Fenchel aus der Speedykiste Zucchini aus der Speedykiste und dem Vollsortiment Mini-Wassermelone aus der Obstkiste

REZEPTE

] ] [
Fenchel-Curry Zucchini-Lasagne Wassermelonen-Carpaccio
Zutaten: Zutaten: Zutaten fiir 1 Brot:
FUR DAS CURRY 3 Zucchini (mittelgroB) 1 Mini Wassermelone
2 Schalotten 50 ml Olivendl 1EL Mandeln

2 Knoblauchzehen

1Stk frischer Ingwer (daumengrof3)
1rote Chilischote

2 mittelgroBe Fenchelknollen

3 Mohren

1gelbe Paprikaschote

1EL Rapsol

2 -3 TL gelbe Currypaste (aus dem Glas)
200 ml Gemusebrihe

200 ml Kokosmilch

Pfeffer

Jodsalz mit Fluorid

etwas Limettensaft

AUSSERDEM

250 g Parboiled Reis

Zubereitung:
(Zubereitungszeit ca. 30 Minuten)

Schalotten und Knoblauch abziehen, Schalotten wiirfeln,
Knoblauch fein hacken. Ingwer schalen, ebenfalls fein
hacken. Chilischote waschen, mit einem scharfen Messer
vorsichtig halbieren, die Kerne entfernen, klein schneiden.
Fenchelknollen waschen, etwas Fenchelgrun als Deko bei-
seitelegen. Fenchel halbieren, Strunk entfernen, in schmale
Streifen schneiden. Mohren schalen, putzen, schrag in
dunne Scheiben schneiden. Paprikaschote halbieren, Kern-
gehause entfernen, waschen, wurfeln.
Reis nach Packungsangabe aufsetzen und kochen.
Ol in einem weiten Topf erhitzen. Schalotten, Knoblauch,
itze 2-3 Minuten glasig

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1Zwiebel

4 Knoblauchzehen

800 g Hackfleisch

1/2 TL Currypulver

1 Prise Safran (gemahlen)
1/4 TL Kreuzkimmelsamen
250 ml Gemusesuppe

400 ml Sahne

220 g Ziegenkase

1Schuss Olivendl fur die Form
100 g Tomatensauce

12 Stk Lasagneblatter

Zubereitung:
(Zubereitungszeit ca. 70 Minuten)

Die Zucchini waschen, Stielenden entfernen und in dinne
Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl er-
hitzen und darin die Zucchinischeiben portionsweise auf
beiden Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und

auf Klichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen abziehen und fein wirfeln. In einem
Topf das restliche Olivendl erhitzen und die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Das Hackfleisch hinzu-
fugen und unter Ruhren krimelig braten. Mit Salz, Pfeffer,
Tomatensauce, Curry, Safran und Kreuzkimmel wiirzen.

Mit einer klaren Gemusesuppe und Sahne aufgieBen. 5 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze offen kochen lassen und den Topf

von der Herdplatte ziehen. Wahrendes

1 EL Walnusskerne

250 g Mozzarella

8 Stiele Basilikum

8 Stiele Minze

4 EL Olivenol

etwas Balsamicocreme
etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 30 Minuten)

Hacke die Nusse grob. Lasse den Mozzarella abtropfen.
Wasche die Krauter und schneide dann die Minze in Strei-
fen, die Basilikumblattchen legst du beiseite.

Vermenge das Olivendl und die Balsamicocreme, schlage
Salz und Pfeffer darunter.

Schneide aus der Mitte der Melone 4 Scheiben heraus, ent-
ferne wenn notig die Kerne.

Lege die Melonenscheiben auf Teller, zerrupfe den Mozza-
rella und verteile ihn auf den Melonenstucken. Gib die
Krauter darauf, traufele die Vinaigrette dartiber und garnie-
re das Ganze mit den Basilikumblattchen.

Tipp: Reiche Baguette dazu.

Originalrezept entnommen aus: koch-mit.de
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