Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 01.06.- 07.06.2020

Spargelcremesuppe
Zutaten: 500 g Spargel, 1 Zwiebel, 1/2 EL Butter, 1 TL Zucker, 100 g Sahne, 1 TL Speise-
starke, 1/2 EL tiefgekuhlte Butter, weiller Pfeffer, 1 Msp. gem. Muskat,
1 El Schnittlauchrélichen, 1 TL gekérnte Brihe

Den Spargel putzen. Aus den Schalen mit 3/4 | Wasser einen Spargelfond herstellen (Schalen und
Enden in Topf mit Wasser bedeckt 15-30 Minuten kdcheln lassen. Fond durch ein Sieb in einen Topf
abgielien).

Spargelspitzen 3 cm lang abschneiden, Spargelstangen in feine Scheiben schneiden. Den
Spargelfond abgiel’en und aufkochen lassen. Die Spargelspitzen darin bei mittlerer Hitze in 5-7
Minuten bil¥fest garen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. 1/2 El Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Zwiebel
darin glasig diinsten. 1/4 | Spargelfond mit den Spargelscheiben, Zucker und Brihe in den Topf
geben. Spargel in 15-20 Minuten bei schwacher Hitze weich dinsten, dann mit dem Purierstab
purieren und den restlichen Fond dazugief3en. Die Suppe durch ein Sieb in einen Topf passieren,
nochmals purieren und die Sahne unterriihren. Starke mit etwas Wasser anrtihren und mit dem
Schneebesen unter die Suppe schlagen, einmal aufkochen lassen. Eiskalte Butter in die Suppe geben
und mit dem Pdrierstab schaumig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Spargelspitzen in die Suppe geben und kurz erwarmen. Die Suppe mit Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Variante: Zusammen mit den Spargelspitzen 2 Scheiben feingeschnittenem, gerducherten Lachs in

Spargel Quiche

Zutaten: 1/2 Paket tiefgekUhlter Blatterteig, ca. 400 g Spargel, 2 Eier, 200 g Créme fraiche,

200 g Kochschinken oder geraucherter Lachs, Salz, Pfeffer, 1/2 Bund Schnittlauch
Den Spargel, schalen, untere Enden entfernen und in kochendem Salzwasser garen bis er al dente
ist.
Eine Tarte-Form oder Quiche-Form mit kaltem Wasser abspuilen und dem Blatterteig auslegen. Den
Schinken bzw. den Lachs in kleine Wurfel schneiden, Gber den Blatterteig streuen. Den vorgegarten
Spargel klein schneiden, Gber dem Schinken verteilen.
Die Eier mit dem Schmand, Salz und Pfeffer, klein geschnittenem Schnittlauch oder der Melisse
verrihren. Uber den Blatterteig geben.
In den Ofen schieben. Bei Ober-/Unterhitze 200°C ca. 30-40 Minuten backen. Stabchenprobe
machen, die Schmand-Masse sollte nicht mehr fllssig sein.



Moéhren-Kohlirabi- Eintopf

Zutaten: 2 Kohlrabi, 300 g Méhren, 300 g Kartoffeln, 2 Mettenden, 4Wiener Wirstchen,

11 Gemusebruhe, Salz, Pfeffer
1 Liter GemUsebriihe aufkochen. Die Mettenden in Scheiben schneiden und in die Briihe geben.
M&hren und Kohlrabi schalen und wirfeln und in die Briihe geben. 10 Minuten kécheln lassen.
Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden und nach den 10 Minuten in die Suppe geben. Alles
weiter kdcheln lassen bis die Kartoffeln gar sind.
Wiener in Scheiben schneiden und hinzugeben und erwarmen lassen. Bei Bedarf nachwirzen!

Kohrabi-Apfel-Salat

Zutaten: 2 Kohlrabi, 300 g Apfel, 1 Bund Petersilie, 200 g Joghurt natur, 4 EL Rapsél

ca. 250 g Konrfix oder Bulgur, 21/2 EL EL Apfelessig, 11/2 Tl mittelscharfer Senf,

Pfeffer
Kornfix oder Bulgur nach Packungsanleitung garen.
Apfel washen, putzen, vierteln, Kerngehduse entfernen und die Viertel etwa 0,5 x 0,5 x 4 cm lange
Stifte schneiden. Kohlrabi schalen und in gleich groRe Stifte schneiden. Petersilie kalt abbrausen,
trocken schitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Alle sin eine Schiissel geben.
Fir das Dressing den Joghurt mit Ol, Essig und Senf verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat mit dem Dressing gut vermischen.
Kornfix in ein Sieb abgielen und gut abtropfen lassen und unter den Salat mischen und noch mal
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Gnocchi mit Bratpaprika und Schinkenwiirfel

Zutaten:  ca. 300 g Gnocchi aus dem Kiihlregal, 100 g Bratpaprika (Pimientos de Padron),

200 g Cherrytomaten, 100 g Schinkenwdurfel, 1 Zwiebel, 100 ml Sahne,

150 g Feta, Salz, Pfeffer, 1 TL Krauter der Provence getrocknet, 1 Knoblauchzehe
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Pimientos und Tomaten waschen.
Zwiebeln, Knoblauch, Schinkenwirfel, Bratpaprika und Gnocchi in einer Pfanne knusprig braten.
Die Cherrytomaten halbieren und kurz mitschmoren. Mit der Sahne abléschen und mit den
Gewidrzen abschmecken. Den Feta wirfeln und kurz schmelzen lassen.

Herkunft

Kohlrabi, Salat der Woche - Weidenhof

Kartoffeln der Woche, A_Spargel, Cherrytomaten, Erdbeeren - regional

Apfel der Woche -Deutschland

Méhren, Zitrone, Apfel der Woche - Italien Pimientos de Padron, Mini Wassermelone - Spanien

Bananen - Dominikanische Republik Mango Amelie - Burkina Faso

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



