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Unsere Lieblingsrezepte für die Woche vom  02.12. - 08.012.2024

Möhren-Kohlrabi- Eintopf
Zutaten: 2 Kohlrabi,  300 g Möhren, 300 g Kartoffeln, 2 Mettenden, 4 Wiener Würstchen,

1 l Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer

Salz, schwarzer Pfeffer, eventuell 1-2 EL Weizenvollkornmehl, 100 g saure Sahne

Kohlrabi in heller Sauce
Zutaten: 2 Kohlrabi, 1 TL Gemüsebrühe, Salz, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 200 ml Milch,

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Liter Gemüsebrühe aufkochen. Die Mettenden in Scheiben schneiden und in die Brühe 
geben. 
Möhren und Kohlrabi schälen und würfeln und in die Brühe geben. 10 Minuten köcheln lassen. 
Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden und nach den 10 Minuten in die Suppe geben. Alles 
weiter köcheln lassen bis die Kartoffeln gar sind. 
Wiener in Scheiben schneiden und hinzugeben und erwärmen lassen. Bei Bedarf nachwürzen!

Kohlrabi schälen, evtl. von holzigen Stellen befreien, erst in Scheiben, dann in Stifte schneiden, 
waschen. Mit Wasser, 1 Prise Salz und der Gemüsebrühe aufkochen, in ca. 15 Minuten gar 
kochen. Kohlrabi in ein Sieb abschütten und das Kochwasser dabei auffangen.
Margarine in einem Topf schmelzen, Mehl darüber stäuben, mit dem Schneebesen verrühren 
und kurz anrösten (nicht bräunen). Mit der Milch und ca. 200 ml Kochwasser ablöschen, 
gründlich durchrühren und aufkochen lassen. Ist die Sauce dann zu dick, noch etwas 
Kochwasser unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und reichlich Muskat abschmecken. 



Zutaten: 1 Hokkaido Kürbis, 100 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Olivenöl, 1 Zimtstange 
oder 1/4 TL gem Zimt, 50 ml weißer Balsamico, 2 Dosen stückige Tomaten à 400 g, 
50 g Rosinen, 300 g Maronen, 50 g Haselnüsse, 1 Prise Cayennepfeffer, 
50 g Bergkäse, 400 ml Gemüsebrühe, 300 ml Milch, Salz, 150 g polenta, Pfeffer

Zutaten: 250 g Dinkelmehl, 125 g Butter, 1 Ei, Salz

350 g Schwarkohl, 100 g Schinkenwürfel, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 Tomaten,

Winter-Chili sin carne  
Zutaten: 125 g feine Sojaschnetzel, 800 ml Gemüsebrühe, 300 g Zwiebeln,

700 g Hokkaido, 3 Knobluachzehen, 1/2 TL Chilipulver, 3 EL Olivenöl,
200 g Tomatenmark, 1 TL gem Kreuzkümmel, Salz, 125 ml trockener Rotwein,
400 g stückig e Tomaten aus er Dose,ca. 400 g  Kidneybohnen (Dose, Abtropfgewicht)

Kürbis-Maronen-Ragout mit Cremepolenta

Sojaschnetzel mit Gemüsebrühe aufkochen, von der Herdplatte nehmen und ca. 15 Minuten 
quellen lassen. Inzwischen die Zwiebeln schälen und würfeln. Knoblauch schälen und fein 
hacken. Den Kürbis putzen, waschen, vierteln, Kerne entfernen und in 1 cm breite Spalen 
schneiden (schälen des Kürbissses ist bei Hokkaido nicht nötig) und in ca. 1 cm dicke Stücke 
schneiden.
Olivenöl in einem großen Topf erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Tomatenmark, 
Chili, Kreuzkümmel, Salz und Knoblauch zugeben und weitere 2 Minuten leicht anbraten.
Mit Rotwein ablöschen. Tomaten, Kürbiswürfel und Sojaschnetzel mit der Einweichflüssigkeit 
zufügen und aufkochen. Bohnen in ein Sieb geben, abtropfen lassen und zum Gemüse geben 
und alles im geschlossenen Topf ca. 15 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und ggfl. Chilipulver 
pikant abschmecken.
Bei der  Menge des Chilipulvers auf die Schärfe achten.

Den Kürbis wqschen, putzen, vierteln und faserige Teile und Kerne entfernen. Die Viertel in 2 
cm breite Spalten und diese in 2 cm dicke Stücke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch 
schälen und fein würfeln. Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln  und Knoblauch darin ca. 3 
Minuten anschwitzen. Kürbis und Zimt zugeben und 1 Minute mit anbraten. Mit Essig 
ablöschen und einkochen lassen. Tomaten und Rosinen zugeben und im geschlossenen Topf 
ca. 20  Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.
Die Maronen an der runden Seite kreuzweise ca. 3 mm tief einschneiden. In kochendem 
Wasser ca.  5 Minuten köcheln, abgießen, zurück in den Topf geben, mit kaltem Wasser  
bedecken und shcälen. Maronen unter den Kürbis rühren und kurz mit erwärmen.
De Käse fein reiben. Brühe, Milch und 1 Prise Salz in einem Topf erhitzen. Die Polenta unter 
Rühren mit einem Schneebesen einrieseln lassen und aufkochen. Den Käse unterrühren und 
mit Salu und Pfeffer abschmeckn. Im geschlossenen Topf auf ausgeschalteter Herdplatte 10 
Minuten auquellen lassen.
Die Haselnüsse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Das Ragout mit Salz, 
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Die Polenta mit dem Ragout und den Haselnüssen 
servieren.


