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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 25.11. - 01.12.2019

Kartoffel-Griinkohl-Eintopf

Zutaten: 500 g Kartoffeln, ca. 700 g Grinkohl, Gemusebrihe, 2 Mettenden,

2 Zwiebeln, 100 g durchwachsener Speck, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Griinkohl waschen, von den Rippen befreien und in
Streifen schneiden. Die Kartoffeln in einen grofden Topf geben, mit GemUisebriihe bedecken.
Den Grinkohl darauf geben. Die Mettenden darliber legen und den Eintopf aufkochen, dann
bei milder Hitze garen bis das Gemuse weich ist.
In der Zwischenzeit den Speck in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen.
Die Zwiebeln schalen , fein wirfeln und im ausgelassenen Speck anbraten.
Wenn der Eintopf gar ist, die Brihe abgieRen und auffangen. Die Mettenden beiseite legen.
Das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer grob stampfen, dabei so viel Briihe dazugeben, das
der Eintopf eine nicht zu flissige Konsistenz hat. Die Speck-Zwiebel-Mischung mit der Butter
darunter heben. Alles salzen und kraftig pfeffern. Die Mettenden in Scheiben schneiden und
unter den Eintopf mischen.

Griinkohlauflauf mit Mandelkruste
Zutaten: 200 g Zwiebeln, 40 g Butterschmalz, 1,5 kg Griinkohl, Meersalz, 150 g Méhren,
Pfeffer, 1/8 | Gemusebrihe, 150 g Mandeln, 40 g Butter, 100 g Hafergrutze,
250 g Bergkase (oder Greyerzer oder Comte)

Zwiebeln schalen, in schmale Streifen schneiden und im Butterschmalz zugedeckt ca.10
Minuten dunsten.

Grinkohl in viel Wasser gruindlich waschen, abtropfen lassen und von den Stielen streifen.
Portionsweise in reichlich Salzwasser ca. 1 Minute vorgaren. Herausnehmen, abtropfen lassen
und abgekunhlt grob hacken.

Méoéhren schalen oder kraftig birsten, dann waschen und wirfeln. Méhren und Grinkohl mit den
vorgedunsteten Zwiebeln mischen. Gemuse mit Salz und Pfeffer wirzen, die Gemusebrihe
zugeben. Alles zugedeckt 45 Minuten garen.

Inzwischen 100 g Mandeln hacken, den Rest stifteln. Butter zerlassen, Hafergritze und
gehackte Mandeln darin anrésten. In den letzten 10 Minuten unter den Griinkohl mischen.
Grinkohl abschmecken, in eine feuerfeste ausgefettete Form fillen. Kase grob raffeln und mit
den Mandelstiften Gber den Auflauf streuen.

Auflauf bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten tUberbacken.
Vorberetiungszeit:45 Minuten, Garzeit: insgesamt 65 Minuten. Uberbacken: 12 Minuten



Griinkohl-Smoothie
Zutaten: 2 Grinkonhlblatter, 1 Orange, 1 Kiwi, 1 Banane, Wasser

Das Blattgriin von 2 grof3en Grinkohlblattern, das Fruchtfleisch einer geschélten Orange und
einer Kiwi, sowie eine geschalte Banane in Stiicken in einen Mixer geben. Bis zur 1-Liter-Marke
mit Wasser auffillen und ca. 2 Minuten auf hdchster Stufe mixen.

Lauch-Kasesuppe mit crossem Topping
Zutaten: 40 g Kurbiskerne, 40 g Haferflocken grob, 40 g Sonnenblumenkerne, 1 TL Dijonsenf
1 1/2 EL Bratél, 1 TL Honig oder Agavendicksaft, 1 TL getrockneter Rosmarin,
Salz, Pfeffer,
500 g Porree, 200 g Kartoffeln, 2 EL Butter, 100 ml Weildwein, 1 | GemUsebrlhe,
2 Lorbeeblatter, 100 g Bergkase, 200ml Sahne

Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Die Kirbiskerne grob hacken. Kirbiskerne, Haferflocken,
Sonnenblumenkerne, Honig, Senf., Ol, 1/2 TL Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermischen..
Die Mischung auf ein mit Backpapeir belegtes Belch verteilen und etwa 10 Minuten backen,
dabei nach ca. 5 Minuten einmal gut durchmischen.

Den Porree putzen, langs halbieren waschen und quer in ca. 1 cm dicke halbe Ringe
schneiden. Kartoffeln schalen und ca. 1 cm grof3 wirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen
und den Porree und die Kartoffeln darin unter Rihrenetwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit Wein abléschen, kurz einkochen lassen und die Briihe angieen. Die
Lorbeerblatter dazugeben und die Suppe mit Salz wirzen. Im geschlossenen Topf etwa 15
Minuten kdcheln lassen.

Den Kase grob reiben und in der Suppe schmelzen lassen. Die Lorbeerblatter entfernen und
die Suppe mit der Sahne purieren und nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe

Spaghetti mit Porree und Roquefort

Zutaten: 150 g Vollkorn-Spaghetti, Salz, 1/2 EL Butter, 250 g Porree, 2 Tomaten,

1/2 Tl Basilikum, 2 EL Sahne, 60 g Roquefort, 1 EL Petersilie, schwarzer Pfeffer
Spaghetti in reichlich Salzwasser bil3fest garen. Porree langs halbieren, griindlich waschen und
in 5 mm feine Streifen schneiden. Tomaten Uberbriihen, Haut abziehen und in kleine Schnitze
schneiden.
In einer Pfanne die Butter schmelzen, Porree zufligen, leicht salzen und unter Rihren 3
Minuten braten. Tomaten unterrihren und mit Basilikum wirzen. Das Gemiuse zugedeckt 3
Minuten dinsten, dabei sollen die Tomatenschnitze nicht zerfallen.
Spaghetti nach dem Kochen gut abtropfen lassen, dabei 2 EL Kochwasser zurtickbehalten.
Sahne und die 2 EL Spaghettikochwasser in das Gemuse riihren. Das Gemuse noch 1 Minute
dunsten.
Roquefort in kleine Stlicke schneiden. Petersilie waschen und fein hacken.
In einer vorgewarmten Schissel die heillen Spaghetti, den Roquefort, die Petersilie und das
Gemise vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Herkunft
Kartoffeln, Griinkohl, Porree, Feldsalat - Weidenhof

Méohren, Zwiebeln, - regional Apfel der Woche - Deutschland
Cherrytomaten, Clementinen 5, Orangen 4 - 6 -Spanien

Trauben rot kernlos, Clementinen 5, Ofangen 4 - 6 - Italien Zitrone gelbe - Turkei
Bananen - Dominikanische Republik

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



