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Karottencremesuppe

mit Pesto & gerdsteten Schalen

ZUBEREITUNG:

Die Karotten waschen und schélen, das Karottengrtin abschneiden und beiseitelegen. An-
schlieBend etwa WalnussgroB wiirfeln. Die Schalen auf einem Kiichenkrepp ausbreiten und
trockentupfen.

Butter in einen Topf geben und darin die Karottenwdirfel farblos anschwitzen. In der Zwi-
schenzeit die Zwiebel pellen und grob wiirfeln und zu den Karotten in den Topf geben, das
ganze gut salzen. Wenn die Zwiebeln glasig sind, die Briihe hinzugeben und das Ganze
langsam kécheln lassen bis die Karotte butterweich ist.

Den Ofen auf 200° vorheizen und die Pinienkerne fiir 2-3 Minuten résten, aus dem Ofen
nehmen und abktihlen lassen.

Einen Topf zum Frittieren aufstellen. Dann die Karottenschalen richtig abtrocknen und bei
140° im Topf frittieren bis sie goldbraun sind. Die Schalen aus dem Topf nehmen und auf
einem Ktichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Vom Karottengriin die Stiele entfernen
und in einen Messbecher geben, mit Salz und Pfeffer wtirzen, dass Olivendl hinzugeben
und mit dem Stabmixer anmixen. Dann den Parmesan zugeben und zum Schluss die kalten
Pinienkerne, dann alles noch einmal mixen.

In dem Suppentopf die Sahne zugeben und nochmals aufkochen lassen. Den Topf dann
vom Herd nehmen und die Suppe final mixen, final abschmecken.
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Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

500g Bundmohren

1 Gemisezwiebel
300ml Gemiisebriihe
400ml Sahne

30g Pinienkerne

50 g Parmesan

50ml Olivenaol

1009 Butter

Ol zum frittieren

03.11.

Caféim
WASSERTURM



Gebackener Hokkaidokurbis

gefullt mit Hackfleisch, Rahmlinsen & gerdsteten Kerne

ZUBEREITUNG:

Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
Einen Topf mit Wasser aufstellen und aufkochen lassen.

Klirbis waschen und den Kiirbis I&ngs halbieren. Kerne entfernen, ca. -2 cm Rand stehen
lassen. Die Innenfldche leicht salzen und den Kiirbis backen.
Die Kiirbishélften werden fir ca. 20-25 Minuten vorgebacken, damit er etwas weich wird.
Die Kerne mit in den Ofen geben und 3-4 Minuten mit résten.

Wéhrenddessen die Flillung vorbereiten. In einer Pfanne Ol erhitzen. Hackfleisch zugeben,
scharf anbraten, die Hélfte der Zwiebelwiirfel dazugeben und glasig diinsten, dann Knob-
lauch hinzufligen. Tomatenmark einriihren, kurz mit résten. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer abschmecken.

Das kochende Wasser gut salzen. Die Linsen in den Topf geben und kochen bis sie al dente
sind, das Kochwasser abgieBen und die Linsen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Topf
wieder auf den Herd stellen. Ol in den Topf geben, dann die restlichen Zwiebelwiirfel im
Topf andlinsten, die Linsen wieder hinzugeben und das ganze mit etwas hellem Essig abl6-
schen und einkochen lassen. AnschlieBend die Sahne, Thymian, Lorbeer, Piment mit in den
Topf geben. Einreduzieren lassen bis es eine cremige Konsistenz hat. Nochmal mit Salz und
Pfeffer Final abschmecken. Flillung in den Klirbis geben. Den gefiillten Kliirbis wieder in den
Ofen geben und final ca. 30-40 Minuten weiter backen, bis der Klirbis zart ist.

