Gemiise-Lasagne

Zutaten:

2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer und Muskat
900 ml Milch

400g Hokkaido-Kiirbis

3 Tomaten

2009 Steinchampignons
1 Stange Porree

> Spitzkohl

17 Lasagneblatter

80g Parmesan gerieben
200 g mittelalter Gouda
gerieben

Zubereitung:

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf erhitzen, Mehl
darin kurz andinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Milch nach und nach einriihren, aufkochen und bei mittlerer
Hitze unter Rithren ca. 15-20 Min. kécheln lassen. Kiirbis
entkernen und in schmale Spalten schneiden, auf ein
Backblech legen, mit 3 El Olivendl betraufeln, mit Salz wiirzen.
Im heillen Ofen bei 200 Grad Oberhitze auf der 2. Schiene von
oben 15-18 Min. garen. Aus dem Ofen nehmen und die
Temperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze regulieren.
Inzwischen Tomaten in Scheiben schneiden. Pilze putzen und
in Scheiben schneiden. Lauch putzen, waschen, langs vierteln
und grob schneiden. Spitzkohl zuerst in Streifen, dann in grobe
Stiicke schneiden. 2 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin
rundherum hellbraun anbraten, salzen und aus der Pfanne
nehmen. 2 E1 Ol in die Pfanne geben, Lauch und Spitzkohl darin
rundherum anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min.
bei mittlerer Hitze braten.

Erst etwas Olivend], dann eine diinne Schicht Béchamelsauce
in eine Auflaufform (28 x 23 cm) geben und mit 2 1/2
Lasagneplatten auslegen. Darauf die Halfte der Tomaten
verteilen und mit 1-2 EL Parmesan bestreuen. Etwas Béchamel
darauf verteilen, mit 3 Lasagneplatten belegen, Pilze darauf
schichten, mit Parmesan bestreuen. Mit der restlichen
Béchamel, den restlichen Gemiisesorten, Lasagneplatten und
Parmesan genauso verfahren und in die Form schichten. Die
letzte diinne Schicht besteht aus Béchamel. Alles grofziigig mit
Gouda bestreuen, gut andriicken und mit 1-2 E1 Olivendl
betraufeln. Im heifRen Ofen bei 180° ca. 35-45 min, auf der
untersten Schiene backen.




SuRkartoffel-Lauchpuffer mit Rducherlachs

Zutaten:

1 Stange Porree

ca. 400 g SuRRkartoffel

1 Bnd Dill

2 Eier

2 Frihlingszwiebeln
3ELOI

Muskat, Salz und Pfeffer

Dip:

Cremiger Joghurt
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Dill

1 TL Honig

Opt. 2 EL Chilisofe
Salz und Pfeffer

Raucherlachs nach
Belieben

SiRkartoffel-Mohrensuppe

Zubereitung

SiiRkartoffel schalen und in grobe Wiirfel schneiden, den Lauch
in feine Streifen schneiden. SitiRkartoffelwiirfel in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten garen und den Lauch kurz mit
blanchieren. Lauch und SiiRkartoffeln in einer Schiissel
vermengen. Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und
mit Dill und Eiern zu den SiiRkartoffeln geben. Alles gut
vermengen, dabei Siillkartoffeln leicht mit einer Gabel
zerdriicken. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der
Masse 4-6 Puffer formen und in restlichem Ol anbraten, nach 3
Minuten wenden.

Fiir den Dip alle Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Die Puffer mit dem Raucherlachs und dem Dip servieren.

Zutaten:

75 g Quinoa

1% 1Gemiisebrihe
300 g Mohren

500 g StiRkartoffeln
3 EL Olivenol

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 TL Currypulver
100 ml Orangensaft
2 EL Creme fraiche
1 TL Apfelessig

5 Stiele Dill

4 Stiele Minze

Zubereitung

Quinoa 1m Sieb abspiilen und nach Packungsanweisung in
Salzwasser garen. Abschrecken und im Sieb abtropfen lassen.
Mohren und Sii8kartoffeln schialen, grob in Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit 2 E1 Ol 10 Minuten rundum braten.
Zwiebeln und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden, zugeben
und glasig diinsten. Curry zugeben und kurz anrosten. Mit 50
ml Orangensaft abloschen und mit der heiRen Gemiisebriihe
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 15 Minuten
zugedeckt garen. Créme fraiche zur Suppe geben und mit dem
Schneidstab fein piirieren. Mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Dill und Minze mit den zarten Stielen fein
hacken und mit Quinoa, restlichem Ol und restlichem
Orangensaft mischen. Suppe und Quinoa in Schalen anrichten
und servieren.




