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Unsere Lieblingsrezepte fiir die Woche vom 11.11. - 17.11.2024

Gebackener Blumenkohl
Zutaten: 1 Blumenkohl, 4 EL Olivendl, 4 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Den Blumenkohl in Réschen teilen, waschen und abtropfen lassen.

Die Blumenkohlréschen in einer Schiissel mit dem Olivendl und dem Zitronensaft mischen und
etwa 10 Minuten marinieren.

Den Backofen auf 200 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Blumenkohl auf ein mit Backpapier belegte Backblech legen. Im Backofen etwa 30
Minuten backen, bis die Réschen leicht gebraunt und gar sind. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Blumenkohl-Pfanne
Zutaten: ca. 500 g Blumenkohl, 1 Zwiebel, 300 g Méhren, 2 EL Bratdl, 4 kleine Brat-
wurstchen, Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker, 150 g TK Erbsen, 200 ml Gemusebrihe, 1/2 Bund Petersilie,
2 EL geriebener Kase, Paprikapulver

Blumenkohl waschen, putzen, fein hacken (in einer Klichenmaschine) oder auf einer Reibe
grob raspeln. Zwiebel schalen und fein wirfeln. Méhren schalen, langs halbieren und in diinne
Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Brawiirstchen darin knusprig anbraten, herausnhemen und beiseite
stellen.

Zwiebelwlrfel und Mohren im Bratfett 3 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Paprikapulver wirzen. Blumenkohl und Erbsen zugeben, untermischen. Mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Die Briihe angiefen. Bratwirstchen darufsetzen. Alles mit Deckel etwa 15

Minuten garen.

Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Blumenkohlpfanne
mit Kase und Petersilie bestreut servieren.



Mangold-Tarte
Zutaten: 250 g Mehl, Salz, 125 g kalte Butter, 30 ml kalte Milch, 60 g Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
300 g Mangold, 1 EL getrockneter Thymian, 2 El Bratol, 100 g Frischkase, Pfeffer
30 g Parmesan, 3 Eier, 200 g Creme fraiche,

Fir den Teig Mehl, 1/2 TL Salz und die Butter in kleinen Stlickchen in einer Schussel
mischen. 40 ml kaltes Wasser und die Milch nach und nach zugeben und alles mit den
Handen zu einem homogenen Teig verknaten. Zur Kugel formen und abgedeckt 30 Minuten
kahl stellen.

Den backofen auf 180 ° C (Umluft 160 ° C) vorheizen. Tarte- oder Springform mit 26 cm
Durchmesser fetten. Teig auf bemehlter Arbeitsflache etwas grélier als die Form ausrollen.
Form damit auslegen und einenca. 3 cm hohen Rand formen. Teigboden mit einer Gabel
mehrfach einstechen und ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene vorbacken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Mangold putzen, waschen und abtropfen
lassen. Mangoldstiele in ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden und Blatter grob hacken.

Das Ol in einer Pfanne oder Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 2 Minuten
anschwitzen. Mangoldstiele zugeben und weitere 10 minuten andiinsten. Mangoldblatter
zugeben und unter Rihren zusammenfallen lassen. Frischkase unterrihren und mit Salz,
Pfeffer und Thymian wirzen.

Parmesan fein reiben. Teigboden aus dem Ofen nehmen, mit Parmesan bestreuen und die
Gemiusemischung darauf verteilen. Eier , Creme fraiche und Milch verquirlen und kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Uber die Tarte gieRen und alles ca. 40 Minuten backen. Die
Oberflache sollte goldbraun sein. Vor dem Servieren ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Penne mit Mangold und Kase-Sahne-Sauce
Zutaten: 100 g Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 500 g Mangold, 300 g Tomaten ,
2 EL Olivendl, 150 ml trockener WeilRwein, 100 ml Gemusebriihe, 150 g Bergkase.
400 g Penne, Salz, 200 ml Sahne, 1 TL Speisesta#rke, Pfeffer, 1 Msp. Muskat

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Knoblauch schalen. Mangold waschen, gut abtropfen
lasen und putzen. Mangoldstiele quer in 1 cm breite Streifen schneiden. Mangoldblatter
quer in 2 cm breite Streifen schneiden. Tomaten waschen und wirfeln.

Ol in einem groRen topf erhitzen und die Zwiebeln darin 2 Minuten anschwitzen.
Mangoldstiele zugeben, Knoblauch dazu pressen und 2 Minuten kraftig anbraten. Mit
WeilRwein und Gemiusebrihe abléschen, aufkochen und 5 Minuten im geschlossenen
Topf kéchlen lassen. Mangoldblatter zugeben und weitere 5 Minuten im geschlossenen
topf kdcheln lassen.

Den Kase fein reiben. Nudeln nach Packungsanleitung in ausreichen Salzwasser al
dente garen. Tomaten zum Mangold geben und 4 Minuten kécheln lasen. Sahne in
einem kleinen Topf aufkochen, den kase einrtihren und auf kleiner Stufe unter Rihren
kdcheln lassen, bis der Kase geschmolzen ist. Die Speisestadrke mit 2 EL kaltem
Wasser verruhren, zur Kase-Sahne geben und unter Rihren einmal aufkochen lassen.
Kase-Sahne zum Mangold geben und gut untermischen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat absachmecken. Nudeln abgiel3en, auf Teller portionieren,
Sauce dartber geben und sofort servieren.



