Diese Woche im Kisterl: SolLawi Waldgarten’s

rik i
Paprika 25. Gemusekiste

Liebe Ernteteiler*innen,

Wassermelonen- Rettich
De Cayenne Pfeffer(oni)

Knollensellerie Im Herbst, die Ernte reif und

Knoblauch gut, Die Frichte sind voller
Zwiebel Lebensmut.
Mangold
Butternuss Kiirbis
Ingwer
Chinesische Gemiisemalve -

_ Kiirbisgulasch
Birnen- Apfelmus
Physalis & Tomatillo > Butternusskiirbis schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Karotten Paprika in Streifen schneiden.
SiiRkartoffel > In einem groRen Topf 1 EL Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
Koriander darin glasig anbraten.
salbei > Kdirbis und Paprika hinzufiigen und mit 1 TL Paprikapulver

. (edelstiB), 1/2 TL gerduchertem Paprikapulver, 1 TL Kimmel

Salad - Mix

und dem Lorbeerblatt wiirzen. Alles kurz anrosten, bis die

Erbsensprossen, Pfllicksalat, Blutampfer, Rucola Gewiirze duften.

Bitte KiSterl, Tucher und Glaser immer > 1 EL Tomatenmark einriihren und 2-3 Minuten anrésten, dann
. 150 g stiickige Tomaten und 250 ml Gemiisebriihe zugeben.

retour brl ngen I Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker (optional)

Ich wiinsche euch viel Freude mit dem bunten Gemdse! abschmecken.

Alles Liebe - Armin



> Auf mittlerer Hitze ca. 20-25 Minuten kocheln lassen, bis der > Tomatillo, Zwiebel und Knoblauch fein hacken und mit 1 EL

Kirbis weich ist. Zum Schluss mit 1 TL Apfelessig oder einem Limettensaft, 1 TL Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Salsa
Spritzer Zitronensaft abschmecken und das gehackte mischen.
Selleriegriin unterheben. > Karotten grob reiben und in die Mangoldblatter als Fillung
> Vor dem Servieren 5 Minuten durchziehen lassen, damit sich geben. Die Tomatillo-Salsa darlibergeben und mit Physalis
die Aromen entfalten. toppen.
>
Sellerie-Schnitzerl mit SiiBkartoffelpommes

Asiasalat mit Rucola und scharfer

Cayenne-Ingwer-Vinaigrette Sellerie schalen und in dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben in Salzwasser etwa 5 Minuten vorkochen und
abtropfen lassen.

> Fir die Panade: 2 EL Mehl mit etwas Wasser (oder

> Gemiisemalve zubereiten: In einer Pfanne etwas Ol erhitzen.
Ingwer, Kurkuma und Cayenne-Pfefferoni anbraten.

Chinesische Gemisemalve hinzufligen und kurz mitbraten.
Mit Reisessig, Ahornsirup und Sojasauce abldschen. Beiseite
stellen.

Salat anrichten: Rucola, Erbsensprossen, Pfliicksalat und
Blutampfer waschen und in einer Schiissel anrichten.

Salsa zubereiten: Tomatillos, Zwiebel und Knoblauch mit

pflanzlicher Milch) zu einem dickfliissigen Teig riihren, dann
die Selleriescheiben darin walzen und mit Semmelbrdseln
panieren.

SiiRkartoffeln in Streifen schneiden, mit 1 TL Pflanzendl, Salz,
Pfeffer und einer Prise Paprikapulver wiirzen. Im Ofen bei 200
°C etwa 25 Minuten backen.

> Vinaigrette zubereiten: Ingwer, Cayenne-Pfefferoni, Seiten goldbraun anbraten und mit den SiiBkartoffelpommes
Ahornsirup, Reisessig und Sojasauce vermischen und mit Salz servieren.
und Pfeffer abschmecken.

> Servieren: Die vorbereitete Gemlsemalve (iber den Salat

geben, Physalis darauflegen und mit der Tomatillo-Salsa sowie Ingwer & Kurkuma Tee

der Vinaigrette betraufeln. R .
inaig . Tee oder Aufguss: Die Blatter von Kurkuma und Ingwer lassen sich

gut in Tees verwenden. Einfach in heiRem Wasser ziehen lassen,

Mangold-Wraps mit Tomatillo-Salsa
eventuell mit etwas Honig oder Zitronensaft fir einen erfrischenden

> Mangoldblatter waschen und als Wraps vorbereiten. Aufguss.



