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URVEGETARTSCH! !

Im Sommer erwartet dich vor deiner
Haustiir eine FULLE an frischen Lebens-
mitteln, direkt aus den Handen der
heimischen Landwirtschaft.

Stellvertretend fir die Sommervielfalt
an Produkten prisentieren wir drei
beliebte urvegetarische Lebensmittel:
Kartoffeln, Kirschen und Tomaten.
Deren Sortenvielfalt ist immens und sie
bieten tolle Geschmackserlebnisse.
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Passend zum Sommer haben wir leckere
Rezepte fiir dich zusammengestellt.
Urvegetarisch:

Ernte, die allen schmecki!

Genuss teilen, gemeinsam Essen
Die Zubereitung frischer, urvegetari-
scher Lebensmittel und das gemeinsame
Essen fordern den bewussten Genuss.
Bringe ein Stiick Lebensqualitdt an den
Tisch und genieBe die Vielfalt der
urvegetarischen Kiiche. Ob mit oder
ohne Fleischkomponente - fir jeden ist
etwas dabei


https://www.landservice.de/start

Kartoffeln sind nicht gleich Kartoffeln! Diese Knolle ist nicht
nur duBerst vielseitig in der Kiiche einsetzbar, sondern tber-
zeugt auch mit ihrer beeindruckenden Geschmacksvielfalt.

Es lohnt sich, auf dem Wochenmarkt oder im Hofladen
experimentierfreudig zu sein und neue Sorten auszuprobieren.

Die Geschmackspalette reicht von wirzig und leicht nussig

bis hin zu herb und cremig. Auch in Bezug auf Form und Farbe
bieten Kartoffelsorten eine spannende Vielfalt. Von weif} iber
gelb bis hin zu blou: die bunten Kartoffeln kénnen deinen
Gerichten eine faszinierende Abwechslung verleihen.

Sorten fiir Salz-, Pell-, Bratkartoffeln und Kartoffelsalat.
Sorten fiir Eintpfe, Backkartoffeln u. Rasti.

Sorten fiir Kartoffelpiiree, KloBe und Kroketten.

QUETSCHKARTORFEL-DIE

700 g Kartoffeln, Olivenol, 350 g Kirsch-
tomaten, 1 Schalotte, 2 Knoblauchzehen,

“1EL B_asil_ikum,l EL Oregano, Salz,
Pfeffer, 30.g Mehl, 450 g Hirtenkdse

1. Kartoffeln schilen, woschien und in Salzwasser kochen
...oder prakfisch: Reste:vom Vortag verwerten. -

: 2 Buckofen auf 180-°C vorheizen,

s

eine Tarteform oder. Springform infetter.

3. Die gekochten Kartoffeln in die Form geben und mit .

der Unterseite eines Bechers platt:driicken, mit
Olivendl befriofeln, salzen, 15 Minuten vorbacken.

' 4. Hirtenkiise in einen Mixer geben und zusammen mit
- Mehl, Knoblauch, Salz, Pfeffer und einem ELOI -

20 einer homogenen Masse rihren. ;
5. Tomaten halbieren, Schalotten klein schreiden.

6. Tomaten: auf dem Karfoffelboden verteilen und

Schalottenwiirfel dariiber streven:

7. Mit Bosflikum ond Qregano wilrzen.

8. Die Masse aus dem Mixer darauf geben und
gleichmiBig verstreichen. :
9. QuetschkartoffetPie fir 40:45 Minuten backen.



Kirschen sind die Sommerfrucht schlechthin: Als SiBkirsche
direkt vom Baum genascht oder als Sauerkirsche im Kuchen
versteckt. Thre kurze Saison ist ein kostbares Zeitfenster, das
es zu nutzen gilt! In NRW kannen ab Juli regionale Kirschen,
wie z. B. Carmen, Regina oder Kordia gepflickt und vielfiltig
verarbeitet werden.

Ihre Frische bedeutet Handarbeit - nicht nur beim Geniefen,
sondern auch bei der Ernte! SuBkirschen werden schonend
gepfliickt, wohingegen die Sauerkirschen fir die Lebensmittel
industrie maschinell geerntet werden.

