Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

Weidenhof Wechter StraBe 42 49525 Lengerich Telefon 0 54 82 - 63 67

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 13.11. - 19.11.2023

Hokkaido Ofengemiise mit Polenta
Zutaten:  etwa 1 kg Hokkaido-Kurbis, 3 EL Ahornsirup, 150 g Polenta, 1 EL getrockneter
Rosmarin, 50 g Parmesan oder Pecorino, Salz, 6 EL Balsamico-Essig.
Pfeffer, 700 ml GemuUsebrihe, Salz
je 120 gGorgonzola und Schafskase, Mehl zum Ausrollen, 1 Eigelb

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen (Umluft 180 ° C). Den Kiirbis waschen, putzen, vierteln,
Kerne und faseriges Gewebe entfernen und die Viertel etwa 1 cm grof3 wirfeln. Die Kurbiswurfel
in einer Schissel mit Ol und Salz vermischen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen. Den Kiirbis etwa 15 Minuten backen. Den Ahornsirup und den Essig Uiber das Gemise
geben, alles vermischen und weitere 10 Minuten backen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Die Brihe mit dem Rosmarin in einem Topf aufkochen, Polenta unter Riihren einrieseln lassen
und aufkochen. Im geschlossenen Topf auf ausgeschalteter Herdplatte etwa 10 Minuten
ausquellen lassen. Den kase fein reiben und unter die Polenta rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Polenta mit dem Krbis servieren.

Kartoffel-Kiirbis-Auflauf
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 1 Hokkaido-Kurbis (ca. 500 g), 300 g Zwiebeln, 4 EL Butter,
1 EL Zucker, 50 ml Weiweinessig, Salz, Pfeffer, 1 Bund Krauter, 5 Eier,
300 g Creme Fraiche, 200 g Frischkase, 100 g geriebener Gouda

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, auskthlen lassen (ggf. schon vorher kochen), pellen und in
Scheiben schneiden.

Den Kirbis waschen, in Achtel schneiden, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen
und je nach GréRRe halbieren oder vierteln und in Scheiben schneiden.

3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Zucker darin
schmelzen, mit Essig und 100 ml Wasser abléschen und einkochen lassen. Kirbis zugeben und
unter Ruhren ca. 5 Minuten dinsten. Salzen, pfeffern.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform buttern.

Kartoffeln und Kirbis-Mix in der Form verteilen.

Krauter waschen und fein hacken. Eier aufschlagen, Creme fraiche, Frischkase, Gouda und die
Krauter einrtihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eimasse auf das Gemise giel3en. Den
Auflauf im Ofen im unteren Drittel ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen, ca. 10 Minuten ruhen
lassen.



Sizilianischer Brokkoliauflauf
Zutaten: 500 g Brokkoli, Salz, Pfeffer, 400 g Tomaten, 200 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,
1 Bund Basilikum, je 1/2 TL Oregano, Rosmarin und Thymian, 40 g schwarze Oliven,
40 g schwarze Oliven, 100 g Mozzarella, 2 EL Olivendl, 100 g Creme Fraiche,
etwas Honig, 1/2 EL Balsamico100 g Parmesan, Butter

Brokkolirdschen von den Stielen entfernen. Die Stile kleinschneiden, 5 Minuten in Salzwasser
kochen, dann die Rdschen zufligen und weitere 3 Minuten kochen lassen.

Die Tomaten mit kochendem Wasser Uberbriihen, hauten und in Stlicke schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und fein wirfeln. Basilikum waschen, trocken schiitteln und klein schneiden.
Die Oliven entkernen. Den Mozzarella abtropfen lassen und wirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch in Ol glasig diinsten, Tomaten, Pfeffer und Salz zugeben und alles 20
Minuten leise kdcheln lassen. Das Basilikum und die anderen Krauter, Mozzarella, Oliven und
Créme fraiche untermischen. Mit Honig und Balsamico abschmecken. Schichtweise
Tomatenmasse und den abgetropften Brokkoli in eine gefettete Auflauffrom geben. Den Parmesan
reiben und darliberstreuen. Butterflockchen daraufsetzen. Bei 200 ° C 20 Minuten Gberbacken.
Falls frische Krauter vorhanden sind, konnen auch diese verwendet werden.

Pasta mit Brokkoli
Zutaten: 20 g Pinienkerne, 1 Knoblauchzehe, ca. 400 g Brokkoli, 4 Stiele glatte Petersilie,
200 g Nudeln, Salz, 4 EL Olivendl, 30 g Sultaninen, 1 Zitrone, 50 g Parmesan

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und herausnehmen. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Brokkoli putzen und von vorne Richtung Strunk in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Strunk schalen und klein schneiden. Petersilienblatter von den Stielen zupfen und
hacken. 1 TL Schale von der Zitrone reiben, Zitrone auspressen.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. 3 Min. vor
Ende der Garzeit den Brokkoli zugeben.

3 EL Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Knoblauch und Sultaninen darin bei mittlerer Hitze 2
Min. dinsten. 100 ml Nudelkochwasser abschdpfen, zu der Knoblauchmischung gief3en und
aufkochen.

Nudeln und Brokkoli abgieRen. In der Pfanne mit der Knoblauch-Olmischung mischen. Mit
Zitronenschale und 1 Spritzer Saft und Salz wiirzen. Mit 1 EL Ol betraufeln und mit Pinienkernen,

Beluga-Linsen mit Feldsalat
Zutaten: 120 g Beluga-Linsen, Salz, 500 g Kartoffeln, 2 EL Ol, Pfeffer, 1/2 Bund Schnittlauch,

150 ml Vollmilchjoghurt1 EI grobkorniger Senf, 100 g Feldsalat

Linsen nach Packungsanweisung 25-30 Minuten in Salzwasser garen. Kartoffeln waschen und
schalen. Je nach GroRRe langs sechsteln oder achteln, sodass die Spalten nicht dicker als 2 cm
sind. Mit Ol mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 20-25 Minuten garen.

Feldsalat waschen. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Mit Joghurt, Senf und 1 EI Ol
verrihren. gut abgetropfte Linsen mit dem (Keine Vorschlage) mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Feldsalat kurz untermischen. Die lauwarmen Kartoffeln anrichten. Da riber den
Linsensalat geben. Sofort servieren.



