Rosenkohlgeschnetzeltes

Zutaten:

ca. 800 g Rosenkohl

ca. 300 g Mohren

1 Zwiebel

3 EL Butter

2 TL Petersilie, TK
Meersalz

Muskatnuss

ca. 400 ml Gemusebruhe
3-4 EL Créme fraiche

Gelbe Bete Risotto

Zutaten:

4 Stk gelbe Bete

1Stk Zwiebel

1Stk Knoblauchzehe
250 g Reis

021 Weillweln

11 Gemusebrihe

1EL Petersilie (gehackt)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

40g Butter

Zubereitung:

Den Rosenkohl und Mohren putzen, waschen und in feine
Streifen bzw. feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schéalen,
fein wirfeln und dann in Butter anschwitzen. Den Rosenkohl
und die Mohren dazugeben, mit Petersilie, Salz, Muskatnuss
wurzen und mit etwas Gemusebruhe ablosen. Den Deckel
aufsetzen und bel geringer Hitze und unter Zugabe von
Gemusebriihe garen. Créme fraiche unterrithren und mit Salz
und Muskatnuss abschmecken.

Dazu Kartoffelptiiree reichen.

Nach: Originalrezept aus der Greenbag Kuche KP

Zubereitung:

Fur das Risotto die Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und
fein hacken. Anschliefflend in etwas Butter in einem Topf
andunsten. Den Reis hinzugeben und kurz mitdunsten. Mit
dem Wein abloschen und weiterkdcheln lassen. Nach und
nach die Halfte der Gemusebrithe hinzugleffen und den Reis
bissfest kochen.

Die gelben Ruben in feine Wiirfel schnelden und ebenfalls in
Butter ca. 5 Minuten andunsten. Mit dem Rest der
Gemusebrihe abloschen und salzen und pfeffern.

Das Risotto mit gehackter Petersilie verfeinern, die Rilben
unter den Rels mischen und hei servieren.

Brokkoli auf polnische Art — eine leckere Beilage!

Zutaten:

ca. 500 g Broccoll
Meersalz

1-2 Eler, hart gekocht
100 g Butter

75 g Paniermehl
Petersilie TK

Zubereitung:

Den Brokkoll waschen. Die Roschen abtrennen, die Stiele
schalen und in Scheiben schneilden. Den Brokkoli in reichlich
Salzwasser etwa 6 Minuten bel mittlerer Hitze zugedeckt
bissfest garen. Die hart gekochten Eiler schalen und grob
hacken. Die Butter in einem Topf zerlassen. Das Paniermehl
hinzufugen und bel schwacher Hitze leicht anbraunen. Den
Brokkoll in einem Sieb abtropfen lassen und in eine Schissel
geben. Das gebraunte Paniermehl dartuber vertellen und mit
den Elern und der Petersilie bestreuen.
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Pastinaken-Rahmsuppe mit Krauterseitlingen

Zutaten:

1-2 Pastinaken

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 TL Thymian getr.
50 g Butter

ca. 11 Gemusebrihe
100 g Sahne

Salz, Pfeffer

100 Krauterseitlinge
1/2 Bund Petersilie

Zubereitung:

Zwiebel, Kartoffeln und Pastinake schalen und wiirfeln. Die
Zwilebel in etwas Butter andinsten, dann die Kartoffeln und
Pastinaken dazugeben, mit Thymian bestreuen und kurz
andunsten. Mit einem Liter Brithe aufftllen und ca. 20 Minuten
garen. In der Zwischenzeit die Krauterseitlinge putzen und in
der restlichen Butter anbraten. Petersilie hacken. Die Suppe
purieren und die Sahne hinzugeben. Mit dem Stabmixer
nochmals aufschaumen. Eventuell mit etwas Brithe auffillen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren die
Krauterseitlinge und Petersilie hinzugeben.

Dazu schmeckt ein kraftiges Brot.

Griechischer Spinatstrudel (Spanakopita)

Zutaten:

1Pk Blattertelg

500 g Blattspinat

200 g Schafskase

1Stk rote Zwiebel

3 Stk Knoblauchzehen
3 Zwelg Minze

1TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Schuss Olivendl

Zubereitung

Blatterteig 10 Minuten vor der Verarbeltung aus dem
Kuhlschrank nehmen.

Blattspinat waschen und putzen. Zwiebel schalen und fein
hacken. Anschliefend den Spinat und Zwiebel kurz in Olivendl
anbraten und abkuhlen lassen.

Schafskase dazubroseln, gepressten Knoblauch, gewaschene
Minzblatter, Salz und Pfeffer hinzugeben und die Zutaten gut
vermengen.

Die Masse In der Mitte des Blatterteiges verteilen, die
Seitenrander einschlagen, zusammenrollen und die Enden gut
verschlielen.

Den Spinatstrudel bei 200 °C (Heifluft) im vorgeheizten
Backrohr ca. 20 Minuten backen.

Quelle: Gute Kuche.at




