9. September 2011

Rote Riiben Curry (fiir 2 Personen)

e 1 Zwiebel klein schneiden, in 1EL Olivenol und 1 EL Butter anschwitzen,
dann 1 kleine entkernte, gehackte Chilischote, 1 EL geriebenen Ingwer,
1 gehackte Knoblauchzehe, 1 klein gehackter Zitronengrasstangel
(wahlweise die abgeriebene Schale % Biozitrone) kurz mitbraten

* % TL Kreuzkimmel gemahlen und 1 TL Currypulver zugeben, kurz riihren und dann 3
gleich mit % Lit. Kokosmilch aufgielRen \\

e 400 g geschalte, gewilirfelte rote Riiben zugeben und ca. 20 Min. kécheln }

* mit Salz, dem Saft % Zitrone, reichlich gehacktem Basilikum und gehacktem frischen Koriander
abschmecken und zu Basmatireis servieren

Fisolensalat (fiir 2 Personen)

e 350 g Fisolen ca. 15 Min in Salzwasser kécheln bis sie biRfest sind, danach kalt abschrecken, auf
Kichenpapier abtropfen lassen

e 2 EL Sesamsamen in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten, etwas salzen

e % fein gehackte Lauchzwiebel, 1 gepresste Knoblauchzehe, % entkernte, fein gehackte Chilischote, die
abgeriebene Schale und den Saft % Biozitrone, gehackte Krauter ( 1 EL frischen Koriander, 2 EL
Petersilie, 1 TL Minze, 1 TL Estragon), 1 EL weil’en Balsamicoessig,
2 EL Olivenal, Salz - Alles vorsichtig unter die Fisolen heben

* den Salat mit den gerdsteten Sesamsamen und gehackten frischen Krautern bestreuen

Ratatouille (fiir 2 Personen)

¢ 350 g Melanzani langs halbieren und in % cm dicke Halbmonde schneiden, in ein Sieb legen,
einsalzen, eine % Stunde einwirken lassen, absplilen, trockentupfen, salzen

* 100 g Zucchini, 1 entkernter Paprika, 2 Gberbriihte und enthautete Fleischparadeiser, 100 g Kirbis, 50
g Karotten, 1 Lauch - Alles in grobe Stlicke schneiden und extra beiseite stellen

¢ die Melanzanisticke in Olivendl beidseitig ca. 7 Min. goldbraun braten

e inzwischen in einer 2. Pfanne zuerst den Lauch in Olivendl anbraten, dann die Karotten zugeben, ca.
5 Min. unter riihren braten

e 2 gehackte Knoblauzehen, 2 EL gehackten Thymian, die Zucchini, den Paprika, den Kiirbis zugeben
und weitere 5 Min. braten

¢ die Paradeiserstiicke, 1 EL Tomatenmark, Salz, Pfeffer, 1 Prise Rohrzucker zugeben und zugedeckt ca.
5 Min. diinsten

e die gebratenen Melanzani, 2 EL gehackte Petersilie untermischen, mit gehacktem frischen Koriander
bestreuen und zu getoastetem WeiRRbrot servieren

Kalte Gurkensuppe (fiir 2 Personen)

* zuerst aus 2 Scheiben Sauerteigbrot Croltons herstellen: das Brot wiirfeln, mit etwas
Olivenol benetzen, leicht salzen, auf dem Backblech verteilen und im vorgeheizten Backrohr bei 190°
ca. 10 Min. goldbraun backen; abkiihlen lassen

* 1 Paprikaschote, entkernt, eine geschalte Gurke in Stlicke geschnitten, 1 gehackte Knoblauchzehe, 1
Scheibe WeiRbrot ohne Rinde und klein geschnitten, 50 g in der trockenen Pfanne gerdstete,
zerkleinerte Walnisse, 1 EL gehacktes Basilikum, 1 EL gehackte Petersilie, 1 EL Zitronensaft, 1 EL
Olivendl, etwas fein gehackte entkernte Chilischote, 2 EL Joghurt, ca. 1/8 Lit Wasser, Salz - Alles mit
dem Pirierstab zerkleinern und die Suppe kalt stellen

* zum Servieren die Suppe mit Olivendl betraufeln und mit den Cro(itons bestreuen




