Rezeptideen: M6hren, GrinRohl, Shiitake, Porree, Salat

Endivien-Tarte mit Maronen Q \)

Zutaten fiir 4 Personen: fir den Mirbeteig: 120 g Ralte Alsan Margarine,

240 g Mehl, 1Pr. Salz, 2 EL Raltes Wasser; fir die Fillung: 300 g Maronen, 1 Endiviensalat (ca. 300 qg),
1Zwiebel, 1Pr. Muskat, Pfeffer, 3 EL FrischR&se Soja natur, 1 EL Sojamehl

Zubereitung: Die Zutaten fUr den Teig schnell verkneten und 30 Min Raltstellen. In der Zwischenzeit
den Salat waschen und Rlein schneiden. Die Zwiebel schélen und fein hacRen. Die Maronen oben
Rreuzférmig einschlitzen und 15 Min bei 150 °C Umluft auf einem BacRkblech backen, bis die Schale auf-
geplatzt ist. Kurz abkihlen lassen, dann pellen. Alle Zutaten in einen Mixer geben und grob pirieren.
Den Teig ausrollen und in eine Springform legen. Andriicken, mit einer Gabel einstechen und 10 Min bei
200 °C Ober-/Unterhitze backen. AnschlieRend herausnehmen, die Filllung auf den Teig geben und fur
30 Min im Ofen fertig backen.

Uberbackener Porree D

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Rg Porree, 200 g geriebener K&se, 200 g Kochschinken,

1Ei, 200 g Schlagsahne, 1/2 Bund Petersilie, Salz, Pfeffer, 1 Msp. Paprikapulver, 1 Schuss Ol
Zubereitung: Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und eine Auflaufform mit etwas Ol ausfetten. Den
Porree putzen, der L&8nge nach aufschneiden und sehr grindlich unter flieBendem Wasser waschen.
Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit den Porree in etwa

10 cm lange Stiicke schneiden und dann etwa 10 Min im Rochenden Salzwasser garen. AnschlieRend
mit einer SchaumRelle herausheben, sehr gut abtropfen lassen und nebeneinander in die gefettete
Auflaufform geben. Nun den Schinken Rlein wirfeln und zusammen mit dem K&se gleichmaRig auf
dem Porree verteilen. Die Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blattchen fein hacken. Das Ei
mit der Schlagsahne glattrihren, die Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen. Danach Uber den Porree gieRRen und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min Gberbacken, bis der
K&se goldgelb geschmolzen ist.

ShiitaRe-Bolognese
mit Spaghetti

Zutaten fiir 2 Personen: 1 Méhre, 80 g Staudensellerie, 200 g Shiitake-Pilze, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauch-
zehen, 4 Fleischtomaten, 4 EL Olivendl, 2 EL TomatenmarR, Salz, Pfeffer, 100 ml Gemisebrihe,

400 ml Tomatensauce, etwas Zucker, 250 g Spaghetti, 2 EL Hefeflocken, 1 TL Paprikagewiirz gerau-
chert (Art.-Nr. 394147)

Zubereitung: Die Mdhre und den Sellerie schalen und fein wirfeln. Die Pilze mit einem Tuch abreiben,
Stiele herausdrehen und die Hite fein hacken. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen, in Rleine
Wirfel schneiden. Die Tomaten waschen, von den Stielansatzen befreien und wirfeln. In einer groRen
Pfanne Ol erhitzen und darin die Mdhre, den Sellerie, die Pilze und die Zwiebeln braten, bis alle Flissig-
Reit verdampft ist. Mit der Gemisebriihe abléschen. Tomatenmark, Knoblauch, Hefeflocken, Tomaten
und Tomatensauce dazugeben. Alles ohne Deckel bei mittlerer Hitze 15-20 Min eindicken lassen. Mit

Salz, Pfeffer und ZucRer abschmecken. In der Zwischenzeit die Spaghetti
nach Packungsangabe zubereiten. Beim AbgieRRen der Pasta etwas Koch-
wasser zuriicRhalten und mitsamt Wasser zur SoRe in die Pfanne geben.

Servieren und genieRen.

MoOhren-Feta-Salat
Zutaten fiir 2 Personen: 1 Bund Méhren, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 100 g Feta,

mit Petersilie

1Bund Petersilie, 1/2 TL Kurkuma, 1 Zitrone

Zubereitung: Die M6hren schélen und in ca. 5 cm lange Stifte schneiden. Die
Sticks auf dem Backblech verteilen und das Ol dariiber geben. Mit Salz, Kurkuma und Pfeffer bestreuen
und fir 25-30 Min in den Ofen bei 200 °C backen. Den Feta in Rleine Stickchen zerbréseln und die
Petersilie fein hacken. Nach der Backzeit die Sticks aus dem Ofen nehmen, in eine Schiissel geben und
Rurz abRUhlen lassen. Feta und Petersilie unterheben und mit Zitronensaft verfeinern.

Viele weitere
Rezepte auch
auf unserem

Foodblog-
by Kim Liza

Rezept der Woche: )
Indisches Saag Paneer

mit Grinkohl

Zutaten fiir 2 Personen: fir die Chapatis: 100 g DinRelvollRornmehl,

200 g DinRelmehl (Typ 1050), 1TL Salz, 250 ml Wasser; fur das Saag Pa-
neer: 2 EL Pflanzendl, 200 g Paneer (Art.-Nr. 6348), 1-2 Schalotten, Salz,

1 EL geriebener frischer Ingwer, 2-3 Knoblauchzehen, je 1/2 TL Kardamom,
Zimt, Kumin, Koriander, 1 Prise Cayennepfeffer, n. B. KreuzRimmelsamen,
500 g GrinRohl, 120 ml Wasser, 4-5 EL flissige Sahne, Pfeffer, Zitronen

Zubereitung: Zutaten fir die Chapatis vermengen und Teig in 4 Sticke
teilen. Mit den Handen grob flachdriicken. Obere Seite leicht befeuchten
und in eine heiRe Pfanne ohne Fett geben. Von beiden Seiten auf mittlerer
Temperatur durchbacken. Anschlieend in einen Gefrierbeutel legen und
diesen nicht verschlieen. Dieser verhindert das Hartwerden der Brote. In
einer tiefen Pfanne 1EL O bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die Paneer-
wirfel nebeneinander hineingeben und auf allen Seiten goldbraun braten.
Dann auf einen Teller geben und beiseitestellen. Das restliche 0l, die ge-
hackte Schalotte und die Gewrze in die Pfanne geben und diinsten. Den
Ingwer und gehackten Knoblauch zugeben und anbraten bis sie duften.
Den GrinRohl waschen, Blatter vom Strunk entfernen, grob zerpflicken
und mit den Fingern durchRneten. Das Blattgemise, das Wasser und

Y2 TL Salz hinzufiigen und unter gelegentlichem Rihren 8-10 Min mitga-
ren, bis das Gemuse sehr zart ist und die FlissigReit aufgesogen ist. Dann
vom Herd nehmen und die Sahne und den Paneer untermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Heil’ servieren und nach Belieben mit Zitrone
verfeinern. Dazu das indische Brot mit etwas Butter und Salz reichen.




