Bohnensalat

500 g trockene weilRe
oder Riesen-Bohnen

100 g Parmesan
140 g getr. Tomaten
1 Bund Bérlauch

150 ml Olivendl

ca. 45 ml Essig

ca. 25 g Honig

ca. 2-4 Knoblauchzehen

etwas Zitronenabrieb
etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Piment d Espelette

Zubereitung

Die Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen, am
nachsten Tag abgiefen und abspiilen.

AnschlieRend in frischem Wasser ohne Salz ca. 60 Minuten
leicht kocheln lassen.

Den Parmesan fein reiben und die getrockneten Tomaten in
feine Streifen schneiden.

Den Barlauch mit einem Zauberstab plrieren oder mit einem
Messer fein schneiden.

Olivendl, Essig, Honig, die fein gehackten Knoblauchzehen
mit Zitronenabrieb und Zitronensaft zu einer Vinaigrette
verriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Piment d'Espelette
abschmecken.

Alle Zutaten und die Vinaigrette locker miteinander
vermengen und etwas durchziehen lassen.

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte

Ragout vom Rind
mit Spargel und Tomaten

Zutaten Zubereitung

800 g Rinderbraten Den Rinderbraten in 6 Stlicke schneiden. Das Gemiise

ol putzen. Mohre und Sellerie in walnussgroRe Stiicke

1 Méhre schneiden. Den Porree in Ringe schneiden, die Schalotten

100 g Knollensellerie wiirfeln und die Knoblauchknolle schilen.

Das Fleisch mit Salz wiirzen und in einem ofenfesten Bréater
kraftig anbraten. Nun das Gemiise zugeben und ebenfalls
kraftig anbraten. Tomatenmark dazugeben und anschwitzen,
dann das Mehl hinzufiigen und auch dieses anschwitzen. Mit
Rotwein und Wasser aufgieen und die Gewilirze, Salz und
Pfeffer hinzufiigen. Den geschlossenen Brater fir ca. 2,5
Stunden im Backofen bei ca. 150 °C garen lassen.

% Stange Porree
% Knoblauchknolle
200 g Schalotten

3 gehaufte EL
Tomatenmark

2 EL Mehl

500 ml Rotwein

€a.700 ml Wasser

3 Lorbeerblatter

3 Pimentkoérner

Salz, Pfeffer, Zucker
400 g griiner Spargel
200 g Cocktail-Tomaten

Das Fleisch ausstechen. Die SoRe durch ein Sieb passieren,
dabei das Gemiise kraftig ausdriicken. Die SofRe mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Spargel und die Tomaten waschen und ggf. schneiden. In
etwas Ol kurz und scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen und in die SoRRe geben.

Das Fleisch zuriick in die SolRe geben und sofort servieren.

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte

Panna cotta

mit Lavendel & Akazienhonig

\

Zutaten

500 g Sahne

1 knapper EL
Lavendelbliten

ca.50-70g
Akazienhonig

2,5 Blatt Gelatine oder
Agar-Agar

200 g Beeren,
tiefgekiihlt

Zucker

Fur 4 Personen.

Zubereitung

Die Sahne mit den Lavendelbliten und dem Honig aufkochen
und bei schwacher Hitze max. 10 Minuten ziehen lassen.

Nicht zu lange, bitte zwischendurch probieren, sonst wird das
Lavendelaroma sehr intensiv.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann
ausdriicken.

Die Lavendelsahne durch ein feines Sieb giefen und die
Gelatine in der heiflen Sahne auflésen. AnschlieBend in eine
groBRere Form oder in mehrere Tassen fullen und fir ca. 3-4
Stunden kihl stellen.

In der Zwischenzeit die Beeren auftauen lassen und
anschlieBend pirieren. Durch ein feines Sieb streichen und
nach Geschmack mit Zucker stiRen.

Die Form oder Tassen kurz in heies Wasser tauchen und die
Panna cotta auf Teller stiirzen. Das Beerenpliree dariiber
verteilen.

Im Sommer sind auch gerne mit frischen Beeren servieren!

Weitere Rezepte in unserem Kochbuch auf bioladen.de/rezepte


http://www.bioladen.de/rezepte
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