BAUERNFRISCH

KW 18

Ribstiel-Gemuse

Zutaten fiir 2 Pers.

1 Knoblauchzehe
1 Bund Rubstiel

1/2 EL Butter

50 ml trockener
WeilRwein

175 ml Gemusebrihe
Salz, Pfeffer

etwas Muskat

GUT PAULINENWALDCHEN

BIOLAND-HOF

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Den Knoblauch abziehen und fein hacken.

Den Ribstiel abbrausen, verlesen, putzen und trocken schleudern.
Die Stangel in 2 cm lange Stlicke schneiden und die Blatter in
Streifen schneiden.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und den Knoblauch darin glasig
dinsten.

Die Stielstiicken zugeben, kurz anschwitzen und

mit dem Wein und

der Briihe abléschen.

Salzen, pfeffern,

mit Muskat wtirzen und bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten kdcheln.
Die Blatter unterrtihren, weitere 2 Minuten kdcheln lassen, noch
einmal abschmecken und in Schélchen angerichtete servieren.
Nach Belieben gertstetes Brot dazu reichen.

Fenchel als Beilage, gerostet

Zutaten fiir 4 Pers.

500 g Fenchel

1-3 EL Olivendl
Salz und Pfeffer

Saft von Y2 Zitrone

Zubereitungszeit ca. 25 Min.;
Backzeit: Ein Backblech mittig im Ofen platzieren
und den Backofen auf 240 °C vorheizen.

Fenchel waschen, langs halbieren und den Strunk vorsichtig
herausschneiden, sodass die einzelnen Schichten noch gut
zusammenhalten.

Dann die Fenchelhélften erneut halbieren.

In eine Schissel Olivendl,

Salz und Pfeffer geben und darin die Fenchelspalten marinieren.
Anschliel3end den Fenchel auf dem Backblech gleichmalig auf der
Schnittflache liegend verteilen.

Den Fenchel etwa 15 Minuten im Ofen rosten bis er an den
Réandern beginnt braun zu werden. Dann den Fenchel wenden und
fur weitere 10 Minuten braunen.

Zum Servieren den Fenchel in eine Schissel geben und mit
Zitronensatft betraufeln.

Eventuell noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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BAUERNFRISCH

Spargelsuppe

Zutaten fiir 4 Pers.

500 g Spargel
1,51 Wasser
1Tl Salz

40 g Butter
40 g Mehl

Salz, Pfeffer
Muskat

Etwas WeilRwein
1/8 | Sahne

KW 18

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

Zubereitungszeit ca. 40 Min.

Den Spargel waschen und schélen, in ca. 3 cm lange Stlicke
schneiden. In Wasser

und Salz weich kochen.

(Hier kdnnen auch die Schalen mitgekocht und im Anschluss puriert
werden.)

Butter auslassen und

Mehl darin anschwitzen.

Diese helle Mehlschwitze mit dem Spargelwasser auffillen.
Nach Belieben mit Salz, Pfeffer

und Muskat wirzen.

Die Spargelstickchen zufiigen und mit Weil3wein

und Sahne abschmecken.

Tipp: Zum Verfeinern ein Eigelb unterziehen und nach Belieben noch
Eierstich oder Kl63chen hinzugeben.
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