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Blookiste

Hof Kotthausen Hor Korriausen
Mohren-Staudensellerie-Suppe (Rezept fiir 3 Personen)
Den Staudensellerie waschen und die Stiele in ca. 5 cm lange, diinne Stifte ; 00g ;}Zﬁ:ﬁsenene

schneiden. Die Mohren putzen und ebenfalls in ca. 5 cm lange, diinne Stif-
te schneiden. Die Zwiebel putzen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Staudensellerie und die Zwiebel in etwas Ol anschmoren. Die Moh-
ren hinzugeben und mit der Gemiisebriihe abloschen.

Nach 10 Minuten die Suppennudeln dazugeben und gar kochen lassen.
Dann die Schlagsahne und die Pizzatomaten zugeben und nochmals auf-
kochen. Mit Rauchersalz, Knoblauch, Pfeffer und Schnittlauch abschme-
cken.

100 ml  Schlagsahne

1 kl. Dose Tomaten

1 Liter Gemiisebriihe

etwas  Suppennudeln

1 Zwiebel
Knoblauch, Pfeffer
Réuchersalz
Schnittlauch
etwas Ol

Rote-Bete-Salat mit Staudensellerie
Die Rote Bete gar kochen und schélen.

Sellerie putzen, abspiilen, entfddeln, in sehr feine Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden. Apfel abspiilen, trocken rei-
ben, das Kerngehduse entfernen. Apfel wiirfeln. Rote Bete in etwa 1 cm
groBe Wiirfel schneiden . Dill abspiilen, trocknen, Astchen abzupfen und
fein hacken.

(Rezept fiir 6 Personen)

2 Stangen Staudensellerie
1 rote Zwiebel

1 kleiner Apfel

500 Gramm Rote Bete

1 Bund Dill

100 Gramm Sahnejoghurt
100 Gramm Schmand

2 EL Apfelessig

Joghurt und Schmand verriihren. Sellerie, Rote Bete, Zwiebel, Apfel und IPrise Cayennepfeffer
Dill untermischen, mit Essig, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer abschmecken. | Sl Pfeffer
. . . . . Dill (fiir die Deko)
Abgedeckt kalt stellen (gern tiber Nacht), vorm Servieren mit Dill garniere
Mangold-Tomaten-Senf-Sahne-Tagliatelle (Rezept fiir 4 Personen)
. . 700g  Mangold
Den Mangold waschen und griindlich putzen. 40g Butter

Anschlieend die Blétter von den Stielen trennen (an der Rippe entlang
schneiden). Einige Stiele autheben, am besten von den jungen Bléttern.
Die Blitter in breite Streifen schneiden, Stiele fein wiirfeln. Tomaten wa-
schen Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Eine grof3e Pfanne erhitzen, die Hilfte der Butter hinein geben. Die ge-
wiirfelten Stiele dazugeben und glasig diinsten. Anschliefend den Man-
gold dazu, restliche Butter oben drauf legen und mit einem Deckel zuge-
deckt etwa 8 - 10 min garen lassen.

Die Nudeln in einem grof3en Topf mit sprudelndem Salzwasser al dente
kochen.

Die Sahne mit Senf verrithren und gut aufschlagen. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Wenn der Mangold zusammengefallen ist, die Senfsahne hinzugeben und
etwas 3 - 5 min leicht kocheln lassen. AnschlieBend die Tomatenwiirfel
hinzugeben und nochmals zugedeckt etwa 5 min garen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Nudeln gut abtropfen lassen und in die Pfanne zur Sauce geben. Vor-
sichtig vermischen, sofort mit frisch geriebenem Parmesan servieren.

300 ml Sahne

Senf, mittelscharfer
(Menge nach Geschmack)
500 g Tagliatelle
2 grofe Tomaten

Muskat

Salz und Pfeffer
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Franzosische Hack-Mangoldbillchen

Den Mangold waschen und putzen. In einem breiten Topf Salzwasser auf-
kochen. Mangold einlegen und ca. 2 Min. sprudelnd kochen lassen, bis die
Blatter weich sind. In einem Sieb abschrecken und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Mangold gut ausdriicken und fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Die gemischten Kriuter waschen und trocken
schiitteln. Blattchen von den Stidngeln zupfen, fein schneiden. Alle diese
Zutaten mit dem Hackfleisch, den Eiern und den Semmelbrdseln in eine
Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit den
Hianden durchkneten, bis die Mischung zusammenhalt.

Aus dem Fleischteig ca. 16 Béllchen formen und nebeneinander in eine
ofenfeste Form setzen. Salbei waschen und trocken tupfen. Jedes Fleisch-
billchen mit 1 Salbeiblatt belegen. Ol dariiber triufeln, Wein seitlich an-
giefen. Billchen auf der mittleren Schiene des Ofens 35-40 Min. braten,
bis sie braun sind.

(Rezept fiir 4 Personen)
500 g Mangold
Salz
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1 Bund Kréuter, gemischte,
z.B. Kerbel, Petersilie, Min-
ze

500 g Hackfleisch, gemischt
2 Eier

4 EL Semmelbrosel
Pfeffer
Muskat
16 Blitter Salbei
2EL  Olivenol

Y% Liter Weillwein, trocken

Mangold — Brotaufstrich
Die Kiirbiskerne ohne Fett rosten.

Die Mangoldblitter von den Stielen trennen. Nur die Blétter klein zupfen
und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Die Blétter im Sieb abtropfen
lassen.

Brotaufstrich

300g Mangold

1 Knoblauchzehe
80¢g Parmesan, gerieben
3 Zweig/e Rosmarin
1 Zitrone, unbehan-
delt, den Abrieb und Saft

Die Rosmarinnadeln abzupfen und klein hacken. Die Knoblauchzehe davon
ebenfalls hacken. 3EL  Kiirbiskerne,
Mangold, Knoblauch, Parmesan, Rosmarin, Zitronenschale, gerdstete Kiir- 80 ml (S);‘Z’?loé Pfeffor
biskerne und Olivendl mit dem Piirierstab in einem hohen Gefall zu einer
samigen Masse plirieren. Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft abschme-
cken.

Dessert

Gefiillte frische Aprikosen

Die Aprikosen halbieren und die Steine entfernen. Den Frischkése mit
den Walniissen glatt rithren und mit Thymianbléttchen und evtl. anderen
Gewiirzen abschmecken. Bei Bedarf einen Schuss Wasser oder Milch da-
zugeben.

Die Frischkédsemasse mit einem Teeloffel oder Spritzbeutel auf die hal-
bierten Aprikosen geben. Mit den Lavendelbliiten garnieren und servie-
ren.

10 Aprikosen

200g Frischkése

1 Handvoll Walniisse, ge-

hackte und gerdstete
Zitronenthymian
Lavendelbliiten

Guten Appetit
wiunscht Thnen
das Team von der Biokiste
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