Unser Rezeptvorschlag

Bunte Mangold-Ricotta-Quiche

250g Mehl 400 g Ricotta
130 g Butter 100 g Sahne
1 Ei 2 Eier
3 EL Milch Salz, Pfeffer
Muskat
400 g Mangold
1 Zwiebel 2 Bund Petersilie
200 g Cherry Tomaten 50 g Pinienkerne
Zubereitung:

Mehl auf der Arbeitsflache aufhaufen und eine Mulde formen. Butter
in Stucke schneiden und zusammen mit Ei, Wasser und einer Prise
Salz in die Mulde geben und einen homogenen Teig kneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur 30 Minuten in den
Kuhlschrank legen.

Mangold waschen und Blatter von den Stielen trennen. Stiele in
etwa 2 cm dicke Stlicke schneiden. Die Blatter in Streifen
schneiden. Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen, Mangoldstiele und Zwiebelwurfel
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Cherry Tomaten waschen und halbieren.

Ricotta, Sahne und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen. Eine Quicheform mit Butter
einfetten und mit Mehl bestauben, Uberschussiges Mehl
herausklopfen.

Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig glatt ausrollen. In
die Form legen und die Rander leicht andrucken. Mit Backpapier
abdecken, mit Bohnen beschweren und 15 Minuten blindbacken.

Bohnen und Backpapier entfernen und den Mangold gleichmafig
verteilen. Die Ricotta-Masse dartber geben und die Tomaten mit
der Schnittseite nach oben verteilen. Fur etwa 20 Minuten backen.

Petersilie waschen, trocken schutteln und die Blatter fein
schneiden. Pinienkerne ohne Fett auf ein Backblech geben und im
Ofen anrosten.
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Unser Rezeptvorschlag

Lachs im Speckmantel mit Spargel und
Barlauch-Waffeln

600 g Lachsfilet (ohne Haut)

12 Scheiben Speck 250 g Quark
1 Zitrone 1 Bund Barlauch
50 g Butter 3 Eier
300g Mehl

2 kg Spargel pro 1 TL Backpulver
50 g Butter 75 g Butter (weich)

Zitrone

Zucker Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Spargel grindlich schalen, die holzigen Enden abbrechen oder
abschneiden. Etwa drei Liter Wasser in einen groflden Topf geben,
Salz und etwas Zucker hinzufligen. Eine Zitrone andriicken,
halbieren und in das Wasser geben und aufkochen. Den Spargel
etwa 7 Minuten kochen, gut abtropfen lassen und anschlielend in
einer Pfanne mit zerlassener Butter schwenken.

Barlauch waschen, trocken tupfen und die Blatter in Streifen
schneiden. Den Quark mit dem Barlauch purieren und die Eier
untermengen. Backpulver, Salz und Pfeffer mit dem Mehl mischen.
Quark, Mehimischung und Butter zu einem glatten Teig verarbeiten.
Wenn der Teig zu fest ist, mit Wasser oder Milch verdinnen.

Lachs putzen, portionieren, kalt abspulen und trocken tupfen. Mit
Pfeffer und Zitronensaft wirzen und mit je 3 Scheiben Speck
ummanteln. In einer Pfanne gleichmaflig anbraten und im Ofen
fertig garen (Umluft, etwa 160°C fur 7-10 Minuten).

Die Waffeln im Waffeleisen backen.
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Unser Rezeptvorschlag

Lammriicken mit Erbsen-Mo6hren- OBSTKORB..
Gemiise, Walniissen und Hasselback-
worktfr!
Kartoffeln =
600 —-800g Lammrucken 500 g Erbsen (frisch)
Olivendl 1 Bund Karotten
1 Zwiebel
8-12 Stick Kartoffeln (langlich) 1 Knoblauchzehe
4 EL Butter Y2 Bund Petersilie
200 g Sahne
Salz, Pfeffer 200 ml Gemusebrihe
100 g Walnusskerne
Besuche uns auf den
Zubereitungq: Hamburger Wochenmarkten:

Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Freitag:

Kartoffeln grindlich waschen, auf einen Essloéffel legen und in etwa
2 mm dicke Scheiben schneiden. Nicht ganz durchschneiden, die
Kartoffeln sollen an der Unterseite zusammenhalten. Die Kartoffeln iR il
auf ein mit Backpapier ausgelegten Backblech legen und salzen.
Die Butter zerlassen und die Kartoffeln damit einstreichen. Etwa 40 Samstag:
Minuten im Backofen goldbraun backen, dabei immer wieder mit
der Butter bestreichen.

Spritzenplatz / Ottensen

GroRe Bergstrale / Altona
_ ) B 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
Erbsen putzen und blanchieren. Karotten waschen, schalen und in
kleine Wurfel schneiden. Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Walnusse anrésten und hacken. Petersilie waschen, trocken tupfen

und die Blatter fein schneiden. YR
Olivendl erhitzen und die Zwiebeln mit den Karotten 3-4 Minuten info@obstkorh-hamburg.de
dinsten. Die Erbsen dazu geben und mit der Gemusebrihe info@obstkorh.de

auffullen und bissfest kochen. Die Sahne dazu geben und auf die
Halfte einkochen. Walnusse dazu geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Petersilie dazu geben.

Den Lammrucken salzen und in Olivendl, 2-3 Minuten von jeder GROSSMARKT
Seite, scharf anbraten. Fir etwa 5 Minuten zu den Kartoffeln geben. HAMBURG
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