31. Oktober 2017

Liebe Ernteanteilhaberinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste, } )_\4_}\\/
Bl X
Kiirbis, Karotten, Halloumi und Wiirzmischung (fiir 2 Personen) Q\)N}(\ 1\¢

e fiur die Wirzmischung 1 EL Koriandersamen und 1 EL Kreuzkiimmelsamen in TR
einer trockenen Pfanne anrdsten und dann im Mé&rser gemeinsam mit 1 EL Pfefferkgrnern
zerstofBen; 140 g Haselnusskerne im Backrohr bei 180° rosten, dann etwas abkihlen I‘é'ss;en
und die Schale zwischen den Handen herunter reiben; 70 g Sesamsamen auch im Backr\éhr
2 Min. rosten; Alles gemeinsam mit 1 TL Salz im Morser fein vermahlen; diese \
Gewlirzmischung halt sich in einem Glas verschlossen 2 Wochen lang

e den Delicata-Kirbis halbieren, entkernen, in 1 cm breite Scheiben schneiden; 400 g Karotten
schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden; in einer Schissel mit etwas Olivendl, 2
zerdrickten Knoblauchzehen, Salz vermengen, auf einem Backblech ausbreiten und ca. 20
Min. bei 190° backen

e 200 g Halloumi in diinne Scheiben schneiden und in Olivendl in einer Pfanne beidseitig
goldbraun braten

e Kurbis und Karotten auf Tellern anrichten, mit Halloumi und 1/3 von der Wirzmischung
bestreuen und dazu Ruccolasalat mit Olivendl-Zitronendressing servieren

Risotto mit Fenchel, Zitrone und Dille (fiir 2 Personen)

e zundachst ca. ein % Liter Gemusebruhe kécheln (1/3 Sellerieknolle plus Griin, 2 Karotten, 1
Lorbeerblatt, 5 Pfefferkdrner mitkdcheln)

e 1 fein geschnittene Zwiebel in 1 EL Olivendl und 2 EL Butter zart anschwitzen

e 140 g (Carnaroli-) Risotto-Reis, 1 gepresste Knoblauchzehe unter Riihren ca. 4 Min. mit
anschwitzen; mit 1/8 Lit. trockenem WeiRwein angiefRen

e 2 Fenchelknollen, von groben Teilen befreit, halbiert, in 0,5 cm breite Scheiben geschnitten
zugeben

e dann immer wieder 1 Schopfer voll heilde, gut gesalzene Gemuisebriihe angiellen, riihren, die
Flussigkeit aufsaugen lassen, wieder angielRen, rihren, (insgesamt ca. ein 3/4 Liter Briihe)

e 5 Min. vor Ende der Kochzeit die abgeriebene Schale und den Saft einer % Bio-Zitrone zufligen

e nach insgesamt ca. 20 Min. ist der Reis gar (aul’en cremig, innen kernig)

e zum Schluss 30 g gewdrfelten Mascarpone, 2 EL geriebenen Parmesan, frisch geriebenen
Pfeffer untermengen und 2 Min. ruhen lassen; mit fein gehackter Dille bestreut servieren

Sellerie-Suppe (fiir 2 Personen)

e ¥ gehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, 1 gehackte Knoblauchzehe und eine % geschalte
und in kleine Wiirfel geschnittene Sellerieknolle zugeben und einige Minuten mit braten

e 150 g weilRe Bohnen, liber Nacht eingeweicht und dann weichgekocht, zum Sellerie geben
und mit 400 ml Gemisebriihe angiel’en und koécheln, bis der Sellerie weich ist

e die Suppe mit dem Piirierstab plrieren, mit Salz, Pfeffer, 1 EL Creme fraiche und etwas
Zitronensaft abschmecken

e jeden Teller mit gehackter Dille und 1 TL von der Wiirzmischung von Rezept 1 bestreuen




Die 23. Ernteanteils-Kiste enthdlt folgendes:

kleine Kiste: 1 Zuckerhut-Salat, grol3e Kiste: 1 Zuckerhut-Salat, 1 Romanasalat
Zuckerhutsalat: ein Zichoriensalat mit leicht bitterer Note; kann wie Radicchio roh oder
gebraten verwendet werden

Zuckerhutsalat mit Apfel, Rettich und Ingwer: den Zuckerhut in sehr feine Streifen
schneiden, % Rettich schalen und grob reiben, einen feinblattrig geschnittenen Apfel dazu
geben und mit einem Dressing aus 1 TL fein geriebenem Ingwer, 1 TL Honig, 1 EL weilem
Balsamicoessig (oder Zitronensaft), gehackter Dille, 2 EL Olivendl, Salz vermengen

Zwiebel
Karotten: wieder eine bunte Mischung
Fenchel

Sellerieknolle: auch das Selleriegriin ist verwendbar (wie Stangensellerie, es schmeckt
nur intensiver)

Kiirbis Delicata
Brokkoli: haben wir derzeit sehr viel, deshalb diesmal gleich noch einmal in der Kiste

Rettich: kann roh als Salat verwendet werden oder hauchdilinn aufgeschnitten aufs
Butterbrot oder auch gebraten als Gemise

Ruccolabund

Paradeiser: die letzten Paradeiser im Tunnel wurden abgeerntet; heute Nacht steht Frost
bevor; manche kann man in der Wohnung noch ein paar Tage nachreifen lassen; manche
sind nicht mehr perfekt schon

1 Bund Dille

Heuer ist die letzte Kiste am 21. November.

Es folgen also noch 3 Kisten!

Bitte alle Leerkisten und Tiicher zu Hause einsammeln und
retour bringen! Danke!

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

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



