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Auf dem Speiseplan

Neue Rezepte fur alte GemUse

Steckriiben-Karotten-Eintopf

600 g Steckriben

300 g Karotten

1 grosse Zwiebel

50 g Butter

'/2TL Currypulver

/2 TL Kimmel

1| Gemusebrihe Plantaforce
Herbamare, 1 EL Majoran

'/2 Bd. Petersilie

Steckriiben dick schilen, Karotten putzen und
beides in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebel wiirfeln und in der Butter goldgelb
diinsten. Gemiuise dazugeben und kriftig an-
braten. Curry und Kimmel zufiigen und mit
der Bruhe aufgiessen. Etwa 25 Minuten ko-
cheln lassen. Mit Herbamare und Majoran wiir-
zen. Mit der gehackten Petersilie vor dem Ser-
vieren tiberstreuen. Dazu schmecken kriftiges
Kiimmelbrot oder frische Kiimmelstangen
vom Bicker.

Fenchel-Kartoffel-Auflauf

1 kg Fenchel

400 g festkochende Kartoffel

6 EL Olivenol, Herbamare

50 g getrocknete Feigen

100 g schwarze Oliven ohne Stein

100 g getrocknete Tomaten

50 g gehackte WalnUsse

5 Salbeiblatter, 1 Bund glatte Petersilie
200 g Schafs- oder Ziegenkase

Fenchel der Linge nach in dicke Scheiben
schneiden. Kartoffeln schilen und ebenfalls in
ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Bei-
des zusammen 10 Minuten bissfest diinsten.
Mit Herbamare wiirzen und mit dem Olivenol
mischen. Stielansitze der Feigen abschneiden,
die Friichte fein wirfeln, Tomaten grob zer-
schneiden, Salbeiblitter und Petersilie fein
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hacken. Alle Zutaten mit dem Gemiuse mi-
schen und in eine Auflaufform geben. Den Ki-
se in Wiirfel schneiden und tiber das Gemitise
streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Umluft garen, bis der Kise zu briaunen be-
ginnt.

Kiirbis-Pfannkuchen

Teig: 225 g Dinkel- oder Weizenvollkornmehl
4,5 dl (450 ml) Milch

3 Eier, Meersalz, Muskatnuss,

Ol zum Anbraten

Fillung:1 kg Hokkaido-Kurbis

1 grosse Zwiebel

100 g Butter

1 dl (100 ml) Plantaforce GemusebrUihe
1 El Rosenpaprikapulver

400 g saure Sahne

Herbamare, 2 El Weissweinessig

50 g Kurbiskerne

1 El geriebener Meerrettich

Die Zutaten fiir die Pfannkuchen zu einem
glatten Teig verriihren. Kiirbis schilen, entker-
nen und grob raspeln. Die in kleine Wiirfel ge-
schnittene Zwiebel in 50 g Butter andiinsten,
das Kirbisfleisch dazugeben und mit 1 EL
Mehl bestiuben. Mit der Brihe aufgiessen,
Paprikapulver und 200 g saure Sahne dazuge-
ben und 10 bis 15 Minuten kocheln lassen. Mit
Herbamare und dem Essig abschmecken. Aus
dem Teig 8 goldbraune Pfannkuchen backen.
Kiirbismasse auf die Pfannkuchen verteilen
und aufrollen. In eine gebutterte Auflaufform
legen. Mit 50 g Butterflockchen und den Kiir-
biskernen bestreuen, im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C Umluft ca. 15 Minuten erhit-
zen. Die restliche saure Sahne mit dem Meer-
rettich verriihren, auf vier Tellern verteilen
und mit Paprikapulver bestreuen, dazu die fer-
tigen Pfannkuchen reichen. * MH

Die Rezepte sind fur vier Personen berechnet.




	Auf dem Speiseplan

