Radicchio mit Orangen

Zutaten:

1 Radicchio

2 Orangen

1 EL Pinien- oder
Sonnenblumenkerne

1 EL Balsamico Bianco

Meersalz

Rohrohrzucker

weiler Pfeffer aus der Miihle

2 EL Olivenol

Zubereitung

Radicchio in einzelne Blatter zerteilen, waschen, trocknen und
in Streifen schneiden. Die Orangen schalen, dabei so viel
weille Haut wie moglich entfernen. Die Orangen in Wiirfel
schneiden oder die Filets aus den Trennw&anden 16sen, dabei
den Saft auffangen und alle Kerne entfernen. Die Pinienkerne
in der trockenen Pfanne goldbraun résten. Rohrohrzucker,
Wein, Salz, Pfeffer, Olivendl zu einem Dressing verarbeiten.
Radicchio, die Pinienkerne und die Orangenwiirfel hinzufiigen
und vermengen.

Chinesische Nudel-Suppe mit Chinakohl

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer

1 getr. Chilischote

1 rote Zwiebel

1/2 Chinakohl

1 Paprika

1 EL Sesam- oder Rapsol
750 ml Miso-Briihe
(ersatzweise Gemiisebriihe)
50 g Wok-Nudeln

100 g Erbsen TK

2 Eier, etwas Butter

1 EL Sojasauce

Zubereitung

Knoblauch, Ingwer und Chili fein hacken. Zwiebel vierteln und
in feine Streifen schneiden. Chinakohl und Paprika putzen,
waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer, Chili und Zwiebel
darin andiinsten. Chinakohl und Paprika zugeben und kurz
mitdiinsten. Mit Briihe auffiillen und 3-4 Min. kochen lassen
Die Wok-Nudeln zugeben und weitere 3 Min. garen. In der
letzten Minute die Erbsen zugeben. In der Zwischenzeit die
Eier mit der Sojasauce verriithren. In einer Pfanne mit etwas
Butter stocken lassen, in feine Streifen schneiden und als
Einlage zur Suppe geben.




Lauch-Kartoffelpiiree-Gratin

Zutaten:

200 g mehlig kochende
Kartoffeln

ca. 70 ml Milch

1 EL Butter

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

1 EL gehackte Petersilie TK
ca. 500 g Porree

50 g Emmentaler, gerieben
2 EL Creme fraiche

Chinakohl-Mohren-Salat

Zutaten:

500g Chinakohl
75 g Radieschensprossen
400 g Mohren
1 Zwiebel
2EL Ol
1 EL Honig
3 EL Weillwein-Essig

Salz

Pfeffer
100 g stichfeste saure Sahne
2 TL geriebener Meerrettich
50 ml Milch
1 EL Zitronensaft
1/2 Beet Kresse

Petersilie

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen, kochen, abgiefen 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 iiberbacken.

Dazu schmeckt ein Salat.

Zubereitung

Chinakohl putzen, in Streifen schneiden, waschen und gut
abtropfen lassen. Sprossen ebenfalls waschen und abtropfen
lassen. Mohren putzen, waschen und der Lange nach in
Scheiben, anschliefend in Rauten schneiden. Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig diinsten. Mohren, Honig und Essig zufiigen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und drei bis vier Minuten kécheln
lassen. Warme Méhren mit Chinakohl und Sprossen mischen
und auskiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Sofle saure Sahne und Meerrettich mit
Milch glatt rithren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.
Kresse vom Beet schneiden und, bis auf etwas zum Bestreuen,
unterrithren. Salat in einer Schale anrichten und die SoR3e
dariiber gieen. Mit restlicher Kresse bestreuen und mit
Petersilie garniert servieren
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