Gela Ochsenherz

GemﬁsekiSte rl 4 Verein zur Férderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,

Der Sommer naht in Riesenschritten — das merkt man immer wenn die Zucchinisaison so

richtig losgeht. Auch das weitere Fruchtgemise steht in den Startléchern und kommt

bald ins Kisterl. Heute gibt’s wieder einen bunten Mix aus Altbekanntem und vielleicht
O der einen oder anderen Neuigkeit flr euch!

Viel Freude mit dem Gemise & viel Spals beim Kochen wiinscht

Christoph und das Team von Gela Ochsenherz

Wichtiger Hinweis:

Bitte achtet auf die Kisterlfarbe — unsere Gemiusekister! sind ausschlieRlich dunkelrot und 27cm hoch.

Diese Woche fiir euch geerntet:
Salate: 1 Maravilla de Verano und ein roter Lakota

Jungzwiebel: als spate Friihlingszwiebel mit Grin geerntet. Wir haben sie nur grob geputzt, etwaige gelbe Spitzen
einfach entfernen.

Knoblauch: schon aus unserer Lagerernte, darum diesmal auch Knollen dabei die teilweise gedffnet sind, da sich diese
nicht so gut halten.

Eiskraut: in der Papptasse. Auch Eisblume, Sodapflanze oder Kristall-Mittagsblume genannt, eine bei uns bisweilen
noch sehr unbekannte Pflanze. Den Namen hat das Eiskraut aufgrund der an Eiskristalle erinnernden , Tropfchen” an
Blattern und Stiel. Hierbei handelt es sich um Wasserblaschen mit Salzablagerungen. Daher schmeckt das Eiskraut
auch manchmal leicht salzig, vor allem die groReren Blatter. Wird schnell welk und sollte daher rasch verbraucht
werden, wer mag gleich so snacken oder als Salatbeigabe (Dressing erst zum Schluss daribergeben).

Erdapfel: festkochende Sorte Glorietta
Mangold: ein bunt gemischter Bund

Karotte mit Griin: die ersten frischen Karotten des Jahres, mit Griin geerntet das sich hervorragend fiir Pesto eignet
(mein aktueller Favorit). Fir die beste Haltbarkeit das Griin abdrehen und in einem feuchten Tuch einschlagen; die
Karotten in einer Dose auf Kiichenrolle luftdicht aufbewahren (Kondenswasser immer wieder abwischen); beides hélt
sich so im Kihlschrank sehr gut.

Zucchini: am Feld gibt es schon die erste Schwemme, bei dem aktuellen Wetter wachsen sie irrsinnig schnell — daher
gleich eine Riesenportion

Stohblumen (nicht essbar!): in eine Vase stellen oder trocknen lassen

Krauter:
1 Bund Schnittlauch, 1 Bund Thymian
1 kleiner Bund Zitronenverbene: langliche Blatter mit starker Zitrusnote, fur (Eis-)Tee max. 10 min in kochendem
Wasser ziehen lassen und mit Honig abschmecken, lasst sich auch gut trocknen (ein paar Tage aufhangen)

Mehr Infos & Rezepte auf https.//ochsenherz.at/ 24. Juni 2024



https://ochsenherz.at/

Rezeptideen der Woche

Pasta mit gebratenen Karotten und Karottengriinpesto Rezept von Lilli

vegan moglich, flr 2 Personen ca. 30 Minuten

e aus 3 ELin der trockenen Pfanne gertsteten Waln(lssen, 2 EL geriebenem Parmesan (alternativ Hefeflocken), 1
Bund gehacktem Karottengriin, 4 EL Olivenél, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer mit dem Stabmixer in einem hohen
GefaR ein Karottengriinpesto herstellen. Bei Bedarf etwas mehr Ol verwenden, es soll schén cremig sein.

e 2-3 gehackte Jungzwiebel in Bratdl anbraten (das Grin in Ringe schneiden und beiseite legen), 300g gut
gewaschene und in feine Stiftchen geschnittene Karotten mitbraten und zuletzt 1 ebenfalls gestiftelte Zucchini
sowie 2 gehackte Knoblauchzehen zugeben

e mit der abgeriebenen Schale und dem Saft einer halben Bio Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken

e in der Zwischenzeit 250 g Pasta in reichlich Salzwasser al dente kécheln

e die Nudeln mit dem Karottengemse und dem Karottengriinpesto (evtl. mit etwas Nudelwasser strecken)
vermengen und mit Parmesan sowie dem Zwiebelgriin bestreuen und mit zusatzlichem Zitronensaft betraufeln

Gebackene Erdapfeln und Zucchini mit Joghurtdip Rezept von Christoph
vegan moglich, fir 2 Personen ca. 60 min
e 400g Erdapfel (vor allem kleine) mit der Birste waschen und trocken tupfen; auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech ausbreiten, mit 2 EL Sonnenblumenél, 2 EL Rosmarin und Meersalz vermengen und ca.
40 Min. bei 220° goldbraun backen
e 800 g Zucchini in feine Scheiben schneiden und auf ein 2. Backblech ausbreiten, mit Ol, abgezupftem Thymian,
Salz, Pfeffer vermengen und ca. 25 Min. ins Backrohr dazu schieben
e in einem kleinen Topf 3 EL Olivendl erhitzen, 4 in diinne Scheiben geschnittene Knoblauchzehen vorsichtig darin
hellbraun anbraten, Uber die fast fertigen Erdapfel und Zucchini gieRen und noch 4 Min. im Backrohr garen
e Zusammen mit einem Dip aus 150g (Soja-)Joghurt, reichlich Schnittlauch, Salz und Pfeffer sowie einem Blattsalat

servieren
Gebratene Mangoldkichlein auf Blattsalat Rezept von Lilli
vegetarisch Ca. 40 min

e 300 g Mangold ohne Stiel (fiir ein anderes Gericht verwenden) in reichlich Salzwasser blanchieren, kalt abspilen,
abtropfen lassen und dann mit den Handen gut ausdricken und grob hacken; in einer Schiissel mit 1 EL gehacktem
Thymian, 1 Prise Muskatnuss, 1 Prise Zucker, 2 EL Mehl, 1 gepresste Knoblauchzehe, 2 verquirlten Eiern
vermengen und alles grob plrieren; noch 60 g zerbréckelten Feta, Salz, Pfeffer zugeben

e in einer grofRen Pfanne ausreichend Sonnenblumendl oder Ghee erhitzen, mit einem Essloffel Klichlein aus der
Mangoldmasse ins heifRe Fett setzen und beidseitig goldbraun herausbraten; auf Kiichenpapier abtropfen lassen

e in der Zwischenzeit einen halben Salatkopf grob zerteilen, waschen und mit einem Dressing aus 2 EL Apfelessig, 2
EL Klirbiskerndl, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer marinieren. Das Eiskraut klein zupfen und obendrauf anrichten.

e Die fertigen Mangoldkiichlein auf dem Blattsalat anrichten und servieren.



