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Der September ist fiir viele der Monat mit einem neuen Lebensabschnitt: Kindergarten - Schule - Ausbildung -
neuer Beruf - oder einfach nur die Rickkehr aus dem Sommerurlaub, fiir viele eine sehr spannende und wahr-
scheinlich auch aufregende Zeit. Damit der Start in den neuen Abschnitt oder den Alltag ein bisschen leichter

fallt, haben wir auf unserer Shopseite unter dem Thema , Alles fiir den Schulanfang” einige schmackhafte und

praktische Leckereien zusammengefasst, wie zum Beispiel:

Eine Schale mit einer
tollen Mischung aus
regionalen Minigur-
ken, Datterinos und
Minipaprikas zum
"Zwischendurch-
Naschen".
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4x100g milder Joghurt,
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oder Mango.
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Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf EG-OKO-VO DE-OKO-006
Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preisdnderungen méglich



Diese Woche finden Sie in einigen vorgeplanten Okokisten feine Schalotten
vom Kollmannsberger Biohof in Pliening.

Schalotten, auch Edelzwiebel, Askalonzwiebel, Eschalotte, Kartoffelzwiebel
oder Eschlauch genannt, sind Speise- und Wiirzgemdse aus der Familie der
Lauchgewachse und damit verwandt mit Zwiebel und Knoblauch.

Die langlich ovale Schalotte ist kleiner als ihre rundliche Schwester. -
Im Inneren erkennt man den Unterschied zur herkdmmlichen Zwiebel. Denn die Schalotte besteht aus einer so-
genannten Mutterzwiebel und einer oder auch mehreren Tochterzwiebeln. Wegen ihres mild-feinen, leicht siR3-
lichen Geschmacks werden Schalotten besonders in der kalten Kiiche roh verwendet. Geschmorte ganze Scha-

lotten in Rotwein oder Balsamico-Essig eingelegt sind eine wiirzige Beilage zu kurz gebratenem Fleisch. Scha-
lotten sollten nicht zu braun gebraten werden, da sie dadurch sehr leicht bitter und schal werden.

Zutaten:

350g Zwetschgen, 30g Ing-
wer, 250g Schalotten,
150g Rohrohrzucker, Salz,
Cayennepfeffer, 200ml
Roter Balsamicoessig, Ol
zum Anschwitzen

Zutaten:

150g Weizen-, 150g Buch-
weizenmehl, 9g Trocken-
hefe, 1/2 TL Salz, Zucker,
Bratol

Fiir das Ragout:

100g Zwiebeln/Schalotten,
500g Rote Bete, 200g Pe-
tersilienwurzel (wahlwei-
se Pastinaken), 400ml Ge-
miisebriihe, 200g Apfel,
Pfeffer, Salz, 1 TL Meerret-
tich, 1 EL Mehl

Zutaten:

1 groRe Sellerieknolle,
Saft von 1/2 Zitrone,

1 TL Honig, 2 EL Distelol,
Salz, weiRer Pfeffer

AMPERHOF OKOKISTE 100 %

Chutney mit Schalotten und Zwetschgen

Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und in ziemlich kleine Stiicke schneiden.
Ingwer und Schalotten schilen und beides fein wiirfeln. In heiRem Ol kurz anschwit-
zen. Zwetschgen dazugeben und fir ein paar Minuten mit andiinsten. Zucker zugeben
und unter Riihren schmelzen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer kraftig abschmecken.
Den Essig zugielRen, gut rihren und ca. 35 Minuten einkochen lassen. Ab und zu um-
rihren. In der Zwischenzeit ein paar Glaschen im kochendem Wasser sterilisieren und
das fertiggekochte Chutney einfiillen, den Rand sauber halten und gut verschlieRen.
Das Chutney eignet sich perfekt zu Fleisch- und Wildgerichten - passt aber auch auf
jede Kaseplatte.

Schon entdeckt in unserer Rezeptsammlung?

Blini mit Rote Bete Ragout

Okokisten-Rezept zur Verfiigung gestellt von Caroline Trappmann, Hof Engelhardt
Fir die Blini das Mehl mit Trockenhefe, 1 Prise Zucker
und % TL Salz vermengen. 350 ml Wasser dazugeben und
alles zu einem dickflissigen Teig verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort eine hal-
be Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemise schalen und wiirfeln. Zwiebeln schdlen und fein wiir-
feln und in einem Topf mit etwas Ol glasig diinsten. Das Gemiise dazugeben, mit der
Gemisebrihe auffillen. In 15 Minuten knapp fertig garen. Dann die in Scheiben ge-
schnittenen Apfel dazugeben. Nochmals 5 Minuten kochen. Das Mehl mit 4 EL Wasser
glattrihren, die Briihe damit binden. Mit Salz, Pfeffer und Meerrettich abschmecken.
Den Blini-Teig essloffelweise in eine Pfanne mit heiBem Bratdl geben und von beiden
Seiten goldgelb braten. Blini mit Gemiise anrichten und servieren.

Mutters Selleriesalat

aus ,Kiirbis, Mangold & Co”von GU Verlag

Die Sellerieknolle waschen und ungeschilt achteln.

In einem Topf mit Dampfeinsatz ca. 20 Minuten weich dampfen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce den Zitronensaft mit dem Honig, Ol, Salz und Pfeffer
gut aufschlagen.

Den weichen Sellerie jetzt schilen und in kleine Stifte oder Wiirfelchen schneiden.
Sellerie und die Sauce gut vermischen.
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