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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 23.09. - 29.09.2024

Tomaten-Fenchel-Quiche
Zutaten:  ca. 500 g Blatterteig (aus der Kiuhlung oder tiefgekinhlt), 100 g wirziger Hartkase,
200 g Fenchel, 300 g Tomaten, 1/2 Bund Thymian (alternativ 1 TL getrockneter),
200 ml m Sahne, 200 g Creme fraiche, 3 Eier, , 1 Msp Muskat, Salz, Pfeffer,
Fett furs Blech

Den Blatterteig nach Angabe vorbereiten. Das Blech fetten und mit dem Blatterteigplatten
belegen, diese sich dabei etwas Uberlappen lassen, rundherum einen ca. 2 cm hohen Rand
ausformen. Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Backofen auf 220 °C (Umluft 200 ° C) vorheizen. Kase fein reiben und auf dien
Blatterteigboden streuen. Fenchel putzen, waschen, vierteln, den Strunk entfernen und den
Fenchel in ca. 0,5 cm breite Spalten schneiden. und diese auf dem Blatterteig verteilen.
Tomaten waschen und je nach GréRRe halbieren oder vierteln und mit der Schnittflache nach
oben auf die Quiche setzen. Thymian kalt abbrausen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen
und gleichmallig Uber die Quieche streuen.

Fir den Guss Sahne, Creme fraiche, Euer und Muskat gut verquirlen, salzne und pfeffern
und vorsichtig zwischen die Tomaten auf die Quiche gie3en. Sofort auf der mittleren Schiene
im Backofen ca. 20-25 Minuten backen.

Geschmorter Fenchel mit Tomaten
Zutaten: 1 EL Butter, 1 EL Olivendl, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, ca. 600 g Fenchel, Salz,
150 ml Gemusebrihe, 250 g Tomaten (oder geschalte Tomaten aus der Dose),
Pfeffer

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Fenchel waschen, putzen und in Achtel
schneiden.

Butter und Olivendl in einem schweren, flachen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin in
5 Minuten glasig diinsten. Fenchel dazugeben, mit Salz wirzen und zugedeckt bei milder Hitze
20 Minuten im eigenen Saft schmoren, ab und zu umrihren, der Fenchel und die Zwiebel
sollen leicht braunen, dirfen aber nicht am Torfboden ankleben. Briihe unterrihren und das
Gemise noch 3 Minuten diinsten.

Frische Tomaten Uberbriihen, enthduten und in kleine Stiicke schneiden.

Tomaten unter das Fenchelgemduse ruhren, pfeffern und zugedeckt 5 Minuten leicht kdcheln
lassen.

Der Fenchel soll von einer dicken Sofse umgeben sein.



Porree-Frittata mit Sesamquark
Zutaten: 500 g Porree, Salz, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Rosmarin, 1 -2 Tomaten, 6 Eier, Pfeffer,
Muskat, 200 g Quark, 4 EL Milch, 1 TL Honig, 1 Zitrone, 20 g Sesamsamen

Porree putzen, waschen, das Weile und Hellgriine in feine Ringe Schneiden. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten blanchieren und abschrecken. Knoblauch pellen und fein hacken. Tomaten
(ersatzweise getrocknete Tomaten oder Dosentomaten verwenden) waschen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Eier in einer Schiissel gut verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Muskat kraftig wiirzen.
Knoblauch, Tomaten und Porree untermischen, in eine gefettete Springform ( 26 cm Durchmesser)
fullen. Falls die Form nicht dicht schlieft, mit Alufolie umwickeln.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 170 Grad) auf der 2. Schiene von unten 25
Minuten garen.

Quark, Milch und Honig verriihren. Zitronenschale fein abreiben. Saft auspressen. 1/2 TL
Zitronenschale und 2 EL Zitronensaft unter den Quark rihren. Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und unter den Quark rihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Frittata in Stlcke
schneiden und mit dem Quark servieren.

Hahnchenkeulen mit Gemiise vom Blech
Zutaten: 500 g Porree, 800 g Kartoffeln, 500 g Tomaten, 2 Knoblauchzehen,
4 Hahnchenkeulen,6-7 EL Olivendl, Paprikapulver, Salz, Pfeffer,
1/2 Bund Rosmarin, 2 Zitronen, 1 TL Honig

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Porree putzen, langs halbieren, waschen. Von
1 Stange den weilRen TEil abschneiden. und beiseite legen. Restlichen Porree in 3 cm grol3e Rauten
schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und in SPalten schneiden. Tomaten waschen, vierteln. Den
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Hahnchenkeulen waschen, trocken tupfen. 1 EL Ol mit 1 TL Paprikapulver mischen und die Keulen
damit einpinseln. Salzne und pfeffern.

Lauch, Kartoffeln, Tomaten und Knoblauch mit 2 EL Ol, Salz und Pfeffer mischen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech verteilen. Rosmarinzweige unterheben. Hahnchenkeulen darauf
verteilen und im Ofen ca. 40 Minuten garen.

Inzwischen den restlichen Porree in feine Wiirfel schneiden.Restliches Ol erhitzen, Lauch darin 2
Minuten dinsten. Zitroen auspressen und mit dem Porreedl vermischen. Mit Honig, Salz,Pfeffer
abschmecken.

Blech aus dem Ofen nehmen.Hahnchenkeulen mit dem Porreegemise anrichten und mit de
Porreesauce betraufeln.

Rote Bete Salat mit Feta
Zutaten: 500 g Rote Bete, 100 g Feta, 50 g gehackte Walnlsse, 2 EL Balsamico Essig,
5EL OI, 1/2 TLSenf, 1 TL Ahornsirup, Salz

Rote Bete ungeschalt in Salzwasser weichkochen. Abschiitten und schélen.

Die Rote Bete in Scheiben schneiden und auf einen Teller geben. Den Feta wiirfeln und dartber
geben. Die gehackten Walniisse ebenfalls dazugeben.

Fir das Dressing Salz und Ahornsirup im Balsamico aufldsen, den Senf und zuletzt tropfenweise das
Ol dazugeben. Danach (iber den Salat verteilen.



