1.

Erdédpfelsalat (fiir 2 Personen)

Mangold mit Couscous (fiir 2 Personen) \\

Juli 2011

300 g Erdapfeln bissfest garen, etwas abkiihlen lassen, schélen, in grobe
Stiicke schneiden

ein Dressing aus 1 fein gehackten Jungzwiebel, % TL Dijonsenf, 1 EL weiRer
Blasamicoessig, 2 EL Olivendl verriihren, unter die warmen Erdapfel mischen,
durchziehen lassen; den Salat zum Servieren mit 2 abgerebelten Lavendelblitenstielen bestreuen

150 g Couscous kurz in Olivendl anbraten, mit ca. 300 ml Wasser aufgiel3en, salzen, kurz aufkochen, vom Herdls_
nehmen und zugedeckt ca. 15 Min. ziehen lassen

in der Zwischenzeit 2 klein geschnittene Jungzwiebel und 1 TL gehackten Thymian in Olivendél langsam anbraten; von
150 g Mangold die Stiele heraus schneiden, in 5 mm groRe Stlicke schneiden, mit den Zwiebeln bissfest garen
Couscous, in Streifen geschnittene Mangoldblatter, Saft einer 1/2 Zitrone, Salz , Pfeffer zu den Mangoldstielen fligen
und durchschwenken

zum Servieren mit 2 EL in der trockenen Pfanne gerdsteten Sesamkdrnern, zerzupftem Basilikum, 2 abgerebelten
Lavendelblitenstielen bestreuen und 1 EL Olivendl betraufeln

Pasta mit Mairiiben (fiir 2 Personen)

2 Jungzwiebel fein schneiden und in Olivendl langsam anbraten

Mairliben mit der Schale in % cm grol3e Wiirfel schneiden, zu den Zwiebeln geben und ca. 5 Min. mit braten

mit % Becher Schlagobers aufgieBen, salzen, pfeffern, Schale und Saft einer % Zitrone zufiigen; ca. 8 Safran Faden
fein im Morser zermahlen und mit etwas warmem Schlagobers verrihren und zugeben; ca. 10 Min. sanft kocheln
lassen

in der Zwischenzeit 250 g Pasta (Spiralen oder Muscheln) al dente kochen

das Gemiise, 1 EL Olivendl und 1 EL gehackten Estragon (oder z. B. Zitronenbasilikum) unter die Nudeln mischen und
mit geriebenem Parmesan bestreuen

Erddpfelcurry: (fir 2 Personen)

400 g Erdapfeln sauber birsten und mit Schale ca. 15 Min. bissfest garen, dann langs vierteln (die kleinen halbieren)
50 g Cashewndiisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und grob hacken

ein ca. 2 x 2 cm groRes Stlick Ingwer klein schneiden, 1 griine Chilischote entkernen und klein schneiden, 2
Knoblauchzehen hacken - alles gemeinsam mit der Halfte der Cashewndsse, 1 gehaufter TL Currypulver, 2 Prisen
Salz, 1 EL Wasser, 1 EL Olivendl in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten

3 fein geschnittene Jungzwiebel langsam in Butter anschwitzen, die Currypaste zugeben, kurz mit braten, dann mit
1/8 Lit. Gemisebriihe und 1/8 Lit. Kokosmilch angieRen und sanft kdcheln bis alles etwas eindickt, mit Salz
abschmecken

die gekochten Erdapfeln (mit Schale) zugeben und sanft erwdarmen

mit den restlichen Cashewnissen und gehacktem frischen Koriander bestreuen

Gefiillte Zucchini (fir 2 Personen)

3 fein gehackte Jungzwiebel in Olivendl anbraten, 40 g Rundkornreis, 1 EL kleine Rosinen, 2 EL Pinienkerne, Salz,
Pfeffer, kleine Prise gemahlene Gewiirznelke und Piment, und unter riihren einige Min. sanft braten, mit 80 ml
Wasser angiefRen und den Reis bissfest diinsten; 3 EL gehackte Petersilie zufligen

400 g Zucchini langs halbieren und aushoéhlen, in eine ausgebutterte Backform setzen, mit dem Reis fiillen, mit
Olivendl betraufeln und im Backrohr bei 180° ca. 30 Min. backen bis die Zucchini durch sind

dazu eine Sauce aus 1 Becher Joghurt mit der abgeriebenen Schale und dem Saft einer % Bio-Zitrone, Salz, Pfeffer
und gehacktem frischen Koriander servieren

Viel Freude beim Kochen und eine schone Woche wiinschen
Lilli, Peter und das Team des Ochsenherz Gartnerhofs
www.ochsenherz.at, http.//gela-ochsenherz. mixxt.at/
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