Unser Rezeptvorschlag

Gebackene SiiBkartoffel mit Griinkohl und OBSTKORB,,,

Parmesan okl wad House

1 kg Grinkohl
2 groBe SuBkartoffeln
250 ml Gemdisebriihe
1 Zwiebel
100 g Frischkéase
80 g Parmesan
2EL Ol
Salz, Pfeffer
Muskat

Besuche uns auf den

Zubereitung:

Hamburger Wochenmarkten:

Den Grlnkohl grindlich waschen und die harten Stiele entfernen. In
Salzwasser drei Minuten blanchieren und in Eiswasser

Freitag:
abschrecken, anschlieBend klein schneiden. -

Spritzenplatz | Ottensen
Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Etwas Ol in 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln andiinsten. Den Griinkohl
dazu geben und drei Minuten mitdinsten, mit der Briihe abléschen
und dann ungefahr 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und FEilisieis
Muskat abschmecken. GroRe Bergstrafe / Altona

Die SuBkartoffeln gut waschen und im Ganzen etwa 15 Minuten in USRS SRR
Salzwasser kochen.

Den Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.

Die Kartoffeln halbieren und bis auf 1 cm am Rand aushohlen. Das [
Kartoffelinnere mit dem Griinkohl und den Frischkase vermengen, — FISOEEEE BRI E
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und in die Kartoffeln info@obstkorb.de

geben.

Die Kartoffeln im Ofen etwa 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten
den geriebenen Parmesan darlber streuen.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Seelachsfilet mit Kiirbis-Kruste und OBSTKORB..
Bouillon-Kartoffeln
600-800 g Seelachsfilet 400 g Kartoffeln
900 g Hokkaidokiirbis 2 Bund Frihlingszwiebeln
1 Zitrone 500 ml Gemdisebrihe
4 Scheiben Toastbrot 1 EL Butter
2 Eiweil
Paprikapulver, 2 Bund Petersilie
edelslf3 1 Bund Schnittlauch
2 EL Butter Salz, Pfeffer
Zubereitung: Besuche uns auf den
Die Fischfilets abspiilen und trocken tupfen. Die Zitrone heiB3 Hamburger Wochenmarkten:
abspilen, die Zeste abreiben und den Saft auspressen. Den
Seelachs mit dem Saft betraufeln und Salzen. Freitag:
Den Kurbis waschen, entkernen und 300 g mit der Vierkantreibe Spritzenplatz | Ottensen

grob reiben. Die Krauter waschen, trocken tupfen und fein 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
schneiden. Das Toastbrot entrinden und in kleine Wirfel schneiden.

Den geriebenen Kirbis mit Krautern, Zeste, Eiwei3 und Toastbrot
vermengen. AnschlieBend mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Ofen auf 160°C (Umluft) vorheizen.

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

Eine flache Auflaufform mit Butter bestreichen und die Filets
reinlegen. Die Klrbis-Kruste gleichmaBig darauf verteilen und mit E-Mail:
Butterflocken belegen. AnschlieBend fir etwa 25 Minuten in den '

Ofen schieben. info@obstkorb-hamburg.de

Den Ubrigen Kurbis in etwa 1,5 cm groBBe Wurfel schneiden. Die Wbl iR

Kartoffeln waschen, schéalen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Die Fruhlingszwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden.

GROSSMARKT
HAMBURG

In einer groBen Pfanne etwas Butter zerlassen und die Kartoffeln
zusammen mit dem Kurbis gleichmaBig anbraten. Mit der Brihe
auffillen, mit Salz und Pfeffer wirzen und fir etwa 20 Minuten gar
kécheln. Die Briihe zum Ende hin fast komplett verkochen. Die
Frihlingszwiebeln dazu geben, abschmecken und mit der restlichen
Butter abbinden.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Kalbs-Involtini mit Schwarzwurzeln und
Kartoffelpuree

8 Kalbsschnitzel 2 80 g
8 Scheiben Schinken (luftgetrocknet)
1 Rote Paprika

Y2 Zwiebel
Salz, Pfeffer
200 ml Kalbsbriihe 600 g Kartoffeln
150 ml  Milch
500 g Schwarzwurzeln 2 EL Butter
Y2 Zwiebel Muskat
250 ml  Gemiusebriihe
1 EL Butter Salz, Pfeffer
% Bund Petersilie ol
Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schéalen und grob in Wirfel schneiden. In
Salzwasser zum Kochen bringen und etwa 15 Minuten garkochen.

Die Paprika waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel
schélen und eine Halfte ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die
Kalbsschnitzel kalt abspulen, abtrocknen und flach auf eine
Arbeitsflache legen. Mit Salz wiirzen und je etwas von den Paprika-
und Zwiebelstreifen drauflegen. Die Rander vom Fleisch
einklappen, dann aufrollen, und mit Zahnstochern
zusammenstecken.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Involtini rundum
gleichmaBig anbraten. Mit dem Kalbsfond auffiillen und zugedeckt
etwa 10 Minuten schmoren lassen.

Die Schwarzwurzeln waschen und unter Wasser schalen,
anschlieBend in etwa 3 cm lange Stlcke schneiden. In Salzwasser
3 Minuten blanchieren. Die Ubrige Zwiebel in feine Wrfel
schneiden. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Schwarzwurzeln mit den Zwiebelwdrfeln anbraten. Dann mit der
BrUhe auffillen und ungefahr 7 Minuten garkdécheln. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen und die Blatter fein schneiden. Zum Ende
die Bruhe runter kécheln lassen und mit der Butter abbinden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie dazu geben.

Die Milch mit der Butter aufkochen und
mit Muskat wtirzen. Die Kartoffeln
abgieBen, ausdampfen, durch die
Kartoffelpresse driicken und die Milch
unterheben.

o- Zeig uns Dein Menu

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 BergstraBe / Altona
08:00 Uhr - 14:00 Uhr

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

GROSSMARKT
HAMBURG




