Rosmarin - Rosmarino - Romero

Rosmarin wird auch Weihrauchkraut genannt. Er
ist urspriinglich im Mittelmeerraum beheimatet,
wachst aber auch in unseren Breiten im Krauter-
beet. Bei uns in Oberbayern z.B. an einer ge-
schitzten Sudseite. Im Winter nur mit etwas Rei-
sig abdecken gegen den Frost. In der Wohnung
kann man ihn an einem kuhlen hellen Ort (z.B.
Schlafzimmer- oder Kellerfenster) aufstellen.
Rosmarin kann das ganze Jahr geerntet werden.
Die dunkelgriinen Rosmarinnadeln wachsen an
holzigen Stielen, die sich auch gut als Spiel3e fur
Gemise verwenden lassen. Das Aroma des
Rosmarins Ubertragt sich beim Braten auf das
Gemiuse. Zum Schmoren von Fleisch figt man
einen ganzen Rosmarinzweig hinzu, der vor dem
Servieren wieder entfernt wird. Er sollte mog-
lichst von Anfang an mitgekocht werden. Ver-
wenden Sie Rosmarin sparsam, das Aroma ist
recht intensiv. Rosmarin enthalt kampferahnliche
Ole und Gerbstoffe, wodurch er leicht bitter-
wirzig schmeckt. Er harmonisiert sehr gut mit
Lammfleisch, Fisch oder Tomaten.

Topinambur Antipasti
(fiir 4 Personen)

ca. 20 Topinambur, 6 Tomaten, 1 Zitrone, 5 El. Oli-
vendl ,Gialloro*, Salz, Pfeffer, Basilikum

Topinambur-Knollen waschen und mit Schale im
heilen Wasser garen lassen, bis sie schon weich
sind (ca. 15min). In der Zwischenzeit kdnnen Sie
die Tomaten waschen und h&uten und anschlie-
Bend in Wirfel schneiden. Die Topinamburknollen
schalen, wirfeln und mit den Tomatenwirfeln zu-
sammen in eine Schissel geben. Zitronensaft
zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Man
kann noch typisch italienische Gewirze hinzu ge-
ben. Olivendl unterheben und abkihlen lassen. Das
Topinambur Antipasti auf einer flachen Platte oder
einem grol3en Teller verteilen und mit Basilikum
garnieren. Reichen Sie dazu frische Ciabatta.
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UNSERE KUNDENTELEFONZEITEN

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

Essbare Sonnenblumen:
Topinambur

Obwohl Topinambur wie Kartoffeln unterirdische
Knollen bildet, sind Sie nicht als Ersatz fir diese
anzusehen. Sie ahneln in der Verwendung eher
Schwarzwurzeln oder Blumenkohl. FUr jede Art
von Verzehr werden die Knollen gewaschen und
scharf gebirstet. Die diinne Haut der Knolle
kann man, muss man aber nicht entfernen. Sie
kann mit gegessen werden und ist gut verdau-
lich. Das Schalen ist wegen der gekrimmten
Form der Knolle recht miihsam. Wer altere Knol-
len schélen mdchte, der koche sie wie Pellkartof-
feln, schrecke sie ab und pelle sie. Sehr gern
wird Topinambur, fein geschnitzelt, roh zu Sala-
ten oder Rohkostgerichten verarbeitet. Zum Ga-
ren werden die Knollen mit wenig Wasser oder
Fett im eigenen Saft gedlinstet oder gebacken.
Nach dem Garen kann man sie auch purieren,
sie schmecken dann fein nussig. Dicke Scheiben
oder kleine Knollen werden in Ei und Semmel-
brosel gewalzt, oder von Teig umhdllt in Fett
ausbacken. In einer hellen SoRe, mit Kéase und
Krautern, bilden sie eine delikate Beilage.

Topinambur Obstsalat

ca. 6 Topinambur, 2 Bananen, 2 Apfel, 2 Birnen,
% Ananas gewdrfelt, 5 El. Naturjoghurt LEMBACH,
1El. Gerostete Haselnlisse, 1EIl. Zitronensaft,
1TI. Honig

Topinambur abwaschen, nicht schéalen und nicht
kochen! Apfel schalen und zusammen mit dem To-
pinambur in eine Schissel raspeln. Banane und
Birnen in kleine Stiicke schneiden und mit den
Ananassticken in die Schissel geben. Alles mit Zit-
ronensaft betrdufeln, den Joghurt mit dem Honig
mischen. Honig zum Sussen zugeben und mit den
gertsteten Haselnlissen bestreuen.




