Kohl-Spatzle mit Ananas

Zutaten:

1/2 Weilkohl

2 Mohren

1 Glas Ananas

1 EL Butter

1 EL Currypulver (mild)
Krautersalz

1 TL Gemiisebriihe

1 Pk. frische Spatzle
(z.B. von Bio Verde) oder
200 g getr. Spatzle

1 EL Mandelblattchen
Chilipulver nach Geschmack

Weilkraut-Mohrensalat

Zutaten:

1/2 Weilkohl

ca. 200 g Mohren

375 g Apfel

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
200 g Mayonnaise

2 Zwiebeln

200 g Créme fraiche

Zubereitung

Vom Weillkohl die duleren welken Blatter entfernen. Kohl
vierteln und den harten Strunk herausschneiden. Kohl in
Streifen schneiden. Méhren schélen und grob raspeln. Ananas
in einem Sieb abtropfen lassen. Den Saft aufheben. Den Kohl in
heiller Butter glasig diinsten. Mit Curry und Salz wiirzen. 100
ml Ananassaft und Briithe zufiigen und im geschlossenen Topf
5 Min. dinsten. Spatzle unter den Weilkohl heben und alles
noch 3 Min. weiterdiinsten. Inzwischen Mandelblattchen ohne
Fett in einer Pfanne hellbraun rosten (aufpassen, sie
verbrennen leicht) und evtl. mit Chilipulver bestreuen. Méhren
und Ananas unter die Weillkohl-Spatzle heben und nur kurz
mit erwarmen; die Méhren sollen knackig bleiben. Die Spatzle
mit Curry und Salz abschmecken und mit den Chilimandeln
bestreuen.

Tipp: Statt der frischen Spatzle aus den Kiihlregal kann man
auch getrocknete Spatzle nehmen und kochen.

Zubereitung

Den Weillkohl putzen, waschen, vierteln und in diinne
Scheiben schneiden. Die Mohren putzen und waschen, die
Apfel schilen. Beides raspeln. Kohl, Méhren und Apfel
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln schalen
und sehr fein wiirfeln. Mit der Créme fraiche zur Mayonnaise
geben, eventuell noch etwas nachwiirzen. Mit dem Gemiise
vermengen und gut durchziehen lassen.




Kiurbis-Kartoffel-Platzchen

Zutaten:

500 g Kartoffeln
1 Kiirbis

2 Zwiebeln
Meersalz

4 Eier

50 g Mehl
Rapsol

SiiRkartoffeltaler

Zutaten:

3-4 SiiRkartoffeln
Olivenol
Meersalz

Pfeffer

Rosmarin getr.

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und waschen. Den Kiirbis waschen,
Kerne und weifle Innenfasern herausholen. Kartoffeln und
Kiirbis grob raspeln. Zwiebel schilen und fein hacken. Die
Gemiiseraspeln mit Zwiebelwiirfeln, Salz, Eiern und Mehl zu
einem glatten Teig verriithren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und essloffelweise Teig hineingeben und flach driicken.
Nacheinander kleine goldbraune Platzchen ausbacken. Die
Kiirbis-Kartoffel-Platzchen aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenkrepp gut abtropfen lassen.

(Dazu schmeckt Apfelmus)

JKirbis Melone & Co.“, Naumann & Gobel Verlag

Zubereitung

Die SiiRkartoffeln schilen und in 2 cm dicken Scheiben
schneiden. Ein kleines Blech grofziigig mit Olivendl fetten.
Mit einem Pinsel die Taler von beiden Seiten mit Olivendl
einpinseln und mit Meersalz, Pfeffer und wenig Rosmarin
wiirzen. Die Taler auf dem Blech 30 Minuten im Backofen
garen. (Kann man auch mit anderem Gemiise, wie z.B. MOhren
oder Fenchel mischen).




