Gela Ochsenherz

GemﬁsekiSte rl 2 3 Verein zur Férderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,

Letzte Woche hat die Anmeldephase fir die kommende Saison fur bestehende

Mitglieder gestartet. Wir freuen uns sehr, wenn ihr wieder dabei seid und bitten

um zeitnahe Anmeldung - den Link findet ihr im Mail bzw. Newsletter.

Im kommenden Jahr verlangern wir auch die Kistlsaison um einen Monat — das

heildt ihr bekommt das Gela-GemUse dann von Anfang Juni bis Ende Dezember.
“ ) Heuer gibt es (inklusive diesem) noch vier Kisterl, das letzte Mal am 5.

Dezember. Wir bemihen uns, bis dahin noch moglichst viel der Wintergemise-

Vielfalt reinzupacken! Viel Spalk beim Kochen,

Christoph und das Team von Gela Ochsenherz

Unsere Kistltiicher werden immer weniger!
Bitte schaut ob ihr noch welche daheim habt und bringt sie zuriick, danke!!

Diese Woche fir euch geerntet:

Salat: der dunkelgriine Romanasalat/Kochsalat Valmaine hélt auch die kalten Temperaturen gut aus, ein knackiger
Salat der roh sehr gut schmeckt, aber auch verkocht werden kann

Radicchio: ein klassischer Wintersalat (zB mit Apfel und WalnUssen), der rote Kopf ist auch ein optischer Hingucker.
Auch Radicchio findet in vielen Rezepten eine Anwendung in der Pfanne.

Catalogna Aurelia: aufgrund seiner Form auch als Léwenzahnsalat bekannt, ein sehr bitteres Zichoriengewdachs. Fur
die Verwendung als Salat gut wassern (2h), oder blanchieren und verkochen — dann werden die Bitterstoffe reduziert.

Topinambur: Die kleinen Knollen haben einen feinen stfklichen Geschmack, zur Zubereitung mit einer Birste gut
abwaschen und samt Schale verwenden. Eignen sich gut flr Suppe, zusammen mit anderem Gem{se im Ofen
gebacken oder fein gehachelt als Chips (siehe Rezept). Achtung, manche Menschen vertragen Topinambur schlecht!

Herbstriben: auch als Ackerriibe oder Mairlibe bekannt, diesmal sowohl gelbe als auch weifs-rosa
Mangold: ein kleiner Bund aus unserem Folientunnel

Schwarzkohl: die violette Sorte Dazzling Blue oder der klassisch-dunkegriine

Kiirbis: ein Butternuss-Kirbis (die harte Schale ist nicht zum Verzehr geeignet!)

Karotten: diese Woche die Namensgeberin unserer Solawi: die orange, dickliche Karottensorte Ochsenherz
Tlrkischer Gewdrzpaprika: eine sehr scharfe rote Paprikasorte

Knoblauch

Krauter: 1 Bund russischer Estragon

Infos zum Gemiise unter https://www.ochsenherz.at/unser-gemuse/qgemuseportraits/ 13. November 2023



https://www.ochsenherz.at/unser-gemuse/gemuseportraits/

Fave e Cicoria apulischer Klassiker
vegan ca. 60 Minuten + 12h Einweichzeit
e 150g getrocknete Fava-Bohnen (Ackerbohnen) Gber Nacht einweichen, am nédchsten Tag das Wasser wegschitten und gut
abwaschen. Zusammen mit 1 groBen gewiirfelten Karotte und 1 Zweig Rosmarin fiir ca 60min in wenig Wasser kocheln,

gerade so dass die Bohnen immer bedeckt sind am Schluss alles aufgesogen ist.

e Inzwischen den Catalogna-Salat zerteilen, waschen und ca. 5-10 Minuten in reichlich Salzwasser kochen, bis die Blatter
weich sind. Abschrecken und zusammen mit 2 fein gehackten Knoblauchzehen und % fein gehackten Gewdirzpaprika in
einer heiRen Pfanne mit Olivendl und Salz ‘spazieren fihren’.

e Die Bohnen samt Karotten und etwas Salz mit einem PUrierstab zu einem feinen Plree verarbeiten, das Gemuse darauf
anrichten und mit reichlich gutem Olivendl und Chilipulver abrunden.