ZUTATEN:

1 groBer Hokkaidokurbis (ca. 1,2-1,5kg)
300g gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1509 Linsen

100ml Sahne

1 EL Tomatenmark

1 TL frischer Thymian

Salz, Pfeffer

Lorbeerblatter, Piment, etwas Cayenne
(optional)

heller Essig

2 EL Ol zum Anbraten

2 EL gerdstete Kiirbis-/ Pinienkerne




Wiesenchampignon-Brotauflauf

mit Tomaten-Pilzsud und Salat

ZUBEREITUNG:

Einen Topf aufstellen, die Milch in den Topf geben, mit Salz, Pfeffer Muskat abschmecken,
aufkochen lassen. Die heiBe Milch (iber das Brot gieBen und das Brot schén durchweichen
lassen.

Die Pilze waschen, die Stiele entfernen, Pilze vierteln. Die Stiele in einem Topf anrdsten,
wirzen, anschlieBend mit kaltem Wasser aufgieBen und einmal aufkochen lassen, danach
nur leicht simmern lassen, bis ein Pilzsud entstanden ist. Eine Pfanne aufstellen und die
Pilze scharf anbraten, wiirzen und die Zwiebel, Knoblauch zugeben, dann beiseite stellen.

Aus dem eingeweichtem Brot nun eine Homogene Masse kneten und 1 Ei zugeben und mit
einarbeiten. Backofen auf 180°C vorheizen.

Tomaten wiirfeln und zu den Pilzen geben. Aus den restlichen Eiern und der Sahne eine
~Royalmasse” machen, wiirzen, dann zu den Pilzen und Tomaten geben.

Eine Schicht von der Brotmasse in die Auflauf Form geben, danach eine Schicht von der
Pilzmasse. Immer im Wechsel bis die Auflaufform voll ist und man als letzes mit einer Brot-
schicht endet. Den Auflauf mit dem geriebenen Kése bestreuen und fiir 30-40 Minuten in
den Ofen geben bis er goldbraun ist.

Fiir das Dressing: Einen Loéffel Senf zusammen mit einem guten Schuss Balsamico, Honig,
Salz und Pfeffer in einen Messbecher geben. Mit einem Plirierstab mixen und Trépfchen-
weise das Olivendl zugeben bis man ein schénes cremiges Dressing hat.
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Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

2-3 alte Brotchen/ rustikales Brot
(ca. 400-500g), in Wiirfel

400g Wiesenchampignons, geputzt
1-2 Tomaten, in Scheiben

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
11 Milch

150ml Sahne

3 Eier

100g geriebener Kase

Olivendl

Muskat

Salz, Pfeffer, frische Krauter
(Thymian, Petersilie)

Fir den Salat:

gemischte Blattsalate, Kirschtomaten,
Gurke, Radieschen
Balsamico-Dressing nach Geschmack
(Olivendl, Balsamico, Senf, Honig oder
Ahornsirup, Salz, Pfeffer)

06.11.

Caféim
WASSERTURM



Gebackener Fischkrapfen

mit Safransauce, gepickeltem Gemuse & smashed Potatoes

ZUBEREITUNG:

Einen Topf aufstellen fiir den Pickelfond und alle Zutaten hineingeben, den Fond aufkochen
lassen. In der Zwischenzeit das Gemdise flir den Fond waschen, putzen und grob Wiirfeln.
Den heiBen Fond dann auf das Gemtise gieBen und das GemUse in dem Fond ziehen lassen
(im Idealfall das gepickelte Gemlise schon ein paar Tage friiher machen, umso besser wird
es).

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln waschen und mit Ol, Salz, Pfeffer, Thymian
marinieren. Die Kartoffeln mit Knoblauch zusammen in eine Auflaufform geben und im

Ofen garen. Die Fischkarkassen wéassern und mit kaltem Wasser und dem Wurzelgemlise,
Fenchel, Lorbeer, Piment, Sternanis und Safran in einem Topf geben. Den Fond einmal auf-
kochen lassen, dann nur noch kécheln lassen. Zwischendurch das EiweiB3 auf der Wasser-
oberfliche abschépfen. Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit Ol farblos glasig anschwitzen
und abktihlen lassen. Flir die Krapfen das Mehl und das Backpulver vermischen. Dann das
Wasser und die Eier in einer Schiissel mit einem Schneebesen verquirlen. Das Mehlgemisch
mit einem Sieb langsam in die Schiissel rieseln lassen und dabei immer schén rihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fisch kleinhacken, dann die Zwiebelwdirfel, den Ingwer, den Knoblauch und die Krauter
zugeben und vermengen. Die Fischmischung zur Teigmischung in die Schiissel geben und
verriihren. Einen Topf mit Ol aufstellen und auf 180°C erhitzen. Mit einem Essléffel Krapfen
abstechen und in den Topf mit Ol geben und Frittieren. Den Topf mit den Karkassen passie-

