Weidenhof

DE-006-OKO-Kontrollstelle

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

Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 14.06. - 20.06.21

Brokkoli-Flan mit Blauschimmelkdse vom Blech
Zutaten: 500 g Brokkoli, Salz, 150 g Gorgonzola oder Roquefort, 4 Eier, 100 g Creme fraiche,
250 ml Milch, 2 Knoblauchzehen, 1/2 Tl gettrockneter Thymian, 1/2 TL
getrockneter Oregano, 1 Zitrone, 1 Prise Muskt, schwarzer Pfeffer, Backpapier

Brokkoli putzen, in kleine rodschen zerteilen, dicke Stiele schalen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Alles waschen und in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten bissfest blanchieren. In
einem Sieb gut abtropfen lassen. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad vorheizen. Backblech
mit Backpapier belegen. Brokkoli so darauf verteilen, dass er noch gut zusammenliegt. Kase mit
einer Gabel zerbroseln oder klein wiirfeln und ebenfalls auf dem Belch verteilen.

Eier mit Creme fraiche und Milch mit einem Schneebesen verriihren. Knoblauch schéalen und dazu
pressen. Krauter kalt abbrausen, trocken schitterin, Blattchenabzupfen und fein hacken. Zitrone
heil} abwaschen, trocken reiben und 1 TL schale abreiben. Krauter und Zitronenschale zur Eier-
Milch-Masse geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Masse zwischen dem Brokkoli
auf dem Blech giefden und ca. 35 - 45 Minuten backen, bis die Oberflache leicht gebraunt ist.
Abkulhlen lassen und lauwarm oder kalt servieren.

Thaicurry mit Tofu und Reis
Zutaten: 200 g Tofu, 2 EL Sojjasauce, 125 g Jasmin- oder Basmatireis, 300 g Mohren
300 g Brokkoli, 200 ml Kokosmilch, 200 ml Gemusebrihe, 1 TL Rohrzucker,
1 TL Currypulver

Tofu mit Klichenpapier etwas trocken tupfen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese
in ca. 2 x 2 groRe Stiicke schneiden. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen und den Tofu darin
ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Mit Sojasauce abléschen und einkochen lassen.

Tofu herausnehmen und abkihlen lassen. Reis in doppelter Menge Salzwasser einmal aufkochen
und im geschlossenen Topf ca. 10 Minuten ausquellen lassen.

Inzwischen die Mohren waschen, schalen Scheiben schneiden. Brokkoli in kleine Roschen zerteilen,
dicken Stiel schalen, langs halbieren, in 1 cm dicke Scheiben schneiden, alles waschen und in einem
Sieb abtropfen lassen.

In einem Topf etwas Ol erhitzen. Das Currypulver zufiigen und braten bis es duftet. Die Kokosmilch
und die Gemusebrihe zufiigen, alles zum Kochen bringen. Brokkoli und Méhren zufiigen und etwa
15 Minuten im geschlossenen Topf kdcheln lassen. Zucker und Tofu unterriihren und Curry mit Salz
abschmecken. Curry mit Reis servieren.



WeiRkohl mit Spatzle
Zutaten: 500 g Weiltkohl, 100 g durchwachsener Speck, 1 Zwiebel, 1 Paprikaschote

(rot oder gelb), 1/2 EL Zucker, 1/2 EL Essig, 50 ml Wasser, 300 g Spatzle
1 EL geriebener Kase

Weiltkohl von den Aulenblattern entfernen, vierteln, Strunk entfernen und fein schneiden. Zwiebel
schalen und fein wirfeln. Paprikaschote putzen, waschen und in kleine Wirfel schneiden.

Den gewdrfelten Speck anbraten, Zucker zugeben und die Zwiebel darin kurz durchbraten. Mit dem ;
Essig abschrecken. Kraut und Paprikaschote dazugeben. Das Wasser angiel3en dann alles in ca.

20 Min. und weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

Spatzle nach Packungsanweisung zubereiten, abgie3en und unter den WeilRkohl mischen.

Mit dem K&se bestreuen.

WeilRkohlsalat mit Erdniissen
Zutaten: 500 g WeilRkohl, 200 g Moéhren, 1 TL Salz, 1 TL Zucker, Pfeffer, 100 g Mayonnaise,
100 g Creéme fraiche, 1 TL scharfer Senf, 100 g gesalzene Erdnisse, Zitronensaft

Den Kohl von den aufieren Blattern entfernen, waschen, putzen und in Spalten schneiden. Die
Spaltenin feine Streifen schneiden oder hobeln. Die M6hren schalen und grob reiben.. Wei3kohl und
Moéhren mit Salz und Zucker mit den Handen kraftig verkneten. Salat pfeffern. Den Salat mit der
Mayonnaise, Créme fraiche und Senf verrihren Den Salat zugedeckt kuhlen.

Vor dem Servieren die Erdniisse hacken. Den Salat mischen, mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen. Die Nusse unterheben..

Spitzkohl in Wein-Sahne-Sauce
Zutaten: 1 Spitzkohl, 2 EL OlI, 1 TL Salz, schwarzer Pfeffer, 1 Msp. gemahlener Koriander,
1/2 TL getrocneter Thymian, 1/8 | trockener WeilRwein, 1/8 | Wasser,
1 Bund Petersilie, 1/8 | Sahne, 1 TL Apfeldicksaft oder Agavendicksaft

Spitzkohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Kohlviertel kurz tiberbrausen und
abtropfen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Das Ol in einer groRen, 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 Gewtirzen bestreuen. Den Wein
mit dem Wasser mischen und Uber den Kohl gieRen. Den Spitzkohl zugedeckt - notfalls die Form mit
Alufolie verschlief3en - 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 Flissigkeit im Topf mit der Sahne verriihren, aufkochen lassen und mit dem Apfeldicksaft
abrunden. Die Sahnesauce Uber den Spitzkohl gieRen und die Petersilie darlibergiel3en.

Spitzkohlpfanne
Zutaten: 1 Spitzkohl, 1-2 Méhren, 2-3 Lauchzwiebeln, 2 EL Ol, 1 TL Currypulver,
1 TL Sojasauce, Salz, weiller Pfeffer, 100 g Creme fraiche

Spitzkohl halbieren, die auReren Blatter und den Strunk entfernen, und den Kohl in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden. Die MAhren abblrsten oder diinn schalen und in ganz feine Scheiben oder
Streifen schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen, das Grin kleinschneiden und von der Zwiebel die
auliere Schale abziehen, die Zwiebel dann wirfeln.

Das Ol in einem Wok oder in einer groRen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Das
Ubrige Gemuse dazugeben und unter standigem Rihren in 5-7 Minuten bifl3fest garen. Das Gemuse
mit Curry, Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen, die Creme fraiche unterrihren. Dazu pafit
Vollkornreis.



