Unser Rezeptvorschlag

Schwarzkohl-Risotto mit geschmolzenen OBSTKORB.,,

Tomaten

300 g Risotto-Reis
11 GemuUsebrihe
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
50 g Butter
80 g Parmesan, gerieben
2 EL Olivenol

1 Bund Schwarzkohl

Salz, Pfeffer
Besuche uns auf den

250 g Kirschtomaten Hamburger Wochenmarkten:

1 EL Olivendl
2 Knoblauchzehen
Freitag:

Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen und in feine Wiirfel Spritzenplatz | Ottensen

schneiden. Den Schwarzkohl waschen, die Stiele entfernen und die [ UREEEEEE EREET
Blatter in Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Risotto-Reis darin flr Samstag:

etwa drei Minuten andunsten. Die Zwiebeln und den Knoblauch GroRe Bergstrafe / Altona
dazu geben und mitdlinsten, anschliel3end mit circa 200 ml der
Gemusebrihe abloschen und leise kdcheln lassen. Immer wieder
mit der Bruhe auffillen und gelegentlich umrihren. Nach etwa 10
Minuten die Schwarzkohlblatter dazugeben.

08:00 Uhr - 14:00 Uhr

Die Kirschtomaten waschen, gegebenenfalls von der Rispe E-Mail:

entfernen. In einer Pfanne etwas Olivendl erwarmen die info@obstkorb-hamburg.de
Knoblauchzehen andricken und zusammen mit den Tomaten in die
Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer

wurzen und langsam schmoren.

info@obstkorb.de

Nach etwa 20- 25 Minuten sollte der Risotto-Reis gar sein, dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Risotto vom Herd nehmen, die
Butter und den Kase unterrthren.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Lachsfilet mit Sauce Hollandaise, wildem
Blumenkohl und Kartoffeltalern

800 g Lachsfilet 400 g wilder Blumenkohl
1 Zwiebel
200 g Butter 250 ml Gemdusebrihe
2 Eigelb 60 g kalte Butter
1 EL Wasser 1 Bund Petersilie
1 EL Zitronensaft
Cayennepfeffer 600 g Kartoffeln
1 Ei
Ol, Butter 150g Mehl
Salz, Pfeffer 2 EL Butter
Muskat
Zubereitung:

Kartoffeln waschen und etwa 25 Minuten zugedeckt kochen. Petersilie
waschen, trocken schitteln und die Blatter fein schneiden. Kartoffeln
abgiellen, ausdampfen lassen und am besten noch warm pellen,
anschlieRend etwas auskulhlen lassen. Die Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse drlcken, Ei, Mehl, die Halfte der Petersilie hinzufliigen und
zu einem glatten Teig kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken,
den Teig in eine 5 cm dicke Rolle formen und in 1 cm dicke Scheibe
schneiden. Etwa 10 Minuten vor dem Anrichten in etwas Ol goldbraun
braten.

Den Blumenkohl waschen, gegebenenfalls die Blatter entfernen und die
Enden etwas abschneiden. Die Zwiebel in feine Wurfel schneiden. In
einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Blumenkohl mit den
Zwiebelwurfeln anbraten. Dann mit der Bruhe auffullen und ungefahr 7
Minuten garkdcheln. Zum Ende die Brihe runter kécheln lassen und mit
der Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die restliche
Petersilie dazu geben.

Fir die Sauce die Butter in einem Topf zerlassen. Eigelb mit Zitronensaft,
Wasser und Salz in eine Schissel geben und Uber dem Wasserbad unter
stdndigem Ruhren erwarmen, bis die Masse cremig ist. Die Schissel aus
dem Wasserbad nehmen und die fllissige Butter zunachst trépfchenweise
dann etwas schneller unter die Eimasse rihren. Mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken und zlgig servieren.

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.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de

0BSTKORB..

Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:

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

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

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

GROSSMARKT
HAMBURG




Unser Rezeptvorschlag

Rindersteak in Mandelkruste mit OBSTKRB

Rosenkohl und Kartoffelpuree

600 - 800 g Rindersteak
60g Mehl
1 Ei
2 EL geschlagene Sahne
150 g Mandelblatter
40 g Butter

600 g Kartoffeln

150 ml  Milch
2 EL Butter

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und grob in Wurfel schneiden. In

500 g Rosenkohl

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
125 ml Gemdusebrihe
60 g kalte Butter
1/2 Bund Petersilie

Ol
Butter
Muskat

Besuche uns auf den

Hamburger Wochenmarkten:

Salzwasser zum Kochen bringen und etwa 20 Minuten garkochen. Freitag:

Den Rosenkohl putzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen el
und in feine Wirfel schneiden. Die Petersilie waschen, abtrocknen 08:00 Uhr - 18:00 Uhr

und die Blatter fein schneiden. Die Halfte der Butter in einem Topf
zerlassen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch glasig schwitzen.
Den Rosenkohl dazu geben und mit der Brihe auffillen. Etwa 10

Samstag:

Minuten kdcheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat Grofie BergstraBe / Altona
abschmecken. Die Petersilie dazugeben und mit der kalten Butter 08:00 Uhr - 14:00 Uhr

abbinden.

Die Steaks etwa 30 Minuten vor dem Zubereiten temperieren

lassen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in Mehl E-Mail:

wenden. Die Sahne schlagen und mit dem Ei verruhren, die Steaks
in der Sahne wenden und mit den Mandelblattern bestreuen. In

info@obstkorb-hamburg.de

einer Pfanne die Butter mit etwas Ol erhitzen und die Steaks info@obstkorb.de

beidseitig braten.

Die Milch mit der Butter aufkochen und mit Muskat wirzen. Die
Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen, durch die Kartoffelpresse

dricken und die Milch unterheben.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




