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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 25.11 - 01.12.2024

Ungarischer Krauttopf
Zutaten:  ca. 500 g Weilkohl, 1 Zwiebel, 2 EL Ol, 400 ml Gemiisebriihe, 1-2 Paprika Schoten
2 EL Tomatenmark, 1/8 | Rotwein oder 1 EL Balsamessig, 1 TL Sojasauce,
je 1/2 TL Paprikapulver, edelsufy, getrockneter Oregano, Basilikum, Thymian

WeilRkohl vierteln, den Strunk und die auReren Blatter entfernen und den Kohl in etwa 1 cm
breite Streifen schneiden. Paprika putzen, waschen und in schmale Streifen schneiden. Die
Zwiebel schalen und grob wiirfeln. Das Ol in einem grofken Topf erhitzen. Die Zwiebel in dem
Ol glasig braten.

Das Gemuse, die Brihe und das Tomatenmark dazugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze in
20-25 Minuten bilfest kochen.

Den Krauttopf mit Wein, Sojasauce, Paprikapulver, Oregano, Basilikum, Thymian, Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Ist der Eintopf noch zu dinn, Vollkornmehl darliber stduben und unter
RUhren aufkochen lassen. Zuletzt die saure Sahne einrthren.

Dazu passen Kartoffeln oder Reis

Zubereitungszeit. etwa 40 Minuten

Sellerie-Apfel-Suppe
Zutaten: 1 Knolle Sellerie mit Grun, 200 g Apfel, 1 kleine Zwiebel, 1 EL Butter, 500 ml
Brihe, 100 ml Sahne, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Knollensellerie schalen und wirfeln. Das Selleriegriin waschen und kleinhacken.

Apfel schalen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln. Zwiebel schalen und ebenfalls wiirfeln.
Alles zusammen in Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf anschwitzen. Briihe dazu giel3en
und aufkochen. Bei mittlerer Hitze 30 Min. sanft kochen.

Am Ende der Garzeit die Suppe mit dem Pdurierstab fein purieren. Die Sahne dazugeben, kurz
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit etwas Selleriegriin dekorieren.



WeiBkohl geschichtet mit Gehacktes
Zutaten:  ca. 1 kg Weiltkohl, 2 Zwiebeln, 500 g Gehacktes (Lamm oder Rind/Schwein
gemischt ) 50 g Pinienkerne, 50 g Rosinen , 1 EL Paprikapulver, 1 Tl Kreuzkiimmel,
1 EL Tomatenmark, 100 ml Sahne, Salz, Pfeffer, Olivenol, Butter
Salz,Pfeffer,

Weiltkohl vierteln, auere Blatter und den Strunk entfernen. Weil3kohl in kochendes
Salzwasser geben und ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Weillkohl herausnehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken, abtropfen und abklhlen lassen.

Rosinen und Pinienkerne hacken. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen. Rosinen, Pinienkerne und alle Gewirze dazugeben.
Kurz andinsten, dann das Hackfleisch zugeben und kurz mitbraten. Tomatenmark, Sahne
und so viel Wasser zufiigen, dass alles bedeckt ist, salzen und pfeffern und ca.10 Minuten
offen kécheln lassen.

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen. Den WeilRkohl in Blatter zerteilen. Eine Auflaufform
einbuttern.

1/3 des Weiltkohsl in die Auflauffrom geben. Die Halfte des Gehacktes mit der Flissigkeit
darauf verteilen, dann wieder eine Lage WeilRkohl dariiber geben, eine Lage Gehacktes und
zum Schluss mit dem restlichen Weil3kohl abdecken. Butter in Flockchen darlber verteilen.
Alles noch einmal salzen.

Die Form mit Alufolie abdecken und den Auflauf ca. 45 Minuten garen.

Pasta mit Porree und Schinken
Zutaten: 250 g Penne oder Spirelli, 100 g Schinkenwirfel, 100 g Salami,
300 g Tomaten, 300 g Porree, 100 ml Sahne, 2 Eier, 100 g Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Butter

Die Nudeln nach Anweisung in Salzwasser kochen.

Porree waschen und in diinne Ringe schneiden. Zwiebel schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel in einer grolken Pfanne in etwas Butter oder Ol anbraten und dann den
Porree dazugeben. Salami wirfeln. Schinken und Salami zugeben und alles leicht anbraten
lassen.

Nudeln dazugeben und alles schén vermengen. Sahne unterriihren, salzen und pfeffern.
Tomaten waschen und vierteln und in die Pfanne geben.

Die Eier jetzt oben driiber schlagen und so stocken lassen oder in einer kleinen Pfanne zum
Spiegelei braten und danach oben auf den angerichteten Teller legen.

Hirse-Lauch-Bratlinge
Zutaten: 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 200 g Porree, 5 EL Bratél, 250 g Hirse,
600 ml Gemusebrihe, 2 TL Currypulver, Salz, Pfeffer, 50 g Mehl, 1 Ei

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Porree putzen, langs halbieren, waschen
und in feine Halbringe schneiden. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
anschwitzen. Hirse und Briihe zufligen, kurz aufkochen. Den Porre unterrihen und im
geschlossenen Topf etwa 20 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen, bis die Hirse gar und
die Brihe aufgebraucht ist. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Das Mehl
untermischen und die Masse auf ausgeschalteter Herdplatte 5 Minuten nachquewllen lassen.
Dann vom Herd nehmen und auskihlen lassen.

Das Ei unter die Masse riihren. Den Backofen auf 100 ° C vorheizen. Das restliche Ol
portionsweise in einer grolRen beschichteten PFanne erhitzen. Aus der Hirsemasse mit
feuchten Handen 12 flache Bratlinge formen und diese nach und nach im heiten Ol je 5
Minuten pro Seite bei mittlerer Hitze knusprig goldbraun braten. Fertige Bratlinge im Ofen warm
halten.

Bratlinge mit einem Krauterquark servieren.



