Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 08.07. - 14.07.2024

Staudensellerie-Creme Suppe

Zutaten: etwa 400 g Staudensellerie, 1/2 Bund Petersilie, 2 Zwiebeln, 30 g Butter,
400 ml Brihe (HUhner oder Gemuse), 1 Eigelb, 100 ml Sahne,
100 ml trockener Weillwein, Salz, Pfeffer

Sellerie waschen und mit dem Selleriegriin in Streifen schneiden, Zwiebeln schalen und wirfeln.
Bruhe erhitzen. Petersilie waschen und klein hacken.

Zwiebeln in Butter oder Ol glasig diinsten, Sellerie dazugeben und ca. 8 Min. mitdlinsten.
Petersilie zugeben und heile Brilhe aufgiel3en, ca. 30 Minutenim geschlossenen Topf kochen.
Das Gemiuse mit dem Passierstab purieren, Eigelb, Sahne u. Weillwein verquirlen u. die Suppe
legieren, nicht mehr kochen lassen.

Evtl. mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Staudensellerie-Pfanne
Zutaten: 1 Bund Staudensellerie, 300 g Méhren, 1 Zwiebel, 50 g Sultaninen, 1/2 Orange,
2 TL Senf (z. B. Feigensenf), 300 ml Sahne, 2 Knoblauchzehen, 50 g Butter, Salz,
Pfeffer, Currypulver, 1 kleines Stick Ingwer

Die Sultaninen in ein wenig Wasser einweichen. Die Zwiebeln wiirfeln und in der zerlassenen
Butter goldbraun anbraten. Den klein gehackten Knoblauch hinzufiigen. Den in daumendicke
Stlicke geschnittenen Sellerie und die in diinne Scheiben geschnittenen Mdéhren dazu geben und
kurz anbraten. Nun die Sahne, den Saft der Orange, den klein gehackten Ingwer, die abgetropften
Rosinen und den Senf in die Pfanne geben. Alles ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Der
Staudensellerie und die Méhren sollten noch Biss haben. Mit den Gewitirzen und den Krautern
abschmecken.



Pasta mit Thunfisch-Lauch-Sauce
Zutaten: 250 g Penne oder Spirelli, 500 g Porree, 250 ml Gemiisebriihe, 1 EL Ol
150 g Krauterfrischkase, 2 Dosen Thunfisch, Salz, Pfeffer

Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

Den Porree putzen, griindlich waschen und in diinne Ringe schneiden. Ol erhitzen und den Porre
darini andinsten. Die Brihe zugeben und den Krauterfrischkasedarin schmelzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zum Schluss den abgetropften Thunfisch unterriihren.

Die Nudeln mit der Sauce servieren.

Chinakohl-Eiersalat
Zutaten: 500 g Chinakohl, 1/2 | Gemusebriihe, 50 g Frischkase, 2 EL Mayonnaise,
1 EL Tafelmeerrettich, Meersalz, Honig, Essig, 4 hartgekochte Eier

Chinakohl in Streifen schneiden, in der Gemusebrihe aufkochen und abtropfen lassen. 4 EL
warme Briuhe mit Frischkdse, Mayonnaise und Meerettich verriihren. Mit Salz, Honig und Essig
abschmecken.

Kohlstreifen mit der Salatsof3e und den grob gewdrfelten eiern mischen. Zugedeckt 10 Minuten
ziehen lassen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Pfannkuchen mit Chinakohl-Porree-Hackfleisch-Fiillung
Zutaten: 250 g Hackfleisch, 150 g Porree, 1 Apfel, 200 g Chinakohl, 5 EL Soyasauce,
Salz, Pfeffer, 75 g Mehl, 125 ml Milch, 1 Ei, 4 EL geriebener Kase

IPfannkuchenteig aus Mehl, Milch, 4 EL Sojasauce und Ei zubereiten, 10 Minuten ausquellen
assen. ,

Por{reedwaschen und in Scheiben schneiden, Apfel in Wirfel, Chinakohl in Streifen
schneiden.

Hackfleisch anbraten, die oben genannten Zutaten zugeben, mit restlicher Sojasauce,
Pfeffer und Salz abschmecken, 10 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit Pfannkuchen ausbacken, in eine Auflaufform legen, mit der fertigen
Hackmasse flllen, zusammenklappen und mit dem geriebenen Kase uberstreuen.
Bei 225 Grad 10 Minuten Uberbacken.



