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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 04.02. - 10.02.2019

_ Bataten Chili mit Kichererbsen .

Zutaten: 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 400 g Bataten (Stf3kartoffeln), 200 roter

Paprika, 3 EL Bratdl, 2 TL Chiliflocken, 1 TL gemahlener Koriander,

1 TL Kreuzkiimmel gemahlen, 1 TL Paprikapulver rosenscharf, 2 EL Honig,

200 ml Gemiisebrilhe, Kichererbsen aus der Dose (ca. 240 g Abtropfgewicht),

400 mi passierte Tomaten,

1 EL Balsamico Essig, Salz, Pfeffer, 200 g Ziegenfrischkase,
Zwiebeln und Knoblauch scélen und fein wirfeln. Bataten scélen und etwa 1,5 - cm grof
wirfeln. Paprika waschen, putzen, halbieren, entkernen und vierteln. Die Viertel quer in 0,5 cm
breite Streifen schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Bataten
darin anbraten. Chiliflocken, Krezkimmel, Koriander, Paprikapulver und Honig unterriihren. Mit
der Briihe abléschen und die passierten Tomaten zufiigen. Aufkochen, Paprikawlrfel zugeben
und bei niedriger Hitze im geschlossenen Topf ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Kichererbsen abgieRen und zum Gemiise geben, Essig zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit einem Teeldffel kleine Fiéckchen vom Ziegenkase abstechen und auf das Chili
geben.
Den Ziegenkése kann man durch Créme fraiche ersetzen.

Bataten-Pommes
Zutaten: 1 kg Bataten, 3 EL Olivendl, 1 TL (._‘.hiliﬂocken, Pfeffer, 750 g Polenta,
Bratdl fir das Blech

Den Backofen auf 220 ° C vorheizen. Die Bataten scédlen und in 1 cm dicke und 4-5 cm lange
Stifte schneiden. Die Stifte in einer Schiissel mit Ol, Chiliflocken, 1 TL Salz und etwas Pfeffer
gut mischen. Die Polenta dartiberstreuen und noch mal griindlich durchmischen. Das
Backblech mit Lk bepinseln, Die Pommes flach darauf ausbreiten und etwa 25 Minuten backen.
Dabei 2-3 mal wenden. Die Temperatur auf 250 ° C erhdhen und die Pommes weitere 10
Minuten backen. Vor dem Servieren salzen.

Pommes mit Ketchup oder Dip servieren.



Steckriibengemiise mit Lachs
Zutaten: 500 g Steckriibe, 1 Apfel, 100 g Zwiebeln, 30 g Butter, 1 Halbierte Vanilleschote,
300 ml Gemiisebriihe ‘
3 EL Schlagsahne, 400 g Lachsfilet, Salz, Pfeffer, 20 g Mehl, 2 EL O

Steckriibe schélen, halbieren und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Den Apfel vierteln,
entkernen und wiirfeln. 'Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden. Die Buttererhitzen und
Steckriibe, Zwiebeln und Apfel darin andiinsten. Die halbierte Vanilleschote zugeben und mit
der Brithe und der Sahne abléschen. Zugedeckt bei milder Hitze 15-20 Minuten garen. Das
(Keine Vorschlage) (wenn mdglich mit Haut) in 5 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite in 20 g Mehl driicken. (Keine Vorschiége) in 2 EL Ol 2-3
Minuten auf der Hautseite braten. Lachswiirfel wenden und nochmals 1 Minute braten. Mit dem
Steckriibengemiise servieren.

_ Kartoffel-Steckriibenpuffer mit Apfel-Meerrettich-Dip
Zutaten: ca. 600 g Steckriibe, 400 g Kartoffeln, 120 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,
4-5 EL Mehl,1 EL getrockneter Liebstdckel, Salz, Pfeffer, 5 -6 EL Bratél, 250 g Apfel
250 g Joghurt, 1-3 Tl Meerrettich (Glas), 1 EL Akazienhonig, 1 Bund Schnittlauch
1 TL Zitronensaft '
Fur die Puffer Steckriiben und Kartoffeln schélen, grob raspen und in eine Schissel geben. Zwiebeln
und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Mit Eiern und Mehl unter die Puffermasse rihren. Liebstockel
zugeben, kraftig salzen und pfeffer und alles gut vermengen.
Fiir den Dip Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen, grob raseln und mit Zitronensaft vermischen..
Joghurt, Meerrettich und Honig zugeben und unterrihren. Schnittlauch kalt abbrausen, trocken
schiitteln, in feine Ringe schneiden und unter den Dip riihren. Mit Salz abschmecken.
Backofen auf 100 ° C vorheizen. Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen. Je ca. 2 EL
Puffermasse in die Pfanne setzen und flach driicken. Auf jeder Seite ca. 4 Minuten goldbraun braten.
Puffer auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen und im Backofen warm halten.
Puffer mit Dip servieren.

Brokkoli-Strudel
Zutaten: 1 Brokkoli, 1 Zwiebel, 100 g Kochschinken oder Wachholderschinken,
1 Packung Blétterteig aus dem Kiihiregal, 2 Eier, 100 ml Créme fraiche,
50 g geriebener Kase
Den Brokkoli in kleine Réschen schneiden und etwa 5§ min. bissfest garen. In der Zwischenzeit die
Zwiebel schélen und wiirfeln und den Schinken in kleine Stiickchen schneiden. Mit dem fertig gegarten

Brokkoli vermengen. S

Ein Backblech mit Backpapier ausiegen und den Blétterteig darauf ausrollen. Die Brokkoli-Schinken-
Zwiebel-Mischung so darauf verteilen, dass sich der Strudel spater leicht zuklappen lasst und der Teig
nicht durch "Uberfiillung” reit.

Eier, Creme fraiche und den Gratinkése in einer Schiissel verrihren und mit Pfeffer und groRziigig
Krautersalz wiirzen. Uber der Brokkoli-Mischung verteilen (es darf viel Fliissigkeit auf dem Blétterteig
sein, sobald es aber das ganze Blech {iberschwemmt, lieber etwas von der Ei-Mischung weglassent!).
Den Strudel einrollen, dabei besonders an den beiden Enden gut festdrticken. Mit Ei bestreichen und
auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 15 min. bei 200°C (Umiuft) backen, bis er goldbraun ist.

Herkunft .
Kartoffeln - Weidenhof Mahren, Steckriiben - regional Apfel der Woche - Deutschland
Salat der Woche - Frankreich Saft Biutorange Moro, Clementinen 3-5, Kiwi - italien ‘

Brokkoli, Bataten, Tomaten der Woche - Spanien Paprika rot - israel
Bananen - Dominikanische Republik Traube rot kemnlos - Siidafrika

Weitere Herkiinfte kénnen Sie unserer Internet-Seite und thren Lieferscheinen entnehmen!

HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemiisesorten in allen Kisten enthaiten.



