KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY ‘éBIOBOTE

Lutaten

4 Ofenkartoffeln
2 EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 TL Thymian

1 TL Oregano

4 EL Bratol

50 ml WeiBwein

1 FL Passata
Rohrohrzucker
Salz & Pfeffer

2 Friihlingszwiebeln

% Bund Petersilie

1 TL Dill getr.

250 g Quark

100 g Joghurt

% Zitrone (Saft & Abrieb)
1 Prise Muskat

4 Lila Mohren
2 Zucchini
2 Paprika

Lutaten

1 Chinakohl

1 EL Bratol

Salz & Pfeffer

2 Birnen

100 g korniger Frischkase
100 g Gorgonzola

1 TL Thymian

2 EL Walniisse gehackt

1 EL Honig oder
Agavendicksaft

c:

Q
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Ofenkartoffel mit mediterranem Gemiise

Ofenkartoffeln mit einer Gemiseburste grindlich abbirsten und waschen.

Die Kartoffeln mit dem Ol rundherum einreiben und im vorgeizten

Backofen bei ca. 180 °C Umluft auf der mittleren Schiene je nach GréRe

ca. 60 Minuten backen. Mit einer Gabel nach 60 Minuten in die Kartoffeln stechen
und schauen, ob die gar sind. Gegebenenfalls dann die Kartoffeln fiir ein paar
weitere Minuten backen.

Zwiebel, Knoblauch schadlen und in grobe Stiicke schneiden.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch darin fiir ca. 2 Minuten bei
mittlerer Hitze darin anschwitzen. Thymian, Oregano hinzugeben

und mit WeilBwein abldschen.

Passata dazugeben und bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Pirieren, abschmecken mit etwas Rohrohrzucker, Salz und Pfeffer.
Frihlingszwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Quark und Joghurt in einer Schissel verrihren. Frihlingszwiebeln, Krauter,
Zitronensaft & Abrieb hinzugeben und gut verrihren.

Mit Muskat, Salz & Pfeffer abschmecken

Lila M6hren waschen, grindlich abbirsten oder schélen, die Enden entfernen,
langshalbieren und in Scheiben schneiden.

Zucchini waschen, die Enden abschneiden, der Lange nach vierteln, Kerngehause
entfernen und in etwas breitere Streifen schneiden.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden.

2 EL OL in einer Pfanne erhitzen, die Méhren darin fiir ca. 3 - 4 Minuten anbraten.
Zucchinistreifen, Paprikawurfel hinzugeben und ebenfalls fir ca. 3 Minuten
mitbraten, wiirzen mit Salz und Pfeffer.

Gemdise in tiefe Teller anrichten und mit etwas TomatensoRe ibergiel3en /
angielen.

Die Ofenkartoffeln oben leicht einschneiden, etwas Dip hineingeben, zu dem Gericht
geben und servieren.

Oberbackener Chinakohl wit Birne und Gorgonzola

Chinakohl putzen, waschen, der Lange nach vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Chinakohl bei starker Hitze von allen Seiten
kurz und scharf anbraten. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und in eine Auflaufschale legen.
Birnen waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Frischkase, Gorgonzola, Thymian, Walnisse, Honig in eine Schiissel geben

und glatt rihren. Birnen untermischen und alles mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Die Birnencreme uber den Chinakohl geben und bei ca. 200°C Oberhitze fir

ca. 5 Minuten gratinieren.

Noch heil3 servieren. @

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

Fur Neuigkeiten vom
Bioboten bitte wenden




