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Hanfsamen geschalt 1000g / 500g / 2509 Hanfpesto

O1. Quetsch-
erdapfeln mit
Bohnengemiise,
Hanf Hollandaise
und Birnen

Ein Rezept
von Haubenkoch
Lukas Nagel
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HANF & NATUR
GerberstraBe 24

D-51789 Lindlar

Tel. +49 (0)2266 9010 571
info@hanf-natur.com
www.hanf-natur.com
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Hanfol 250g / 5009

Zutaten: (fiir 4 Personen)

Quetscherdapfel:

8 junge Kartoffeln

1 Zweig Thymian, 1 Zehe Knoblauch, 1El. Butter
2 El. geschalte Hanfsamen

Bohnengemiise:

500 g Saubohnen geschalt und gehackt (alt. Fisolen)
8 Stk. breite Bohnen

2 gehaufte El. rotes Hanfpesto

1 kleine rote Zwiebel

Birnen:

2 Stk. Birnen

1Msp. Ingwer

1 Prise Kreuzkimmel
25 g Birnenessig

Hollandaise:

3 Eigelb

3 El. Birnenessig
50 ml Suppe

25 g braune Butter
50 g Hanfol

Zubereitung:

Fur die Hollandaise, die Eigelb mit dem Essig und der
Suppe Uber Dampf cremig aufschlagen, vom Herd weg-
ziehen und in einem ddnnen Strahl die Butter und das
Hanfol einmontieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in einen Sahnesiphon fullen und 2 CO2 Patronen
befullen.

Fur die Quetscherdapfeln die Erdapfel weichkochen,
mit dem Messerrlcken flachdrlcken und in Butter,
Knoblauch und Thymian braun braten, zum Schluss die
Hanfsamen zuflgen und kUrz mitrosten.

Die Birnen 1/6eln, kurz in einer Pfanne durchschwenken
und mit geriebenem Ingwer, Kreuzkimmel und Birnen-
essig abschmecken.

FUr das BohnengemuUse die breiten Bohnen im Salzwas-
ser weichkochen und im Eiswasser abschrecken. Eine
Tasche in jede Bohne schneiden.



Die Saubohnen in Butter anschwenken, die roten
Zwiebeln in Spalten schneiden und zufiigen, mit rotem
Hanfpesto, Salz und Pfeffer wirzig abschmecken.

Das Bohnengemdse in die breiten Bohnen ftllen, die
Birnenspalten, den roten Zwiebel und die Erdapfel an-
legen und mit den gerdstetetn Hanfsamen betrauffeln.
Mit der Hanf Hollandaise servieren.