ren, den Fond wieder in den Topf geben. Die Sahne hinzufiigen und die SoBe abschmecken.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, andriicken und nochmal in einer Pfanne mit Ol anbra-
ten. Dann anrichten und genieBen.
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ZUTATEN:

1kg Drillinge
Fischkarkassen
200ml Sahne

1 Gemlsezwiebel gewdirfelt
Wurzelgemise und Fenchel (Safransauce)
Gemise nach Wahl

Safran, Piment, Sternanis

Fiir den Fischkrapfen:

1kg Fisch

Essig

1 Zwiebel gewdirfel

50g Ingwer gehackt

4 Knoblauchzehen fein gehackt
Estragon und Petersilie gehackt
Thymian

600g Mehl

4 TL Backpulver

4 Eier

200ml Wasser

Salz & Pfeffer

Fiir den Pickelfond:
200ml Balsamico
600ml Wasser

20g Salz

60g Zucker

3 Lorbeerblatter

3 Pimentkoérner




Gnocchi mit Brokkoli &
gezupften Austernpilzen

ZUBEREITUNG:

Die Austernpilze in Y2 cm breite Streifen zupfen, mit Salz, Pfeffer und 2 Prisen Cayenne wdir-
zen, etwas Olivendl dazugeben und alles mischen. Die Pilze auf ein Backblech geben und
bei 180°C ca. 20 Miunten résten, dabei mehrfach wenden, sie sollten trocken und knusprig
sein.

Brokkoli in Réschen teilen, Blatter aufheben, Strunk mit dem Sparschéler schélen und in 1
cm groBe Wiirfel schneiden. Réschen und Wiirfel (nacheinander, unterschiedliche Garzei-
ten!) in Salzwasser garen.

Gnocchi nach Packungsanweisung garen.

Gemdsebriihe und Olivendl aufkochen und kréftig abschmecken (Salz, Pfeffer, Cayenne).

Gnocchi, Pilze und Brokkoli auch die Blatter in die Briihe geben und verrthren.
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Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

600g Gnocchi (aus dem Kiihlregal)
5009 Austernpilze

1 Brokkolikopf (ca. 4009)

2 EL Oliven

Salz, Pfeffer, Cayenne

200ml Gemusebrihe

50ml Olivendl

10.11.

WERKSTATT
Bistro



Gefullter Hokkaidokurbis

mit Couscous & Chutney von der Wassermelonenschale

ZUBEREITUNG:

Den Kirbisdeckel abschneiden, die Kerne mit einem Léffel auskratzen. Das Fleisch mit einer
Gabel mehrfach einstechen und mit Ol einpinseln und salzen. Den Klirbis in eine Auflaufform
(gefettet) setzen und 30 Min bei 180°C garen.

Méhre, Sellerie und Lauch (Schalen fiir Gemlisebriihe verwenden) in méglichst kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Ol anschwitzen und mit Safz und Pfeffer wiirzen.

Die Gemlisebrtihe aufkochen lber den Couscous geben, abdecken und 5 Minuten stehen
lassen.

Den Couscous mit einer Gabel auflockern, das Gemtlise dazugeben, mit Raz el Hanout ,
Cumin, Salz und Pfeffer abschmecken. Datteln, Rosinen, Mandeln und/ oder Cashewkerne
dazugeben.

Den Couscous in den Kiirbis flillen und weitere 15 Minunten backen. Den Klirbis aus dem
Ofen nehmen 5 Minuten abkihlen lassen und je nach GréBe vierteln oder halbieren.

