Zucchini-Erbsen-Suppe mit Basilikum

Zutaten:

600g Zucchini

4 Knoblauchzehen
2509 Erbsen

1 Bund Basilikum
500ml Gemiisebriihe
250ml Wasser
Olivenol

150g Feta

Salz, Pfeffer

Ol zum andiinsten

1 TL geriebene Zitronen-
schale

Zubereitung

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die ganzen
Knoblauchzehen darin 2-3 Minuten unter Riihren braten, bis
sie etwas Farbe bekommen.

Zucchini mit 1-2 T] Salz und reichlich Pfeffer hinzugeben und
ebenfalls bei hoher Hitze ca. 3 Minuten unter Rithren braten,
bis sie etwas gebraunt sind.

Jetzt die Brithe und das Wasser an gief3en , bei starker Hitze
aufkochen und die Suppe 7 Minuten kochen lassen, bis die
Zucchini weich, aber noch griin sind ! Die kurze Kochzeit ist
entscheidend fiir die schone griine Farbe der fertigen Suppe!
Nun die gefrorenen Erbsen hinzufiigen, nur 1 Minute einrithren
und das ganze Basilikum in den Topf geben.

Die Suppe vom Feuer nehmen und mit dem Stabmixer
piirieren, bis sie glatt und schon griin ist.

Die fertige Suppe auf Schalen verteilen und mit Fetabroseln
und geriebener Zitronenschale bestreuen. Noch mit Pfeffer aus

der Miihle wiirzen und etwas feinstes Olivenol drauf traufeln.

Nach Ottolenghi ,Simple”

Pastinaken-Tagliatelle mit Parmesan und Butter

Zutaten:
ca. 500 g Pastinaken
30 g Butter

1 Knoblauchzehe, fein gehack:

1 TL Thymian, getr

250 g Tagliatelle

50 g Parmesan, gerieben
Meersalz

Pfeffer

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.




Barlauchriihrei auf Baguette

Zutaten:

1/2 Bund Barlauch
1 Zwiebel

1 EL Olivenol

1/2 Baguettebrot

3 Eier

100 ml Milch
Krautersalz
Pfeffer

1 EL Butter

Zubereitung

Backofen auf 200°, Umluft 180°, Gas Stufe 4 vorheizen.
Barlauch mit warmem Wasser griindlich abspiilen, trocken
schiitteln und der Lange nach in Streifen schneiden. Zwiebel
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Halfte der
Barlauchstreifen in Olivendl kurz braten und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Restlichen Barlauch beiseite stellen.
Baguette in Scheiben schneiden und auf ein Backblech legen.
Im Backofen in etwa 5 Min. goldbraun rosten. Inzwischen Eier
und Milch verschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebelwiirfel in heifler Butter glasig diinsten. Eiermilch
zugiefen und restliche rohe Barlauchstreifen zugeben. Die
Masse unter leichtem Riihren stocken lassen. Riihrei auf die
Baguettescheiben verteilen und mit gerosteten
Barlauchstreifen belegen. Sofort servieren.
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Rote Bete-Reis auf Mohrengemiise

Zutaten:

ca. 600 g Rote Bete

1 Zwiebel

3 EL Rapsol

150 g Naturreis

1 Lorbeerblatt

500 ml Gemiisebriihe

ca. 600 g Mohren

2 EL Rapsol

5 EL trockener Weillwein
5 EL Gemiisebrithe

Pfeffer

Krautersalz

etwas geriebene Muskatnuss
100 ml geschlagene Sahne

Zubereitung

Rote Bete und Zwiebel schilen, die Rote-Bete fein raspeln, die
Zwiebel fein schneiden. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen und
den Reis zusammen mit der Zwiebel, der roten Bete und dem
Lorbeerblatt anschwitzen. Alles mit der Gemiisebriihe
abléschen und ca. 40 Min. kocheln lassen. Die Mohren schilen
und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen
und die Méhren darin kurz anschwitzen. Sofort mit Weillwein
und Gemiisebriihe abléschen und die Mohren 3-4 Min. bei
geschlossenem Topf garen. Die Mohren mit dem Pfeffer und
dem Kriutersalz wiirzen. Reis mit Pfeffer, Krdutersalz und
Muskatnuss abschmecken und kurz vor dem Anrichten die
geschlagene Sahne darunter ziehen. Die Méhren auf
vorgewarmten Tellern anrichten und den Reis darauf setzen.
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