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Cremige Radieschensuppe BIOHOF | BRAUN
~ 1 Bd. Radieschen, 150g mehligk. Kartoffeln, 1 Schalotte, 1 EL Butter, 600m| Gemisebriihe, s

100g Schmand, ger. Muskatnuss, Salz & Pfeffer ~

Radieschen waschen, das Griin und die Radieschen grob hacken. Kartoffeln waschen und wiirfeln. Schalotte
schilen, fein wiirfeln und in etwas Butter in einem Topf glasig andiinsten. Kartoffelwirfel, gehackte
Radieschen und Radieschengriin zugeben und 3 Min. mitdiinsten. Briihe zugieen, aufkochen lassen,
zugedeckt bei kleiner Hitze 20 min. kdcheln lassen. AnschlieBend die Suppe fein piirieren und den Schmand
einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

RadieschenGRUN-Pesto

~ 1 Bund Radieschen bzw. das Griin davon, 2 EL Haselnusskerne blanchiert, 2 EL ger. Pecorino, ca. 50 ml

Olivendl, 1 TL Zitronensaft, Chiliflocken, 1 TL Meersalz ~

Das Griin der Radieschen abzupfen, griindlich waschen, gut trockentupfen und in ein hohes GefiR geben. Die
Haselnusskerne in einer beschichteten Pfanne (ohne Fett!) goldbraun anrésten. Etwas abkiihlen lassen, dann zum
Radieschengriin geben. 2 EL geriebenen Pecorino und ca. 50 ml Olivendl hinzufiigen und alles mit dem Pdirierstab
zu einem fein cremigen Pesto verarbeiten. Pesto mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Béllchen aus Spinat )

~ 500g Spinat, 1 Zwiebel, 250g Semmelbrosel, 3 Eier, Butter, 50g ger. Parmesan, ger. Muskat, Salz & Pfeffer ~
Den Ofen auf 190°C vorheizen. Spinat waschen und kleinschneiden. Zwiebel schilen und fein hacken, in etwas
Butter andiinsten, den Spinat dazugeben und erkalten lassen, danach ausdriicken. Alle andéeren Zutaten in einer
Schiissel gut miteinander vermischen, Spinat-Zwiebel-Mischung hinzugeben. Daraus kleine Béllchen formen und
auf ein Backblech legen. Diese ca. 20 Min. backen, bis sie ganz warm sind. Als Vorspeise oder Beilage servieren.
Die Billchen kdnnen eingefroren und dann in gefrorenem Zustand aufs Backblech gelegt werden. Vor dem
Backen 20 Min. auftauen. Die Billchen kdnnen mit gehackten Oliven oder eingelegten Tomaten variiert werden,

auch etwas Knoblauch schmeckt sehr gut. } Radies c\aewn & 51"“ at¥ kowman
Gefiillte Spinatblitter vom Kollege Boesard Landes aus Oedheim

~ 500g Spinat, ¥ Bd. Petersilie, 1 groRe Zwiebel, Brotchenwiirfel, 2 Eier,

300g Mehl, 125ml Milch, 100g ger. Bergkdse, Butter, 125ml Gemiisebriihe, Salz ~
Einen Spatzlesteig herstellen: Eier verquirlen, nach und nach das Mehl einriihren, salzen.
Petersilie waschen, trockentupfen, fein hacken und zu dem Teig geben. Den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen. Die Brotchenwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butter leicht anrdsten
und unter den Teig heben. Spinat waschen. Von den Spinatblattern die Stiele entfernen,
klein schneiden und beiseitestellen. Die Blatter kurz in Salzwasser ca. 1 Min. blanchieren, in einer Schiissel mit
kaltem Wasser abkiihlen lassen, abtropfen lassen und auf die Arbeitsplatte legen. Auf jedes Spinatblatt einen
Loffel Teig geben. Das Blatt zu'einem Packchen falten. In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen und die Packchen
kurz darin anbraten. Milch und Gemiusebriihe verquirlen, die Packchen damit abléschen, die klein geschnittenen
Spinatstiele hinzufiigen, zum Kochen bringen. Deckel auf die Pfanne, bei kleiner Hitze ca. 15 Min. garen. In der
Zwischenzeit die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel in etwas Butter anbraten, bis sie
schén braun sind. Die Spinatpackchen anrichten, mit den Zwiebelwiirfeln und etwas Bergkise garniert servieren.
Bei unseren Nachbarn in der Schweiz oder Siidtirol werden sie ,Capuns” genannt. Guten Appetit!

Statt Spinat- konnen auch Mangoldblatter verwendet werden.

Erdbeeren — s0000 lecker!

~ Erdbeeren, einige EL Naturjoghurt, Honig, Walnisse oder Haselnlisse ~

Erdbeeren vom Griin befreien, waschen, vierteln. Walniisse hacken oder Haselniisse (ohne Fett!) in einer Pfanne
anrdsten. Einige Essloffel Joghurt zu den Erdbeeren geben. Etwas flissigen Honig dariiber laufen lassen und mit
gehackten Walniissen oder gerfsteten Haselniissen bestreuen. Ein Traum!

Passend zur Saison: Holunderbliiten-Pfannkuchen

~ 12 aufgebliihte Holunderbliitendolden, 2 Eier, 100g Mehl, 140ml Milch, 2 TL Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker,

ein Spritzer Zitronensaft, Salz, Butterschmalz zum Ausbacken, Puderzucker zum Betduben, Schlagsahne ~

Die Bliitendolden vorsichtig waschen und trockentupfen. Die Eier trennen, Eiweif steif schlagen und beiseitestellen.
Mehl, Milch und Eigelbe verriihren. Zucker, Zitronensaft und 1 Prise Salz zugeben. Das EiweiB unterheben.
Butterschmalz ca. 1 cm hoch in einer Pfanne erhitzen. Die Bliitendolden in den Teig tauchen und in die Pfanne geben.
2-3 Min. von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Mit Puderzucker bestduben und mit Schlagsahne servieren.




