Pastinakensuppe
1/2 kg Pastinaken, 1 kleine Zwiebel, ; aus biologischer
etwas Almbutter, 1/2 ml Weifwein, Landwirtschaft Landwirtschaft
3/4 | klare Hiihnersuppe, 200 ml Schlagobers,

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Mit Pastinaken kRochen

Die Zwiebel hacken und in 2 EL Butter leicht andiinsten. Die Pastinaken
dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Weifwein abloschen. Altes Gemlise neu entdecken
Etwas einkochen lassen und die Suppe dazugiefSen. Wenig salzen. Kochen
bis die Pastinaken weich sind. Das Obers dazu giefSen und kurz aufkochen.
Mit dem Stabmixer piirieren. Nochmals erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Die Suppe anrichten.

aus biologischer

Die Suppen kann man mit Petersilienpliree betrdufeln. Fiir das Peter-
silienpliree ein paar Petersilbldtter mit etwas Suppe in ein Gefdfs geben
und mit dem Mixstab piirieren. 1 EL Butter unterschlagen. Salzen.

Pastinakengemiise

Die Pastinaken waschen, schdlen und in beliebige Form schneiden.

In Butter kurz schwenken mit Gemiisebriihe wenig aufgiefen und nicht
zu weich diinsten:Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pastinakenstrol

Die Pastinaken was
In Sonnenblumenél
lassen. Etwas mit S
Rind- oder Kalbfle

chdlen und in feinste Streifen schneiden.
u heif8 fritieren und auf Kreppapier abtropfen
en. Passt sehr gut als Deko fiir traditionelle
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Altes Gemiise
neu entdecken

Pastinaken waren friiher ein Grundnahrungsmittel und verschwanden
leider véllig von unserem Speiseplan. In den letzten Jahren wurden sie
von Trendkdchen wie Jamie Oliver wiederentdeckt und sind heute ein
richtiges Modegemdise.

Die Ja! Natiirlich Pastinaken kom}om Bio-Bauernhof Michaela aus

e la seit 1996 seine Bio-La nd ist langjdhriger
Partnerbetneb von Ja!Natiirlich. ibt es auch Bio-

Ma(chﬂemeinsam mit sein au und seinen drei Kindern betreibt

Saftige Pastinakenkiichlein
100 g Almbutter, 70 g Zucker, 4 Eigelb, 50 g Brosel,
150 g Pastinaken fein geraspelt, 4 Eiweifs, 30 g Zucker

Die Butter mit dem Zucker schaumig riihren, die Eigelbe langsam unter-
riihren. Das Eiweiss mit Zucker streif schlagen und unterziehen, zum
Schluss die Pastinaken und die Brésel unterheben. Die Masse in kleine
gebutterte und bemehlte Auflaufférmchen fiillen und bei 180 Grad

ca. 30 Minuten backen.

Die Kiichlein schmecken am Besten lauwarm. Als kleines Dessert werden
sie mit Friichten und Ja! Natiirlich Vanilleeis serviert.

Flaumiger Pastinakenkuchen
5 Stk. Freilandeier, 250 g Zucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 120 g Weizenvollkorn-
mehl, 1/2 Pkg. Backpulver, 250 g geriebene Mandeln, 250 g Pastinaken
eraspelt, Saft und Schale einer Zitrone, 1 TL Zimt, 1 EL Rum

Butter ca. 3 Minuten andi
dazugeben und ebenfalls

lassen. Zum
hmecken