Zubereitung des Chutney von der Wassermelonenschale:

Die Wassermelone schélen und das griine Fruchtfleisch nehmen. Die Schale in T cm groBe
Wiirfel schneiden. Schalotten, Ingwer, Cumin und Senfsaat in etwas Ol anschwitzen. Die
Wassermelonenschale dazu geben und mit anschwitzen. Zucker und Essig dazugeben und
etwas einkochen lassen. Den Orangensaft dazugeben und zu einem Chutney einkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken
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. Rezept fur
ZUTATEN: 4 Personen

1 groBer Hokkaido (ca. 1,2kg)
oder zwei kleine (je 600g)
Salz + Ol fiir die Form

180g Couscous

300g Gemtisefond

1TL Raz el Hanout

1 TL Cumin

1 Méhre

Ca. 100 g Sellerie

1 Stange Lauch

40g Olivendl

Salz, Pfeffer

gehackte Datteln, Rosinen, Mandeln
und/oder Cashewkerne

Fiir das Chutney von der Wassermelo-

nenschalen:

200g Wassermelone

(das griine Fruchtfleisch)

2 EL Rapsol

2 Schalotten in Wiirfel

10g Ingwer fein gerieben

2 TL Cumin

2 TL Senfsaat

409 Zucker

2 EL dunkles Balsamico

2 EL Apfelessig

200ml Orangensaft

gromis 11.11.
WERKSTATT

Bistro



Serviettenknodel

mit geschmortem Wurzelgemuse

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebelwdirfel in Butter anschwitzen. Die Milch aufkochen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Uber die Brétchenwdirfel geben und %2 Stunden abgedeckt ziehen lassen.
Die 2 Eier dazugeben und gut durchkneten, nochmal abschmecken.

Masse auf 2 Streifen Frischhaltefolie (ca. 60 cm) aufteilen und mit der Folie zu einer Rolle
aufrollen und die Enden verschlieBen.

In einem groBen Topf Wasser aufkochen und die beiden Rollen 40 Miunten ziehen lassen.
Abklihlen lassen, aus der Folie nehmen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in etwas Ol
anbraten.

Zubereitung des geschmorten Wiirfelgemiises:

Das Gemdiise, bis auf die rote Bete, in ca. 4 cm x 4 cm groBe Wiirfel schneiden.Die Gemlise-
zwiebel halbieren: Eine Halfte fein wiirfeln, die andere grob. Sdmtliche GemUiseschalen
(auch von Zwiebel und roter Bete) gemeinsam mit den groben Zwiebelwd(irfeln und dem
Knoblauch scharf anbraten — sie diirfen dabei sehr dunkel werden.

Tomatenmark und Paprikapulver kurz mit anschwitzen. Mit der Hélfte des Rotweins ablG6-
schen und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen. Mit der zweiten Hélfte Rotwein
wiederholen. Mit der Gemdisebriihe auffiillen, Krduterzweige und Lorbeerblatt hinzufiigen
und 20 Minuten leicht kécheln lassen. AnschlieBend die Sauce durch ein Sieb geben.

Die rote Bete in 2 cm breite Spalten schneiden. Die Gemlisewlirfel, die rote Bete und die
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4 Personen
ZUTATEN:

2509 alte Brotchen/ Brot in Wirfel
schneiden

250ml Milch

2 Eier

1 kleine Zwiebel in Wiirfel

50g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Wiirfelgemiise:
200g Karotte

200g Knollensellerie
200g Petersilienwurzel
200g rote Bete

1 groBe Gemtisezwiebel
2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

2 EL Paprikapulver

evtl. Saucenbinder

1 Lorbeerblatt

1Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
250ml Rotwein

500ml Gemusebriihe
Ol, Salz, Pfeffer, Zucker
dunkler Balsamico

Zwiebel kurz anbraten, mit der Sauce aufflillen, salzen und pfeffern, eine Prise Zucker sowie 1 2 .1 1 o
einen Spritzer Balsamico zugeben.Das Gemlise weich schmoren und die Sauce bei Bedarf WERKSTATT
abbinden. Zum Schluss nochmals abschmecken. Bistro



Gerosteter Blumenkohl

mit Tahinsauce und Bulgur

ZUBEREITUNG:

Mit der Schere die Blumenkohlbldtter abschneiden bis 5 cm vom Kohl frei liegen. Ol, Butter
und Raz el Hanout mischen, den Kohl damit bestreichen und mit etwas Salz bestreuen. In
eine Auflaufform setzen und 2 Stunden. bei 160°C im Ofen garen, zwischendurch &fter mit
Fett betradufeln.

