Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 17.10. - 23.10.2022

Linsen-Kiirbis-Eintopf
Zutaten: 500 g Hahnchenbrustfilet, 600 g Hokkaido-Kiirbis, 2 rotschalige Apfel, 4 EL Ol, Salz,
Pfeffer, 2 Zwiebeln, je 1-2 TL gemahlener Kreuzkiimmel u. Koriander, 2 TL Mehl,
2 Zwiebeln, je 1-2 TL gemahlener Kreuzkimmel u. Koriander, 2 TL Mehl,
100 g rote Linsen, 1 Tl Harissa Gewlrz

Hahnchenfleisch wirfeln. Kirbis in ca. 1,5 cm breite Spalten schneiden, entkernen, die Spalten
mit Schale in Stiicke schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen, die Viertel quer in Stiicke
schneiden. Zwiebel schalen und wirfeln.

Fleisch in 2 Portionen in je 1 EL heilem OL rundherum braun anbraten, mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und Koriander wlrzen und herausnehmen.

Kiirbis. Apfel und Zwiebeln in 2 EL heiBem Ol andiinsten, ebenfalls mit Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, Harissa und Koriander wirzen. Mit Mehl bestauben und kurz anschwitzen. Mit
der Brihe abléschen, Sultaninen und Linsen dazugeben, aufkochen und zugedeckt 10 Minuten
zugedeckt schwach kochen lassen. Das Fleisch zum Gemduse geben, 3-4 Minuten weitergaren.
Eintopf mit Salz wiirzig abschmecken.

Birnen -Kiirbis-Risotto
Zutaten: 2 feste Birnen, 500 g Hokkaido-Kiirbis, 1 Zwiebel, 3 EL Butter, 4 EL Olivendl,
400 g Risotto-Reis , 200 ml trockener Weillwein, 1,2 | Gemusefond oder Gemuse-
briihe, etwas Zitronensaft, Zucker, 100 g Parmesan oder Pecorino

Birnen vierteln, schalen, entkernen. Frucht in kleine Wirfel schneiden. Kiirbis waschen,
entkernen, mit der Schale erst in Spalten schneiden, diese dann klein wirfeln.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. 2 EL Butter und das Ol in einem groBen Topf erhitzen, Zwiebeln
darin glasig dunsten. 1 Prise Zucker, Birnen- und Kirbisstlicke dazugeben und kurz mit
andunsten. Reis hinzufigen und unter Ruhren diinsten, bis er glasig ist.. Mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Mit Wein abldschen, etwas heilte Brihe oder Fond angieRen und regelmaliig rihren.
Sobald die Flissigkeit verdampft ist, den Vorgang wiederholen, bis die Flissigkeit verbraucht ist
und der Reis fast gar ist.

Risotto zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 5 Minuten gar ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Parmesan reiben und mit der Gbrigen Butter unterriihren.



Rote-Bete- Spitzkohl-Salat
Zutaten: 400 g Spitzkohl, 200 g Rote Bete, Salz, 1/2 TL getrockneter Thymian,
1/2 El Balsamico Essig, 1 El Olivendl, 150 g Joghurt, 50 ml Sahne,
1 El Zitronensaft, 1 TL mittelscharfer Senf, 30 g Haselnusskerne, Salz,
1 Lauchzwiebel, 1 Tl Honig

Spitzkohl putzen, vierteln, waschen, Strunk entfernen und die Viertel in schmale Streifen
schneiden. Den Spitzkohl in einer Schiissel mit 1/4 Tl Salz, Thymian, Balsamico und Olivendl
mischen. Die Rote Bete schalen und grob dazureiben. Alles mit den Handen gut durchkneten,
bis der Spitzkohl wich ist.

Joghurt, Sahne, Zitronensaft, Honig, Senf Haselnusskerne und Salz in einem Mixbehalter
vermischen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stlicke schneiden und zu den anderen
Zutaten geben. Alles mit einem Stabmixer fein purieren..

Den Salat mit dem Dressing servieren.

Spitzkohl mit Bulgur
Zutaten: 1 Spitzkohl (ca. 800 g), 6 Frihlingszwiebel oder 2 normale Zwiebeln, 50 g Butter,

1 TL Piment, 200 g Bulgur, 300 ml Gemusebrihe, 1 EL fein gehackte Petersilie,
Salz, Pfeffer, 1 EL Zitronensaft

Die aulReren Blatter vom Spitzkohl abziehen, dann den Kopf langs vierteln. Mittleren Strunk
heraus schneiden, dann die Viertel quer in sehr fein Streifen schneiden. Die Frihlingzwiebeln
putzen und 3 cm lang stiickeln. Normale Zwiebeln schalen und fein hacken. Butter zerlassen
und die Zwiebeln darin andlinsten. Den Spitzkohl portionsweise einrihren, mit Pfeffer, Salz
und Piment wirzen.

Wenn der Kohl zusammengefrallen ist, den Bulgur zugeben und griindlich mischen. Mit der
Gemiusebrihe aufgieRen und bei niedriger Hitze 10 Minuten mit geschlossenem Deckel
koécheln. Anschlieliend ohne Hitzezufuhr weitere 10 Minuten quellen lassen.Zitronensaft und
Petersilie unterheben und servieren.

Passt zu jeder Art von kurz gebratenem Fleisch, aber auch zu Spiegeleiern.

Den Zitronensaft kann man auch durch Balsamico Essig ersetzen

Gratinierte Rote Bete mit Taleggio

Zutaten: 600 g Rote Bete, 100 g Vollkornbrot, 30 g Walnusshalften, 2 EL Olivendl,
1 Zwiebel, 2 EL Kapern, Salz, Pfeffer, 100 g Taleggio, Backpapier

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Rote Bete schalen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden
und leicht Gberlappend auf das Backpapier verteilen.

Das Vollkornbrot 0,5 cm grof3 wirfeln. Die Walnusshalften grob hacken. 1 EL Olivendl in einer PFanne
erhitzen und die Brotwirfel darin ca. 4-5 Minuten kross anbraten. 1 Minute vor Ende der Bratzeit die
Walnisse dazugeben und mit anrésten. Zur Seite stellen. Den Backofen auf 200 ° C (Umluft 180 ° C)
vorheizen.

Die Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden. Kapern grob hacken. Zwiebeln und Kapern mit der
Brotwirfel-Walnuss-Masse vermischen, auf die Rote Bete Scheiben verteilen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Mit dem restlichen Olivendl betraufeln und auf der mittleren Schiene ca. 20-25 Minuten
backen. Kase entrinden und grob zerrupfen. Kase auf die Rote Bete verteilen und nochmals 15
Minuten im Ofen backen, bis der Kase goldgelb ist.

Alternative: Den Taleggio durch Gorgonzola ersetzen.



