Rezeptideen: Pak Choy, Kirbis-HoRRaido, Salat, Bohnen

Ravioli &

mit Kiirbis-ZiegenRése-Fiillung

Zutaten fiir 4 Personen: 150 g Weizenmehl, 150 g WeizengrieR, Salz, 3 Eier, 2 EL Olivendl, 1 Ei zum
Bestreichen, ca. 300 g HoRRaido-Kirbis, 1 Prise Kurkuma, 150 g ZiegenRkase, Pfeffer, 1 Bund Thy-
mian, 3 EL Butter

Zubereitung: Alle Zutaten fir den Teig zu einem geschmeidigen, nicht Rlebrigen Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank ruhen lassen.

Fir die Fullung den Kirbis waschen, wiirfeln und in 2 EL Olivendl in einer Pfanne garen. Gegen Ende
der Garzeit die Temperatur erhdhen und die Kirbiswirfel goldbraun braten. AnschlieRend abRihlen
lassen. Die Kirbiswirfel mit dem Ziegenkase und den Gewdirzen in einen hohen Mixbecher geben
und mit dem Stabmixer purieren. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu dinnen Teigplatten
ausrollen. Die Fillung mit einem Teel6ffel in Rleinen Hdufchen auf einer Teigplatte verteilen.

Das Ei verquirlen und die Teigrander damit bestreichen. Mit einer zweiten Teigplatte abdecken und
die Ravioli ausstechen oder ausschneiden. Die R&nder mit einer Gabel fest zusammendriicken, damit
die Ravioli beim Kochen nicht aufgehen. In einem groRen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen und die Ravioli portionsweise 2—3 Min garen, bis sie an der Oberflache schwimmen. In einer
Rleinen Pfanne die Butter schmelzen und die Thymianzweige darin résten, bis sie Rnusprig sind. Die
Ravioli mit der Thymianbutter servieren.

Pak Choy mit ParmesanRkruste &

Zutaten: 500 g Pak Choy, 1 Rleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Butter, Krautersalz, Pfeffer, 1 groRe
Tomate, 2 EL Parmesan

Zubereitung: Den Pak Choy waschen und in etwa 1cm breite Streifen schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schalen und fein hacken. Die Butter erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig braten.
Den Pak Choy dazugeben, Rréftig anbraten und mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecRen.

Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Den Pak Choy in eine gefettete Auflaufform geben,
die Tomatenscheiben Rranzférmig darauf verteilen und mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C etwa 5 Min Uberbacken.

Bohnengemuiise italienisch =

Zutaten: 800 g Buschbohnen, 1Bund BohnenRraut, 1 Zwiebel, 3 EL Olivendl, 1 Knoblauchzehe,

1-2 Tomaten, ¥ Bund Basilirum, Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung: Die Bohnen in Salzwasser garen. Wahrenddessen fir die Sauce die Zwiebel schélen
und wirfeln. Das Olivendl in einem weiten Topf erhitzen und die Zwiebel darin anbraten.

Den Knoblauch schélen, durch eine Knoblauchpresse dricken und Rurz mitbraten. Die Tomaten
waschen, wirfeln und ebenfalls dazugeben. Das Basilirum waschen, hacken und unter die Sauce
mischen. Mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Bohnen abgiefRen, unter die Sauce heben und Rurz erwdrmen.

Endiviensalat &)

mit Roquefortsauce

Viele weitere
Rezepte auch
auf unserem

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Endiviensalat, 20 g Roquefort, 1 EL Weinessig,

2 TL Senf, 4 EL Nussb|, Salz, Pfeffer, 10 Walnusskerne

Zubereitung: Den Endiviensalat putzen, verlesen, waschen, trockenschleu-
dern und in Streifen schneiden. Den Roquefort mit einer Gabel zerdricken
und mit Essig, Senf und Nuss6l verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cRen. Die Sauce erst Rurz vor dem Servieren Uber den Salat geben und gut
vermengen. Die Walnusskerne grob zerRleinern und Uber den Salat streuen.

Foodblog

Rezept der Woche:
Kirbisragout mit
Gnocchi

Zutaten fiir 2 Personen: 100 g Schalotte,

500 g Kiirbis, 300 g Petersilienwurzeln, 2 EL 01,
1TL Kurkuma, 1 EL AgavendicRsaft, 1 TL Ingwer,
2 EL TomatenmarR, 1 TL StarRe, Salz, Pfeffer,
100 ml Rotwein, 300 ml Gemisebrihe,

2 Lorbeerblatter, 2 Zweige Rosmarin, 2 Zweige
Thymian, 400 g Gnocchi

Zubereitung: Die Schalotte schélen und fein ha-
cRen. Den Kirbis waschen, halbieren, entkRernen
und warfeln. Die Petersilienwurzeln waschen,
nach Belieben schalen und ebenfalls wirfeln.
Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Scha-
lotte mit KurkRuma, AgavendicRsaft und Ingwer
anschwitzen. Kirbis und Petersilienwurzeln da-
zugeben und 2-3 Min anbraten. TomatenmarR,
StérRe, Salz und Pfeffer hinzufigen und weitere
3 Min mitbraten.

Mit Rotwein abléschen und die GemUsebrihe
angieRen. Lorbeerbldtter, Rosmarin und Thymian
im Ganzen dazugeben. Das Ragout zugedecRt
etwa 15 Min Rdcheln lassen. Wéhrenddessen die
Gnocchi nach Packungsanweisung zubereiten.
Zum Schluss die Krduterzweige und Lorbeer-
bltter entfernen und das Ragout mit den
Gnocchi servieren.