Auberginen mit Tomaten und Rosmarin

600g Auberginen, Salz, 500g Tomaten, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 4El.
Mehl, 1/8I Olivendl ,Gialloro“, 1EI. Rosmarin, Pfeffer frisch gemahlen, 1EIl. Ace-
to balsamico bianco BYODO

Auberginen mit Tomatensauce kann man als vegetarisches Hauptgericht mit
Reis oder Polenta servieren, oder als Beilage zu Fleisch und Geflugel.
Auberginen waschen, trocken reiben und den Stielansatz entfernen. Aubergi-
nen der Lange nach in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden. Auberginenschei-
ben nebeneinander auf ein Brett legen, salzen und ca. 30 min ziehen lassen.
Tomaten mit kochendem Wasser tberbrithen und die Haut abziehen, dann in
kleine Wirfel schneiden. Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen und in
Mehl wenden. In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen, die Auberginen
portionsweise von beiden Seiten goldbraun braten. Dann auf einem Rost ab-
tropfen lassen und derweil warm stellen. Zwiebeln, Knoblauch und fein ge-
hackten Rosmarin im Bratenfett leicht anbraten. Tomatenwurfel zufiigen und
kurz mit schmoren. Tomatensauce mit Pfeffer, Salz und wei3em Balsamessig
wirzen. Auberginen mit Tomatensauce auf vorgewarmten Tellern anrichten
und nach Belieben Reis, Polenta oder Fleisch und Gefligel dazu servieren.

Dazu empfehlen wir Ihnen Pinot Grigio Veneto bianco IGT von der Villa The-
resa.

Topinambur - Zwiebel-Suppe

1kg Topinambur, 4 gro3e Zwiebeln, 1/21 Milch ZIERER, 150ml
Wasser, 1 Schlagsahne LEMBACH, Salz, Pfeffer, etwas Mehl

Topinambur schélen und in Scheiben schneiden, Zwiebeln eben-
falls schalen und in diinne Scheiben schneiden.

In einem groRen Topf die Zwiebeln anschwitzen. Topinambur,
Wasser und die Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig wir-
zen und kochen lassen. Nach 20 min das Ganze mit Mixer purie-
ren und mit etwas Mehl und Milch legieren. Kréaftig rihren und
kurz aufkochen lassen, dann Herd auf niedrigste Stufe schalten.
Sahne und Ei verquirlen und der nicht mehr kochenden Suppe
zugeben. Suppe abschmecken, nach belieben Suppenkrauter
hinzugeben.

Topinambur-6ratin

500g Kartoffeln, 1 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1/81 Weil3wein, 1/8] Saure Sahne LEMBACH, Butter, Salz,
Pfeffer, Muskat, Paprika, Garam Masala LEBENSBAUM, Ingwer, Reibekése aus Osterreich

Die Topinamburknollen gut waschen, in Wasserdampf ca. 15min garen, etwas abkuhlen lassen und schélen.
Dann in dinne Scheiben schneiden und in eine gefettete Auflaufform geben. Zwiebeln und Knoblauch scha-
len, fein hacken und in etwas Butter andinsten. Mit dem Weil3wein abldschen, die saure Sahne hinzufligen
und mit den Gewiurzen pikant abschmecken. Diese Sauce Uber die Topinamburscheiben verteilen. Zum
Schluss den geriebenen Kése daruber streuen. Im Backofen ca. 15min bei 200°C uberbacken. Dazu Reis
und einen frischen, knackigen Salat servieren.

Fir Ihre Bestellung in KW 48

advent1128 Schoko - Adventskalender ROSENGARTEN 3,30€
advent11281 | Tee - Adventskalender SONNENTOR 3,95€
Rosmarin im Topf Bayern/BIOLAND 2,75€
Schwarzer Rettich Bayern/BIOLAND 1,95€
Topinambur Bayern/BIOLAND 2,95€
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