Kohlrabiragout mit Rosti

Zutaten:

800 g Kartoffeln (festk.)
Krautersalz

2 Zwiebeln

2 Eier

Pfeffer

6-7 EL Sonnenblumenol
3 Kohlrabi

1-2 Knoblauchzehen

30 g Butter

20 g Vollkornmehl

200 ml Gemiisebriihe
150 ml Sahne

1 TL Rohrohrzucker

3 EL Zitronensaft

1 Eigelb

1 TL getr. Estragon

Zubereitung

Kalte gekochte Kartoffeln grob reiben, 1 Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und mit Eiern, Krautersalz und Pfeffer vermengen. In
einer Pfanne Ol erhitzen und aus dem Teig kleine Rosti braten,
heil stellen.

Kohlrabi schilen, halbieren, in ca. 1 cm breite Spalten
schneiden und in Salzwasser 12 Minuten kochen. Abschrecken
und abtropfen lassen. 1 Zwiebel und Knoblauch schialen. Beides
fein hacken und in der Butter in einem grof3en flachen Topf
glasig diinsten. Mit Mehl bestauben und leicht andiinsten.
Gemdiisebrithe und Sahne zugieRen, glatt rithren und 3 Minuten
unter Rithren bei milder Hitze kochen. Topf von Herd nehmen.
Zitronensaft und Eigelb glatt rithren, mit dem Schneebesen
unter die Sauce rithren. Kohlrabi darin bei milder Hitze
erwarmen. Ragout mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die
Sauce darf nicht mehr kochen. Estragon in das Ragout geben.
Mit den Rosti servieren.

Quelle: essen & trinken

Kirbissuppe mit Kokosmilch und Ingwer

Zutaten:

1 Hokkaido-Kiirbis

ca. 0,4 kg Mohren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Stiick Ingwer
(gerieben)

ca 400ml Gemiisebriithe
1 Dose Kokosmilch
100ml Orangensaft
Salz, Pfeffer
Currypulver, Kurkuma
1 EL Kokosol

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knobi wiirfeln und im heiflen Kokosl in
einem Topf glasig diinsten. Die Méhren putzen und in
Scheiben schneiden und mit diinsten. Den Kiirbis in der
Zwischenzeit waschen, halbieren und mit einem Loffel die
Kerne entfernen und grob wiirfeln (nicht schilen!)und kurz mit
den Zwiebeln und dem Knobi anbraten. Mit der Gemiisebriithe
abloschen. Den Topf schliefen und den Kiirbis ca. 15 Min.
kocheln, bis er weich ist. Die Kokosmilch hinzufiigen und das
Ganze mit dem Stabmixer piirieren. Die Suppe aufkochen
lassen, den geriebenen Ingwer und den Orangensaft
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Currypulver und dem
Cayennepfeffer abschmecken.

Die Suppe mit einem frischen Baguette und gerdsteten
Kiirbiskernen servieren




Pilzpfanne mit Lauchzwiebeln

Zutaten fiir 2 Personen:

300 g Champignons oder
gemischte Pilze

1/2Bd Friihlingszwiebeln

1 St Knoblauchzehe

1EL Olivendl

1/2 EL Butter

1/2EL frischer Thymian

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden oder klein
zupfen. Die Friithlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe
schneiden. Den Knoblauch schilen und fein hacken..

Die Pilze in einer beschichteten Pfanne portionsweise in
heifem Ol anbraten. Aus der Pfanne nehmen, dann die
Frihlingszwiebeln und Knoblauch in der Pfanne in heifler
Butter 1-2 Minuten anschwitzen, die Pilze wieder zugeben und
den Thymian unterschwenken. 1-2 Minuten ziehen und mit
Salz und Pfeffer abgeschmeckt servieren.

Quelle: eatsmarter

Weillkohlpfanne

Zutaten:

1 Weillkohl

1-2 Mohren

1 Stange Porree
1 Zwiebel

2 EL Olivenol

1 TL Currypulver
1 TL Sojasauce
Meersalz

Pfeffer

100 g Créme fraiche

Zubereitung

Vom WeilRkohl die dufleren Blatter und den Strunk entfernen
und den Kohl in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die
Mohren diinn schélen und in ganz feine Scheiben oder
Streifen schneiden. Den Porree putzen, langs aufschlitzen,
grindlich waschen und in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebel schilen und wiirfeln. Das Ol in einem Wok oder einer
groflen Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.
Das Gemiise dazugeben und unter standigem Riihren in 5-7
Min. bissfest garen. Das Gemiise mit dem Curry, der Sojasauce,
Salz und Pfeffer wiirzen, die Créme fraiche unterriihren.
Dazu passt Vollkornreis

Kiirbis,Mangold & Co., Kiel, Wiedemann, GU

Pastinaken-Rahmsuppe mit Pilzen

Zutaten:

1-2 Pastinaken

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 TL Thymian getr.

50 g Butter

ca. 1l Gemiisebriithe

100 g Sahne

Salz, Pfeffer

150 g Pilze (Champignons
oder Krauterseitlinge)

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Zwiebel, Kartoffeln und Pastinake schilen und wiirfeln. Die
Zwiebel in etwas Butter andiinsten, dann die Kartoffeln und
Pastinaken dazugeben, mit Thymian bestreuen und kurz
andinsten. Mit einem Liter Briihe auffiillen und ca. 20
Minuten garen. In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in
der restlichen Butter anbraten. Petersilie hacken. Die Suppe
piirieren und die Sahne hinzugeben. Mit dem Stabmixer
nochmals aufschdaumen. Eventuell mit etwas Briihe auffiillen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die Pilze
und Petersilie hinzugeben.

Dazu schmeckt ein kraftiges Brot.




