Unser Rezeptvorschlag

Semmelknodel mit Schwarzkohl in Rahm-

Sauce
500 g getrocknete Semmel 500 g Schwarzkonhl
500 ml Milch 1 Zwiebel
Y2 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer 500 ml Gemdusebrihe
3 Eier 200 ml Sahne
Ol zum Braten 30g Mehl
2 Bund Petersilie 60 g Butter
Salz, Pfeffer,
Muskatnuss
Zubereitung:

Die getrockneten Semmeln in ca. 1 cm grofRe Wirfel schneiden. Die
Milch mit Salz und Pfeffer aufkochen und Uber die Semmeln geben.
Fur etwa 20 Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen die Zwiebel
schalen und in feine Wurfel schneiden. AnschlielRend die Halfe in
etwas Ol anschwitzen und zu der Semmelmasse geben. Die
Petersilie putzen und die Blatter fein schneiden. Wenn die Masse
etwas abgekunhlt ist, zusammen mit den Eiern zu einer homogenen
Masse kneten. Es durfen keine harten Semmelwurfen mehr zu
finden sein. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Halfte der
Petersilie dazu geben.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Hande mit kaltem
Wasser befeuchten und aus der Masse gleichmaRige Knddel
formen. Anschliel3end die Knddel in den Topf geben und fir ca. 10
Minuten ziehen lassen. Die Knédel durfen nicht kochen, sonst
zerfallen sie.

Den Schwarzkohl waschen und abtropfen lassen, dann die dickeren
Stiele entfernen und die Blatter in Streifen schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schalen und fein wurfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebeln mit dem
Knoblauch zusammen glasig schwitzen. AnschlieRend den
Schwarzkohl dazu geben und bei geschlossenem Deckel
zusammenfallen lassen. Mit Mehl bestauben und anschlielend mit
der Bruhe abldschen. Die Sahne dazu geben und aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Am Ende eine Flocke Butter und
die Petersilie dazu geben.
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Unser Rezeptvorschlag

Zanderfilet mit Rote Bete, Kiirbisrosti und OBSTKORBJ,

Krauterquark

800 g Zanderfilet 1 Bund Rote-Bete
1 Hokkaidokurbis 1 EL (Apfel-)Essig
500 g Kartoffeln 4 Zweige Thymian
1 Zwiebel 2 EL Olivendl
2 Eier 1 TL Sahnemeerrettich
2 EL Mehl
2 EL Kartoffelstarke 400 g Magerquark
etwas Milch
Salz, Pfeffer, %2 Bund Petersilie
Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch
Ol zum Braten Y5 Zitrone Besuche uns auf den
Butter Hamburger Wochenmarkten:
Zubereitung: Freitag:
Den Kiirbis waschen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Spritzenplatz / Ottensen
Kartoffeln schalen und waschen. Den Kirbis und die Kartoffeln mit der 08:00 Uhr - 18:00 Uhr

Kichenmaschine oder Vierkantreibe grob raspeln. Etwa 1TL Salz dazu
geben und gut durchkneten, bis Wasser austritt. AnschlieRend etwa 20
Minuten ziehen lassen. Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel Samstag:
schneiden. Die Eier mit Mehl, Starke, Muskat und Salz vermengen und

die Zwiebelwurfel dazu geben. Die Kurbis-Kartoffel-Masse gut ausdricken
und die Eier-Zwiebel-Mischung untermengen. 08:00 Uhr - 14:00 Uhr

GroRe Bergstrafe / Altona

Petersilie und Schnittlauch waschen, die Petersilie zupfen und die Krauter
fein schneiden. Den Quark mit einem Schluck Milch glattrihren. Die

Zitrone unter warmem Wasser abspilen und die Zeste abreiben. Die E-Mail:
Krauter zum Quark geben und mit Salz, Pfeffer, der Zeste und dem Saft
der Zitrone abschmecken. info@obstkorb-hamburg.de

Die Kurbis-Kartoffel-Masse portionieren und zu Roésti formen. In einer {iodEt St e

Pfanne etwas Ol erhitzen und die Résti goldbraun und gar braten.

Die Rote-Bete waschen, putzen und in feine Streifen (Julienne)
schneiden. In einer Schiussel mit dem Essig, Salz und Pfeffer marinieren.
Die Blatter vom Thymian abstreifen und mit dem Olivendl zur Roten-Bete GROSSMARKT
geben. Eine Pfanne erhitzen und die Rote-Bete samt Marinade etwa 5 HAMBURG
Minuten kdcheln. Zum Schluss den Sahnemeerrettich unterrthren.

Den Zander putzen und portionieren. Die Haut leicht einschneiden und
salzen. In einer heiRen Pfanne mit Ol anbraten und dann langsam auf der
Haut garen. Kurz vor dem Ende mit Salz und Pfeffer wirzen, eine Flocke
Butter dazugeben und den Fisch wenden.

Die schaumende Butter mit einem (o] Zeig uns Dein Meni
Loffel immer wieder Gber den Fisch auf Instagram und
geben.

verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Frikadellen mit Bundmohren und

Steckriiben-Stampf
500 g Hackfleisch 1 Stlck Steckrube, klein
1 Zwiebel 500 g Kartoffeln
1 Ei ca. 150 ml Milch
1 Broétchen vom Vortag
1TL Senf Salz, Pfeffer,
Muskat
1 Bund Bundmdhren 2 Bund Petersilie
Butter

300 ml Gemiusebrihe

. Besuche uns auf den
Zubereitunq:

Hamburger Wochenmarkten:

Das Brotchen in Wasser (oder Milch) einweichen.

Die Steckriibe und die Kartoffeln waschen, schalen und grob in Freitag:
Wourfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser zum Kochen Spritzenplatz | Ottensen
bringen und langsam weiter kdcheln. 08:00 Uhr - 18:00 Uhr

Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden, anschlief3end in

einer Pfanne mit etwas Ol glasig braten. Samstag:

Das Hackfleisch in eine Schussel geben. Das Brotchen ausdricken [eliiiss sl i nies 8 i e
und zu dem Fleisch geben. Ei, Senf, Salz, Pfeffer und die 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
Zwiebelwurfel ebenfalls dazu geben. Alles gut vermengen und
gleichmalige Frikadellen formen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Frikadellen gleichmaRig von
beiden Seiten scharf anbraten und anschlieRend bei mittlerer Hitze
langsam durchziehen lassen. info@obstkorb-hamburg.de

info@obstkorb.de

E-Mail:

Die Bundmohren waschen und in einer Pfanne mit 2-3 EL
zerlassener Butter anbraten. Mit der Bruhe auffullen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und langsam gar dinsten. Die Petersilie waschen,
zupfen und fein schneiden und am Ende zu den Moéhren geben.

Die Steckriben und Kartoffeln abgieRen und kurz ausdampfen GFIQ-IC;)ASN?BMUARRGKT
lassen. Etwas Milch dazu geben und stampfen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.
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