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Inhaltsverzeichnis

Vorwort

Rezepte
Pastinaken-Gratin mit Paranudssen
Maronensuppe mit frittierten Chilizwiebeln
Chicoréesuppe mit Nusskernen
Grunkohlsuppe mit Hackballchen
Panierte Chicoréeviertel mit Speck-Aprikosen
Buchweizenspatzle mit Kohl und Bergkase
Grunkohl-Lasagne mit Salsicce
Kartoffelblinis mit Rettich-Apfel-Salat
Petersilienwurzel-Tortilla mit Schinken
Pilzgraupen mit Chicorée
Steckruben-Apfel-Gemuse mit Bratwursten
Rosenkohl-Ingwer-Salat mit Hahnchen
Kohlrouladen mit Hahnchenfullung
Chicorée mit Speck und Erbsenpiree
Kalbsragout mit gebackenen Schwarzwurzeln
Schwarzer Rettichsalat mit Forellenfilets
Sauerkrautauflauf mit Kassler
Feldsalat mit Preiselbeer-Dressing
Lauwarmer Endivien-Kartoffel-Salat
Wintersalat mit Topinambur
Graupensuppe mit Steckriben
Franzosische Zwiebelsuppe
Weilkohleintopf mit Lammfleisch
Geschmorter Wirsing_auf Pilzrahm
Strudel mit Krautfullung
Pichelsteiner Eintopf mit Rindfleisch
Passierte Steckribensuppe mit Crodtons




Meerrettichgemuse mit Ochsenrippe
Mohren mit Lauch und Kurbiskerndl
Knollensellerie mit Lachs und Estragon
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VORWORT

Die Gemuseauswahl ist im Winter grolS - aber was kann man
mit all den Knollen, Riben und Krautkdopfen denn so richtig
Leckeres kochen? Wie ware es mit Maronensuppe mit
Chilizwiebeln oder Grunkohl-Lasagne mit Salsicce? Toll ist
naturlich auch der Strudel mit Krautfullung - lassen Sie sich
einfach Uberraschen, was man aus den Gemusen so alles
machen kann.

Einen guten Appetit wunscht

die Redaktion Kochen und Verwohnen



Rezepte




PASTINAKEN-GRATIN MIT
PARANUSSEN

100 g Zwiebeln
600 g Pastinaken
2 EL Olivenol

1 Bund Petersilie
30 g Paranusse
Krautersalz (oder Meersalz)
Y2 TL Zucker
schwarzer Pfeffer
4 Eier

2 EL Dijon-Senf
500 ml Milch



80 g Bergkase
Butter fur die Form

Fur 4 Portionen
® 35 Min Zubereitung
Pro Portion ca. 440 kcal

1. Die Zwiebeln schilen und wurfeln. Die Pastinaken
schalen und raspeln. Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen,
die Zwiebeln darin glasig dunsten. Die Pastinakenraspel
dazugeben unter Ruhren bei grofler Hitze ca. 2 Min.
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und abkUhlen
lassen.

2. Inzwischen die Petersilie waschen und trocken
schutteln, die Blatter hacken. Die Nusse fein hacken, mit
Krautersalz, Zucker und Pfeffer wurzen. Petersilie und Nusse
unter die Pastinakenraspel mischen.

3. Den Backofen auf 190° vorheizen. Eine ofenfeste Form
mit etwas Butter einfetten. Die Pastinakenmischung in die
Form fullen und glatt streichen. Fur den Guss die Eier mit
Senf und Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wlurzen. Den
Kase reiben und untermischen. Die Masse Uber die
Pastinaken gielsen und gleichmalSig verteilen. Das Gratin im
Backofen (Mitte) ca. 45 Min. backen. Sollte die Oberflache zu
schnell braunen, das Gratin mit Alufolie abdecken.



