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07. Kalenderwoche 2007

Diese Woche in Momos Kleiner: Diese Woche in Momos Grosser:

Kopfsalatchen Kopfsalatchen
Champignonis
Brokkolinchen
Rote Betelein

Weisskdhlchen

Brokkolinchen
Rote Betelein
Weisskdhlchen

+ je 1 Orange und Zitrone fur’s Suppenrezept /
Als Er- und Zusatz gibt's Wirsing, Radieschen, Petersilie,...

Bananchen
Kumquatinchen
Clementinchen
Oréngelchen Navels
Birnchen Conference
Apfelchen lona Gored

Bananchen

Oréngelchen Navels
Birnchen Conference

Qualitat & Herkunft:

EU, Frankreich
Bioland, regional
EU, Italien

Bioland, regional
Demeter, Gut Ostler

EU, Dom.Rep.
Demeter, Italien
EU, Griechenland
AIlAB, Italien

AIAB, Italien
Demeter, Altes Land

Wein- & Kasetipp:

Als Aperitiv
den Prosecco di Valdobbiadene DOC,

zwischendurch den ganz besonders
leckeren Saraceno Rosso aus Apulien,

zur Birne Gorgonzola naturlich den
Gorgonzola DOP,
sowie den
WeilRburgunder
vom Demeter-
Winzer Sander.

100% kontrolliert biologischer Anbau / keine Flugware / relativ nach Haltbarkeit geordnet / Ersatzprodukte mdglich

Nach Rosenmontag
verschieben wir das Gemuiseabo Montag und Dienstag
jeweils um einen Tag nach hinten.

Zitroohlsuppe

2 kleine WeiRRkohl (Wirsing auch lecker)
2 Orangen, 2 Zitronen oder Limetten

6 Liter Wasser

1-2 Handchen beliebige Pilze

2-3 El. Gemusebrihe

Meersalz, Muhlenpfeffer, Muskatnuss

Weisskohl und Wirsing klein schneiden und in den
Topf geben. Das Wasser hinzufiigen und zum Kochen
bringen. Orange und Zitrone auspressen und den Saft
zum Kohl geben. Gemusewurfel zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Gemuse kurz
aufkochen und bis zu 1 Stunde kocheln lassen.
Zum Abschluss die Pilze klein schneiden und in den
Topf geben, nochmals kurz aufkochen und dann
servieren.

Reichlich Variationsmdglichkeiten, zB etwas
Zitrusschalen, frische Krauter, weniger Brihe
zugeben...

Sechs Lieter Wasser ist Ubrigens kein Druckfehler.

Krautkuchen provencal

500g WeilRkohl 1 grof3e Zwiebel

1 EL Olivenol 300g Tofu

Meersalz und Pfeffer aus der Muhle

1 Knoblauchzehe je 1/2 EL Majoran + Thymian
1 geschalte Tomate 1 Eigelb

1 EL suRRe Sahne 1/2 Pck. tiefgefr. Blatterteig

Den gewaschenen und geviertelten Kohl 10 Min. im

Salzwasser vorkochen. Dann die Strinke entfernen

und die Viertel grob hacken. Zwiebelwurfel im Olivendl
mit etwas Salz 3 Min. dinsten.

Tofu wirfeln, zugeben und leicht anbraten. Den Kohl
beifigen. Mehrmals wenden mit Knoblauch, Majoran,
Thymian, Pfeffer und Salz wiirzen. Die Tomate klein
wurfeln, untermischen. Zugedeckt ca. 15. Min. garen.
Den Blatterteig auswellen, 1 Blatt aufheben. In eine
mit Wasser ausgespritzte Springform legen und einen
hohen Rand auslegen. Die erkaltete Fullung darauf
verteilen. Aus dem restlichen dunn ausgerollten Teig
Streifen ausradeln und gitterartig Uber den Kuchen
legen. Teig mit Eigelb bestreichen und bei 220 Grad

backen. Nach 20 Min. die Sahne Uber die Fullung

verteilen.

Den Kuchen kann man gut am Tag vorher backen und

kurz vorm Servieren

noch einmal erwarmen.

Rote Bete und Brokkoli mit

Mandelsauce

2509 rote Bete
1/2 El. Honig

500 g Brokkoli
50g gem. Mandeln

60g Butter

Meersalz, Muhlenpfeffer
1 Tl. Majoran

1 Knoblauchzehe

1/2 Tasse Gemusebrithe 100g Creme fraiche

25g Mandeln

Rote Bete schalen und waschen, danach in schmale
Spalten schneiden. Etwas Butter zerlassen und

mit dem Honig verrihren. Rote Bete zufugen und
zugedeckt bei milder Hitze ca. 20 min dunsten,
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Brokkoli waschen und in Rschen zerteilen.
Butter zerlassen , den tropfnassen Brokkoli zugeben
und zugedeckt 10 min dinsten, danach salzen.
Majoran ohne Fett hellbraun rosten, Butter

hinzugeben, Knoblauch hacken und unter die Mandeln
mischen. Brihe und Créme fraiche dazugeben und
gut durchriuhren. Sauce bei milder Hitze 2 min kochen
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
der Halfte vom Majoran wirzen. Mandeln in Stifte
schneiden und mit der restlichen Butter heil3 werden
lassen.

Brokkoli und Rote Bete anrichten, Mandelstifte und
restlichem Majoran daruber streuen, die Mandelsauce
dazu anrichten.

Gorgonzola Birne

far 1-2 Personen...

1 Birne

25 g weicher Gorgonzola
Meersalz, Muhlenpfeffer

Zitronensaft
20 g Quark
WalnuRkerne

Birne halbieren, Kerngehause entfernen, mit
Zitronensaft betraufeln, kuhl stellen.
Gorgonzola zerdricken, mit Quark untermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Kasecreme im Birnenhalften fullen, mit Walnuissen
garnieren.

Guten Appetit !




