REZEPTE DER WOCHE BY @ BIOBOTE

1 Weittkohl ca. 0,8 Kg

Salz

Zucker

1,2 Kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

3 Eier

3 EL
Dinkelvollkornmehl
Pfeffer

Prise Muskat
Brat- und Backol

1 Gurke

2 Knoblauchzehen
100 g griechischer
Joghurt

250 g Quark

Y% Bund Petersilie

Optional:
Apfelmus

2 EL Pinienkerne

4 Chicorée

2 Orangen

20 g Rohrohrzucker
2 EL Butter

1 TL Thymian getr.
100 ml Weifdwein
Salz & Pfeffer

Optional:
Zimt

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html

NBOTSCHAFT

KWO01

Die duReren Blatter vom WeilRkohl entfernen, vierteln, den Strunk
herausschneiden und mit einer Vierkantreibe oder mit Hilfe einer
Klchenmaschine fein raspeln

oder in feine Streifen schneiden. Mit Salz, etwas Zucker in einer Schiissel den
Weillkohl gut miteinander verkneten und fir ca. 20 Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend gut ausdriicken und beiseite stellen.

Kartoffeln und Zwiebeln schilen, ebenfalls fein reiben / raspeln und
anschlieRend gut ausdriicken.

Kartoffelmasse mit WeilRkohl, Eier, Mehl miteinander vermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer Stufe portionsweise die
Kartoffelmasse hineingeben, goldbraun von beiden Seiten ausbacken und kurz
abtropfen lassen.

Die fertigen Puffer noch heil} servieren oder im vorgeheizten Backofen bei
100°C warmhalten.

Die restliche Kartoffelmasse ebenfalls so ausbacken.

Gurke waschen, halbieren, entkernen, grob raspeln, mit etwas Salz gut
vermischen, fiir 20 Minuten ziehen lassen und anschlieRen gut ausdriicken.
Knoblauch schilen, fein hacken, mit Joghurt und Quark verrihren.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Gurke, Petersilie dazugeben, unterrithren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.
WeiRkohl-Kartoffelpuffer mit dem Gurkendip auf Teller anrichten und
servieren.

Tipp: Die Puffer kénnen auch mit selbstgemachtem Apfelmus serviert werden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten, auf einen Teller geben und
ausktihlen lassen. Chicorée langs halbieren.

Orangen schalen, die Filets herausschneiden und den Rest auspressen.
Zucker in einer beschichteten Pfanne leicht karamellisieren, die Butter
dazugeben und die Chicoréehélften mit der Schnittfliche nach unten in die
Pfanne geben und kurz anbraten. Wenden, Thymian hinzugeben und mit
Weillwein abloschen. Wirzen mit Salz, Pfeffer und den Saft der Orangen
dazugeben. Bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Flussigkeit fast vollstandig
eingekocht ist, dabei den Chicorée mehrmals mit der Flissigkeit GbergielRen.
Orangenfilets hinzugeben und kurz mit durchschwenken. Abschmecken mit
Salz, Pfeffer und bei Bedarf mit einer Prise Zimt.

Chicorée zusammen mit den Orangenfilets, etwas SoRe und den Pinienkernen
auf Teller oder einer Servierplatte anrichten und servieren.

Fir Neuigkeiten vom
Bioboten bitte wenden




