. Nachdem der Teig aus dem Ofen heraus- | etwas  Zucker
geholt wurde, den Speisequark auf den Boden geben und glattstreichen. 2 Pck.  Vanillezucker
Alle Zutaten fiir die Streusel am besten mit einem Mixer mischen und die Streusel auf | fiir die Streusel:
den Kuchen geben. 180 g  Mehl
Den Kuchen wieder mit der Alufolie bedecken und fiir weitere 45 Minuten in den gg & gu:tker
g utter

Ofen stellen. Wichtig dabei ist, dass die ersten 20 Minuten die Alufolie darauf bleibt,
so dass der Kuchenboden fest wird, der Kuchen aber nicht verbrennt. Nach den 20 Mi-
nuten den Kuchen herausholen, die Alufolie entfernen und den Kuchen die restlichen
25 Minuten in den Ofen stellen.

Nachdem der Kuchen endgiiltig aus dem Ofen genommen wurde, diesen ca. eine Stun-
de in den Kiihlschrank stellen.

Guten Appetit
wiinscht Thnen
das Team von der Biokiste
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