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Zubereitung

Zutaten fiir 4 Portionen
500 g Blumenkohl

150 g Knollensellerie
250 g Pastinaken

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

900 ml Gemiisebriihe

1 EL helles Mandelmus

2 EL braunes Mandelmus
Salz und Pfeffer

.

.

Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen.

Sellerie und Pastinaken schdlen, waschen und erst in Scheiben,
dann in Wiirfel schneiden.

Zwiebel schélen und hacken.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin bei mittlerer
Hitze glasig diinsten.

Blumenkohl, Sellerie und Pastinaken zugeben und etwa

5 Minuten anbraten. Dann mit Briihe abléschen.

Suppe etwa 20 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen.
Blumenkohl-Pastinaken-Suppe piirieren und bei Bedarf noch
etwas Briihe zugeben oder einkdcheln lassen. Mit dem hellen
Mandelmus, Salz und Pfeffer abschmecken.

Suppe in Tassen verteilen.

Braunes Mandelmus mit etwas Wasser .
glatt riihren und die Suppe damit dekorieren. S o)

B UrBiS=POMMES MIT SPINATSALAT

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Butternuss-Kiirbis 100 g Baby-Spinat 1 TL Honig

1Ei 1 rote Zwiebel Salz und

20 g Kartoffelstirke 1 Knoblauchzehe etwas grobes Meersalz

Pfeffer 1 0Orange 45 g Kiirbiskerne

Paprikapulver 2 EL weiler Balsamicoessig

/4 TL getrockneter Thymian 1 EL Rapsol

Zubereitung

« Kiirbis waschen und in gleichmaRige + Das Kiirbisfleisch in gleichmdRige, diinne
Scheiben schneiden (Erwachsene helfen!) Pommes schneiden.

+ Nun mit dem Sparschéler rundherum die + Das Ei trennen und das EiweiB steif schlagen
Schale von den Scheiben abschneiden. (Eigelb anderweitig verwenden!).

+ Die Kiirbiskerne mit einem kleinen Loffel « Stdrke mit etwas Pfeffer, Paprika-
entfernen und in einer Schiissel sammeln. pulver und dem Thymian in einer

Schiissel mischen. MJH
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Die Kiirbisstiicke erst in der Starkemi-
schung, dann im Eiweill wenden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und
die Pommes darauf ausbreiten.

Im vorgeheizten Backofen bei Umluft 180 °C
etwa 15 Minuten backen.

Dann auf der hochsten Grillstufe noch

5 Minuten brdunen.

Den Spinat waschen, trockenschleudern und
etwas zerkleinern.

Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebel in
Ringe schneiden, den Knoblauch fein hacken.

CREPES MIT BieNEN=FHASELNUSS=FULLUNG

Zutaten fiir 4 Portionen
4 reife Birnen

125 ml Traubensaft

1> Zimtstange

1 Gewiirznelke

1Ei

Zubereitung

Eiin einer Schiissel aufschlagen und eine
kleine Prise Salz zugeben.

Milch zugieBen, verquirlen.

Mehl auf die Eier-Milch sieben.

Butter erhitzen, aber nicht braun werden
lassen. Zum Teig geben.

Alles zu einem glatten Teig verriihren und
10 Minuten ruhen lassen.

Birnen waschen, schalen, vierteln, das Kern
gehduse entfernen und wiirfeln.

Nun die Birnenstiicke mit dem Saft in einem
Topf zum Kochen bringen.

Zimt und Nelke zugeben und bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Topf vom Herd nehmen, Gewiirze entfernen,
Kompott abkiihlen.

100 g Dinkel-Vollkornmehl

250 ml Milch (3,5 % Fett)
15 g Kokosbliitenzucker

Orange schdlen, Fruchtfilets herausschneiden,
den Saft dabei auffangen.

Den Orangensaft mit Essig, Ol, Honig,
Knoblauch, Salz und Pfeffer zu einem
Dressing anriihren.

Spinat in Schélchen geben, Fruchtfilets,
Zwiebeln und Kiirbiskerne darauf verteilen
und mit dem Dressing betradufeln.

Pommes aus dem Backofen nehmen, mit
wenig Meersalz bestreuen und mit dem
Spinatsalat servieren.

/> EL Rapsol
30 g Haselnusskerne
1-2 Stiele Minze

Crépes-Maker vorheizen.

Mit einem Loffel etwas Teig auf die Platte
geben und mit dem Verteiler glatt und diinn
ausstreichen.

1-2 Minuten backen, dann wenden und die
zweite Seite backen.

Fertige Crépes im Backofen warmhalten.

Inzwischen die Niisse grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften.
Herausnehmen und beiseitestellen.

Minze waschen, trockenschiitteln und
Blatter grob zerrupfen.

Birnenkompott auf die Crépes verteilen, mit
Niissen bestreuen, einrollen und halbieren.
Crépes mit Minze bestreut servieren.
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Konsum Leipzig ist immer in der Ndhe - alle Zutaten erhalten Sie in unseren Filialen.