Griiner Couscous (fiir 2 Personen)

80 g Couscous mit 90 ml kochender Gemiisebriihe libergiefen und 10 Min. quellen lassen; etwas
abkiihlen lassen

eine % Lauchstange in Ringe schneiden und in Olivendl anbraten, unter den Couscous mischen

aus 3 EL gehacktem Petersil, 3 EL gehacktem Basilikum, 1 EL gehacktem Estragon und 3 EL Olivendl
mit dem Purierstab eine Krduterpaste zubereiten und unter den Couscous mischen

1 entkernten, fein geschnittenen Paprika, etwas entkernten, fein gehackten Jalapeno Chili, das lbrige
Drittel der Lauchstange roh in feine Ringe geschnitten, 25 g in der trockenen Pfanne gerostete und
gehackte Walnisse, 1 EL Zitronensaft, 1 Prise gemahlenen Kreuzkiimmel, Salz untermischen

zum Schluss von 1 Bund dgyptischen Spinat die Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken, 80 g
Feta in kleine Wirfel schneiden und beides vorsichtig unterheben

den Couscous bei Raumtemperatur servieren

Erdapfel-Paradeiser-Tarte (fiir 2 Personen)

120 g Coctailparadeiser (oder kleine Paradeiser) halbieren, auf ein Backblech setzen, mit Olivendl
betrdufeln, salzen und 45 Min. bei 130° trocknen lassen

350 g Erdapfeln in Wasser bil¥fest kdcheln, etwas abkihlen lassen, schalen, in 2 cm dicke Scheiben
schneiden

eine % Lauchstange in Ringe schneiden und in Olivendl goldbraun braten

eine Tarteform einfetten und mit Backpapier auslegen

5 g Butter mit 20g Rohrzucker erhitzen und unter Rilhren karamellisieren lassen, in die Tarteform
gielBen und verteilen; 2 EL zerzupfte Oreganoblattchen dariiber streuen

die Erdapfelscheiben dicht auflegen; den gebratenen Lauch und die getrockneten Coctailparadieser in
die Liicken stecken, salzen, pfeffern; 70 g in diinne Scheiben geschnittenen Ziegenhartkase dariiber
verteilen

Blatterteig 2 cm groRBer als den Tartedurchmesser zuschneiden, auf die Tarte legen und die Rander
zwischen Form und Fillung stecken

25 Min. bei 200° backen, dann ca. 15 Min. bei 180° bis der Teig knusprig ist; einige Minuten abkiihlen
lassen, dann vorsichtig auf einen Teller stiirzen

mit Salat servieren

WeiBkraut-Packcken (fiir 2 Personen)

80 g Basmitreis in Salzwasser biRfest garen

ca. 500 g Weillkraut halbieren (wenn nicht schon halbiert), die Blatter ablésen und 6 Min. in
kochendem Wasser blanchieren; die Blatter abgieRen, unter kaltem Wasser abschrecken, trocken
tupfen

den Reis mit 30 g in der trockenen Pfanne gerdsteten und grob gehackten Pinienkernen (oder
Walnissen), 80 g Ricotta, 10 g frisch geriebenem Parmesan, frisch gehackten Krautern (1 EL
Basilikum, 1 EL Minze, 2 EL Petersilie), 1 in Olivendl angebratenen, gehackten Zwiebel, 2 gepressten
Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer vermengen

etwas Reisfille jeweils auf ein Weillkrautblatt legen und ein Packchen formen

die Packchen dicht in eine feuerfeste Form legen, die Liicken mit WeiRkrautabschnitten fillen

100 ml WeiBwein, 80 ml Gemisebriihe, 1 EL Rohrzucker, 2 EL Olivenél, Salz, Pfeffer vermischen und
Uber die Krautpackchen gieRen

bei 180 ° ca. 40 Min. backen, dann mit 2 EL Parmesan bestreuen und noch 10 Min. im Backrohr
gratinieren

Schaut doch mal rein auf unsere interne Kommunikationsplattform gela-mixxt. Es gibt schon 61
Mitglieder, Infos, Rezepte, Fotos,... siehe http://gela-ochsenherz.mixxt.at/

Viel Freude beim Kochen!
Lilli, Peter und das Team des Ochsenherz Gdértnerhofs



