Gela Ochsenherz

GemﬁsekiSterl 2 Verein zur Férderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,
das erste Sommergemuse lasst noch auf sich warten —wie immer zu dieser
Jahreszeit gedeiht vor allem das Griinzeug prachtig, wahrend die Substanz noch
etwas fehlt. Durch den vielen Regen sind aber gute Voraussetzungen fir eine
reiche Ernte gegeben.
Auch die Beikrauter sprieRen dadurch natirlich, und obwohl viel mit dem
Traktor bearbeitet werden kann, ist handische Nacharbeit vonnoten. Beim
Hofaktionstag kommenden Samstag (17.6.) werden wir uns vor allem dem
Unkrautzupfen bei den Zwiebeln widmen, eine super Gelegenheit den Hof
kennenzulernen und mit anzupacken — alle Infos findet ihr im Newsletter.

Diese Woche fir euch geerntet:
2 Salate: rotlicher Eichblattsalat Rubinette und der knackige griine Kopfsalat Mythos

1 Kochsalat: dunkelgriiner Romanasalat Valmaine, kann roh gegessen werden aber auch wunderbar verkocht werden
— zB blanchiert wie im Rezeptvorschlag oder mit Pasta (siehe Rezept der Vorwoche, statt dem Bittersalat)

Zwiebel
Jungknoblauch: 2 Stiick mit Stiel, am besten frisch verwenden oder die Knolle an einem luftigen Ort trocknen lassen

Schlangenknoblauch: (3 Stlick schmale, geschwungene Stédngel mit Knospe): es sind die Blitenknospen
des Knoblauchs; die Stéangel haben einen milden Knoblauchgeschmack und kénnen fein geschnitten roh
und angebraten verwendet werden

Rote Riilben mit Grin: die ersten Roten Riben im Jahr sind immer eine Freude! Sie sind so knackig und schmecken so
frisch und gut! Diesmal ist es meine Lieblingssorte Barbabietola di Chioggia mit pinker Schale und pink-weil3
geringeltem Inneren. Kdnnen wie normale Rote Riben gekocht werden, aber aktuell sind sie frisch am besten wie im
Rezept. Die Schale braucht nur abgebirstet zu werden, raue Schalenstellen schélen; Blattstiele und Blatter sind wie
Mangold zu verwenden.

Scheerkohl (graugriine, gefiederte Blatter) und Schwarzkohl (dunkelgriine, langlich-schmale Blatter): im Plastiksackerl,
eine gute Portion, kann auch getrennt verwendet werden

Mangold: ein bunter Bund, Rezeptideen findet ihr auf der Homepage

1 Glas Eingelegte Gurken aus unserer Sommerernte vom Vorjahr, eingemacht vom Bio-Einmachspezialisten Bubenicek
aus Zwerndorf — bitte leere Glaser wieder zurlickbringen, sie werden wiederverwendet!

Sauerampfer: kleine griine Blatter mit sduerlichem Geschmack, sind lose im Kister!
1 Bund Petersilie
1 Bund griechischer Bergtee zB fiir (Eis-)Tee verwenden, lasst sich sehr gut trocknen (einfach auflegen/aufhdngen)

Schlangenknoblauch: (3 Stlick schmale, geschwungene Stéangel mit Knospe): es sind die Blitenknospen
des Knoblauchs; die Stéangel haben einen milden Knoblauchgeschmack und kénnen fein geschnitten roh
und angebraten verwendet werden

1 Tasse Erdbeeren: wir ernten immer so viel wie gerade reif ist, bei manchen Standorten war letzte Woche schon eine
Tasse dabei, bei den restlichen diese Woche.

Wir wiinschen viel Freude mit dem Gemuse und beim Kochen!

Liebe GriRe,
Christoph und das Team von Gela Ochsenherz

Infos zum Gemdse unter https://www.ochsenherz.at/unser-gemuse/gemuseportraits/ 12. Juni 2023
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Scheer- und/oder Schwarzkohlrisotto mit Gorgonzola Rezept von Conny
vegan moglich ca. 40 min

Ca. 300 g Kohl vorbereiten: Mit einem Messer die Blatter vom Scheerkohl abtrennen und in feine Streifen
schneiden. Den Stiel ebenfalls klein schneiden. Beim Schwarzkohl kénnen die Blatter direkt in feine Streifen
geschnitten werden.

