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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 14.10. - 20.10.2024

Italienischer Lauchkuchen
Zutaten: 500 g Porree, 100 g Schinken, 1 Bund Petersilie, 2 Eier, 200 g Créme fraiche,
100 g Parmesan oder Pecorino, 1/2 TL getrockneter Rosmarin, Salz, Pfeffer,
Fett flr die Form, etwa 250 g tiefgeklhlter Blatterteig, 150 g Frischkase,

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Den Porree in wenig Salzwasser 5
Minuten vorkochen, abgielden und abschrec ken und gut abtropfen lassen,

Den Backofen auf 200 U C (Umluft 180 ° C) vorheizen. Den Schinken inf feine Streifen
schneiden. Petersile waschen, trocken schleudern, Blattchen abzupfen und fein hacken.
Parmesan reiben. Eier mit Créme fraiche, Parmesan, Petersilie, Rosmarin, Salz und Pfeffer
verrihren.

Den Blatterteig nach Packungsanweisung auftauen.

Eine Tarteform mit 26 cm Durchmesser (ersatzweise eine Backform) fetten. Den Blatterteig
in der Form verteilen, dabei einen Rand formen.

Den Frischkase in Flockchen 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.

Kartoffel-Lauch Eintopf
Zutaten: 400 g Porree, 800 g Kartoffeln, 200 g Gerstengraupen, 4 Eier,
11 Gemusebrihe, 5 EL Olivendl, 4 EL Apfelessig, 1 Prise Zucker,
1 TL gemahlener Kreuzkimmel, 4 EL Tomatenmark, 1 Zitrone,
etwas getrockneter Oregano und Thymian, Pfeffer, 1/2 Bund Petersilie

Kartoffeln schalen und wirfeln. Porree waschen und in dicke Scheiben schneiden.

Von der Zitrone etwas Schale abreiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Porree darin anschwitzen. Mit der Briihe abléschen.
Gewilrze, Tomatenmark, Essig, Zitronensaft und Graupen dazugeben und zugedeckt etwa 30
Minuten kocheln lassen.

Petersilie waschen, trocknen und hacken.

Eier etwa sechs Minuten weichkochen. Kurz vor dem Anrichten schélen, halbieren und auf dem
Eintopf anrichten. Mit Petersilie garnier servieren.



Linsen-Kirbis-Eintopf
Zutaten: 250 g gemischtes Hackfleisch, , 600 g Hokkaido-Kiirbis, 2 rotschalige Apfel,
4 EL Q|, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, je 1-2 TL gemahlener Kreuzkiimmel u. Koriander,
2 TL Mehl, 500 ml Gemusebrihe
100 g rote Linsen, 1 Tl Harissa Gewdlrz

Kirbis in ca. 1,5 cm breite Spalten schneiden, entkernen, die Spalten mit Schale in Stiicke
schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen, die Viertel quer in Stiicke schneiden. Zwiebel
schalen und wirfeln.

Fleisch in 1 EL heiRem OL rundherum braun anbraten, mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und
Koriander wiirzen und herausnehmen.

Kiirbis. Apfel und Zwiebeln in 2 EL heiBem Ol andiinsten, ebenfalls mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, Harissa und Koriander wiirzen. Mit Mehl bestauben und kurz anschwitzen.
Mit der Brihe abléschen, Sultaninen und Linsen dazugeben, aufkochen und zugedeckt 10
Minuten zugedeckt schwach kochen lassen. Das Fleisch zum Gemiuse geben, 3-4 Minuten
weitergaren. Eintopf mit Salz wiirzig abschmecken.

Kiirbis -Waffeln
Zutaten: 200 g Hokkaido-Kirbis, 150 g Mehl, 1 TL Backpulver, Salz, 200 ml Milch,
120 g Kartoffeln, 3 Eier, 2 TL getrocknete Kauter der Provence,
1 Knoblauchzehe, 50 g Bergkase, Pfeffer,
Butter fur das Waffeleisen

Mehl, Backpulver, 1/2 TL Salz und Milch verriihren. Den Teig 10 Minuten quellen lassen.

Den Kiirbis waschen, putzen und feinreiben. Die Kartoffeln schalen, waschen, fein reiben und
etwas ausdriicken. Kase reiben. Die Eier und die Krauter unter den Teig rihren. Knoblauch
schalen und dazupresseb. Kiirbis, Kartoffeln und Kase unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

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 Weillenhorner Krautercreme oder Weilienhorner
Gartengemduse, Blattsalat mit Dressing

Gratinierter Pak Choi mit Ziegenkidse
Zutaten: 500 g Pak Choi, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer, 30 g schwarze Oliven, 150 g Ziegenfrischkase,
50 g Schinkenwdrfel

Pak Choi putzen und waschen. Stiele in Streifen, Grin in grobe Stlicke schneiden. Tomaten
waschen und wurfeln. Zwiebeln und Knoblauch schalen und wirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Pak Choi Stiele darin 3 Minuten anbraten. Pak Choi
Grun und Tomaten einrihren. Wirzen. Oliven enventuelle entsteinen und unterheben.
Gemuse in eine Auflaufform flillen. Ziegenkase in 4 Scheiben schneiden und mit Pfeffer
wulrzen. Schineknwirfel auf dem Gemiise verteilen. Unter dem heiflen Backofengrill oder im
vorgeheizten Backofen 5 - 7 Minuten gratinieren.

Wer das Gericht lieber vegetarisch mag, 1a3t den Schinken weg.



