
           

 

Weidenhof    Wechter Straße 42    49525 Lengerich Telefon 0 54 82 – 63 67

Unsere Lieblingsrezepte für die Woche vom 14.10. - 20.10.2024

Italienischer Lauchkuchen
Zutaten: 500 g Porree, 100 g Schinken, 1 Bund Petersilie, 2 Eier, 200 g Crème fraiche,

100 g Parmesan oder Pecorino, 1/2 TL getrockneter Rosmarin, Salz, Pfeffer,
Fett für die Form, etwa 250 g tiefgekühlter Blätterteig, 150 g Frischkäse,

Kartoffel-Lauch Eintopf
Zutaten: 400 g Porree, 800 g Kartoffeln, 200 g Gerstengraupen, 4 Eier,

1 l Gemüsebrühe, 5 EL Olivenöl, 4 EL Apfelessig, 1 Prise Zucker, 
1 TL gemahlener Kreuzkümmel, 4 EL Tomatenmark, 1 Zitrone, 
etwas getrockneter Oregano und Thymian, Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie

Béchamelsauce: 3 EL Butter, 30 g Mehl, 375 ml Milch, Salz, Pfeffer, Muskat

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Den Porree in wenig Salzwasser 5 
Minuten vorkochen, abgießen und abschrec ken und gut abtropfen lassen,
Den Backofen auf 200 Ü C (Umluft 180 ° C) vorheizen. Den Schinken inf feine Streifen 
schneiden. Petersile waschen, trocken schleudern, Blättchen abzupfen und fein hacken. 
Parmesan reiben. Eier mit Crème fraiche, Parmesan, Petersilie, Rosmarin, Salz und Pfeffer 
verrühren.
Den Blätterteig nach Packungsanweisung auftauen.
Eine Tarteform mit 26 cm Durchmesser (ersatzweise eine Backform) fetten. Den Blätterteig 
in der Form verteilen, dabei einen Rand formen. 
Den Frischkäse in Flöckchen mit Porree, Schinken und der Eiermasse auf dem Teig 
verteilen. Den Kuchen im Backofen im unteren Drittel etwa 30 Minuten backen. Nach dem 
Backen den Kuchen vor dem Servieren etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Kartoffeln schälen und würfeln. Porree waschen und in dicke Scheiben schneiden.
Von der Zitrone etwas Schale abreiben.
Öl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Porree darin anschwitzen. Mit der Brühe ablöschen.
Gewürze, Tomatenmark, Essig, Zitronensaft und Graupen dazugeben und zugedeckt etwa 30 
Minuten köcheln lassen.
Petersilie waschen, trocknen und hacken. 
Eier etwa sechs Minuten weichkochen. Kurz vor dem Anrichten schälen, halbieren und auf dem 
Eintopf anrichten. Mit Petersilie garnier servieren.



Linsen-Kürbis-Eintopf
Zutaten: 250 g gemischtes Hackfleisch, , 600 g Hokkaido-Kürbis, 2 rotschalige Äpfel, 

4 EL Öl, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, je 1-2 TL gemahlener Kreuzkümmel u. Koriander,
2 TL Mehl, 500 ml Gemüsebrühe
100 g rote Linsen, 1 Tl Harissa  Gewürz
100 g rote Linsen, 1 Tl Harissa  Gewürz

Kürbis -Waffeln
Zutaten: 200 g Hokkaido-Kürbis, 150 g Mehl, 1 TL Backpulver, Salz, 200 ml Milch,

120 g Kartoffeln, 3 Eier, 2 TL getrocknete Käuter der Provence,
1 Knoblauchzehe, 50 g Bergkäse, Pfeffer,
Butter für das Waffeleisen

Gratinierter Pak Choi mit Ziegenkäse
Zutaten: 500 g Pak Choi, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Olivenöl, Salz, 

Pfeffer, 30 g schwarze Oliven, 150 g Ziegenfrischkäse,
50 g Schinkenwürfel

 Fett für die Form, Quicheform 28 cm

Mehl, Backpulver, 1/2 TL Salz und Milch verrühren. Den Teig 10 Minuten quellen lassen.
Den Kürbis waschen, putzen und feinreiben. Die Kartoffeln schälen, waschen, fein reiben und 
etwas ausdrücken. Käse reiben. Die Eier und die Kräuter unter den Teig rühren. Knoblauch 
schälen und dazupresseb. Kürbis, Kartoffeln und Käse unterrühren. Mit Salz und Pfeffer 
würzen.
Ein Waffeleisen erhitze und mit Butter bepinseln. Portionsweise Waffeln ausbacken.
Bei Bedarf die Waffeln bei 80 ° C Umluft im Backofen warmhalten.

Dazu servieren: ein selbstgemachter Dip oder Weißenhorner Kräutercreme oder Weißenhorner 
Gartengemüse, Blattsalat mit Dressing

Kürbis in ca. 1,5 cm breite Spalten schneiden, entkernen, die Spalten mit Schale in Stücke 
schneiden. Äpfel waschen, vierteln, entkernen, die Viertel quer in Stücke schneiden. Zwiebel 
schälen und würfeln.
Fleisch in 1 EL heißem ÖL rundherum braun anbraten, mit Salz, Pfeffer, Kreuzkümmel und 
Koriander würzen und herausnehmen.
Kürbis. Äpfel und Zwiebeln in 2 EL heißem Öl andünsten, ebenfalls mit Salz, Pfeffer, 
Kreuzkümmel, Harissa   und Koriander würzen. Mit Mehl bestäuben und kurz anschwitzen. 
Mit der Brühe ablöschen, Sultaninen und Linsen dazugeben, aufkochen und zugedeckt 10 
Minuten zugedeckt schwach kochen lassen. Das Fleisch zum Gemüse geben, 3-4 Minuten 
weitergaren. Eintopf mit Salz  würzig abschmecken.

Pak Choi putzen und waschen. Stiele in Streifen, Grün in grobe Stücke schneiden.  Tomaten 
waschen und würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln.
Öl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Pak Choi Stiele darin 3 Minuten anbraten. Pak Choi 
Grün und Tomaten einrühren. Würzen. Oliven enventuelle entsteinen und unterheben.
Gemüse in eine Auflaufform füllen. Ziegenkäse in 4 Scheiben schneiden und mit Pfeffer 
würzen. Schineknwürfel auf dem Gemüse verteilen. Unter dem heißen Backofengrill oder im 
vorgeheizten Backofen 5 - 7 Minuten gratinieren.
Wer das Gericht lieber vegetarisch mag, läßt den Schinken weg.


