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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 18.02. - 24.02.2019

WeiBe Riiben Cremesuppe mit Ziegenfrischkise

Zutaten: 500 g weiRe Riben, 2 Lauchzwiebeln, 1 EL Butter, 250 ml Wasser,
> 150 g Ziegenfrischkase (natur oder mit Krdutern - alternariv Kuhfrischkase),

1 El Zitronensaft, Pfeffer, Kréautersalz,

1 EL Sahne, 1 EL Reismeh! oder Speisestérke zum Binden, evtl. Putenaufschnitt
Riiben schalen und klein schneiden. Zwiebeln waschen, in Ringe Schneiden und in der Butter
andinsten. : .
Die Halfe des Wassers angieRen. Die Riiben weich garen. Den Ziegenfrischkése zugeben und
erhitzen.
Die Suppe plirieren und wiirzen. Die Sahne zufiigen. Falls die Suppe nicht genligend
gebunden ist, Reismehl oder Speisestérke mit etwas Wasser verriihren und in die Suppe
geben, kurz aufkochen.
Ggf. die Suppe mit Schinkenwiirfel oder geréuchertem Lachs servieren.

Riiben - Chili Bohen Eintopf
Zutaten: 500 g Riiben, 50 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 kleine rote Chilischote je 12 TL
Fenchel und Koriandersamen, 1 El Olivendl, 200 ml Gemiisebrihe, ‘
1 Dose Cannellini-Bohnem
mit Abtropfgewicht 240 g (alternativ weifle Bohnen), Salz, Pfeffer, 200 ml Sahne,

Die Riiben schilen und ca. 1 cm grof wiirfeln. zwiebein und Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Chili waschen, langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Fenchel-
und Koriandersamen im Mérser leicht zerstoflen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Herbstriiben, Fenchel- und Koriandersamen zugeben
und unter Riihren bei starker Hitze ca. 2 Minuten anbraten. Auf mittlere Hitze reduzieren.
Zwiebeln, Knoblauch und Chili zufiigen und 4 Minuten mit anbraten. Briihe zugeben und
zugedeckt 5 Minuten kdcheln lassen. Bohnen abgiefien und abtropfen lassen und zu den
Riiben geben und bei schwacher Hitze 5 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Petersilie kalt
abbrausen, trocken schiitteln, Bléttchen abzupfen, fein hacken, zusammen mit der Sahne
unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Pikanter Brotauflauf

Zutaten: 6 Scheiben vollkorntoast, ca. 200 g gekochter Schinken, 180 g Champignons,
2 EL O, Salz, Pfeffer, Muskat
2 Zwiebeln, 3 Eier, 250 ml fettarme Milch, 60 g mittelaiter Gouda, gerieben

Toastbrot résten und diagonal halbieren. Schinkenscheiben vierteln, Champignons putzen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Pilze
und Zwiebeln im heiRen Ol in einer Pfanne anbraten; mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Toastbrot, Schinken und Pilze mit anebeln dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform
schichten.

Eier, Milch, etwas Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen, gleichméaRig {iber den Auflauf gieRen.
Mit dem Kise bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umiuft nicht empfehlenswert) auf
der untersten Schiene 25-30 Minuten backen. Eventuelle mit Kresse, Schnittlauch oder
Petersilie bestreuen. '

Champignon-Zucchini-Pfanne mit Polenta
Zutaten: 150 g Champignons, 400 g Polenta, 250 ml Milch, 1 Lorbeerblatt, 100 g Polinta,
100 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 400 g Zucchini, 2 EL Olivendl,
1 TL getrockneter Majoran, Salz, Pfeffer, 30 g Parmesan, 2 EL Balsamico Essig,
400 ml Gemisebriihe '

Fiir die Polenta Briihe, Milch und Lorbeeblatt in einem Topf aufkochen. Polenta unter Riihren
einstreuen, kurz aufkachen lassen und im geschlossenen Topf bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten
quellen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Parmesan fein reiben.

Inzwischen Zwiebeln scélen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Champignons putzen, mit einem feuchten Tuch oder einer Pilzbiirste sdubern und in Stiicke
schneiden. Zucchini waschen, putzen, der Lénge nach vierteln und in ca. 0,5 cm grofie Stiicke
schneiden.

Olivenél in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 3 Minuten anschwitzen.
Pilze und Zucchini zufiigen und ca. 5 Minuten braten.Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
- Balsamico abléschen und ca. 2 Minuten kécheln lassen.

Polenta mit Salz und Pfeffer abschmecken, Lorbeerblatt entfernen, Butter einrithren. Parmesan
unterriithren.

Polenta auf Teller portionieren und mlt Pilz-Zucchini-Pfanne servieren.

Spaghettl mit Champignons
Zutaten:  1/2 Bund Lauchzwiebeln, 200 g Champignons, 200 g Spaghetti, Salz, Pfeffer,
100 mi Gemiisebriihe, 100 g Frischkése, 1 TL getrockneter Thymian, 1 EL Butter

Die Lauchzwiebeln waschen. Das Griin in feine Ringe schneidendas Weilel fein wiirfeln. Die
Champignons putzen und vierteln. Die Spaghetti nach Packungsangabe bissfest kochen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Pilze zufiigen und
noch mal 2 Minuten diinsten. Die Briihe dazugeben und den Frischkése einriihren, 5 Minuten
kochen lassen. Die Thymianbléttchen fein hacken und mit den Frihlingszwiebeln zur Sauce
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti mit der So3e mischen und sofort servieren.

Herkunft
. Kartoffeln, Feldsalat - Weidenhof Mbhren - regional Steinchampignons, Apfel d, Woche - Deutschiand
Weisse Rabchen, Zucchini, Cherry Tomaten - Spanien
Orangen 4-6, Kiwi - Italien Paprika rot - Israel
Bananen - Dominikanische Republik Clementinen 3 - 5 - Marokko

Weitere Herkinfte kénnen Sie unserer Internet-Seite und lhren Lieferscheinen entnehmen!

HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemiisesorten in allen Kisten enthalten.



