KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY “BIOBOT[

Lutaten
fitr ca. 4 Personen

1 KG Kartoffeln mehl.

Salz

250 ml Milch warm
80 g Butter
Muskat

1 Spitzkohl

1 Kohlrabi

30 g Mehl

250 ml Gemiisewasser

250 ml Milch
Pfeffer & Muskat
2 EL Bratol

1 TL Thymian getr.

Lutaten
fitr ca. 4 Personen

600 g Fenchel
400 g Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Bratol

Salz & Pfeffer

% TL Rosmarin

1 TL Oregano
Dattelsirup

500 g Nudeln

200 g Kase gerieben

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html
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Spitzkohl(-Kohlrabigemiise mit Kartoffelstampf

Kartoffeln waschen, schélen und im Salzwasser ca. 25 - 30 Minuten kochen.
Abgiel3en und zurlck in den Topf geben, mit einem Kartoffelstampfer gut
zerdrlcken. Milch, 50 g Butter hinzugeben, alles gut miteinander vermischen, mit
Salz, Muskat abschmecken und warm halten.

Spitzkohl waschen, putzen, die duBeren Blatter entfernen, vierteln, den Strunk
herausschneiden und in Streifen schneiden.

Kohlrabi putzen, schalen und wiirfeln. In Kochendem Salzwasser den Kohlrabi

ca. 5 Minuten kocheln lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Spitzkohl ebenfalls in dem kochenden Salzwasser kurz blanchieren, abgie3en und
abtropfen lassen. Das GemUlsewasser dabei auffangen.

30 g Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl rasch einriihren, Gemlsewasser und
Milch langsam und unter standigem Rihren dazugeben. Die Sof3e ca. 5 Minuten
kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Gemiise darin anbraten und mit Salz, Pfeffer, Thymian
wdlrzen.

Kartoffelstampf, Gemise auf Teller anrichten die So3e dazugeben und servieren.

Fenche(-Tomaten-Nudelauflauf

Fenchel waschen, putzen, Strunk entfernen und in Streifen schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entferne und wirfeln.

Zwiebel schadlen und in feine Wirfel schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Knoblauch
dazugeben und kurz mit anbraten. Fenchel hineingeben und fiir ca. 5 Minuten
mitbraten. Wirzen mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano. Zum Schluss die Pfanne
vom Herd nehmen, die Tomaten dazugeben, alles miteinander vermischen und
nochmal abschmecken. Gegebenenfalls auch etwas Dattelsirup hinzugeben.

Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser garen. Anschlie3end
abgieBen und mit dem Gemdise vermischen. Alles in einer Auflaufform geben mit dem
Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft ca. 15 Minuten
gratinieren. Aus dem Ofen nehmen und servieren.

Fir Neuigkeiten vom
Bioboten bitte wenden




