8. Oktober 2019

Liebe Ernteanteilerinnen mit fertig gepackter Ernteanteils-Kiste,

Pastinaken und Erddpfeln mit WeiRwein und Thymian (fiir 2 Personen)

400 g Pastinaken, gut mit der Biirste gewaschen und in ca. 4 cm lange und 2 cm breite
Stifte geschnitten; 800 g Erdapfel, geschalt und halbiert; 1 Jungzwiebel in 1 cm breite
Ringe geschnitten — Alles in eine feuerfeste, ausgebutterte Form fillen

das Gemiise salzen, pfeffern, 1 EL gehackten Thymian, etwas gehackten Chili untermi-
schen; mit 100 ml WeiBwein angieBen, mit Alufolie bedecken und bei 200° im vorgeheiz-
ten Backrohr ca. 25 Min. backen, die Folie von der Form nehmen, das Gemiise mit 2 EL
Olivendl begieRen und noch ca. 20 Min. weiter backen, bis es schén braun ist, dazu Salat
servieren

Blanchierter Schwarzkohl mit Chili und Knoblauch (fiir 2 Personen)

die Schwarzkohlblatter von groben Stielteilen befreien und in 4 cm breite Streifen schnei-
den

in reichlich kochendem Salzwasser das Gemise 8 Min. blanchieren, in ein Sieb abgieRen
und kalt absptilen

in Olivendl 2 feinblattrig geschnittene Knoblauchzehen und etwas in feine Ringe geschnit-
tenen Chili sanft anbraten; das abgetropfte Gemise untermengen und kurz erwarmen
und mit Zitronensaft betraufeln

dazu einen Biffelmozzarella und getoastetes Schwarzbrot servieren

Tatsoi und Kiirbis mit Ingwer und Tofu (flr 2 Personen)

200 g Tofu in 1 cm groRe Wiirfel schneiden, trocken tupfen, in mit Salz vermischter Mais-
starke walzen und in reichlich Ghee rundum knusprig herausbraten und warm halten
350 g Delicata Kirbis mit der Schale langs halbieren, entkernen und in 3 cm lange, 3 mm
breite Stifte schneiden; vom Tatsoi den Strunk abschneiden und die Blatter samt Stiel in
breite Streifen schneiden

im Wok in Ghee zunachst 2 in feine Ringe geschnitten Jungzwiebel, 1 EL gehackten Ing-
wer, etwas gehackten Chili anbraten; die Kirbisstifte zugeben und einige Minuten mitbra-
ten; die Tatsoiblatter zugeben und 2 Min. mit braten, mit 2 EL Sojasauce und 2 EL Wasser
angielRen und kurz fertig garen, eventuell noch etwas salzen

das Gemise auf Tellern anrichten, mit den Tofuwdrfeln belegen und mit 2 EL in der tro-
ckenen Pfanne gerOsteten Sesamsamen bestreuen



Die 20. Ernteanteils-Kiste enthalt folgendes:
1 Eichblattsalat

Ruccolabund

Lowenzahnsalat ,,Catalogna“: mit leicht bitterer Note; roh in feine Streifen geschnitten
oder kurz angebraten oder blanchiert zu verwenden

Erdapfel
Jungzwiebelbund
Paprika

Chilis im kleinen Papiersackerl: Achtung ein ,Habanero “ sehr sehr scharf!! (orange,
blockférmig), ein Thai Chili mit scharfer Note (klein, langlich, rot), ein ,Anthea” Paprika
mit mittlerer Scharfe (grof3, spitz zulaufend)

Pastinaken (weiBe Wurzeln): ist ein Wurzelgemise aus der Familie der Doldenblitler;
sie war friiher ein Grundnahrungsmittel, wurde aber dann von den Erdapfeln und Karot-
ten weitgehend verdrangt; der Geschmack erinnert an Petersilwurzeln

Schwarzkohl im Bund: auch Cavolo nero genannt; eine beliebte Kohlsorte aus der Tos-
kana mit relativ kurzer Garzeit; zahe, harte Stielteile entfernen, ansonsten ist der Stiel
mitverwendbar

Tatsoi (eine groBe, dunkelgriine Rosette): ein Asiasalat, ein Blattkohlgemise mit mil-
dem Geschmack; fein geschnitten roh als Salat oder kurz angebraten verwenden

Kiirbis ,,Delicata“: mit der Schale verwendbar

frische Krauter: werden nun rar
1 Bund Thymian; nur in der groBen Kiste: ein Mischbund Thymian-Majoran

Ankiindigung und herzliche Einladung: unser Erntedankfest diesen Sonntag, am
13. Oktober ab 14 Uhr am Ochsenherz Gartnerhof statt.

Wer mithelfen moéchte, kann ab 10 Uhr kommen (bitte unter
office@ochsenherz.at anmelden); Beitrage zum buffet sind willkommen
(Kuchen, Aufstrich,...)

Wir freuen uns auf euer Kommen!

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemuse und beim Kochen!
Liebe GruRe

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