Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 25.04. - 01.05.22

Spinatgratin mit HaselnuBkruste

Zutaten: 500 g Spinat, Salz, geriebene Muskatnuf3, 125g Magerquark, 1 Eigelb,
40 g Gorgonzola
frisch gemahlener Pfeffer, 1 Eiweil3, 10 g Butter, 25 g grob gehackte HaselnuRkerne

Spinat verlesen, waschen und in wenig kochendem Salzwasser mit Muskat zusammenfallen lassen.
Auf einem Durchschlag gut abtropfen lassen. Backofen auf 210 Grad vorheizen.

Quark mit dem Eigelb verrihren und den fein zerhackten Gorgonzola unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und das steif geschlagenen Eiweil’ unterziehen.

Auflaufform mit etwas Butter ausfetten. Abwechseln Kasecreme und Spinat in die Form flllen, mit
Kasecreme abschlieen. Oberste Schicht mit den Haselnlissen bestreuen. Im Backofen etwa 15-20
Minuten goldbraun Uberbacken.

Gnocchi mit Blattspinat
Zutaten: 500 g Spinat, 40 g getrocknete Tomaten (in Ol), 1 Knoblauchzehe, 4 EL Olivendl,
Salz, 1 Packung Gnocchi (Kuhlregal, 500 g ), 80 g Feta

Den Spinat putzen, griindlich waschen und gut abtropfen lassen. Dann grob hacken.

Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und in Scheiben
schneiden.

Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Knoblauch und getrocknete Tomaten darin andiinsten. Den
Spinat zugeben und andlinsten, bis die Flissigkeit fast vollstandig verdampft ist, Mit Salz wirzen.
Gnocchi nach Packungsanweisung in Salzwasser garen, abgief3en und gut abtropfen lassen. Unter
den Spinat heben. Weitere 2 Minuten garen und evtl. nochmals mit Salz abschmecken. Feta
zerbroseln, Uber die Gnocchi streuen und sofort servieren.



Vegetarischer westfilischer Stielmus
Zutaten: 500 g Stielmus, 2 Zwiebeln, 1 EL Butter, 100 g Creme fraiche, 100 ml Weilwein,
Pfeffer, Salz, 1 PriseZucker, 1 TLSenf

Stielmus ordentlich waschen und das Grine von den Stengeln streifen und fein schneiden.Stengel in
3 cm.lange Stlicke schneiden

Zwiebeln schadlen und hacken in der Butter glasig werden lassen.Die Stiele dazugeben und kurz
dinsten.Mit Salz,Pfeffer,Muskat,Senf und Zucker wirzen.Sahne und Wein zugeben und einmal
aufkochen lassen.Jetzt das Stielmusgriin dazugeben.

Dazu passen Salzkartoffe Kartoffeln .

Auch als Beilage zu Frikadellen, Bratwurst oder vegetarische Wrstchen etc.

Stielmuseintopf mit Gehacktes
Zutaten: 500 g Stielmus, 250 g gemischtes Hackfleisch, 250 g Kartoffeln, 1 Zwiebel,
150 ml Gemusebrihe, Salz, Pfeffer, Muskat1 1/2 EL Bratol

Stielmus gut waschen, griine Blatter entfernen und die hellgriinen Blatter kleinschneiden. Die
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel fein schneiden und in Ol anbraten. Das
Hackfleisch zufligen und mitbraten. Mit Brihe abléschen. Die Kartoffeln und Stielmus zufiigen und
ca. 30 Minuten leise kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wer es samiger mag, kann zum Schluss ein paar Kartoffeln zerstampfen.

Spatzle mit Méhren in Linsen-WeiRwein-SoRe

Zutaten: 125 g Berglinsen, 2 Knoblauchzehen, 650 ml Gemusebrihe, 1 Lorbeeblatt,
100 g Zwiebeln, 400 g Mohren. 2 EL Olivendl, 1 gehaufter TL Speisestarke,
150 ml trockener Weillwein, 1 TL getrockneter Majoran, Pfeffer
800 g frische Spatzle (KUhlrega) oder 400 g getrocknete Spatzle, 150 ml Sahne,

Linsen in einem Sieb mit kaltem Wasser abspilenund abtropfen lassen. Knoblauch schalen und in
hauchdinne Scheiben schneiden. Halfte des Knoblauchs mit 450 ml Gemusebriihe und Lorbeerblatt
aufkochen. Linsen zugeben, aufkochen und bei kleiner Hitze in eine geschlossenen Topf ca. 35-45
Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind.

Inzwischen die Zwiebln schalen, der Lange nach vierteln und quer in 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Méhren schalen, je nach GréRe der Lange nach halbieren oder vierteln und ebenfalls in 2
m dicke Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzzen, Zwiebeln und Knoblauch darinbei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
anschwitzen. Méhren zugeben und 5 Minuten unter Rihren anbraten. Mit der Starke bestauben, gut
verrihren und mit Wein und restlicher Gemilisebriihe abléschen. Majoran unter Rihren zugeben,
aufkochen und ca. 7 Minuten kdécheln lassen, bis die M6hren bissfest sind.

Inzwischen die Spatzle nach Packungsanleitung garen. Linsen ggf. abgief3en, Lorbeeblatt entfernen
und zu den Mdéhren geben. Sahne unter die Sole riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spatzle mit der Sof3e anrichten.



