Unser Rezeptvorschlag

Gebackener Feta mit Baby-Spinat, OBSTKORB.
Gemiise, Granatapfelkernen und
. . war
Kritharaki -
300 g Kritharaki (kleine Nudeln) 2 Pck. Feta (4 Scheiben)
2 Eier
250 g Baby-Spinat 150 g Mehl
1 Zucchini 100 g Semmelbrosel
1 Aubergine
1 Zwiebel 200 ml Rapsol
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl
1 Granatapfel Salz, Pfeffer
Besuche uns auf den
Zubereitunq: Hamburger Wochenmarkten:

Die Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser _
bissfest kochen. Freitag:

' |
Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel Spritzenplatz £ Oiiensen

schneiden. Die Zucchini und Aubergine waschen und in 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
walnussgrolte Wirfel schneiden. Den Babyspinat waschen und
trockenschleudern. Den Granatapfel halbieren, die Kerne Samstag:

ausschlagen und verlesen.
GroRe Bergstrafie / Altona

Die Eier verquirlen. Den Feta gegebenenfalls waagerecht halbieren SRS EE e
und die Scheiben in Mehl, Ei und Semmelbrdsel panieren.

In einer Pfanne das Olivenol erhitzen und die Zwiebeln mit dem
Knoblauch glasig schwitzen. Dann die Zucchini und Aubergine

hinzugeben und alles langsam anbraten. E-Mail.

info@obstkorb-hamburg.de
In einer Pfanne das Rapsoél erhitzen und den Feta circa 5 Minuten

goldbraun ausbacken B S G

Die abgegossenen Nudeln mit dem Spinat unter das Gemuse
heben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Granatapfelkerne Uber das angerichtete Gemuse streuen.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Gebratenes Lachsfilet mit Schwarzkohl-
Blatterteigecken und Krauterdip

600 — 800 g Lachsfilet 1 Bund Schwarzkohl
2EL Ol 1 Zwiebel
1 EL Butter 1 Knoblauchzehe
80 g Bergkase (gerieben)
2 Bund Dill 1 Pck. Blatterteig
Y2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb
Y2 Bund Petersilie
1 Zitrone Ol
200 g saure Sahne Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

Zubereitung:

Den Schwarzkohl putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Blatter
von den Stielen trennen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln und
den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin andiinsten. Den
Schwarzkohl dazu geben und etwa 5 Minuten weiter diinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und den Kase unterheben.

Den Blatterteig entrollen und in 12 Quadrate (8 x 8 cm) schneiden und 10
Minuten kaltstellen. Je ein Essloffel Schwarzkohl-Fullung in die Mitte des
Blatterteigs geben. Das Eigelb mit 2 Essloffeln kalten Wasser verquirlen
und damit die Rander des Blatterteiges einstreichen. Die Quadrate zu
Dreiecken falten und die Rander mit einer Gabel andriicken. Die
Blatterteigecken auf ein mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen
und mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Anschliellend im Ofen bei
180°C (Umluft) etwa 12 Minuten backen.

Die Krauter waschen und trocken tupfen. Von der Petersilie die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Beim Dill die Spitzen abzupfen und
ebenfalls fein schneiden und den Schnittlauch in feine Rdllchen
schneiden. Die Zitrone lauwarm absptlen und abtrocknen. Die Zeste
abreiben und den Saft auspressen. In einer Schissel die saure Sahne mit
den Krautern verrihren und mit Salz, Pfeffer, Zeste und Zitronensaft
abschmecken.

Den Lachs putzen und portionieren, dann kalt abspullen und abtrocknen.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Lachs auf der Haut scharf
anbraten, nach zwei Minuten die Hitze reduzieren und den Lachs bei
mittlerer Hitze durchgaren lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, den Lachs
wenden und die Butter dazugeben. Die schaumende Butter mit einem
Loffel Gber den Lachs geben. 0 Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de

0BSTKORB.

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
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HAMBURG




Unser Rezeptvorschlag

Geschmorte Lammhaxe mit
karamellisierten Bund-Wurzeln und
Kartoffelwaffeln

4 Stuck Lammhaxe 400 g Kartoffeln
1EL Ol 300g Mehl
150 g Mohren 2 TL Backpulver
150 g Sellerie 350 ml Milch
100 g Zwiebeln 2 Eier
2 Knoblauchzehen 60 g Butter, weich
300 ml Rotwein
1 EL Tomatenmark 1 Bund Bund-Wurzeln
Salz, Pfeffer
4 Zweige Thymian Zucker
Salz, Pfeffer 100 ml Gemisebrihe
Speisestarke 2 EL Butter
Zubereitung:

In einem Brater das Ol erhitzen und die Haxen rundum scharf anbraten. In
der Zeit die Méhren, den Sellerie und die Zwiebeln in walnussgrof3e
Wiirfel schneiden und den Knoblauch andrticken. Die Haxen aus dem
Brater nehmen und in einen groRen Kochtopf legen.

Das Rostgemuse ebenfalls scharf anbraten, bis es rundum angerdstet ist.
Dann das Tomatenmark hinzufigen, mitrésten und mit 1/3 des Rotweines
abloschen. Dann den Rotwein verkochen lassen, alles erneut anbraten
und wieder abldschen. Diesen Schritt drei Mal wiederholen. Zum Schluss
mit Wasser auffilllen und den Schmorfond zu den Haxen geben. Alles
aufkochen und 1,5 - 2 Stunden schmoren lassen.

Wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen I6sen Iasst, dann ist es fertig.
Den Schmorfond kraftig einkochen, durch ein feines Sieb geben und
gegebenenfalls mit etwas Speisestarke zu einer Sauce abbinden.

Karotten waschen, etwa 5 cm Griin dran lassen, 3-4 Minuten blanchieren,
in Eiswasser abschrecken, die Schale abreiben und abtropfen lassen. Die
Wourzeln anschlieBend der Léange nach vierteln.

Kartoffeln waschen, schalen und fein reiben. Mehl und Backpulver
vermengen und mit Milch, Ei, Butter, etwas Salz und Pfeffer zu einem
glatten Teig riihren. Die Kartoffeln unterarbeiten. Das Waffeleisen erhitzen
und mit Ol bestreichen. Die Kartoffelmasse zu Waffeln ausbacken.

1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, Wurzeln goldbraun braten, mit
Zucker bestreuen, karamellisieren lassen und mit der Bruhe abldschen.

Etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer 0 Zeig uns Dein Meni
abschmecken und mit der restlichen
Butter abbinden. auf Instagram und

verlinke uns dort!

@obstkorb.de
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