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COOKING



Endlich ist es da - unser erstes Crowd Rezeptbuch! |hr habt eure erprobten Rezepte mit
uns geteilt - viele davon haben nun ihren Platz in unserem ersten Kochbuch gefunden.

Willkommen zu einer kulinarischen Reise durch unser Erntejahr. Es beginnt mit
dem Erwachen unseres Gemiises im Friihling , wenn die Erntesaison bei unserem
Kooperationspartner Welterhof beginnt. Lasst euch inspirieren von tollen Ideen
zu unserem saisonalen Gemdse aus Welte.

Wie ware es mit einer leckeren Kartoffelsuppe mit Sauerampfer und Mangold, einer
Winterminestrone fir die kalte Jahreszeit, Kichererbsen-Kiirbis-Curry oder auch unser
saftiger Schokokuchen mit Rote Bete, der die Crowdherzen héher schlagen lasst?

Eins ist sicher - hier wird jede:r findig! Mit den mehr als 70 Rezepten zeigen wir
auch, wie vielfaltig die saisonale Kliche ist und wie jede:r in Nullkommanichts
leckere Gerichte kochen und backen kann

Wir danken euch, dass ihr Teil dieser Reise seid und wiinschen euch viele genussvolle
Momente beim Zubereiten und Kosten dieser regionalen und saisonalen Kostlichkeiten.
Ihr wollt eure Lieblingsrezepte mit uns teilen? Dann schickt uns eine E-Mail an
info@crowdsalat.eu oder nutzt unseren slackchannel #Rezepte.
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Gebratener Gemdsereis

Stielmuseintopf

Asia-Quiche

Catalogna-Pasta mit Pinienkernen
Gnocchi-Salatbowl

Pfannkuchen mit Asia-Salat

Bohnen
Dicke Bohnen-Salat mit Tomaten

Spaghetti mit griinen Bohnen und Belugalinsen

Spaghetti, Kartoffeln und Bohnen mit Pesto

Fenchel
Fenchelsalat

Gurken
Gurken-Melonen-Salat

Schiittelgurken

Kartoffeln
Kartoffel-Kohlrabi-Gratin

Kartoffelsuppe mit Sauerampfer und Mangold

Smashed Potatoes

Brokkoli Salat

Brokkolisalat

Gebackener Blumenkohl (indisch)

Gebackener Rotkohl

Gemise-Auflauf

Gemisesuppe mit Quinoa und Griinkohl

Mediterraner Blumenkohl

One-Pot-Brokkoli-Pasta

Rotkohlsalat

Sauerkrautauflauf

Spitzkohlsalat mit Erdniissen
Spitzkohlsalat

Uberbackener Brokkoli mit Reis

WeiRkohl-Kritharaki-Topf
Winterminestrone

Winterpizza

Wirsing-Spatzle-Auflauf

Wirsingpasta mit Thymian und Zitrone
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Basilikumpesto
Cremige Petersilienbutter

Marinierter Mozzarella

Radieschenblatter-Pesto

Rucola-Chili-Pesto

Rucola-Tomaten-Dip

Sauerampfer-Risotto
Spaghetti mit Sauerampferpesto

Tortellini mit Petersiliensauce

Kiirbis
Kichererbsen-Kiirbis-Curry

Kirbis-Risotto

Kirbissuppe mit Kartoffelcroutons
Lauwarmer Herbstsalat

Mairtibchen-Radieschen-Carpacchio

Mairlibchenpasta mit karamellisierten Krauterseitlingen

Mangold
Mangoldlasagne mit Sauerampfer

Geflillte Spitzpaprika mit Tomaten-Linsen-Vinaigrette

Eingelegte Radieschen

Frahlingsquark

Radieschen-Gurken-Salat

Eingelegte Rote Bete

Pinke Pasta

Quinoa-Rote-Beete-Salat

Rote Beete Hummus

Rote Beete Ketchup
Rote Beete Suppe mit Nussstreuseln

Rote Beete-Gorgonzola-Quiche

Rote-Beete-Gratin mit Pellkartoffeln

Saftiger Schokokuchen mit Rote Bete

Spinat
Spinatquiche

Lasagnesuppe

Mediterraner Brotauflauf

Tomatensauce

TomatensofRe alla nonna

Tomatensuppe aus dem Ofen

Gemisetortellini vom Blech
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Schiittelgurken
@ = Minuten

