!

URVEGETARISCH




URVEGETARTSCH! !

Der Herbst ist die goldene Jahreszeit der
Fiille. Du wirst mit einer reichen Ernte an
frischen und regionalen Kastlichkeiten
direkt vom Bauernhof verwdhnt. Zu den
Herbststars zdhlen frisch geerntete
Apfel, Kiirbisse und Pilze, die wir fiir
dichin den Mittelpunkt riicken.

Im Herbst entfalten die urvegetarischen
Produkie ihr volles Aroma. Sie laden
dozu ein, genussvolle und herzhafte
Gerichte zu kreieren.

Das gemeinsame Kochen und Genieflen
der frischen, herbstlichen Lebensmittel
ist ein Fest fiir die Sinne und fordert den
bewussten Genuss.

Tauche ein in die Schiitze der
urvegetarischen Herbstkiiche.

Ob du Fleisch bevorzugst oder nicht, sie
bietet fiir jeden Geschmack das Passen-
de. Entdecke die Freude am Kochen und
GenieBen der herbstlichen Fille mit
einer Sammlung an késtlichen Rezep-

. ten, die wir fiir dich zusammengestell

haben.


https://www.landservice.de/start

Apfel sind das beliebteste und vielfdlfigste Obst in Deutsch-
land, mit Geschmacksrichtungen von saftig-siif bis fein-
siuerlich. In Hofldden oder auf Wochenmdrkfen findest du
direkt vom Obstbauern viele verschiedene Sorten. Die Frih-
pfel werden bereits im August geerntet, gefolgt von den
vielfiltigen Herbstsorten. Gute Apfel duften aromatisch!

Rpfel werden in Tafeldpfel wie "Elstar” und "Wellant" sowie
Kochiipfel wie "Gravensteiner” und "Boskoop™ unterteilt.
Kochiipfel entfalten erst beim Zubereiten ihr volles Aroma,
wiihrend Tafeldpfel bereits frisch hervorragend schmecken.
Apfel wie "Topaz" eignen sich fiir beides. Dank ihrer feinen
stiverlichen Note sind Apfel vielseitig einsetzbar, ob in
Siifispeisen oder in herzhaften Gerichten.

HERZHAFTER APFEL-

- [WIEBEL-FLAMMKCUCHEN

Flummkuchenielg, 2 Apfel z.B. Boskoop,

.2 Zwiebeln; 150'g Creme fraiche,

- 100 g geriebener Kése, 50 g Wulnusse,
1 EL Olivendl; Sulz, Pleffer,

- frischer Rosmarin oder Thymian

s 'Flummkhc-hémgig u'uf_'einem'mit-.Buckbdpier_ ;
ausgefegten Backblech ausrollen. -

2 Crémie fraiche-gleichmafig auf dem_Teig_verTeiIén,_

dabei‘einen ca..1 cm breiten Rand frei-lassen: -

3. fipfel unid ZW|ebe|n in dinne Scheren oder Wifel

“schneiden. -

4. Mpfelscheiben und wahelnnge gleichmifig; vertellen
-5 Mit Salz & Pfeffer wirzen und Kiise dordber streven.

6. Flammkuchen mit efwas OlivendF betréufeln. :
7: Ofen auf 220 °C vorheizen und-den Flammkuchen

" fior 15- 20 Minuten knusprig backen, 2 Minuten vor

Ende der Backzeit die gehackten Walniisse iber den
- Flammkuchen streuen. '
8. Zum Schluss mit frischen Krdutern garieren. - -



0b als Suppe, Auflauf, Eintopf oder sifi-sauer eingelegt,
Kiirbisse finden in vielen Gerichten ihren Platz. Kirbisse bieten
eine enorme Vielfalt in Form und Farbe. Besonders auf
Kiirbishdfen lohnt sich die Suche nach Spezialitiiten, denn dort
kannst du bis zu 150 verschiedene Sorten entdecken und dich
fachkundig beraten lassen, welcher Kiirbis zu dir passt.

