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Mangoldtarte mit Limettenbutter (fiir 2 Personen) <;

e fiir den Teig 180 g fein vermahlenes Dinkelmehl, 20 ml Olivendl, \\'-? V\‘L‘DR\
ca. 80 ml Wasser, 1 Prise Salz zu einem Teig vermengen, gut durchkneten, \_\ );“
mind. eine halbe Stunde rasten lassen It

* fir die Limettenbutter 50 g raumtemperierte Butter cremig rihren, mit der abgeriebenen \

Schale einer % Bio-Limette (oder Zitrone), 1 EL Limettensaft, 1 Prise Salz, etwas Cayennepfeffer, |

1 EL gehacktem Koriandergriin, ¥ kleinen gepressten Knoblauchzehe vermengen; auf ein Stiick
Frischhaltefolie geben, zu einer Rolle formen und im Kihlschrank fest werden lassen

4 Jungzwiebeln in Ringe schneiden, in Butter und Olivendl langsam anschwitzen,

von ca. 250 g Mangold die Stiele grob schneiden, 2 mehlige Erdapfeln reiben und alles mit den
Zwiebeln ca. 3 Min. braten

die in Streifen geschnittenen Mangoldblatter, etwas Wasser, Salz und Pfeffer zufligen und ca. 5 Min.
diinsten lassen

den Teig ausrollen und in eine ausgebutterte und mit Broseln bestreute Quicheform legen

die ausgekiihlte Gemusefiille auf dem Teig verteilen und die Tarte im Rohr bei 180° ca. 30 Min. backen
zu jedem Tartestiick eine Scheibe Limettenbutter und Salat servieren

Linsensalat mit Minze (fiir 2 Personen)

80 g griine Du-Puy-Linsen mit einem Lorbeerblatt, 2 Gewlirznelken und der fein geschnittenen Schale
einer % Bio-Limette (ohne das Weille) in Wasser ca. 30 Min. bilkfest kocheln, das Wasser abgielen,
die Linsen salzen und abkihlen lassen

1 TL Dijonsenf, 1 TL Honig, Pfeffer, Salz verrihren, 2 EL Limettensaft zugeben, 2 EL Olivendl nach und
nach unterriihren, evtl. eine halbe fein gehackte Chilischote zugeben

die Linsen mit dem Dressing vermengen, 1 bis 2 EL gehackte Minzblatter darunter mischen und mit
ein paar feinblattrig geschnittenen Erdbeeren und ganzen Minzblattern garnieren

Broccolistrudel (fir 2 Personen)

4 Jungzwiebel in Ringe schneiden und in Butter langsam anbraten

von ca. 200 g Broccoli die Stiele in ganz feine Stlicke schneiden, die Rdschen teilen, die Blatter in feine
Streifen schneiden, alles zum Zwiebel fliigen und ca. 5 Min. mit braten, 1 TL fein gehackten Majoran
zugeben

mit 50 ml Schlagobers angiellen, salzen, pfeffern und noch 3 Min. diinsten lassen

einen Strudelteig auf Backpapier auslegen, beidseitig mit Olivendl bestreichen

die Broccolifulle darauf geben, mit ca. 60 g Gorgonzolastlickchen bestreuen, den Strudel einrollen und
mit einem verquirltem Ei bestreichen

bei 180° ca. 30 Min. im Rohr backen und zu Salat servieren



Mairiiben:

auch Navet genannt; eine Verwandte der Speiseriibe mit leicht scharfem, wiirzigen

Geschmack; fiir den Rohverzehr schalen und fein aufschneiden, gekocht mit Schale zu

verwenden; die Blatter sind auch verwendbar

* 4 Jungzwiebel in Ringe schneiden und in Butter langsam anbraten

« die Blatter von ca. 200 g Mairtiben entfernen, die Riiben in Scheiben schneiden, zum Zwiebel
geben, 5 Min. langsam anbraten

* mit %2 Becher Sauerrahm aufgielRen, salzen, pfeffern, Saft %: Zitrone zufiigen, mit gehacktem
Schnittknoblauch bestreuen, einige Minuten durchziehen lassen

Spargelsalat(Lactuca sativa var. angustana): eine alte ostasiatische Kulturpflanze; die geschalten

Stangel kdnnen roh oder wie Kohlrabi zubereitet gegessen werden; die Blatter ebenfalls roh als
Salat oder wie Kochsalat

Wok mit Spargelsalat und Zuckerschoten

* die Blatter des Spargelsalat zur Seite legen, die Stiele wie Kohlrabi schdlen und in ca. 3 cm
lange, feine Stiftchen schneiden; den Stielansatz der Zuckerschoten entfernen

ein daumennagelgrofRes Stlick Ingwer fein schneiden, 3 Jungzwiebel in feine Ringe schneiden
im Wok oder in einer Pfanne 2 EL Butterschmalz oder Sesamol erhitzen und alles fiir ca. 5
Min. anbraten

salzen, pfeffern, mit etwas Soyasauce und wenig Reisessig oder Zitronensaft und gehackten
Korianderblattern wiirzen

zu Reis und Salat aus den Spargelsalatblattern servieren

Viel Freude beim Kochen und eine schone Woche wiinschen

Lilli, Peter und das Team des Ochsenherz Gartnerhofs
www.ochsenherz.at



