Rucola aus der Speedykiste
Rucola-Pasta

Zutaten:

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
100 g Rucola

300 g Kirschtomaten
40 g Parmesan

4 EL Walnusskerne
400 g Spaghetti

2 EL Olivendl
Pfeffer

Salz

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Chilischote vorsichtig
halbieren, Kerne entfernen, waschen und
anschlieRend klein schneiden. Rucola waschen,
trockenschleudern und grob hacken.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Parmesan
fein reiben. Walnusskerne in einer Pfanne ohne 0L
rosten, abkiihlen lassen und grob hacken.
Spaghetti nach Packungsanweisung kochen.
Olivenolin der zuvor verwendeten Pfanne
erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch sowie Chilischote
darin bei mittlerer Temperatur andiinsten.
Kirschtomaten hinzufiigen und kurz mitbraten.
Spaghetti gut abtropfen lassen und mitin die
Pfanne geben. Herdplatte ausstellen.

Rucola, Walnusskerne und die Halfte des
Parmesans unterheben. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Pasta auf 4 Teller verteilen und mit
restlichem Parmesan bestreut servieren.

Schwarzkohl aus der Regionalkiste
Mettballchen mit Schwarzkohl
und Buttermilchsauce

Zutaten:

8 Scheiben Friihstiicksspeck (a 10-15 g)
200 g Mett

250 g Rinderhackfleisch

30 g Vollmilchjoghurt

3 EL Schnittlauch (in Réllchen)

1 Ei (KL. M)

Salz, Pfeffer, % Tl edelsiiRes Paprikapulver
1 EL Butter (10 g)

1 ELMehl

400 ml Milch

200 g Schwarzkohl

3 EL Olivendl

100 ml Mineralwasser (mit Kohlensdure)
100 ml Buttermilch

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Speckscheiben nebeneinander auf ein Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Gas 1, Umluft 100
Grad) auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten braten.
Inzwischen in einer Schiissel Mett mit Hackfleisch,
Joghurt, Schnittlauch und Ei verkneten, mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen und kalt stellen.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl zugeben und unter
Riihren kurz anschwitzen. Milch unter standigem Riihren
mit dem Schneebesen nach und nach zugieRen, aufkochen
und bei milder Hitze 10 Minuten kochen, dabei gelegentlich
umriihren. Béchamel-Sauce mit Salz wiirzen und
beiseitestellen.

Schwarzkohl putzen, waschen, trocken schleudern und
grob in Stiicke schneiden. 2 EL Olivendl in einem Topf
erhitzen, Kohl darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten braten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mineralwasser zugeben, Kohl
zugedeckt 12 Minuten garen.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen
walnussgroRe Billchen formen. Restliches OLin einer
Pfanne erhitzen und Mett-ballchen darin rundum hellbraun
anbraten. Bei milder bis mittlerer Hitze 10 Minuten fertig
braten, Pfanne dabei gelegentlich leicht riitteln.

Sauce unter Riihren erhitzen, Buttermilch unterriihren.
Sauce mit dem Schneidstab fein piirieren und aufkochen.
Kohlund Mettballchen auf Teller verteilen, Sauce
dariibergeben. Speck darauflegen. Nach Belieben mit

Walnusscreme Dessert

Zutaten fiir 6 Gldser:

6 Blatt weiRe Gelatine
100 g Zucker

1 Prise Salz

1 EL Orangensaft

150 g Walniisse gemahlen
300 ml Milch

250 ml siiRe Sahne

1 Péckchen Vanillinzucker
6 Stiick Walniisse

Zubereitung:

Gib die Gelatine in eine Schiissel mit kaltem Wasser
zum Einweichen.

In einem Topf erhitzt du Zucker, Salz und Orangensaft,
bis sich der Zucker gelost hat. Driicke die Gelatine aus
und riihre siein den heiRen Orangensaft. Pass auf,
dass sie sich ganz auflost und nicht kocht.

Danach gibst du die gemahlenen Walniisse und nach
und nach die Milch dazu. Lass alles gut erhitzen aber
nicht kochen, bis die Creme dicklich ist.

Wahrend die Walnusscreme abkiihlt, schlage die Sahne
mit Vanillinzucker in einer Schiissel steif. Lass etwas
zum Garnieren {ibrig und hebe die andere Sahne unter
die Creme.

Spiile eine Schiissel oder Dessertgldser mit kaltem
Wasser aus, fiille die Creme ein und stelle sie
abgedeckt an einem kiihlen Ort. Garniere sie vor dem
Servieren mit einer dicken Schicht Kakaopulver und
den Walnusshalften.
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