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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 09.12. - 15.12.2024

Nudeln mit Linsen und Zucchini

Zutaten: 200 g Belugalinsen, 500 g Zucchini, 2 Knoblauczehen, 1 Zitrone,

400 g Nudeln (Linguine,dickere Spaghetti, Makkaroni), Salz, 2 EL Olivendl,

200 g Frischkase, Pfeffer, 1 Prise Chilipulver,
Linsen in einem grofRen Topf nach Packunsanweisung bissfest garen. Zucchini waschen, putzen, der
Lange nach vierteln und diese in ca. 3 mm dicke Stilicke schneiden. Knoblauch schalen und fein
wiarfeln. Zitrone heil abwaschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben, Zitronensaft
auspressen. Nudeln nach Packungsanweisung in ausreichen Salzwasser garen und abgiefien.
Olivendl in einer Pfanner erhitzen. Die Zucchini darin ca. 4 Minuten unter Riheren bei hoher Hitze
goldbraun braten. Knoblauch dazugeben. 1 Minute mitbraten und mit Zitronensaft abléschen. Bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten einkochen. Mit Salz und Zitronenschale abschmecken.
Nudeln und Linsen abgiefl3en, dabei 3-4 EL Nudelkochwasser auffangen. Alles in einem Topf mit dem
FRischkase vermischen. Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Linsen-Pasta-Mischung auf Teller
geben, Zucchini darauf anrichten und mit Chilipulver garniert servieren.

Zucchinitarte
Zutaten: 250 g Mehl, Salz, 1 Ei, 125 g Butter, ca. 500 g Zucchini, 1-2 Mohren,
150 g Gouda oder Bergkase, Salz, Pfeffer, Butter fiir die Form, 200 ml Sahne,
2 Eier, 1 Knoblauchzehe

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben und eine Mulde hineindriicken. Salz, Ei und die Butter
in Fléckchen darin verteilen. Rasch zu einem glatten Teig kneten. Zur Kugel formen, in
Klarsichtfolie wickeln und 20-30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen die Zucchini putzen und in feine Scheiben hobeln. Méhren schalen und fein
raspeln. Zucchini, M6hren und die Halfte des geriebenen Késes mischen, leicht salzen und
pfeffern.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Springform von 28 cm Durchmesser einfetten
und mit dem Teig auslegen, dabei einen Rand von etwa 5 cm formen. Das Gemiuise auf den
Teig verteilen. die Sahne mit den Eiern verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Eisahne Uber die Tarte gie®en, dann den Ubrigen Kase darauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen
(mittlere Schiene) schieben und in etwa 45 Minuten goldbraun backen.



Brokkoli-Curry
Zutaten: 500 g Brokkoli, 300 g Kartoffeln, Salz, 70 g rote Linesen,
Kicherbsen aus dem Glas etwa 200 g,1 walnussgrof3es Stuck Ingwer,
2 Knoblauchzehen, 1 rote Chilischote, 100 g Zwiebeln, 2 EL Bratdl,
1 TL getr. Koriandersamen, 1 TL Kurkuma, 1EL mildes Currapulver
1 Dose(400 ml) Kokosmilch, 250 g Joghurt, Pfeffer

Den Brokkoli putzen, in kleine Rdschen zerteilen, dicke Stiele schalen, in 0,5 cm breite
Scheiben schneiden und alles waschen. Kartoffeln schalen und 2 cm grof3 wirfeln. Reichlich
Salzwasser in einem groflien Topf aufkochen und Kartoffeln darin ca. 15 Minuten garen.
Wahrend der letzten 7 Minuten Brokkoliréschen und Brokkolistiele zufiigen. Abgief3en und gut
abtropfen lassen.

Inzwischen die Linsen und Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und gut abtrofepn lassen.
Ingwer und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Chili waschen, langs halbieren, entkernen und
fein wirfeln. Zwiebeln schéalen und fein wirfeln.

Ol in eienm groken Topf erhitzen. Ingwer, Knoblauch, Zwiebeln und Chili darin 2 Minuten
anschwitzen. Koriandersamen im Morser zerstof3en, mit Kurkuma und Currypulver zugeben
und 1 Minute mit anschwitzen. Mit der Kokosmilch abléschen, Linsen und Kichererbsen
zugeben und gut verriihren. Salzne und 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.
Gelegentlich umrihren. Anschlieend Kartoffeln, Brokkoli und Joghurt zufiigen und erwarnen,
aber nicht mehr aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmeckn und mit Basmatireis servieren.

Brokkoli-Flan mit Blauschimmelkase 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 réschen 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 zerbrdseln oder klein wiirfeln und ebenfalls auf dem
Belch verteilen.

Eier mit Creme fraiche und Milch mit einem Schneebesen verrihren. Knoblauch schélen und
dazu pressen. Krauter kalt abbrausen, trocken schitterln, Blattchenabzupfen und fein hacken.
Zitrone heild abwaschen, trocken reiben und 1 TL schale abreiben. Krauter und Zitronenschale
zur Eier- Milch-Masse geben und mit Muskat, Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Masse zwischen
dem Brokkoli auf dem Blech gie3en und ca. 35 - 45 Minuten backen, bis die Oberflache leicht
gebraunt ist. Abkuhlen lassen und lauwarm oder kalt servieren.

Feldsalat mit Niissen
Zutaten: ca. 100-150 g Feldsalat, 1 kleine Zwiebel, 40 g Nusse (Haselnisse oder
Walnisse), 2-3 EL Ol, 2-3 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker

Salat putzen, griindlich waschen und trockenschleudern. Zwiebel abziehen und klein wirfeln.
Nusse grob hacken. Das Ol mit dem Essig, Salz, Pfeffer sowie einer Prise Zucker zu einer
wulrzigen Marinade vermischen.

Salat anrichten, mit der Marinade betraufeln und mit den Nissen servieren.

Variante: Wer’s mag lalt 100 g durchwachsenen Speck, in 1/2 cm grofRe Stucke gewdurfelt, in
einer Pfanne aus und zieht diesen mit der oben angegebenen Marinade unter den Feldsalat.
Zusatzlich kann man 3 Scheiben gewirfeltes Toastbrot im Speckfett anbraten und mit dem
Speck, dem Feldsalat, den Nissen und der Marinade vermischen



