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Rezeptideen: Superschmelz, Endivie, Porree, Sellerie, BlumenRohl

Porree-Auflauf

mit Mohren
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Zutaten fiir 4 Personen: 3 Stangen Porree, 3 Méhren, 100 g gekochter
Schinken, 100 g Gouda, 1Bd Schnittlauch, 200 g DoppelrahmfrischRase,
2 Eier, Salz, Pfeffer, 2 EL 01

Zubereitung: Porree waschen und in Ringe schneiden. Mghren schalen,
waschen und der Lange nach vierteln. Schinken wirfeln. K&se reiben.
Schnittlauch waschen und in feine Rélichen schneiden. FrischRase und
Eier glattrihren. Halfte Kdse und Schnittlauch, bis auf etwas fir die
Garnitur, unterrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Porree und Schinkenwirfel darin ca. 8 Min andinsten. Heraus-
nehmen. Mdhren im heiRen Bratfett ca. 5 Min andinsten. Méhren und
Porree-Schinken-Mischung in eine Auflaufform geben. Eierguss dariber
geben. Mit Ubrigem K&se bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Umluft ca. 18 Min Uberbacken. Auflauf herausnehmen, mit Ubri-
gem Schnittlauch bestreuen und anrichten.

ApfelgrieRdessert \Y,

mit Birne

Zutaten fiir 4 Personen: 4 Rleine Birnen, 500 ml Apfelsaft, 1 RI. Stiick
Zimtstange, 5 EL ZucRer, 55 g WeichweizengrieR, 1 Hand voll geknackte
Walnisse, 1Feige, 8 Physalis, Minzblatter zur Deko

Zubereitung: Den Apfelsaft zusammen mit 2 EL ZucRer in einen schmalen
Topf geben und dazu die geschalten Birnen und die Zimtstange. Alles
zum Kochen bringen, die Hitze reduzieren und ca. 25 — 30 Min zugedecRt
weiter Rocheln lassen. (sie sollen noch etwas Biss haben). Danach die
Birnen abRrihlen. Nun den Apfelsaft nochmals aufkochen und den Griel§
einrhren.Den Topf vom Herd nehmen und den Grie

5 Min quellen lassen. Immer wieder umrihren. Dann den Apfelgrief in

4 Schalchen fillen und abRrihlen Iassen. Die Birnen halbieren und die
KKerngehduse entfernen. Die Walnisse in Rleine Krimel zerstickeln und
in 3 EL ZucRer in einer Pfanne bei wenig Hitze Raramellisieren lassen.
Die Birnen und die geviertelten Feigen und Physalis auf dem Dessert ver-
teilen und mit den Walnussen deRorieren.

Gemiise-Pilzpfannchen
mit Kohlrabi Superschmelz )

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Kohlrabi Superschmelz, 4 Méhren, 4 Lauchzwie-
beln, 500 Champignons, 400 ml Sojasahne, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer,
getrocknete besser frische gehacRte Krduter, ca. 200 ml Gemusebrihe
Zubereitung: Zuerst das Gemuse und die Pilze putzen und die Méhre und
den Kohlrabi schalen. Die Pilze, Mhren und die Lauchzwiebel in dinne
Scheiben, den Kohlrabi in Rleine Wirfel schneiden. Méhren, Lauchzwiebel
und Kohlrabi mit einem Glas Wasser oder Gemisebrihe in einer Pfanne
ca. 10 Min weich Rdcheln. Wenn das Wasser verdampft ist, die Pilze
hinzufiigen und so lange anbraten, bis die FlissigReit der Pilze verdampft
ist. Salzen, pfeffern, mit Sojasahne abldschen und den sehr fein gehackten
Knoblauch dazugeben. Kurz aufkochen lassen. Eventuell nochmal mit Salz
und Pfeffer nach Geschmack nachwirzen. Je nach Wunsch noch Kréuter
wie z. B. Petersilie hinzufigen.

Lauwarmer Friséesalat &
als Beilage

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Kopfe Frisée-Salat, 1Bund Lauchzwiebeln,
1Knoblauchzehe, 80 g Butter, 2 Prisen Salz, Pfeffer, etw. Muskatnuss
Zubereitung: Zuerst den Strunk der Frisée-Salate abschneiden. Harte und
welke AuRenblatter entfernen, den Kopf in einzelne Blatter zerteilen und
grindlich waschen. Den Salat anschlieRend abtropfen lassen und groRere
Blatter in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in dinne Ringe schneiden, die
KKnoblauchzehe und fein hacken. Anschlie-
Rend reichlich Wasser in einem grofRen Topf
zum Kochen bringen und den Frisée 1-2

Min darin blanchieren.In ein Sieb abgiefen,
Ralt abschrecken und gut abtropfen lassen.
Nun die Butter in einem Topf bei maRiger
Temperatur erhitzen und die Lauchzwiebeln
sowie den gehackten Knoblauch darin kurz
dunsten. Jetzt die Friséeblatter dazugeben und
zugedecRt etwa 8-10 Min schmoren. Zuletzt
den Salat mit Salz, Muskatnuss sowie Pfeffer wirzen, auf
Tellern anrichten und lauwarm geniefRen.

Viele weitere
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Rezept der Woche:
Blumenkohl-Wings

mit Kartoffelbrei
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Zutaten fiir 2 Personen:

fur die Marinade: 60 g Kichererbsenmehl, 100 ml SojadrinR,

1/2 TL Cayennepfeffer, 1/2 TL Ingwergewrz, 1/2 TL Paprikagewirz,
Rauchsalz, 1EL Sojasauce, 1-2 EL Habanero Hot (Art.-Nr. 38456),

1 Knoblauchzehe oder Knoblauchgranulat, 1 BlumenRohl; auRerdem: 400
g Kartoffeln Vfk., 2 EL Alsan Margarine, 1 Schuss SojadrinR, Salz, Muskat-
nuss, Grillsauce Barbecue (Art.-Nr. 38434), Sesam, 1Bd Petersilie

Zubereitung:

Die Kartoffeln dampfgaren, AbRuhlen lassen, pellen, pressen oder
stampfen und mit Margarine, Sojadrink und Gewirzen verfeinern.
Den Blumenkohl in Réschen teilen und waschen. Die Zutaten fur den
Teig vermengen, die BlumenRohlrdschen darin wenden und auf ein
Blech mit Backpapier legen. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
aufheizen und die Blumenkohl-Wings fur 25 Min backen. Barbeque-
Sauce mit einem Schuss Wasser und Sesam vermengen und die
Wings nach dem Backen damit einpinseln. Den Kartoffelbrei mit den
Wings auf Teller geben, mit gehacRter Petersilie bestreuen, Barbe-
que-Sauce dazu reichen und servieren.




