Gela Ernteanteils-Kiste 14

Liebe Ernteteiler*innen mit fertig gepacktem Kisterl,

O Wl Manchmal fahlt es sich jetzt schon recht herbstlich an...die Gurken
werden kaum mehr reif; die Paradeiser sind nun deutlich weniger;
dafur gibt es sehr viele bunte Paprika!

Gemusesuppe mit Oregano-GrieRnockerl

o1 bis 2 grélkere Karotten, 250 g Sellerie schdlen und in Stifte schneiden; 1 Lauch putzen und in
feine Ringe schneiden; 2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden; 1 TL fein gehackten
Ingwer vorbereiten; etwas scharfen Gewdurzpaprika fein hacken; 1 Stange Selleriegrin ohne Blatt
fein schneiden.

eIn einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und das Gemuse darin gemeinsam mit 2 Lorbeerblattern
unter RUhren anbraten

eMit 750 ml Wasser angielRen, das Liebstdckel Stdmmchen zugeben, gut salzen und ca. 30 Min.
leise kécheln lassen

oFUr die Nockerl 20 g weiche Butter schaumig ruhren; 1Ei, 1 EL fein gehackten Oregano, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und weiter ruhren; 60 g Griel3 zugeben und kurz unterrihren; nun die Masse
30 Min. ruhen lassen. In einem Topf Salzwasser erhitzen und mit 2 Kaffeelbffeln Grieldnockerl
abstechen und ca. 20 Min. im Wasser leise kécheln lassen.

eDie Nockerln in der heilden Suppe servieren; mit in feine Streifen geschnittenem Shiso bestreuen

Erddipfel und Fisolen mit Tahini-Dressing

600 g Erdépfeln in Wasser weich kochen, abgielRen, etwas abkuhlen lassen, schélen und dann
vierteln

¢300 g Fisolen in Salzwasser einige Minuten kdcheln lassen bis sie gerade weich sind, abgielRen
und mit kaltem Wasser abschrecken

eIn einer Schussel 3 EL Tahini mit 60 ml lauwarmen Wasser, 2 EL Zitronensaft, 1 TL gemahlenen
Kreuzkimmel, ca. 1 TL Salz gut verrihren

eDie Erd&pfeln und die Fisolen auf Tellern anrichten, mit dem Dressing begiefsen und mit fein
gehacktem Oregano bestreuen

Zucchini-Paprika-Okra-Curry

eIn einer Pfanne Kokosél erhitzen und 1 EL fein gehackten Ingwer, etwas gehackten scharfen
Gewdlrzpaprika und 3 in mundgerechte Stiicke geschnittene Paprikaschoten sanft anbraten; %
in feine Ringe geschnittenen Lauch, 1 TL Kreuzkdmmelsamen, 300 g in mundgerechte Stucke
geschnittene Zucchini, einige vom Stielansatz befreite und I&dngs halbierte Okra, Salz, Pfeffer und
noch etwas Kokosél zugeben und einige Minuten unter RUhren weiter braten; 1 TL Kurkumapulver
und 1EL Currypulver zugeben, kurz rihren und dann mit 150 ml Kokosmilch und etwas Wasser
angiefden; einige halbierte Coctailparadeiser zugeben und 3 Min. weiter garen.

eDas Curry auf Tellern anrichten, mit in feine Streifen geschnittenem Shiso bestreuen, mit etwas
Limettensaft betr&ufeln und zu Basmatireis servieren

Indischer Malabarspinat:
eIn Kokosol 2 gehackte Knoblauchzehen, 1 TL gehackten Ingwer, 1 TL KreuzkiGmmelsamen und

etwas gehackten scharfen GewUrzpaprika sanft anbraten

2 Hand voll in Streifen geschnittenen Malabarspinat (samt Stiel) zugeben und 2 Min. mit braten;
je %2 TL Garam Masala und Kurkumapulver und Salz zugeben und 1 Min. weiter braten; mit
Limettensaft abschmecken
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kleine Kiste: 1 kleiner Salat, grof3e Kiste: 2 kleine Salate
Lauch

Erdapfel

Sellerieknolle: ein Herbstgemuse Gruf3! das Selleriegrin auch verwenden!

Karotten: ein paar Stck fur das Suppengrun (Sellerie, Lauch, Karotte, Pastinake,
Liebstodckel)

Pastinake: 1 Stuck fur die Suppe

Zucchini: werden schon etwas weniger reif

Paprika: sind jetzt viele reif; eine Beschreibung der Sorten findet ihr in den GELA
Nachrichten 34/ 2021, mit Bild dazu

Scharfe Paprika: im Papiersackerl bei den Erddpfeln sind 2 sehr scharfe turkische
Gewurzpaprika

Paradeiser: eine kleine Portion

Maiskolben: vielleicht schon die letzten flur heuer...die Kérner sind nun schon gereifter
und brauchen eine Idngere Kochzeit; manche Kolben haben Stellen zum ausschneiden;
der Mais schmeckt gekocht mit Salz und Butter

Fisolen: diesmal eine schéne Portion - ein Liebesdienst fur euch! Es dauert ganz schén
lange Fisolen far 165 Kisterl zu ernten....

Okraschoten (grun, langlich): Okra gehért zu den Malvengewdchsen und hat einen
feinen an Fisolen erinnernden Geschmack; in der Pfanne in OLivendl anbraten und
salzen oder das Rezept ausprobieren.

Malabarspinat: auch ,Indischer Spinat” genannt, ein tropisches Basellagewdchs; er soll
aus Ostindien und Indonesien stammen,; die dickfleischigen Bldtter erinnern im
Geschmack an Zuckermais, sind reich an Vitamin C und Calcium und kénnen roh als
Salat oder kurz angebraten als GemuUse verwendet werden; bei Iingerem Garen
entwickeln die Bldatter eine leicht schleimige Konsistenz (ahnlich Okra)

1Bund Shiso: wird auch Perilla genannt; eine Tee- und Wurzpflanze, die in Japan oft
verwendet wird und eine Anis- und Currynote hat; wie Basilikum zu verwenden;
schmeckt auch Uberbruht als Tee oder Eistee

1Bund Oregano
1Stammchen Liebstoéckel: fur die Suppe

Bitte alle Leerkisten retour bringen!! Wir haben sonst zu wenige!
Bitte Giberall zu Hause schauen!!

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemiise und beim Kochen!

Liebe GrifRle,
Lilli und das Team von Gela Ochsenherz
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