Unser Rezeptvorschlag

Gebackene Feige mit Ziegenkase und
Honig auf Rucolasalat

12 Stick Feigen
200 g Ziegenfischkase
80 g Walnusse, geschalt
200 g Rucola
2 EL Honig

50 ml Olivendl
4 EI Balsamico-Essig, dunkel
1 Msp. (Feigen-)Senf

3 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Den Backofen auf 200° C (Umluft) vorheizen.

Die Feigen waschen und abtrocknen. Den Stiel knapp abschneiden
und die Oberseite kreuzweise zu 2/3 einschneiden.

Die Blatter vom Thymian streifen und grol3 hacken. AnschlieRend
mit dem Ziegenfrischkase vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Schnitt vorsichtig auseinanderziehen und den Ziegenkase
gleichmafig darin verteilen. Eine Walnuss auf den Frischkase
legen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Butter ausstreichen und die Feigen
hineingeben. Nun den Ziegenkase mit etwas Honig betraufeln und
fur etwa 8-10 Minuten in den Ofen geben.

In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und
trockenschleudern. Den Senf in eine Schissel geben und mit dem
Essig verrihren. Dann langsam und tropfchenweise das Olivendl
unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten den Salat marinieren.

Dazu passt fein geschnittener Prosciutto.
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Unser Rezeptvorschlag

Gebratenes Lachsfilet mit Gruner Sauce
Pfifferlingen und Pellkartoffeln

600 g Lachsfilet 2 Eier
1 Bund Grine Sauce
800 g Kartoffeln 200 g Saure Sahne
200 g Schmand
500 g Pfifferlinge 150 g Joghurt
1 Schalotte 1 EL (Dijon-) Senf
1 Knoblauchzehe Zucker
Y2 Bund Fruhlingszwiebeln
Salz, Pfeffer
Butter, Ol
Zubereitung:

Zwei Eier etwa 8 Minuten hart kochen, abschrecken und abkihlen. Die
Krauter waschen, trockenschleudern, verlesen und grob schneiden.
Zitrone waschen, die Zeste abreiben und den Saft auspressen. Eier pellen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Krauter mit saurer Sahne, Schmand, Joghurt, und Zitronenzeste cremig
purieren, die Eier unterheben. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, mit Frischhaltefolie abdecken und etwa 2 Stunden
kaltstellen. Ungefahr 20 Minuten vorm Servieren zum Temperieren aus
dem Kihlschrank nehmen.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser zum Kochen bringen.
Anschlieend bei mittlerer Hitze circa 10-15 Minuten garkochen. Etwas
abkuhlen lassen und pellen.

Die Pfifferlinge gegebenenfalls mit einem Messer oder Pinsel putzen. Die
Schalotte und den Knoblauch schélen und in feine Wurfel schneiden. Die
Fruhlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Pilze scharf fiir etwa 2-3
Minuten anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die Schalotte und den
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Zum Schluss etwas Butter und
die Fruhlingszwiebeln hinzufugen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lachs putzen und portionieren, dann kalt abspulen und abtrocknen.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Lachs auf der Haut scharf
anbraten, nach zwei Minuten die Hitze reduzieren und den Lachs bei
mittlerer Hitze durchgaren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Lachs
wenden und die Butter dazugeben. Die schaumende Butter mit einem
Loffel Gber den Lachs geben.
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Unser Rezeptvorschlag

Entrecote mit Honig-Maiskolben und
Kartoffel-Wedges

800 g Entrecote 4 Stick Maiskolben
3 Zweige Rosmarin 150 g Butter
2 Knoblauchzehen 2 TL Honig
800 g Charlotte-Kartoffeln Salz, Pfeffer
3 Zweige Rosmarin Olivendl

4 Zweige Thymian
3 Knoblauchzehen

Zubereitung: Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:
Die Maiskolben putzen, waschen und etwa 20 Minuten in

gesalzenem Wasser kochen.
Freitag:
Die Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. AnschlieRend mit
Salz, Pfeffer und Olivenol marinieren. Die Kartoffeln auf einem
Backblech verteilen und die Krauter und die angedriickten 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
Knoblauchzehen dazugeben. AnschlieRend fir etwa 20 Minuten in

den Ofen geben.

Spritzenplatz / Ottensen

Samstag:

Das Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank B s it isiin s i e
holen. Das Entrecote salzen, Ol in einer Pfanne erhitzen und das 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
Fleisch fur ca. 2 Minuten je Seite, scharf anbraten. Bei mittlerer
Hitze zur gewlnschten Garstufe weiter braten. Zum Ende etwas
Butter in die Pfanne geben. Rosmarin, Knoblauch und Pfeffer

hinzufigen und Uber die Entrecotes geben. E-Mail:
Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Honig dazu geben. info@obstkorb-hamburg.de
Die Maiskolben in die schaumende Butter geben und langsam info@obstkorb.de

goldbraun braten.
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