Kartoffelpiirree-Porree-Gratin

Zutaten:

800 g Kartoffeln

Salz

Va1 Milch

40 g Butter

weiller Pfeffer

1-2 Msp. geriebene Muskat

4 Stangen Porree (etwa 700 g)

1EL Ol
4 EL geriebener Parmesan
4 EL saure Sahne

Pastinaken-Tagliatelle

Zutaten:

ca. 500 g Pastinaken

30 g Butter

1 Knoblauchzehe, fein geh.
1 TL Thymian, getr

250 g Tagliatelle

50 g Parmesan, gerieben
Meersalz

Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln schélen, in wenig Salzwasser gar kochen und etwas
auskiihlen lassen. Anschliefend mit einer Gabel oder einem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Mit lauwarmer Milch und
Butter zu einem Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Backofen auf 250° vorheizen. Porree griindlich waschen,
putzen und in breite Ringe schneiden. Porreeringe im Ol
anbraten und mit wenig Wasser in 5 Min. bissfest diinsten.
Porree in eine Auflaufform fiillen und mit Kartoffelpiiree
bedecken. Parmesan und saure Sahne verrithren und dariiber
streichen. Mit einer Gabel oder einem Messerriicken ein
dekoratives Muster in die Oberflache zeichnen.

Gratin im Ofen bei 230° in 5-7 Min. goldgelb iiberbacken.

Zubereitung

Pastinaken schilen und in diinne Streifen schneiden. Die
Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen. Pastinaken,
Knoblauch und Thymian zugeben und unter Rithren ca. 3-5
Min. garen, bis die Pastinaken weich sind. In der Zwischenzeit
die Tagliatelle nach Packungsanweisung bissfest garen und
mit etwas Nudelwasser unter das Gemiise mischen. Die
restliche Butter und Parmesan unterrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und servieren.

Wenn es nicht vegetarisch sein muss, kann man 6 Scheiben
Bacon mit dem Gemiise knusprig braten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten.




Brokkoli-Minestrone

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

1/2 Glas geschalte Tomaten
1 EL Olivenol

1.5 L Gemiisebriihe

3 EL rote Linsen

ca. 800 g Broccoli

100 g Orecchiette-Nudeln
Meersalz, Pfeffer

1 EL Petersilie, TK

2 EL ger. Parmesan

Topinambur-Kartoffel-Piirree

Zubereitung

Den Knoblauch abziehen und in diinne Scheiben schneiden.
Tomaten abtropfen lassen, wiirfeln und zusammen mit dem
Knoblauch in Oliven6l kurz anbraten.

Mit 1 L Gemiisebriihe aufgieflen. Rote Linsen und Petersilie
zugeben und zum Kochen bringen. Broccoli waschen, die
Stiele abschialen und in Scheiben schneiden, den Broccoli in
RoOschen teilen. Nach 10 Minuten Broccoli und Nudeln in die
Suppe geben und in weiteren 10 Minuten fertig garen, mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Broccoli-Minestrone
in tiefe Teller verteilen und mit Parmesan bestreut servieren.

Dazu schmeckt der Wirsinggemiise und ein Spiegelei.

Zutaten:

ca. 500 g Topinambur
ca. 600 g Kartoffeln
Meersalz

2 Knoblauchzehen
500 ml Milch

40 g Butter
Muskatnuss

2 EL Schnittlauch, TK

Spitzkohl-Nuss-Spirelli

Zutaten:

1 Spitzkohl

200 g Spirelli

100 g Haselnusskerne,
fein gehackt

1 Zwiebel

1 TL Zitronenschale

40 g Butter (o. Olivenol)
1 EL Rapsol

Meersalz

Pfeffer , Muskatnuss

Zubereitung

Topinambur und Kartoffeln schilen und in Salzwasser ca. 20
Min. garen. Abgiefen und ausdampfen lassen. Die
Knoblauchzehen fein hacken. Milch, Butter und Knoblauch
erwarmen. Kartoffeln und Topinambur durch die
Kartoffelpresse geben oder stampfen. Knoblauchmilch
zugeben und zu einem Piiree verarbeiten Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Mit Schnittlauch bestreut
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Zubereitung

Spitzkohl putzen, vierteln und schrag in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Zwiebel fein hacken. Nudeln nach Packungs-
anweisung bissfest garen. In der Zwischenzeit 20 g Butter und
das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Spitzkohl darin
unter Rithren ca. 4-5 Min. andiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Zitronenschale wiirzen. In einer 2. Pfanne die
restliche Butter aufschaumen lassen und die Nusskerne kurz
darin schwenken. Die Nudeln tropfnass unter den Kohl
mischen. Die Nussbutter dazugeben. Alles gut vermischen und
nochmals herzhaft abschmecken.