Alle Zutaten fiir die Sauce 1 Minute in den Mixer geben bis eine glatte, griine Sauce ent-
standen ist.

Die Gemlisebriihe aufkochen, tiber den Bulgur geben, abdecken und 5 Minuten stehen las-
sen. Mit einer Gabel auflockern, mit Salz, Pfeffer, Olivenél und Cumin abschmecken.

ZUTATEN:

1 Blumenkohl (ca. 1,2kg) entblattern: nur die
hellgriinen Blatter verwenden

45g weiche Butter

2 EL Olivendl

1 EL Raz el Hanout

Fiir die Sauce:

80g Tahin

80ml Wasser

509 Petersilie (grob gehackt)
1 Knoblauchzehe

3 EL Zitronensaft

Salz

Fiir den Bulgur:

300g Bulgur

700 ml Gemtsebriihe

Salz, Pfeffer, Olivendl, Cumin




Schupfnudeln

mit Rumfortgemuse und gepickelten Kohlrabischalen

ZUBEREITUNG:

Samtliches Gemduse putzen und in eine gleich groBe Form schneiden, mit Salz und Pfeffer
wirzen, élen, auf ein Backblech geben und im Ofen bei 180°C garen. Gemlse mit einer
klirzeren Garzeit (z. B. Zucchini, Kohl) spéater dazugeben.

Die Schupfnudeln in der Pfanne anbraten und mit dem gegarten Gemdise vermischen, ab-
schmecken und den geschnittenen Dill driiberstreuen.

Zubereitung der Kohlrabischalen:

Kohlrabischale und Stiele in 1 cm groBe Stlicke schneiden.

Alle Zutaten mit 220ml Wasser in einen Topf geben und 1 Minute kochen. In ein heiB ausge-
splltes Schraubglas geben, sofort verschlieBen und mindestens 12 Stunden ziehen lassen.
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Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

800g Schupfnudeln

(aus dem Kiihlregal)

5009 ,,Rumfortgemtise”

(sémtliche Gemlisereste die verarbeitet
werden muissen, z. B. Karotten, Sellerie,
Paprika, Kohl, Zucchini, Bohnen)

Extra Ol

Salz, Pfeffer

1kl. Bund Dill

Fiir die Kohlrabischalen:

80g Schale und/oder Stiele vom Kohl-
rabi

80ml Apfelessig

409 Zucker

1TL Salz

1 TL Senfsaat

1TL Lorbeerblatt

17.11.

WERKSTATT
Bistro



Curry von SuBkartoffeln &
Blumenkohl

ZUBEREITUNG:

Die SiiBkartoffeln in 4 x 4 cm groBe Wiirfel schneiden.

Den Blumenkohl in R6schen teilen, Strunk mit dem Gemtiseschéler putzen und in 2 x 2 cm
groBe Wiirfel schneiden, Bldtter vom Blumenkohl in Streifen schneiden.

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und den Ingwer reiben.

In einem groBen Topf Schalotten, Knoblauch und Ingwer anschwitzen, Currypaste dazu-
geben und kurz mit anschwitzen. Mit Kokosmilch aufgieBen. StiBkartoffeln und Blumenkohl-
strunk dazugeben und 10 Minuten kécheln lassen. Blumenkohlréschen dazugeben und alles
weich garen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Limettenschale und Saft abschmecken. Streifen
von den Blumenkohlbléttern hinzugeben und kurz ziehen lassen.

SliBkartoffelschalen bei 180°C frittieren und salzen.

