Unser Rezeptvorschlag

Spinat-Ricotta-Cannelloni

2 Bund Spinat 1EL

100 g Zwiebeln 1EL

2 Knoblauchzehen 1EL

250 g Ricotta 200¢

Salz, Pfeffer 12 -16

Olivendl 1 Stuck

200g Tomaten 1 Bund
100 g Karotten

Zubereitung:

Spinatblatter von den Stilen trennen, die Blatter gut waschen und

abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. In
einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Halfte der Zwiebeln

und des Knoblauches anschwitzen. Spinat dazu geben und etwa 5
Minuten dinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat auf ein Sieb

geben und gut abtropfen lassen.

Tomaten waschen, vierteln, vom Strunk entfernen und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Karotten waschen, schalen und in kleine

Wirfel schneiden.

In einem Topf die Butter zerlassen und die restlichen Zwiebeln und
Knoblauch zusammen mit den Karottenwirfeln anschwitzen.
Tomatenmark dazu geben und mitschwitzen.
mit den Tomaten abléschen und mit der Sahne auffillen. Langsam
aufkochen und fur 2-3 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Basilikum waschen, trocken tupfen, die Blatter fein

schneiden und zur Sauce geben.

Spinat und Ricotta verrihren und abschmecken. Mit einem
Spritzbeutel die Cannelloni beflullen und in eine Auflaufform geben.
Tomatensauce dartber geben und fur 20 Minuten bei 175 °C
(Umluft) backen. Den Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Anschlie3end Uber die Cannelloni geben und fur weitere

15 Minuten backen.
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Butter
Mehl “e‘t'

Tomatenmark
Sahne
Cannelloni

Mozzarella
Basilikum

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

Mit Mehl bestauben,
E-Mail;

info@obstkorb-hamburg.de
info@obstkorb.de

GROSSMARKT
HAMBURG

Zeig uns Dein Meni
auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de




Unser Rezeptvorschlag

Zanderfilet mit Barlauch-Risotto und
geschmolzenen Kirschtomaten

800 g Zanderfilets 1 Bund Barlauch
100 g Parmesan
400 g Risotto-Reis 100 g Pinienkerne
1 Zwiebel 150 ml  Olivendl
125 ml Weildwein 50 ml Rapsdl
11 Gemusebruhe
1-2 EL Kkalte Butter 250 g Kirschtomaten
100 g Parmesan (gerieben) 1 EL Olivendl
2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in feine Wiurfel schneiden. Die Brihe in
einmal aufkochen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Zwiebel mit dem Reis farblos anschwitzen. Mit WeiRwein abloschen
und langsam verkochen lassen, dann mit einem Teil der Brihe
auffullen und langsam kocheln, immer wieder mit Brihe auffullen,
bis der gewunschte Garpunkt erreicht ist. Am Ende das Risotto vom
Herd nehmen, die Butter und den Parmesan dazu geben und
unterschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vom Barlauch die Stiele abschneiden, waschen und
trockenschleudern. Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne
anrosten. Rapsol, Pinienkerne und Barlauch in einen Mix geben
und purieren, mit Olivendl aufflllen, Parmesan unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kirschtomaten waschen, gegebenenfalls von der Rispe
entfernen. In einer Pfanne etwas Olivendl erwarmen die
Knoblauchzehen andricken und zusammen mit den Tomaten in die
Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und langsam schmoren.

Den Zander gegebenenfalls putzen und portionieren. Unter kaltem
Wasser abspulen und abtrocknen, die Haut leicht einschneiden und
salzen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und den Fisch fiir 1-2
Minuten scharf auf der Haut anbraten. Dann die Hitze reduzieren
und den Fisch garziehen. Kurz vorm Ende mit Salz und Pfeffer
wurzen und wenden.

o- Zeig uns Dein Menu

auf Instagram und
verlinke uns dort!

@obstkorb.de
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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

Hahnchenpfanne mit gruinem Spargel und -
Kartoffeln 0BSTKORB..

500 g Hahnchenbrust Salz, Pfeffer kéf'"“," wach House
500 g Kartoffeln Paprikapulver, edelsuf} i

1 Bund Spargel, grin 2 Bund Petersilie
1 Paprika, gelb 500 ml Gemusebruhe
1 Paprika, rot 50 g Butter, kalt
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen Ol zum Braten
Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und in etwa 1,5 cm grol3e Warfel
schneiden. In einem Topf mit Salzwasser geben, aufkochen und Besuche uns auf den

etwa 10 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln abgiel3en und Hamburger Wochenmarkten:
ausdampfen lassen.

Vom griinen Spargel die holzigen Enden abbrechen und Freitag:
anschlieend die Spargelstangen putzen und waschen. In
Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die
Stangen in mundgerechte Rauten schneiden und die Spargelkopfe
ganz lassen.

Spritzenplatz | Ottensen
08:00 Uhr - 18:00 Uhr

Die Hahnchenbrust absptilen, trocken tupfen und in 2 cm grole Samstag:

Stucke schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und in kleine GroRe Bergstralie / Altona
Rauten schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in 08:00 Uhr - 14:00 Uhr
feine Wirfel schneiden.

Die Petersilie waschen, trocken tupfen, zupfen und fein schneiden

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Hahnchenbrust anbraten. = EE
Die Kartoffeln dazu geben und fir etwa 5 Minuten mitbraten. Dann  EEEEERESIEEE e
den Spargel, Paprika, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mitraten, bis alles gleichmafig angebraten ist. Mit der Brihe
auffullen und etwa 5 Minuten alles gar kécheln, dabei die Brihe
etwas einkdcheln. Zum Ende mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken, die Petersilie dazu geben und mit der kalten Butter
abbinden. GROSSMARKT
HAMBURG

info@obstkorb.de
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