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09. Kalenderwoche 2007

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

Salat Batavia Rot

Petersilie Petersilie
Chinakohl Chinakohl
Griunkohl Grunkohl
Moéhren Mohren
Schalotten Schalotten

Salat und Tomaten (Kanaren) als Ersatz

Bananen Bananen EU, Dom.Rep. 6,99/ Flasche
Clementinen EU, Spanien

Orange “Navel” Orange “Navel” AIAB, Italien

Grapefruit rot Grapefruit rot EU, Italien

Apfel Dalinbel Apfel Dalinbel

Apfel Topaz

Qualitat & Herkunft:

EU, Frankreich

EU, Frankreich

EU, Spanien

Demeter, Meckenheim
Bioland, regional

EU, Frankreich

Demeter, Altes Land
Demeter, Altes Land

Weintipp:

zum Grunkohl mit Bandnudeln zB.:

Den Montepulciano d*Abruzzo; Ein DOC
aus den Abruzzen, dem optimalen

Anbaugebiet fur diese Rebsorte.

3 Jahre lagerfahig
4 Stunden Dekantierzeit

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

Gefahr durch Kinder im Auto
Neben einem Rauchverbot in Kraftfahrzeugen plant die
Regierung ein Verbot zur Befdérderung von Kindern unter
14 Jahren. Die Gefahr, durch Kinder abgelenkt und so
einen Unfall zu verursachen sei unverhaltnismassig hoch,
lautet es aus Regierungskreisen.
Volkswagen bekraftigt diese Diskussion und wartet mit
einer Schallschutzkabine auf, die zur Nachristung
angeboten wird.
Diese kdnne auch als Raucherkabine Verwendung finden,
so dass eine Feinstaubkontamination der Passagiere
ausgeschlossen wird.

Quelle: Ente

Alkoholverbot in der Bundesrepublik
Uber einen Antrag auf Alkoholverbot wird zur Zeit im
Bundestag entschieden. Jahrlich sterben 50.000 Menschen
an den Folgen lhrer Sucht, als alkoholkrank gelten zwei
Millionen Bundesburger.

“Vollig abwegig” lautet es aus christlichen Kreisen, man
liesse sich sein MalR doch nicht verbieten. Schliesslich
handele es sich dabei um ein lebendiges Kulturerbe.
Ebenfalls eine Null-Promille-Grenze im Strassenverkehr
sei mit der doitschen Leitkultur nicht zu vereinbaren.
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Schalotten

Quelle: Ente2
(ausser der Statistik, die ist real)

Schalotten sind kleine und sehr milde Zwiebeln.

Sie eignen sich gut, um im Ganzen gedunstet oder
geschmort zu werden. Auch auf GrillspieRen sehen sie
dekorativ aus und schmecken nicht zu scharf. Die Farben
und GréRen der Schalotten sind je nach Herkunftsland
unterschiedlich. Sie kébnnen von hellbraun Uber rosa bis
lila reichen. Schalotten verwendet man uberall dort, wo
der scharfe Zwiebelgeschmack den feinen Geschmack
des Gerichtes Ubertdnen wirde und nur eine milde Wirze
gewilinscht

Schalottenfrischkase

200 g Frischkase

125 g Magerquark

1 TI. Dijon-Senf

2 Bd. Petersilie, kleingeschnitten
2 Schalotten, kleingeschnitten
Meersalz

Schwarzer Muhlenpfeffer

Kase, Quark und Senf verrihren; Petersilie und Schalotten
unterruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu warmes Baguette reichen.

Balsamico-Schalotten

pro Portion

5 Schalotten 10 Gramm Zucker
40 ml Balsamico-Essig 40 ml Brihe

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin,...

Den Zucker in einem ofenfesten Topf karamellisieren
lassen. Die gepellten Schalotten in dem Karamell
schwenken, dann mit dem Essig abléschen. Mit der Briihe
auffullen und die Krauter hinzugeben.

Bei 160° C im Ofen gar ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schalotten - Essig

300g Schalotten
3 Knoblauchzehen
1/2 Liter Weinessig

Schalotten schalen und in Ringe schneiden.
Knoblauchzehen schélen und mit den Schalotten in eine
saubere Flasche fullen, mit Essig begielRen.

1- 2 Wochen ziehen lassen.
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Mohren- Apfel-
Suppe

3-4 Schalotten

1 EL Ol

500 g Méhren

20 g Butter

3 sauerliche Apfel

1 | Gemusebrihe
Majoran & Rosmarin,
fein gehackt
Meersalz &
Muhlenpfeffer

Die Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. In dem Ol andiinsten,
bis sie glasig sind.

