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Die A.Vogel Naturkiiche

Erbsencremesuppe mit verlorenen Eiern

300 g Erbsen (TK) 0,5 dl (50 ml) Rahm
1 Schalotte 1 Bund Estragon, gehackt
1/2 EL Mehl 20 Zuckerschoten (Kefen)
7 dl (700 ml) Gemisebriihe 4 Eier

(Plantaforce) Herbamare, Essig, Butter

Die Schalotte fein schneiden und in einem Topf mit Butter andinsten. Erb-
sen dazugeben, mit dem Mehl bestauben. Mit der Brithe aufgiessen und
weich kochen. Dann Rahm und Estragon zugeben, aufkochen und pirieren.
Die Suppe mit Herbamare wirzen. Zuletzt 1 EL Butter unterriihren.
Zuckerschoten in mundgerechte Sticke schneiden und in Salzwasser drei
Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fur die Eier Wasser aufkochen und mit Salz und einem Spritzer Essig wiir-
zen. Die Eier einzeln in eine Schissel aufschlagen und vorsichtig ins Was-
ser gleiten lassen. Etwa sechs Minuten pochieren, herausnehmen.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, Zuckerschoten und jeweils ein verlo-
renes Ei einlegen.

Kohlrabi-Risotto mit Frihlingskrautern

2 Kohlrabi (ca. 700 g) 1 Bund gemischte frische Krauter

1 Zwiebel (z.B. Schnittlauch, Kerbel, Barlauch)
50 g Butter 1 TL abgeriebene Zitronenschale
300 g Risotto-Reis 2 EL Creme fraiche

1 .dl (100 ml) Weisswein 30 g frisch geriebener Parmesan
1 | Gemusebrihe (Plantaforce) Herbamare, Pfeffer aus der Mihle

Kohlrabi putzen, zarte Bldtter beiseite legen. Kohlrabi schalen und in 1 cm
grosse Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und fein wirfeln. 20 g Butter in
einem grossen Topf erhitzen, Kohlrabi darin unter Wenden andinsten, he-
rausnehmen. Die Ubrige Butter in den Topf geben. Zwiebel darin andiins-
ten. Reis zugeben und unter Rihren glasig dinsten.
Reis mit Wein abloschen und den Wein unter Rihren ein-
kochen lassen. Kohlrabi zum Reis geben. Nach
und nach heisse Gemisebriihe angiessen,
so dass der Reis stets mit Flussigkeit bedeckt
ist. Reis unter haufigem RUhren etwa 30
Minuten ausquellen lassen.

Krauter abspilen, grob hacken und
zusammen mit Zitronenschale, Creme
fraiche und Parmesan unterheben. Mit
Krautersalz und Pfeffer abschmecken.
Fein gehackte Kohlrabiblattchen dariber-
streuen und servieren.
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Gesund und vital: mit Molkosan® Vitality.

* Ihre Darmflora wird durch die wertvolle L(+)-Milchsaure
glinstig beeinflusst.

* lhre Verdauung wird auf naturliche Weise unterstitzt.
* Mit erfrischendem Griintee-Extrakt und Orangen-Aroma.
www.avogel.ch
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