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Liebe Ernteteiler*innen,
Christoph ist in der Babypause, und ich darf die nachsten Wochen den Kistlzettel fir Euch gestalten.

Heute ist es ein bisschen stressiger als sonst, weil in der Frih begonnen wurde, die Photovoltaikanlage am Dach
des Containers zu installieren. Angekindigt wurde, dass es ab 13 Uhr bis Abend keinen Strom geben wird.
Deshalb wurde das Wurzelgemse, das gewaschen werden soll, gleich in der Frih geerntet. Und alle
Computerarbeit muss auch schnell noch am Vormittag erledigt werden. Sollte also Euer Gemise ausnahmsweise
etwas erdig sein, wisst |hr jetzt warum. @

Viel Freude und Genuss mit dem Gemdse frisch vom Feld wiinschen

Susanna & das Team von Gela Ochsenherz

Diese Woche fir euch geerntet:

Salat: 1 Stick, Sorte Luana

Lauch 1 Stick

Zucchini: ca. 1,5 kg

Gurke: 1 Stlck, Gberwiegend aus dem Folientunnel
Paradeiser: ca. 650 g, aus dem Folientunnel

Stangensellerie: 1 Bund, die Blatter lassen sich super trocknen und im Winter als Suppenwdirze verwenden — oder
frisch z.B. als Salatbeigabe

Rote Riiben: 3-4 Stlick mit Bldttern. Heute haben wir die weife Rote-Riben-Sorte Blankoma geerntet. Das Grin
kann wie Mangold verwendet werden. Am besten gleich abschneiden und in ein feuchtes Tuch wickeln. Dann
bleiben die Riilben langer schon.

Neuseeldnder Spinat: 1 grolRes Sackerl, gehort zur Familie der Eiskrautgewdchse; alle Blattsprosse und zarten
Stielteile sind verwendbar (harte, zdhe Stielteile bitte entfernen!); ein Blattgemise, das wie Spinat oder Mangold
zu verwenden ist; kurz in kochendem Wasser blanchieren, abgieRen, mit Olivendl, Salz und Zitronensaft wirzen
oder in der Pfanne anbraten. Oder ihr schneidet die Blatter roh in den Salat.

Karotten mit Griin: Das Griin kann auch verwendet werden, z.B. fir eines von Christophs Lieblingspestos (siehe
Rezept Kistl 6). Zur Aufbewahrung aber besser das Grin gleich abdrehen und separat in ein feuchtes Tuch
einschlagen, die Karotten werden sonst schnell weich — die besser ins Gemusefach im Kihlschrank.

Erdapfel festkochend, Sorte Glorietta (fir die Erdapfelpizza — siehe Rezept - besser mehlige Erdapfel verwenden)
Shiso: fUr die asiatische Kiiche als Wirzkraut, oder auch als Eistee

Krauter:
Rosmarin
Oregano mit BlUten, diese sind besonders geschmackvoll und scharf-wirzig
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Rezeptideen der Woche

Rote-Riben in der Folie mit Shisopesto Rezept von Lilli
vegan, flr 2 Personen 45 min.

600 g rote Riben gut abbirsten, raue Stellen entfernen und jede Ribe auf ein Stiick Alufolie setzen und
diese gut verschlieRen, dann im vorgeheizten Backrohr bei 220° ca. 45 min. backen, bis sie bei Einstich
mit der Gabel weich sind

in der Zwischenzeit das Shiso-Pesto zubereiten: 2 EL in der trockenen Pfanne gerdstete Sesamsamen, 2
Hand voll Shisoblatter, etwas Salz, mit reichlich Olivendl im Mixer zu einem Pesto verarbeiten

die rote Ribenpadckchen am Teller 6ffnen, leicht salzen und das Pesto dazu geniefien

Taboulé aus Stangensellerie, Paradeisern, Gurke und Kichererbsen Rezept von Lilli
vegan, flr 2 Personen ca. 30 min (+ Einweich/Kochzeit)

150 g Kichererbsen Uber Nacht einweichen und am nachsten Tag in frischem Wasser mit % TL Natron ca.
45 Min. bissfest kdcheln, abgieRen und abtropfen lassen; die Kichererbsen mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
1 TL gemahlenem Kreuzkiimmel vermengen; abkihlen lassen

5 Stangen vom Stangensellerie von den Blattern befreien und in sehr feine Streifen schneiden; 150 g
Paradeiser in kleine Wrfel schneiden; % Gurke halbieren und in feine Scheiben schneiden, 2 EL Petersilie
fein schneiden;

ein Dressing aus dem Saft einer Zitrone, 1 EL Essig, 2 EL Olivendl, 1 TL Dijonsenf, 1/2 TL Honig oder
Agavendicksaft, Salz und Cayennepfeffer zubereiten

Kichererbsen, Gemuse und Dressing gut vermengen; dazu getoastetes Sauerteigbrot reichen

Erdapfelpizza mit Neuseelandspinat und Schafkase
vegetarisch, fiir 2 Personen ca 45 Minuten

500 g mehlige Erdapfel mit der Schale kochen, schalen, durch die Erdapfelpresse driicken, 1/2 TL Salz,
1 EL Olivenél und klein geschnittenen Rosmarin untermischen, abkihlen lassen

das WeiRe von % Lauch fein schneiden und in Olivendl anbraten, 1 gehackte Knoblauchzehe mitbraten,
200 g grob zerkleinerten Neuseelandspinat (harte, zdhe Stielteile entfernen) zugeben und zugedeckt
ca. 4 Min. knackig garen, salzen und pfeffern

die Erdapfel mit ca. 40 g Dinkelmehl zu einem homogenen Teig verkneten, in 2 Stlcke teilen, diese rund
ausrollen und auf ein mit Olivendl ausgestrichenes Backblech legen

den Neuseelandspinat und 200 g zerbrockelten Schafkdse auf dem Teig verteilen, in der Mitte jeweils 1
Mulde formen (in die spater je 1 Ei gesetzt wird), mit 2 EL Sesamsamen und mit etwas Olivendl betraufeln
im vorgeheizten Backrohr bei 200° ca. 25 Min. backen, herausnehmen, in die Mulden je ein
aufgeschlagenes Ei setzen, mit kleingeschnittenem Oregano bestreuen, salzen und weitere 5 Min.
backen

Gemiise vom Blech mit Tahinijoghurt und Karottengriinsauce
Vegetarisch, flir 2 Personen ca. 50 min.

1 Bund junge Karotten vom Grin befreien, gut waschen und langs halbieren; 2 Zucchini in dicke Scheiben
schneiden, 3-4 Erdapfel schilen und in Wirfel schneiden.

das Gemuse mit 2 EL Olivendl, 2 TL Honig, 1 TL Kreuzkiimmelsamen, Salz und reichlich Pfeffer vermengen.
Das Backrohr auf 190° vorheizen. Die Karotten und Erddpfel ca. 20 Min. garen. Zucchini zugeben, und alles
nochmal 20 Min. backen.

fir das Tahinijoghurt 40 g Tahini, 130 g griechisches Joghurt, Krduter der Saison, 2 EL Zitronensaft, 1
gepresste Knoblauchzehe und Salz vermengen

flr die Karottengriinsauce: das Griin von einem halben Bund Karotten grob schneiden und im Mixer mit
reichlich Olivendl, Salz, Pfeffer und 3 EL Zitronensaft zu einer cremigen Sauce mixen

das Gemuse mit dem Tahinijoghurt und der Karottengriinsauce anrichten und z.B. zu Quinoa servieren,
oder mit Fladenbrot und buntem Salat genielRen.



