4. Juni 2019

PR
Liebe Ernteanteilhaberinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste, )\{_}\\\5
7= BTG
Flammkuchen mit Mairiiben und Rucola ((flir 2 Personen) O\Uf\““.(\ I\;
o fiir den Teig 150 g Mehl, etwas SaIz und % WUrfeI Hefe vermengen' nach und nach TR S Y

Wasser einarbeiten bis ein geschmeldlgerTelg entsteht; den Teig mit einem trockenen Tuch abdecken
und 1 Stunde rasten lassen '

e das Backrohr auf 225° vorheizen; 2 Mairtiben vom Grun befreien, mit der Blrste waschen und in sehr
feine Scheiben hobeln; 120 g Ziegenfrischkdase mit etwas Salz, Pfeffer, Schnittlauchrolichen, Prise
Muskatnuss vermengen; 1 Mozzarella vierteln und in diinne Scheiben schneiden

e den Teig in 2 Kugeln teilen und rund, diinn ausrollen; auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen; den Teig mit dem Ziegenfrischkase bestreichen, mit den Mairiibenscheiben und
Mozzarellascheiben belegen, salzen, pfeffern, mit Olivendl betraufeln

e die Flammkuchen 15 bis 20 Min. im Backrohr backen

e in der Zwischenzeit % Bund Rucola in mundgerechte Streifen schneiden, in einer Schiissel mit etwas
Olivendl, Salz, Zitronensaft abschmecken

e die fertigen Flammkuchen mit dem marinierten Rucola bestreuen

Brennessel-Spatzle mit Parmesan (fiir 2 Personen)

e Brennesseln in kochendem Salzwasser 1 Min blanchieren, abgielRen, kalt abschrecken, in einem Sieb
gut abtropfen lassen; Brennesseln fein hacken

e 2 Eier mit 80 ml Milch verquirlen, 175 g Mehl einarbeiten, Salz, Pfeffer, Prise Muskatnuss hinzugeben,
etwas rasten lassen

e in einem groRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen; die Brennesseln unter den Teig heben
und den Teig mit einem Spatzlehobel ins Wasser gleiten lassen (oder mit 2 Loffeln Spatzle formen)
und ca. 5 Min. in siedendem Wasser ziehen lassen, bis sie an der Oberflache sind; in ein Sieb
abgiellen

e in der Zwischenzeit 2 EL Butter in der Pfanne braun werden lassen; etwas Parmesan hobeln

e die Spatzle mit der brauen Butter begielen, dem Parmesan und Schnittlauchrélichen bestreuen und
zum Rote Riibensalat servieren

Pasta mit Spinat, Mangold und Zitronenbohnenkrautpesto (fiir 2 Personen)

e fiir das Pesto von 1 Bund Zitronenbohnenkraut die Nadeln von den Stielen zupfen und fein
schneiden, mit reichlich Olivendl, 1 EL geriebenem Parmesan, 2 EL in der trockenen Pfanne
gerosteten Pinienkernen, 1 EL gehacktem Schnittlauch und etwas Salz in einer Schiissel mit dem
Plrierstab pirieren

e vom Mangold die Stiele und die Blatter getrennt in Streifen schneiden; den Spinat in Streifen
schneiden; 1 Jungzwiebel fein hacken; die Schale einer % Zitrone fein abreiben

e denJungzwiebel in Olivendl anbraten; die Mangoldstiele zugeben und mitbraten; nach 3 Min. die
Mangoldblatter zugeben, etwas spater auch die Spinatblatter und kurz braten bis sie zusammenfallen,
salzen und pfeffern, mit Zitronenschale abschmecken

e in der Zwischenzeit 240 g Pasta in Salzwasser al dente kocheln, absieben

o die Nudeln mit dem Gemiise vermengen, mit 100 g zerbréseltem Ricotta bestreuen und grozligig mit
dem Pesto betraufeln




Die 2. Ernteanteils-Kiste enthalt folgendes:
kleine Kiste: 1 Salat, grof3e Kiste: 2 Salate
Jungzwiebel: sie gehen schon in Bllte; deshalb gibt es nur eine kleine Portion

Spinat: frischer griiner Spinat von unserem Feldanbau

Mangold im Bund: eine kleine Portion, der Mangold ist noch nicht so groRR gewachsen und hat
aufgrund der feuchten Witterung der letzten Zeit teilweise Lausbefall, also bitte gut waschen

Brennesseln: gepfliickt in unserem Umland; eine sehr vitaminreiche, gesunde Wildpflanze mit
feinem Geschmack; bei der Verarbeitung evtl. Handschuhe verwenden; wie Spinat zubereiten

Mairiiben: auch Navet genannt; eine Verwandte der Speiseriibe mit leicht scharfem, wiirzigen,
an Radieschen erinnernden Geschmack; fiir den Rohverzehr fein aufschneiden oder raspeln, ge-
kocht oder gebraten mit Schale zu verwenden; auch die Blatter sind zu verwenden: gerostete
Mairiibenblatter: die Blatter in Streifen schneiden, mit Olivenol und Salz benetzen, im Backrohr
bei 120° ca. 12 Min. knusprig braten)

Radieschen: eine kleine Portion
Rucola: ein kleiner Bund
frische Krauter:

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Zitronenbohnenkraut: siehe Rezept fiir Pesto oder von harten Stielteilen befreit und
klein geschnitten zu Gemisegerichten verwenden

1 Glas Einlegegemiise Rote Riiben: unser Ochsenherz Gemise, eingemacht vom Bio-
Einmachspezialisten Marchsteiner aus Leopoldau

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

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



http://www.ochsenherz.at/
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