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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 16.12. - 19.12.2024

Rosenkohlcremesuppe
Zutaten: 500 g Rosenkohl, 1/4 | Wasser, 1/2 TL Salz, 1/2 | Gemusebrihe, 1 Eigelb,
100 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer, 1 Pr. geriebene Muskatnul}, 100 g durchwachsener Speck

Rosenkohl putzen und waschen. Die Striinke der Réschen kreuzférmig einschneiden. Das
Wasser mit dem Salz zum Kochen bringen und den Rosenkohl darin etwa 15 Minuten garen.
Danach 4 Réschen herausnehmen, vierteln und beiseite legen.

Den restlichen Rosenkohl purieren. Die Gemusebrihe unter das Gemusepuree rihren und
beides miteinander aufkochen. Dann die Hitze reduzieren . Das Eigelb mit der Creme fraiche
vermengen und in die nicht mehr kochende Suppe einrtihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und bis zur Weiterverwendung warm halten.

Den Speck wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin kréftig anbraten.
Die zurlickgelegten Rosenkohlviertel sowie die Speckwirfelchen ohne das Bratfett zur Suppe
geben und darin kurz erhitzen. Kurz vor dem Servieren die Suppe mit der Petersilie
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Variante: Wer den Speck nicht mag, verzichtet darauf.

Rosenkohl in Kokosmilch
Zutaten: 500 g Rosenkohl, 1 Knoblauczehe, 1 EL Ol, 1 Zwiebel, 1 Msp Zimt,
1 Prise Chilipulver, 1 Msp Sternanis, 250 ml Kokosmilch

Rosenkohl putzen, dabei den Strunk abschneiden und die Rdschen je nach GréRRe halbieren
oder vierteln. Den Rosenkohl waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schalen und fein wiirfeln.. Knoblauch abziehen und fein hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin ca. 2 Minuten anschwitzen,
Knoblauch mit Zimt, Steranis und Chili zugeben und kurz anschwitzen. Den Rosenkohl
zufiigen und ca. 5-7 Minuten schmoren, er sollte noch etwas Biss haben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Kokosmilch zufiigen und ca. 7 Minuten sanft kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu Reis servieren.



Apfel-Lauch-Suppe mit Raucherlachs
Zutaten: 100 g geraucherter Lachs, 300 g Porree, 1 Apfel, 1 Zwiebel, 1 EL getrockneter
Kerbel, 1 EL Butter, 50 ml Cidre oder Apfelsaft, 450 ml Brihe, 250 ml Sahne,
1 Lorbeerblatt, Pfeffer, 100 g Créme fraiche

Raucherlachs in feine Streifen schneiden, Lauch in Ringe schneiden, Apfel wirfeln und
Zwiebel fein hacken.

Dann die Halfte des Lauchs in Salzwasser fir die Garnitur bissfest garen. Wahrenddessen die
Zwiebel in der Butter glasig andlinsten. Danach den restlichen Lauch und die Halfe der
Apfelwirfel hinzugeben und leicht andiinsten. Mit dem Cidre abléschen. Anschlieliend mit
Brihe aufflllen und das Lorbeerblatt und Kerbel hinzugeben. Die Zutaten kochen und die
Sahne hinzufligen.

Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das Lorbeerblatt entnehmen und die Suppe purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in Suppentellern beziehungsweise
Suppentassen fillen, mit Lauch und Apfelwirfeln garnieren und die Lachsstreifen hinzufligen.
Dazu Créme fraiche servieren.

Lauch-Quiche mit Linsen
Zutaten: 100 g Linsen, 100 g Zwiebeln, 400 g Porree, 2 EL Ol, Pfeffer, Muskat,
125 g Butter, 250 g Mehl, Salz, 150 g Bergkase, 200 ml Sahne, 2 Eier

Linsen nach Packungsanleitung garen.

Fir den Teig die Butter etwa 1 cm grof3 wiirfeln. Butter, Mehl, 1/2 TL Salz und 50 ml kaltes
Wasser zu einem homogenen Teig verkneten. die Form fetten und den Teig in die Form
driicken, dabei einen etwa 3 cm hohen Rand formen. Den Teig mehrmals mit einer Gabel
einstechen und kihl stellen.

Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Halbringe schneiden. Lauch putzen, l&ngs halbieren,
waschen und ebenfalls in Halbringe schneiden.

Ol in einer PFanne erhitzen und Zwiebeln und Porree darin unter Riihren etwa 10 Minuten bei
hoher Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen.

Die Linsen abgief3en und mit dem Porree vermischen.

Die Porree-Linsen-Mischung auf dem Teig verteilen. Den Kase reiben. Fir den Guss Kase,
Sahne und Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Guss Uber dem Gemise
verteilen und vorsichtig unterrriihren. Die Quiche etwa 35 Minutn backen und vor dem
Anschneiden etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Risotto mit Lauch
Zutaten: 200 g Porree, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Apfel, 150 g gewurfelter Speck,
300 g Risotto-Reis, Salz, Pfeffer, 100 ml Weillwein oder Briihe, 100 g Parmesan
2 EL Butter, 1 1 heille GemUsebriihe

Porree putzen, langs halbieren, waschen und in Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein hacken. Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und in diinne
Scheiben schneiden. Parmesan reiben.

Butter in einem ofenfesten Topf oder einer tiefen Pfanne zerlassen. Speck, zwiebel und
Knoblauch darin 3 - 4 Minuten dunsten. Den Reis zugeben und so lange ruhren bis er glasig
ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem WEiRwein abloéschen, 2 Minuten kécheln lassen.
Apfel und Porree zum Reis geben, umrihren, Briihe angielen und das Risotto mit Deckel im
Ofen ca. 30 Minuten garen.

Risotto aus dem Ofen nehmen, Parmesan unterheben. Das Risotto mit einer Gabel auflockern
und servieren.

Tipp: Den Speck durch Rauchertofu ersetzen.