Die Mohren waschen, schalen und wirfeln, mit der Butter
zu den Zwiebelwurfeln geben.

Die Apfel schalen und wiirfeln, nach etwa 10 Minuten
zu den M6hrenwurfeln geben und weitere 5 Minuten
dunsten.

Die Bruhe angielRen, etwas frischen Majoran und Rosmarin
zugeben und bei niedriger Flamme 15-20 Minuten kdcheln.
1/3 des Gemuse mit dem Schaumldffel herausheben, den
Rest in der Bruhe purieren. Gemuse wieder in den Topf
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Servieren Majoran und Rosmarin Uberstreuen.

Mohrengemuse

2 EL Butter
200 ml Brihe

800 g M6hren 2 Schalotten
Meersalz WeilRer Pfeffer
1/2 Bund Petersilie

Die Mbhren waschen, schalen und in etwa 4 cm lange
gleichgrosse Stiucke schneiden.

Schalotten abziehen und in feine Wurfel schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen, Schalotten darin
glasig diinsten. Die Mdhren dazu geben, einmal gut
umridhren und mit der Brihe abldschen.

Kurz aufkochen lassen, herunterschalten, Deckel darauf
geben und bei geringer Hitze 15 Minuten diinsten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen, in eine Schissel geben und
mit gehackter Petersilie bestreut servieren

Variationen mit Sahnesof3e

Wie oben vorbereiten. Beim Abléschen mit Brihe 1 Msp
Estragon und 150 ml Sahne zugeben.

Die Flussigkeit sollte am Ende ziemlich eingekocht sein.
Ohne Deckel garen lassen. Eventuell noch Sahne oder
Wasser nachgielRen.

Variationen mit Ei

Dazu 2 Eigelb in einer Tasse mit etwas warmer
Kochflussigkeit vermischen und unter das fertige Gemuse
rihren, nicht mehr kochen lassen.

Mit Petersilie oder Schnittlauch bestreut servieren.

Grunkohl

Grunkohl ist ein Blattkohl mit grof3en, langlichen und
krausen Blattern. Er hat den typisch kohlwirzigen
Geschmack, ist ein typisches Wintergemuse. Durch
niedrige AuRentemperaturen wandelt sich die enthaltene
Starke in Zucker um. Dadurch mildert sich der strenge
Geschmack.

Im Kuhlschrank ist der Grunkohl bis zu einer Woche
lagerféahig, jedoch schmeckt er erntefrisch zubereitet
am besten. Zu lange gelagerte Ware erkennt man an
den gelben, welken Blattern. Grinkohl lasst sich

gut einfrieren, wenn er vorher 3 Minuten blanchiert
wurde.

Far die Weiterverarbeitung werden die gelben Blatter
sowie grof3e Rippen entfernt. Der Grunkohl wird grundlich
gewaschen und anschliefend 2 Minuten blanchiert. Die
abgetropften Blatter werden gehacktund je nach Rezept
weiterverarbeitet.

Grunkohlsalat

300 g frischer Grinkohl
1 Apfelsine
1 Prise Salz

1 grofRRer reifer Apfel
1 Avocado
Zitronensaft

Grunkohlblatter waschen und abtropfen lassen (evtl.
eine Salatschleuder benutzen), mitsamt der Blattrippen
fein zerschneiden, in eine gréRere Schissel geben, Apfel,
Apfelsine und Avocado gewirfelt zugeben und nach
Belieben etwas salzen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Grunkohl mit Bandnudeln

600 g Grinkohl 200 ml Sahne

3 Knoblauchzehen 4 Schalotten

2 getrocknete Chilischoten 120 g Parmesan gerieben
200 g Bandnudeln , 3 EL Oliven6l, Meersalz, Muhlenpfeffer

Harte Mittelrippen der Grinkohlblatter entfernen.
Blatter grob schneiden, waschen und in reichlich
gesalzenem Wasser wenige Minuten blanchieren und
abtropfen lassen.

4 Knoblauchzehen in der Sahne weich kochen und
purieren. Olivendl in einem Topf erhitzen und darin
Schalotten, Chilischoten und eine in feine Scheiben
geschnittene Zehe Knoblauch anschmoren, bis die
Schalotten goldgelb sind.

Grunkohl einrtihren, salzen, pfeffern, das Sahne-
Knoblauch- Puree dazugeben und gut durchmischen.
Bei milder Hitze 5-10 Minuten kochen, bis der Grunkohl
von dicklicher SoRRe Uberzogen ist.

Parmesankase hinzufigen, nochmals abschmecken.
In der Zwischenzeit die Nudeln in Salzwasser kochen,
gut abtropfen lassen, mit dem Grunkohl mischen und
gut durchziehen lassen.




