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Sommerweme fur laue Abende
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Liebe Kundinnen und Kunden,

wir befinden uns mitten im Sommer, mitten in der Ferien-
zeit. Es reifen Tomaten, Auberginen und Zucchini und wohin
das Auge schaut, es bluht in den allerschonsten Farben.
Alles wachst und gedeiht, die Natur ist auf lhrem Hohe-
punkt. Wir lieben diese wonnigen Tage mit ihren wohlig
warmen Abenden und so viel Leben um uns herum.

An solchen Abenden ist es herrlich, einfach drauRen zu sit-
zen und den Tag ausklingen zu lassen. Winschen Sie sich
dazu ein Glas Wein? Unter "Terrassenweine" haben wir |h-
nen nun unsere liebsten Weine fur genussvolle Sommer-
abende zusammengestellt. Wir wiinschen |hnen einen
herrlichen Hochsommer!

Wochenrezepte

Sufskartoffelcurry mit Ananas

600-800qg Siifskartoffeln, 1/2 Ananas, 2 Mohren, 1 Zwiebel,
1-2 Zucchini, 200g (Pflanzen-)Sahne, gerdstete Mandelbldtt-
chen, OL, Curry, Salz, Pfeffer und Zucker

¢ Ananas in grobe Wurfel schnneiden und ohne Fett in
einer Pfanne goldbraun braten. Herausnehmen und pfef-
fern.

« Die Zwiebel fein wiirfeln und in heitem Ol kurz an-
dunsten. SuBkartoffeln und Mohren grob wiirfeln, dazu
geben und unter Rihren 2 Minuten mitdlinsten. Mit Salz,
Pfeffer, Curry und eine Prise Zucker wirzen. Dann erst die
Zuccchini zugeben und kurz danach mit Sahne abloschen.
Weitere 10 Minuten kocheln lassen und ein letztes Mal
abschmecken.

e Die Ananas dazugeben, auf tiefen Tellern anrichten und
mit Mandelblattchen bestreuen.

¢ Dazu passt Reis und ein Glas Riesling Spatlese feinherb
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Antipasti von Sommergemuse - vegan

3 Mohren, 2 Zucchini, 1-2 Auberginen, je 1 Paprika jeder Far-
be, 1Fenchelknolle, einige Schalotten oder 1 grofSe rote Zwie-
bel, einige Zehen Knoblauch, Olivendl, Aceto Balsamico
dunkel, Salz, Pfeffer, etwas Rohrohrzucker

e Auberginen in 1cm dicke Scheiben schneiden, salzen und
in einer Schuissel etwas stehen lassen, dann Wasser abgie-
Ben und ausdrucken. Die Mohren langs vierteln und in ca.
6¢cm lange Stifte schneiden, Zucchini in 1cm dicke Schei-
ben, Paprika langs achteln, Fenchel in 0,5cm dicke Schei-
ben, Schalotten/Zwiebeln in Spalten, Knoblauch schadlen
und ganz lassen.

e Alles in einer groRen Schussel mit etwas Olivendl und
Salz und Pfeffer mischen (alternativ das Ol auf dem Blech
daruber trdufeln)

» Das Gemuse auf ein oder zwei Backbleche legen, mit ei-
nem Hauch Rohrzucker bestreuen und nacheinander mit
dem Backofengrill einige Minuten grillen, bis sich das Ge-
muse an den Randern schon braun farbt (bei 225°C Umluft
dauert es etwas langer).

» Direkt vom Blech in eine flache Schale fillen oder auf
einem Teller anrichten und mit Balsamico betraufeln. Eini-
ge Stunden oder Uber Nacht durchziehen lassen. Mit fri-
schem Brot und einem Glas Rosé geniefRen.

Tomaten-Gurken-Salat
500g Tomaten, 1 Gurke, 1 Schalotte, 150g Feta, 4 EL Olivendl,
2 EL heller Balsamico, 1/2 TL Chiliflocken, Salz und Pfeffer

e Tomaten in Spalten, Gurken in Wurfel, Schalotten in klei-
ne Wirfel schneiden. Feta zerbroseln und untermischen

« OL, Essig, und Gewiirze vermischen und (ber das Gemiise
geben.

* Nach Belieben mit frischen Krautern variieren.

Produkte der Woche

Marinierter Feta aus Griechenland
Mediterrane Antipasti von Il Cesto

Fetn

Wie wadre es mit einer mediterranen Erganzung an einem Sommerabend
zu einem Glas Wein? Wir empfehlen den marinierten griechischen Feta
von Il Cesto oder auch frisch eingelegte Antipasti wie Oliven, Tomaten
und Artischocken. Alle Produkte werden aus 100% biologisch angebauten
Rohstoffen hergestellt und wochentlich frisch veredelt.

Die Produkte von Il Cesto sowie weitere mediterrane Kostlichkeiten
wie Antipasti, sifse Aufstriche, Olivendle und getrocknete Krauter,
gibt es bei unseren aktuellen Angeboten unter "Mediterran genief3en.’
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Skokiste

Wir freuen uns tber lhre Bestellung im Shop auf

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