Zutaten Zubereitung

1 Schlangengurke 1. Die Gurke in ditnne Scheiben schneiden.
6 EL Essig 2. Alle Zuraren vermengen und iiber die Gurke geben.
4 EL Zucker Z.B. in einem alten Gurkenglas.
1 TL Salz 3. 2 Tage zugedeckr scehen lassen und immer mal
2 TL Sentkérner oder wieder schiirreln.
Einlegegewiirz 4. Ferrig.

1 Zwichel













































































































Mairiibchenpasta mit karamellisierten Krauterseitlingen

Zutaten

z00 g Spaghetti
2 Mairiibchen
1 Zwiehel
1 Knoblauchzehe
200 ml Cremefin (oder Sahne
oder Hatercuisine..)
200g Kriiutersei r]iugt
2 EL Olivenal
1 EL Reissirup
Salz und Ptetter

ﬁ 2 Portionen @ 25 minuees

Zubereitung

1. Die Mairiibchen purzen, die Stielansiitze entfernen
und anschlicffend in z em grofle Wiirfel schneiden.

2. Kriurerseitlinge purzen und linst in Sereifen
schneiden.

3. Die Zwicbel und den Knoblauch tein hacken und in
LEL Olivendl andiinsten. Die Sahne dazu giefsen und
bei kleiner Hitze erwa 10 Minuten einkécheln lassen.
{Wer michee, kann die Soffe auch mit eowas
Weillwein verfeinern)

4.Qrechieree bisstest nach Packungsanweisung kochen.
Die Mairiibchen 5 Minuten vor Ende der Garzeir
Iuﬁigq:n.

5. Inzwischen die Pilze in einer Ptanne 4-5 Minuren in
dem 2. EL Ol anbraten. Den Reissirup zugeben und
alles kurz durchschwenken, so dass die Pilze leiche
glasierr werden.

6. Gemiise und Nudeln abgiefien und troptnass mit der
Sahnesofe vermengen. Mit Salz und Plefter
abschmecken.

7. Die Nudeln zusammen mit den Pilzen anrichten und

¥ b
gumuhun.
















































Zutaten

1 Zwichel
2 Knoblauchzehen
Olivenal
500 ml Gemiisebrithe
1zog rote Linsen
&oog Tomaren (zur Not, die
Hilfte passiert aus der Dose)
85¢ Lasagneplacten
Oregano und Basilikum nach

Belieben

Lasagnesuppe

?q 3 Portionen @ 30 Minuten

Zubereitung

1. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln und im
Olivendl glasig diinsten

2. Dle Linsen waschen, kurz mit andiinsten und mic der
Brithe ablischen und kischeln lassen.

3. Die Tomaten waschen, den Strunk entternen und
wiirfeln. Nach und nach zu Linsen und Brithe guhen
und kécheln lassen.

4.Die Lnsagnuplnrtcn mit der Hand in Stiicke brechen
und 1o Minuten mitmochen.

5. Zum Schluss mit Oregano, Basilikum, Salz und Ptetfer
wilrzen,

6. Mit Parmesan oder gurichcncr Mozzarella servieren

Guten Appetit!









