Bioland-Hof Gut Paulinenwéldchen

Zum Blauen Stein 26-34
52070 Aachen

Burozeit: Montag bis Freitag: 8.30 bis 13.00 Uhr oder Anrufbeantworter
Telefon: +49 241 955 1453; Telefax: +49 241 955 1452
E-Mail: info@biokiste-aachen.de, Internet: www.biokiste-aachen.de

REZEPTE

Zutaten:
fir 4 Personen

750 g Palmkohl
Salz

400 g Nudeln
80 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen
1 rote Chillischote

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer
80 g Parmesan

Zutaten:
fur 4 Personen

1 Staudensellerie

700 g Tomaten

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe
1 EL Ol
Salz, Pfeffer

S -in

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

25. Kalenderwoche 2017

Palmkohl mit Nudeln

Zubereitung:
Ca. 45 Min.

Palmkohl waschen, von den groben Blattrippen befreien und in schmale
Streifen schneiden. Im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren.
Danach in ein Sieb abgiel3en und abtropfen lassen.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen.

Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett hellbraun rosten,
herausnehmen und abkuhlen lassen.

Knoblauch schalen und fein hacken.

Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und in feine Streifen
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Chili darin 1- 2 Minuten
andunsten. Palmkohl hinzugeben und 2-3 Minuten mitdunsten.

Nudeln unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dann Nudeln mit Pinienkernen und bestreutem Parmesan servieren.

Staudensellerie-Tomaten-Gemuse aus der Pfanne

Zubereitung:
ca. 20-25 Min.

Sellerie putzen, waschen, Stangel in mundgerechte Stucke (ca. 4 cm)
schneiden. Blatter grob hacken. Stangel in kochendes Salzwasser geben
und ca. 5-7 Min. garen. Dann die Blatter dazu fugen und zusammen fallen
lassen. Sellerie abtropfen lassen und auf einer vorgewarmten Platte
anrichten, warm stellen.

Parallel dazu die Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht
kochen lassen), in kaltem Wasser abschrecken, enthauten und vierteln,
dabei die Stangelansatze herausschneiden.

Zwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Einige Ringe Laub Ubrig
behalten.

Knoblauch abziehen, fein warfeln.

Ol erhitzen, Frihlingszwiebelringe und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Die Tomatenhalften hinzufugen, mit Salz und Pfeffer wirzen, etwa 3
Minuten dunsten lassen.

Die Tomaten-Zwiebel-Mischung um den Staudensellerie geben. Mit den
restlichen Lauchzwiebeln bestreuen.

Schmeckt zu Polenta, Kartoffelpuffern oder gewurztem Reis. Lecker auch
mit Kase Uberbacken.



