TAGIWERK

Rezeptvorschlage fiir die Kalenderwoche 08 OKOKISTE

(Die Rezepte sind, wenn nicht anders angegeben, fiir 4 Personen)

Chinakohl mit Erdniissen

400 g Chinakohl, 2 Zwiebeln, 2 EL WeiBweinessig, Salz, f_’feffer, 2 EL Sojasofe,

1 EL trockener Sherry, 2 Knoblauchzehen geschilt, 4 El Ol, 3 EL gesalzene Erdniisse

Den Chinakohl vierteln und in sehr feine Streiéehneiden, gut waschen und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln fein hacken, mit dem Chinakohl in eine (&gl fullen. Aus dem Essig, Salz, Pfeffer,
SojasolRe, Sherry, den fein gehackten Knoblauchzemdadem Ol eine cremige Marinade rithren und
Uber den Salat gie3en. Gut mischen. Die Erdnissiaén trockenen Pfanne kurz anrésten. Noch
warm Uber den Salat streuen.

Brotaufstrich aus schwarzem Rettich

1 schwarzer Rettich, 1 Zwiebel, 2 EL Tomatenmark, 1 EL Ol, Salz, Prise Zucker

Rettich waschen, bei Bedarf schalen (Schale kaanalkch mitgegessen werden) und grob reiben.
Die Zwiebel fein wiirfeln und mit dem Rettich veretien. Mit Tomatenmark, Ol, Salz und Zucker
abschmecken und mindestens 12 Stunden gut dureinziabsen.

Rettich-Kartoffel-Auflauf

500 g schwarzer Rettich, 500 g Kartoffeln, 250 g gerducherter Speck, 42 | Schlagsahne,

1/8 | Milch, Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum, Parmesan und Butter

Den Rettich und die Kartoffeln gut waschen, schéieah in dinne Scheiben schneiden. Den Speck
wiurfeln. Sahne, Milch und Krauter gut vermischeneiner ausgebutterten Auflaufform abwechselnd
die Rettich- u. Kartoffelscheiben sowie die Specielieinschichten. Jede Schicht leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Sahne-Krautermisgtdariber giel3en und etwas Parmesan dartber
streuen. Den Gemiuseauflauf ca. 45 Minuten bei 2008€Cken.

Mangoldgratin mit Knoblauchbrot

500 g Mangold, Salz, 1/8 | Gemiisebriihe, 1 EL Zitronensaft, 125 g Tofu, 2 EL geriebenes
Roggenbrot, 2 EL Sesamkorner, 6 EL Olivendl, 4 Knoblauchzehen, Pfeffer, 4 Scheiben
Roggenbrot

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Den Mangold wasctrocken schwenken und grob zerkleinern.
Die Mangoldstiicke in eine Auflaufform geben und Balz wiirzen. Die Gemisebrihe und den
Zitronensaft mit dem abgetropften Tofu im Mixer igiien und Uber den Mangold gie3en. Den Gratin
mit dem geriebenen Roggenbrot und den Sesamkdbestreuen und mit 1 EL Ol betraufeln. Die
Form in den Backofen stellen und den Gratin 35-4Qutén backen bis die Oberflache gebraunt ist.
Inzwischen die Knoblauchzehen schélen und ganzstken. Den Knoblauch mit dem Pfeffer und
dem restlichen Olivendl mischen. Die Roggenbroti&sretoasten und mit der Knoblauch-Paste
bestrichen zum Mangoldgratin servieren.

Kiwi-Tarte

200 g Mehl, 150 g Butter, 50 g Zucker, 1 Ei, 4 Kiwis, 100 g Puderzucker, 100 g Pinien-
kerne, Salz, Zitronenmelisse

Mehl mit 100 g weicher Butter, Zucker, dem Ei unBrise Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt 30 Minuten kalt stellen. Inzwischen dieiK schalen und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Den Puderzucker in eine feuerfeste foameschitten und auf der heiRen Herdplatte
karamellisieren. Pinienkerne und 50 g Butter inFehem geben und mit dem Puderzucker zu glattem
Karamell rihren. Dieses gleichmaf3ig auf dem Tadehorerteilen. Kiwischeiben auf das Karamell
legen. Den Teig ausrollen und in die Tarteform geld®en Rand rundherum in die Form driicken. Im
vorgeheizten Ofen bei 200°C 20 bis 25 Minuten backee heil3e Tarte auf eine Platte stirzen und
mit Zitronenmelisse garnieren.

www.tagwerk-oekokiste.de



