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Der Herbstist die goldene Juhreszeitder  Das gemeinsame Kochen und Genieflen |8 FKUH]AHRS'E'WIE . R N Y

Fiille. Du wirst mit einer reichen Ernfean ~ der frischen, herbstlichen Lebensmittel  EESESS '_ HI[K (][H] (
frischen und regionalen Kastlichkeiten it ein Festfiir die Sinne und fordert den NSRS W,,r Fy andersARTig .- e
direkt vom Bauernhof verwohnt. Zuden  bewussten Genuss. £7 — SOMMBRERN“ LUR VI[H-AH’
!-'lerbs’[St.(."S. zihlen f.”SCh geer.nie.T.e NS A IR N g ; % Auf www.landservice.de findest du ganz
Apfel, Kirbisse und Pilze, die wir fir Tauche ein in die Schitze der | N . tiloinérlgla Ekaufsmoghchkeiten
dichin den Mittelpunkt riicken. urvegetarischen Herbstkiiche. £ : ' vom Hof mit einem vielseitigen Sortiment
b du Fleisch bevorzugsi oder nicht sie WL : saisonaler Produkte direkt aus der Region.
. . : e : L5 P Viel Freude und guten Appefit bei
Im Herbst entfalten die urvegetarischen bietet fiir jeden Geschmack das Passen- . o ra R Gl o)
Produkte ihr volles Aroma. Sie laden de. Entdecke die Freude am Kochen und andersARTig

dozu ein, genussvolle und herzhafte Genieflen der herbstlichen Fille mit W”\” RERNTE
B Gerichte zu kreieren. einer Sammlung an kostlichen Rezep-
- e - ten, die wir fiir dich zusommengestelt
i Codn Ul W0 LR haben.



https://www.landservice.de/start
https://www.landservice.de/start
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 IWTEBEL-FLAMMKUCHEN TN LAUCHBETT

; hnckle Tomulen, 200 ml Gemusebrihe,

| Flummkuchentelg, 2 Apfel 1.B. Boskoop, 8 groBe Chuinp_ignons, 4 Stangen Porree,

Apfel sind das beliebteste und vielfaltigste Obst in Deutsch- 2 Zwiebeln, 150 g Créme fraiche, 0b als Suppe, Auflauf, Eintopf oder siif-sauer eingelegt, ] foﬁg R""(;?“' 300 9]9T°l"9b°“;’ 'fl‘f;e' Pilze sind vielseitig einsetzbar - roh, gegrillt oder gekocht als 1 rote Paprika, 1 Zwiebel, 2 Bund

land, mit Geschmacksrichtungen von saftig-sif bis fein- - 100 g geriebener Kiise, 50 g Wulnusse, Kirbisse finden in vielen Gerichten ihren Platz. Kiirbisse bieten i Lc?:;nh erig::;:"sqll glffi:ﬂe:s' _' i Gemisebeilage und als Zusatz in Suppen und Saucen. - Petersilie, 2 EL 01, 2 TL Gemisebriihe,
sierlich. In Hofliden oder auf Wochenmirkten findest du _VELOlivendl; Sulz, Pfeffer, =~ eine enorme Vielfalt in Form und Farbe. Besonders auf e ik T e S G Speisepilze werden in Wildpilze und Zuchtpilze unterteilt. . 150 g Frischkse, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer
direkt vom Obstbauern viele verschiedene Sorten. Die Frih- - frischer R95m0"“_°de' T.I_'Y-"!'“!.‘.- e Kirbishdfen lohnt sich die Suche nach Spezialitten, denn dort - 1 Karbis waschen, halbieren, enfkemen und wirfen. - | Wildpilze, wie Morcheln, Steinpilze, Pfifferlinge und Triiffel, 1. Pize enistielen, Zwiebel schilen, Porree und Papika

tpfel werden bereits im August geerntet, gefolgt von den 'Flummkuc'héme@ auf einem mit Backpapier o kannst du bis zu 150 verschiedene Sorten entdecken und dich : 2é‘;v:sb;llg:;dTI(()':}?mgezd‘;\izgbuer;({];%ml(:ggf:&h i werden von Frishjohr bis Herbst gesammelt, weshalb ihr . putzen und waschen, Petersilie waschen, Porreg in

