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Vorspeise Rote Bete Carpaccio (Haus am Schiiberg)
Suppe Pastinaken-Creme-Suppe (Haus am Schiiberg) oder Méhren-Orangen-Suppe (www.regional-saisonal.de) \ |
Hauptspeise Penne mit Wirsing (www.lecker.de)
Nachspeise Mousse au Chocolat und zum Kaffee: Nuss-Marzipan-Pralinen (beides: Haus am Schiiberg)

Alle Rezepte lassen sich gut gemeinschaftlich vorbereiten fir ein besonderes Mahl in der Gemeinde - bis auf das Rote-
Bete-Carpaccio auch am Vortage. Die Rezepte ergeben jeweils 10 Portionen - vorausgesetzt, dass die ausgewahlte Suppe als
Vorsuppe serviert wird. Ausnahme: das Rezept der Nuss-Marzipan-Pralinen ergibt 30 Sttick.

Penne mit Wirsing |
* 50 g getrocknete Butterpilze* |
e 125 g Champignons
* 2 mittelgroBe Wirsingkohlkdpfe ‘
¢ 3 EL gehackte Cashewnusse*
* 150 g getrocknete Tomaten™
* 3 EL Olivenol*
 Salz, Pfeffer* J
* 500 g Penne mit Quinoa*
Butterpilze in 200 ml heiBem Wasser einweichen. Cham- l
pignons kleinschneiden und Wirsing putzen, den Strunk
entfernen und in feine Streifen schneiden. Ol erhitzen, !
Champignons und Wirsing darin andiinsten. Die Nudeln
garen. Pilze mit dem Einweichwasser und getrocknete }
Tomaten hinzufligen und etwa 10 Min. diinsten bis
die Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer |
abschmecken. Zum Servieren Kohl und die |
Nudeln mischen.

Rote-Bete-Carpaccio

* 5 dicke Rote Bete

* 600 g gewaschenen Feldsalat

* 100 ml Mangoessig*

e 250 ml Olivendl*

e Salz, Zucker, Pfeffer*

* 10 grob gehackte getrocknete Aprikosen™
(eventuell vorher einweichen)

* 100 g grob gehackte Erdnisse*

Rote Bete schélen. Mit einem Messer oder Kiichenhobel

hauchdulinn schneiden. Die Scheiben kreisférmig auf einem

Teller anrichten. Den Feldsalat in der Tellermitte anrichten.

Aus Ol, Esssig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette

anrthren, evtl. mit Zucker nachschmecken.

Salat und Rote Bete mit der Vinaigrette

betraufeln. Zum Schluss alles mit den

Aprikosen und Nulssen bestreuen.

Herr,
an Avocadobaumen l
WaCBhsen ke'nfel Mangosﬂ ugdt Mousse au Chocolat
an ) anar.wenp. angen Rl * 500 g Zartbitterschokolade ™ ‘h
kein Mais. Wir bringen das

o ) * 750 ml Sojasahne (kalt)
hervor, was wir sind. Hilf uns, « 150 g Rohrzucker*

Pastinaken-Creme-Suppe

e 2 Zwiebeln gehackt

* 2 Knoblauchzehen gehackt

* 8 Pastinaken grob gewdrfelt

* 11 Gemusebrihe

* 1 Bund Petersilie gehackt

* 1 EL Thymian*

* 500 ml Sojasahne oder
Kokosmilch*

e Salz, Pfeffer, Ol*

Die Zwiebeln und den Knoblauch in Ol

glasig schwitzen. Die Pastinaken zugeben, bis

sie leicht Farbe annehmen. Mit der Briihe abléschen und

alles 10 Min. kdcheln lassen, dann purieren. Die Sojasahne

oder Kokosmilch zugeben und mit Salz, Pfeffer und den

Krautern abschmecken.

das zu sein, was du brauchst. « 2 Packungen Sahnesteif (Bioladen)
e Zimt, gemahlen”*
Schokolade zerbréckeln. 200 ml Sojasahne,
die Schokolade, Zucker und etwas Zimt in
einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Bei-
seite stellen und lauwarm abkuhlen lassen. Den Rest

der Sahne schaumig schlagen, Sahnesteif zugeben und
weiter schlagen, bis sie fest ist. Die Sahne unter die Scho-
komasse mit einem Schneebesen leicht einriihren. Alles in
Glaser fullen und mind. 3 Stunden kalt stellen.

Tischgebet aus Haiti

Nuss-Marzipan-Pralinen (zum Kaffee)

¢ 80 g gehackte Haselniisse oder CashewnUsse*

* 100 g Zartbitterschokolade ™

* 100 g Puderzucker

* 50 g Margarine

* 200 g Marzipan

30 g der Schokolade zusammen mit der Margarine schmel-

Mohren-Orangen-Suppe
* 1000 g Méhren

* 60 g Margarine

e 250 ml Orangensaft”

* 21 Gemusebrihe

e 2 kleine Zwiebeln

* 8 EL Sojasahne

e 2 TL getrockneter Thymian*

» Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss*

Die M6hren schélen, in diinne Scheiben schneiden und in
der erhitzten Butter andlinsten. Den Orangensaft, die grob
gehackte Zwiebel und die Gemiisebriihe hinzugeben. Mit
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen und in 20 Minuten gar

kochen lassen. Alles purieren und noch einmal kraftig aufko-

chen lassen. Die Suppe in Teller flllen und mit Sahnekleck-
sen und Muskatnuss anrichten.

Viele weitere Rezepte finden Sie auf unserer Website:
www.7wochenmit.info
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zen. Den Puderzucker und die Halfte der Nisse unterrihren.

AnschlieBend das Marzipan unterkneten. Die Masse ca.

20 Min. kalt stellen. Dann Kugelchen daraus formen und die
restliche Schokolade im Wasserbad auflésen. Die Pralinen-
kugeln mit der Schokolade Uberziehen und in den restlichen
Nussen walzen. AnschlieBend auf Backpapier im Kihl-
schrank abkuhlen lassen.

* = aus Fairem Handel
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