Achte beim Einkauf darauf, dass deine Kirschen noch einen Stiel haben,
denn Kirschen ohne Stiel bluten aus. Auflerdem sollten die Kirschen
sauber und frocken sein und eine einwandfreie, glatte Hout haben.

Kirschen werden erst gewaschen, dann entsfielt und entsteint,
sonst verlieren sie zu viel von ihrem kostbaren Saft.

CNOCCHL M KIRSCH-
BALSAMICO-DRESSING

500 g Gnocchl, 250 g SuBkirschen,
.14 Blatter. Sulbel, 4 EL Olivendl, :
~ 2 EL Zucker, 5EL Bnlsumlco, Sulz, Pleff_e'r

1. Hofladen-Gnocchi (oder selbst gemocht) i < Tt

- kochendem Sulzwusser 2 Minuten garen,
- bis sie aufsteigen- AnschlieBend abschrecken -
- und auf einem Kiichentuch abtropfen Iussen

*2-Kirschen-enfsteinen: : T
- 3 Salbei mit 4 FL0I knuspng braten und ehenfufts uuf-- __

~einem ichenpapier ubtrop en lassen. -

= Gnocehi im Salbeiol goldbraun braten.
5. Kirschen kurz mithraten, alles solzen und pfeﬁem

 und auf ¢inen Teller geben.

6. Zucker in der Pfanne karamellisieren. Mit Essig -

" abldschen, 6 EL Wosser zugeben, efwas einkochen *

. lussen, stlzen und pfeffern.

7. Kirsch-Gnacchi mit Salbei annchren und mif der
- Sauce betmufeln :



Tomaten Gberzeugen durch ihre groBe Sortenvielfalt, die du
mit allen Sinnen erfahren kannst: die Farbe, der Duft, der

Geschmack! Auf dem Wochenmarkt oder im Hofladen findet
man fir jeden Verwendungszweck die passende Tomatensor-
te. Die Vielfalt an Formen ist enorm: rund, eifdrmig, paprike-

formig, birnenfarmig, plattrund, geriffelt, gestreift und gerippt.
lhre Farbpalette reicht von cremeweif dber verschiedene Gelb-

und Rottdne bis zu dunkelbraun und sogar rotschwarz.

Zum Kochen eignen sich groBbauchige, reife Fleischtomaten
oder Ochsenherztomaten, fiir Salate die festere Roma- oder
San-Marzano-Tomate und zum Naschen verfihren die kleinen,
sifen Sorten wie Cherrytomaten.

Tomaten gehdren nicht in den Kihlschrank, da verlieren sie ihr Aroma.

Tomaten sfofien sehr viel Reifegas aus, daher sollten sie gesondert
gelagert werden; sie sind ca. 14 Tage halthar.

GEFILLTE TOMATEN AUS

DEM OFEN / VOM GRILL

4 groBe Tomﬁien, 1 Zwiebel, 5 Stingel
_Basilikum,-3 Zweige Thymian, 3 Stdn-
- gel Petersilie, 1 Bund Schnittlauch,

1 Zweig Rosmarin, 1 Zitrone (Bio),
AL Olivendl, 4 Eler, Su[z, Pfeﬂer i

. 1 Tomafen wuschen ginen "Deckei ubschnelden

aushahlen, kopfiber auf einer Kuchenpupler setzen .

7 Twisbel fein wiirfeln. __
- 3. Kriiuter-waschen, abtupfen und fein hacken ;

4 Tifron heif abwaschen, trocknen, Schale abreiben. ot

5. Krduter, Zitronenschale und Tuiebel vermischen _

und mit Salz und Pfeffer. abschmecken.

-+ 6. Tomaten in eine eingefettete Backform geben. _' !
- 7. Tomaten mit e einem Essloffel der Kriuter-Masse

 und einem Teeloffel Olivendl fillen und tber jeder
Fiillung ein Ei aufschlagen.
8. Die "Deckel" leicht schrtg auf die Tomate legen.

9. Die Form fiir 10-15 Minuten in einen vorgeheizten

Backofen (200 °C) oder auf-den Grill geben.: *
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Auf www.landservice.de findest du ganz

* in deiner Nihe Einkaufsméglichkeiten

vom Hof mit einem vielseitigen Sortiment
saisonaler Produkte direkt aus der Region.
Viel Freude und guten Appetit bei

neven und alten Geschmacksreisen!
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