Apfel-Balsam-Essig

8,49 € / 250 m|

Rezeptideen

13. bis 19.Juni 2022

|maschutztage & Sommer in der Gartnerel
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Lleb Kund*lnnen

die Natur ist grin, bunt und upp|g,ebenso in unserer
Gartnerei! Die knackig- frischen Salate mit allerlei
Krautern sind immer wieder ein Highlight. Dazu kommen
bunter Mangold und noch der letzte Rhabarber der
Saison. Neu geerntet werden Spitzkohl und Blumenkohl
sowie die allerersten Minigurken.

Uns liegt das Thema Nachhaltigkeit sehr am Herzen,
deshalb mochten wir Sie gerne auf die Klimaschutztage
in Gottingen hinweisen.Vom 23-26.Juni gibt es
Veranstaltungen zum Thema Nachhaltigkeit fur Jung und
Alt. Konkrete Projekte in Gottingen werden vorgestellt
und laden ein zum nachhaltigen Stadtrundgang, zu
Vortragen uber Energie-& Rohstoffherausforderungen,
bis hin zum grof3en Klimaschutzmarkt. Losungen fur die
groRen Klimafragen gemeinsam finden und leben, das ist
der Fokus! Mehr zum Thema finden Sie auf den
Infoflyern in Ihrer Okokiste.

Wochenrezepte

Spinatsalat mit Sahne-Nuss-Dressing

400qg Spinatblatter, 1 Tomate, 1 Friihlingszwiebel, %2 Bund
Rucola, 100ml Sahne, 1 EL Walnussél, 1 EL Fruchtessig, 1 EL
grob gehackte Niisse, Salz, Pfeffer, 1 TL Honig

e Die Spinatblatter waschen und kurz in kochendes
Wasser tauchen (sehr junger und zarter Spinat braucht das
nicht). Die Tomate fein warfeln.

e Die Fruhlingszwiebel schalen und in feine Ringe
schneiden. Den Rucola nach Gusto kleinrupfen.

¢ Die Sahne mit dem Walnussol, Honig, Essig, Salz und
Pfeffer und Nusse gut verrihren und die Sauce Uber den
Spinat und dem anderen Gemidise verteilen.

e Als Tip: Passt gut zu gerostetem Brot, Nudeln und
schmeckt auch mit Fetakase.

Blumenkohl Tikka Masala

2 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 150g
Kichererbsen, 400g Blumenkohl, 1 EL Garam Masala, 1 TL
Kurkuma, 1 TL Currypulver, 200g Tomaten, ca. 300ml Toma-
tenspassata, 100 ml Kokosmilch, Pfeffer, Salz, etwas
Petersilie oder Koriander

e Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln fein
schneiden und den Knoblauch pressen. Beides anbraten.
eDen Blumenkohl in mundgerechte Stucke teilen, mit Ki-
chererbsen und Gewdurzen in die Pfanne dazu geben, ein
paar Minuten mit braten. Mit der Kokosmilch abléschen.
e Zum Schluss die Tomaten stlickeln, mit der Tomaten-
sauce untermischen und 10 Min. mitkécheln lassen.

¢ Abschmecken. Mit Petersilie/ Koriander toppen.

Saftige Rhabarberschnitten

Fiir die Flillung: 300g Rhabarber, 150g Zucker, 60 ml Wasser,
4 Eier, 2 Pdckchen Vanillezucker, 1 Zitrone, Salz, 65g Mehl;
Fiir den Boden: 150g Frischkdse, 115g Butter, 100g Zucker,
Salz, 1 Péckchen Vanillezucker, 175g Mehl

¢ Ggf. Rhabarber schalen, in Stucke schneiden. Dann mit
110g Zucker und Wasser aufkochen, dann 10 Min. kécheln
lassen. Plrieren und beiseitestellen.

e Ofen auf 175°C vorheizen.

e Flir den Boden Butter mit Frischkase, Zucker, Salz und
Vanillezucker 2 Min. cremig rihren, Mehl langsam unter-
ruhren. Teig in die Backform (mit Backpapier) flllen.

Ca. 15 Min. backen.

« Saft & Abrieb einer Zitrone mit Eiern, restlichem Zucker,
Vanillezucker, Salz und Rhababerptiree vermischen. Mehl
dazugeben und glatt ruhren.

e Rhabarberfillung auf dem gebackenen Boden verteilen
und erneut 20 Min. backen, auskihlen lassen und 4 h
kaltstellen.

Produkt der Woche Reg'onal.e ESS'ge von del’ ”BeermUhle"
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produktion Garungsessige, Destillate und

Johannisbeeren und Brombeeren. Sowohl
land-zertifiziert. Die Essige entstehen als

Wir freuen uns tber lhre Bestellung im Shop auf

www.lotta-karotta.de
Bestellen, Andern und Ergidnzen kénnen Sie
Ihre Okokiste bis ZWEI TAGE VOR LIEFERUNG, 8 Uhr!

Die Beermuhle in der Rhumemiuhle Bilshausen stellt in handwerklicher Klein-

her. Auf gut zwei Hektar bei Géttingen wachsen vor allem Apfel, Quitten,
Zwetschgen, SUf3- und Sauerkirschen, Himbeeren, Schwarze, Rote, Weifse

Frichten mit dem Submersverfahren. Temperatur und Sauerstoff werden hierbei
standig kontrolliert. Nach 2-3 Jahren Lagerung sind die Essige mild und ab
rundet. Die feinen Essige sowie hochwertigen Destillate finden Sie bei
unseren Produkten der Woche auf www.lotta-karotta.de .
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Likore aus selbst angebautem Obst

Anbau als auch Verarbeitung sind Bio-
Garungsessige aus den reif geernteten
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