GelLa Ernteanteils-Kiste 18

O My
Liebe Ernteteiler*innen mit fertig gepacktem Kisterl,

heute beim Ernten war es zuerst regnerisch und kihl, dann sonnig
warm — richtig herbstlich also. Kiirbis orange, Rotkraut violett,
Sellerieduft,...

Minestrone mit Petersilpesto

Fur das Pesto 3 EL Pinien- oder Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldbraun résten und
abkuhlen lassen. In einem Mixer 8 EL grob gehackte Petersilie, 4 EL Olivendl, 3 EL geriebenen Parmesan
zerkleinern. Das Pesto mit der abgeriebenen Schale einer 'z Biozitrone und etwas Salz abschmecken

200 g Karotten, einen %2 Sellerie schalen und in Stifte schneiden; 1 Lauch putzen und in feine Ringe
schneiden; 2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden; 1 TL fein gehackten Ingwer vorbereiten; 2
Stangen Selleriegriin ohne Blatt fein schneiden; 3 EL fein geschnittene Petersilstiele vorbereiten

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, das Gemise darin gemeinsam mit 2 Lorbeerblattern unter Rihren
anbraten

Mit 750 ml Gemiusebriihe angiel3en, gut salzen und 10 Min. leise kdcheln lassen

250 g in 3 cm Stlicke zerkleinerte Fisolen zugeben, nach einigen Min. 100 g Nudeln (z.B. Orecchiette oder
Hoérnchen) zugeben und ca. 8 Minuten kdécheln lassen, bis die Fisolen gar und die Nudeln al dente sind
Die Suppe auf Tellern anrichten, jeweils mit 1 EL Pesto vermengen, mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen

Kiirbis-Spéitzle mit gerdostetem Salbei und Niissen

4 EL Walnusse in der trockenen Pfanne rdsten, etwas abkuhlen lassen, zwischen den Fingern grob
zerkleinern

250 g entkernten Kiirbis mit der Reibe sehr fein reiben; mit 200 g Weizenmehl, 50 g Hartweizengriel3, 1 TL
Salz, 1 TL Kurkuma, 1 guten Prise gemahlener Muskatnuss, 200 ml Hafermilch, 1 EL Olivendl vermengen
und 15 Min. rasten lassen

In einem groRRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen, den Kirbisteig mit dem Spatzle Sieb ins Wasser
schaben (alternativ von einem Holzbrett mit dem Messer ins Wasser schaben) und sieden lassen bis die
Spatzle an die Oberflache steigen, dann mit dem Schaumléffel herausnehmen, im Sieb abtropfen lassen
In der Zwischenzeit in einer Pfanne in Butter oder Kokosdl 1 Handvoll Salbeiblatter langsam knusprig
anbraten, leicht salzen

Die Spatzle auf Tellern anrichten, mit den gerdsteten Salbeiblattern, gehackter Petersilie und den Niissen
bestreuen; wer mag kann auch geriebenen Parmesan darlber streuen

Dazu einen Salat mit Ruccola servieren

Gerostete Rote Riiben, Karotten, Sellerie mit Lauch-Petersil-Zitronen-Joghurt

500 g Rote Riiben schélen, in 1 cm groRe Wiirfel schneiden; 300 g Karotten schélen und in mundgerechte
Stlcke schneiden; %2 Sellerie schalen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden; je 1 TL Koriander- und
Kreuzkimmelsamen grob mérsern; Das Gemuse und die Gewdirze in einer Schissel mit 2 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer vermengen und dann das Gemdise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ausbreiten und im
vorgeheizten Backrohr bei 220° ca. 30 Min. backen; dazwischen das Gemlise einmal umrihren und evil. die
Hitze reduzieren, falls es schon zu dunkel wird

In der Zwischenzeit "> Lauch fein hacken und mit 1 Becher griechischem Joghurt, etwas gehacktem Chili, 1
EL Olivendl, der abgeriebenen Schale und dem Saft einer 'z Biozitrone und etwas Salz vermengen

Das Gemuse zum Joghurt servieren; dazu passen Fladenbrote
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Diese Woche fiir euch geerntet:

Lauch, Knoblauch

Karotten: gelbe und orangene

Rote Riiben: schone Blatter kénnen wie Mangold verwendet werden
Sellerie: auch aromatische Selleriegriin kann sparsam mitverwendet werden

Neuseelandspinat: im Plastiksackerl; er gehdrt zur Familie der Eiskrautgewachse; fir 5 Min. in kochendem
Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgiefl3en, mit Salz, Olivendl und etwas Zitronensaft wiirzen

Fisolen
Kiirbis Hokkaido

Salat

Rotkraut: Rotkrautsalat mit Apfel, Niissen und Ruccola: %2 Rotkraut in sehr feine Streifen schneiden, mit
etwas Salz vermengen, mit den Handen zerdricken und 15 Min. rasten lassen; dann mit einem fein
geschnittenen Apfel, 1 Handvoll in feine Streifen geschnittenem Ruccola, gerdsteten Walnlissen und einem
Dressing aus 2 EL Zitronensaft, 2 TL Senf, Y2 TL Honig, 1 EL Essig, 2 EL Olivendl, 2 EL gehackter Petersilie
vermengen

Ruccola im Bund

1 Bund Petersilie
1 Bund Salbei

Bitte vormerken: das Erntedankfest findet heuer am Samstag, 1. Oktober
ab 14 Uhr statt.

Am Dienstag, 1. November gibt es kein Kisterl. Dafiir gehen die Kisterl
dann bis 29. November.

Bitte alle Kisterl und Kisterltiicher immer retour bringen!

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemiise und beim Kochen!

Liebe Grile,

Lilli und das Team von GelLa Ochsenherz

27.September 2022



