Unser Rezeptvorschlag

Orecchiette mit Steinpilzen und Spinat

400 g Orecchiette
100 g Steinpilze
250 g Spinat
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Speck, gewdirfelt
200 ml Gemusebruhe
100 g Parmesan
Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Kalte Butter

Zubereitung:

Die Pasta nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al
dente kochen.

Den Schwamm der Pilze mit einem Messer vorsichtig
heraustrennen, anschlielend die Pilze mit einem Pinsel putzen und
in walnussgrof3e Stiicke schneiden. Den Spinat vom Stiel befreien,
waschen und gut abtropfen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und fein wurfeln. Den Parmesan fein reiben und zu Seite
stellen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen, zupfen und fein
schneiden. Den Speck ebenfalls in kleine Wirfel schneiden. (Wenn
der Speck kurz eingefroren wird, dann lasst er sich besser
schneiden.)

Den Speck in eine kalte Pfanne geben und langsam auslassen. Die
Pilze, die Zwiebel und den Knoblauch dazu geben und fur einige
Minuten braten. Mit der Brihe angie3en (wer mag kann auch mit
einem trockenen Weil3wein abléschen), den Spinat dazugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Am
Ende eine Flocke Butter und die Petersilie dazu geben.

Den Parmesan nach dem Anrichten Uber den Teller streuen.

o- Zeig uns Dein Menu
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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
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Unser Rezeptvorschlag

Kabeljau-Filet auf Rote-Beete-Kartoffel-
Stampf und Baby-Leaf-Salat

800 g Kabeljau-Filet
600 g Kartoffeln
1 Bund Rote-Beete
200 ml Gemusebruhe
1 EL Butter
Salz, Pfeffer
1 EL WeiRweinessig
Y TL Honig (Zucker)
1 EL Olivendl
Y2 Bund Petersilie
100 g Baby-Mix-Salat

Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:

Freitag:

Spritzenplatz / Ottensen
Zubereitung: 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
Die Kartoffeln und die Rote-Beete waschen, schalen und in grobe
Wirfel scheiden. In Salzwasser fur etwa 25-30 Minuten kochen. Samstag:
Fir das Dressing den Essig, Honig, Salz und Pfeffer vermengen GroRe Bergstrafie / Altona
(fir eine bessere Bindung, kann eine Messerspitze Senf dazu 08:00 Uhr - 14:00 Uhr

gegeben werden) und anschlieBend das Ol langsam unterschlagen.

Den Salat waschen und trockenschleudern. Erst kurz vor dem
Anrichten mit dem Dressing marinieren.

E-Mail:
Die Gemusebrihe erwarmen. info@obstkorb-hamburg.de
Den Kabeljau putzen und portionieren. Die Haut leicht salzen. In info@obstkorb.de
einer heiRen Pfanne mit Ol anbraten und dann langsam auf der
Haut garen.
Kurz vor dem Ende mit Salz und Pfeffer wiirzen, eine Flocke Butter
dazugeben und den Fisch wenden. Die schaumende Butter mit GROSSMARKT
einem Loffel immer wieder Uber den Fisch geben. HAMBURG

Die Kartoffeln und Rote-Beete abgiel3en und grob stampfen mit der
Bruhe angief3en und die Butter dazu geben. Anschlieend mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Spaghetti-Kurbis mit Hackfleisch-Fullung

2 Kleine Spaghetti-Klrbisse
400 g Hackfleisch
Ol zum Braten
2 Karotten
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1-2 TL Tomatenmark
400 g Tomaten, gestuckelt
Salz, Pfeffer Besuche uns auf den

150 g Parmesan Hamburger Wochenmarkten:

Zubereitung: Freitag:
Spritzenplatz / Ottensen

Die Kurbisse der Lange nach halbieren und mit einem Loffel die
Kerne entfernen. Mit der Schnittflache auf ein Backblech mit 08:00 Uhr - 18:00 Uhr
Backpapier legen, kaltes Wasser angief3en und bei 180°C Umluft,
fur etwa 45 Minuten, in den vorgeheizten Backofen schieben.

Samstag:
Wahrenddessen die Karotten waschen, schalen und in kleine GroRe Bergstrafe / Altona
Warfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch ebenfalls 08:00 Uhr - 14:00 Uhr

schalen und fein wirfeln. Die Tomaten waschen, in walnussgrolde
Stlcke schneiden und dabei den Strunk entfernen. Den Parmesan
reiben und zur Seite stellen.

Das Hackfleisch in eine heil’e Pfanne geben und scharf anbraten, Sl

dann die Karotten, Zwiebel und Knoblauch dazu geben und weiter  [FEREEEEEE LR
braten. Das Tomatenmark dazu geben und leicht anrosten. Mit den  EEEGREE TR
gehackten Tomaten abléschen und fir ca. 10 Minuten leicht
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wenn der Kurbis gar ist, aus dem Ofen nehmen und das
Fruchtfleisch mit einer Gabel von der Schale 16sen. Das GROSSMARKT
Fruchtfleisch 16st sich in Spaghetti ahnlichen Faden ab. Die Faden HAMBURG

in der Schale lassen und die Bolognese darlber geben, etwas
Parmesan druberstreuen und in der Schale servieren.

o- Zeig uns Dein Menu
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