Die Schale von Kiirbissen ist meist esshar. Bei Sorten mit harter
Schale empfiehlt es sich jedoch, diese zu schiilen, um die
Garzeit zu verkiirzen. Die beliebten Hokkaido-Kiirbisse haben
eine weiche Schale, die problemlos mitgegessen werden kann.

KRBTS-LASAGAE

1 kg-Hokkaido-Kirbis, 1 EL Olivendl,
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 400 g ge-

*hackte Tomulen, 200 ml Gemusebrihe,

200 g Ricotta; 300 g geriehener Kdse,

. 1TL getr. Oregano, 1 TL getr. Basilikum,

12 Lasagneplatten, Salz, Pfeffer -

T 1. Kiirbis waschen, halbieren; enfker_neri_'uzr_ld wiieln.
2. Lwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. -

3. Ol'in eingm Topf erhitzen, Ziiebel und Krioblouch il
2M|nuten -andnsten, Kirbis hmzufugen Und A
5-7 Minuten onbraten. -

A Tomaten und Gemiisebrihe hlnzufugen
10 15 Minuten kocheln lassen. ~ -
5. Mit Oregano, Basiikum, Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Ricofta mit der Hilffe des geriebenen Kases mischen.

" 7 Auflaufform einfeften, mit der Kirbis-Tomaen- -

Mischung beginnen:und dann abwechselnd

. - Lnsagneplatten und Ricotto-Mischung einschichten.

8. Mit der Kirbis-Tomaten-Mischung abschlieBen und den .
restlichen Kiise dariber streven.
9. Bei 200 °C (vorgeheizt) 30 - 35 Minuten backen.



Pilze sind vielseitig einsetzbar - roh, gegrillt oder gekocht als
Gemsebeilage und als Zusatz in Suppen und Saucen.
Speisepilze werden in Wildpilze und Zuchtpilze unterteilt.
Wildpilze, wie Morcheln, Steinpilze, Pfifferlinge und Triiffel,
werden von Frishjahr bis Herbst gesammelt, weshalb ihr
Angebot begrenzt ist. Kulturspeisepilze, wie weiBle und braune
Champignons, Austernseitlinge und Shiitake sind hingegen das
ganze Jahr @ber aus regionalen Zuchtbetrieben erhdltlich.
Diese findet man bei Direktvermarktern, auf Wochenmiirkten
und in Supermiirkten. Beim Kauf ist es wichtig, darauf zu
achten, dass die Pilze einen frischen, festen, straffen Karper
aufweisen und unbeschidigt sind.

GEFULLTE CHAMPLGNONS

IM LAUCHBETT

8 groBe Ch_uinpi_gnons,_ 4 Stangen Porree,
_ 1 rote Paprika, T Zwiebel, 2 Bund |
- Pefersilie, 2 EL 01,2 TL Gemiisebriihe,
. 150 g Frischkdse, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer
1. Pilze enfsfielen, Lwighel sc_H.ﬁlg'h,-ber_ee-und Paprka
.. putzen und waschen, Petersilie-waschen, Porreg in

feine Ringe schaeiden, Pilzstiele, Zwiebeln und
~ Paprika fein wurfeln, Pefersilie hacken: Garritor beisete).

- 2. Olineiner Pfanne erhitzen, Zwiebel, Pilzstiele und -
- Porreekurz andinsten. 375 ml Wasser und Briihe
“+ zufiigen und'5 min. kdcheln lassen:

] .3 Frischkse, Paprika, Pefersilie und Eigelb verruhrén

“Mit Salz und Preffer wirzen, Champignonkdpfe i ifinen

wiirzen und mit je 1 EL Kasemasse fullen. ¢

4. Ubrige Kisemasse unter die Porree-Zwiebel-Pilz-Brihe

riihren, abschmecken, in gefetfefe Auflaufform fllen.
5. Champignons darduf verteilen. Im-vorgeheizten

- Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten goldgelb

backen und garieren. Dazu passt Baguette. - -
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Auf www.landservice.de findest du ganz
in deiner Niihe Einkaufsmaglichkeiten
vom Hof mit einem vielseifigen Sortiment
saisonaler Produkte direkt aus der Region.
Viel Freude und guten Appetit bei

neven und alten Geschmacksreisen!
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