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Liebe Ernteteiler*innen mit fertig gepacktem Kisterl,
Y Heute hatten wir einen angenehmen Erntetag, obwohl 2 Mitarbeiter
i , krank waren. Die Kohlgewd&chse dominieren nun das Feld und auch

die Kiste...

Gebratener Schwarzkohl mit Ricotta und Spiegeleiern

1 Bund Schwarzkohl von dicken, z&hen Blattrippen befreien und die Blatter in 0,5 cm breite
Streifen schneiden

% fein geschnittenen Lauch, 1 klein gehackte Chilischote, 1in feine Streifen geschnittenen
Stangensellerie und 2 gehackte Knoblauchzehen in Olivendl sanft anbraten, dann die
Schwarzkohl Blatter zugeben und einige Minuten weiter braten; Saft und abgeriebene
Schale einer % Bio Zitrone, Salz, Pfeffer und eine gute Prise geriebene Muskatnuss
zugeben und noch einige Minuten weiter garen bis der Kohl bissfest gebraten ist

50 g Ricotta I6ffelweise auf dem Kohlgemuse verteilen, dann 3 Eier in die Pfanne
schlagen,einige Minuten weiter braten, dann die Pfanne mit einem Deckel zudecken, kurz
weiter garen und dann vom Herd nehmen und warten bis die Eier die gewunschte
Konsistenz haben; die Eier mit Salz und Pfeffer abschmecken

dazu getoastetes Schwarzbrot servieren

Kohlrabi Gratin mit Blauschimmelkése

1 Kohlrabi schdlen, vierteln und in 0,3 cm dicke Scheiben schneiden; die Blatter von
groben Blattrippen befreien und in feine Streifen schneiden

in einer Pfanne ' fein geschnitten Lauch und 1 gehackte Knoblauchzehe sanft anbraten;
200 ml Schlagobers, 200 ml Gemusebruhe, 1 TL Dijon Senf, 20 g geriebenen Parmesan, 1 EL
gehackte Salbeiblatter, Salz und Pfeffer zugeben und 4 min. kécheln lassen

in eine gebutterte Auflaufform die Kohlrabischeiben legen, leicht salzen, mit einem Teill
des Gusses aus der Pfanne begiefden, die ndchste Schicht Kohlrabi einlegen, mit dem
Guss begiefzen und so fort...

obenauf 40 g Gorgonzola in kleine Stucke zerteilt verteilen, mit 20 g Semmelbrodsel, die
mit 1 EL Olivendl vermengt wurden, krébnen und das Gratin im vorgeheizten Backrohr bei
200° ca 45 Min. goldbraun backen

dazu passen gekochte Erddpfel und ein Salat

Rote Riben-Kichererbsen-Laibchen mit Kapuzinerkressejoghurt

in einer Pfanne in etwas Kokosol 1 TL Senfsamen und 1 TL KreuzkiUmmelsamen anrdsten,
wenn die Senfsamen beginnen zu hupfen, vom Herd nehmen

300 g Rote Ruben in Wasser bissfest kochen, etwas abkuhlen lassen, schdlen, grob
reiben, mit den Hadnden den Saft in ein Glas ausdricken (schmeckt gut)

e 250 g gekochte Kichererbsen (aus dem Glas oder selbst gekocht) im Mixer grob purieren
e geriebene Rote Ruben, Kichererbsenpuree, abgeriebene Schale und Saft einer 2 Bio

Zitrone, 1 verquirltes Ei, Salz und Pfeffer vermengen

aus der Masse kleine Laibchen formen und in einer breiten Pfanne in Ghee beidseitig
goldbraun heraus braten

dazu eine Sauce aus 1 Becher Joghurt, Salz, 2 EL gehackter Kapuzinerkresse, 1 gepressten
Knoblauchzehe und etwas Zitronensaft reichen
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Diese Woche fiir euch geerntet:

kleine Kiste: 1 Salat, grolRe Kiste: 2 Salate

Schwarzkohl: dunkelgrine, gewellte Kohlblatter,; auch Cavolo nero genannt; eine

italienische Blattkohl Sorte mit feinem Geschmack

Erdapfeln “Laura”: vorwiegend festkochend

Lauch, Knoblauch

Schwarzer Rettich: roh als Salat oder auf’s Brot oder kurz angebraten zu verwenden
Rote Riiben

Kohlrabi mit Griin: auch das Grun ist verwendbar; unsere Kohlrabi werden sehr grof3, sind

aber meist trotzdem nicht holzig; eventuell holzige Stellen wegschneiden
Paprika: verschiedene Sorten

Stangensellerie

Radicchio: ein Salat mit leicht bitterer Note

Radicchio-Stangensellerie Salat mit Apfel: /- Radicchio in 1 cm breite Streifen schneiden; 1

bis 2 Stangensellerie in feine Streifen schneiden; 1 sul3-sduerlichen Apfel entkernen und
feinblattrig schneiden; ein Dressing aus 1 TL Honig, 1 TL Senf, 2 EL Olivendl, 1 EL Zitronensaft, 1

EL Apfelessig, Salz, Pfeffer zubereiten und alle Zutaten vermengen
Frische Kréuter:
1Bund Salbei

1Bund Kapuzinerkresse

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemiise und beim Kochen!

Liebe Grulie,

Lilli und das Team von GelLa Ochsenherz

www.ochsenherz.at 20. Oktober 2020



http://www.ochsenherz.at/

