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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 07.06. - 13.06.21

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

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

Die Kartoffelstabchen in kaltem, gesalzenem Wasser, aufsetzen und aufkochen lassen. Nach 3 min.
die Kohlrabistabchen hinzufiigen. Dann Beides noch ca. 10 - 15 min. garen (mit einer Gabel
einstechen und eine Garprobe machen) lassen. Das Gemise abgiefl3en, dabei etwa 1/3 der
Flussigkeit auffangen.

Das Gemise und ein Teil der Flussigkeit wieder in den Topf geben und die Butter, den
Krauterfrischkdse und die Sahne auf kleiner Hitze einriihren. 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.

Pasta mit Kohlrabi, Erbsen und Ziegenkase
Zutaten: 2 Kohlrabi, 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Ol, 200 ml Sahne, Salz,
1 ElI Gemusebrihepulver, Muskat, Pfeffer, 300 g kurze Nudeln (Penne, Spirelli),
200 g TK Erbsen, 150 g Ziegen Riebeaupierre (oder Ziegengouda oder Ziegen-
frischkase)

Kohlrabi schalen, in 1 cm dicke Scheiben und diese in ca. 1 cm breite und 3 cm lange Stilicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Die Zwiebeln fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Knoblauch dazupressen und kurz mit
anschwitzen. Kohlrabi zugeben und unter Ruhren ca. 2 Minuten bei hohrer Hitze anbraten. Mit 600
ml Wasser und der Sahne abléschen. 1/2 TL Salz, die Gemusebrihe, Muskat und Pfeffer zugeben
und alles aufkochen.
Die Nudeln unterrihren, nochmal aufkochen und im geschlossenen Topf ca. 10 Minuten bei niedriger
Hitze kocheln lassen, zwischendurch umriihren.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken.
Die Erbsen in den Topf geben und im offenen Topf weitere 2 Minuten bei hoher Hitze kochen lassen.
Den Kase fein reiben. Den Topf vom herd nehmen, den Kase zufligen und alles zu einem cremigen
Gericht verrihren. Petersilie unterrihren und mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
TIPP: Der Ziegen Ribeaupierre ist im Vergleich zum Gouda oder Frischkase wirziger.

Wenn das zu kraftig sein sollte, lieber den Gouda oder Frischkase wahlen.



Spargel-Flammkuchen
Zutaten: 250 g Mehl, 125 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Salz, 15 g Hefe, 400 g Spargel,
100 g Schinkenwiirfel, 300 g Créme fraiche, Salz, Pfeffer, 4 El Olivendl

Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken. Hefe im lauwarmen Wasser auflésen
und in die Mulde gieflden. Mit den Knethaken des Handrihrers verkneten. Alles auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben und mit den Handen weiter kneten, bis ein glatter Teig entsteht. 5
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und an einem warmen Ort 1 Std. ruhen lassen, bzw. den Teig in
der Schissel abgedeckt 30 Min. gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel waschen, schalen untere holzige Enden abschneiden und in sehr
diinne schrage Scheiben schneiden.

Den Ofen auf 250°C vorheizen,

Den Teig entweder in vier diinne Fladen oder einen grolen Fladen ausrollen. Den Teig mit Creme
fraiche bestreichen, gut wiirzen, den Spargel und die Schineknwirfel darauf verteilen. Mit Olivenél
betraufeln noch mal gut mit Salz und Pfeffer wirzen. Im Backofen 12-15 Min. backen.

Spargelomelett mit Kasesauce
Zutaten: 500 g Spargel, Salz, Butter, Zucker, 25 g Butter, 1 EL Mehl, etwas Spargelwasser,
70 ml WeilRwein, Pfeffer, 1 EL Zitronensaft, 70 g Emmentaler, 4 Eier,
Ol zum Braten

Wasser mit Salz, etwas Butter und Zucker zum Kochen bringen. Holzige Enden vom Spargel
entfernen und den Spargel schalen. Den Spargel im kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen,
abtropfen lassen und warm stellen.

Die Butter in einem Topf auslassen, das Mehl mit einem Schneebesen einriihren. Mit Spargelwasser
und Weillwein abloschen, aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Den Kase
reiben und in die Sauce geben und schmelzen lassen.

Die Eier verquirlen, salzen und portionsweise in heiem Ol in eioner PFanne stocken lassen. Die
Omeletts auf Teller geben, den Spargel darauflegen und mit der Sauce begiefen.

Spargelcremesuppe
Zutaten: 500 g Spargel, 1 Zwiebel, 1/2 EL Butter, 1 TL Zucker, 100 g Sahne, 1 TL Speise-
starke, 1/2 EL tiefgekuhlte Butter, weiller Pfeffer, 1 Msp. gem. Muskat,
1 El Schnittlauchrélichen, 1 TL gekérnte Brihe

Den Spargel putzen. Aus den Schalen mit 3/4 | Wasser einen Spargelfond herstellen (Schalen und
Enden in Topf mit Wasser bedeckt 15-30 Minuten kdcheln lassen. Fond durch ein Sieb in einen Topf
abgieflRen).

Spargelspitzen 3 cm lang abschneiden, Spargelstangen in feine Scheiben schneiden. Den
Spargelfond abgieflen und aufkochen lassen. Die Spargelspitzen darin bei mittlerer Hitze in 5-7
Minuten bifl3fest garen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. 1/2 El Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Zwiebel
darin glasig duinsten. 1/4 | Spargelfond mit den Spargelscheiben, Zucker und Brihe in den Topf
geben. Spargel in 15-20 Minuten bei schwacher Hitze weich diinsten, dann mit dem Purierstab
purieren und den restlichen Fond dazugief3en. Die Suppe durch ein Sieb in einen Topf passieren,
nochmals purieren und die Sahne unterriihren. Starke mit etwas Wasser anriihren und mit dem
Schneebesen unter die Suppe schlagen, einmal aufkochen lassen. Eiskalte Butter in die Suppe
geben und mit dem Purierstab schaumig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Spargelspitzen in die Suppe geben und kurz erwarmen. Die Suppe mit Schnittlauch bestreuen und
servieren.



