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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 29.05. - 04.06.2023

Kohlrabiauflauf mit Hahnchenbrust
Zutaten: 2 Kohlrabi, 200 Hahnchenbrust, 250 ml Briihe (Gemuse oder Hihner), 200 ml Milch,
1 EL Butter, 30 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat, 50 g geriebener Kase,
50 g Schinkenwdrfel

Kohlrabi schalen, waschen und in Stifte schneiden. Briihe und Milch ankochen, Kohlrabi
dazugeben, aufkochen und 10 Minuten kochen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.
Butter erhitzen, Mehl darin anschwitzen, mit Kohlrabibriihe abloschen und aufkochen. Mit
Gewilirzen abschmecken. Kohlrabi wieder dazugeben. Hahnchenbrust schnetzeln, kraftig
anbraten und wirzen. Das Fleisch in eine Auflaufform geben, die Schinkenwiirfel dartiber
verteilen. Mit Kase bestreuen. Nun das Gemtise dariiber schichten und bei 180°C ca. 25 Minuten
Uberbacken.

Spitzkohlsalat auf amerikanische Art
Zutaten: 1 Spitzkohl, 200 g Mdhren, 1 Bund Lauchzwiebeln, 1/2 Bund Petersilie,
80 g Mayonnaise, 1 TL mittelscharfer Senf, Salz, Pfeffer, 2 EL Zitronensaft,
1 Msp Kurkuma, 1 Msp Cayennepfeffer, 40 g gerdstete, gesalzene Erdnlsse

Den Spitzkohl putzen, vierteln, waschen, Strunk entfernen und die Viertel quer in sehr feine
Streifen schneiden. Méhren schalen und grob raspeln. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen und fein
hacken.

Spitzkohl, Méhren, Lauchzwiebeln und Petersilie in einer Schiissel mischen und dbei mit den
Handen gut durchkneten.

Mayonnaise, Senf, 1 TL Salz, 1 Prise Pfeffer, Zitronensaft, Kurkuma und Cayennepfeffer fir das
Dressing vermischen und sorgfaltig unter den Salat heben und mindestens 1 Stunde durchziehen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Erdnissen bestreut servieren.



Spitzkohl in Wein-Sahne-Sauce
Zutaten: 1 Spitzkohl, 2 EL OlI, 1 TL Salz, schwarzer Pfeffer, 1 Msp. gemahlener Koriander,
1/2 TL getrocneter Thymian, 1/8 | trockener Weillwein, 1/8 | Wasser,
1 Bund Petersilie, 1/8 | Sahne, 1 TL Apfeldicksaft oder Agavendicksaft

Spitzkohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Kohlviertel kurz Gberbrausen und
abtropfen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Ol in einer groRen, flachen,
feuerfesten Form mit Deckel auf der Herdplatte erhitzen. Die Kohlviertel darin wenden, mit der
Schnittflache nach oben nebeneinander in die Form legen und mit dem Salz und den Gewlrzen
bestreuen. Den Wein mit dem Wasser mischen und uber den Kohl gie3en. Den Spitzkohl
zugedeckt - notfalls die Form mit Alufolie verschlief3en - in etwa 35 Minuten auf der zweiten
Schiene von oben im Backofen garen. Die Petersilie waschen, trockenschleudern und feinhacken.
Die Dinstflussigkeit in einen kleinen Topf gieRen. Den Kohl im abgeschalteten Backofen warm
halten. Die Flissigkeit im Topf mit der Sahne verriihren, aufkochen lassen und mit dem
Apfeldicksaft abrunden. Die Sahnesauce Uber den Spitzkohl gielRen und die Petersilie dariber
streuen.

Brunnenkresse Suppe
Zutaten: 100 g Brunnenkresse, 1 mittlere Kartoffel, 400 ml Gemusebruhe,
1 2 EL Butter, 100 ml Sahne, Salz, Cayennepfeffer, 1 Prise Muskat

Kartoffel schalen und wirfeln und in der Gemusebriihe 20-30 Minuten kdcheln.
Brunnenkresseblattchen abzupfen, in 1 TL Butter andinsten. Dann in die Briihe geben, Sahne
sowie die restlichen Butter zufligen und purieren. Nochmals kurz erhitzen. Mit Salz, 1 Prise
Cayennepfeffer und ganz wenig frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Auf vorgewarmte
Teller geben und mit Kressestangeln garnieren.

Salat mit Gurken und Spaghetti
Zutaten: 1 Schlangengurke, 3 Méhren, 200 g Spaghetti, 1 Zitrone, 1 rote Zwiebel,
1/2 Beet Kresse, gemischte Krauter (Schnittlauch, Dill, Petersilie)
4 EL Olivendl, 2 TL Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, 1 EL Bratolivendl,
200 g Brat- und Grillkase oder Feta

Gurke und Moéhren waschen und schalen. Das GEmiise mit einem Spiralschneider zu
"Spaghetti" verarbeiten (oder mit einem Sparschalen in diinne Streifen schneiden).

Spaghetti nach Packungsanleitung garen, in der letzten Minute die Méhrenspiralen zugeben.
Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Zitrone aspressen. Aus dem Zitronensaft, etwas Wasser, Salz, Pfeffer, Olivendl, Agavendicksaft
und den Krautern ein Dressing riihren. Die Zwiebel schalen und fein hacken und zum Dressing
geben.

Das Bratolivendl in einer Pfanne erhitzen und den Kase darin goldbraun braten. Den Kése in
W rfel schneiden.

Die Salatzutaten mit dem Dressing und der Gurke vermische, den K&se darauf verteilen und
servieren.



