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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 27.04. - 03.05.2020

Rote-Bete-Tarte mit Ziegenkase
Zutaten: 150 g Dinkelmehl, 100 g Magerquark, 2 TL Backpulver, 1 Ei, 1 Prise Salz, 1 EL Ol
400 g Rote Bete, 2 EL Olivendl, 2 EL WeilRweinesig, Salz, Pfeffer , 3 TL Krauter der
Provence, 50 g Butter, 200 g Ziegenfrischkase

Aus Mehl, Quark, Backpulver, einem Ei und Ol einen Teig kneten und ca. 30 Minuten kiihlen.

Rote Bete schalen und in ca. 8 mm dicke Scheiben schneien. Ol in einer groken Pfanne erhitzen und
Rote Bete darin unter Wenden ca. 2 Minuten anbraten. Mit 100 ml Wasser und Essig abléschen und
mit Salz, Pfeffer und 2 TL Krautern der Provence wirzen.Bei mittlerer Hitze ca. 12 Minuten abgeeckt
fast gar diinsten.

Den Backofen auf 220 ° C (Umluft 200 ° C) vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf mit 3 EL
Honig karamelisieren lassen.

Eine Quichform mit 24 cm Durchmesser ausbuttern und den Teig hinein dricken. Den Rand
hochziehen. Die karameliierte Butter auf dem Teig verteilen. Die Rote-Bete-Scheiben darliber geben
und die Tarte bei 200 ° C (Umluft 180 ° C) ca. 30 Minuten backen.

Die Tarte au dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen, aus der Form nehmen. Den
Ziegenfrichkase auf der noch hei3en Tarte verteilen. Mit den restlichen Krautern der Provence
betreuen und mit dem reslichen Honig betraufeln.

Lauch-Linsen
Zutaten: 500 g Porree, 250 ml Bruhe, 100 g rote Linsen, 1 EL Butter, 5 EL Sahne, 2 TL

scharfer Senf, 1/2 Bund Petersilie, Salz, Pfefffer,. 1 Spritzer Zitronensaft, Zucker

Lauch waschen, trocknen, in feine Ringe schneiden und in der Butter andiinsten. Mit der Brihe
abléschen und zugedeckt 5 Minuten garen.

Linsen ca. eine Minute in der Lauchbriihe erhitzen, Sahne und Senf einriihren und kurz aufkochen.
Mit Pfeffer, Salz, etwas Zitronensaft und einer Spur Zucker abschmecken. Peterslie waschen,
trocken schitteln und hacken. Mit Petersilie bestreut servieren.

Das ist eine leckere Beilage zu Fisch und Gefliigel.

Pak Choi Gemiise
Zutaten: 3 EL Butter, 1 Knoblauchzehe, 1 Lorbeeblatt, 500 | Briihe, 200 ml Weillwein,
etwa 500 g Pak Choi

Butter in einer Pfanner zerlassen und Knoblauch und das Lorbeerblatt darin ca. 5 Minuten
anbraten, bis der Knoblauch leicht gebraunt ist . Briihe und WeiRwein zugielRen und die Hitze
erhohen bis die Flussigkeit kocht. Unter haufigem Umrihren die Sauce ca. 15 Minuten kochen bis
die Flissigkeit auf ein Drittel reduziert ist.

Pak Choi putzen, waschen und je nach Grole vierteln oder achteln.

Das Lorbeeblatt aus der Sauce entfernen und den PAk Choi mit der Schnittflache nach unten
hineinlegen. Die Hitze reduzieren und alles weiter 10 Minuten kéchlen lassen, bis der Pak Choi
weich ist. In der Sauce servieren.



Rote-Bete-Scheiben in Amaranthpanade mit Kartoffel-Krauter-Salat
Zutaten: 400 g Rote Bete, Salz, 1/2 TL Kimmelsamen, 70 g Dinkelmehl Typ 630, 80 ml Milch,
1/2 TL gemahlener Koriander, 20 g gepuffter Amaranth, 25 g Haselnusskerne,
4 EL Bratél, 300 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, je 1/2 Bund Petersilie und Schnittlauch,

3 EL Rapsol,1/2 EL Zitronensaft, 1 TL mittelscharfr Senf, Pfeffer

.Rote Bete waschen und ungeschalt ca. 25-35 Minuten in Salzwasser und mit Kimmel im
geschlossenen Topf kochen. Kartoffeln waschen und in Salzwasser im geschlossenen Topf ca. 20 -
25 Minuten kochen. Zwiebel schalen und fein wirfeln. Petersilie und Schnittlauch waschen,
trocknen.

Petersilienblattchen fein hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden. Zwiebeln und Krauter in eine
Schissel geben. Fur das Dressing Rapsdl, Zitronensaft und SEnf mischen, kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Kartoffeln und Rote Bete abgielten und ausdampfen lassen. Beides noch heil} pellen. Kartoffeln in
ca. 0,5 cm dicke Sdheiben schneiden und mit den Krautern und Dressing gut vermischen. Ca. 30
Minuten durchziehen lassen. Rote Bete in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit
Klchenpapier etwas trocknen tupfen.

Halfte des Mehls in einen tiefen Teller flllen. Ubriges Mehl in einem zweiten tiefen Teller mit der
Milch glattrihren und mit Koriander, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Amaranth in einen dritten
Teller fullern. Haselntsse mittelfein hacken und unter das Amaranth mischen. Rote-Bete-Scheiben
zuerst in Mehl, dann in Mehl-Milch-Mischung, dann in Amaranth-Haselnuss-Mischung wenden. Ol
portionsweise in beschichteter Pfanne erhitzen. Rote Bete darin nacheinander von beiden Seiten je
ca. 3-4 Minuten goldbraun anbraten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und noch heifl3 mit dem
Kartoffelsalat servieren.

Hahnchen mit Pak Choi

Zutaten: 100 g Langkornreis, 2 EL Ol (falls vorhanden Erdnusdl, sonst anderes),

20 g Erdnusse gerdstet und ungesalzen, 150 g Hahnchenbrust, 1 Lauchzwiebel,

1 Knoblauchzehe, ca. 300 g Pak Choi, 40 ml Wasser, 2 EL Sojy Sauce
Reis nach Packungsanweisung garen.
Pak-Choi putzen, Wuzelansatz entfernen. Pak Choi in Steifen schneiden. Frihlingszwiebelwaschen,
putzen und schrag in Ringe, Knoblauch schélen und in feine Scheibchen schneiden. Erdniisse in
Wok oder Pfanne in 1/2 EL goldgelb braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Hahnchenfilets waschen und in Streifen schneiden. Diese im restlichen Ol scharf anbraten und
herausnehmen. Frihlingszwiebel und Knoblauch bei starker Hitze 30 Sekunden pfannenrihren.
Hahnchenfilets, Pak-Choi, Wasser und Soja Sauce zufiigen und 2 bis 3 Minuten bei starker Hitze
unter Rihren garen bis der Pak-Choi dunkelgriin und das Fleisch gerade gar ist. Erdnlisse
unterheben und mit Reis servieren.

Herkunft

Kartoffeln, Pak Choi, Porree, Pflicksalat, Rote Bete - Weidenhof

Méohren, Erdbeeren 250 g - regional Apfel der Woche - Deutschland

Cherry Tomaten der Woche, Paprika rot, Orangen 4-6 - Spanien

Kiwi grun - Italien Birne der Woche - Argentinien

Bananen - Dominikanische Republik

Weitere Herkiinfte kdnnen Sie unserer Internet-Seite und Ihren Lieferscheinen entnehmen!
HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemisesorten in allen Kisten enthalten.



