Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

Weidenhof Wechter StraBe 42 49525 Lengerich Telefon 054 82 - 63 67

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 04.09. - 10.09.2023

Zucchini-Pasta mit Speck
Zutaten: 4 Scheiben Frihstucksspeck, 500 g Zucchini, 300 g dinne Bandnudeln,
8 EL Olivendl, 1/2 Zitrone, 1 El Kapern aus dem Glas und 2 EL Kapernsud,
Pfeffer, 100 g Frischkase

Speck in einergroRen PFannein etwas Ol von beiden Seiten knusprig braten. Speck auf
Klchenpapierabtropfen lassen.

Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser bissfestgaren.

Zucchini putzen, zu dinnen Streifen schneiden. Zucchini ca. 1 Minute zu den anderen Nudelnins
Kochwasser geben und mitgaren. Alles abgief3en, dabei ca. 1 Tasse kochwasser auffangen.
Zitrone heildwaschen, trocken tupfen. Schale fein abreiben, Zitrone auspressen. Das aufgefangene
Nudelkochwasser mitca. 7 EL Olivendl, Zitronensaft, -schale sowie den Kapernund dem
Kapernsud verrihren,in die Pfanne mit dem SPeckfett giel3en. Pasta und Zucchini dazugeben,
alles gut vermischen und erhitzen. Mit Salzund Pfeffer abschmecken.

Auf Tellern anrichten, den Frischkase daribergeben und mitdem Speck servieren.

Als Ersatz von Fruhstlcksspeckca. 100 g Speck am Stuck nehmen, diesen wirfeln und
entsprechend weiter verwenden.

Zucchini-Feta-Packchen
Zutaten: 2 kleine Zucchini, 150 g Feta, 2 EL Olivendl, etwas Aprikosenaufstrich,

Feta langs halbieren, dann quer in ca. 2 cm dicke Stlicke schneiden. Zucchini waschen, putzen und langs in
16 dinne Scheiben hobeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben darin portionsweise

rundum anberaten. Auf klichenpapier abtropfen lassen. Jede Zucchinischeibe mit etwas Aprikosenaufstrich

bestreiche. Je 1 Stlick Feta darin einwickeln und mit eine Holzspie3chen feststecken. Jedes Packchen noch
mit etwas Olivendl betraufeln.

Salbei-Zitronen-Mangold mit Frischkase-Zwiebel-Blatterteig
Zutaten: 100 g Frischkase, 100 g Creme fraiche, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer,



2 rote Zwiebeln,ca. 250 g Blatterteig (TK), 75 g Pecorino oder Parmesan,
, 1 Zitrone, 800 g Mangold, 1 Bund Salbei,
3 EL Olivendl, 2 EL Butter, 1 EL Akazienhonig, Backpapier

Den Blatterteig antauen lassen. Den Backofen auf 200 GRad (Umluft: 180 GRad) vorheizen. Frischkase mit
Creme fraiche in einer Schussel glatt riihren. Knoblauch schélen und dazu pressen. MAsse wirzig mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Blatterteig auf darauf auslegen, mit Frischkdsemasse bestreichen und mit den Zwiebeln
belegen. Kase fein reiben und gleichmaRig darlber streuen. Ca. 20-25 Minuten goldbraun backen.
Inzwischen fir das Gemuse Zitrone heild abwaschen, trockenreiben, Schale fein abreiben, Zitrone ahalbieren
und auspressen. Mangol putzen und waschen. Stiele abschneiden und seperat in ca. 2-3 cm breite Streifen
schneiden. Blatter grob hacken. Salzwasser mit 2 EL Zitronensaft in einem Topf aufkochen, Mangoldstiele
darin ca. 4-6 Minuten blanchieren, Mangoldblatter zugeben und ca. 1 Minute mit blanchieren. AbgielRen und
gut abtropfen lassen.

Salbei kalt abbrausen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen. Olivendl und Butter in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Salbeiblatter darin darin ca. 1 Minute anschwitzen. Pfanne vom Herd ziehen und einige Blattchen fir
die Garnitur beiseite legen. Mangold zugeben, kurz durchschwenken und mit Salz, Pfeffer, Honig, 1-2 EL
Zitronensaft und Schalenabbrieb abschmecken. Blattertein in ca. 8 Stlicke schneiden und zum Mangold
servieren. Mit Salbeiblattchen garnieren

Rotbarschfilet mit Mangold
Zutaten: 250 g Mangold, Salz, 1 Zitrone, 50 g Butter, 2 TL griine Pfefferkdrner, 2 Zweige Dill,
4 Blatt Pergamentpapier (30x30cm), 1 EL Ol, 4 Rotbarschfilets (je etwa 180 g),
alternativ: Seelachsfilet

Mangold waschen, faserige Teile abschneiden. Blatter und Stiele hacken. In sprudelnd kochendem
Salzwasserzusammenfallen lassen, sofortabgief3en und eiskaltabschrcken,damit Farbe und
Vitamine erhalten bleiben. Von der Zitrone aus der Mitte Scheiben schneiden, die beiden Enden
auspressen. Zimmerwarme Butter mit dem Zitronensaft, einer Prsie Salz, Pfefferkdrnern und der
Halfte der gehackten Krauter verkneten.

Pergamentblatter auslegen und mit Ol einpinseln. aufjedes Blatt eine Portion Mangold geben, etwas
flach dricken und mit einem gewaschenen und gutabgetropften Fischfilet belegen. Dieses mit
Fléckchen der vorbereitenten Wirzbutter und Zitronenscheibenbelegen. Das Pergamentpapier
zusammenfalten und zu festen Packchen verschlie3en. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.Die
Packchen auf einen Rostlegen und 20 Minuten in den Ofen schieben (Gas: Stufe 4). Auf
vorgewarmte Tellerlegen, dienPakete 6ffnen und mit gehackten Dill bestreutservieren.

Gebackener Schafskdase(Feta) mit Tomaten-Oliven-Salat
Zutaten: 400 g Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 1 EL Balsamicosessig,
Salz, 50 g Oliven, 200 g Schafskase, Pfeffer, 1/2 El Honig, ca. 150 g Baguette

.Tomaten waschen und vierteln oderje nach Grofle achteln. Zwiebel schalen undin feine Ringe
schneiden. Tomaten und Zwiebel in einer Schissel mischen.

Knoblauch pellen und fein hacken. Die Halfte des Knoblauchs, 2 EL Olivendl, Essig, Salz, Honig und
Pfeffer gut verrihren. Mit dem Salatund den Oliven mischen und beiseite stellen.

Restlichen Knoblauch und 1 EL Ol gut verriihren. Schafskase in 4 gleich grofde Scheiben schneiden.
Baguette quer halbieren undin 4 gleich grof3e Stlicke schneiden. Schafskase daraufverteilen. Mit
Knoblauchdl bepinseln. Unter dem vorgeheizten Backofengrill 5-10 Minuten backen.
Tomaten-Oliven-Salat mitdem Kéase servieren.



