RADIESCHEN SCHAUMSUP
mit Beetechips

Suppe:

2 Bund Radieschengrin

3 Kartoffeln geschalt & gewdrfelt

1 Zwiebel, geschalt und in Wurfel geschnitten
1 Knoblauchzehe, geschalt & gewdrfelt o
2 EL Mandelmus

Salz

Pfeffer ,‘-
800 ml Gemusebrihe -
200 ml Hafercuisine

Beetechips:

1 Rote Beete frisch
3 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebeln, Knoblauch scharf anrdsten.
Alle Zutaten auller der Cuisine in den Topf geben und flir ca. 15-20 Minuten kécheln lassen. Flr
40 Sekunden auf hochster Stufe glatt mixen, mit Salz, Pfeffer und Cuisine abschmecken.

Die Beete waschen, abtrocknen und mit einer Mandoline in sehr diinne Scheiben schneiden und
mit Olivendl marinieren. Den Backofen auf 150 Grad Heil3luft vorheizen. Die Beetescheiben auf
dem Backblech verteilen und fiir ca. 30 Minuten backen bis sie sich wellen. Aus dem Backofen neh-
men und abkihlen lassen. Mit etwas Salz abschmecken.




fur 3 Portionen

150 g Kohlrabi, fein gewdurfelt
50 g Erbsen TK

100 g Cashewkerne

1 Streifen Zitronenschale
Gemdusebouillon

Salz

Pfeffer aus der Muhle

2 TL Hefeflocken

2 TL Agavendicksaft

Zubereitung:

Die Cashewkerne mit Wasser bedecken und 24 Stunden einweichen. Den Kohlrabi schalen,
in kleine Wiirfel schneiden und in einem kleinen Topf mit etwas Salz weichkochen. Kohlrabi
abschitten und etwas Gemise-Kochwasser aufheben und das Gemt ise abkihlen lassen.

Die Erbsen in einem kleinen Topf kurz mit Aslan Biomargarine anschwitzen und zur Seite
stellen und abkuhlen lassen.

Die Cashewkerne abschutten und abtropfen lassen. Mit den restlichen Zutaten in einem
Hochleistungsmixer ca. 1 Minute auf hochster Stufe sehr fein mixen. Gegebenenfalls noch
etwas Bouillon dazu geben, wenn die Créme zu fest sein sollte. Zum Schluss nochmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




KARTOFFEL-LAUCHPUREE

500 g mehlige Kartoffeln, geschalt und geviertelt
300 g Lauch

100 g Alsan

100 ml Haferdrink

1/2 TL Salz

Muskat frisch, gerieben

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln in einen Topf geben und mit kaltem Salzwasser auffullen, bis sie
ca. 1 cm bedeckt sind. Das Wasser erst einmal zum Kochen bringen und dann bei mittlerer
Hitze die Kartoffeln ca. 20 Minuten garkochen. Nach 10 Minuten den Lauch dazugeben.

Am Ende der Kochzeit, den Haferdrink in einem Topf erwarmen. Wenn die Kartoffeln fertig
sind, in einem Sieb abgielRen und dann in den Topf zuriickgeben. Danach die Alsan Biomar-
garine und das Salz zu den Kartoffeln geben. Mit etwas geriebenem Muskat abschmecken.

Beim Stampfen nach und nach den erwarmten Haferdrink dazugeben. Gegebenenfalls
etwas mehr Haferdrink hinzugeben, falls das Plree zu fest erscheint. Zum Schluss mit Alsan
Biomargarine nochmal aufmontieren.




GEBACKENER SPITZKOHL

1 Spitzkohl klein, geviertelt
4 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Spitzkohl grindlich waschen und mit einem grof3en Messer der Lange nach in vier
gleichmaRige Spalten schneiden.

Die Spitzkohispalten in eine Schissel geben, mit dem Olivendl marinieren und mit dem Salz
und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten gut einmassieren und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spitzkohlspalten von allen Seiten scharf anbraten.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Spitzkohl auf einem Backblech verteilen
und fur ca. 20 Minuten backen.




mit Kirschragout

300 g Zartbitter Kuvertire

200 ml Kokosmilch

200 ml pflanzliche Schlagcreme (Schlagfix)
1 Glas Kirschen entsteint

150 g Rohrohrzucker

3 EL Speisestarke

Etwas Wasser

200 ml roter Fruchtsaft

Zubereitung:

Die Zartbitter-Kuvertire in kleine Stlicke brechen. Die Kokosmilch im Topf erhitzen, von der
Flamme nehmen und die Kuvertlire in der warmen Kokosmilch schmelzen.Die Schokoladen-
masse auf Kdrpertemperatur abkihlen lassen. In der Zwischenzeit die Schlagcreme auf-
schlagen und vorsichtig unter die abgekuhlte Schokoladenmas-se heben. 2 Std kaltstellen.

Den Fruchtsaft in einem kleinen Topf mit dem Zucker zusammen erhitzen. Die Speisestarke
mit etwas Wasser anrihren. Den Saft mit der Speisestarke unter stan-digem Ruhren andi-
cken, das Ganze vom Herd nehmen und vorsichtig die Kirschen drunter rihren.




