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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 02.10. - 08.10.2023

Spanische Zucchinisuppe
Zutaten:  ca. 750 g Zucchini, 2 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2-3 EL Olivendl, 1/4 | Bruhe
(HUhner oder Gemiusebriihe), 1/8 | Sahne, 2 EL trockenen Sherry, Muskatnul}, Salz,
weilder Pfeffer, 2 Scheiben Toastbrot, Butter

Zucchini waschen und abtrocknen. Bliten- und Stielansatze entfernen und die Zucchini in kleine
Waiirfel schneiden. Zwiebeln schalen und kleinhacken. Knoblauchzehen schélen und zerdriicken
(oder Knolbauchpresse benutzen).Das Ol in einer Kasserolle erhitzen und die Zucchini zusammen
mit den Zwiebeln und dem Knoblauch bei schwacher Hitze unter stdndigem Ruhren leicht
andunsten (die Zutaten durfen nicht braun werden).

Brihe zugief3en und alles gut umrtihren. Die Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze etwa

10 Minuten garen.

Danach die Suppe purieren, in einen Topf geben, mit Sahne und Sherry verfeinern, gut umriihren
und weitere 5 Minuten bei schwacher Hitze erwarmen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.Das Toastbrot wirfeln und in Butter braun résten.

Zucchini-Kapern-Risotto
Zutaten: 500 g Zucchini, 1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel, 3-4 El Olivendl, 100 g Kapern (Glas),
250 g Risotto-Reis, 100 ml Weildwein, 800 ml Gemusebrihe, 2-3 EL Mandelmus,
Salz,Pfeffer, 1-2 Tl Zitronensaft, 1 Bund Schnittlauch, 100 g Gemusechips

Zucchini waschen, putzen, fein wirfeln. Knoblauch und Zwiebel abziehen, beides fein wirfeln und
im heiBen Ol glasig diinsten. Kapern abtopfen lassen, zugeben. Den Risotto-Reis dazugeben,
glasig diinsten. Wein angie3en und verkochen lassen. NAch und nach die heif3e Brihe angiel3en,
dabei immer wieder umrihren und die Briihe verkochen lassen. Nach ca. 20 Minuten Kochzeit die
Zucchiniwdrfel unterriihren.

Wenn das Risotto gar ist, das Mandelmus einrtihren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Schnittlauch in Réllchen schneiden und unter das Risotto riihren. Risotto auf TEller verteilen und
mit Gemuse-Chips bestreuen.

Gemiuse-Chips: Knollen- und Wurzelgemuse wie Rote Bete, Méhren oder Pastinaken in
hauchdiinne Scheiben hobeln, mit Ol bepinseln und im Ofen bei 200 Grad 10 Minuten résten,
salzen.



Penne mit Spinat-Gorgonzola-Sauce
Zutaten: 250 g Penne, 100 g Gorgonzola, ca. 400 g Spinat, 100 ml Sahne,
100 ml Gemusebriihe, 100ml Weillwein, 1 Knoblauchzehe, 50 g Parmesan,
etwas Olivenol, Salz, Pfeffer

Salzwasser mit einem Schuss Olivendl aufsetzen und die Penne al dente kochen.

Den Spinat putzen und waschen und in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl und dem
Knoblauch anbraten. Mit dem Wei3wein und der Briihe abloschen, kurz kbcheln lassen. Sahne
dazugeben, aufkochen und den Gorgonzola in kleinen Stlicken unterriihren bis er geschmolzen
ist. Mit Salz & Pfeffer abschmecken. Die Nudeln unter die Sauce mischen und mit frisch
gehobelten Parmesan bestreuen.

Ofen-Frikadellen mit Spinat
Zutaten: 1 Brétchen vom Vortag, 1/2 Bund Petersilie, 2 kleine Zwiebeln,
1 - 2 EL Butterschmalz, 400 g gemischtes Hackfleisch, 1 Ei, Salz, Pfeffer,
1 TL Paprikapulver, 1 TL Senf, 300 g Spinat, Muskat, 1/2 EL Olivendl,
150 g Cherrytomaten, ca. 25 g Butter, 20 g Mehl, 150 ml Brihe, 150 ml Milch,
150 g Mozzarella, Pfeffer

Das Brotchen in Wasser einweichen, ausdriicken. Petersilie waschen und fein hacken. 1 Zwiebel
schalen und fein wirfeln, in 1 TL heiRem Butterschmalz andiinsten. Zwiebel mit Brotchen,
Petersilie, hack und Ei verkneten. Mit Salz, Paprikapulver und Senf wirzen. Daraus 4 Frikadellen
formen. Restliches Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen von jeder Seite ca. 3
Minuten anbraten. Herausnhemen.

Spinat putzen, waschen, Blatter grob zerteilen. Restliche Zwiebel schalen, fein wirfeln und im
heilen Ol dinsten. Den Spinat zugeben, zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wlrzen. Tomaten waschen, halbieren und unter den Spinat heben.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) heizen. Eine Auflaufform buttern.20 g Butter zerlasen,
Mehl einrlihren, anschwitzen. Mit Briihe und Milch aufgiel3en und unter Rihren aufkochen.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, etwa 2 Minuten kécheln lassen. Spinat in der Form
verteilen. Die Frikadellen daraufsetzen. Sauce darauf verteilen. Mozarella in Scheiben schneiden
und auf die Frikadellen legen. Die Frikadellen im Ofen ca. 25 Minuten Uberbacken.

Tipp: Anstelle von Butterschmalz Butter oder Bratdl verwenden.

Stielmus Quiche
Zutaten:  ca. 400 g Stielmus, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 4 Tomaten, 50 g Pinienkerne,
3 Eier, 50 g Schinken (je nach Wunsch Kochschinken oder luftgetrockneten)
100 g Kase, 100 g Ziegenkase (z.B. Brie oder Buche Ziegenrolle), 200 g Creme
fraiche, je 1 TL Rosmarin und Thymian (getrocknet), Salz, Pfeffer, Muskat
fur den Teig: 180 g Mehl, 120 g Butter

Fir den Boden: Weiche Butter mit Mehl, 1/2 Tl Salz und 3 EL Wasser verkneten. Den Teig in eine
Quiche- oder Springform geben und in den Kiihlschrank stellen.

Far die Fallung:

Das untere Ende vom Stielmus abschneiden, den Bund in ca. 1 - 2 cm lange Streifen schneiden
(einfach runterschneiden), dann waschen und abtropfen lassen.

Den Stielmus zugeben und ca. 5 Minuten bei geschlossenem Deckel diinsten, ggf. muss hier
etwas Wasser zugegeben werden, damit das Stielmus nicht anbrennt.

Den Kase reiben, den Schinken fein wirfeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
anrdsten. Die Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. Die
Pinienkerne, den Stielmus ohne Flissigkeit, Creme fraiche, Schinken und Reibekase
zusammenruhren. Wenn die Masse nur noch handwarm ist, die Eier unterrihren. Die Fullung mit
Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian und Rosmarin abschmecken und in die Form fillen. Den
Ziegenkase in Scheiben schneiden und auf der Masse verteilen. Die Quiche bei 180 °C Umluft ca.
30 - 35 Minuten backen.



