Unser Rezeptvorschlag

Gebratene Gnocchi mit Frischkiase-Sauce, OBSTKORB..

dicken Bohnen, frischen Erbsen und ris ok towse
ays war
Basilikum '
500 g Gnocchi
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehen
300 g Dicke Bohnen
300 g Erbsen, frisch
1 EL Butter
150 ml  Gemusebrihe
200 g Frischkase

72 Bund Basilikum Besuche uns auf den
50 g Parmesan Hamb Wocl srkten:
Vz Zitrone amourger vwochenmar ten:
Salz, Pfeffer
Ol Freitag:
Spritzenplatz / Ottensen
Zubereitung: 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
Die Bohnen und Erbsen palen und verlesen. In Wasser etwa 5
Minuten bissfest kochen und anschlieRend in Eiswasser Samstag:
abschrecken.

GroRe Bergstrale / Altona
Zwiebel und Knoblauch schalen und in kleine Wurfel schneiden. Die FEEBEi s i s s
Zitrone waschen und abtrocknen, die Zeste abreiben und den Saft
auspressen. Basilikum waschen und trocken schutteln, die Blatter
abzupfen und fein schneiden. Parmesan reiben.

In einer Pfanne etwa 2 EL Ol erhitzen und die Gnocchi gleichmaRig S

goldbraun braten. info@obstkorb-hamburg.de

info@obstkorb.de

Wahrenddessen die Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Zwiebeln mit dem Knoblauch andlnsten. Die Erbsen und die
Bohnen dazu geben und zwei Minuten mitdinsten. Mit der Bruhe
auffillen und aufkochen. Den Frischkase unterrihren und mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Zeste abschmecken. GROSSMARKT
HAMBURG

Die Gnocchi unterheben, anrichten und mit Parmesan und
Basilikum bestreuen.

o- Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Gebratener Zander mit Ingwer-Zitronen- OBSTKORB..

Butter, Spinat und Koriander-Reis
e

600-800 g Zanderfilet ohne Haut (150-200 g/Portion)
100 g Butter

1% Zitronen 2 Bund Spinat
40g Ingwer 1 Zwiebel
1EL OL 2 Knoblauchzehen
250 ml Gemusebriihe
250 g Basmati-Reis 100g Tomate
2 Bund Koriander 1 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
Besuche uns auf den
Zubereitung:

Hamburger Wochenmarkten:

Den Basmatireis nach Packungsanweisung in Salzwasser quellen
lassen. Den Koriander waschen, trocken schutteln, die Blatter

Freitag:
abzupfen und fein schneiden. Zum Schluss unter den Reis heben. :

Spritzenplatz / Ottensen
Beim Spinat die Stiele von den Blattern trennen, die Blatter 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
grundlich waschen und gut trockenschleudern. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in kleine Wurfel schneiden. Die Tomate
waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und das Samstag:
Fruchtfleisch in feine Wirfel schneiden. GroRe Bergstrale / Altona

Den Zander putzen, portionieren, kalt abspulen, abtrocknen und 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
leicht salzen. Zitrone warm abspulen, abtrocknen, die Zeste
abreiben und den Saft auspressen. Den Ingwer schalen und in
feine Wurfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, den .
Ingwer, Zitronensaft und die Zeste hineingeben. Die Zanderfiletin [t

der schaumenden Butter diinsten. info@obstkorb-hamburg.de

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch info@obstkorb.de

anbraten. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen, mit
der Brihe aufflllen und den Spinat kurz diinsten. Die
Tomatenwdurfel dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Gefullte Schmorqurke mit Hackfleisch
und Petersilien-Butter-Kartoffeln

2 Stick Schmorgurken a 500 g
500 g Hackfleisch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer
2 Karotten Ql
200 g Tomaten
1 Brdtchen vom Vortag
1 Ei
1 Bund Petersilie
200 ml Fleischbrihe
Paprika, edelsuf}

800 g Kartoffeln
1 EL Butter

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Die Gurken waschen, von der Blite zum Strunk schalen, der Lange
nach halbieren und die Kerne mit einem Loffel heraus schaben. Die
Zwiebel und den Knoblauch schalen und in kleine Wurfel
schneiden. Karotten waschen, schalen und in 0,5 cm grof3e Wirfel
schneiden. Tomaten waschen, vierteln, den Strunk
herausschneiden und die Tomaten in kleinere, mundgerechte
Stiicke schneiden. Das Brotchen in etwas Wasser einweichen. Die
Petersilie waschen, abtrocknen und die Blatter fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch
und die Karotten gleichmafig anbraten und anschlie3end in einer
Schussel etwas auskuhlen lassen.

Das Brotchen ausdrucken und mit dem Hackfleisch, Ei, der Halfte
der Petersilie, Salz, Pfeffer und Paprikapulver ebenfalls in die
Schussel geben und alles gut durchkneten am Ende die Tomaten
unterheben. Die Schmorgurken mit der Schnittflache nach oben in
eine Auflaufform legen und die Hackfleischmasse gleichmaRig
darauf verteilen. Mit der Fleischbrihe angiel3en und fir etwa 45
Minuten in den Ofen geben.

Die Kartoffeln griindlich waschen und in Salzwasser circa 15
Minuten garkochen, abgieRen und ausdampfen lassen. Ungefahr 5

Minuten vor dem Anrichten in einer Pfanne die Butter zerlassen und

die Kartoffeln goldbraun braten. Zum
Ende die Petersilie dazu geben und
anrichten.

o- 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 Bergstrale / Altona
08:00 Uhr - 14:00 Uhr

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

GROSSMARKT
HAMBURG




