KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY @ BIOBOTE

Lutaten

4 EL Brat- & Backol
100 g Semmelbrosel
1 Prise Chili

1 Bund Petersilie

1 Zitrone

Salz + Pfeffer

500 g Porree

500 g Spaghetti
200 g Sahne

Lutaten

700 g WeiBkohl

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4 EL Brat-Olivendl

2 EL Tomatenmark

3 EL Sojasofe

100 g getr. Tomaten
1 TL Rosmarin

2 EL Weizenmehl 550
80 g Sahne

Salz + Pfeffer

1 EL Agavendicksaft
750 g Ofenkartoffeln

Lutaten

1 Kohlrabi

2 Tomaten

1 rote Paprika

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 EL Brat-Olivenol
100 ml WeiBwein

1 EL Krduter d. Provence
Salz + Pfeffer
Rohrohrzucker
Baguette / Ciabatta

Schnelle Spaghetti mit zitroniger Porree-SoBe

1 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Semmelbrésel darin ca. 4-5 Minuten
goldbraun anrésten. Eine Prise Chili zugeben und kurz mit braten.

Pfanne vom Herd nehmen und die Brdsel in eine kleine Schissel fillen.

Petersilie waschen, trocken schitteln, klein hacken und zugeben. Zitrone waschen,
trocknen, Schale fein abreiben und ebenfalls unterrihren. 3 EL Saft auspressen und
zur Seite stellen. Broselmischung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Porree putzen, langs halbieren, waschen und quer in Halbringe schneiden.

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und Porree darin ca. 8 Minuten anbraten, bis er
leicht gebraunt ist. Inzwischen Nudeln nach Packungsanleitung in ausreichend
Salzwasser al dente garen. Porree mit zur Seite gestelltem Zitronensaft und Sahne
abldschen. Salzen und pfeffern und weitere 5 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln
lassen. Nudeln abgiel3en, tropfnass zurlick in den Topf geben, Porree-Zitronen-Sol3e
zufligen und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken & geniel3en!
Fir ein bisschen Friihlings-Feeling!

WeiBkoh(-Schmortopf

WeilBkohl putzen, je nach GréB3e vierteln oder achteln, waschen, Strunk entfernen und
den Kohl in breite Streifen schneiden. Zwiebeln schadlen, halbieren und in Halbringe
schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Weil3kohl, Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Tomatenmark unterriihren und ca. 2 Minuten mitbraten. Mit Sojasof3e abléschen und
kurz einkochen lassen. 600 ml Wasser zugeben, kurz aufkochen und im geschlossenen
Topf ca. 10 Minuten schmoren lassen. Getrocknete Tomaten kleinhacken,

mit Rosmarin zugeben und weitere 35 Minuten kdcheln lassen.

Mehl in einem kleinen Schélchen mit 100 ml kaltem Wasser glattrihren und zusammen
mit der Sahne und weiteren 150 ml Wasser in den Schmortopf einriihren und
aufkochen, bis eine samige Sol3e entsteht. Ggf. etwas mehr Wasser zugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei!

Mediterranes Koh(rabi-Paprika-Gemitge

Kohlrabi schalen und in diinne Stifte schneiden. Tomaten waschen und klein wirfeln.
Paprika halbieren, entkernen, waschen und ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin ca. 2 Minuten glasig dinsten.
Knoblauch, Kohlrabi und Paprika zugeben und weitere 5 Minuten mit braten.

Nun die Tomaten hinzufiligen. Alles mit WeilBwein und einem Schuss Wasser abldschen.
Krduter der Provence unterrihren und ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker abschmecken und fertig!

Dazu passt ein Baguette oder Ciabattal!

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
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