Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 13.02. - 19.02.23

Skrei (WinterkKbeljau) mit Lauchgemiise
Zutaten: 4 Eier, 500 g Porree, 50 g Butter, Salz, Pfeffer, 50 g Kapern aus dem Glas,
4 Skrei Filets (oder normalen Kabeljau oder Rotbarsch, Seelachs etc.)
a 150 g, Bratdl, 1 Bund Petersilie, 1 Zitrone

Eier in kochendem Wasser in ca. 8 Minuten hart kochen. Abschrecken, pellen und abkihlen
lassen.

Den Porree waschen, putzen, langs halbieren und in feine Streifen schneiden. Butter in einer
Pfanne oder grolRem Topf erhitzen und den Porree darin andlnstn. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Den Porree etwa 5 Minuten weiterdliinsten. Die Kapern grob hacken.

Den Fisch abbrausen und trocken tupfen. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fisch im
heiRen Ol von jeder Seite 3-4 Minuten braten. Petersilie waschen, trocken schleudern und
Blattchen abzupfen und hacken. Die Zitrone heil® abwaschen und in Spalten schneiden.

Die Eier klein wirfeln. Das Porreegemuse anrichten. Den Fisch daraufsetzen. Mit den
gehackten Eiern, Kapern und Petersilie garnieren und den zitronenspalten servieren.

Lauch-Gratin mit Nusskruste
Zutaten: 500 g Porree, Fett fur die Form, 100 g roher Schinken in diinnen Scheiben, 100 ml
Gemiusebriihe, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Butter, 2 EL Mehl, 500 ml Milch,
150 g Gorgonzola, Salz, Pfeffer, Muskat, 50 g gehckte Haselnusskerne,
50 a Semmelbrdsel. 2 Sardellenfilets (Glas). 1/2 Bund Petersilie. 5 EL Olivendl

Lauch putzen, langs halbieren und waschen. Backofen auf 200 ° C (Umluft 180 !C) vorheizen.
eine Auflaufform einfetten. Lauch quer halbieren, mit Schinken umwickeln. Réllchen in die
Auflaufform legen. Briihe angieften, Form mit ALufolie abdecken. Lauch im Ofen 20 Minuten
garen.

Inzwischen Knoblauch abziehen, fein hacken. Butter im Topf zerlassen, Knoblauch darin
andunsten. Mehl einrlhren, 2 Minuten mitdinsten. Mit Milch angie3en und unter Rihren
aufkochen. Sauce bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten kochlen lassen. Gewdirfelten Kase einrtihren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Haselnlisse mit Semmelbrdoseln mischen. Kapern und Sardellen hacken. Petersilie waschen,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Alles mit dem Ol vermischen. Lauch aus dem Ofen nehmen
und mit der Béchamel-Sauce sbegiel33en. Nussmasse daraufgeben, die Réllchen im Ofen 25-30



Mangold mit Bratkartoffeln
Zutaten: 500 g Mangold, 700 g Kartoffeln, 2 Knoblauchzehen, 3 EL Bratdl, 1 Zitrone,
1 TL Koriandersamen, 1 Tl gemahlener Kreuzkiimmel, 1/2 TL Kurkuma,
1 TL Chiliflocken, 1 El gehackte Petersilie, Pfeffer, 100 g Creme fraiche

Mangold putzen, waschen und abtropfen lassen. Stiele quer in 1 cm lange Stlicke, Blatter quer in
ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln scalen und ca. 1,5 cm groR3 wurfeln, Knoblauch
schalen und fein warfeln.

1 1/2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin unter Riihren 15-20
Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Das restliche Ol in einem Topf erhitzen und den
Knoblauch und die Mangoldstiele darinca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzenb.
Mangoldblatter und 100 ml Wasser zugeben. Blatter unter Rihren zusammenfallen lassen und im
geschlossenen Topf ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten.

Zitrone heil} abwaschen, trocken reiben, 1 Tl Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen.
Koriandersamen im Morser fein zerstossen.. Mit Kreuzkimmel, Kimmel, Chili und Schalenabrieb
zu den Kartoffeln geben und ca. 5-10 Minuten bei niedriger Hitze weiterbraten. Zitronensaft und
Petersilie unter die Kartoffeln riihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Creme fraiche unter den Mangold heben und ebenfalls mit Salz und Pfeffer wirzen. Kartoffeln und
Mangold servieren.

Gedeckter Mangoldkuchen
Zutaten: ca. 1 kg Mangold, Salz, 120 g Pinienkerne, 2 Zwiebeln, 1-2 EL Butter,
2 EL Sultaninen, 1-2 Zimt, 1/2 TL Kreuzkimmel, 400 g Blatterteig,
150 g Pecorino oder Parmesan, 6 Eigelbe

Mangoldstiele abschneiden und beiseite legen. Die Blatter putzen, waschen und 1/2 Minute in
kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Blatter herausheben,
trockentupfen und grob zerkleinern. Die Stiele putzen, waschen und in kleine Wirfel schneiden.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Butter erhitzen,
Zwiebeln darin glasig dinsten. Gewdlrfelte Stiele hinzufigen und 5-7 Minuten mitdiinsten. In den
letzten 2 Minuten die Sultaninen dazugeben, die Mangoldblatter und Pinienkerne unterheben. Mit
Zimt, Kreuzkimmel und etwas Salz wirzen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine Tarte- oder Springform (26 cm Durchmesser) fetten, mit
dem Teig grof3ziigig Uber den Rand hinaus auskleiden. Kase klein wirfeln (harteren Kase besser
reiben).

Mangold-Masse mit dem Kase mischen und in die Form flllen. In die Mangold-Masse 6
Vertiefungen eindriicken. Eigelbe in die Vertiefungen geben. Teigrand lGber die Fillung legen. Den
Kuchen im Ofen bei 200 Grad etwa 30 Minuten backen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Ziiricher Geschnetzeltes
Zutaten: 150 g Champignons, 1 kleine Zwiebel, 2 Hahnchenbrustfilets & ca. 150 g, 6 El Ol,
Salz, Pfeffer, 100 ml WeiRwein, 200 ml Sahne, 1 EL Speisestarke, 2 TL Zitronensaft,

150 g Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel wirfeln. Die
Hahnchenbrustfilets ) in diinne Scheiben schneiden.

3 E I Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch in 2 Portionen zugeben, rundherum braun anbraten
und aus der Pfanne nehmen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen, Champignons und
Zwiebeln darin hellbraun anbraten, kraftig salzen und pfeffern. Mit 100 ml Wei3wein, 100 ml
Schlagsahne und 100 ml Wasser abléschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Speisestarke mit etwas Wasser anrithren und mit dem Zitroennsaft unter das Geschnetzelte
ruhren.

Die restlichen Schlagsahne halb steif schlagen und kurz vor dem Servieren unter das
Geschnetzelte heben.

Dazu passen Spatzle oder Kartoffelrdstis.