ZUTATEN:

5009 SuBkartoffeln

1 kleiner Blumenkohl

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 DaumengroBes Stiick Ingwer
1-2ELOI

2 EL gelbe oder rote Currypaste
11 Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Limette, evtl. Zucker




BBQ Spitzkohl

mit Apfel-Senfsauce und Grenaillekartoffeln

ZUBEREITUNG:

Den Spitzkohl mit Strunk vierteln. Auf ein Backblech setzen. Die Butter und die BBQ Sauce
verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spitzkohl damit einpinseln und bei
180°C 30 Minuten im Ofen garen.

Die Kartoffeln waschen (mit Schale), halbieren, salzen, pfeffern und etwas Olivendl dazu-
geben. Auf einem weiteren Backblech verteilen und ebenfalls bei 180°C 30 Minuten garen
Fiir die Sauce die Apfel mit Schale fein reiben, sofort mit Zitronensaft betréufeln. Schmand
und Senf dazugeben und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

ZUTATEN:

1 groBer Spitzkohl
1009 Butter fluissig
50 g BBQ Sauce
Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Apfel

Saft von 1 Zitrone

3 EL Senf

125g Schmand

Salz, Pfeffer, Zucker
500g Drillinge

Salz, Pfeffer, Thymian
Olivendl




Penne mit Pesto

vom Karottengrun, Ziegenkase und Karottenstroh

ZUBEREITUNG:

Die Karottenschalen bei 180°C knusprig frittieren, salzen und auf Ktichenrolle abtropfen
lassen.

Die Zutaten fiir das Pesto im Mixer plrieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb ab-
schmecken.

Penne laut Packung garen, mit dem Pesto vermischen, Ziegenkase dartiber brésein.

* *
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Rezept fur
4 Personen

ZUTATEN:

400g Penne
1509 Ziegenfrischkase
Schalen von 2 Karotten

Fiir das Pesto:

1009 Olivendl

50g Karottengrin

50g Parmesan

20g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb

20.11.

WERKSTATT
Bistro



Gegarter Knollenselerie

ZERO bt L1

Apfel-Sellerie-Ragout, Schaum, Réstbrot & Ol vom Staudensellerie

ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Den Knollensellerie und Staudensellerie waschen und vom Sand befreien. Den Knollenselle-
rie in eine Auflaufform geben und flir etwa eine Stunde im Ofen résten.

Den Staudensellerie putzen und grob wiirfeln, die Blatter in einen Topf geben, mit Rapsol
auffiillen und einmal aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Fiir das Ragout den Staudensellerie in einer Pfanne mit Ol farblos anschwitzen und die
Zwiebeln zugeben, zum Schluss die Apfelwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Briihe
libergieBen und simmern lassen.

Zum Schluss mit etwas Ahornsirup abschmecken. Nun den Sellerie mit einer Nadel oder
SpieB bis in die Mitte piken um zu schauen ob er durch gegart ist, dann rausnehmen und
den Sellerie schélen. Die Schalen dann in einen Topf geben, Sahne hinzugeben und dass
ganze dann einmal aufkochen lassen und ziehen lassen. Fiir den Schaum die Sellerieschalen
dann passieren und die Selleriesahne wieder in den Topf geben und spéter mit einem Mixer
Aufschdumen.

Eine Pfanne fiir das Réstbrot. Das Brot mit Ol in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun
anrésten. Den Sellerie in walnussgroBe Stlicken reiBen und auch nochmal anrésten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Sellerieblatter aus dem Ol passieren. Anrichten und genieBen.

WASTE * o
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WOCHEN * *
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Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

1 Staudensellerie (ca. 600-800g)
1-2 Apfel

1 Zwiebel gewdrfelt

200ml Gemusebrihe

200ml vegane Sahne

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2-3 Scheiben Roggen-/ Sauerteigbrot
Olivendl

Rapsol

Ahornsirup

24 11.

