Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 30.10. - 05.11.23

Spitzkohl in Wein-Sahne-Sauce
Zutaten: 1 Spitzkohl, 2 EL Ol, 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 Giberbrausen
und abtropfen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Ol in einer groen, 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 Gewdlrzen
bestreuen. Den Wein mit dem Wasser mischen und Uber den Kohl gieRen. Den Spitzkohl
zugedeckt - notfalls die Form mit Alufolie verschlieRen - in etwa 35 Minuten auf der zweiten
Schiene von oben im Backofen garen. Die Petersilie waschen, trockenschleudern und
feinhacken.

Die Dunstflussigkeit in einen kleinen Topf gieRen. Den Kohl im abgeschalteten Backofen warm
halten. Die Flussigkeit im Topf mit der Sahne verrihren, aufkochen lassen und mit dem
Apfeldicksaft abrunden. Die Sahnesauce Uber den Spitzkohl gieRen und die Petersilie
darubergielden.

Geschmortes Hahnchenfilet mit Spitzkohl in Senfsauce
Zutaten: 300 g Hahnchenfilet, 2 EL Ol, 1 Zwiebel, 1 Spitzkohl, Salz, Pfeffer, 200 ml
Gemusebrihe, 100 ml Sahne, 2 Tl Senf, Zucker, 20 g Krauterbutter, Petersilie

Fleisch waschen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin rundherum kréftig
anbraten. Bei mittlerer Hitze anschlielRend weitere 6 Minuten von jeder Seite braten. Inzwischen
Zwiebel schalen und grob wurfeln.

Kohl putzen, waschen, vierteln, Strunk herausschneiden. Kohl in grobe Streifen schneiden.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen, kurz warm halten. Zwiebeln und
Kohl in das Bratfett geben und unter Wenden kurz anbraten.

Mit Briihe und Sahne abléschen. Senf einrlihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Aufkochen, Solienbinder einriihren, nochmals aufkochen. Fleisch darauflegen und bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten schmoren.

Fleisch mit je einer Scheibe Krauterbutter und Petersilie garniert darauf anrichten.

Dazu Kartoffelpirree servieren.



Penne mit Mangold und Kase-Sahne-Sauce
Zutaten: 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 500 g Mangold, 300 g Tomaten ,
2 EL Olivendl, 150 ml trockener WeilRwein, 100 ml Gemusebrihe, 150 g Bergkase.
400 g Penne, Salz, 200 ml Sahne, 1 TL Speisestarke, Pfeffer, 1 Msp. Muskat
als Ersatz fur die Tomaten: 1 Dose stuckige Tomaten

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Knoblauch schalen. Mangold waschen, gut abtropfen lasen
und putzen. Mangoldstiele quer in 1 cm breite Streifen schneiden. Mangoldblatter quer in 2 cm
breite Streifen schneiden. Tomaten waschen und wdrfeln.

Ol in einem groRen topf erhitzen und die Zwiebeln darin 2 Minuten anschwitzen. Mangoldstiele
zugeben, Knoblauch dazu pressen und 2 Minuten kraftig anbraten. Mit WeiRwein und
Gemiusebrihe abléschen, aufkochen und 5 Minuten im geschlossenen Topf kéchlen lassen.
Mangoldblatter zugeben und weitere 5 Minuten im geschlossenen topf kdcheln lassen.

Den Kase fein reiben. Nudeln nach Packungsanleitung in ausreichen Salzwasser al dente garen.
Tomaten zum Mangold geben und 4 Minuten kdcheln lasen. Sahne in einem kleinen Topf
aufkochen, den kase einriihren und auf kleiner Stufe unter Rihren kocheln lassen, bis der Kase
geschmolzen ist. Die Speisestadrke mit 2 EL kaltem Wasser verrihren, zur Kdse-Sahne geben
und unter Rihren einmal aufkochen lassen. Kase-Sahne zum Mangold geben und gut
untermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat absachmecken. Nudeln abgieRen, auf Teller portionieren, Sauce
dartber geben und sofort servieren.

SiiRkartoffel-Auflauf
Zutaten: 400 g Bataten (SufRkartoffeln), 2 Paprika Schoten, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
3 EL Olivendl, 100 g Kase (Cheddar, Gouda), Pfeffer

Backofen auf 200 Grad vorheizen. SuRkartoffeln in 4-cm-dicke W(irfel schneiden. Die Paprika
waschen, halbieren, Kerne und Stiele entfernen und in 2,5-cm-gro3e Stlicke scheiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und grob hacken.

Gemise, Zwiebel und Knoblauch in eine grof3e, flache Auflaufform geben und pfeffern, nicht
salzen. Mit dem Ol vermischen. 45 Minuten backen, bis das Gemiise leicht braunt und die
Kartoffeln und SiRkartoffeln weich sind.

Den Kase in Scheiben schneiden und auf das Gemiuise geben.

Ofen auf héchste Stufe oder Grill einschalten und etwa 5-10 Minuten weitergaren, bis der Kase
braunt und blasen wirft.

SuRkartoffelsuppe mit Erdniissen

Zutaten: 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1/2 EL Olivendl, 500 g SuRkartoffeln (Bataten),

11 Gemusebruhe, 75 g Erdnisse ohne Schale, 400 ml Kokosmilch,

2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Zwiebel und Knoblauch schalen, wirfeln und im Olivendl in einem Topf anschwitzen.
SiRkartoffeln schalen, wirfeln, mit in den Topf geben und mit der Gemusebrihe auffiillen. Zum
kochen bringen und 15 - 20 Minuten kdcheln lassen bis die StRkartoffeln weich sind.
Die Suppe purieren, die Kokosmilch unterrihren und die Erdniisse unterheben.
Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.



