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Liebe Ernteanteilhaberinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste, _\,,}\\f
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Rote Riiben gebacken mit Paprika-Paradeisersauce (fiir 2 Personen) O\\)N-J\Pé

e 500 g Rote Rilben waschen, die Blitter abschneiden; die Knollen mit der\ R 1S~ o
Schale in Alufolie gut einwickeln und bei 200° Grillfunktion ins Backrohr legem.

e 2 entkernte Paprika, geviertelt, mit der Hautseite nach oben dazu aufs BackblechJegen
und 20 Min. backen; die Paprika aus dem Ofen nehmen, abdecken, etwas abkiihle
lassen, die Haut abziehen, die Paprikastiicke in schmale Streifen schneiden

e die Roten Riibenknollen bei Umluft 200° weitere 30 bis 40 Min. backen bis sie sich
beim Einstich mit der Gabel weich anfiihlen

e 1 TL Koriandersamen kurz in Olivendl sanft anschwitzen, 1 gepresste Knoblauchzehe,
200 g klein gewurfelte Paradeiser, 1 TL Rohrohrzucker, die abgerieben Schale und den
Saft einer % Bio-Zitrone, Salz und Pfeffer zugeben und ca. 15 Min. sanft schmoren
lassen; vom Herd nehmen und 2 EL gehackte Petersilie und die Paprikastreifen
untermengen

e 150 g griechisches Joghurt mit Salz und Pfeffer abschmecken

e die Roten Riiben aus der Folie nehmen, schalen und in Spalten schneiden; etwas
abkihlen lassen; dann mit einer % in feine Ringe geschnittenen Zwiebel, 3 EL gehackter
Dille, wenig Salz und etwas Olivendl vermengen

e die Rote Riibenstiicke auf dem Joghurt anrichten und mit der Paprika-Paradeisersauce
Ubergiellen
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Bunter Gemiise-Couscous (fiir 2 Personen)

¢ 300 g Karotten gewdirfelt, 300 g Melanzani gewtirfelt und 1 Zwiebel gewlrfelt mit 2 EL
Olivenadl, Salz, Pfeffer, etwas Zimt, 2 Sternanis, 2 Lorbeerblattern, 1 TL geriebenem
Ingwer, je 1 gute Prise Kurkuma, Paprikapulver und Chilipulver in einer Auflaufform
vermengen und bei 190° Umluft 15 Min. backen

e einen Delicata Kiirbis entkernen und mit der Schale in Wiirfel schneiden, zum Gemiuse
in den Ofen geben und weitere 20 Min. backen

e 120 g gekochte Kichererbsen (evtl. aus der Dose), 25 g getrocknete Aprikosen klein
gewdlrfelt und 100 ml Wasser zum Gemise geben und weitere 10 Min. im Ofen backen

e in der Zwischenzeit 80 g Couscous mit Salz, 1 EL Olivendl und einigen Safranfaden
vermengen und mit 130 ml kochender Gemusebriihe libergieBen, zudecken und
quellen lassen; dann 1 EL Butter in Stlickchen unterriihren

e das Gemise aus dem Ofen nehmen, mit gehackter Petersilie vermengen, mit Salz
abschmecken und zum Couscous servieren




Die 15. Ernteanteils-Kiste enthilt folgendes:

kleine Kiste: 1 Salat, groRe Kiste: 2 Salate

Knoblauch

Gurke: Vorsicht der Stielansatz schmeckt teilweise bitter (groBziigig wegschneiden)
Rote Riiben

Karotten

Melanzani

Zucchini: werden nun schon deutlich weniger

Paprika: die kleinen orangefarbenen heiRen ,Sweet Bite Ophelia“

Paradeiser: noch eine schéne Portion...

Kiirbis ,,Delicata”: ein cremefarbener Kiirbis mit griinen Langsstreifen; feines, stiRliches
Fruchtfleisch; er wird in den USA auch ,Sweet Potato” genannt; mit Schale verwendbar; entkernt
und in grof3en Stlicken im Rohr gebacken oder gediinstet oder zum Fillen, auch als Rohkost,...

Spargelsalat: eine alte ostasiatische Kulturpflanze; die geschalten Stangel kdnnen roh oder

gebraten wie Kohlrabi zubereitet gegessen werden; die Blatter ebenfalls roh als Salat oder wie

Kochsalat

Spargelsalat-Gurken-Gemiise mit Dillrahm (fiir 2 Personen)

e 1 gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen

e von 1 Spargelsalat die Blatter beiseite legen, den Strunk schalen und in Stiftchen schneiden

e 1/2 Gurke schalen und in Stiftchen schneiden

e Spargelsalatstiftchen, Gurkenstiftchen und 2 gehackte Knoblauchzehen zum Zwiebel geben
und unter Riihren 10 Minuten sanft anbraten; salzen und pfeffern

e 3 EL Wasser und die in feine Streifen geschnittenen Blatter vom Spargelsalat zugeben und
weitere 4 Min. dlinsten

e zum Schluss 4 EL Sauerrahm und 2 EL gehackte Dille untermengen und kurz sanft erwarmen,
aber nicht mehr aufkochen

1 Bund Dille
1 Bund Petersilie

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemiise und beim Kochen!
Liebe Griifse

Lilli und das Team des Ochsenherz Gértnerhofs, www.ochsenherz.at


http://www.ochsenherz.at/