2-3 in Wiirfel geschnittene Zwiebel in Butter oder Ol bei mittlerer Hitze anbraten, 1 Tasse Risottoreis
zugeben und kurz mitbraten. Die Kohl-Stiele sowie % fein gehackten Jungknoblauch zugeben. Wenn der Reis
glasig ist, die Kohl-Blatter unterheben und unter gelegentlichem Riihren mitbraten.

Nach einigen Minuten mit einem guten Schuss WeiBwein abléschen. Mit etwas heiller Briihe aufgielRen, so
dass der Reis gerade bedeckt ist. Zugedeckt kdcheln lassen, immer wieder etwas Briihe zugeben, sobald das
Wasser verkocht ist (insgesamt werden ca. 2 Tassen/400ml Briihe bendtigt).

Wenn der Reis bissfest gegart ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach 100 g in Stiickchen
geschnittenen Gorgonzola unterheben (vegane Alternative: 3 EL Hefeflocken untermischen).

Das Risotto auf einem Teller anrichten, noch mit etwas Kase dekorieren und mit einem in feine Ringe
geschnittenen Schlangenknoblauch garnieren. Dazu passt ein frischer Salat.

Kochsalat mit Bechamel, Broseln und Spiegelei Rezept von Birgit
vegetarisch ca. 30 min

1 Romanasalat waschen und die einzelnen Blatter abzupfen und beiseitestellen.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und ca. 4 EL Semmelbrosel goldbraun anrésten.

250ml Bechamelsauce zubereiten, je nachdem wie soRig ihr es mogt gerne auch mehr. Ich komm immer
drauf, dass mehr dann doch nie schadet - Zitat Birgit ;). Dazu 25 g weilles Dinkel- oder Weizenmehl in einem
Topf mit 25g Butter und einem Lorbeerblatt bei leichter Hitze anschwitzen lassen, ohne Farbe zu nehmen.
Nun 250 ml Milch mit dem Schneebesen in die Einbrenn nach und nach einrtihren und unter standigem
Rihren 5 bis 10 Minuten kochen lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht. Dabei die Hitze reduzieren. Das
Lorbeerblatt entfernen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat nach Belieben abschmecken.
Optional in die Sauce etwas Kase rein reiben, ganz nach Belieben eher stinkig oder nicht.

Wer will kann dann noch je ein Spiegelei braten. (zB von Ouvertura von gliicklichen Hennen)

Wahrend die Eier braten in einem groRen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Salatblatter darin ca. 3-5
Min. blanchieren, mit einem Siebl6ffel rausschépfen und auf Tellern anrichten. Die Sauce drauf verteilen, Ei
obendrauf und Brosel driiber. Salzen und pfeffern nach Belieben.

GenieBen - am besten mit einer Scheibe getoastetem Schwarzbrot und eingelegten Gurkerin.

Rote Ribensalat mit Sauerampfer Rezept von Lilli
vegan ca. 30 min
e 4 EL Sesamsamen Zubereitung:
e 4 EL Sonnenblumenkerne e Sesamsamen und Sonnenblumenkerne auf ein Backblech ausbreiten,
e 200 g Rote Riiben leicht salzen, im vorgeheizten Backrohr bei 180° ca. 6 Min. Goldbraun
e 1 Zwiebel anrosten. Abkihlen lassen.

1 Handvoll Sauerampferblitter ®  Alle Zutaten fir das Dressing gut verrihren.
2 EL Basilikum, 2 EL Petersilie e Die Roten Riiben roh in diinne Scheiben schneiden und diese wiederum

e Ein paar Blatter Salat in feine Stiftchen. Die Zwiebel in hauchdiinne Ringe schneiden.
Fiir das Dressing: e Die Zutaten fiirs Dressing vermischen und das Gemiise damit 10 Min.
e % Jungknoblauch, gepresst marinieren.
e 1Zitrone, ausgepresst, e Den Sauerampfer in 1 cm breite Streifen schneiden, Petersilie hacken.
e sowie die abgeriebene Schale e Zum Schluss die Saaten, Petersilie und Sauerampfer unter die Roten

einer Halfte Riiben mischen.

e 3 EL Olivendl e Die Riiben auf einem Bett aus Salatblattern anrichten und mit in
e Salz, Pfeffer, 1 Prise Chiliflocken Streifen geschnittene Basilikumblattern dekorieren.

Weitere Ideen unter https://ochsenherz.at/unser-gemuse/rezepte/ Rezepte fiir 2 Personen
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