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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 04.11. - 10.11.2024

Griinkern-Lauch-Gratin
Zutaten: 125 g Griinkern, 20 g Haselnusskerne, 500 g Porree, 1 Knoblauchzehe,
1/2 TL Butter, Salz,Pfeffer, Kimmel gemahlen, Muskat, 100 g Creme fraiche,
100 g Feta, 1 EL Kapern, 1/2 TL Agavendicksaft, Pfeffer, 100 g Parmesan

Griinkern in einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen, in 250 ml Wasser kurz aufkochen
und ca. 30 Minuten im geschlossenen Topf auf kleiner Stufe kdcheln lassen. Anschlief3en im
Sieb abgiellen.

Die Hasselnusskerne grob hacken und zur Seite stellen. Den Lauch putzen, langs halbieren,
waschen und in 0,5 cm dicke Halbringe schneiden. Den Knoblauch schalen. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, den Lauch zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten,
dennKnoblauch dazuilressen, Griinkern zufligen und 1 Minute mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen und mit Kimmel und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 200 ° C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Grinkern-Lauch-Masse in eine
Auflaufform geben und die Creme fraiche teel6ffelweise darauf verteilen. Die Halsnusskerne
dartberstreuen. Den Feta mit einer Gabel fein zerbréseln und ebenfalls dartiber verteilen. Das
Gratin ca. 25 Minuten goldbraun backen..

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 | GemUsebrihe,
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 wiirfeln. 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 angielRen. 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
auf Teller verteilen und mit dem Topping servieren



Pasta mit winterlicher Kiirbissauce
Zutaten: 200 g kurze Nudeln (Penne, Spirelli), 800 g Hokkaido-Kiirbis, 2 TL Anissamen,
2 TL Koraindersamen, 5 EL Bratol, Salz, Pfeffer, 1 TL Zimt, 100 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, 10 getrocknete Datteln ohne Stein, 1/2 TL Chiliflocken,
2 EL Tomatenmark, 100 ml Glihwein, 400 g stiickige Tomaten aus der Dose

Kirbis waschen, putzen, halbieren, Kerne und faseriges Gewebe entfernen. Die Halften inca.
2 cm breite Spalten schneiden. Anis und Koriander in einem Mérser grob zerstoRen. 3 EL Ol
in einer PFanne erhitzen und die Kirbiswiirfel darin etwa 5 Minuten bei hoher Hitze anbraten.
Die Halfte vom Anis und Korainder zugeben und ca. 2 Minuten weiter anbraten. Kiirbis mit
Salz, Pfeffer und der Halfte des Zimts wiirzen.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Datteln in kleine Scheiben schneiden. Das
restliche Ol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Chiliflocken sowie den restlichen Anis und
Koriander darin anbraten. Das Tomatenmark unterrihren und kuerz mit anbraten. Mit dem
Glihwein abléschen. Tomaten zugeben und mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Zimt wiirzen.
Im offenen Topf kdcheln lassen.

Die Nudeln nach Anleitung bissfest garen. Den Kurbis unter die Tomatensauce geben und
erwarmen. Nudeln mit der winterlichen Klrbissauce servieren.

Birnen -Kiirbis-Risotto
Zutaten: 2 feste Birnen, 500 g Hokkaido-Kurbis, 1 Zwiebel, 3 EL Butter, 4 EL Olivendl,
400 g Risotto-Reis , 200 ml trockener Weillwein, 1,2 | Gemusefond oder Gemiise-
brihe, etwas Zitronensaft, Zucker, 100 g Parmesan oder Pecorino

Birnen vierteln, schalen, entkernen. Frucht in kleine Wurfel schneiden. Kiirbis waschen,
entkernen, mit der Schale erst in Spalten schneiden, diese dann klein wirfeln.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. 2 EL Butter und das Ol in einem groen Topf erhitzen, Zwiebeln
darin glasig dinsten. 1 Prise Zucker, Birnen- und Kirbisstlicke dazugeben und kurz mit
andinsten. Reis hinzufligen und unter Rihren diinsten, bis er glasig ist.. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Wein abléschen, etwas heil3e Brihe oder Fond angief3en und regelmaRig ruhren.
Sobald die Flussigkeit verdampft ist, den Vorgang wiederholen, bis die Flissigkeit verbraucht ist
und der Reis fast gar ist.

Risotto zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 5 Minuten gar ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Parmesan reiben und mit der Ubrigen Butter unterrihren.

Feldsalat mit Birnen und Walniissen
Zutaten: 100 g Feldsalat, 2 Birnen, 100 g geschalte WalnUsse, 3 EL Balsamico Essig,
Honig, 1 EL Butter

Den Feldsalat waschen, zupfen und trocken schleudern und auf einem groRen Teller
anrichten.Die Birnen schalen, entkernen und in mundgerechte Stlicke teilen. Die Walnusse
grob hacken.

In einer Pfanne die Butter zum Schmelzen bringen und die Birnen mit den Walniissen darin
anbraten. Auf den Feldsalat geben.

In der Pfanne den Balsamico-Essig zum Schaumen bringen und so viel Honig dazugeben, bis
eine cremige Konsistenz entsteht. Die Sauce Uber dem Salat verteilen und den Salat warm
servieren.