Tomatensolie alla nonna

@ LEH Portionen und Zeit je nach Menge der Tomaten

Zubereitung
Zutﬂtﬂll 1. e Tomaren krcuzﬂ'irmig cinschneiden. in einer Schiissel mirt
kochendem Wasser Lihergiuﬁcn und ¢in paar Minuten zichen lassen,
2. In der Zwischenzeit Zwiebel(n) und Knoblauch schilen und in kleine
Tomaten am besten viele und Wiirtel schneiden.
frisch von der Solawi 1. Wer mbchre kann die Tomaren mir kalcem Wasser abschrecken. dann
@) lassen sich mit den Fingern schilen. Ich spare mir das Wasser und
Knoblauch spir!ﬂc sie mit der Gabel auf und schiile mir dem Messer. Wer ganz faud
Zwichel ist, kann die Tomaren auch mir Schale kochen.
Olivenal 4.Den Strunk raus schneiden und die Tomaren gmh wiirfeln, Die
Salz und Plefter Flitssigkeir die dabei entseehre uuf‘f'“:mgun und spiiter mir kochen.
5.Die Zwiebeln in einem Essloffel Olivensl ein paar Minuten
Kriuter nach Wahl anschwirzen, dann den Knoblauch hinzu. Nichr braun werden lassen.
(ich buvm‘?_ugu ausschliefSlich t.Nach und nach die Tomatenwiirtel zu den Zwicbeln geben und
Basilikum) autkochen lassen. Anschliefbend alles bei kleiner Flamme -2 Stunden

kischeln lassen. Immer mal wieder umrithren.
7.Zum Schluss mir Salz, Pretter und Basilikum wiirzen.
S Wer mag kann die Solfe nun piirieren und heifd in scerilisierre Gliser

fiillen. Im Kithlschrank hile es so Hir erwa 10 Tage. Wer die Solle linger

halthbar machen méchre, kocht sie im Einmachautomaten oder im
Backofen 30 Minuten bei 9o"Celsius ein. Ich friere die Solle auch gerne
Portionsweise ein.

9. Buon Appertico



Zutaten

1 kg reite Tomaten

1 Zwiebel

1 TL Thymian getrocknet
Basilikum frisch, ca. 15 Blicter
2 TL Zitronensaft

4 EL Olivenal

1 TL Ahornsirup

1/4 TL Cayennepfeffer

i/2 TL Salz

1/4 TL Pteffer

1 Knolle Knoblauch - ja Knolle!

Tomatensuppe

aus dem Ofen

Zubereitung

Die Knolle Knoblauch oben anschneiden, sodass I-:Llc
Zehe ein bisschen heraus spitzr. Mit der
iltlF‘U.‘iL]”ll‘.lL‘l'.lL'l'l HL'i.l.l.' ]]ﬂl.']'l unten in l."il.'l.L" t"‘i;.'ll[t'hl.l.'
Form |L'gcn und erwas Olivend] dariiber lauten lassen.
I.!'il' gl."“'.l‘il.'l\t‘“l."l'l. TI.'Il'I:'I.;I[I."“ H.ﬂi:l hiil.' I:l."‘il'l'l.;iht" ?’.\\'il‘]'ﬂ']
vierteln und in ciner Schiissel mic dem Olivens] und
dem .-\|1.s'n'n.~:irl.|]'| mischen. Anschliellend aut ein Blech
I!_'.In."]'ﬂn.'l'l I'II'II.] Ili'll X0y t'l.'lil'l 1T l.:lln."l']"l K]:It'l'l'llallh.'l'l i.l.'l. l.it"“
Ofen schichen.

Wenn die Zeir um ist, werden Tomaten, Zwicheln
lll!ll.l Ht'l:l"".‘l.nll'll.lfl ZUSAMITen ik tlk‘l] L:L"i\'l‘.‘ll..-ct'“ 'ul.l'l.ln.l
Kriutern piiriere. Die |-|us::ig1-;ui:, dic aus den
Tomaten ausgetreten ist, natirlich mit dazu _qu.‘i\rn!
Der Knoblauch ist durch die lange Garzeir von der
Konsistenz und vom Geschmack ganz zart. Man kann
die einzelnen Zehen einfach mir der f'ﬁ'[n.'.-i.lav:rhpi[.r.v
heraus pulen.

Wenn ihr das Ganze zu dickHiissig bindet, eintach
l'l.L:ll.']'l. cin I'IJH:\-N.'I:IL'” \i.h;-'.h?l-.'ﬂ.'l L:|.-In‘:'|.'|.

Noch ¢in paar Blittchen Basilikum als Deko oben

drauf. Und schon ist die Tmn.qn'rl.-iu}'lru' F;.'I'ri!_:
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	Gemüsetortellini vom Blech



