B ReZEPTE DER WOCHE

Gefiilltes Gemiise
der Saison

Auflen knackig, innen wiirzig

Junges Frithlingsgemiise gefiillt mit wiirziger Farce:
Das ist eine unschlagbare Kombination.

Knackiger Rettich

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 grofe Rettiche, 100 g
Butter, 1 EL Sahne, 1 EL Mayonnaise, Salz, Pfeffer,
100 g Gouda, 150 g kalter Schweinebraten, 1 Ge-
wiirzgurke, 1/2 rote Paprikaschote, 1 EL gehackte Pe-
tersilie, gehacktes Griin von 1 Frithlingszwiebel.

Zubereitung: Rettiche langs teilen, aushohlen. But-
ter, Sahne, Mayonnaise, Salz und Pfeffer aufschlagen.
Gouda, Braten, Gurke und Paprika wiirfeln, zugeben.
Petersilie und Frithlingszwiebelgriin zugeben. Masse
in Rettiche fiillen. Mit grofen Brezeln servieren.

Gefiillte Kohlrabi

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 Kohlrabi mit etwas
Griin, 1 EL Butterschmalz, 1 gewdtrfelte Zwiebel,
1 TL Zitronenzesten, 4 gewiirfelte Champignons,
1 gewiirfelte Mohre, 1 gewtirfelte orange Paprika-
schote, 4 EL. Weilwein, 125 ml Sahne, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, 1 EL Créme fraiche, 1 EL gehackte Pe-
tersilie.

Zubereitung: ,Deckel” von Kohlrabi schneiden.
Kohlrabi schélen, aushohlen, im Ddmpfeinsatz tiber
Wasser zugedeckt garen. Kohlrabischnitze und -blit-
ter hacken. Zwiebel in Butterschmalz angehen las-
sen, Pilze, Mohre, Kohlrabistiicke, Zitronenzesten
und Paprikaschote zugeben, anbraten. Mit Wein ab-
l6schen, Sahne angiefien, einkodcheln,
salzen, pfeffern, mitPap- rika wiirzen,
Créme fraiche und Petersilie
rihren.
in Knollen
geben, mit
Kartoffelpii-
ree servieren.

Gefiillter
Spitzkohl

Zutaten (fiir
4 Portionen):
1 mittelgrofier
Spitzkohl,
1 gewiirfelte
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Gemiisezwiebel, 80 g Butter,
dpa

400 g gekochte Pellkartof-
feln, 3 hart gekochte Ei-
er, 500 g durchgedreh-
tes  Kalbfleisch,
Salz,

1 Prise
Kim -
mel,
Pfeffer,
500 ml
Kalbsfond,
8 EL Weif3-
wein, 30 g
Mehl, 2 EL To-
matenmark, 3 EL
Schmand, Zucker, Pap-
rika.

Zubreitung: Kohl-Auf3enblit-

ter ablosen. Strunk ausschneiden.
Aus dem Kohlinneren Blatter entfernen,

so dass 4 Lagen bleiben. Ubrige Blitter in Streifen
schneiden. Zwiebel in 50 g Butter angehen lassen,
Kohlstreifen kurz mitschmoren. Geschélte Eier ha-
cken, gepellte Kartoffeln wiirfeln. Backofen auf 180
Grad vorheizen. Kalbfleisch, Kohl-Zwiebel-Mix, Kar-
toffeln und Eier mischen, salzen, pfeffern, mit Kim-
mel wiirzen, in Kohl fiillen, mit Garn fixieren. Kohl
in Bréter geben, Fond und Wein angiefien, zugedeckt
rund 80 min garen. Restliche Butter mit Mehl zu Stii-
cken kneten. Kohl aus Briater nehmen, warm stellen.
Bratfond im Brater autkochen, Mehlbutter zugeben,
5 min unter Rihren kochen. Sauce mit Tomaten-
mark, Schmand, Zucker, Salz, Pfeffer und Paprika ab-
runden. Kohl in grofie Stiicke schneiden. Mit Sauce
und Pellkartoffeln servieren.

Chinakohl Asia

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 kleine Chinakohlkdp-
fe, 140 g Mittelkornreis, 200 g Putenbrust, 1 Baby-
ananas, 1 EL Mango-Chutney, 125 ml Sahne, 2 EL
Sojasauce, 1 Pfirsich (Dose), Salz, Pfeffer, Ol. Sauce:
250 ml Hiithnerbriihe, 1 Prise Zucker, 4 EL Tomaten-
piiree (Packung), 1 Knoblauchzehe, 5 Frithlingszwie-
beln, 0,5 TL Speisestarke.

Zubereitung: Reis garen. Gewiirfelte Pute in Ol an-
braten, salzen. Geschilte, gewiirfelte Ananas zuge-
ben. Mit Sahne, Chutney und Sojasauce durchko-
chen. Reis unterziehen, salzen, pfeffern. Kohl lings
teilen. Mittelblédtter hacken, mit gewiirfeltem Pfirsich
zum Reis geben, in Kohl fiillen, Kdpfe zusammenset-
zen, mit Garn fixieren, in Alufolie wickeln, in Topfe
legen, Wasser angieflen. Abgedeckt 20 min garen.
Frithlingszwiebelrdllchen und gehackten Knoblauch
in Ol diinsten. Mit Tomaten, Zucker und Briihe ko-
chen, Stdrke einriihren, kochen. Kohl in Scheiben
mit Sauce, weiterem Reis und Chutney anrichten.





