Unser Rezeptvorschlag

Kurbisauflauf mit Paprika und Schafskase

1 Stuck HokkaidokUrbis
1 Paprika
1 Stick Lauch
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

4 Stangel Thymian
4 Eier
200 g Saure Sahne
200 g Schafskase

Zubereitung:

Den Ofen auf circa 170°C (Umluft) vorheizen.

Den Kirbis waschen, halbieren und vom Kerngehause befreien.
Dann in walnussgroRe Stlicke schneiden. Die Paprika ebenfalls von
dem Kerngehause befreien und in feine Rauten schneiden. Den
Lauch waschen, trocken tupfen und in diinne Ringe schneiden. Den
Knoblauch schalen und in feine Scheiben schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und den Kurbis fur etwa 3-4
Minuten darin anbraten. Dann Paprika, Lauch und Knoblauch dazu
geben und kurz mitbraten. Das Gemuse in eine gefettete
Auflaufform geben.

Den Thymian waschen, trocken topfen, die Blatter abstreifen und
fein schneiden. Die Eier mit der sauren Sahne verquirlen, mit Salz,
Pfeffer und dem Thymian wirzen und den Schafskase hinein
bréseln. Die Masse Uber den Auflauf geben und fur circa 45
Minuten in den Ofen geben. Nach etwa 25 Minuten mit einem
Backpapier abdecken.
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Unser Rezeptvorschlag

Zander mit Rote-Bete und Kartoffel-
Meerrettich-Puree

4 Zanderfilets (ca. 180g/Portion)
1 EL Butter
3 Knollen Rote Bete
1 EL Olivenol
2 EL Apfelessig
2 EL Apfelmus (alternativ Zucker)
Salz, Pfeffer
Kartoffeln
Milch
Butter
Meerrettich, gerieben
Muskat
Schnittlauch

500¢
150 g
1-2 EL
1-2 TL

1 Bund

Zubereitung:

Rote Bete waschen, schalen und jede Knolle in 6-8 gleichmalRige
Spalten schneiden. Olivendl mit Apfelessig, Apfelmus, Salz und
Pfeffer vermengen, die Rote Bete untermengen. Alles in eine
feuerfeste Form geben und mit Alufolie abdecken. Im Ofen bei
200°C (Umluft) far etwa 30 Minuten garen.

Kartoffeln waschen, schalen, in gleichmafige Sticke schneiden
und in Salzwasser garkochen. Meerrettich etwa 2 cm rundum
schalen und mit der feinen Seite der Vierkantreiben reiben. Den
restlichen Meerrettich mit Frischhaltefolie umwickeln und einfrieren.
Bei Bedarf den Meerrettich gefroren schalen und reiben, so halt er
sich einige Zeit frisch. Den Schnittlauch abspulen, trocken schutteln
und in feine Ringe schneiden.

Milch mit Butter aufkochen, mit Muskat und Meerrettich wirzen. Die
Kartoffeln abgielden und ausdampfen. Die Milch zu den Kartoffeln
geben und fein stampfen, gegebenenfalls durch ein feines Sieb
streichen. Die Schnittlauchrélichen unter da Plree heben.

Den Zander gegebenenfalls putzen und portionieren, kalt abspulen,
trocken tupfen, die Haut einritzen und die Filets salzen. In einer
Pfanne etwas Ol erhitzen und den Fisch auf der Hut scharf
anbraten. Die Hitze reduzieren und die Filets langsam durchgaren
lassen. Kurz vorm Ende Butter hinzugeben

und mit einem Lo6ffel Gber den Fisch
geben, wenden, kurz ziehen lassen,
mit Pfeffer wiirzen und anrichten.
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Unser Rezeptvorschlag

Gebratener Lammrucken mit Bohnen auf
Topinambur-Pilree

600 g
2-3

Rehricken
Knoblauchzehen

300 g Bohnen
1 Zwiebel
250 ml Gemusebrihe
1 EL Butter, kalt
Salz, Pfeffer

500¢
200 ml

Topinambur
Milch
Muskat

1TL Honig

Zubereitung:

Topinambur waschen, schalen, in gleichmaRige Stucke schneiden.
Topinambur in einen Topf geben, Salz und Muskat hinzufiigen und
mit Milch bedeckt gar kécheln. Die Milch abgiel3en und auffangen,
Topinambur mit einem Stabmixer fein purieren, die Als zusatzlichen
Service erhalten Sie im Anhang als Anregung verschiedene
Rezepte und einen Menuvorschlag.

Viel Spald und Genuss beim Nachkochen und Probieren.

Die Frische-Zutaten sind erhaltlich an unseren Hamburger
Wochenmarktstanden —

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!Milch wieder hinzufligen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist. Honig dazu geben und
abschmecken.

Die Bohnen putzen, waschen, in etwa 2 cm lange Stlicke schneiden
und etwa drei Minuten blanchieren. Zwiebel schalen, fein Wirfeln
und in einer Pfanne in Olivenol anschwitzen. Die Bohnen dazu
geben, kurz mitdiinsten, mit Briihe abléschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Brihe einkochen lassen und mit Butter
abbinden.

Den Rehrlcken 30 Minuten vor dem Zu@i(tgg@um ;I' %rgﬁ‘e&igr;ﬁp

aus dem Kuhlschrank nehmen. Den Re en in einer heillen
Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. Den®®hdbfdgeram und
andrlicken und in die Pfanne geben. Anschliekendden Rebeicken
im vorgeheizten Ofen bei 80°C circa 30 Minut&n garen {,55'5400

obstkorb.de
Kerntemperatur).

-l
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

- B
OBSTKORB.

GROSSMARKT
HAMBURG

o- Zeig uns Dein Meni

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




