Unser Rezeptvorschlag

Barlauch-Gnocchi mit Ziegenfrischkase-
Sauce

800 g Kartoffeln

150 g Ziegenfrischkase

250 g Mehl 1 Zwiebel
2 Eier 1 Knoblauchzehe
1 Bund Barlauch 1EL Olivendl
Salz, Pfeffer 200 ml Sahne
Muskat Y2 Zitrone

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und ungeschalt etwa 25 Minuten in
Salzwasser kochen. AnschlieBend abgie3en, mit einer Gabel
einstechen und gut ausdéampfen lassen.

Barlauch waschen, trocken tupfen, die Blatter von den Stielen
schneiden und fein scheiden.

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die
warmen Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Mehl, Eier und Barlauch dazu geben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Die Masse gut durchkneten und abschmecken.
Wenn die Masse zu feucht ist, etwas mehr Mehl dazu geben.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig mit einer Teigkarte
zerteilen und in etwa 1,5 cm dicke Rollen formen, dann mit der

Teigkarte etwa 2 cm groBe Rauten schneiden. Die Gnocchi mit dem

Daumen Uber eine Gabel rollen. Die Gnocchi in das kochende
Wasser geben und gar ziehen lassen. Das Wasser nicht wieder
aufkochen lassen. Wenn die Gnocchi an die Oberflache kommen,
dann sind sie gar. Mit der Schaumkelle herausnehmen und
abtropften lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wirfel schneiden. In

einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch

glasig schwitzen. Die Sahne dazugeben und den Ziegenkase
einrthren, aufkochen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Gnocchi goldbraun

braten. Zusammen mit der Sauce anrichten.
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Unser Rezeptvorschlag

Kabeljau mit Erbsen-Minz-Sauce und
Karottenpiree

4 Kabeljaufilet (ca. 180g/Portion)

2 EL Butter
100 ml OQlivendl 2 EL Butter
1 Zwiebel 500 g Kartoffeln
1 Zitrone 500 g Karotten
5-7 Stangel Minze Zucker
500 g Erbsen, frisch Muskat

200 ml Gemdisebriihe
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Karotten und Kartoffeln waschen, schélen und in gleichméaBige
Stlcke schneiden. Butter in einem Topf die Butter zerlassen und
die Karotten und Kartoffeln darin anschwitzen. Mit etwa 200 ml
Wasser aufflillen, Salz zufigen und etwa 20 Minuten zugedeckt
kdcheln lassen.

Die Erbsen pulen und waschen. Die Zwiebel schéalen und in kleine
Wairfel schneiden. Zitrone heil3 abspllen, abtrocknen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Minze waschen, trocken
schitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
dinsten. Die Erbsen dazu geben und kurz mit diinsten, dann mit
der Bruhe auffillen und die Erbsen etwa 5 Minuten gar kdcheln. Mit
dem Purierstab fein mixen und mit Zitronenschale und Zitronensaft,
Minze, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Kabeljau putzen und portionieren, kalt abspilen und
abtrocknen, die Filets salzen und in einer hei3en Pfanne etwa 3
Minuten scharf auf der Haut anbraten. Die Hitze reduzieren und den
Fisch langsam durchgaren lassen. Kurz vor dem Ende wenden,
Butter dazu geben, mit Pfeffer wirzen und fertig braten.

Die Kartoffeln und Karotten fein purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Zucker abschmecken.
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Unser Rezeptvorschlag

Zitronen-Hahnchen mit weiBem Spargel OBSTKORB.

und Reis

600 g Hahnchenbrust (150g/Portion) [

500 g Spargel 300 g Basmatireis

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer
200 g Tomaten Ol zum Braten

2 Bund Frahlingszwiebeln
1 Bund Petersilie

1 EL Butter
2 Zitrone
250 ml Gemisebriihe Besuche uns auf den
Hamburger Wochenmarkten:
Zubereitung:

. . . Freitag:
Den Reis nach Packungsanweisung gar ziehen lassen. :

Spritzenplatz | Ottensen

Die Hahnchenbriste putzen, waschen und salzen. Zitronen warm 08:00 Uhr - 18:00 Uhr

abspilen, eine in Scheiben schneiden, von der anderen die Zeste
abreiben und den Saft auspressen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Hahnchenbriiste bei Samstag:

mittlerer Hitze je Seite etwa 5 Minuten anbraten. Nach dem GroBe Bergstrafie / Altona
Wenden die Zitronenscheiben gleichmaBig auf die Hahnchenbriiste RIS R
legen und langsam zu Ende garen.

Den Spargel schélen, holzige Enden abschneiden, waschen und in
etwa 4 cm lange Stlicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch E-Mail:
schalen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten waschen, viertel,
entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wrfel schneiden. '
Lauchzwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. info@obstkorb.de
Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blatter fein
schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Spargel, Zwiebeln
und Knoblauch gleichmafig anbraten, mit der Briihe abléschen und
et\{ya _5-7 er_1uten kécheln lassen, b|s_Qer Spargel gar ist. . GROSSMARKT
Fruhlingszwiebel, Tomate und Petersilie dazu geben und mit Salz,
) . HAMBURG

Pfeffer und etwa der Halfte des Zitronensaftes abschmecken.

info@obstkorb-hamburg.de

Mit dem restlichen Zitronensaft die Hahnchenbrliste betraufeln.
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