Sophia Hoffmann fir Heimgart

Fladenbrotpizza mit
Cashew-Ricotta, Ofenpaprika und
Rauke-Microgreens-Pesto

Zutaten (fur 2 Personen)
Zubereitungszeit: 40 Minuten

2 diinne arabische Fladenbrote (ca. 25 cm Durchmesser)
4 rote Spitzpaprika
100 g Cashewkerne, Gber Nacht in Wasser eingeweicht
6 EL Zitronensaft
50 ml Wasser
2 TL (Raucher)Salz

Pesto:
ca. 50 g Rauke Microgreens von Heimgart (entspricht ca. 2 Saatpads)
60 g Cashewkerne
100 ml Olivenal
2 EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe

%2 TL Kurkuma
%2 TL Kreuzkiimmel
1 TL Salz
Zubereitung: Den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze Die angegebenen Zutaten fiir das Microgreens-Pesto in
vorheizen. Die Spitzpaprika der Lange nach vierteln, entker- einem Mixer /Kiichenmaschine fein piirieren. Mit Salz und
nen und waschen. Mit der Haut nach oben auf einem mit Pfeffer abschmecken.
Olivendl eingefetteten Blech auslegen und ca. 20 Minuten Die Fladenbrote mit dem Cashew-Ricotta bestreichen und
backen bis die Haut schwarz wird. Kurz abkiihlen lassen mit den gegrillten Paprikastreifen belegen. Fiir 5- 8 Minuten
und die Haut abziehen. Fiir das Cashew-Ricotta, die einge- bei 180 Grad fertig backen. AbschlieBend mit dem Rauke-
weichten Cashewkerne absieben und zusammen mit dem Microgreens-Pesto fiir einen wiirzigen und frischen
Zitronensaft, dem Wasser und dem Salz in der Kiichen- Geschmack besprenkeln und heif} servieren.

maschine kérnig plrieren.



Sophia Hoffmann fir Heimgart

Rotkohlsalat mit

Rotkohl Microgreens von Heimgart,
Orange, Ofen-Kurbis und
Kernol-Dressing

Zutaten (fur 2 Personen)
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Ya Rotkohlkopf
1 TL Salz

2 Butternusskdurbis
etwas Rapsol zum Grillen
1 Bio-Orange
3 EL Kurbiskerne
4 EL Kurbiskernal
1 TL mittelscharfer Senf
3 EL Apfelessig
1 EL Ahornsirup
20 g Rotkohl Microgreens von Heimgart (entspricht einem Saatpad)
Salz, Pfeffer

Zubereitung: Den Rotkohl mit einem scharfen Messer oder
einer Klichenmaschine zu feinen Streifen verarbeiten.

In eine Schiissel geben und 1 TL Salz mit den Handen kraftig
einmassieren bis der Kohl weich wird. Zur Seite stellen.

Den Backofen auf 190 Grad Unter/Oberhitze vorheizen.

Den Butternusskiirbis entkernen, schalen und in Wirfel
schneiden. Die Wiirfel auf ein mit 0l gefettetes Backblech
geben und im Ofen ca. 20 Minuten grillen bis sie weich

und auflen gebraunt sind.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten.

Die Orange heifl abwaschen und etwa die Halfte der Zeste
in eine Schiissel reiben. Den Abrieb zusammen mit dem
Kiirbiskerndl, dem Senf, dem Essig und dem Sirup zum
Dressing anriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Orange schélen und Filets heraus trennen.

Den Rotkohl mit den Orangenfilets, den noch warmen
Kiirbiswiirfeln, den Kiirbiskernen und den Microgreens
von Heimgart anrichten und mit dem Dressing begiefen.
Guten Appetit!



