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Lutaten

1 kg Kartoffeln

Salz

200 g Champignons
400 g Mangold

1/2 Knoblauch frisch

%2 Bund Friihlingszwiebeln

4 EL Bratol

Pfeffer

2 Zwiebeln

100 ml WeiBwein

1 TL Thymian getr.

1 TL Oregano getr.
% TL Rosmarin getr.
680 g Passata

300 ml Gemiisebriihe
200 g Kase gerieben

Lutaten

2 Fenchel

3 Nektarinen
4 EL Olivenol
Salz

Marinade:

6 Minzblatter

1 Limette

1 Orange

% TL Rosmarin getr.

Optional Dattelsirup

Deftiger Kartoffelauf(auf mit Champignong

Kartoffeln waschen, schalen und in Wirfel schneiden.

In kochendem Salzwasser die Kartoffelwirfel fir ca. 8 Minuten kochen,
anschlieBend abgiel3en, kurz ausdampfen lassen und in eine grof3e Schiissel geben.
Champignons putzen und je nach GréB3e halbieren oder vierteln.

Mangold waschen, putzen, die Blatter in Streifen und die Stiele in kleine Stlicke
schneiden. Die Halfte von dem Knoblauch in feine, kleine Scheiben schneiden.
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Champignons darin ca. 6 Minuten anbraten, zum
Schluss den Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten. Wiirzen mit Salz, Pfeffer.
Champignons, Mangold, Frihlingszwiebeln zu den Kartoffeln geben, gut miteinander
vermischen und in eine Auflaufform geben.

Zwiebeln schalen und in grobe Wirfel schneiden. Den restlichen Knoblauch grob
schneiden. 2 EL OL in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin fiir ca. 2 Minuten
andlinsten, Knoblauch hinzugeben und fir 1 -2 Minuten mitbraten.

Mit WeiBwein abldschen und kurz einkdcheln lassen. Thymian, Rosmarin, Oregano
hinzugeben, mit Passata und Gemusebrihe auffillen und fir ca. 25 Minuten leicht
kocheln lassen. Anschlie3end fein pirieren und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Die Tomatensol3e tber die Kartoffel — Gemlsemischung geben, mit geriebenem Kase
bestreuen und fir ca. 25 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft
backen. Wenn der Kase eine goldbraune Farbe hat, den Auflauf herausnehmen

und servieren.

Info. Die getrockneten Krauter kénnen natdrlich durch Krauter aus dem eigenen
Garten ersetzt werden.

Gegrillter Fenche( mit Nektarinen

Fenchel waschen, trockentupfen, tberschissiges Grin und Strunk entfernen. Der
Strunk darf nicht zu nah an der Knolle abgeschnitten werden.

Fenchel in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, dabei darauf achten, dass immer quer
zu den Blattern geschnitten wird.

Nektarinen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.

Fenchel, Nektarinen mit ca. 2 EL Olivendl bepinseln. Fenchel mit etwas Salz wiirzen
beiden Seiten auf dem Grill bei mittlerer Hitze grillen.

Die Nektarinen ebenfalls von beiden Seiten grillen.

Minzblatter in feine Streifen schneiden. Limette, Orange waschen, Schale abreiben
und den Rest auspressen.

Minze, Limettenschale, 1 EL Limettensaft, 2 EL Orangenschale, Orangensaft,
Rosmarin, 2 EL Olivendl miteinander verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gegebenenfalls mit etwas Dattelsirup abschmecken.

Fenchel, Nektarinen in einer Schissel mit der Marinade vermischen und sofort warm
servieren.

Info: Dieses Gericht kann auf dem Grill oder auch in der Pfanne zubereitet werden.

Lagst es euch schmecken



