KUCHENBOTSCHAFT

REZEPTE DER WOCHE BY “BIOBOTE

Lutaten

1 kg Kartoffeln

Salz

0,6 kg Porree

500 g Mangold

%2 Bund Petersilie
250 g Cherrytomaten
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Bratol

1 TL Oregano

% TL Thymian

100 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Lutaten

500 g Cherrytomaten
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin
3 -4 EL Olivenol
150 g Fetakase

150 g Hiuttenkase
100 g Frischkase

3 EL Milch

2 EL Dattelsirup
Saft & Schale von %
Orange

% Bund Petersilie

8 Blatter Basilikum

Optional z.B.:

Landbrot oder Baguette

et
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Kartoffe(-Mango(d-Pfanne mit Porree und Tomaten

Kartoffeln waschen, schalen und in Wirfel schneiden. Kartoffeln in Salzwasser fir
ca. 15 Minuten bissfest garen. Abgiel3en und kurz abtropfen lassen.

Porree putzen, halbieren, waschen und in halbe Ringe schneiden.

Mangold waschen, putzen, die Blatter von dem Mittelstrunk herausschneiden.

Den Struck in kleine Stlicke und die Blatter in grobere Streifen schneiden.
Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken. Tomaten waschen, halbieren.
Zwiebel schadlen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und fein hacken.
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig anschwitzen, Porree,
Mangold, Knoblauch, Oregano, Thymian dazugeben und fiir ca. 3 Minuten mitbraten.
Mit Gemisebriihe auffillen und fir ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Tomaten,
Kartoffeln hineingeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

Mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.

Schnelles, einfaches, leckeres Sommergericht.

Ofentomaten mit Kiigecreme

Cherrytomaten waschen und in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben.
Knoblauch schalen, fein hacken. Die Nadeln vom Rosmarin abzupfen, ebenfalls fein
hacken und zusammen mit Knoblauch, Olivendl vermischen. Uber die Tomaten
verteilen wiirzen mit Salz, Pfeffer und im vorgeheizten Backofen bei 200°C

ca. 15 - 20 Minuten rosten, bis die Schale der Tomaten leicht aufplatzen.
Fetakase zerbrockeln, mit dem Hittenkase, Frischkase, Milch, Dattelsirup gut
miteinander verrihren. Abschmecken mit Orangenschale, etwas Orangensaft, Salz
und Pfeffer.

Petersilie waschen, trocken schitteln, fein hacken und unter die Kasecreme riihren.
Kasecreme mit den Basilikumblatter garnieren und zusammen mit den Tomaten
servieren. Hierzu kann ein frisch gebackenes Brot oder auch Rostbrot gereicht
werden.

Info. Der Hiittenkdse kann zur Héalfte oder auch ganz mit einem Ziegenfrischkédse
ersetzt werden.

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter:
biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html

Fir Neuigkeiten vom
Bioboten bitte wenden




