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Die Rezeptidee der Woche: Woche 16 /2012

/a

ﬂ*
Der Hefladen

‘) Friithlingsgemiise mit Kase-Nuss Kruste

Zutaten fiir ca. 4 Personen:

1 Bund Friihlingszwiebeln

ca. 500g Junge Karotten

1 Kohlrabi

2-3 Pastinaken

1/2 Bund Petersilie

2 EL Sauerrahmbutter

1 Zitrone (Schale & Saft)

2 EL Kapern

1 Pck. Mozzarella

3EL Cashewkerne oder Wal-
nusskerne

1/2 Bund Gemischte Kriuter

(Thymian, Rosmarin,
Schnittlauch, Oregano u.a.

1 EL Olivendol
Zubereitung:
. Petersilie hacken. Friihlingszwiebeln, Karotten, Pastinaken & Kohlrabi putzen und klein
schneiden.
. Sauerrahmbutter erhitzen. Karotten, Kohlrabi & Pastinaken anschwitzen.

Zitronenschale- & Saft zugeben und ca. 10 Minuten diinsten.
. Friihlingszwiebeln zugeben und ca. 3 Minuten bei schwacher Hitze mitdiinsten.

. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und Kapern zugeben,
alles in eine feuerfeste Form fullen.

o Mozzarella wiirfeln. Niisse und Kriuter hacken. Alles zusammen mit dem Olivendl vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Gemiise mit Mozzarella- Nuss- Mischung bedecken.
Im Backofen ca. 10 Minuten iiberbacken.

Tipp: Dazu schmeckt aromatischer Basmatireis oder Vollkornbrot.




