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Rezept der Woche:

Zucchini-Tortilla
mit gezuckerten Ofentomaten

Zutaten fiir 2 Personen:

400 g Zucchini, 4 EL Tapioka (Kartoffelstarke, Art.-Nr. 425450), Salz, 1/2 TL Paprikapulver,

2 Eier, 1Bund Petersilie, 2 Frihlingszwiebeln, Pfeffer, 1 Krduterquark 200 g; fir die Tomaten:

300 g Cherrystrauch-Tomaten, 2-3 EL Olivendl, 1 TL Zucker, 1Prise Salz

Zubereitung:

Die Zucchini waschen, Enden abschneiden und fein reiben. Leicht salzen, Rurz stehen
lassen und in ein sauberes Geschirrtuch geben, um das Wasser auszudriicRen. Dann mit
den Ubrigen Zutaten gut vermengen und in eine gefettete Auflaufform geben. Die Tomaten
im Ganzen 6len, mit Salz und Zucker bestreuen und ebenso wie die Tortilla in den heiRen
Ofen geben. Bei 200 °C Ober-/ Unterhitze 20 Min backen. AnschlieRend die Tortilla heraus-
nehmen, Rurz abRihlen lassen, in Quadrate schneiden und mit Krduterquark, Tomaten und
frischen Krdutern auf den Teller geben und servieren.

Rezeptideen: Radieschen, Fenchel, Zucchini, Tomate, Kohlrabi

Frihlings-FlammRuchen

mit Radieschen

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Bd. Radieschen, 1 PcR. Flammkuchenbdden-Dinkel (6 St., Art.-Nr. 648003),
150 g Schmand, Salz, Pfeffer, 80 g Serrano-Schinken (Art.-Nr. 47073)

Zubereitung: Den Ofen vorheizen (Umluft: 200 °C). Radieschen putzen und falls vorhanden das Grin
beiseitelegen. Die Radieschen waschen und in dinne Scheiben schneiden. Flamm~Ruchenteig aus dem
Kihlschrank nehmen und mit dem BacRpapier auf ein Backblech legen. Teig mit Schmand bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Radieschenscheiben darauf verteilen. Im heiRen Ofen ca. 15 Min
backen. Inzwischen Radieschenblétter verlesen, waschen, trocknen und grob hacken. FlammRuchen
aus dem Ofen nehmen, den Schinken und das Radieschengriin darauf verteilen und geniefRen.

Fenchel-Tarte Tatin o &

mit Honig und Orange

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Fenchelknolle, 2 Orangen, 2 El Honig, Cayennepfeffer, Olivendl, 1 Blatterteig
(Art.-Nr. 649986)

Zubereitung: Fenchelgrin abschneiden, fein hacken und beiseitestellen; Fenchelknolle in méglichst
dunne Scheiben schneiden. Olivendl in einer (ofenfesten) Pfanne erhitzen und Fenchel bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten leicht anbraten. Schale einer Orange abreiben und vor dem ersten Wen-
den Uber die Fenchelspalten geben, danach einen Essldffel Honig dariber tréufeln. Fenchelspalten
wenden und Raramellisieren lassen; dabei immer wieder wenden und ggf. noch etwas mehr Honig
zugeben. Mit Salz und etwas Cayennepfeffer bestreuen, wenden und die Hitze hochdrehen. Mit dem
Saft der Orangen abldschen und unter stdndigem Wenden der Segmente eindicken lassen. Pfanne
vom Herd nehmen, Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze aufheizen. Den Blatterteig entrollen und auf
den Fenchel legen. R&nder am inneren Pfannenrand runterdriicken, sodass das Gemise darunter im
Dampf weitergart. Dann fir 15 Min im Ofen backen und anschlieRend auf einen Teller stirzen.

Gaf. etwas Olivendl Uber die Tarte tréufeln.

Kohlrabi-Hahnchen-Auflauf &

Zutaten fir 4 Personen: 2 H3hnchenbrustfilets (ca. 400 g, Art.-Nr. 161152}, 500 g Kohlrabi,

250 ml Hihnerfond im Glas (Art.-Nr. 691330), 1/4 L Milch, 1EL Butter, 30 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat,
50 g geriebener K&se, 1Bd. Petersilie

Zubereitung: Kohlrabi schalen, waschen und in Stifte schneiden. Fond und Milch in einem Topf aufko-
chen, Kohlrabi dazugeben und 10 Min Récheln. Herausnehmen und abtropfen lassen, dabei die Briihe
auffangen. Butter erhitzen, das Mehl darin anschwitzen, mit der FlissigReit abldschen und aufkochen
lassen. Mit den Gewirzen abschmecken. Kohlrabi wieder dazugeben. Hdhnchenbrust schnetzeln,
Rréftig anbraten und wirzen. Das Fleisch in eine Auflaufform geben und mit K&se bestreuen. Nun das
GemUse darlber schichten und alles bei 180 °C ca. 25 Min Uberbacken.