Gebratener Schwarzkohl zu Giberbackener Polenta Rezept von Lilli
vegan moglich ca. 45 Minuten
e Die Polenta schon 2 Stunden vor dem Essen vorbereiten: 400 ml Gemisebriihe zum Kochen bringen; 100 ml Polenta
einrieseln lassen, auf niedrige Temperatur zurlickschalten und die Polenta immer wieder rihren, eventuell Wasser
nachgielRen, ca. 30 Minuten garen, bis sich der Brei vom Topfrand |6st und die Polenta schon cremig ist; 2 EL gehackten
Estragon unterheben, mit 1 EL Butter/Margarine und Salz abschmecken und in eine flache Backform gieen; die Polenta
erkalten lassen;
e vor dem Essen die Polenta mit geriebenem Parmesan bestreuen und im Backrohr bei 180° ca. 15 Min. goldbraun
Uberbacken (fur vegane Variante weglassen oder zB veganen Mozzarella verwenden)
e in der Zwischenzeit von 300 g Schwarzkohl die zahen Stielteile entfernen; die Blatter in feine Streifen schneiden; %
Gewiirzpaprika fein schneiden; 1 Knoblauchzehe fein hacken
e in einer Pfanne in einer Mischung aus Olivendl und Butter alles zusammen ein paar Minuten anbraten; mit 30 ml WeiRwein
angiefRen, salzen und pfeffern, und zugedeckt noch 5 Min. dinsten lassen
e das Gemise mit der Uberbackenen Polenta anrichten und dazu Salat servieren

Herbstriiben-Mangold-Quiche Rezept von Christoph
vegetarisch ca. 40 Minuten
e Flr den MUrbteig: 150 g fein vermahlenes Dinkelmehl, 50 g kalte Butterstiicke, 1 Ei, 1 TL Salz, 2-3 EL Wasser schnell zu einem
glatten Teig verarbeiten und ca. 1 Stunde kalt stellen
e 2 Herbstriiben gut waschen, evtl. ausschneiden, und in sehr feine Blattchen schneiden; ca. 200g Mangold waschen und in 3
cm breite Streifen schneiden, 1 Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden
e in einer breiten Pfanne in Bratdl zunachst die Zwiebel glasig anbraten und dann die Herbstriibenscheiben in ca. 4 Min. sanft
mitbraten, den Mangold zugeben und kurz zusammenfallen lassen; das Gemuse salzen und pfeffern
e den Teig ausrollen, in eine ausgebutterte Quicheform legen, mit der Gabel mehrmals einstechen und den Teig bei 160° 10
Min. vorbacken
e FUr den Guss 2 Eier, 150 ml Schlagobers, 3 EL geriebenen Parmesan, 2 EL gehackten Estragon, die abgeriebene Schale einer
Bio-Zitrone, Salz, Pfeffer und etwas geriebene Muskatnuss verrihren
e den Teig mit dem Gemuse belegen und der Ei-Mischung tbergieSen und die Quiche im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 30
Min. goldgelb backen
e Dazu einen gemischten Salat aus ein paar Blattern Romanasalat, Radicchio und Léwenzahnsalat (alles in feine Streifen
geschnitten) mit einem Dressing aus 2 EL Zitronensaft, 2 EL Olivendl, % TL Honig, Krautersalz servieren

Kirbiscremesuppe mit Topinambur-Chips Rezept von Christoph
vegan, flr 4 Personen ca. 30 Minuten
e Das Backrohr auf 160° Ober-/Unterhitze vorheizen. 500g Topinambur mit der Gemuseburste grindlich waschen und fein

hacheln / in diinne Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit reichlich Bratol und etwas Salz vermischen und gut
ausgebreitet auf einem Backblech ca. 20-30 Minuten backen. Einen Holzléffel in die Tur klemmen, damit die feuchte Luft
entweichen kann. Immer wieder nachsehen und ggf. umdrehen, damit sie eine gleichmalRige goldbraune Farbe bekommen.
o 1 Butternuss-Kirbis schalen und wurfelig schneiden. 1 Karotte, 1 Kartoffel (falls vorhanden) ebenfalls schalen und wirfeln
und zusammen mit 400ml Kokosmilch, 500m| GemUsebriihe, 150ml Orangensaft, etwas Chilipulver und 1 TL Currypulver in
einem Topf zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und ca. 20 min kocheln lassen, bis das Gemuse weich ist.
e Die Suppe mit einem Schuss Kirbiskernél und einer Handvoll Topinambur-Chips als Suppeneinlage garnieren.

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



https://www.ochsenherz.at/unser-gemuse/rezepte/