Café im
WASSERTURM



Gerostete Wurzeln

mit Karottenpuree, Gemusechips & Pesto

ZUBEREITUNG:

Ofen auf 220°C vorheizen. Die Pinienkerne fiir 1 bis 2 Minuten im Ofen résten und abkdiihlen
lassen.

Das Gemlise waschen und schélen, die Schalen auf Klichenkrepp trocknen lassen. Alles
grob widirfeln.

Ein Kilo der Karotten in einem Topf mit Ol geben und farblos anschwitzen, wiirzen. Die Ka-
rotten mit Briihe bedecken und kochen lassen bis sie butterweich sind.

Das restliche Gemiise in eine Auflaufform geben, wiirzen, mit Ol marinieren und den
Knoblauch zugeben und in den Ofen schieben. Das Gemdlise im Ofen garen bis es schén
karamellisiert und gar ist.

Einen Topf mit Ol fiir die Gemiisechips aufstellen und auf 140°C erhitzen. Die Schalen sor-
tenrein frittieren und auf einem Klichenkrepp abtropfen lassen und salzen.

Fiir das Pesto das Basilikum in einen Messbecher geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivendl zugeben und mit einem Plirierstab mixen. Die Pinienkerne hinzufligen und nochmal
mixen. Nun die Briihe von den Karotten abgieBen, aber den Fond aufheben. Die gekochten
Karotten mixen und nach und nach den Fond wieder hinzugeben bis man einen schénen
cremigen Pliree hat, final abschmecken.

ZUTATEN:

1,5kg Karotten

1 Knollensellerie
2-3 Rote Bete

1 Knoblauchzehe
Gemisebrihe

1 Bund Basilikum
30g Pinienkerne
Olivendl




Arborio Risotto

mit Landgurke, Salzzitrone, konfierte Tomate & Spinat-Salat

ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf 90°C vorheizen.

Die Kirschtomaten waschen, trocknen und in eine Auflaufform geben.

Die Tomaten mit Puderzucker bestduben, etwas Salz, der Marrakesh Gewdlrzmischung be-
streuen und mit viel Olivendl betrédufeln. Die Auflaufform in den Ofen geben bis die Tomaten
richtig weich sind.

Die Gurken waschen, schélen und halbieren. Mit einem Loffel das Kerngehduse auskratzen.
Die 12 Gurken in Brunoisewlirfel (kleine, gleichméBige Wiirfel) schneiden. Die lbrige halbe
Gurke inklusive Schalen und Kerngehause entsaften,den Saft aufheben.

Einen Topf auf den Herd stellen die Butter dazugeben und das Risotto farblos anschwitzen,
die Schalotten und Gurkenwdirfel hinzugeben und glasig anschwitzen, das ganze dann sal-
zen. Mit dem WeiBwein abléschen und einkochen lassen. Nun die Salzzitronenwdirfel hinzu-
fligen und mit dem Gurkenfond (420ml) aufgieBen. Unter sténdigem riihren die Fliissigkeit
verkochen lassen bis der Reis gar ist. Zum Schluss noch etwas Butter und den Parmesan
unterheben. Dann darf das Risotto nicht mehr kochen.

Den Babyspinat waschen, abtropfen lassen. Den Spinat marinieren, das Risotto anrichten,
die Tomaten als Garnierung aus dem Ofen nehmen und mit dem Spinat-Salat auf das Risot-
to geben.

ZERO bt L1

WASTE * o
AKTIONS *  EUREF Campus
WOCHEN * *
S
Rezept fur
4 Personen
ZUTATEN:

200g Arborio Risotto

1 Schalotte in Wirfeln
WeiBwein zum abldschen
heiBe Brihe

Butter

2 Landgurken

Ya Salzzitrone feingewdrfelt
200g Cherrytomaten
Puderzucker

Olivendl

Marrakesh GewUlrzmischung
100g Parmesan, 24 Monate gereift
1 Beutel Baby Blattspinat
etwas Balsamico-Dressing

28.11.
Café im
WASSERTURM



* *

ZERO bt L1

WASTE * o

AKTIONS *  EUREF Campus
WOCHEN * *

3-30NOVEMBER
* *
* *



