Unser Rezeptvorschlag

Gegrillte Aubergine mit Krauterol und
Burrata

1 Stick Runde Aubergine 2 Bund Petersilie
2 Knoblauchzehen Y% Bund Basilikum
1 rote Chilischote 5 Zweige Oregano
Y2 Zitrone, Saft Y2 Zitrone, Saft
100 ml  Sonnenblumendl
100 g Baby-Salat
2 Burrata Olivendl
Salz, Pfeffer
Zubereitung: Besuche uns auf den
Die Aubergine waschen und trockentupfen. AnschlieBend in etwa [t MR R L)

0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in eine Schiussel geben. Die
Auberginen salzen und 15 Minuten ziehen lassen, damit sie weich

~ Freitag:
werden konnen.

Spritzenplatz / Ottensen
Knoblauch schalen und in feine Wrfel schneiden. Chilischote 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
halbieren, Kerne entfernen und ebenfalls in feine Wirfel schneiden.
Knoblauch und Chili mit Zitronensaft und 3 EL Olivendl vermengen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Samstag:

Die Aubergine abwaschen und trockentupfen. Die Marinade Uber Gtope Berasifabe N

die Auberginenscheiben geben und gut vermengen, anschlieRend USRS ERIEIL
fur etwa 2 Stunden ziehen lassen.

Fur das Krauterol die Petersilie und das Basilikum waschen,
trockentupfen und die Blatter fein schneiden. Die Blatter vom E-Mail:
Oregano zupfen und ebenfalls fein schneiden. Die Krauter mit Salz,
dem Sonnenblumendl, Zitronensaft und 100 ml Olivenadl
vermengen.

info@obstkorb-hamburg.de
info@obstkorb.de

Den Salat waschen, verlesen und trockenschleudern.

Die Aubergine bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten grillen
(Grillpfanne), bis die Scheiben goldbraun sind. GROSSMARKT
HAMBURG

Den Burrata in Scheiben schneiden und mit etwas Lake auf Tellern
anrichten. Die gegrillten Auberginenscheiben und den Salat auf der
Burrata verteilen und mit dem Krauterol betraufeln. Anschliel3end
mit grobem Pfeffer bestreuen.

Dazu passt in Olivendl gerostetes
Vollkornbaguette.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Gebratener Zander mit Steinpilzen und
Graupenrisotto

600 g Zanderfilet 200 g Perlgraupen
1 Zwiebel
250 g Steinpilze 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 900 ml Gemdusebrihe
1 Knoblauchzehe 60 ml Weillwein (Brihe)
2 Bund Petersilie 80 g Grana Padano
150 g Kirschtomaten 2 EL Butter
Y2 Bund Frihlingszwiebeln Zitronensaft
Salz, Pfeffer
Olivenal
Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Briihe
aufkochen und warmhalten.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel- und
Knoblauchwurfel glasig dinsten. Die Perlgraupen dazugeben und unter
Ruhren 2 Minuten mitdinsten. AnschlieRend mit dem WeiRwein (Brihe)
abléschen und einkochen. Ein Drittel der Brithe zugieRen und bei mittlerer
Hitze unter Rihren einkochen, sodass die Graupen die Briihe aufnehmen.
Diesen Vorgang mit der restlichen Bruhe zweimal wiederholen. Die
Graupen sollten etwa 25 Minuten kochen.

Den Hartkase fein reiben. Die Graupen mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Kurz vor dem Anrichten den Parmesan und die Butter
unterschwenken.

Den Schwamm der Pilze mit einem Messer vorsichtig heraustrennen,
anschlieffend die Pilze mit einem Pinsel putzen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch schéalen und fein wrfeln.
Die Petersilie waschen, trocken tupfen, zupfen und fein schneiden.
Fruhlingzweibel putzen und in feine Ringe schneiden. Kirschtomaten
waschen, abtrocknen und halbieren.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Pilze scharf anbraten und
so wenig wie moglich bewegen. Die Hitze reduzieren, die Schalotte und
den Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Zum Schluss die
Frahlingszwiebel, die Tomaten und die Petersilie unterschwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Den Zander putzen, kalt abspulen, abtrocknen, die Haut mit dem Messer
einritzen und leicht salzen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den
Fisch auf der Haut 2-3 Minuten scharf (o] Zeig uns Dein Meni
anbraten. Die Filets bei mittlerer Hitze
durchziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten
wenden und mit Pfeffer wiirzen.

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de

OBSTKORBd.

Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:

Freitag:
Spritzenplatz | Ottensen
08:00 Uhr - 18:00 Uhr

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

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

GROSSMARKT
HAMBURG




Unser Rezeptvorschlag

Entenbrust mit Teriyaki-Wok-Gemiise

4 Barbarie Entenbriste 2 Knoblauchzehe
40g Ingwer
200 g Basmatireis 1 Chilischote
1 EL Sesamdl
2 Stiuck Pak Choi 250 ml Sojasauce
1 Paprika, rot 100 ml Sake
150 g Zuckerschoten 50 g brauner Zucker
Y2 Bund Frihlingszwiebel etwas Speisestarke
2 Karotten Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Fir die Sauce den Knoblauch und Ingwer schalen und in feine Wirfel
schneiden. Die Chilischote halbieren und entkernen (fir mehr Scharfe
kénnen die Kerne drinbleiben). AnschlielRend ebenfalls in feine Wirfel
schneiden.

In einem Topf das Sesamdl erhitzen und den Knoblauch zusammen mit
dem Ingwer und der Chilischote bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten anbraten.
Dann den Zucker dazugeben, unterriihren und karamellisieren lassen.
Jetzt mit der Sojasauce und dem Sake abléschen und alles circa 20
Minuten kdcheln lassen. Dabei auf etwa die Halfte einkdcheln lassen.

Den Reis nach Packungsangaben in Salzwasser zubereiten.

Das Gemuse waschen und abtrocknen. Den Pak Choi achteln und den
Strunk herausschneiden. Die Paprika entkernen. Die Karotten schalen.
Die Zuckerschoten putzen und die Enden abschneiden. Paprika, Karotten
und Zuckerschoten in gleichmaRige Rauten schneiden. Die
Fruhlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

In einem Wok etwas Sesamdl erhitzen und die Karotten 3 Minuten
anschwitzen. AnschlieRend den Pak Choi dazugeben und fir 3 Minuten
weiter braten. Nun die Paprika und Zuckerschoten hinzufugen und alles
etwa 5 Minuten dlnsten.

Wenn die Sauce eingekocht ist, gegebenenfalls mit etwas Speisestarke
abbinden und zu dem Gemduse geben. Alles gut vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Frihlingszwiebeln dazu
geben.

Die Entenbriste 30 Minuten vor dem Zubereiten aus dem Kihlschrank
nehmen. Dann kalt abspilen, abtrocknen und die Haut mit einem
scharfen Messer kreuzweise und Uber die komplette Brust einschneiden.

Eine Pfanne mit Salz bestreuen und die Entenbriiste mit der Haut auf das
Salz legen. Dann die Hitze einschalten ) Zeig uns Dein Menii
und die Entenbriste etwa 10 Minuten auf o

der Haut braten, umdrehen und nochmals
etwa 5 Minuten fertig braten.
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@obstkorb.de
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