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„Das Naturkost – Abo“

Formularbeginn

Weißkrautschnitzel
Zutaten:

1-2 Zwiebeln

2 Eier

1 kg Weißkraut

Zubereitung:

Weißkraut gut waschen, zerkleinern, in wenig Salzwasser weich kochen und durch den Fleischwolf drehen (oder anderweitig stark zerkleinern) . Feingeschnittene Zwiebel in Butter andämpfen und hinzugeben, ebenso die Eier und soviel Paniermehl, bis sich Schnitzel daraus formen lassen.

Diese werden in Mehl, Ei und Paniermehl gewendet und in heißem Butterfett von beiden Seiten goldbraun gebraten.

Rotkraut mit Datteln und Zimt

Zutaten:

5 Datteln

300-500 g Rotkohl

½ TL Zimt

3 TL braunen Zucker

Butter

Weißwein, Apfelsaft

Zubereitung:

Zuerst ein paar Datteln (ohne Kerne) in kleine Würfel schneiden, in Butter mit braunem Zucker karamellisieren lassen.

Mit einem Schluck Weißwein/Apfelsaft ablöschen, ca. ½ TL Zimt dazu und dann das gekochte Rotkraut dazugeben und mit der Dattelmischung vermengen.


Guten Appetit!!!

---Hat jemand von Euch schöne Rezepte für die leckere Bio-Küche, dann mailt uns eure Rezepte unter abo@gaertnerhof-schartner.de - wir legen die Rezepte dann wenn´s passt in die Kiste!!!---


