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Liebe Kundinnen,

wir mochten Sie informieren, dass Rettich rot und weil3, Radieserl, Spinat,
Winterpostelein, Asiasalat, Kerbel, Barbarakraut, frische Knoblauchstangerl, Koriander,
Petersilie und Rucola aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Radieschen mit Sauerrahm und gerosteten
Knodelscheiben

Zutaten:

Gekochte Knodel (Semmelknédel, Teigknddel, Spinatknddel oder Kaseknddel), 1 Bund
Radieschen, Salz, Pfeffer, Apfelessig, Sonnenblumenol, Sauerrahm oder Creme
fraiche, Schnittlauch, Knddel, Butter, Ol

Zubereitung:

Radieserl feinblattrig aufschneiden, salzen, pfeffern und mit Essig und Ol anmachen.
Mit so viel Sauerrahm oder noch besser Créme fraiche mischen, dass ein schon
sahniges Gericht entsteht. Mit Schnittlauch bestreuen.

Knodel (Semmelknodel, Teigknodel, Spinatknodel oder Kaseknodel) in fingerdicke
Scheiben schneiden und in Butter-Ol-Mischung bei milder Hitze beidseitig rosten.

Wichtig ist, dass die Knodel langsam anrdsten und erst gewendet werden, wenn sie
sich von selbst vom Pfannenboden I6sen.

Info:

Friiher wurde in Bayern auch warme Rettichsuppe gegessen, die im Wesentlichen aus einer
Einbrenne, Wasser, und geriebenen Rettich bestand. Suppeneinlage war in der Regel —
natdrlich- der Knédel. Heute kennen wir warme Rettichgerichte hauptséchlich aus der Kiiche
Ostasiens. Da dieser Kulturkreis nicht (iber unsere bodenstédndigen Semmel -und
Kartoffelknddel verfiigt, wird dort der Rettich zu Béllchen aus Tofu, Reis, Kichererbsen und
anderen Klassikern dieser wunderbaren Kiiche serviert.

Einen guten Appetit und eine schone Woche winscht das avantiandi -Team!



