Diese Woche im Kisterl:

Rettich Mix
Karotten
Topinambur
Zwiebel
Knoblauch
Stangensellerie
Mangold
Zuckerhut
Hokkaido Kiirbis
Schwarzkohl
Rucola

Chili Sauce
Vietnamesischer Koriander
Petersilie

Bitte Kisterl, Ticher und Glaser immer

retour bringen!

Ich winsche euch viel Freude mit dem bunten Gemuse!

Alles Liebe - Armin

SolLawi Waldgarten’s
27. Gemusekiste

Liebe Ernteteiler*innen,
Jetzt findet sich Zeit zum
Aufraumen und Herrichten fir
den Winter. Melde dich, wenn
du am Sonntag aufs Feld

kommen magst :)

Rezepte:

Hokkaido-Kiirbis-Topinambur-Piiree mit
karamellisiertem Stangensellerie & Chili-Butter

> Hokkaido (mit Schale) und Topinambur wiirfeln, in leicht
gesalzenem Wasser 20 Minuten weich kochen.

> In einem kleinen Topf 1 EL Butter (oder Pflanzenbutter) schmelzen,
1 TL deiner Chili-Ferment-Sauce einriihren und kurz aufschdaumen
lassen.

> Den Sellerie in 1 cm dicke Stiicke schneiden, in etwas Ol bei
mittlerer Hitze goldbraun braten, dann % TL Honig (oder
Ahornsirup) zugeben und karamellisieren lassen.

> Das Gemise abgieRen, mit 2 EL Butter (oder Pflanzenbutter), Salz
und Muskat purieren.



>

@ Zuckerhut-Rettich-Salat mit Chili-Honig-Dressing &

Plree auf Tellern anrichten, Sellerie darauflegen, mit der
Chili-Butter betraufeln und frischer Petersilie bestreuen.

Crunch

>
>

Zuckerhut grob zupfen, Rettich in diinne Scheiben hobeln.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, 2 EL gehackte Walniisse oder
Sonnenblumenkerne kurz anrosten.

Flr das Dressing: 1 TL deiner Chili-Sauce, 1 TL Honig (oder
Ahornsirup), 1 EL Apfelessig, 2 EL Ol, etwas Salz und ein Spritzer
Zitronensaft verriihren.

Zuckerhut und Rettich mit dem noch warmen Dressing vermengen,
kurz durchziehen lassen, dann mit den gerdsteten Nissen
bestreuen.

Etwas fein geschnittenen vietnamesischen Koriander
dariibergeben.

% Mangoldpickchen mit wiirziger Karottenfiillung &
Chili-Knoblauch-Sauce

>

>

>

Mangoldblatter kurz in heilem Wasser blanchieren, dann kalt
abschrecken und trocken tupfen.

Karotten fein reiben, 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein hacken,
alles in 1 EL Ol 5 Minuten anbraten.

Mit Salz, Pfeffer, 1 EL gehackter Petersilie und % TL deiner
Chili-Sauce wirzen.

>

>

Die Mischung mittig auf die Mangoldblatter geben, einschlagen und
zu kleinen Packchen rollen.

In einer Pfanne 1 EL Butter (oder Ol) erhitzen, die Pickchen rundum
anbraten, dann 2 EL Wasser zugiefl3en, Deckel drauf, 5 Minuten
dampfen.

Mit zusatzlicher Chili-Sauce betrdufeln und mit Koriander
bestreuen.

/ Schwarzkohl-Knoblauch-Pfannkuchen mit
Chili-Rucola-Dip

> Schwarzkohl fein hacken, 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in 1 EL Ol

glasig braten, Kohl zugeben, 5 Minuten braten, salzen und abkihlen
lassen.

100 g Mehl, 1 Ei (oder 3 EL Kichererbsenmehl + 2 EL Wasser) und
150 ml Milch (oder Pflanzenmilch) verriihren, salzen, 1 Prise
Muskat zugeben.

Den Schwarzkohl unterheben und kleine Pfannkuchen in Ol
goldbraun braten.

Fiir den Dip: 1 EL deiner Chili-Sauce mit 2 EL Joghurt (oder
Sojajoghurt) und einer Handvoll fein gehacktem Rucola verriihren,
etwas Zitronensaft dazu.






	🥢 Schwarzkohl-Knoblauch-Pfannkuchen mit Chili-Rucola-Dip 
	➢​Schwarzkohl fein hacken, 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in 1 EL Öl glasig braten, Kohl zugeben, 5 Minuten braten, salzen und abkühlen lassen. 
	➢​100 g Mehl, 1 Ei (oder 3 EL Kichererbsenmehl + 2 EL Wasser) und 150 ml Milch (oder Pflanzenmilch) verrühren, salzen, 1 Prise Muskat zugeben. 
	➢​Den Schwarzkohl unterheben und kleine Pfannkuchen in Öl goldbraun braten. 
	➢​Für den Dip: 1 EL deiner Chili-Sauce mit 2 EL Joghurt (oder Sojajoghurt) und einer Handvoll fein gehacktem Rucola verrühren, etwas Zitronensaft dazu. 
	 

