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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 22.04. - 27.04.2025

Gratinierter Fisch mit Porree
Zutaten: 250 g Porree, 1 El Ol, 5 El Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Muskat,
150 g Seelachsfilet
4 TL Zitronensaf, 160 g Krauterfrsichkase, 4 EL Dill

Porree putzen, griindlich waschen und das WeiRRe und Hellgriine in feine Ringe schneiden. Ol
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Porree darin 3-4 Minuten andinsten. Mit Briihe
abléschen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und in eine Auflaufform (20 cm Lange) geben.
Fischfilet waschen und trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und 2 TL Zitronensaft wirzen. Auf den
Porree setzen.

Frischkase, 2 EL Dill, Salz, Pfeffer und 2 TL Zitronensaft verriihren und auf dem Fisch
verteilen. Im vorgeheizten Ofen ei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2.
Schiene von unten 20 Minuten backen. Mit 2 EL Dill bestreut servieren. Dazu passt
Kartoffelpuree.

Vollkornquiche mit Porree
Zutaten: Far den Teig:
125 g feines Vollkornmehl, 60 g Butter, 1 Prise Salz, 1-3 EL Wasser, 1 Ei
Fir die Flllung: 600 g Porree, 100g Zwiebeln, 2 EL Olivendl, 600 ml Milch
6 Eier, Meersalz, Pfeffer, Muskatnufd, Butter zum Ausfetten,
100 g Emmentaler

Aus den oben genannten Zutaten einen Knetteig herstellen und 30 Minuten ruhen lassen.
Porree putzen , waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schalen und in Streifen
schneiden.
Porree und Zwiebeln im Olivendl andiinsten.Kase reiben.
Milch mit Eiern und Gewtirzen verriihren, mit Porree und Zwiebeln mischen.
Teig ausrollen, in eine Springform geben, einen 2 cm hohen Rand formen. Teig mit einer Gabel
einstechen, bei 175 Grad 10-15 Minuten ohne Belag backen. Dann Fillung auf den Murbeteig
verteilen, bei 175 Grad weitere 25-30 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit
Kéase bestreuen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten



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 Schnittlauchrélichen, 1 TL gekdrnte Briihe

Den Spargel putzen. Aus den Schalen mit 3/4 | Wasser einen Spargelfond herstellen (Schalen
und Enden in Topf mit Wasser bedeckt 15-30 Minuten kdcheln lassen. Fond durch ein Sieb in
einen Topf abgielien).

Spargelspitzen 3 cm lang abschneiden, Spargelstangen in feine Scheiben schneiden. Den
Spargelfond abgielien 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 Brihe in
den Topf geben. Spargel in 15-20 Minuten bei schwacher Hitze weich dinsten, dann mit dem
Pdrierstab purieren und den restlichen Fond dazugiel3en. Die Suppe durch ein Sieb in einen
Topf passieren, nochmals purieren 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 Purierstab 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-Paprika-Ragout
Zutaten: 1 Zwiebeln,200 g roter Paprika, 500 g Spargel, 2 EL Bratoél, 50 ml Gemusebrihe,
100 ml Sahne, 50 g Frischkase, 2 El Paprikapaste, Salz, Pfeffer, 1 EL Butter,
350 g Gnocchi aus dem Kiihlregal

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

Ol in einem topf erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen. Den SPargel zufiigen und ca. 2
Minuten mit anschwitzen. Briihe und Sahne angief3en und im geschlossenen Topf ca. 10
Minuten kdcheln lassen. Etwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit den Paprika zufiigen und
weitergaren. Frischkase und Paprikapaste unter das Gemiuse rihren und das Ragout pikant
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Gnocchi darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

Linsen-Radieschen-Salat
Zutaten: 120 g rote Linsen, 4 Eier, 200 g Gewurzgurken, 1 Bund Radieschen, 1 Bund
Schnittlauch, 150 g Blattsalat , 2 Tl Meerrettich aus dem Gilas,
4 EL Mayonnaise, 4 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Die Linsen etwas kiirzer als nach Packungsanleitung in Wasser garen, sodass sie noch etwas
fest sind. In eine Sieb abgielRen, 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, gro3e Radieschen halbieren und auch in feine Scheiben
schneiden. Schnittlauch kalt abbrausen, trocken schitteln und in feine Réllchen schneiden.
Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden . 2 Eier ca. 1 cm grof3
wurfeln. Linsen, Salat, gurken, Radieschen, gewdlrflete Eier und den Schnittlauch in einer
Schissel miteinander vermischen.

Fir das Dressing Meerrettich, Mayonnaise, Zitroensaft, Salz und Pfeffer verriihren. Das
Dressing unter den Salat mischen. Restliche Eier langs vierteln und auf dem Salat anrichten.



