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Unsere Lieblingsrezepte fir die Woche vom 15.07.-21.07.2019

Auberginenpfanne mit Kichererbsen
Zutaten: ca. 300 g Auberginen, 2 Paprika, 300 g stuckige Tomaten aus der Dose,
200 g gegarte Kichererbsen (Dose, Glas), 2 Zwiebeln, 150 ml Gemusebrihe,
1 TL gemahlener Kreuzkummel, 1 Knoblauchzehe
1 EL Harissagewirz, 4 EL Olivendl, 150 g Ziegenfrischkase, Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln und den Knobdauch schalen und fein wirfeln. Paprikaschoten und Auberginen
putzen, waschen und wdrfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Auberginen-, Paprika- und Zwiebelwiirfel und Knoblauch scharf
anbraten. Harissagewdurz, stiickige Tomaten und Brihe hinzufiugen und aufkochen lassen. Mit
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer wurzen. Alles 10 Minuten kdcheln lassen. Kichererbsen
hinzufigen, kurz mitschmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf Tellern mit FIockchen aus Ziegenfrischkase und der restlichen Petersilie anrichten.

Dazu schmeckt Couscous oder Bulguroder auch Reis.

Anstelle des Harissagewurzes kann man auch eine Paprikapaste, Avjaro.a. verwenden.

Spanische Zucchinisuppe
Zutaten: ca. 750 g Zucchini, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2-3 EL Olivendl, 1/4 | Brihe

(HUhner oder Gemusebruhe), 1/8 | Sahne, 2 EL trockenen Sherry, Muskatnul}, Salz,
weiler Pfeffer, 2 Scheiben Toastbrot, Butter

Zucchiniwaschen und abtrocknen. Blliten- und Stielansatze entfernen und die Zucchiniin kleine
Wirfel schneiden. Zwiebeln schalen und kleinhacken. Knoblauchzehen schalen und zerdrticken
(oderKnolbauchpresse benutzen).Das Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Zucchini
zusammen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch bei schwacher Hitze unter standigem Rihren
leichtandlnsten (die Zutaten durfen nicht braun werden).

Brihe zugielRen und alles gut umrihren. Die Suppe zugedecktbei schwacher Hitze etwa

10 Minuten garen.

Danach die Suppe purieren,in einen Topf geben, mit Sahne und Sherry verfeinern, gut umrtihren
und weitere 5 Minuten bei schwacher Hitze erwarmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.Das Toastbrotwirfeln und in Butter braun rosten.

Die Suppe in Tellerverteilen und die gerdsteten Brotwurfel dariberstreuen.



Aubergine und Zucchini mit Feta
Zutaten: 300 g Zucchini, 300 g Aubergine, 300 g Feta, 50 g Pinienkerne, 100 g getrocknete
Tomaten, 1 TL getrockneter Thymian, 3EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Aubergine und Zucchiniwaschenund in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mitetwas Salz
bestreuen. 10 Min. ziehen lassen und dann mit einem Kichenkrepp abtupfen. Getrocknete
Tomaten abtropfen lassen und in Wirfel schneiden. Pinienekerne in einer beschichteten Pfanne
rosten. Feta in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Auberginen—und Zucchinischeiben von beiden
Seiten braun braten. Auf einem Kichentuch entfettenEine Auflaufformeinfetten und dann die
Auberginen-und Zucchinischeiben mitden Fetascheiben schuppenformig daraufverteilen.
Pinienkerne, Tomatenwdurfel und Thymian dartber streuen. Mit grobem Pfeffer bestreuen. Den
Auflauf unterdem dem Grill 5 - 10 Min. garen.

Salat mit Champignons

Zutaten: 200 g Tomaten, 100 g rote Zwiebeln, 200 g Ramiro bunt, 1/2 Blattsalat
100 g Champignons, 1/2 Gurke, 2 EL Weilkweinessig, 1 El Olivendl,
1 EL gehackte frische Krauter, Salz, Pfeffer, 1/2 TL mittelscharfer Senf,

1/2 TL Honig oder Agavendicksaft

Die Tomaten waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Die Tomaten dannin Scheiben
schneiden. Die Champignons putzen,in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
Ringe schneiden. Ramiro waschen, halbieren und in Streifen schneiden. Salatwaschen, trocken
schleudern undin mundgerechte Stlicke scheniden. Gurke waschen und in Warfel schneide

1 EL Ol in eine Pfanne geben und heiR werden lassen, darin die roten Zwiebeln und die
Champignons goldbraun braten. Dann aus der Pfanne nehmen und abkihlen lassen.

Die Salatzutaten vermischen

Aus dem WeilRweinessig, Olivendl, Krautern, Salz und Pfeffer, Senf und dem SuRungsmittel ein
Dressing herstellen.

Den Salat auf Tellern anrichten ud das Dressing dartibergeben.

Risotto mit Pilzen

Zutaten: 50 g Butter, 2 Lauchzwiebeln, 100 g Risotto Reis, 100 ml Weildwein,

200 ml Gemusebruhe

50 g Parmesan, 100 g Pilze, 1 TL Getrockneter Thymian, Salz, Pfeffer
Lauchzwiebeln waschen und in Ringe Schneiden.
Ein Stiick Butter in einem Topf zerlassen die Zwiebeln andlnsten.
Den Reis hinzufugen und ebenfalls glasig andlnsten. Abwechselnd mit Weilwein und Bruhe
abléschen undreduzieren lassen. Pilze putzen, grob hacken und unter das fast fertige Risotto
heben. Kurz vor Ende der Garzeit restliche Butter und Parmesan unterheben. Mit Thymian, Salz und
Pfeffer wirzen.

Herkunft
Kartoffekn, Zucchini, Schlangengurken, Salat, - Weidenhof
Moéhren, Zzcchini, Steinchampignons, Tomaten, Ramiro rot und griin - regional

Apfel der Woche - Deutschand, Kirschen , Rote Zwiebeln, Aubergine, Pflaumen, Honigmelone Galia- Spanien
Bananen - Dominikanische Republik Bire der Woche - Frankreich

Weitere Herkiinfte kdnnen Sie unserer Internet-Seite und lhren Lieferscheinen entnehmen!
HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemisesorten in allen Kisten enthalten.



