Schmelzkohlrabi-Gratin

Zutaten:

1 Schmelzkohlrabi
Meersalz

50 g Butter

25 g Weizenvollkornmehl
1/8 1 Gemiisebriihe

125 ml Sahne

Krautersalz

Pfeffer

1Ei

50 g frisch geriebener Gouda
1 EL Petersilie

50 g Butter

etwas Butter fiir die Form
2-3 EL Semmelbrosel

Blumenkohl-Curry

Zutaten:

1 Blumenkohl

2-3 Zwiebeln

20 g frische Ingwerwurzel
1 rote Chilischote

3 EL Rapsol

1/2 TL Kreuzkiimmel

1 schwarze Kardamomkapsel
8 schwarze Pfefferkorner
Krautersalz

2 TL Currypulver ,englisch”
150 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne

1 EL Petersilie, TK

Zubereitung

Backofen vorheizen auf 200 °C. Den Schmelzkohlrabi schalen,
erst in Scheiben dann in Streifen schneiden, waschen und in
sprudelnd kochendem Salzwasser 5-6 Min. kochen. Abgief3en,
gut abtropfen lassen und warm stellen. Die Butter in einem
Topf zerlassen, das Weizenvollkornmehl einstauben und hell
anschwitzen. Die Gemiisebriithe aufgieflen, vollkommen glatt
rithren. Die Sahne dazu gieflen und unter stdndigem Riihren
4-5 Min. durchkochen lassen. Vom Herd nehmen, mit
Krautersalz und Pfeffer wiirzen. Das Ei unterriihren. Den
geriebenen Kése in Portionen untermischen. Die Petersilie zur
Sauce geben. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Den
Schmelzkohlrabi unter die Kdse-Sauce heben und in die Form
fiillen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Semmelbrosel
untermischen und iiber dem Schmelzkohlrabi verteilen. Im
Backofen bei 200 °C in 25 — 30 Min. iiberbacken.

Dazu passen Kartoffeln.

Zubereitung

Den Blumenkohl putzen und den Strunk abschneiden. Den
Kohl in mittelgroe Roschen teilen, unter flieRendem Wasser
sorgfaltig waschen und abtropfen lassen. Zwiebeln und Ingwer
schailen, fein hacken. Chilischote von Stielansatz, Samen und
Scheidewadnden befreien und das Fruchtfleisch in feine
Streifen schneiden. Das Ol im Wok erhitzen. Kreuzkiimmel,
Kardamom und Pfefferkorner darin unter Riihren rosten, bis
die Gewlirze zu duften beginnen. Die Zwiebel- und
Ingwerwiirfel 3-4 Min. mitbraten. Blumenkohlroschen sowie
Chilistreifen zufiigen und alles bei mittlerer Hitze weitere 3-4
Minuten braten. Salzen. Mit Currypulver wiirzen. Die
Gemiisebrithe sowie die Sahne angiefen, und das Curry bei
mittlerer Hitze so lange kocheln lassen, bis der Blumenkohl
bissfest ist, ca. 20 Min. Wahrend des Garens mehrmals
umriihren und vor dem Servieren abschmecken. Das
Blumenkohlcurry auf Tellern anrichten, mit Petersilie
garnieren und servieren.

(Dazu Basmatireis reichen)

,Lcurry“ von Witzigmann, GU Verlag




Rotkohl mit Blauschimmelkase

Zutaten:

1 Rotkohl °

2 Orangen

1 EL Apfelessig
Krautersalz

Pfeffer

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

2-3 EL Rohrohrzucker
3 EL Sahne

100 g Blauschimmelk&se
oder anderer Kase

Zubereitung

Den Rotkohl putzen, vierteln und auf dem Gemiisehobel sehr
fein hobeln. 1 Orange auspressen, den Saft mit Apfelessig,
Krautersalz und Pfeffer unter den Rotkohl mischen. Die
Zwiebel schilen und in diinne Ringe schneiden. Die zweite
Orange schilen und die Filets quer halbieren. In einem Topf
Butter erhitzen, den Kohl bei mittlerer Hitze unter Rithren
anbraten, Zwiebeln, Lorbeerblatt und Zucker hinzufiigen und
zugedeckt 30-40 Minuten in 400-500 ml Wasser schmoren.
Sahne und Orangenfilets unterheben. Den Kohl mit Krauter-
salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Kise in kleinen
Stiicken direkt beim Servieren auf dem Rotkohl verteilen.

Nudeln mit Steinchampignonrahm

Zutaten:

150 g Steinchampignons
1 kleine Zwiebel

1-2 EL Rapsol
Krautersalz

Pfeffer

20 g Mehl

250 ml Gemiisebrithe

50 ml Sahne

250 g Bandnudeln

75 g Creme fraiche
einige Spritzer Zitronensaft
1/2 Pk. Petersilie, TK

Zwiebeltarte

Zutaten:

ca. 500 g Zwiebeln
2 EL Olivenol
Meersalz

Pfeffer
Rohrohrzucker

1 TL getr. Thymian
1 PK TK-Blatterteig
100 g schwarze Oliven
und/oder

120 g Ziegenkase

Zubereitung

Champignons putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Ol erhitzen. Zwiebeln glasig
diinsten. Champignons zufiigen und ca. 5 Minuten goldbraun
braten, wiirzen. Mit Mehl bestauben, kurz anschwitzen. Brithe
und Sahne zufiigen. Aufkochen und ca. 5 Minuten kdocheln
lassen. In der Zwischenzeit Nudeln im kochenden Wasser al
dente garen, abtropfen lassen. Créme fraiche in die Sofle
rihren und 2 Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Nudeln und Petersilie mit der Sof3e
mischen und servieren.

Zubereitung

Die Gemiisezwiebeln in feine Streifen schneiden. Das Olivendl
in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin unter Riihren ca. 25
Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Thymian
wiirzen. Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
auftauen lassen. Blatterteigplatten iibereinander legen und zu
einem Rechteck von 30x25 cm ausrollen. Auf ein Backblech
legen und die Zwiebeln darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 215 Grad (Umluft 200 Grad) auf der untersten
Schiene 25 Minuten backen. Den Teig nach der Halfte der
Backzeit mit Oliven und/oder Ziegenkase belegen.
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