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KOHLRABI ©

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Kohlrabi

1/4 1 = 250 ml Gemusebrihe

1 Messerspitze (Msp.) Muskatnuss
50 g Butter

Petersilie zum Garnieren

Arbeitsschritte

e

®1/41=250 ml @ 50 g Butter abwiegen und ® Gehackte Petersilie und
Gemiisebriihe zubereiten bereitstellen Petersilienblatter zum
und bereitstellen Garnieren bereitstellen

@ Blatter entfernen ® Den Wurzelansatz | ® hlrobi éc oléh -

netzwerk abschneiden -
L T — zur Vollversion
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KOHLRABI @

@ Kohlrabi halbieren Kohlrabi in diinne Scheiben @® Butter in den Topf geben
schneiden und bereitstellen und schmelzen

Herdplatte auf Stufe 8
einschalten

® Kohlrabi mit Gemiisebrihe ~ @ Topf schlieBen ® Herdplatte auf Stufe 4
abldéschen zuruckschalten

i g

® Kohlrabi 20 Minuten garen @1 Msserspitze (Msp.) Muskatnuss unterriihren

Muskatnuss zugebs -
zur Vollversion
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KOHLRABI ®

@ Kohlrabi in einer Schiissel
anrichten

@ Kohlrabi mit Petersilie
garnieren

Herdplatte ausschalten

@ Guten Appetit!

|l‘l| netzwerk zur Vollversion
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LAUCH/PORREE O

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Lauch
1/4 Teelodffel (TL) Salz
1/4 1 = 250 ml Wasser
50 g Butter

Arbeitsschritte

® 1/4 | = 250 ml Wasser ab- @ 50 g Butter abwiegen und ® Lauch vorbereiten und
messen und bereitstellen bereitstellen bereitstellen

® Lauchsticke in den Topf ® 1 Teeloffel (TL) Salz ® 1/4 | = 250 ml Wasser
1 fétzwerk zugeben
erricri

zur Vollversion
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LAUCH/PORREE ®@

@ Topf schlieBen Herdplatte auf Stufe 9 ® Lauch 3 Minuten kochen
einschalten

Herdplatte auf Stufe 4 @ Den Lauch in 20 Minuten @ Backofen auf 100°C
zurtckschalten garen einschalten
Ober-/Unterhitze

@ Deckel 6ffnen @ Das Gemiuse mit dem ® Den Lauch im Backofen
Schaumloffel in einer warm halten
Schissel anrichten

i/
@® 50 g Butter in den Topf @ Die Butter in 5 Minuten Herdplatte ausschalten

gehe schmelzen i
tétzwerk zur Vollversion
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LAUCH/PORREE ®

Backofen ausschalten @ Lauch s dem Backofen @ Die Butter uber den Lauch
holen geben

@ Guten Appetit!
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SPARGEL O

Zutaten fiir 4 Personen

2 kg Spargel

Wasser

1 Teeldffel (TL) Salz

1 Teeldffel (TL) Zucker
Petersilie zum Garnieren
Kochgarn

Arbeitsschritte J

' I

@ Petersilienblatter waschen, @ Sporel unter flieBend ® Spargel vom Kopf abwarts
abzupfen und zum kaltem Wasser abwaschen dinn schdlen
Garnieren bereitstellen

® In2 Portionén teilen

zur Vollversion

® Trockene und holzige | ® 4 x 30 cm lange Fdaden

11 Erﬁ@fﬁiﬂ)@ﬁ" zum Zusammenbirns

° des Spargels abschney
erricri
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SPARGEL ®

)

@ Spargel in den 'Siebéi-nhsatz Erforderliche Menge | ® Topf 3/4 mit Wasser fiillen
geben Wasser herrichten

=

® 1 Telc")ffel (TL) Salz @ 1 Teeloffel (TL) Zucker @ Topf schlieBen
zugeben zugeben

@ Herdplatte auf Stufe 9 @ Tpf 6ffnen

einschalten. Das Wasser
zum Kochen bringen

@® Spargel muss bis zu den @ Herdplatte auf Stufe 5 Spargel 15 Minuten garen

S i sein. zurlickschalten
[l v zur Vollversion
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Backofen auf 100°C
einschalten
Ober-/Unterhitze

@ Spargelplatte aus dem
Backofen herausnehmen

SPARGEL ©®

@ Spargelplatte zum
Vorwdrmen in den
Backofen stellen

@ Backofen ausschalten

@ Herdplatte ausschalten

2 Sibeinsotz mit dem
Spargel aus dem Topf
nehmen

@ Spargel auf der Islctte
anrichten

Guten Appetit!

@ Spargel mit Petersilie
garnieren

zur Vollversion
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BRUHE ZUBEREITEN

Zutaten et

Je nach Bedarf

1 gehdufter Teeldffel (TL) Gemusebrihe
oder Huhnerbrihe
oder Rindsbrihe

1/4 | = 250 ml Wasser

Arbeitsschritte

®1/4 | =250 ml Wasser @ Wasser in einen Topf ® Herdplatte auf Stufe 9
abmessen gieBen einschalten

® Topf schlieBen und Was- ® 1 gehduften Teeldffel (TL) ® Herdplatte ausschalten
ser zum Kochen bringen Brihe in den Messbecher
geben

@ Topf 6ffnen Gemusebruhe mit ® Gemiisebrihe je nach

kochendem Wasse _
zur Vollversion

l‘l pEtZWerk UbergieBen
erricri
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