Barlauch lose aus der Speedy- und Rohkost- und Regionalkiste
Wahrenddessen Pinienkerne in einer Pfanne anrésten und

Barlauch-Gnocchi mit Orangen- [, . .. Osterbrot
butter Zum Servieren Barlauch-Gnocchi in Orangenbutter auf
einem Teller anrichten, Parmesan dartiber geben mit
Zutaten: Pinienkernen und etwas Orangenabrieb toppen. Zutaten fiir ein Brot:

REZEPTE

Fur die Gnocchi

1kg mehligkochende Kartoffeln
50 g frischer Barlauch

1Ei

50 g Mehl

50 g Kartoffelstarke

1 Teeloffel Muskat

Salz, Pfeffer

Fur die Orangenbutter

250 g Butter

1 Bio-Orange

1/4 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

Zum Garnieren

Parmesan oder vegetarischer Hartkase
1 Handvoll Pinienkerne
Orangenabrieb

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 45 Minuten)

Fur die Gnocchi Kartoffeln in Salzwasser kochen, bis sie
weich sind. Wasser abgieBen, Kartoffeln pellen und aus-
dampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
drucken und abkuhlen lassen.
Barlauch waschen und mit Ei in einen Mixbehalter geben
und mit einem Stabmixer fein purieren. Barlauchpuree,
Mehl, Starke, Muskat, Salz und Pfeffer zur Kartoffelmasse
geben und vermengen.
Masse auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem wei-
chen, geschmeldlgen Telg kneten. Aus dem Teig nach und
icke formen und m|t

Austernseitlinge aus der Gemise- und Regionalkiste

Austernpilz-Schnitzel

Zutaten:

500 g Austernseitlinge

1 EL Dinkel-Vollkornmehl

2 Eier

Salz

Pfeffer

6 EL Vollkorn-Semmelbrosel
Pflanzenol zum Frittieren

5 Kopf Lollo Rosso

2 EL Schnittlauchrollchen

Zubereitung:
(Zubereitungszeit ca. 25 Minuten)

Die Austernseitlinge putzen und mit einem Platteisen et-
was plattieren. AnschlieBend mit Mehl bestauben. Die Eier
verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze durch
die Eimasse ziehen und anschlieBend in den Semmelbro-
seln wenden.

Im heiBen Frittierfett goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Lollo Rosso putzen, waschen und einzel-
ne Blatter abtrennen. Austernpilz-Schnitzel mit Salatblat—
tern auf Tellern anrichten. Zum Servieren mi i
bestreuen.

FUR DEN HEFETEIG:

250 ml Milch

500 g Mehl (Type 405)

5 Warfel frische Hefe

80 g Zucker

1TL Zitronenabrieb

1 Prise Salz

80 g Butter

50 g gehackte Mandeln

100 g Rosinen

AUSSERDEM

etwas Mehl zur Teigverarbeitung
1 Ei (GroBe M) zum Bestreichen
2 EL Milch zum Bestreichen

2 EL Hagelzucker

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 45 Minuten + Backzeit 35 Minuten)

Fur den Hefeteig Milch leicht erwarmen. Das Mehl sieben

und in eine Schussel geben. Die Hefe klein brockeln und

in der Milch aufldsen. Zucker und Zitronenabrieb zu dem

Mehl hinzugeben.

Die lauwarme Hefemilch zu dem Mehl geben und alles fur

5 Minuten kneten. Salz und Butter zuletzt hinzugeben, alles

nochmals fur 5 Minuten kneten lassen (z. B. mit dem Knet-

haken der Klichenmaschine).

Etwas Mehl auf den Teig geben und den Teig erneut von

Hand kneten. Gehackte Mandeln und Rosinen von Hand

unter den Hefetelg kneten. Den Teig zuruick in die Schiissel
] Tuch abdecken. An einem warmen

Backblech
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