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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 10.05. - 16.05.2021

Piperade (Tomaten-Omletett)
Zutaten: 1 Zwiebel, 1 rote Paprikaschote, 400 g Tomaten, 1 EL Olivendl, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Zucker, 4 Eier, 25 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
, 4 dinne Scheiben Schinken

Zwiebel abziehen, fein wirfeln. Paprika halbieren, entkernen, waschen, fein wirfeln. Tomaten
einritzen und 30 Sekunden in kochendes Wasser legen. Tomaten abschrecken, hauten, halbieren,
entkern und wirfeln. Zwiebel im heien Ok glasig diinsten, Paprika dazugeben, 2 Minuten
mitdiinsten. Tomaten hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer Prise Zucker wirzen.
Eier mit einem Schneebesen aufschlagen, wiirzen und Mineralwasser einriihren. Tomatenmasse in
einer beschichteten Pfanne verteilen und kécheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Eier
einrthren und bei mittlerer Hitze stocken lassen. Einmal wenden, fertig backen. Omelett in Stiicke
schneiden, auf einer Platte anrichten und evt. mit Petersilie bestreuen. Piperade mit Schinken
servieren.

Dieses Omelett kann man nattrlich auch ohne Schinken zubereiten, es schmeckt auch vegetarisch
oder mit Sardellen serviert.

Kartoffel-Porree-Tortilla
Zutaten: 300 g Porree, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 rote Paprika,
1 kg gekochte Kartoffeln, 1 EL getrockneter Thymian, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer,
8 Eier, 80 g Speck

Porree putzen, langs halbieren, griindlich waschen. Halften quer in 1 cm breite Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Paprika putzen, halbieren, entkernen, waschen und
klein wirfeln. Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 200 ° C (Umluft 180 ° C) vorheizen. Die Butter in einer ofenfesten erhitzen. Porree,
Paprika, Knoblauch und Zwiebeln darin 5 Minuten diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise mit den Kartoffelscheiben und dem Thymian in der Pfanne mischen.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Eier gleichmafig Uber das GEmduse gief3en. Die
Tortilla im Ofen etwa 20 Minuten backen.

Den Speck in kleine Wirfel schneiden, ohne Fett in eine Pfanne geben, erhitzen und im eigenen Fett
knusprig ausbraten. Die Tortilla mit Speck belegen, in Stlicke schneiden und servieren.

Das Rezept ist flir 4 Personen



Porree-WeiBwein-Gemise mit Knédeln
Zutaten: ca. 400 g Weizenbaguette oder Ciabatta vom Vortag , 350 ml Milch, 2 EL Bratdl,
4 Eier, 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 Zitronen, 2 Knoblauchzehen, 1 BdPetersilie
1 kg Porree, 1 EL Butter, 2 gehaufte EL Mehl, 100 ml Weillwein, 200 ml Sahne

Fir die Knddel das 1 cm grofd wirfeln und in eiine Schissel geben. Milch erwarmen und Uber das
Brot gieRen. 1 EL Ol und die Eier zufligen. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Das restliche Ol in
einer kleinen PFanner erhitzen und die Zwiebelndarin anschwitzen. Die Zwiebeln ebenfalls zum Brot
geben.

Zitronen heil® abwaschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Den Knoblauch schéalen.

Petersilie waschen, trocknen, Blattchen abzupfen und fein hacken. Knoblauch pressen und mit dem
Zitronenabrieb und der Petersilie mischen. die Halfte dieser Mischung zur Knédelmasse geben. Den
Rest zur Seite stellen. Knddelmasse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, gut durchkneten
und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Porree putzen, langs halbieren, griindlich waschen und in 1 cm dicke Halbringe schneiden.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den Porree darin 5 Minuten blanchieren. Porree
in ein Sieb abgielRen, dabei ca. 200 ml Kochwasser auffangen. Die Butter in einem Topf zerlassen,
Mehl zufiigen und unter Rihren anschwitzen, lauchbriihe zugeben und unter Rihren aufkochen.
Wein und Sahhne angief3en, noch mal aufkochen, Porree unterriihren, abschmecken und warm
halten.

Etwa 3 | Salzwasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Die Knédelmasse noc mal git
durchkneten. Mit feuchten Handen ca. 8 Knécel formen. Die Knddel portionsweise ins siedende
Wasser geben und etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. Aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen.

Porreegemiise mit Knédeln und der restlichen Zitronen-Knoblauch-Petersilien-Masse servieren.

Pak Choi mit Knoblauch-Ingwer-Sauce
Zutaten: 500 g Pak Choi, 2 Frihlingszwiebeln, 1 kleine Stlick Ingwer (etwa 20 g),
2 Knoblauchzehen, 1 getrocknete Chili, 3 EL Erdnusdl (alternativ ein anderes Nussol
oder Olivendl), 1 TL Vollrohrzucker, Salz, Pfeffer, 2 EL Sojasauce,
1 EL Balsamico Essig, 1 TL Speisestarke, 1/2 EL Sesam

Frahlingszwiebeln waschen und in Ringe. Ingwer schalen und in feine wirfeln. Knoblauch schalen
und wie die getrocknete Chilischote in diinne Scheiben schneiden.

Erdnussol in einen heilRen Topf geben, Zwiebel, Ingwer, Knoblauch und Chili bei niedriger bis ;
mittlerer Hitze 5 Minuten schmoren, dabei ab und zu umrihren.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen, 2 Minuten braten und anschlieRend mit Sojasauce, Essig und
200 ml Wasser abldschen.

Aufkochen, die mit Wasser angerihrte Speisestarke unterrihren und kurz bei mittlerer Hitze
andicken lassen. Anschlieend bis zur Verwendung beiseite stellen.

Pak Choi in einzelne Blatter teilen, Wasser in einem Topf mit Dampfaufsatz erhitzen und das
Gemiuse 5 Minuten dampfen. Pak Choi auf Tellern anrichten, mit kurz erneut aufgekochten Sauce

Gratinierter Pak Choi mit Ziegenkiase
Zutaten: 500 g Pak Choi, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer, 30 g schwarze Oliven, 150 g Ziegenfrischkase, 50 g Schinkenwdrfel

Pak Choi putzen und waschen. Stiele in Streifen, Grin in grobe Stlicke schneiden. Tomaten
waschen und wurfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und wirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Pak Choi Stiele darin 3 Minuten anbraten. Pak Choi Griin und
Tomaten einrihren. Wirzen. Oliven enventuelle entsteinen und unterheben.

Gemuse in eine Auflaufform flillen. Ziegenkase in 4 Scheiben schneiden und mit Pfeffer wiirzen.
Schineknwurfel auf dem Gemuse verteilen. Unter dem heil3en Backofengrill oder im vorgeheizten
Backofen 5 - 7 Minuten gratinieren.

Wer das Gericht lieber vegetarisch mag, 143t den Schinken weg.



