KUCHENBOTSCHAFT &

et

REZEPTE DER WOCHE BY @ BI0BOTE

Lutaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
200 g Mohren

600 g Frihkartoffeln
3 EL Brat-Olivendol
150 ml Gemiisebriihe
2 Lorbeerblatter
400 g Tomaten

60 g Friihlingszwiebeln
60 g getr. Tomaten

1 Glas weile Bohnen
30 g Semmelbrosel
200 g Rauchertofu

1 TL Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 EL Rotweinessig
Salz + Pfeffer
Baguette / Ciabatta

Lutaten

200 g Frischkase Natur
150 g Saure Sahne

1 EL Wiking-Senf

1 TL Dill, getrocknet
Salz + Pfeffer

1 kleiner Spitzkohl

2 Zwiebeln

2 EL Brat- & Backol

1 Paket Blatterteig

1 Schlangengurke

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html
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Deftiger Sommersalat mit Bohmen & Gemiige

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln.

Mdhren schalen, je nach GroBe langs halbieren oder vierteln und quer in

ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen und ca. 2 cm grol3 wirfeln.

2 EL Ol in einem groBen Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Méhren darin
ca. 4 Minuten anbraten. Mit GemUsebrihe abldschen.

Kartoffeln und Lorbeerblatter zugeben, aufkochen und im geschlossenen Top

ca. 13 Minuten bei niedriger Hitze garen.

Gemlse in einem Sieb abgiel3en, dabei 50 ml Briihe auffangen und mit dem Gemuse in
eine grofB3e Schiissel fillen. Lorbeerblatter entfernen.

Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz entfernen und die Halften klein wirfeln.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden (funktioniert auch wunderbar mit
einer Schere). Bohnen in einem Sieb abgiel3en, kalt abbrausen und abtropfen lassen.
Semmelbrdsel in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen und
zur Seite stellen. Rauchertofu in ca. 1 cm groBe Wirfel schneiden.

Restliches Ol in derselben Pfanne erhitzen, Tofu darin ca. 8 Minuten bei hoher Hitze
anbraten und vom Herd nehmen. Frische und getrocknete Tomaten,
Frihlingszwiebeln, Bohnen, Tofu und Thymian unter das gegarte Gemuse mischen.
Rosmarin kalt abbrausen, trocken schiitteln, Nadeln abzupfen, fein hacken und
zusammen mit dem Essig unterrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Semmelbrdseln bestreuen.

Lauwarm oder kalt mit Baguette oder Ciabatta servieren.
Kdstlicher Salat fiir laue Sommerabende! @

Bliitterteig-Spitzkoh( vom Blech

Frischkdse mit saurer Sahne, Senf und Dill verrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spitzkohl putzen, vierteln, waschen, Strunk entfernen und Kohl in diinne Streifen
schneiden.

Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln und Spitzkohl darin ca. 3 Minuten anschwitzen. Salzen und pfeffern.
Inzwischen Backofen auf 180°C vorheizen.

Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech auslegen.

GleichmaBig mit Frischkdsemasse bestreichen und Zwiebel-Spitzkohl-Mischung
darauf verteilen.

Ca. 15-20 Minuten im Ofen backen.

Dazu passt ein leckerer Gurkensalat.

Guten Appetit! @
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