Unser Rezeptvorschlag

Pilz-Kise-Lasagne 0BSTKORB..

500 g gemischte Pilze 60 g Butter
150 g Karotten 60g Mehl
150 g Sellerie 500 ml Milch
2 Zwiebeln 250 g Gemusebrihe
1 Knoblauchzehe 375 g Ricotta
2 EL Olivendl 150 g Feta, zerkrimelt
1 EL Tomatenmark 80 g Gouda, mittelalt
100 ml Gemusebrihe
500 g Tomaten, gehackt 1 Mozzarella
Zucker 50 g Parmesan
2 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer 15 Lasagne-Blatter
Besuche uns auf den
Hamburger Wochenmarkten:
Zubereitung:
Die Pilze mit einem Messer oder Pinsel putzen und in gleichmaRige Freitag:

Stiicke schneiden. Sellerie und Karotten waschen, schalen und fein
wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blatter fein schneiden. 08:00 Uhr - 18:00 Uhr

Spritzenplatz / Ottensen

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Pilze scharf anbraten, nach
etwa 5 Minuten Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch dazu geben Samstag:
und fur weiter 5 Minuten anbraten. Tomatenmark hinzufigen und kurz

anrosten, mit der Briihe abloschen und mit den Tomaten aufflllen. Alles
bei mittlerer Hitze 10 Minuten kdcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
Zucker abschmecken. Zum Schluss die Petersilie dazu geben.

GroRe Bergstrafie / Altona

Den Gouda fein reiben. In einem Topf die Butter zerlassen, das Mehl
einrlhren und kurz anschwitzen. Dann unter Rihren die Brahe und Milch  [ESFEEE
hinzugeben, unter Rihren aufkochen und zwei Minuten kécheln lassen.

Den Ricotta, Feta und geriebenen Gouda einriihren. Sollte die Sauce zu | UlEEEE BRI
dick werden, dann mit etwas Brlihe strecken. Mit Salz und Pfeffer info@obstkorb.de
abschmecken.

Den Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen.

Eine feuerfeste Auflaufform leicht einfetten und etwas von der
Béchamelsauce hereingeben, dann mit einer Lage Lasagne-Blatter GROSSMARKT
auslegen, die Pilzsauce darauf verteilen und wieder etwas von der HAMBURG
Béchamelsauce hinzugeben. das Ganze wiederholen, sodass drei Lagen
mit der Pilzsauce entstehen. Dann noch eine Lage Lasagne-blatter
driberlegen und mit der restlichen Béchamelsauce begielRen. Fir etwa 30
Minuten in den Ofen geben, dann den geriebenen Parmesan und
Mozzarella gleichmaRig verteilen und fir weiter 15 Minuten backen.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Lachsfilet in Mandelkruste mit
Schwarzkohl und Kartoffeltalern

600 - 800 g Lachsfilet 500 g Schwarzkohlkohl
60 g Mehl 1 Zwiebel
1 Ei 1 Knoblauchzehe
2 EL geschlagene Sahne 125 ml Gemusebrihe
150 g Mandelblatter 60 g kalte Butter
40 g Butter
600 g Kartoffeln
1/2 Bund Petersilie 1 Ei
Ol 150 g Mehl
Muskat 2 EL Butter
Zubereitung:

Kartoffeln waschen und etwa 25 Minuten zugedeckt kochen.
Petersilie waschen, trocken schutteln und die Blatter fein
schneiden. Kartoffeln abgief3en, ausdampfen lassen und am besten
noch warm pellen, anschlieBend etwas auskuhlen lassen. Die
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse dricken, Ei, Mehl und
Petersilie hinzufugen und zu einem glatten Teig kneten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken, den Teig in eine 5 cm dicke
Rolle formen und in 1 cm dicke Scheibe schneiden. Etwa 10
Minuten vor dem Anrichten in etwas Ol goldbraun braten.

Den Schwarzkohl waschen und abtropfen lassen, dann die dickeren
Stiele entfernen und die Blatter in Streifen schneiden. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schalen und fein wurfeln. Die Petersilie
waschen, abtrocknen und die Blatter fein schneiden. Die Halfte der
Butter in einem Topf zerlassen und den Schwarzkohl anschwitzen.
Die Zwiebeln und den Knoblauch dazu geben und mit anschwitzen.
AnschlielRend mit der Brihe aufflllen, etwa 10 Minuten kdcheln
lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Petersilie dazugeben und mit der kalten Butter abbinden.

Den Lachs kalt absptlen, abtrocknen, gegebenenfalls die Haut
entfernen und portionieren. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in Mehl wenden. Die Sahne schlagen und mit dem Ei
verrihren, die Filets in der Sahne wenden und mit den
Mandelblattern bestreuen. In einer Pfanne die Butter mit etwas Ol
erhitzen und die Filets beidseitig braten.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de

0BSTKORB.
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Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:

Freitag:
Spritzenplatz / Ottensen
08:00 Uhr - 18:00 Uhr

Samstag:
GroRe Bergstrafie / Altona
08:00 Uhr - 14:00 Uhr

E-Mail:
info@obstkorb-hamburg.de
info@obstkorh.de

GROSSMARKT
HAMBURG




Unser Rezeptvorschlag

Rehgulasch mit Semmelknodel

1 kg Gulasch (Rehkeule) 500 g Semmel, getrocknet
200 g Karotten 500 ml  Milch
200 g Sellerie Y2 Zwiebel
200 g Zwiebeln 3 Eier
20g Ingwer 2 Bund Petersilie
250 ml  Rotwein
700 ml Wildfond Salz, Pfeffer
2 Lorbeerblatter Ol zum Braten
2 Pimentkérner
2 Nelken (Speisestarke)
3 Wacholderbeeren
1 Sternanis
Zubereitung:

Das Gulasch etwa 30 Minuten vor dem Zubereiten zum Temperieren aus
dem Kuhlschrank nehmen. Die Mohren, den Sellerie waschen, schalen
und in 1 cm groRe Wirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Ingwer
schalen und fein wiirfeln. Etwa 4 EL Ol in einem groRen Topf erhitzen und
das Fleisch von allen Seiten bei hoher Hitze gleichmaRig anbraten. Das
Fleisch herausnehmen und anschliefiend das Gemuse hellbraun
anrosten. Mit der Halfte des Rotwein abloschen und verkochen lassen,
das Gemuse erneut anbraten und mit dem restlichen Rotwein abléschen.
Das Fleisch hinzufigen und mit dem Wildfond auffiillen und aufkochen.
Die Gewlrze dazugeben und anschlieend etwa 1,5 — 2 Stunden leise
zugedeckt kdcheln lassen. Die Sauce eventuell mit der Speisestarke
abbinden.

Die getrockneten Semmel in ca. 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Die Milch
mit Salz und Pfeffer aufkochen und lGber die Semmel geben. Fir etwa 20
Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen die Zwiebel schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Anschliebend die Halfe in etwas Ol anschwitzen und zu
der Semmelmasse geben. Die Petersilie putzen und die Blatter fein
schneiden. Wenn die Masse etwas abgekuhlt ist, zusammen mit den
Eiern zu einer homogenen Masse kneten. Es durfen keine harten
Semmelwirfel mehr zu finden sein. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die Halfte der Petersilie dazu geben.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Hande mit kaltem
Wasser befeuchten und aus der Masse gleichmafige Knddel formen.
Anschlieend die Knédel in den Topf geben und fiir ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Die Knddel durfen nicht kochen, sonst zerfallen sie.
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