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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 23.04. - 28.04.2019

Penne mit Fenchel
Zutaten: 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 250 g Fenchel, 3 EL Olivendl,
1 Dose stlickige Tomaten, 1 TL Fenchelsaat, Salz, 1/2 Tl Zucker
400 g Penne, ca. 200 g Bratwurst, 50 g Parmesan

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Fenchel putzen, das Grin aufheben. Fenchel
halbieren und den Strunk entfernen. Fenchel in feine Streifen schneiden. 2 EL Ol erhitzen.
Fenchelsaat kurz darin andiinsten. Zwiebel, Knoblauch und Fenchelstreifen dazugeben und 5
Minuten andinsten. Die Tomaten zuftiigen. Mit 100 ml Wasser die Dose ausspulen und die
Flussigkeit zum Gemdise geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Alles etwa 10 Minuten
mit halb gedffnetem Deckel einkochen lassen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsangebe bissfest kochen. .
Restliches Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Wirste mehrfach anstechen, braten und dabei
mehrfach wenden.

Nudeln abgieflten und tropfnass zur Fenchel-Tomaten-Masse geben . Die gebratenen Wirste in
Scheiben schneiden und mit den Nudeln mischen. Den Parmesan reiben. Die Nudeln mit
gehacktem Fenchelgriin und Parmesan servieren

Fenchel Gratin mit Hackfleisch

Zutaten:  etwa 500 g Fenchgel, 2 Zwiebeln, 400 g Hackfleisch, 2 EL Ol, Salz, Pfeffer,
2 EL Tomatenmark, 200 ml Gemusebrihe, 100 g Kase (Bergkase oder Gouda)

Den Fenchel putzen und in Stlicke schneiden und in wenig Gemusebriihe garen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. )

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Das Zwiebeln im Ol andlnsten . Das hackfleisch
zufiigen und braten und anschlie®end salzen und pfeffern. Das Tomatenmark hinzufligen und
die Briihe angiel3en, ca. 3 Min. kdcheln lassen.

Den Kase reiben.

Den Fenchel zusammen mit dem Hack in die Form schichten, den geriebenen Kase dariber
verteilen und im heiRen Ofen ca. 15 Min. Uberbacken.



Spargelcremesuppe

Zutaten: 500 g Spargel, 1 Zwiebel, 1/2 EL Butter, 1 TL Zucker, 100 g Sahne, 1 TL Speise-

starke, 1/2 EL tiefgekuhlte Butter, weil3er Pfeffer, 1 Msp. gem. Muskat,

1 El Schnittlauchrdlichen, 1 TL gekornte Bruhe
Den Spargel putzen. Aus den Schalen mit 3/4 | Wasser einen Spargelfond herstellen (Schalen
und Enden in Topf mit Wasser bedeckt 15-30 Minuten kocheln lassen. Fond durch ein Sieb in
einen Topf abgielien).
Spargelspitzen 3 cm lang abschneiden, Spargelstangen in feine Scheiben schneiden. Den
Spargelfond abgielen und aufkochen lassen. Die Spargelspitzen darin bei mittlerer Hitze in 5-7
Minuten bil¥fest garen.
Die Zwiebel schalen und fein hacken. 1/2 El Butter in einem Topf schmelzen lassen und die
Zwiebel darin glasig diinsten. 1/4 | Spargelfond mit den Spargelscheiben, Zucker und Briihe in
den Topf geben. Spargel in 15-20 Minuten bei schwacher Hitze weich diinsten, dann mit dem
Pdurierstab purieren und den restlichen Fond dazugiefien. Die Suppe durch ein Sieb in einen
Topf passieren, nochmals plrieren und die Sahne unterriihren. Starke mit etwas Wasser
anrthren und mit dem Schneebesen unter die Suppe schlagen, einmal aufkochen lassen.
Eiskalte Butter in die Suppe geben und mit dem Prierstab schaumig schlagen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Spargelspitzen in die Suppe geben und kurz erwarmen. Die
Suppe mit Schnittlauch bestreuen und servieren.
Variante: Zusammen mit den Spargelspitzen 2 Scheiben feingeschnittenem, geraucherten
Lachs in die Suppe geben.

Spargel Quiche

Zutaten:  1/2 Paket tiefgekUhlter Blatterteig, ca. 400 g Spargel, 2 Eier, 200 g Créme fraiche,

200 g Kochschinken oder geraucherter Lachs, Salz, Pfeffer, 1/2 Bund Schnittlauch
Den Spargel, schéalen, untere Enden entfernen und in kochendem Salzwasser garen bis er al dente ist.
Eine Tarte-Form oder Quiche-Form mit kaltem Wasser absptilen und dem Blatterteig auslegen.
Den Schinken bzw. den Lachs in kleine Wirfel schneiden, tUber den Blatterteig streuen. Den
vorgegarten Spargel klein schneiden, Giber dem Schinken verteilen.
Die Eier mit dem Schmand, Salz und Pfeffer, klein geschnittenem Schnittlauch oder der Melisse
verriihren. Uber den Blatterteig geben.
In den Ofen schieben. Bei Ober-/Unterhitze 200°C ca. 30-40 Minuten backen. Stabchenprobe machen,
die Schmand-Masse sollte nicht mehr flissig sein.

Linsen-Radieschen-Salat

Zutaten: 120 g rote Linsen, 4 Eier, 200 g Gewurzgurken, 1 Bund Radieschen, 1 Bund

Schnittlauch, 150 g Blattsalat oder Postelein, 2 Tl Meerrettich aus dem Glas,

4 EL Mayonnaise, 4 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Die Linsen etwas kirzer als nach Packungsanleitung in Wasser garen, sodass sie noch etwas
fest sind. In eine Sieb abgielen, abtropfen und abkihlen lassen. Eier hart kochen, kalt
abschrecken, scalen und ebenfalls abkihlen lassen.
Gurken abtropfen lassen, je nach Grof3e langs halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Radieschen putzen, waschen, groRe Radieschen halbieren und auch in feine Scheiben
schneiden. Schnittlauch kalt abbrausen, trocken schitteln und in feine Rollchen schneiden.
Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden . 2 Eier ca. 1 cm grof}
wurfeln. Linsen, Salat, gurken, Radieschen, gewirflete Eier und den Schnittlauch in einer
Schissel miteinander vermischen.
Fur das Dressing Meerrettich, Mayonnaise, Zitroensaft, Salz und Pfeffer verriihren. Das



