Diese Woche im Kisterl:

Knoblauch

Zwiebel

Zucchini

Erdapfel

Handisch gelegt & liebevoll gepflegt im Waldgarten
Gurke

Stangel - Brokkoli

Pfefferoni: Jalapenos & Extra Cipos
Cocktail - Paradeiser

Paprika

Scherkohl

Sauerampfer

Rucola

Basilikum

Rosso & a foglia di lattuga
Vietnamesischer Koriander

Zitronen Verbene

Bitte Kisterl, Ticher und Glaser immer

retour bringen!

Ich winsche euch viel Freude mit dem bunten Gemuse!

Alles Liebe - Armin

SolLawi Waldgarten’s

14. Gemusekiste

Liebe Ernteteiler*innen,
Halbzeit! Das 14. von 28 Kisterl
landet in deiner Kiiche :)

Trage dir den 27.9. in den Kalender
ein - fur das “Begegnungen am Feld”
Fest - diesmal im Waldgarten!

Rezepte:

Basilikum-Pesto mit Pasta

>

Yy YVY

Fiir das Pesto 50 g Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne rosten, bis
sie duften.

Im Mixer Basilikum (aus der Ernte), 1 Knoblauchzehe, Pinienkerne,
50 g Parmesan (oder 3 EL Hefeflocken) und 80 ml Olivendl cremig
plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

250 g Pasta nach Packungsanweisung kochen.

Cocktail-Paradeiser halbieren.

Pasta abgielRen, mit dem Pesto vermischen und Cocktail-Paradeiser

unterheben.



Zucchini-Erdapfel-Scherkohl-Gratin

Y VY

Ofen auf 180 °C vorheizen.

Zucchini und Erdapfel in diinne Scheiben schneiden.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein hacken, in 1 EL Olivenol
anschwitzen.

Scherkohl grob schneiden, zugeben und ca. 5 Min. braten, bis er
zusammenfallt. Leicht salzen, beiseitestellen.

In einer Schissel 200 ml Schlagobers (oder Hafersahne) mit 100 g
Kase (oder veganem Kase) mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

In eine Auflaufform Zucchini- und Kartoffelscheiben abwechselnd
schichten, zwischendurch den Scherkohl einfligen.
Obersmischung dartiber gieRen, mit etwas extra Kase bestreuen
und ca. 40 Min. goldbraun backen.

Gefiillte Paprika mit Tofu & vietnamesischem Koriander

Y VY

Y Vv

Ofen auf 180 °C vorheizen.

200 g Tofu fein wiirfeln, in 1 EL Ol knusprig braten.

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen und Jalapefio hacken, mit dem Tofu
braten.

150 g gekochten Reis, 2 EL Sojasauce, 1 EL Limettensaft, 1 EL
Ahornsirup (oder Honig) unterriihren. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

Grob gehackten vietnamesischen Koriander unterheben.
Paprikahalften mit der Mischung fillen, in eine ofenfeste Form
setzen, etwas Wasser in die Form geben und ca. 25-30 Min.
backen.

Zitronenverbene-Risotto mit Stingel-Brokkoli

>

Yy VY

vy

Gemisebrihe erhitzen, 3—4 groRe Zitronenverbene-Blatter
hineingeben und ca. 10 Min. bei schwacher Hitze ziehen lassen.
Blatter wieder entfernen.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein hacken, in 1 EL Butter
anschwitzen.

200 g Risotto-Reis zugeben, kurz glasig riihren.

Mit 100 ml WeilRwein abléschen, einkochen lassen.

Nach und nach die aromatisierte Briihe zugeben, dabei riihren, bis
der Reis cremig ist (ca. 18—20 Min.).

Stangel-Brokkoli in Salzwasser 3 Min. blanchieren.

Zum Schluss 1 EL Butter und 50 g Parmesan (oder 3 EL Hefeflocken)
unterrthren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto auf Teller geben, Brokkoli darauf anrichten.



