Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

Weidenhof Wechter StraBe 42 49525 Lengerich Telefon 0 54 82 - 63 67

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 22.01. - 28.01.2023

Steckriibeneintopf
Zutaten: ca. 600 g Steckrube, 500 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 50 g Butter, 1 | Gemusebruhe
300 g Lauch, 1 Bund Petersilie oder 1 Schalchen Kresse, Salz, schwarzer Pfeffer,
1 TL Sojasauce, 1 TL Senf

Steckriibe und Kartoffeln waschen, schalen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Zwiebel
schalen und wurfeln. In einem Topf 1 EL Buttererhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten.
Die Steckriiben- und Kartoffelwurfel dazugeben. Die Brihe angief3en und den Eintopf etwa 20
Minutengaren. Inzwischen den Lauch putzen, langs aufschlitzen und in etwa 1 cm breite Streifen
schneiden. In den Eintopf geben und mitgaren. Die Petersilie waschen und hacken oder die
Kresse abschneiden.

Die restliche Butter in den Eintopf geben. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Senf kraftig wiirzen.
Zum Schluss die Petersilie oder die Kresse darlber streuen.

Tipp: Zusammen mit den Steckriiben und Kartoffeln ca. 250 g in mundgerechte Stiicke
geschnittene Méhren in den  Eintopf geben, das gibt etwas Farbe.

Pasta mit Steckriiben-Carbonara
Zutaten: 500 g Steckriiben, 100 g zwiebeln, 50 g Parmesan, 3 Eier, 200 ml Sahne, Pfeffer,
1 EL getrockneter Thymian, 400 g Spaghetti, Salz, 3 EL Olivendl, 2 TL Krautersalz,
1 1/2 TL Paprikapulver edelsuss, 1/2 TL Chilipulver, 1 EL Zitronensaft

Steckriben schalen und ca. 0,5 cm grof wirfeln. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Parmesan
fein reiben. Die Eier verquirlen, Sahne und Parmesan zugeben, gut vermischen und mit Pfeffer
wirzen. Thymian kalt abbrausen, trocken schutteln, Blattchen abzupfen und zur Ei-Sahne-
Mischung geben. Spaghetti nach Packungsanleitung al dente kochen.

Da Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steckriibenwiirfel bei starker Hitze ca. 3 Minuten
hellbraun anbraten. Zwiebeln zugweben und ca. 4 Minuten bei Mittlerer Hitze weiterbraten. Mit
Krautersalz, Paprikapulver, Chilipulver und Pfeffer kraftig abschmecken. Den zitronensaft
unterrihren und bei kleiner Hitze warm halten.

Die Spaghetti abgielen, dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen, tropfnass zuriick in den Topf
geben, Ei-Sahne-Mischung und Steckriibenwiirgfel unterheben und ca. 2 Minuten erhitzen. U. U.
Kochwasser unter Rihren zugeben bis das Gericht schén cremig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.



Bataten - Erdnuss-Gulasch

Zutaten: 200 g Lauchzwiebweln, 500 g Bataten (SifRkartoffeln), 400 g Kartoffeln,
3 EL Bratdl, 300 ml Gemusebrihe, 2 Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer,
1 Dose stlickige Tomaten a 400 g, 2 gehaufte EL Erdnussmus,
100 g gesalzene, gerostete Erdnusse

Lauchzwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden. Griine Teile zur Seite legen. Bataten
und Kartoffeln schaen und etwa 1,5 cm groR wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die
weillen Teile der Lauchzwiebeln darin anschwitzen. Kartoffeln und Bataten mit den
Lorbeerblattern und den Tomaten zufiigen. Die Brihe angie3en und alles im geschlossenen Topf
etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Wenn die Kartoffeln gar sind, das Erdnusmus und 70 g ERdnUsse unterriihren. Kraftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Lorbeerblatter entfernen. 2/3 der griinen Lauchzwiebeln
unterrihren. Das Gulasch mit den restlichen Lauchzwiebeln und Erdnissen bestreut servieren.

Bataten Paprika Gemiise

Zutaten: 350 g Bataten, 1 Paprika rot, 2 EL Sesamsamen, 1 EL Ol, 1 EL Ahornsirup,
1 Prise Zimt, 1 Prise Kreuzkimmel gemahlen, 2 EL Zitronensaft, Krautersalz,
40 g Rosinen, Pfeffer

SiRkartoffel schalen, langs halbieren und quer in ca. Y2 cm dicke Scheiben schneiden.
Paprikaschote putzen, waschen und in lange, breite Streifen schneiden. Die Paprikastreifen quer
dritteln.

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett hell-braun anrésten, herausnehmen. Das Ol in der Pfanne
erhitzen. Darin Paprika und SufRkartoffeln ca. 5 Min. anbraten. Ahornsirup oder Agavendicksaft
dazugeben, kurz karamellisieren lassen.

Das SuRkartoffel-Paprika-Gemise mit Zimt und Kreuzkiimmel wiirzen, 1 EL Zitronensaft
dazugeben und ganz kurz einkochen lassen. 100 ml Wasser dazugief3en, mit Krautersalz wirzen,
die Rosinen hinzufiigen und alles bei geringer Hitze ca. 10 Min. zugedeckt kécheln lassen.

Vollkornquiche mit Porree
Zutaten: Fir den Teig:125 g feines Vollkornmehl, 60 g Butter, 1 Prise Salz, 1-3 EL Wasser
1 Ei,
Fur die Fillung: 600 g Porree, 100g Zwiebeln, 2 EL Olivendl, 600 ml Milch, 6 Eier

Meersalz, Pfeffer, Muskatnuf3, Butter zum Ausfetten, 60 g geriebener Emmentaler

Aus den oben genannten Zutaten einen Knetteig herstellen und 30 Minuten ruhen lassen.
Gewaschenen Porree in Scheiben schneiden. Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden.
Porree und Zwiebeln im Olivendl andinsten.
Milch mit Eiern und Gewirzen verriihren, mit Porree und Zwiebeln mischen.
Teig ausrollen, in eine Springform geben, einen 2 cm hohen Rand formen. Teig mit einer Gabel
einstechen, bei 175 Grad 10-15 Minuten ohne Belag backen. Dann Flllung auf den Mirbeteig
verteilen, bei 175 Grad weitere 25-30 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit
Kase bestreuen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten



