LR

Vorspeise

Stachys-Marroni- Teller

Beilage

1009 getrocknete Marroni
2009 Stachys

Sauce

1Y2 dI/150 ml Marroni-Kochwasser
1TL Maisstérke

frisch gemahlener Pfeffer

1TL Balsamico-Essig

Meersalz

1 Die getrockneten Marroni uber Nacht in viel Wasser
einweichen, - im Einweichwasser etwa 60 Minuten
kochen, bis die Friichte weich sind. Abgiel3en und etwa
IY2 dI/250 ml Wasser auffangen und sieben. Marroni
putzen, d. h. die braunen Einschnime und die Schalen-
reste mit einem spitzen Messer entfernen.

2 Die Stachys unter flieRendem Wasser griindlich
reinigen, Uber Dampf knapp weich kochen, 5 Minuten.

3 Maisstarke mit dem Marroni-Kochwasser unter
Rihren erhitzen, kurz kécheln lassen, mit Pfeffer, Essig
und Salz wiirzen. Marroni und Stachys zufligen und
erhitzen.

Variante Die getrockneten durch tiefgekiihlte Marroni
ersetzen. Gefroren zur Sauce (Marroni-Kochwasser
durch schwache Gemisebriihe ersetzen) geben, etwa
10Minuten kécheln lassen.

Mabhlzeit

Gebratene Stachys mit Krautern

2 EL Olivendl extra nativ

2009 Stachys

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Prise frisch: gemahlener Pfeffer
1 Prise Chilipulver

1 Prise Paprikapulver

Meersalz

3 ELgehackte Krauter,

z. B. Rosmarin, Salbei, Thymian

1 Die Stachys unter flieRendem Wasser griindlich
reinigen, Uber Dampf knapp weich kochen, etwa
5 Minuten.. Zwiebel und Knoblauchzehen fein hacken.

2 Zwiebeln, Knoblauch und Stachys im Olivendl
bei mittlerer Temperatur unter standigem Rihren etwa
5 Minuten braten. Wiirzen.. Die Kréuter unterriihren.

Zum Rezept Gebratene Stachys sind eine Delikatesse!
Mit Nussli-/Feldsalat und gerdsteter Baguette
servieren.



