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Liebe Ernteteilerinnen und Ernteteiler,

langsam kundigt sich schon der Herbst an, die ersten Kurbisse werden
reif und auf dem Feld gibt es wie immer einiges zu tun: pflanzen, jaten,
hacken, das Gewachshaus freiraumen und noch mehr. Kommt deshalb
gerne zu unserem nachsten Arbeitseinsatz am Samstag, 12. September
ab 14 Uhr mit gemeinsamem Kaffee und Kuchen am Feld: Alle bringen
etwas mit und wir teilen Kuchen und Rezepte. Wir freuen uns Uber alle,
die kommen! Passend zu den ersten Kirbissen findet ihr am Ende des
Newsletters zwei leckere Kirbis-Rezepte. .

Und noch ein Ausflugstipp: Am 27.9. o
findet in Wustenbuchau bei Mainleus
der Bio-Erlebnistag statt, auf dem
regionale Bio-Betriebe ihre Spezialitéten
prasentieren. Alle Infos dazu findet ihr
hier:
www.bioerlebnistage.de/veranstaltung/
bio-genussfest-auf-dem-ochsenhof

Bis bald am Feld!
Euer Team der Solawi Obermain
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Rezept von unserer Ernteteilerin Waltraud ///((
Klrbis-Rosmarin-Pizza // (\

Zutaten fur ein Backblech

FUr den Pizzateig: Flar den Belag
350 g Dinkelvollkornmehl 400 g Butternut-Kirbis (oder andere
30 g Bio- Hefe, Kirbissorten)
170 ml lauwarmes Wasser je 2 rote Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl 400 g Schmand
1 gestrichenen TL Steinsalz 50 g Kiurbiskerne
3 EL Olivenol

getr. Rosmarin, Steinsalz und Pfeffer

e Fur den Pizzateig die Hefe in lauwarmem Wasser auflésen und mit Mehl,
Steinsalz und Olivendl zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

e Fur den Belag Zwiebeln und Knoblauch schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Den Kurbis entkernen, schalen und in feine Scheiben hobeln.

e Kurbis, Zwiebeln und Knoblauch mit einem gestrichenen TL Rosmarin,
Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schiussel gut durchmischen.

e Den Schmand mit einem gestrichenen TL getrocknetem Rosmarin verrthren,
salzen und pfeffern.

e Den Teig auf einem Backblech ausrollen, mit dem gewurzten Schmand
bestreichen und die Gemusemischung darauf verteilen. Kirbiskerne grob
hacken und daruberstreuen.

e Die Pizza im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 20 Minuten backen. (
(Quelle: Land IDEE geandert)



Warmer Linsensalat mit Kirbis

Zutaten fur 4 Personen 4 EL Apfelessig

200 g grune Linsen oder Berglinsen Saft einer Orange, 1-2 TL Honig
400 ml Gemusebruhe, 2 Zweige Thymian 4 EL Olivendl

400 g Butternut-Kurbis oder Hokkaido Steinsalz, Pfeffer aus der Muhle,
2 Stangen Staudensellerie etwas Petersilie

2 rote Paprika

e Die Linsen mit Gemusebrihe und den Thymianzweigen aufkochen und bei
mittlerer Hitze ca. 20- 30 Minuten garen.

e In der Zwischenzeit den Staudensellerie waschen, putzen und sehr fein
hobeln. Die Paprika waschen, putzen und in kleine Warfel schneiden.

e Den Kurbis schalen, entkernen und das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grof3e
Wurfel schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kurbiswurfel
hineingeben und ca. 10 Minuten leicht braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

e Die Linsen abgieBen und abtropfen lassen, die Thymianzweige entfernen

e Aus Essig, dem Saft der Orange, Salz, Pfeffer, Honig und Olivendél ein
Dressing herstellen.

e Alles miteinander vermischen und mit Petersilie bestreuen.
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