Gela Ochsenherz

GemﬁsekiSte rl 1 7 Verein zur Férderung solidarischer Landwirtschaft

Liebe Ernteteiler*innen,
Danke an die vielen Helfer*innen, die am Samstag beim Hofaktionstag dabei waren!
Zusammen haben wir die restlichen Erdapfeln aus dem Boden geholt und dem Beikraut
bei Krdutern, Grinkohl und vor allem Karotten den Garaus gemacht. Zusammen in einer
groRen Gruppe ging gleich ordentlich was weiter!

Auch das Ernten ging heut flott von der Hand, mit einer guten Gruppe bei angenehm

E X, sonnigem Herbstwetter @

Viel Spals mit dem Gemuse und beim Kochen,

Christoph und das Team von Gela Ochsenherz
Save-the-date: GroRes Gela-Erntedankfest am 12. Oktober!

Diese Woche fiir euch geerntet:
Salat: zwei kleine sul3e Salate
Schalotten-Zwiebel Sorte Schoderleer
Chili: als Blschel geerntet, die ihr direkt so auch an einem warmen Ort zum trocknen aufhangen koénnt

Wirsing: in Osterreich oft auch einfach ,Kohl’ genannt, sehr dhnlich zu verwenden wir das klassische WeiRkraut, jedoch
deutlich milder und weniger ,kohlig’ im Geschmack. Tipp: die Blatter konnen auch dekorativ zum Anrichten von zB
Dips verwendet werden.

Erdapfel: Sunita (mehlig)

Rote Riiben: diesmal meine Lieblingssorte, die rosa-weil gekringelte Tondo di Chioggia. Beim Kochen verliert sie leider
die Farbe, schmeckt aber auch als Rohkost sehr gut!

Kohlrabi: 2 Stiick der Sorte DYNA mit violetter Schale. Ein vielfaltiges Kohlgewachs: Die Knolle (geschalt) kann roh als
GemdUseticks oder Salat verwendet werden, oder gekocht in Currys, Suppen, Piree, Ofengemiise,... Die Blatter kbnnen
wie andere Blattkohlarten ebenfalls verkocht werden!

Pastinake: ein Wurzelgemuse mit feinem siRlich-nussigen Geschmack, wird bei uns vorwiegend fiir Suppen
verwendet aber eignet sich auch prima fir Plree, Ofengemuse, Rdsti etc.

Krauter:
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Estragon

Mebhr Infos & Rezepte auf https://ochsenherz.at/ 23. September 2024



https://ochsenherz.at/

Rezeptideen der Woche

Kohl-Parmesan-Suppe Rezept von Lilli

vegetarisch, flr 4 Personen ca. 30 min

e 1-2 Zwiebel in feine Ringe schneiden und in Olivendl langsam anbraten; % gehackte Chilischote, Suppenkrauter
(zB Sellerieblatter, Liebstockl,...) und % TL Kreuzklimmel zugeben und 2 Min. weiter braten

e 400 g Kohl/Wirsing vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden; zum Zwiebel geben, etwas Olivendl
zugeben und einige Minuten anbraten, salzen und pfeffern

e 600 ml GemUsesuppe angielRen, 40 g Parmesan im Stlck plus Rinde zugeben und ca. 20 Min. kocheln lassen;
das Parmesanstlck entfernen

e die Suppe mit geriebenem Parmesan und Schnittlauch bestreut servieren

Rote-Riiben-Quiche mit Ziegenkase Rezept von Lilli aus dem Gela-Kochbuch

vegetarisch, flr 4 Personen ca. 45 min + Backzeit 35 min

e FUrden Mirbteig: 150 g fein vermahlenes Dinkelmehl, 50 g kalte Butterstiicke, etwas gehackten Rosmarin, 1 Ei,
1 TL Salz, 2-3 EL Wasser schnell zu einem glatten Teig verarbeiten und ca. 1 Stunde kaltstellen

e 500g Rote Riiben gut abbirsten, harte Schalenteile wegschneiden und grob raspeln

e in Bratol 1 fein geschnittene Zwiebel anbraten, die Rote Ribenraspeln zugeben und unter Rihren einige
Minuten mitbraten; die Roten Riben Blatter zugeben und noch 5 Min. weiter garen, mit Salz, Pfeffer, dem Saft
und der abgeriebenen Schale einer % Biozitrone abschmecken

e den Teig ausrollen, in eine ausgebutterte Quicheform legen, mit der Gabel mehrmals einstechen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 15 Min. vorbacken

e 100 g Sauerrahm, 100 g zerbrockelten Ziegenweichkdse (auch gut mit Feta), 2 verquirlte Eier, 1 TL Honig, Salz,
Pfeffer gut vermengen

e Teig mit der Rote Riben-Mischung fiillen, mit dem Eigul® GbergieRen und im Backrohr ca. 35 Min backen

e die Quiche mit einem Blattsalat servieren

Kohlrabi-Erdapfel-Curry Rezept von Lilli

vegan, flr 2 Personen Schnell & einfach

e 1 Kohlrabi schidlen und in 2 cm lange, 5 mm breite Stiftchen schneiden; von den Blattern grobe Stielteile
entfernen, die Bldtter in Streifen schneiden und beiseitelegen; 350g Erdadpfel schadlen und ebenfalls in Stifte
schneiden, 1 gehackte Zwiebel, 1 EL gehackten Ingwer, 1 gehackte Chili vorbereiten - Alles in Ghee oder
Olivenodl einige Minuten anbraten

e je L TL Fenchelsamen, Kreuzkimmelsamen, Anissamen zugeben und 2 Min. weiter braten, salzen und pfeffern

e 1TL Gelbwurzpulver (Kurkuma) zugeben und dann gleich mit 1/8 Lit. Kokosmilch und 1/8 Lit. Wasser angieRen
und den Kohlrabi bissfest garen, 7 Min. vor Ende Kohlrabigrin zugeben und mitdinsten; mit dem Saft und der
abgerieben Schale einer % Bio-Zitrone abschmecken; mit gehacktem Schnittlauch bestreuen und zu Dinkelreis

servieren
Gerostete Pastinaken & Erdapfel mit Estragon-Pesto Rezept von Christoph
vegan moglich, fir 2 Personen ca. 60 min

e 350 g Pastinaken und 350 g Erddpfel schalen und in ca. 5 cm lange und 1,5 cm breite Stlicke schneiden; 2
Zwiebel sechsteln

e das Gemuse in einer Schissel mit Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 EL Paprikapulver gut vermengen und dann auf ein
Backblech mit Backpapier legen und bei 190° ca. 45 Min. backen, bis das Gemdse goldbraun ist

e  Flr das Pesto in einer Pfanne 2EL grob gehackte Kiirbiskerne trocken anrésten, auskihlen lassen. 1 Bund
Estragon waschen, trocken tupfen und die Blattchen von den Stangeln ziehen. In einem hohen GefaR den
Estragon mit den Kirbiskernen, 1 Knoblauchzehe und reichlich Olivendl mit dem Purierstab cremig pirieren,
bei Bedarf mehr Ol zugebgen. 1 TL Senf und 50g fein geriebenen Bergkéase (alternativ Hefeflocken) unterriihren
und mit Salz & Pfeffer abschmecken. Das Ofengemise mit dem Pesto und einem frischen Salat servieren.



