Limetten-Birnen-Gurken-Saft
Frischekick mit Brunnenkresse

Fotos Gisela M.

Rezept aus Kenwood-Slowjuicer-Broschire. Kann auch mit
Beerenpresse hergestellt werden, dann die Birne und die Gurke
aber etwas kleiner schneiden und den Trester ein zweites oder
drittes Mal durchlassen.

Zutaten:

1/2 Limette

1 Birne

1 kleine Handvoll Brunnenkresse (zu einer Kugel gerollt).
1 kleine Handvoll Trauben (ca. 20 Stuck)

1/3 Gurke

Zubereitung:

Zutaten waschen, Limette schalen, siehe Foto. Bei Verwendung
der Beerenpresse etwas kleiner schneiden (siehe
Bedienungsanleitung).

Zutaten nacheinander in den Slowjuicer bzw. die Beerenpresse
fullen und durchlaufen lassen.

Bei Beerenpresse ggf. ein zweites oder drittes Mal durchlaufen
lassen.
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Griee Soof8 (Frankfurter Griine

Sauce)
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Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Manfred Cuntz

Griee SoolB grad so wie ich se erfunne hab im Jahr des Herrn
1755 als ich im Frihjahr mit der Lisbeth unn dem Wolfche zur
Gerbermiehl gerudert bin. Die Lisbeth hats dann uffgeschribbe
weil ich hats damals net so mit de Wordder:

(Anmerkung: Der Wirt von de Gerbermiehl hatte damals noch
keine Cooking Chef. Ich habs desdewesche e bissi aagebasst).

Zutaten:

1 Packung Griee Sool8 Krauter (ca. 350g) aus Oberrad. (Es gehen
auch welche vom Riedhof und sogar andere wenn die richtigen
Krauter drin sind: Petersilie, Borretsch, Kerbel, Sauerampfer,
Schnittlauch Kresse und Pimpinelle)

2 Eier hartgekocht

1 EL Senf

2 EL Joghurt

2 EL Schmand

Essig oder Zitronensaft

01

Salz

Zubereitung:

Die Krauter belesen, waschen und mit dem Joghurt im Multi mit
Messer klein schreddern. Dazu die Krauter nach und nach in den
Multi geben und mit dem Spatel etwas nachdriucken wenn
notwendig. Aber das bitte wirklich NUR bei stehender Maschine.
Sonst gibts ein Spatel-Ungluck.

Die zweli Eier halbieren und die Dotter in die Gewlrzmihle
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geben. Senf und einen Spritzer (nicht mehr) Zitronensaft und
80ml Ol dazu. Das zu einer nicht so festen Mayonnaise
schlagen.

Die Mayo, Schmand, EiweiB zu den Krautern in den Multi geben
und kurz mixen. Nicht zu lange man soll noch Stucke vom Eiweis
sehen konnen.

Mit mehr Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren mit Pellkartoffeln, Tafelspitz, Ochsenbrust oder
Eiern. FuUr eine Vorspeise tut es auch gerne ein halbiertes
Wachtelei.

Variante:

Wie wir sie beim Event in Neu-Isenburg gemacht haben. Nur mit
Schmand, ohne Mayo und mit einem Wachtelei serviert.

Variante: Kassler Griine Sauce

Krauter: Borretsch, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und
Schnittlauch, Dill, Zitronenmellisse

Sauce: 1/3 Schmand, 2/3 saure Sahne

Eier hart kochen, klein wirfeln und untermischen.
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