
           

 

Weidenhof    Wechter Straße 42    49525 Lengerich Telefon 0 54 82 – 63 67

Unsere Lieblingsrezepte für die Woche vom 10.02. - 16.02.2025

Pasta mit Blumenkohl-Käse-Soße und gerösteten Haselnüssen
Zutaten: 1 Blumenkohl, 100 g Pecorino oder Parmesan, 500 ml Gemüsebrühe, 75 g Hasel-

nüsse, 4 Knoblauchzehen, 1 EL Butter, Salz, 1-2 Msp. Chilipulver, 150 g Sahne,
1-2 EL Zitronensaft, 1 Prise Muskat, schwarzer Pfeffer, 400 g Penne

Zutaten: 250 g Dinkelmehl, 125 g Butter, 1 Ei, Salz

Blumenkohleintopf mit Gehacktes
Zutaten: 2 Zwiebeln, 1 Blumenkohl, 250 g gemischstes Gehacktes, 500 Kartoffeln,

200 g Schmelzkäse, 1 Prise Chilipulver, 1 TL Paprika edelsüss, Salz, Pfeffer,
1 EL Öl

Blumenkohl putzen, inkleine Röschen zerteilen, dicken Stiel schälen, längs halbieren, in 1 cm 
dicke Stücke schneiden, alles waschen und abtropfen lassen. Pecorino fein reiben. 
Gemüsebrühe aufkochen. Blumenkohl darin im geschlossenen Topf ca. 6-8 Minuten garen. 
Inzwischen die Haselnüsse grob hacken. Knoblauch schälen und in feine Scheibern 
schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen. Nüsse und Knoblauch bei mittlerer Hitze sanft 
anschwitzen. Mit Salz und Chili würzen und zur Seite stellen.
Die Hälfte der Blumenkohl-Röschen aus dem Topf nehmen, kalt abschrecken und zur Seite 
stellen. Sahne zum kochenden Blumenkohl geben und Masse fein pürieren. Käse unterrühren 
und mit dem Zitronensaft, Muskat, Salz  und Pfeffer würzen. Nochmals aufkochen und auf 
ausgeschalteter Herdplatte warm halten.
Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser al dente garen. Nudeln abgießen, 
zurück in den Topf geben, mit der Soße und den übrigen Blumenkohlröschen mischen und 
ggf. kurz erwärmen. Auf Teller geben und mit Nüssen bestreut servieren.

Zwiebeln schälen und fein hacken. Kartoffeln schälen und würfeln. 
Das Hackfleisch in einem großen Topf in dem heißen Öl kräftig anbraten, die Zwiebeln 
hinzugeben und kurz mit braten, Chili und Paprikapulver unterrühren.
Den Blumenkohl in mundgerechte Stücke zerkleinern und zusammen mit den Kartoffelwürfeln 

in den Topf geben. Mit so viel Wasser aufgießen, dass die Zutaten fast bedeckt sind. Mit Salz 
und Pfeffer würzen, bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten köcheln lassen, bis das 
Gemüse weich ist. Den Schmelzkäse unterrühren und noch einmal mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.



Bataten - Erdnuss-Gulasch
Zutaten: 200 g Lauchzwiebweln, 500 g Bataten (Süßkartoffeln), 400 g Kartoffeln,

3 EL Bratöl, 300 ml Gemüsebrühe, 2 Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer,
1 Dose stückige Tomaten à 400 g, 2 gehäufte EL Erdnussmus,
100 g gesalzene, geröstete Erdnüsse
schwarzer Pfeffer, 1/2 TL Aceto Balsamico, 1/2 TL Sojasauce, 4 EL Schmand 
Salz, schwarzer Pfeffer, eventuell 1-2 EL Weizenvollkornmehl, 100 g saure Sahne

Zucchinireisbällchen 
Zutaten: 150 g Zucchini, Salz, 500 ml Gemüsebrühe, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 20 g Butter,

20 g Butter, 200 g Risottoreis , 1 EL Zitronensaft., 50 g Manchego Käse oder 
Parmesan, 100 g Semmelbrösel, 200 g roter Paprika, 200 g Tomaten,
1 Knoblauchzehe, 1 EL Olivenöl, 125 ml Gemüsebrühe
Pfeffer, 1 Prise Zucker, 1 TL getrockneter Oregano, ca. 1 l Bratöl

Süßkartoffelpürree
Zutaten: 400 g Süßkartoffeln, 300 g Kartoffeln, 1 EL Butter, 100 ml Milch, Salz, Pfeffer

je nach Wunsch: Muskat, Zimt, Chili

Zutaten: 250 g Dinkelmehl, 125 g Butter, 1 Ei, SalzSüßkartoffeln und Kartoffeln schälen und in Stücke schneiden, in leicht gesalzenem Wasser 
ca. 15-20 Minuten kochen. Dabei die Süßkartoffeln ca. 5 min später zugeben, da sie schneller 
garen. Sind sie gar, das Kochwasser abgießen und die Kartoffeln mit dem Stampfer (nicht mit 
dem Mixer, das Ganze wird sonst schleimig) pürieren. Butter und die Milch dazugeben und 
stampfen, bis das Pürree die gewünschte Konsistenz hat. 
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer winzigen(!) Prise Zimt oder Chili abschmecken

Lauchzwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden. Grüne Teile zur Seite legen. 
Bataten und Kartoffeln schäen und etwa 1,5 cm groß würfeln. Das Öl in einem Topf erhitzen 
und die weißen Teile der Lauchzwiebeln darin anschwitzen. Kartoffeln und Bataten mit den 
Lorbeerblättern und den Tomaten zufügen. Die Brühe angießen und alles im geschlossenen 
Topf etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen.
Wenn die Kartoffeln gar sind, das Erdnusmus und 70 g ERdnüsse unterrühren. Kräftig mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Die Lorbeerblätter entfernen. 2/3 der grünen Lauchzwiebeln 
unterrühren. Das Gulasch mit den restlichen Lauchzwiebeln und Erdnüssen bestreut servieren.

Zucchini waschen, fein reiben und in ein Sieb mit Salz mischen. Brühe erwärmen. Zwiebel und 
Knoblauch schälen und fein würfeln. 10 g Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebel und 
Knoblauch 2 Minuten anschwitzen. Reis kurz mit anschwitzen, mit Zitronensaft ablöschen und 
knapp mit Brühe bedecken. Köcheln lassen, bis die Flüssigkeitfast vollständig aufgesogen ist, 
ab und zu umrühren. So lange wiederholen, bis die Brühe aufgebraucht und der Reis bissfest 
ist. Käse eiben, mit restlicher Butter unterrüphren und Masse abkühlen lassen.
Für die Soße Paprika waschen, putzen, vierteln und entkernen. Tomaten waschen, vierteln und 
Stielansätze entfernen. Beides0,5 cm groß würfeln. Knoblauch schälen und fein würfeln. Öl in 
einer Pfanne erhitzen. Paprika und Knoblauch darin anschwitzen. Tomaten und Brühe zugeben 
und bei hoher Hotze ca. 10-15 Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und 
Oregano abschmecken.
Für die Bällchen Zucchini gut ausdrücken. Reismasse mit den Zucchini mischen und mit 
angefeichteten Händen ca. 30 Bällchen (Durchmesser 3-4 cm) formen. Semmelbrösel auf  
einen Teller geben. Das Ei in einem Suppenteller aufschlagen. Bällchen in Ei und in 
Semmelbrösel wälzen. BRatöl in einem hohen Topf erhitzen und die Bällchen nach und nach 
4-5 Minuten frittieren. Mit der Paprikasoße sservieren.


