Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 19.08. - 25.08.19

Griine Bohnen mit mediterraner Broselbutter und Pellkartoffeln
Zutaten: 500 kg Kartoffeln, 500 g Buschbohnen, 1 Knoblauchzehen, 1/2 Bund Petersilie,
2 ZweigeRosmarin (alternativ: 1 Tl getr. Rosmarin), 2 EL Olivendl,
3 EL Semmelbroésel, 40 g Butter oder Magarine, Salz, schwarzer Pfeffer

Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser ca. 20 Minuten im geschlossenen Topf weich
garen. Inzwischen die Bohnen putzem, waschen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten
bei mittlerer Hitze garen.

Knoblauch schéalen und fein wiirfeln. Petersilie und Rosmarin kalt abbrausen, trocken schiitteln,
Blattchen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Knoblauch , Rosmarin und Semmelbrdsel darin unter Rihren 2 Minuten goldbraun anbraten.
Butter zugeben und bei kleiner Hitze schmelzen lassen. 5 El Bohnenkochwasser einriihren.
Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken und warm halten.

Kartoffeln abgieflten, ausdampfen lassen und auf Wunsch pellen. Bohnen in ein Sieb abgiel3en
und etwas abtropfen lassen. Zusammen mit den Kartoffeln auf Teller anrichten, Bréselbutter
dariber geben und auf Wunsch mit gehackter Petersilie garniert servieren.

Tupp: Streuen Sie noch 100 g zerbrdselten Feta oder Ziegenfrischkase lUber das fertige
Gericht.

Maiskolben mit Knoblauch-Zitronen-Butter und Pellkartoffeln
Zutaten: 500 g Kartoffeln, Salz, 1 Prise Zucker, 2 Maiskolben, 1/2 K&stchen Kresse, 1 Zitrone
70 g weiche Butter oder Magarine, 1 Knoblauchzehe, Krautersalz, Pfeffer,
4 Zahnstocher

Kartoffeln waschen und in Salzwasser 15-20 Minuten im geschlossenen Topf garen.
AnschlieRend abgiel’en, ausdampfen lassen und noch heil} pellen. In einem zweiten Topf
Wasser mit Salz und Zucker aufkochen. Maiskolben putzen, Blatter und Bartfaden entfernen
und im geschlossenen Topf ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Kresse knapp Giber dem Boden abschneiden. Die Zitrone heild abwaschen, trocken reiben und
die Schale fein abreiben. Kresse und Zitronenschalenabrieb mit der Butter sorgfaltig
vermischen. Knoblauch schalen und zur Butter pressen und gut unterrihren. Kraftig mit
Krautersalz und Pfeffer abschmekcen.

Maiskolben abgieflen und abtropfen lassen. In den Enden die Zahnstocher spielden, rundherum
mit Knoblauch-Zitronen-Butter bestreichen und mit den Pellkartoffeln und Ubriger Butter
servieren.



Zuckermais puiriert

Zutaten: 2 Kolben Zuckermais, Milch (Menge je nach GroRRe der Maiskolben), Pfeffer, Salz
Die Maiskorner bis zum Ansatz mit einem Messer vom Kolben schneiden und in eine Pfanne geben.
Die Koérner gut bis zur Halfte mit Milch aufflllen, dabei den Mais nicht bedecken, da sonst der Brei zu
flissig wird. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zugedeckt aufkochen, bei kleiner Hitze ca. 10-15 Minuten kécheln lassen, dab ei haufiger umrihren,
damit der Mais gleichmafig mal in der Milch kocht. Vom Herd nehmen und pirieren, ggf. noch mal
nachwirzen.

Als Beilage zu Fleisch oder Tofuprodukten (Grillknacker 0.a.) oder Gemuseburgern.

Feines Brokkolisiippchen
Zutaten: 500 g Brokkoli, 150 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 1 ELButter, 1/2 El Olivendl,

750 ml GemUsebrihe, 1/2 TL Garam masala, 1/2 TL gemahlener Koriander
Muskat, Salz, schwarzer Pfeffer, 100 g Creme fraiche

Brokkoli putzen, in kleine Réschen zerteilen, dicke Stiele schélen, alles waschen. Stiele Iangs
halbieren und in ca. 1 cm dicke Stlicke schneiden. Beides seperat beiseite legen. Kartoffeln
schalen und ica. 2 cm grol wiirfeln. Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Butter und Ol in einem
grolRen Topf erhitzen. Zwiebeln, Brokkoli und Kartoffeln darin ca. 5 Minuten anbraten,
Gemdisebrihe aufgieRen und ca. 15 Minuten im halb offenen Topf garen..

Suppe mit Garam masala, Koriander, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Brokkolirdschen
zugeben und weitere ca. 8 Minuten im halb offenen Topf garen. 50 g Creme fraiche zur Suppe
geben und alles fein plrieren. Mit Salz, Pfeffer und tbrigen Gewtirzen abschmecken. Suppe
auf Teller verteilen, mit Gbriger Creme fraiche garnieren, auf Wunsch mit gehackter Petersilie
bestreuen und mit gerdstetem mit Frischkase bestrichenem Brot servieren.

Tipp: Garam masala ist eine indische Gewlrzmischung. Als Ersatz kdnnen Sie die Suppe auch
mit einem milden Curry wiirzen

Pasta mit Brokkoli
Zutaten: 20 g Pinienkerne, 1 Knoblauchzehe, ca. 400 g Brokkoli, 4 Stiele glatte Petersilie,
200 g Nudeln, Salz, 4 EL Olivendl, 30 g Sultaninen, 1 Zitrone, 50 g Parmesan

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und herausnehmen. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Brokkoli putzen und von vorne Richtung Strunk in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Strunk schalen und klein schneiden. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und
hacken. 1 TL Schale von der Zitrone reiben, Zitrone auspressen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. 3 Min. vor
Ende der Garzeit den Brokkoli zugeben.

3 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Knoblauch und Sultaninen darin bei mittlerer Hitze 2
Mi?k dUiqnsten. 100 ml Nudelkochwasser abschoépfen, zu der Knoblauchmischung giefden und
aufkochen.

Nudeln und Brokkoli abgiefRen. In der Pfanne mit der Knoblauch-Olmischung mischen. Mit
Zitronenschale und 1 Spritzer Saft und Salz wirzen. Mit 1 EL Ol betraufeln und mit
Pinienkernen, Petersilie und Parmesan bestreut servieren.

Herkunft
Frih Kartoffeln, Lauchzwiebeln, Zuckermais, Tomaten der Woche, Salat der Woche - Weidenhof

Brokkoli, - regional Buschbohnen, Apfel der Woche - Deutschland
Birne der Woche - Frankreich Traube weil} kernlos, Kiwi - Italien Weinbergpfirsich weif’ - Spanien
Bananen - Dominikanische Republik

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.



