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_ WIRSING-
FRUHLINGSROLLEN

Frisch vnd bonvspeg

! Arbeitszeit Koch-/Backzeit
g 30 MIN 30 MIN

Es ist nicht so einfach, einen ganzen Kohlkopf zu verbrauchen.
Aber lass ihn nicht einfach verwelken - verwende stattdessen die
Blatter fur Frahlingsrollen!

Dip

In einer kleinen Schussel alle Zutaten miteinander verrthren.

Dann 2 bis 3 Essloffel Wasser einriinren, bis die Sauce eine cremige,
nicht zu dickflussige Konsistenz hat, die sich zum Dippen eignet.

Frahlingsrollen

1.

Die Wirsingblatter 2 Minuten lang in kochendem Wasser
blanchieren und dann sofort in kaltem Wasser abschrecken.

. Karotten, Gurke und Radieschen in Streichholzstifte schneiden.
. Die Krauter und die Fruhlingszwiebel fein hacken.
. Die Reisnudeln nach Packungsanweisung kochen.

. Beim Fullen der Rollen etwa 3 cm an den Blattrandern frei lassen.

Das untere Drittel mit ein paar Gurkensticken, gefolgt von
einer kleinen Handvoll Reisnudeln und ein paar Karotten- und
Radieschenstreifenbelegen. GrolRzUgig mit der Kr&utermischung
und den Frahlingszwiebeln bestreuen.

. Die untere Blattkante Uber die Fullung falten und gerade

nach oben rollen, bis die Fullung kompakt eingeschlossen ist.
Die kurzen Seiten wie bei einem Burrito nach innen falten und
das Blatt aufrollen. Den Vorgang mit den restlichen Zutaten
wiederholen.

. Die Fruhlingsrollen im Ganzen oder mit einem scharfen Messer

diagonal halbiert servieren.

O Ergibt
3 PORTIONEN

ZUTATEN

—_— "

Frahlingsrollen

4-6 Wirsingkohlbl&tter
80 g Reisnudeln

1/2 Salatgurke

1-2 Karotten

1-2 Radieschen
Fruhlingszwiebel

verschiedene Krauter (Minze, Koriander)

Dip
80 g cremige Erdnussbutter
2 EL Reisessig

2 EL Sojasauce g \Cc\{/ﬁf\
o !

2 EL Ahornsirup
1EL Sesamol
2 Knoblauchzehen, zerdrickt

1TL Currypulver

REMIX REZEPTE
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! Arbeitszeit @ Koch-/Backzeit
g 20 MIN 10 MIN

—

soper Leschd

Das Schéne an Résti? Solange du genug Kartoffeln hast, kannst du
jedes andere Gemuse dazu kombinieren, je nachdem was du da
hast. Wir haben Zucchini und Karotten verwendet — aber du kannst
auch Kohlrabi, Pastinake oder anderes Wurzelgemise benutzen.

1. Karotten, Zucchini und gekochte Kartoffeln reiben.

2. Zwiebeln schdalen und fein hacken. Zum geriebenen Gemuse
geben. Die Eier hinzufugen und unterrthren, bis alles gut ver-
mischt ist.

3. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss albschmecken.

4. Das Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Kleine
Haufchen der Mischung in die Pfanne geben und zu hand-

flachengroBen Fladen flach drucken. Von beiden Seiten braten,
bis sie goldbraun sind.

Gu‘\'ﬁm D(Y\ocj(‘j?\

hew

Ergibt
6 PORTIONEN

ZUTATEN

1Karotte

1 Zucchini

800 g Kartoffeln, gekocht

1Zwiebel

2 Eier

Salz, Pfeffer und Muskatnuss, gemahlen

2ELO

REMIX REZEPTE
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REMIX REZEPTE

w7

— RHABARBER- -
- CRUMBLE

D pertelte ookl

! zeit Koch-/Backzeit
g ‘ O MIN 20 MIN

Frihling heit Rhabarberzeit — aus den bitteren Stangen kannst
du die besten Desserts machen. Dieses Rezept eignet sich
perfekt fur Rhabarberreste — oder andere Friichte. Das Verhdltnis
von Streuseln und Rhabarber kannst du an deinen Geschmack
anpassen.

1. Den Ofen auf 180 °C vorheizen und eine Auflaufform einfetten.

2. Den Rhabarber in mundgerechte Stucke schneiden und mit
Wasser und Zucker in einem Topf 10 Minuten bei niedriger Hitze
kdcheln, bis er weich ist.

3. Haferflocken, Mehl und Zucker vermischen, dann die Butter
hinzugeben und die Mischung mit den H&nden zu Streuseln
verarbeiten.

4. Die Rhabarbermischung in die Auflaufform geben und die
Streusel gleichmdBig dartber verteilen. 20 Minuten backen, bis
die Streusel goldbraun sind und der Rhabarber an den Randern
der Form blubbert.

SSRcssﬁrJ(

O Ergibt
4 PORTIONEN

ﬁ\l\ﬂlaquatr +
SJFrCusc[ =/

ZUTATEN

—_—

Streusel L
175 g Menl

125 g Demerara-Zucker oder Rohrohrzucker

125 g zarte Haferflocken (\

125 g Butter LICV ll/qvuA qvcl\

”‘Ha Y5W°+ +o[l v

Fillung
6-8 Rhabarberstangen ‘V\gq-h L’ommﬁm

4 EL Rohrzucker
4 EL Wasser
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