vielfdltigen Herbstsorten. Gute Apfel duften aromatisch! - ausgelegten Backblech ausrollen.. o fachkundig beraten lassen, welcher Kiitbis zu dir passt. 2 Minuten-andihsten, i hofigenund o Angebot begrenzt ist. Kulturspeisepilze, wie weifle und braune  feine Ringe scheiden, izsfele, Zwiebeln und
2. Urme fache gleichmifig ouf dem Te'g vertelen, - 57 Minuten anbrofen. : R Champignons, Austernseitlinge und Shiitake sind hingegen das Paprika fein wirfeln, Petersilie hacken: Garito biseite).

Apfel werden in Tafeldpfel wie "Elstar” und "Wellant" sowie - dobefeinen <o, | am breiten Rand feilassen, =~ Die Schale von Kiirbissen ist meist esshar. Bei Sorten mit harter : - 2. Olin-einer Pfanne ethitzen, Zwiebel, Pilzstiele und -
Kochiipfel wie "Gravensteiner” und "Boskoop" unterteilt. 3. Rpfel und wicbeln i dinne Scheben oder Wifel -, Schale empfiehlt es sich jedoch, diese zu schalen, um die : 10(;n ﬂqznﬂl;‘?nufeimkfceh;ﬁ] ESSILEU i, ey ggnze;u:r Uber utl: : regwkn L Zulihtbemel;en erﬁ Glﬂlc__h‘k . Powreerkurz andansten. 375, ml Wosser und Brihe
Kochiipfel entfalten erst beim Zubereiten ihr volles Aroma, - schneiden. - Garzeit zu verkiirzen. Die beliebten Hokkaido-Kiirbisse haben 5. Mit Oregan, Basiikum, Salz und Peffer wiirzen. D'es‘? indet o008 D|re. vermarkfern, au WOC enmarkfen . aofigen und:5 min. kocheln lssen. .

B N e o8 4. hpfelscheiben und wabelnnge glemhmuﬁlg vertellen. : i i ) % Feotiowtt der Hatite des gerisbenin Kases misch und in Supermirkten. Beim Kauf ist es wichtig, darauf zu -3 Frischkse, Paprika, Pefersilie und Eigelb verhren.
wihvend Tafelcipfel bereits frisch hervorragend schmecken. -+ 5. Mit Salz & Pfeffer wirzen und Kiise dariber sheuen. eine weiche Schale, die problemlos mifgegessen werden kann. RO SRt O 465 JENcORiel A TChen o AR, g f -~ Mit Solz und Pfeffer wirzen. Champigrionkdpfe-innen
P L Lh e s . . _ : DR Mot AR AlTEHOH- ~ 7 Aufloufform einfetten, mit der KirbisTomaten -~ achten, dass die Pilze einen frischen, festen, straffen Karper
Apfel wie "Topaz eignen sich fiir beides. Dank ihrer feinen 6. Flommkuchen mit efwos Olivend befriufeln. i SR TS R R e e e wirzen und mitje 1 EL Kisemasse fllen.
siiuerlichen Note sind Apfel vielseitig einsetzbar, ob in 7. Ofen auf 220 °C vorheizen und den Flammkuchen G R P R T oI 4. (brige Kisemasse unter die Potree-ZwiebekPilz-Brie

Sispeisen oder in herzhoften Gerichten. U3 A0 Riien tigicken 7 il £ 8. Wit dr inisTomuerMishung stheen und den SRf AU ot Ao il
Ende der Backzeit die gehackten Walnisse dber den S hon B darharchiaton = 5. Champignons darduf verteilen. Im-vorgeheizfen

- Fommkuchen sfruen. : 9. Bei 200 °C (vorgeheizt) 30 - 35 Minuten backen. iR 209 e goldgelb.
backen und gamieren. Dazu passt Baguette.

8. Zum Schluss mit frischen Krdutern garieren. - -



