Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 17.04. - 23.04.2023

Gediinsteter Porree mit Rosinen
Zutaten: Porree, Butter, 50 - 100 g Rosinen, Sahne oder Creme fraiche

Porree putzen, gut waschen und in Scheiben schneiden. In Butter andiinsten, etwas Wasser und
die Rosinen zufiigen und im geschlossenen Topf etwa 5 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und
Sahne oder Creme fraiche abschmecken.

Dazu: Pellkartoffeln oder Reis oder Sellerieballchen Variante: Beim Garen 1-2 EL Curry
dazugeben.

Apfel-Lauch-Suppe mit Raucherlachs
Zutaten: 100 g geraucherter Lachs, 300 g Porree, 1 Apfel, 1 Zwiebel, 1 EL getrockneter
Kerbel, 1 EL Butter, 50 ml Cidre oder Apfelsaft, 450 ml Brihe, 250 ml Sahne,
1 Lorbeerblatt, Pfeffer, 100 g Créme fraiche

Raucherlachs in feine Streifen schneiden, Lauch in Ringe schneiden, Apfel wirfeln und Zwiebel
fein hacken.
Dann die Halfte des Lauchs in Salzwasser fir die Garnitur bissfest garen. Wahrenddessen die
Zwiebel in der Butter glasig andiinsten. Danach den restlichen Lauch und die Halfe der
Apfelwirfel hinzugeben und leicht andiinsten. Mit dem Cidre abléschen. Anschliefiend mit Briihe
auffullen und das Lorbeerblatt und Kerbel hinzugeben. Die Zutaten kochen und die Sahne
hinzufligen.
Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das Lorbeerblatt entnehmen und die Suppe purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in Suppentellern beziehungsweise Suppentassen
fullen, mit Lauch und Apfelwirfeln garnieren und die Lachsstreifen hinzufigen. Dazu Créme
fraiche servieren.
Selleriebéllchen
Zutaten: 400 g Knollensellerie, Salz, Pfeffer, 1 EL Zitronensaft, 1 Ei, 60 g Mehl
50 g Paniermehl, 80 ml Bratol

Sellerie schalen, fein reiben und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Ei und Mehl mischen.

Aus der Masse mit den Handen ca. 15 Kugeln formen.

Paniermehl in einen tiefen Teller geben und die Selleriebalichen darin walzen. Das Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Ballchen darin ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze unter
Wenden goldbraun und knusprig braten. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schmeckt zu Salat oder als Beilage zu Gemise, z. B. Porreegemise



Hackfleischpfanne mit Mangold

Zutaten: ca. 400 g Mangold, 300 g Rinderhack, 6 kleine Tomaten, 150 g Feta,
100 ml Gemiusebriihe, 100 ml Rotwein, 1 Zwiebel, 1 EL Olivenol, Salz, Pfeffer
1 EL italienische Krauter

Die Zwiebel schélen und fein hacken. Vom Mangold die Blatter von den Stielen entfernen und die
Blatter klein hacken. Die Stiele in kleine Rauten schneien. Die Tomaten waschen ebenfalls klein
hacken. Alles beiseitestellen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel glasig anschwitzen. Danach das Hackfleisch
in die Pfanne bréseln und scharf anbraten. Anschlielend die Mangoldstiele hinzugeben und gut
anbraten. Alles mit GemuUsebrihe und Rotwein abléschen. Das Ganze 15 - 20 min. bei mittlerer
Hitze und mit geschlossenem Deckel schmoren.

Dann die Mangoldblatter und die Tomaten hinzugeben und weitere 5 Minuten garen.

Alles mit Salz, Pfeffer und den italienischen Krautern nach Geschmack wiirzen. Danach den
Feta-Kase uber die Hackfleischpfanne bréseln. 1 - 2 min. erwarmen und gut umrihren. Dazu
passt Reis oder Baguette.

Mangold-Tarte
Zutaten: 250 g Mehl, Salz, 125 g kalte Butter, 30 ml kalte Milch, 60 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,

300 g Mangold, 1 EL getrockneter Thymian, 2 El Bratél, 100 g Frischkase, Pfeffer
30 g Parmesan, 3 Eier, 200 g Creme fraiche,

Fir den Teig Mehl, 1/2 TL Salz und die Butter in kleinen Stiickchen in einer Schissel mischen. 40
ml kaltes Wasser und die Milch nach und nach zugeben und alles mit den Handen zu einem
homogenen Teig verknaten. Zur Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten kihl stellen.

Den backofen auf 180 ° C (Umluft 160 ° C) vorheizen. Tarte- oder Springform mit 26 cm
Durchmesser fetten. Teig auf bemehlter Arbeitsflache etwas gréRer als die Form ausrollen. Form
damit auslegen und einenca. 3 cm hohen Rand formen. Teigboden mit einer Gabel mehrfach
einstechen und ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene vorbacken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Mangold putzen, waschen und abtropfen
lassen. Mangoldstiele in ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden und Blatter grob hacken.

Das Ol in einer Pfanne oder Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 2 Minuten
anschwitzen. Mangoldstiele zugeben und weitere 10 minuten andinsten. Mangoldblatter zugeben
und unter RUhren zusammenfallen lassen. Frischkése unterriihren und mit Salz, Pfeffer und
Thymian wirzen.

Parmesan fein reiben. Teigboden aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan bestreuen und die
Gemilsemischung darauf verteilen. Eier , Creme fraiche und Milch verquirlen und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Uber die Tarte gieBen und alles ca. 40 Minuten backen. Die Oberflache sollte
goldbraun sein. Vor dem Servieren ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Selleriecremesuppe
Zutaten: ca. 500 g Sellerie, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, 50 ml trockener

WeilRwein, 600 ml GemUsebriihe, 20 g Haselnussblattchen, 1/2 Bund Schnittlauch,
100 ml Sahne, Muskat, 1 TL Ol, 50 g roher Schinken

Sellerie putzen, schalen, waschen und in Wirfel schneiden. Zwiebl abziehen und wirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Gemusewdirfel darin unter Rihren 3-4 Minuten andinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und mit dem Wein abléschen. Gemisebrihe angie3en und das Ganze
bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Nisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie anfangen zu duften. Nussblattchen
herausnehmen. Schnittlauch waschen und infeine Réllchen schneiden.

Sahne zur Suppe geben, alles fein purieren und mit Salz, Pfeffer und Musakt abschmecken.

Ol ein einer Pfanne erhitzen, Schinkenscheiben darin knusprig braten. Suppe mit Schinken,
Nissen und Schnittlauchservieren.



