Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 19.09. - 25.09.2022

Asiatischer Kohlirabisalat
Zutaten:
2 Kohlrabi, 300 g Mohren, 200 g Paprika, 3 Lauchzwiebeln, 100 g gerdstete und
gesalzene Erdnisse, 10 g Koroander, 4 EL Limettensaft, 1 TL Rohrohrzucker,
1 rote Chilischote, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Sojasauce, 1 EL Sesamdl, Pfeffer

Kohlrabi schalen, je nach Gréle vielleicht halbieren, in 3 mm dicke Scheiben schneiden, diese
wiederum in 3 mm breite Streifen schneiden. Méhren schalen und in Stifte schneiden. Paprika
waschen, putzen, vierteln und die Vierte quer in schmale Streifen scneiden. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe scheniden. Das Gemise in eine Schiissel geben,
vermischen und 5 Minuten mit den Handen leicht kneten.

Erdnlsse grob hacken. Koriander kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen und weiche Stiele
abzupfen und grob hacken. Koriander zum Gemuse geben.

Limettensaft und Zucker verriihren. Chili waschen, putzen, halbieren, entkernen und fein wirfeln
. Knoblauch schalen, pressen und mit der Sojasauce und dem Sesamol verriihren. Alle Zutaten
fur das Dressing vermischen und zum Gemdise geben, alles gut vermengen und mindestens 3
Stunden (oder auch Uber Nacht) kiihl stellen.

Vor dem Sevieren den Salat gut durchriihren, mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken und mit
den Erdnlssen servieren.

Kohlrabiauflauf mit Hihnchenbrust
Zutaten: 2 Kohlrabi, 200 Hahnchenbrust, 250 ml Brihe (Gemuse oder Huhner), 200 ml Milch,
1 EL Butter, 30 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, 50 g geriebener Kase,
50 g Schinkenwdrfel

Kohlrabi schalen, waschen und in Stifte schneiden. Briihe und Milch ankochen, Kohlrabi
dazugeben, aufkochen und 10 Minuten kochen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen, mit Kohlrabibriihe abléschen und aufkochen. Mit
Gewilrzen abschmecken. Kohlrabi wieder dazugeben. Hahnchenbrust schnetzeln, kraftig
anbraten und wirzen. Das Fleisch in eine Auflaufform geben, die Schinkenwdurfel dariiber
verteilen. Mit Kase bestreuen. Nun das Gemiuse dariber schichten und bei 180°C ca. 25
Minuten Uberbacken.



Kartoffel-Kiirbis-Auflauf
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 1 Hokkaido-Kirbis (ca. 500 g), 300 g Zwiebeln, 4 EL Butter,
1 EL Zucker, 50 ml Weiweinessig, Salz, Pfeffer, 1 Bund Krauter, 5 Eier,
300 g Creme Fraiche, 200 g Frischkase, 100 g geriebener Gouda

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, auskihlen lassen (ggf. schon vorher kochen), pellen und
in Scheiben schneiden.

Den Kirbis waschen, in Achtel schneiden, entkernen und in Wirfel schneiden. Zwiebeln
schalen und je nach GroRe halbieren oder vierteln und in Scheiben schneiden.

3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Zucker darin
schmelzen, mit Essig und 100 ml Wasser abloéschen und einkochen lassen. Kirbis zugeben
und unter Rihren ca. 5 Minuten dlnsten. Salzen, pfeffern.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform buttern.
Kartoffeln und Kiirbis-Mix in der Form verteilen.

Krauter waschen und fein hacken. Eier aufschlagen, Creme fraiche, Frischkase, Gouda und
die Krauter einrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Eimasse auf das Gemiuse gieften. Den
Auflauf im Ofen im unteren Drittel ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen, ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

Auflauf mit Krautern garniert servieren.

Kurbis-Apfel-Suppe
Zutaten: 1 Hokkaidokirbis, 2-3 Zwiebeln, 80 g Butter, 1,5 | Gemusebrihe, 4 EL Apfelessig,
20 g Kurbiskerne, Salz, Pfeffer, 2-3 EL Chilisauce, 150 g Créme fraiche,
2 rote Apfel

Den Kiirbis in Spalten schneiden, entkernen.und in 2 cm groRe Stlicke schneiden. Die

Zwiebeln pellen, halbieren und in Streifen schneiden. Beides in der heilden Butter andiinsten, mit
Briihe auffiillen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 - 25 Minuten kochen lassen. Die Apfel
vierteln, entkernen, jedes Viertel in 3 Spalten schneiden und mit dem Apfelessig mischen. Die
Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett 3 - 5 Minuten rdsten.

Die Suppe mit dem Mixer fein purieren und nochmals aufkochen.

Die Apfel mit dem Essig zugeben und 2 - 3 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und Chilisauce
wirzen und mit Kurbiskernen und Créme fraiche servieren.

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

.Tomaten waschen und vierteln oder je nach Gréle achteln. Zwiebel schalen und in feine
Ringe schneiden. Tomaten und Zwiebel in einer Schiissel mischen.

Knoblauch pellen und fein hacken. Die Halfte des Knoblauchs, 2 EL Olivendl, Essig, Salz,
Honig und Pfeffer gut verriihren. Mit dem Salat und den Oliven mischen und beiseite stellen.
Restlichen Knoblauch und 1 EL Ol gut verriihren. Schafskase in 4 gleich groRe Scheiben
schneiden. Baguette quer halbieren und in 4 gleich groRe Stiicke schneiden. Schafskase
darauf verteilen. Mit Knoblauchdl bepinseln. Unter dem vorgeheizten Backofengrill 5-10
Minuten backen.

Tomaten-Oliven-Salat mit dem Kase servieren.

Als Ersatz fir den Schafskase: Bauckhof Heide Luni oder Brat- und Grillkase



