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34. Kalenderwoche 2008

Momos Kleine Gemiise (5,-) Momos Grosse Gemiise (10,-) Qualitdt & Herkunft:

Griiner Salat Griiner Salat
Zuckermais 2x Zuckermais 4x
Tomate Tomate

Paprika Rot Schalenfenler Paprika Rot Schalenfehler Skal, Niederlande

Mohre Mohre
Momos Kleine 0bst (5,-)
Banane Taino

Pflaume Larry Ann
/;pfel Gala Apfel Gala

Als Ersatz: Gurken zB

Momos Grosse Obst (10,-)

Banane Taino
Traube Dawn, kernlos-griin Traube Dawn, kernlos-griin  EU-Bio, Italien
Pflaume Larry Ann

Honigmelone Charantais

Vormerken:
Demeter, regional Biirgerfest
diverse, regional in Beuel am
diverse, regional 7.September.
Demeter, regional 12-18 Uhr.

Streichelzoo,

Hupfburg,
IMO0, Dom.Rep. Federweisser,
CAAE, Spanien gg,mg

Ecocert, Frankreich
Ecocert, Frankreich

100% kontrolliert biologischer Anbau [/ keine Flugware / nach Haltbarkeit geordnet / unter Vorbehalt / alle Rezepte fiir 4 Personen

Zuckermais

Einheimischer Zuckermais wird in
der Zeit von August bis Novem-
ber bei uns angeboten. Ein hoher
Zucker- und Feuchtigkeitsgehalt
sind die wichtigsten Qualitditskri-
terien fiir Zuckermais. Kurz nach
der Ernte ist der Zuckergehalt am
hochsten. Am dritten Tag danach
schwankt der Zuckergehalt je
nach Sorte zwischen 4 und 14
Prozent. Ein Zuckergehalt von

4 Prozent wird aber nicht mehr
als siiBschmeckend empfunden.
Etwa sechs Tage nach der Ernte
schmeckt praktisch kein Maiskol-
ben menvr sii, da sich der Zucker
in Stdrke umgewandelt hat. Nach
dem Einkauf sollten die Maiskol-
ben sofort in den Kiihlschrank
gelegt werden und am besten noch
am gleichen Tag gegessen werden.
Die Kolben lassen sich roh abknab-
bern, in Butter diinsten, kochen,
grillen und backen.

Gegrillte Maiskolben

pro Person

1 Kolben Zuckermais mit Bléittern
weiche Butter

Meersalz, Miihlenpfeffer

Die Maiskolben vorsichtig schdilen,
dabei aber die Blditter nicht ablo-
sen. Die Faden griindlich entfer-
nen. Die Korner mit der weichen
Butter bestreichen. Die Blitter
wieder oben zusammenschlagen.
Mit Haushaltsgarn oder einem
Band, das man aus einem Maiskol-
benblatt drent, die Bléitter oben
zusammenhalten.

Die Maiskolben 15-25 Minuten gril-
len, dabei ofters wenden.

Zum Servieren die Schnur losen,
die Blatter wieder zuriickschlagen

und die Kolben mit Kréiutersalz
und fl‘lSCh gemahlenem schwarzen
Pfeffer wiirzen.

Maissuppe

4 Maiskolben

1 Zwiebel

1 Essloffel Butter

0,71. Milch

0,21. Schlagsahne

1/2 Teeloffel Zitronensaft
Meersalz, Miihlenpfeffer

Die Zwiebel fein hacken.

Butter erhitzen und die Zwiebel-
wiirfel darin kurz anbraten.

Das Mehl unterriihren und mit
Milch abléschen. Suppe aufkochen.
Die Maiskorner mit einem Messer
von den Kolben losen und in die
Suppe geben. Etwa 15 Minuten
kochen lassen, bis der Mais gar ist.
Topf vom Herd nehmen.

Die Schlagsahne steif schlagen und
vorsichtig in die Suppe riihren,
nicht mehr kochen!

Pfeffern, salzen, essen.

Gegrillter Tofu _
...etwa 2 Portionen...
400g Tofu

1 Zwiebel

2 EL Oliven- oder Sesamol

12 TL Ingwerpulver oder frisch
5 Wacholderbeeren
Miihlenpfeffer

6 EL Sojasauce

8 EL Wasser

3 EL Orangensaft

Den Tofu in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel fein hacken
und in dem heien Ol anbraten.
Die Gewiirze dazugeben. Mit So-
Jasauce, Wasser und Orangensaft
kurz aufkochen lassen.

Die Tofuwiirfel einige Stunden in

der Marinade ziehen lassen.

Den Tofu aus der Marinade fischen,
gut abtropfen lassen und auf dem
gedlten Rost grillen, bis der Tofu
Farbe annimmt.

Hirse-Trauben-Auflauf

250 g Hirse

3/4 1 Milch

Meersalz

2 Eier

2+2 El Honig

1 El Zitronenschale
350 g Weintrauben
Saft von 1/2 Zitrone
2 El Honig

Hirse mit Milch und Meersalz auf-
kochen, auf kleiner Flamme ca. 20
Min. quellen lassen.

Eier trennen, Eigelb mit 2 El Honig
und der Zitronenschale schaumig
riihren.

Trauben in eine Schiissel geben
und Zitronensaft dariibergeben,
mit 2 El Honig vermengen und kurz
durchziehen lassen.

Den abgekiinlten Hirsebrei mit
dem Ei-Honig-Gemisch verriihren.
Eiweiss Steif schlagen und unterhe-
ben. Eine feuerfeste Auflaufform
fetten, die Hilfte der Hirsemasse
hineingeben. Weintrauben dar-
aufgeben, einige zum Verzieren
Zuriickhalten.

Alles mit der restlichen Hirsemas-
se abdecken und den Auflauf im
vorgeheizten Backofen bei 200°
backen.

Zum Schluss den Auflauf mit den
iibrigen Trauben verzieren.

Gutes Gelingen! ) )
- .ndchste Woche gibt es eine kleine
Uberraschung !!!



