Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 18.03. - 24.03.2019

Sellerieschnitzel in knuspriger Panade
Zutaten: 500 g Knollensellerie, 1 Ei, 50 g Mehl, 60 g Parmesan, 60 g gemahlene Mandeln,
3 EL Bratdl, Salz, Pfeffer

Sellerie schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Sellerie in kochendem
Salzwasser etwa 7 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Sellerie abgiel3en und trocken tupfen.
Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl auf einen flachen Teller geben. Parmesan
fein reiben und mit den Mandeln vermischen. Ebenfalls auf eine Teller geben.

Die Selleriescheiben kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Scheiben erst in Mehl, dann in
der Eiermischung und zum Schluss in der Mandel-Parmesan-Mischung wenden. Die Panade
mit den Handen andriicken. Das Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen und die
Sellerieschnitzel von jeder Seite etwa 3-4 Minuten anbraten. Auf Klichenpapier abtropfen
lassen.

Dazu kann man im Ofen gegarte Kartoffelspalten und eine Tomaten- oder Pilzsauce
servieren.

Hirse-Lauch-Bratlinge
Zutaten: 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 200 g Porree, 5 EL Bratdl, 250 g Hirse,
600 ml Gemusebruhe, 2 TL Currypulver, Salz, Pfeffer, 50 g Mehl, 1 Ei

Zwiebeln und Knoblauch scalen und fein wurfeln. Porree putzen, langs halbieren, waschen
und in feine Halbringe schneiden. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
anschwitzen. Hirse und Bruhe zuftuigen, kurz aufkochen. Den Porre unterrihen und im
geschlossenen Topf etwa 20 Minuten bei niedriger Hitze kocheln lassen, bis die Hirse gar
und die Bruhe aufgebraucht ist. Mit Currypulver, Salz und Pfeffer kraftig wurzen. Das Mehl
untermischen und die Masse auf ausgeschalteter Herdplatte 5 Minuten nachquewllen
lassen. Dann vom Herd nehmen und auskuhlen lassen. .

Das Ei unter die Masse ruhren. Den Backofen auf 100 ° C vorheizen. Das restliche Ol
portionsweise in einer groRen beschichteten PFanne erhitzen. Aus der Hirsemasse mit
feuchten Handen 12 flache Bratlinge formen und diese nach und nach im hei3en Ol je 5
Minuten pro Seite bei mittlerer Hitze knusprig goldbraun braten. Fertige BRatlinge im Ofen
warm halten.

Bratlinge mit einem Krauterquark servieren.



Selleriecremesuppe

Zutaten:  ca. 500 g Sellerie, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, 50 ml trockener
WeilRwein, 600 ml Gemusebrihe, 20 g Haselnussblattchen, 1/2 Bund Schnittlauch,
100 ml Sahne, Muskat, 1 TL Ol, 50 g roher Schinken

Sellerie putzen, schalen, waschen und in Wirfel schneiden. Zwiebl abziehen und wurfeln.
Butter in einem Topf erhitzen. Gemusewdrfel darin unter Rihren 3-4 Minuten andinsten. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und mit dem Wein abléschen. Gemusebrihe angielden und
das Ganze bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie anfangen zu duften.
Nussblattchen herausnehmen. Schnittlauch waschen und infeine Roéllchen schneiden.
Sahne zur Suppe geben, alles fein purieren und mit Salz, Pfeffer und Musakt abschmecken.
Ol ein einer Pfanne erhitzen, Schinkenscheiben darin knusprig braten. Suppe mit Schinken,
NuUssen und Schnittlauchservieren.

Sellerie Giberbacken mit Blauschimmelkase

Zutaten: ca. 400 g Knollensellerie, 100 ml Sahne, Salz, , Pfeffer,

100 g Blauschimmelkase (Gorgonzola, Roquefort), etwas Butter fir die Form
Sellerieknolle schalen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser bissfest kochen.
Sellerie abgief3n und in eine gebutterte Auflaufform geben. Den Kase klein schneiden
Sahne mit dem Kase , Salz und Pfeffermischen, so dal® eine Creme entsteht . Diese Uber die
Selelriescheiben geben. Den Backofen auf 200 ° C vorheizen. Auflauf darin backen bis er
goldbraun ist.

Pasta mit Brokkoli
Zutaten: 250 g kurze Nudeln (Penne, Spirelli, Conchiglie), 500 g Brokkoli,
2 Knoblauchzehen, 2 Sardellenfilets, 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer, 1 Msp Chili,
50 g Pecorino oder Parmesan

2 | Salzwasser zum Kochen bringen.

Den Brokkoli waschen, in Rdschen zerteilen und den zarten Teil der Stiele in Stlicke
schneiden. Brokkoli und Nudeln ins kochende Wasser geben und etwa 10 Minuten kochen.
Knoblauch schalen. Sardellenfilets abtropfen lassen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
den Knoblauch durch eine Presse dazupressen und leucht anbraten. Die Sardellenfielts
dazugeben und zerdricken.

Brokkoli und Nudeln abgieRen. Kase reiben. Brokkoli und Nudeln zum Knoblauch und den
Sardellenfiets in die Pfanne geben. Den Kase dazugeben und alles gut vermischen.

Herkunft

Kartoffeln, Salattiie - Weidenhof Méohren, Porree, Knollensellerie - regional,

Apfel der Woche - Deutschland Brokkoli, Kiwi - Italien

Cherrytomaten der Woche, Avocado mini, Orangen 4-6 - Spanien Knoblauch frisch - Agypten
Bananen - Dominikanische Republik Birne der Woche - Argentinien Ananas - Costa Rica

Weitere Herkiinfte kdnnen Sie unserer Internet-Seite und lhren Lieferscheinen entnehmen!
HINWEIS: Bei der Zusammenstellung der Griinen Kiste behalten wir uns Anderungen vor,
d. h. es sind nicht immer alle hier angegebenen Gemisesorten in allen Kisten enthalten.



