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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 08.04. - 14.04.2019

Kohlrabiauflauf mit Hahnchenbrust
Zutaten: 2 Kohlrabi, 200 Hahnchenbrust, 250 ml Briihe (Gemuse oder Hihner), 200 ml Milch,
1 EL Butter, 30 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, 50 g geriebener Kase,
50 g Schinkenwtirfel

Kohlrabi schalen, waschen und in Stifte schneiden. Briihe und Milch ankochen, Kohlrabi
dazugeben, aufkochen und 10 Minuten kochen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen, mit Kohlrabibriihe abléschen und aufkochen. Mit
Gewilrzen abschmecken. Kohlrabi wieder dazugeben. Hahnchenbrust schnetzeln, kraftig
anbraten und wirzen. Das Fleisch in eine Auflaufform geben, die Schinkenwdurfel dariiber
verteilen. Mit Kase bestreuen. Nun das Gemiise dartber schichten und bei 180°C ca. 25
Minuten Uberbacken.

Kohlrabi mit Kartoffeln in cremiger Sauce
Zutaten: 2 Kohlrabi, 2-4 Kartoffeln, 50 g Butter, 100 g Krauterfrischkdse, 50 ml Sahne,
Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln und Kohlrabi scalen und in etwa 5 mm grof3e Stabchen schneiden.

Die Kartoffelstabchen in kaltem, gesalzenem Wasser, aufsetzen und aufkochen lassen. Nach 3
min. die Kohlrabistabchen hinzufligen. Dann Beides noch ca. 10 - 15 min. garen (mit einer
Gabel einstechen und eine Garprobe machen) lassen. Das Gemiise abgielten, dabei etwa 1/3
der Flissigkeit auffangen.

Das Gemiuse und ein Teil der Flussigkeit wieder in den Topf geben und die Butter, den
Krauterfrischkdse und die Sahne auf kleiner Hitze einrihren. Verschmelzen lassen . Ist die
Masse zu dick - noch ein wenig von dem abgegossenen Wasser dazugeben. Mit frisch
geriebener Muskatnuss, eventuell noch Salz und Pfeffer, abschmecken.

Dazu schmeckt Frikadellen, Bratwurst aber auch vegetariche Wirtschen oder Burger.



Bohnen-Kartoffeleintopf
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 500 g Stangenbohnen, 100 g Schinkenwdrfel,
2 Zwiebeln, Muskat, Salz, Pfeffer, getrocknetes Bohnenkraut, 100 ml Milch
1 El Butter

Kartoffeln schalen und je nach GréfRe vierteln oder achteln. Zwiebeln schalen und wirfeln
Schinkenwurfel auslassen, Zwiebeln hinzufigen und auf kleiner Stufe schén braun résten.
Stangenbohnen waschen, in etwa 2 cm lange Stlicke schneiden und in Salzwasser gar mir
Bohnenkraut, aber nicht zu weich, kochen. Kartoffeln in einem Topf parallel zu den Bohnen in
Salzwasser kochen.

Wenn alles gar ist, TOpfe auf warmhalten stellen (Stufe 0,5 bei E-Herden). Milch erwarmen, 1
EL Butter hinzufiigen . Kartoffeln abschitten und mit so viel Milch zerstampfen, bis ein relativ
diinnes, aber nicht flissiges Plree entsteht. Mit Muskat kraftig abschmecken. AnschlieRend die
Bohnen abschitten, den Speck und die Zwiebeln ebenfalls dazugeben und alles vermischen.
Am Ende mit Pfeffer und Salz abschmecken und sofort servieren.

Penne mit Stangenbohnen in Tomatensauce

Zutaten: 250 g Penne oder Spiralen, 300 g Stangenbohen, 1 Dose stlickige Tomaten,
2 EL getrocknete Krauter der Provence oder italienische Krauter,

3 Zehen Knoblauch, 1 EL Olivenol

Bohnen waschen, Enden abschneiden und in etwa 2 cm lange schrage Stiucke schneiden.
Penne nach Packungsanleitung al dente kochen. Knoblauchzehen schalen und fein hacken
und 2 Minuten in Olivendl anbraten. Die Bohnen beifiigen und 10 Minuten anbraten. Dann die
Tomaten und die getrockneten Krauter beiftigen und ungefahr 15 min auf mittlerer Hitze offen
kocheln, bis sich die Tomatensauce etwas verdickt hat und die Bohnen weich sind.

Die Bohnensauce mit den Nudeln servieren.

Pfliicksalat
Zutaten: 100 g Pfliksalat, 1 Apfel, 1 Birne, 200 g Cherrytomaten, 1 kleine Zwiebel,
50 g gehackte Walnusse,
1 EL Honig, 2 EL Balsmico Essig, 1 EL Senf, 1 EL Olivendl,
100 g Joghurt, Salz, Pfeffer, Schnittlauch und/oder Petersile

Pflicksalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Apfel, Birne und Tomaten waschen und
in kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit dem Pfllicksalat in eine Schissel geben.

Fir das Dressing Honig, Balsamico, Senf, Ol, Joghurt in ein Schraubglas geben, gut
durchschutteln und tber den Salat gieRen. Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.
IPetersilie und Schnittlauch waschen, trocken schleudern. Bei der Petersilie die Blattchen
abzupfen und klein hacken. Den Schnittlauch in fein Réllchen schneiden. Beides zusammen
mit den Nissen und der Zwiebel Gber den Salat geben, salzen und pfeffern.

Herkunft

Kartoffeln, Pfliicksalat - Weidenhof Méhren, Zwiebeln - regional Apfel der Woche - Deutschland
Birne der Woche - Niederlande Orangen 4-6 - Italien

Kohlrabi, Stangenbohnen, Cherrytomaten d. Woche, Clementinen 1-3 - Spanien Paprika rot - Israel
Bananen - Dominikanische Republik Traube blau kernlos - Stidafrika

Weitere Herklinfte kdnnen Sie unserer Internet-Seite und |Ihren Lieferscheinen entnehmen!

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









