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REZEPT DERWOCHE

Birnen-Endivien-Salat mit
Schoko-Vinegar

(Fir ca. 4 Personen)

Das brauchen Sie:

100 g Vollrohrzucker (Art.Nr. 5255)

100 ml  Balsamico (Art.Nr. 8451)

30g dunkle Schokolade (Art.Nr. 9173)

/2 TL Dijonsenf (Art.Nr. 8796)
Endiviensalat (Art.Nr. 206)
Birnen (Art.Nr. 1029)
Roquefort (Art.Nr. 2654)
Walniisse (Art.Nr. 1908)
Salz, Pfeffer frisch gemahlen

Und so geht‘s:

Zucker und Essig vermischen, in einem Topf unter
Rithren heiB werden lassen, bis der Zucker
vollstandig geschmolzen ist. Circa 5 Minuten
kochen.

Topf von der Platte nehmen, gehackte Schokolade
zugeben, verriihren. Kalt werden lassen, dann mit
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat waschen, trockenschleudern, klein zupfen und
auf vier Tellern verteilen. Birnen vierteln,
Kerngehduse entfernen, in Scheiben schneiden.
Kiase in kleine Stiicke brechen, Walniisse grob
hacken.

Alle Zutaten auf die Teller verteilen und mit dem
Dressing betrdaufeln.

Bei Ruckfragen sind wir fur Sie erreichbar:
Tel. (0 72 23) 8 06 22 30

E-Mail: info@deckersbiohof.de
www.deckersbiohof.de

KW 43 23.10. — 29.10.2023

Wirzig gefillter
Butternutkirbis

(Fir ca. 4 Personen)

Das brauchen Sie:
Butternutkiirbis (Art.Nr. 196)
rote Zwiebel (Art.Nr. 402)
Pastinake (Art.Nr. 314)
Mohre (Art.Nr. 300)
Champignons (Art.Nr. 800)
Curry oder Chilipaste (Art.Nr. 8141/8227)
WeiBwein (Art.Nr. 12200)

Tomatenmark (Art.Nr. 17124)
Haferflocken (Art.Nr. 6258)
Gewlirzmischung nach wahl
To_fu (Art.Nr. 14013)
Salz, Zucker, Olivenol

Etw. Petersilie kraus, zum Dekorieren (Art.Nr. 450)

Und so geht‘s:

Kiirbis halbieren, das Kerngehduse mit dem Loffel
herausgeschabt. Den Kiirbis in den kalten Ofen und
dann auf 200 Grad Umluft schalten und je nach
GroBe etwa 35 Minuten garen lassen.
Wihrenddessen das Gemiise wiirfeln und alles in
einem Topf direkt mit der Curry- bzw. Chilipaste
und reichlich Oliven6l anbraten. Sobald das Gemiise
ein bisschen glasig geworden ist, Tomatenmark
dazu, etwa zwei Minuten mitbraten, salzen und mit
WeiBwein abloschen. Das Ganze etwa 5 Minuten
langsam kocheln lassen. Dann die Haferflocken dazu
und von der Hitze nehmen. Diese binden die
restliche Fliissigkeit. Tofu hinzufiigen.

Den Kiirbis, wenn er fast gar ist, aus dem Ofen
nehmen und eine V-artige Rinne in das
Fruchtfleisch schneiden, damit mehr Platz fiir die
Fiillung ist. Das so gewonnene Fruchtfleisch
kleinschneiden und unter das Gemiise mischen.
Kiirbis mit der vorbereiteten Fiillung befiillen und
nochmal 20 Minuten bei 165 Grad garen.

Am Ende mit nicht wenig gutem Olivendl
finalisieren und etwas fein geschnittener Petersilie
dekorieren.

Wir wiinschen Thnen gutes Gelingen!

DECKERSBIOHOF



https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Getreide%20%26%20Trockenware/S%C3%BC%C3%9Fmittel%20-%20Zucker/RAPADURA%20Vollrohrzucker,%20500%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Essig/Aceto%20Balsamico%20di%20Modena%20IGP,%20500%20ml
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/S%C3%BC%C3%9Fes%20%26%20Knabbereien/Schokolade/Edelbitterschokolade%2070%25,%2080%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Ketchup,%20Mayo%20%26%20Senf/Dijon%20Senf,%20125%20ml
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/Salate/Salat%20Endivien
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Obst/%C3%84pfel%20%26%20Birnen/Birne%20der%20Woche
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/K%C3%A4se/Weichk%C3%A4se/Roquefort%20Papillon%20AOP
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Obst/N%C3%BCsse/N%C3%BCsse%20Waln%C3%BCsse
mailto:info@deckersbiohof.de
http://www.deckersbiohof.de/
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Aus%20unserer%20G%C3%A4rtnerei/K%C3%BCrbis%20Butternut
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/Kartoffeln%20%26%20Zwiebeln/Zwiebel%20rot
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/Pastinaken
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/M%C3%B6hren
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/Pilze/Pilze%20Champignons%20braun
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/Kr%C3%A4uter%20-%20Gew%C3%BCrze/Curry%20indisch,%2050%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Gew%C3%BCrze,%20Essig,%20%C3%96le%20%26%20Br%C3%BChen/W%C3%BCrzpasten%20-%20W%C3%BCrzsaucen/Currypaste%20Red%20Thai,%20190%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Getr%C3%A4nke/Wein/Deutschland/Riesling%20trocken,%200,75%20l
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Konserven%20%26%20Antipasti/Tomatenprodukte/Tomatenmark%2022%25,%20200%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Getreide%20%26%20Trockenware/M%C3%BCsli%20-%20Flocken/Haferflocken%20Kleinblatt,%20500%20g
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Naturwaren/Pflanzliche%20Alternative/Tofu%20-%20Seitan%20-%20Sonstiges/Tofu%20ger%C3%A4uchert,%20250%20g%20-%20bioladen*
https://deckersbiohof.de/shop/standard-shop-seite.html?np=Frisches/Gem%C3%BCse/Kr%C3%A4uter%20%26%20Sprossen/Petersilie%20kraus

