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OKOKISTE HOFGUT LETTEN

Letten 1 - 83670 Bad Heilbrunn

009 Tel. 08046/891122 (23) - Fax 08046/891121

E-Mail: info@hofgut-letten.com
Internet: www.hofgut-letten.com

1 O DE — 037-Oko — Kontrollstellennummer
KW UNSERE KUNDENTELEFONZEITEN

Montag bis Dienstag von 8.00 bis 14.00 Uhr
Mittwoch bis Freitag 8.00 bis 12.00 Uhr

Eine Woche mit der kleinen Schonkostkiste

Bereiten Sie am Besten zuerst die Gemuse zu, die sich nicht lange aufbewahren lassen:

Bataviasalat

Zuerst das Dressing herstellen:

Olivendl GIALLORO, Aceto balsamico BYODO, Apfeldick-
saft BEUTELSBACHER, Krautersalz NATURATA, weil3er
gemahlener Pfeffer und evtl. 1 zerquetschte Knoblauchze-
he vermischen.

Den gewaschenen und zerrupften Batavia kurz vorm Ser-
vieren untermischen. Frische Krauter passen auch sehr gut
dazu.

Mangold - Champignon - Lasagne

1 Pn. frische Lasagneblatter HIERL, 500g Mangold, 200g Champignons, 30g Pecorino 0. Parmesan gerieben,
2509 kraftigen Kése (Bergkase o. Emmentaler), 40g Mehl, 1/41 Vollmilch ZIERER, 1/41 Gemusebriihe
ERNTESEGEN, 100mI Sahne LEMBACH, weil3er Pfeffer gemahlen, 1 Bd. Petersilie, 100g Butter

Mangold waschen, die dicken Stiele von den Blattern abschneiden. Die Mangoldstiele wiirfeln und in etwas Butter
ca. 5min dinsten. Die in Streifen geschnittenen Blatter kurz mit dazugeben.

Fir die Bechamelsauce Butter erhitzen, das Mehl einrtihren und 2 min anschwitzen. Das Mehl soll nicht braun
werden. Mit Milch und Gemusebriihe abléschen und unter Riuhren aufkochen. Die Sahne dazu gieRen, mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen. Die fein gehackte Petersilie zusammen mit dem geriebenen Pecorino unterziehen. Ei-
ne Auflaufform mit Butter ausstreichen. Etwas Sauce auf den Boden streichen. Abwechselnd Lasagne, Sauce,
grob geriebenem Kése einschichten. Mit einer Schicht Lasagneblatter und Kéase oben abschlieBen. Die restliche
Butter in Flockchen auf der Oberflache verteilen. Auflaufform mit eine Alufolie abdecken und bei 200°C auf der

2. Einschubleiste von unten etwa 35min im Backofen garen. Die Folie abnehmen und weitere 10 min auf der

2. Einschubleiste von oben tberbacken.

Mdhrengemiise

Gelbe Riben waschen und in ganz feine Scheiben schneiden, evtl. einen groben
Gurkenhobel dazu verwenden. In einen flachen Topf Butter oder Olivendl erwdrmen,
eine kleine fein geschnittene Zwiebel andiinsten, die Gelben Riiben dazu geben, et-
was Pfeffer, Meersalz und 1 zerquetschte Knoblauchzehe ebenfalls. Zugedeckt gar
dinsten lassen, statt umrihren nur den Topf schwenken. Garzeit etwa 20 min. Dazu
empfehlen wir Petersilienkartoffeln sowie ein Spiegelei oder Nurnberger Bratwiirst-
chen.
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%l Vom Zuckerhut die &uBeren welken Blatter entfernen,

| den Kopf von der Spitze beginnend in feine Streifen

J schneiden. Evtl. bei gro3en Képfen noch einmal quer
Zuckerhutsalat schneiden. Je feiner geschnitten wird, desto weniger bit-
ter schmeckt der Zuckerhut. Die Bitterstoffe sind gerade
im Winter sehr gesund! Den Strunk am Ende entfernen.

Fenchelauflauf fiir2-3 Personen

200g Boulgur RAPUNZEL in der doppelten Menge Wasser aufkochen, leicht salzen und zugedeckt ca. 15min
guellen lassen. Fenchel in mittelgrof3e Streifen schneiden. Noch vorhandene griine Bléatter zur Seite legen. Vom
Fenchel kénnen alle Teile verwendet werden, je weiter man zum Strunk kommt, desto diinner sollen die Streifen
werden. In etwas Salzwasser al dente kochen, ca. 15 min.

Den Boulgur noch warm in eine gefettete Auflaufform verteilen. Die fast garen Fenchelstiicke darauf legen. Nicht
zu sparsam mit grob geriebenem Kase (Emmentaler, Tiroler Bergkése) tiberdecken. Backofen auf 220°C vor hei-
zen. Zum Schluss die Sol3e dartber giel3en: 2 Eier mit 100g Sahne verquirlen, evtl. noch etwas Milch zugeben,
kraftig mit Krautersalz und gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Bei Mittelhitze ca. 1 Stunde Uberbacken bis der Kése oben schon braun wird.

Schwarzwurzelgemiise mit Kdseschnitzel

Wasser, 1El. Mehl u. Essig mischen. Schwarzwurzeln unter flieRendem
Wasser diinn schélen, in 4cm lange Stlicke schneiden und in das Essigwas-
ser legen. 11 Wasser mit 1Tl. Salz und 150ml Vollmilch aufkochen, die
Schwarzwurzeln darin ca. 15 min halbgar kochen, dann abtropfen lassen
und warm stellen.

Schalotte abziehen, fein hacken, in Butter andlinsten. 1EIl. Mehl einruhren,
Bruhe und 100ml Vollmilch angieBen, ca. 15min kdcheln lassen. Mit Salz,
Muskat und 2El. Zitronensaft abschmecken. Schwarzwurzeln zufiigen,

ca. 30min zugedeckt garen. 1 Eigelb mit 200ml. Sahne verquirlen und unter
die SoRRe ruhren.

Dazu empfehlen wir Salzkartoffeln und Getreidebratlinge oder zum Beispiel
ein Kaseschnitzel:

Pro Person etwa 100g mittelalter Gouda, Tiroler Bergkase in 5mm dicke
Scheiben schneiden. Diese im geschlagenem Ei wélzen, dann in Sem-
melbrosl panieren und kurz und kraftig in Butter oder Olivendl anbraten.

Tipp: Sofort servieren, denn sonst fetten sie in der Pfanne aus und werden Schwarzwurzeln
trocken!
Ihre Bestellung in KW 11: Herkunft Preis Inre Be-
stellung
Lasagneplatten frisch (8stiick) 250g HIERL/EG-BIO 2,55€/St.
Boulgur RAPUNZEL 5009 Dtl./EG-BIO 2,50€/St.
Gemusebrihe ERNTESEGEN 264g Dtl./EG-BIO 2,95€/St.
Sauerrahmfassbutter 2509 Tirol/EG-BIO 2,60€/St.
Gouda mittelalt 45% Fetti.T. in ca. 200g-Stiicken Niederlande/EKO 1,92€/St.
Pecorino Sardo DOP 50% Fetti.T. in 200g-Stiicken Italien/EG-BIO 3,25€/100g

Name ..........oevenens Kundennummmer.............



