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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 07.03. - 13.03.2022

Pilzkiichlein
Zutaten: 200 g Kartoffeln, Salz, 150 g Champignons, 1 kleine Schalotte, 1 EL Bultter,
1/5 EL Olivendl, Pfeffer, 50 ml Milch, 25 g Bergkase, 1/4 Bund Petersilie, 1 Ei
2 EL Semmelbroésel, 1 TL Backpulver, 1 EL Speisestarke, Muffinform 28 cm

Kartoffeln schéalen, 3 cm gro3 wirfeln und in Salzwasser 20 Minuten weich kochen. Champignons
putzen, mit einem feuchten Tuch saubern und 1 cm grof3 wirfeln. Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Je 1/2 EL Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen., Schalotte und Pilze 10 Minuten anbraten,
salzen, pfeffern und zur Seite stellen.

Kartoffeln abgielRen. Milch und restliche Butter zugeben, salznen und fein zerdriicken. Abklhlen
lassen. Kase fein reiben. Petersilie waschen, Blattchen abzupfen und fein hacken. Das Ei verquirlen
und unterheben. Pilze, Semmelbrosel, Kase und Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Restliches Ol, Backpulver und Starke unterkneten.

Die Muffinform fetten. Den Teig gleichmaRig auf 4 Muffins verteilen. Den Backofen auf 200° C (
Umluft 180 ° C) vorheizen und die Kichlein ca. 15 - 20 Minuten backen.

Kohlrabi Gemise
Zutaten: 2 Kohlrabi, 4 Katoffeln, 30 g Butter, 100 g Krauterfrischkase, 50 ml Sahne,
Salz, Pfeffer, Muskat

Kohlrabi und Kartoffeln schalen und in Stdbchen schneiden. Kohlrabiblatter waschen und so klein wie
mdglich schneiden.

Die Kartoffelstabchen in kaltem, gesalzenem Wasser, aufsetzen und aufkochen lassen. Nach 3 min.
die Kohlrabistabchen hinzufiigen. Dann Beides noch ca. 10 - 15 min. garen (mit einer Gabel
einstechen und probieren ob es gar ist) lassen. Das Ganze zu 2/3 (heif’t ca. 1/3 verbleibt noch im
Topf) abgieflten und eine kleine Menge Sud in einer Tasse auffangen.

In die verbleibende Masse die Butter, den Krauterfrischkase und die Sahne auf kleiner Hitze
einrthren. Verschmelzen lassen und das Kohlrabigriin unterrihren. Ist die Masse zu dick - noch ein
wenig von dem abgegossenen Wasser dazugeben. Mit frisch geriebener Muskatnuss, eventuell noch
Salz und Pfeffer, abschmecken..



Mohren-Kohlrabi- Eintopf
Zutaten: 2 Kohlrabi, 300 g Mdéhren, 300 g Kartoffeln, 2 Mettenden, 4 Wiener Wirstchen,
1 | Gemusebruhe, Salz, Pfeffer

1 Liter GemUsebriihe aufkochen. Die Mettenden in Scheiben schneiden und in die Briihe geben.
Mo&hren und Kohlrabi schalen und wirfeln und in die Briihe geben. 10 Minuten kécheln lassen.
Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden und nach den 10 Minuten in die Suppe geben. Alles
weiter kdcheln lassen bis die Kartoffeln gar sind.

Wiener in Scheiben schneiden und hinzugeben und erwarmen lassen. Bei Bedarf nachwirzen!

Griinkern-Lauch-Gratin
Zutaten: 125 g Griinkern, 20 g Haselnusskerne, 500 g Porree, 1 Knoblauchzehe,
1/2 TL Butter, Salz,Pfeffer, Kimmel gemahlen, Muskat, 100 g Creme fraiche,
100 g Feta, 1 EL Kapern, 1/2 TL Agavendicksaft, Pfeffer, 100 g Parmesan

Grinkern in einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen, in 250 ml Wasser kurz aufkochen und ca.
30 Minuten im geschlossenen Topf auf kleiner Stufe kdcheln lassen. Anschlielien im Sieb abgielien.
Die Hasselnusskerne grob hacken und zur Seite stellen. Den Lauch putzen, langs halbieren,
waschen und in 0,5 cm dicke Halbringe schneiden. Den Knoblauch schalen. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen, den Lauch zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten,
dennKnoblauch dazuiressen, Griinkern zufigen und 1 Minute mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen und mit Kimmel und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 200 ° C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Griinkern-Lauch-Masse in eine Auflaufform
geben und die Creme fraiche teel6ffelweise darauf verteilen. Die Halsnusskerne darlberstreuen. Den
Feta mit einer Gabel fein zerbréseln und ebenfalls dartber verteilen. Das Gratin ca. 25 Minuten
goldbraun backen..

Apfel-Lauch-Suppe mit Raucherlachs
Zutaten: 100 g geraucherter Lachs, 300 g Porree, 1 Apfel, 1 Zwiebel, 1 EL getrockneter
Kerbel, 1 EL Butter, 50 ml Cidre oder Apfelsaft, 450 ml Briihe, 250 ml Sahne,
1 Lorbeerblatt, Pfeffer, 100 g Créme fraiche

Raucherlachs in feine Streifen schneiden, Lauch in Ringe schneiden, Apfel wirfeln und Zwiebel fein
hacken.

Dann die Halfte des Lauchs in Salzwasser fir die Garnitur bissfest garen. Wahrenddessen die
Zwiebel in der Butter glasig andiinsten. Danach den restlichen Lauch und die Halfe der Apfelwurfel
hinzugeben und leicht andiinsten. Mit dem Cidre abldschen. AnschlieRend mit Brihe auffillen und
das Lorbeerblatt und Kerbel hinzugeben. Die Zutaten kochen und die Sahne hinzufligen.

Sobald der Lauch und der Apfel gar sind, das Lorbeerblatt entnehmen und die Suppe plrieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in Suppentellern beziehungsweise Suppentassen flillen,
mit Lauch und Apfelwtrfeln garnieren und die Lachsstreifen hinzufligen. Dazu Créme fraiche
servieren.



