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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 04.05. - 10.05.2020

Spinat-Quinoa Gratin
Zutaten: 200 ml Gemusebrihe, 100 g Quinoa, 500 g Blattspinat, Salz, 1 Zwiebel,
2 Knolbauchzehen, 2 EL Ol, Pfeffer, ca. 400 g Tomaten, 1/2 TL getrockneter
Thymian, 100 ml Sahne, 50 g Tortillachips, 100 g Kase (Cheddar, Gouda pikant

Brihe zum Kochen bringen. Quinoa in die Briihe geben, aufkochen und im offenen Topf ca. 15
Minuten bei niedriger Temperatur kdcheln lassen, der Quinoa sollte noch etwas Biss haben. Falls
noétig abgielRen und in eine Auflaufform geben.

Spinat verlesen, waschen, in einen heilen Topf geben und zusammenfallen lassen. Herausnehmen
und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebelkn fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen, dann den Knoblauch dazupressen. Backofen auf 200 ° C vorhiezen. Den Spinat
ausdriicken und zu den Zwiebeln geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen, klein
wiirfeln, ebenfalls mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Ol vermischen. Tomaten auf dem Quinoa
verteilen, mit Thamian bestreuen, Spinat darauf verteilen und alles mit Sahne Ubergie3en. Die Chips
grob zerkleiner, Kase fein reiben, mit den Chips mischen und auf dem Gratin verteilen. Ca. 20
Minuten Uberbacken und sofort servieren.

Als Ersatz fiir die Tortillachips kdnnen auch andere Chips, auch Paprikachips verwendet werden.

Spinat -Pizza
Zutaten: 2 Lauchzwiebeln , 2 Knoblauch, ca. 250 g Paprika rot, ca. 300 g Spinat, 2 EL Olivendl,
200 g Frichkase, 1 TL getrockneter Thymian, 2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 100 g
Gouda pikant, Pizzateig aus dem Kuhlregal "a 400 g , 20 g Pinienkerne

Zwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch schalen. Paprika waschen, putzen, vierteln,
entkernen und quer in 0,5 cm breite Streifen schneiden. Spinat verlesen, waschen und abtropfen
lassen.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin ca. 2 Minuten anschwitzen. Den Spinat zugeben und
unter Rihren zusammenfallen lassen. Den Knoblauch dazu pressen und 1 Minute mit anschwitzen.
Den Topf von der herdplatte ziehen und den Frischkase einrtihren. Mit Thymian, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken. Den Backofen auf 210 °C (Umluft 190 °C) vorheizen. Den Kase
fein reiben. Den Pizzateig auf ein mit Backpapier belegtem Backblech ausbreiten. Spinat-
Frischkase-Masse darauf streichen. Erst Paprikastreifen, dann kdse und Pinienkerne darauf
verteilen. Auf mittlerer hitze Schiene ca. 15 Minuten backen.

Nattrlich kann der Teig auch selbst gemacht werden.



Spargel-Paprika-Ragout
Zutaten: 1 Zwiebeln, 200 g gelber Paprika, 500 g Spargel, 2 EL Bratél, 50 ml Gemusebrihe,
100 ml Sahne, 50 g Frischkase, 2 El Paprikapaste, Salz, Pfeffer, 1 EL Butter,
350 g Gnocchi aus dem Kuhlregal

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Paprika waschen, putzen, entkernen, vierteln und in 0,5 cm
breite Stlicke schneiden. Spargel waschen, schélen, holzige Enden abschneiden und schrag in 3 -
4 cm lange Stiicke schneiden.

Ol in einem topf erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen. Den SPargel zufiigen und ca. 2 Minuten
mit anschwitzen. Brithe und Sahne angiel3en und im geschlossenen Topf ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit den Paprika zufligen und weitergaren. Frischkase
und Paprikapaste unter das Gemuse rihren und das Ragout pikant mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gnocchi darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.
Gnocchi mit dem Ragout servieren.

Spargelrisotto
Zutaten: 450 g Spargel, 200 g Risotto Reis z.B. Arborio, 50 g Butter, 30 g Parmesan,
600 ml Wasser, Salz

Spargel schalen, holzige enden abschneiden. Alle Spargelspitzen ca. 5 cm lang abschneiden.
Zusammen mit ca. 200 g Spargel in Salzwasser weich kochen. Spargelspitzen beiseite stellen.
Spargelsud aufbewahren.

Restlichen noch rohen Spargel in kleine Scheibchen schneiden.

Reis in einer gro3en Pfanne oder Kasserolle in Butter andiinsten und die Spargelscheibchen
zugeben. Unter standigem Rihren mit dem Spargelsud vom Kochen nach und nach aufgief3en.
Nach ca. 30 Min. die Spargelspitzen und die kleingeschnittenen, gekochten Spargelstiickchen
vorsichtig unterheben. Butter zugeben. Das Ganze soll cremig sein.

Risotto noch mit Parmesan bestreuen und servieren.

Pasta mit siiB-scharfer M6hrensauce

Zutaten: 400 g Spaghetti, Salz, 500 g Méhren, 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 100 g

Parmesan, 3 EL Bratdl, 1 TL Chiliflocken, 50 g Rosinen, 3 EL flissiger Honig,

200 ml Sahne, 30 g Pinienkerne, Pfeffer
Nudeln nach Packungsanleitung al dente garen. Abgiefden, dabei 100 ml Kochwasser auffangen.
Mohren schalen und in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln und Konblauch schéalen und
fein warfeln.
2 EL Ol in einem Topf erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze anschwitzen.
Chiliflocken, Rosinen und 2 EL Honig unterrihren und ca. 1 Minute unter Rihren anschwitzen.
Sahne und Nudelwasser angief3en, aufkochen und ca. 5 Minuten im offenen Topf kdcheln lassen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Herausnehmen und zur Seite stellen.
Restliches Ol in der Pfanne erhitzen und Méhren darin bei starker Hitze ca. 2 -3 Minuten anbraten.
Auf mittlere Hitze reduzieren, restlichen Honig unterriihren und Méhren unter Ruhren 2 Minuten
karamellisieren lassen. M6hren, Parmesan und Pinienkerne unter die Sauce rihren und kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Nudeln zur Sauce geben und gut vermischen, kurz erwarmen und
servieren.

Herkunft

Kartoffeln, Spinat, Pfliicksalat - Weidenhof Mohren, Erdbeeren - regional
Apfel der Woche - Deutschland

Cherry Roma Tomaten, Paprika gelb, Saftorangen - Spanien

Bananen - Dominikanische Republik Birne der Woche - Argentinien
Weitere Herkiinfte kdnnen Sie unserer Internet-Seite und lhren Lieferscheinen entnehmen!

HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemisesorten in allen Kisten enthalten.



