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Apfel-Rotkrautsalat
Sauerteigbort 

Kremiger Süss-
kartoffel-Polenta  
geschmorte 
Goldrande 
Kräuterfrittata 

Karotte & Piment
Shot

Süßkartoffel schälen, mit Salz, Honig und Thymian 
marinieren und im Ofen weich garen. Polenta nach 
Packungsanleitung herstellen. Die Süßkartoffel 
durch eine Presse drücken und zur Polenta hinzufü-
gen. Beides gut abschmecken.

In der Zwischenzeit die Goldrüben schälen und 
würfeln. Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen und 
mit etwas Paprika würzen. Mit Gemüsefond langsam 
weich dünsten.

Für die Frittata Eier mit den letzten Erzeugnissen der 
Saison vermengen, etwas Reibekäse darüber streu-
en, im Ofen backen und in Stücke schneiden.

Süßkartoffel und Polenta wachsen auch in Vorarl-
berg und können z.B. bei Christoph Weissenbach 

ENERGIE  536,9  kcal  FETT  20,5g  KOHLENHYDRATE  66,8 g  EIWEISS 20g


