Artischocken mit Vinaigrette

2EL
4EL

2 Prisen
1/2TL
1/4 TL
1,5TL

SEL

1/2

1EL
1EL

Artischocken
Weifler Balsamico
Weiflwein

Zucker

Salz

weifler Pfeffer, gemahlen
scharfer Senf
Eier, hartgekocht
Olivenol
Schalotte
Knoblauchzehe
Estragon

Kerbel

Die Stiele der Artischocken abbrechen und den unteren Teil mit den kleinen Blattern
abschneiden. Artischocken ca. 30 Minuten in Salzwasser kochen. Die librigen Zutaten mit
dem Pirierstab purieren. Artischocken abtropfen lassen und mit der Vinaigrette servieren.

Den Schweinen schmeckt dazu getoastetes Brot am Besten.
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Indische Linsen (Dal]

2EL

1

2

1 Stiick

1TL

1/2TL
1/2-1TL
200 g

1 grofBe Tasse
2 grofle Tassen
3

1TL

1EL

2TL

Olin einem Topf auf mittlerer Stufe erwarmen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin
andinsten. Koriander, Kreuzkiimmel und Chilipaste zugeben und unter Riihren 3 min

o]

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, gehackt oder gepresst
Ingwer, fein gehackt
Koriander, gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen
Chilipaste (Sambal Olek)
Kirbis, gewiirfelt

rote Linsen

Wasser

Tomaten, gehackt

Salz

Tamarindenpaste oder sauerliche Marmelade

Limettensaft

weiter diinsten. Kiirbis zugeben und ebenfalls diinsten.

Linsen zugeben und kurz braten. Wasser und Tomaten zugeben, aufkochen und dann 20 min
bei niedriger Temperatur kocheln lassen. Gelegentlich umriihren damit nichts anbrennt und
evt. Wasser nachgief3en. Wenn die Linsen weich sind, Tamarindenpaste, Salz und

Limettensaft kraftig unterriihren.

Dazu empfehlen die Schweine Basmatireis.
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Provenzalische Kartoffelsuppe

500¢g
1-2

2

1-2

2EL
1TL
1/2TL
1741

1/2 Bund
2 Zweige
5

1 Dose
3/41

Kartoffeln
Fenchelknollen
Schalotten
Knoblauchzehen

Olivenol

Fenchelsamen, zerstof3en
Schwarzer Pfeffer, gemahlen
WeiBBwein, trocken
Thymian

Lavendel (optional)
Safranfaden

Tomaten (400 g)
Gemisebriihe

Salz

Kartoffeln schalen, waschen und in halbe Scheiben schneiden. Fenchel waschen, halbieren
und in Scheiben schneiden. Schalotten hacken, Knoblauch pressen und beides in Olivenol
kurz anbraten. Fenchel und Kartoffeln zugeben und 5 Minuten weiterbraten. Fenchelsamen
und Pfeffer unterriihren und mit WeiBwein abloschen. Thymian, Lavendel, Safran, Tomaten
und Gemisebriihe zugeben und ca. 15 Minuten kochen bis Kartoffeln und Fenchel gar sind.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Dazu essen die Schweine am liebsten Kartoffeln.
Fast so gut schmeckt dazu ein liberbackenes Baguette mit Ziegencamembert.
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Rhabarber-Erdbeer-Kompott

Rhabarber, in Scheiben, ca. 1 cm dick

3 Stangen
1

150 ml
4EL

1 kg
1/2TL
1/2

Apfel, gewlirfelt, ca. 1 cm groB3
Apfel-Cidre

Zucker

Erdbeeren, geviertelt
Kardamom, gemahlen

Zitrone, nur die geriebene Schale

Rhabarberstiicke und Apfelwiirfel mit Cidre und Zucker bei mittlerer Hitze weich garen.
Erdbeeren, Kardamom und Zitronenschale zugeben. Solange weiter kocheln bis die
Erdbeeren weich sind, aber noch nicht zerfallen. Heif} in Schraubglaser fiillen.

Die Schweine empfehlen Milchreis dazu.
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