Steckriiben-Kartoffel-Topf

Zutaten:

1 Steckriibe

600 g Kartoffeln (fest k.)
60 g Butter

30 g Mehl

600 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne

2 TL getr. Schnittlauch
Meersalz

Pfeffer

Muskatnuss

2 EL Zitronensaft

Zubereitung

Steckriiben und Kartoffeln schilen und in 11/2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Butter schmelzen und mit Mehl bestduben
und kurz anschwitzen. Mit Gemiisebrithe und Sahne auffiillen
und gut verriithren. Kartoffeln und Steckriiben zugeben und
zugedeckt bei milder Hitze 20 Min. garen. Dabei ofter
umriithren. Schnittlauch zugeben und weitere 5 Min. kochen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft wiirzen.
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Griinkohlauflauf mit Apfelringen

Zutaten:

125 g getrocknete Apfelringe

(von bioladen*)
1/81klarer Apfelsaft

15 g Mandelstifte

500 g Griinkohl

2-3 Zwiebeln

50 g Butter

1 EL Rapsol

1/8 1 Gemisebriihe

100 ml Sahne

Meersalz

Pfeffer

Muskatnuss

250 g Kartoffeln (fest k.)
gem. Zimt

40 g Semmelbrosel
etwas Butter fiir die Form

Zubereitung

Braucht etwas Zeit, 1asst sich aber gut vorbereiten. Ist sehr
lecker!

Apfelringe mit Apfelsaft bedecken und quellen lassen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten. Griinkohl
putzen, dabei die dicken Rippen entfernen. Kohl waschen, in
kochendem Wasser 5 Min. kochen, abschrecken, gut
ausdriicken und grob hacken. Zwiebeln wiirfeln und in 1 TL
Butter und Ol glasig diinsten. Griinkohl zugeben und ca. 10
Min. diinsten. Brithe und Sahne dazugiefen und alles bei
mittlerer Hitze zugedeckt 30-35 Min. garen. Herzhaft mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Mandeln unter den Griinkohl
heben. Inzwischen Kartoffeln schilen, in feine Scheiben
hobeln, kalt abspiilen. In kochendem Salzwasser 4-5 Min.
kochen, abtropfen lassen. Apfelringe leicht ausdriicken, mit
Zimt bestreuen. Semmelbrésel mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und mit der restlichen Butter mit den Handen zu
Broseln verkneten. Eine Auflaufform ausbuttern. Lagenweise
Kartoffeln, Griinkohl, Apfelringe, Kartoffeln, Griitnkohl und
Brosel in die Form schichten. Den Auflauf im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf
der 2. Schiene von unten 40-45 Min. goldbraun backen.

essen & trinken, Januar 2005




Steckriiben-Mo6hren-Curry
Zutaten:

400g Mohren

1 kl. Steckriibe

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 St. Frischer Ingwer
1 Prise Chili

40g Cashewkerne
3EL Kokosol

2EL Currypulver
300ml Gemiisebriihe
1 Dose Kokosmilch
1-2TL Speisestarke

Zubereitung

Mohren waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Steckriibe schalen, waschen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen. Zwiebeln in diinne
Spalten schneiden. Knoblauch und Ingwer fein hacken.
Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten,
herausnehmen. 2 EL Ol in einem weiten Topf erhitzen.
Steckriibenwiirfel unter Wenden ca. 5 Minuten braten. Nach
2—-3 Minuten Zwiebeln, Méhren und Knoblauch zufiigen. Curry
dariiber stauben und kurz anschwitzen. Mit 300 ml Brithe und
Kokosmilch abléschen, Chili und Ingwer hineingeben.
Aufkochen und 6—8 Minuten kécheln lassen

Starke mit etwas Wasser glatt rithren. Curry damit binden,
noch einmal ca. 1 Minute kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Reis abgieflen und abtropfen lassen. Curry anrichten und mit
Cashewkernen bestreuen. Dazu passt Basmatireis.

Butternut-Kiirbissuppe mit Blauschimmelkase

Zutaten:

1 Kiirbis Butternut

1 gr. Zwiebel

50g Butter

11 Briihe

100ml Sahne

100g Blauschimmelkase
(Blaue Kornblume)

Salz, Pfeffer

1EL Salbei gehackt

Zubereitung

Den Kiirbis schilen und wiirfeln, die Zwiebel fein wiirfeln und
in einem Suppentopf in der Butter an schwitzen. Den Kiirbis
dazu geben und kurz anschwitzen. Mit Brithe angiefen und
ca. 30 Minuten kdcheln. Die Sahne hinzu geben und die Suppe
fein piirieren. Den Blauschimmelkase klein wiirfeln und in der
Suppe schmelzen lassen (nicht mehr kochen). Mit Salz, Pfeffer
und Salbei abschmecken.

Porree-Kartoffelpiirree-Gratin

Zutaten:

Dazu schmeckt der Salat.
600 g mehlig k. Kartoffeln
ca. 100 ml Milch

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 EL gehackte Petersilie TK
ca. 500 g Porree

50 g Emmentaler, gerieben
2 EL Créme fraiche

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen, kochen, abgieen und durch die Presse
driicken. Mit Milch, 1/2 EL Butter und den Gewiirzen zu einem
Piiree verarbeiten. Lauch in Ringe schneiden, mit der
restlichen Butter in einer Pfanne weich diinsten, eventuell
etwas Wasser zugeben. Eine kleine Gratinform mit Butter
fetten, dann erst den Lauch einfiillen, dann das Kartoffelpiiree
aufstreichen. Den geriebenen Kase und das Créme fraiche auf
das Gratin geben und im vorgeheizten Backofen bei 180 ° C
Oberhitze tiberbacken.




