avantilandi BI0GARTNERES

Der wochentliche Lieferservice der Biogartnerei an der Isen

Gemiise und Obst aus kontrolliert — biologischem Anbau o pé% 4,@4,
Andi Landshammer Tel.: 08081 9561582

Watzling 21 Mobil: 0170 3533554

84405 Dorfen www.gaertnereianderisen.de

Liebe Kundlnnen,

wir mdchten Sie informieren, dass Salate, Rettich weil, frischer Knoblauch, Weilkraut,
Fenchel, Krauter, Mangold, Zwiebelbund, Gemuseziebel, Bohnen, Gurken, Rote Riben,
Erdbeeren, Himbeeren und Kohlrabi aus Eigenanbau stammen.

Diese Woche empfehlen wir:

Zutaten:

500-600 g Mangold, 1 Zwiebel, Butter oder Olivendl, 8 Semmeln, V4 | Milch oder Gemusebrihe,
200 g Sauerrahm, 4 Eier, 2 —3 EL Mehl, 400 g Emmentaler oder andere Schnittkase, 2
Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Muskat, evtl. Semmelbrésel, ca. 400 g gehackte Tomaten
(Glas), ca. 50 g Butter, 6 — 8 Salbeiblatter, Parmesan

Zubereitung:

Mangold klein hacken (samt weiRen Stangel). 1 Zwiebel hacken und in Butter oder Ol leicht
anbraunen. Mangold dazugeben und bissfest diinsten.

Semmeln klein schneiden und mit hei3er Milch GbergieRen. Mindestens 20 Minuten quellen
lassen. Mangold daruntermischen. Die Halfte des Sauerrahms, die verschlagenen Eier, das
Mehl und den Kase dazugeben. Mit zwei zerquetschten Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und zu einem kompakten, lockeren Teig verarbeiten. Falls der Teig zu
weich ist, mit Semmelbrésel strecken.

Reine ausbuttern. Aus dem Teig einen grof3en ovalen Knddel formen und in die Reine legen.

Bei ca. 200 °C im Backrohr ca. 40 Minuten gar backen. Nach 10 Minuten Backzeit den Braten
mit Sauerrahm einstreichen.

Butter in einer kleinen Pfanne zerlaufen lassen, gehackten Salbei dazu, salzen und pfeffern und
aufschaumen lassen.

Den fertigen Braten in Scheiben schneiden.

Mit der heiRen Butter tUbertraufeln und mit Tomaten anrichten. Parmesan dazu reichen.

Einen guten Appetit und eine schéne Woche wiinscht das avantiandi -Team!



