15. Oktober 2019

Liebe Ernteanteilerinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste,

Persischer Karottenreis (fiir 2 Personen)

400 g Karotten schidlen und in diinne, 4 cm lange Stifte schneiden; 60 g getrocknete Berberitzen
mit etwas heiBem Wasser GbergieBen und quellen lassen; 1/3 Lauch in Ringe schneiden

200 g Basmatireis in einem Sieb kalt waschen, anschlieflend in reichlich Salzwasser 8 Min. spru-
delnd kochen, den Reis in ein Sieb abgiellen, kalt abschrecken und abtropfen lassen

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, den Lauch und die Karotten anbraten, 60 g Mandel-
stifte zugeben und mitbraten, gut salzen und pfeffern und die abgetropften Berberitzen unter-
mengen

1/4 TL Safranfaden in 60 ml heiRes Wasser einrihren, in einem Topf 2 EL Butterschmalz erhitzen,
das Safranwasser zugeben, die Halfte des Reises im Topf verteilen, die Karotten darauf geben, mit
dem Uibrigen Reis abdecken; ein Kiichentuch um den Topfdeckel schlagen und den Deckel dicht
auflegen; den Reis zugedeckt bei ganz schwacher Hitze ca. 40 Min. garen, das fertige Gericht vor
dem Servieren mischen und mit gehackter Dille bestreuen

Herbstriibensuppe mit Ingwer und Chili (fiir 2 Personen)

1/3 Lauch in feine Ringe schneiden; 2 Knoblauchzehen hacken; 350 g Herbstriben in kleine Wiir-
fel schneiden; 1 EL gehackter Ingwer, etwas gehackter Chili, 1 klein gewirfelte Karotte, 2 EL klein
gewdrfelter Sellerie, 1 TL gehackter Salbei - Alles in 1 EL Olivendl und etwas Butter anschwitzen
und unter Rihren ca. 3 Min. braten

1 TL Kurkuma zugeben und dann gleich mit 300 ml Gemiisebriihe und 100 ml Kokosmilch angie-
Ren; das Gemiise ca. 10 Min. leise kocheln lassen; Saft und abgeriebene Schale einer halben Bio-
Zitrone zugeben, die Suppe purieren und mit gehackter Dille bestreuen

Wirsing Rouladen (flr 2 Personen)

von einem Wirsing den Strunk abschneiden und die Blatter ganz lassen; die Wirsingblatter in
reichlich kochendem Salzwasser 4 Min. blanchieren, abgiel3en, kalt abschrecken, trocken tupfen
fiir die Fille2 Scheiben Sauerteig-Schwarzbrot in kleine Wirfel schneiden; 2 EL Haselniisse grob
hacken; in Olivendl 2 gehackte Knoblauchzehen und 1/3 in feine Ringe geschnittenen Lauch sanft
anbraten, die Nisse, die Brotwirfel und 1 TL Kreuzkimmelsamen zugeben und anrdsten, die
Pfanne vom Herd nehmen

100 g klein gewiirfelten Schafkase und 1 EL gehackte Dille untermengen, pfeffern und etwas sal-
zen; die dicken Stielteile aus den Wirsingblattern herausschneiden, je 1 gehauften EL Brotfiille
auf das Blatt setzen, die Blattrander (iber die Fille klappen und die Blatter aufrollen

eine Auflaufform mit Olivendl ausstreichen, die Rouladen nebeneinander in die Form legen, mit
250 ml Gemiisebriihe begieRen und im vorgeheizten Backrohr bei 200° ca. 20 Min. backen

in der Zwischenzeit 1 Hand voll Salbeiblatter in Butter langsam knusprig anrosten, leicht salzen
die fertigen Rouladen mit etwas Olivendl betrdufeln und mit den gerdsteten Salbeiblattern gar-
nieren



Die 21. Ernteanteils-Kiste enthalt folgendes:
1 Salat

»Chinachoi”: eine bei uns am Hof entstandene Kreuzung aus Chinakohl und Pak
choi; ein Asiasalat, geeignet zum roh essen oder kurz anbraten

gebratener Chinachoi: die Stiele in feine Streifen schneiden, die Blatter in breite
Streifen, extra legen; etwas gehackten Ingwer, gehackten Chili und gehackten
Knoblauch in Sesamdl anbraten, die Stiele 2 Min. mitbraten; die Blatter zugeben
und kurz mitbraten, mit 1 EL Sojasauce angieRen

Karotten

Lauch, Knoblauch
Paprika

Chili ,,Jalapeno”: klein, griin oder rot; mit mittlerer Scharfe

Wirsing ,,Wiener Winter”: dunkelgriin; eine klassische Kohlsorte

Sellerie mit Griin: das Griin wie Stangensellerie verwenden (es schmeckt nur in-
tensiver)

Herbstriibe (weil3, mit violetten Stellen, dort wo sie sonnenbeschienen war): auch
Ackerriibe genannt; sie war friher ein Hauptnahrungsmittel und wurde dann von
den Erdapfeln verdrangt; sie gehort zu den Kohlgewachsen und kann roh fein ge-
rieben als Salat oder gebraten/gediinstet verwendet werden und hat gekocht
eine wunderbar samige Konsistenz

frische Krauter:

1 Bund Dille

1 Bund Salbei (getrocknet auch als Wintertee zu verwenden)
(nurin der grof3en Kiste: zusatzlich 1 Bund Majoran)

Zur Info: Die Kisten gibt es noch bis zur Kiste 26 am 19. November!
Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemuse und beim Kochen!
Liebe GriRe

Lilli und das Team von gela Ochsenherz
www.ochsenherz.at
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