25. Oktober 2011 | Noha J¥E.

Liebe Ernteanteilhaberinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste, EiE‘EJC%\ XA
;_..r_ -1:\'-\.\/ i
wir haben am Sonntag ein sehr schones Erntedankfest mit vielen Besucherlnnen \/{EL\_ __\-"I;;\ |
gefeiert und spiiren, dass das Jahr nun wieder eine andere Richtung nimmt - QUNJ‘H v
kiirzere Tage, andere Gemiusesorten, weniger Vielfalt, schone Sonnenuntergange.... Qf“:" 7
Pastinaken-Gratin (flir 2 Personen) (L\

e Y lauch in feine Ringe schneiden und in Olivendl anbraten '5

* die geraspelten Pastinaken und 1 EL gehackten Thymian 2 Min. mit braten 1

e 15 g Walnisse in einer Pfanne ohne Ol goldbraun résten, klein hacken

* die Nisse, 2 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer zu den Pastinaken mischen

e 2 Eier mit 1 TL Dijonsenf, 250 ml Milch, Salz verquirlen und 40 g geriebenen Parmesan
untermischen

* die Pastinaken in eine feuerfeste ausgebutterte Form fiillen, die verquirlten Eier darlber
gieRen und im Backrohr bei 180 ° ca. 35 Min. backen

* mit gehackter Petersilie bestreut servieren

Bandnudeln mit Stangensellerie (fiir 2 Personen)

* von % Bio-Orange die Schale ohne das Weil3e abreiben, zur Seite stellen

e 1 Orange schalen, filetieren, in mundgerechte Stlicke schneiden

e in1ELOlivendl und 1 EL Butter ein paar Fenchelsamen und ein wenig fein gehackten
Habanero (siehe Hinweis 2. Seite! er ist scharf! eventuell Handschuhe anziehen) anbraten

e 1 gehauften EL Kicherebsenmehl oder Dinkelmehl dazu geben und unter Rithren anrdsten

* mit etwas Wasser, etwas Kokosmilch, etwas gepresstem Orangensaft aufgieRen, % TL
gemahlenen Koriander und die abgeriebene Orangenschale zugeben und ein paar Min. sanft
kdcheln lassen sodass eine samig-flissige Sauce entsteht; die Orangenfilets darin kurz
diinsten; salzen

* ca. 6 Staudenselleriestangen von den Blattern befreien, in 6 cm lange Stiicke schneiden und
diese dann in 5 mm dicke Streifen; % entkernten Paprika in feine Wiirfel schneiden; beides in
Olivenodl ca. 5 Min. anbraten, salzen

e 250 g Bandnudeln in Salzwasser al dente kochen

* die Nudeln mit dem Gemuse und der Sauce anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen

Chinakohl-Salat (fiir 2 Personen)

e % Chinakohl in feine Streifen schneiden, 1 Apfel in ganz feine Blattchen schneiden und in
etwas Zitronensaft wenden

* eine Marinade aus 1 TL fein geriebenem Ingwer, etwas Honig, 2 EL Zitronensaft, Salz,
3 EL Olivendl, 2 EL gehackter Petersilie zubereiten

e den Chinakohl marinieren, gut durchziehen lassen, mit in der trockenen Pfanne
gerosteten und gehackten Walntiissen und etwas rosa Pfeffer bestreuen




Die 23. Ernteanteils-Kiste enthdlt folgendes:

Chinakohl: ein bei uns gut bekanntes Asia Kohlgemitise; schmeckt roh als Salat oder auch
gedinstet als Gemiise mit Sojasauce

Pastinake: ein bis ins 18. Jahrhundert sehr beliebtes und weit verbreitetes Wurzelgemiise, das
von den Erdapfeln verdrangt wurde; sif3lich, wirziger, an Petersilienwurzel erinnernder
Geschmack; als Suppe, als gediinstetes Gemiise, als Kompott (gemeinsam mit Birne - herrlich!)
oder auch wie Chips (hauchdiinn aufgeschnitten und in reichlich Ol herausgebacken, gesalzen) zu
verwenden; in der Kiste nicht mit der Petersilienwurzel verwechseln - die Pastinake hat einen
gewolbten Rand, der sich etwas nach innen zieht

Stangensellerie: roh fein geschnitten als Salat, gekocht oder gediinstet zu verwenden; die Blatter
von Stangensellerie und Sellerie sind verwendbar: z.B. mit Olivendl und Salz benetzen und im
Backrohr bei 110° ca. 15. Min knusprig braten

Lowenzahnsalat: ein Kulturlowenzahn mit leicht bitterer Note; roh als Salat (eventuell 1 Stunde
in Salzwasser einlegen, dann abspllen - fir die, die es weniger bitter mégen) oder kurz
angebraten als Gemiuse zu verwenden

als Suppengriingemiise:
Lauch, 1 Stick

Sellerie, 1 Stilick
Karottenmix, ca. 500 g
Petersilwurzel, 1 Stiick

Chili ,,Habanero*, in ein braunes Papiersackerl eingewickelt: Achtu ng! Dieser Chili

ist wirklich scharf! sitte eventuell Handschuhe fir die Verarbeitung anziehen und auf

keinen Fall nachher in der Augen fahren! nur sparsam verwenden, der Rest kann in feine Streifen
aufgeschnitten, getrocknet und aufbewahrt werden

Paprika, 1 Stlick
Paradeiser: immer noch gibt es ein paar wenige reife Paradeiser...

Erdmandeln, ca. 100 g: die Pflanze gehort zur Gattung der Zyperngraser, wird vielerorts in Afrika
angebaut und in Europa in Spanien kultiviert; gegessen werden die sich im Wurzelballen
befindlichen Kndllchen, die einen nussartigen, an Kokos erinnernden Geschmack haben; einfach
roh zum Knabbern oder kurz anrésten (und dann gleich essen, sonst werden sie hart)

frische Krauter: die Krauter werden nun auch schon weniger; diesmal 1 Bund Petersilie, 1 Bund
Thymian

Wichtiq! Die ndchste Kiste ist ausnahmsweise am
MittWOCh, 2. November abZUhOIen.,Derl. November ist Feiertag

und einige Kistlstandpldtze haben daher nicht geéffnet, deshalb verschieben wir die Ernte und
die Auslieferung um einen Tag.

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemiise und beim Kochen!
Liebe Griifse Lilli, Peter, Susanne und das Team des Ochsenherz Géirtnerhofs



