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NaLu.rkiic.ht

Georg Reuter
Kreative Frischeküche

mit Stil.

UfhrfaiUk-kdhcknU
MtA ZfatMrhLU

Rezept für 4 Personen

4 EL Ghee

2 EL gezupfte Immortelleblätter
8 Radieschen mit Grün

0,5 I Buttermilch
Vi Kaffeelöffel Sumach

(Essigbaumgewürz)

1 Msp. Fleur de sei

Ghee in kleinem, hohen Kochgeschirr erhitzen und die nadelähnlichen

Immortelleblätter darin für ca. 10 Sekunden frittieren,
dann auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Mit dem Messer fein

hacken.

Radieschenblätter abzupfen. Radieschen in dünne Streifen

schneiden.

Für die Kaltschale im Mixbecher oder mit dem Pürierstab

Buttermilch, Sumach, Fleur de sel, Radieschenblätter und die

Hälfte der frittierten Immortelleblätter mixen.

In Gläser oder Suppenschalen abfüllen.

Mit den geschnittenen Radieschen und der restlichen gehackten
Immortelle garnieren.

Gesundheits-Nachrichten—Juni 2021 35



Zilroh,ik.tihocclic fcuA
J 0 /AriiAthi o/MrdeC

Rezept für 4 Personen

Nttf-urküclu

Georg Reuter
Kreative Frischeküche

mit Stil.

Kartoffeln noch heiss pellen und durch eine Kartoffelpresse

drücken. Abgeriebene Schale der Zitrone und den Saft dazugeben.

Aus Kartoffeln, Griess und Eiern einen Teig kneten. Mit Salz, Pfeffer

und Muskat abschmecken, ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Danach Teig in vier Stücke teilen, daraus zwei Zentimeter dicke

Rollen formen, diese in daumenbreite Stücke schneiden, leicht

flach drücken und im Salzwasser mit den ausgepressten Zitronenhälften

10 Minuten garziehen lassen.

Währenddessen vom Spargel je nach Dicke das untere Drittel

schälen und in 5 cm Stücke schneiden. Zucchini längs halbieren und

mit dem Spargelschäler gleichmässig dünne Streifen abschälen.

Lauchzwiebeln in 5 mm grossen Stücke schneiden. Spargel

mit Olivenöl und Knoblauch ca. 3 Minuten braten. Zucchini in einer

extra Pfanne mit Olivenöl ganz kurz sehr heiss braten, dann

Tomaten und Lauchzwiebeln hinzufügen, Spargel beigeben, die

Mischung abschmecken.

Abgetropfte Gnocchi rasch in Butter mit Salbeiblättchen anbraten.

Alles auf einem Teller anrichten, mit etwas Zitronensaft beträufeln.

400 g gekochte mehlige Kartoffeln
1 Biozitrone
160 g Hartweizengriess
2 Eier

Salz (Herbamare), Pfeffer, Muskat
1 Bund grüner Spargel
2 Zucchini

4 Lauchzwiebeln
1 Knoblauchzehe, zerdrückt
Olivenöl

100 g Datteltomaten halbiert
30 g getrocknete Tomaten

(fein gewürfel)
Butter
1 Handvoll Salbeiblättchen

36 Gesundheits-Nachrichten — Juni 2021


	Natürküche

