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Lguch-Brotauﬂéuf

mit Kisekruste
gelingt leicht

Fiir 4 Portionen

100 g Zwiebeln + 2 Knoblauchzehen ¢ 500 g
Lauch ¢ 3 EL Bratdl ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer +
ca. 400 g feines Kasten-Volikornbrot - 3¢ .

500 g braune Champignons ¢ 100 g Bergkase am
Stiick @AL5N ¢ 2 Eier ¢ 200 m! Milch ¢ 150 g Sah-
ne ¢ % Bund Thymian (ca. 5 g) ¢ AuBerdem: Auf-
laufform a ca. 30 x 20 cm ¢ Auf Wunsch: Thymian

fiir die Garnitur  x au,&mk Kar

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiir-
feln. Lauch putzen, langs halbieren, waschen und ir
1 ¢ dicke Halbringe schneiden. 2 EL Ol in groBBer
Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch daril
ca. 2 Minuten bei mittierer Hitze anschwitzen. Lauc
zugeben und 6 Minuten bei hoher Hitze anbraten.
Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

2. Brotin ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und
diese dachziegelfdrmig in die Auflaufform ein-
schichten, dabei die Zwiebel-Lauch-Masse zwische
den Schichten verteilen. Pilze putzen, mit feuchterr
Tuch sdubern und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Pfanne saubern. Restlichen 1 EL Ol in de
Pfanne erhitzen und Pilze darin ca. 5 Minuten bei
hoher Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gleichmiaBig auf den Brotscheiben verteilen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen. Kése fein reiben.
Eier mit Milch und Sahne verquirlen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Thymian kalt abbrausen,
trocken schiitteln, Blittchen abzupfen, fein hacken
und unterriihren. Guss gleichmé&Big tiber dem Auf-
lauf verteilen. Kise dariiberstreuen und ca. 30 Mi-
nuten backen, bis der Guss gestockt und der Kése
goldbraun ist. Auf Wunsch mit Thymian garmiert
servieren.

Zeit: ca. 50 Minuten Arbeitszeit, 30 Minuten Back-
zeit

Pro Portion: ca. 585 kcal, 2450 kJ, 27 g EW, 48 g KH,
329gF 4BE
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2usdtzlich bestellen:

folgendes reklamieren:
Sonstiges:
Bitte dem Fahrer mitgeben, in dle Klste legen oder faxen (02131 — 75 74 729)!
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auf Pastinaken-Kartoffel-Piiree
mit Petersiliendl X

gelingt leicht

Fiir 4 Portionen @ @ @

1 kg mehligkochende Kartoffeln ¢ 600 g Pastinaken (alterna-
tiv: Mohren) ¢ Salz ¢ 2 Bund glatte Petersilie (ca. 40 g) ¢ 80 mi
Rapsol ¢ schwarzer Pfeffer + 600 g Krduterseitlinge (alterna-
tiv: Champignons) ¢ 3 EL Bratd! ¢ 2 EL WeiBweinessig ¢ 2 Pri-
sen Muskat ¢ Auf Wunsch: Petersilie fiir die Garnitur

1. Fiir das Piree Kartoffeln und Pastinaken schélen und

ca. 2 cm groB3 wiirfeln. In 11 kochendem Salzwasser im
geschlossenen Topf ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze weich
garen. Inzwischen Petersilie kalt abbrausen, trocken schiitteln,
Bisttchen und feine Stiele abzupfen, grob hacken und in Mix-
behilter geben. Mit 60 ml Rapsd! und ca. 40 mi kaltem Wasser
fein piirieren und mit Saiz und Pfeffer pikant abschmecken.

2. Pilze putzen, mit feuchtem Tuch sdubern und ldngs in
ca. 0,5 cm dicke Scheiben schnexden Bratdl in groBer be beschich-

teter Pfanne erhitzen und Pllze darin unter gelegentiichem
Rihren ca. 7 Minuten bei hoher Hitze anbraten. Pilze mit Essig
ablschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffein
und Pastinaken abgieBen, dabei 150 ml Kochwasser auffangen.
Gemise zuriick in den Topf geben, restliche 20 mi Rapsdl und
Muskat zufiigen. Mit Kartoffelstampfer oder Gabel fein zer-
driicken, dabei Kochwasser nach und nach bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz zugeben, alles gut verriihren und mit Salz und

pfeffer abschmecken. Pliree mit Piizen auf 4 Teller portionieren,

mit Petersiliend! betraufelt und auf Wunsch mit Petersilie gar-
niert servieren.

Zeit: ca. 35 Minuten Arbeitszeit
Pro Portion: ca. 477 kcal, 2000 kJ, 11 g EW, 46 g KH, 27 gF, 4 BE
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‘Gebratene Kriuterseitlinge Uﬂl@@&?\%

Mais-Bratlinge (Corn Fritters)
mit grunem Salat
schnell gemacht

Salat: 1 Kopf Lollo Rosso ¢ 3 EL Sonnenblumenol ¢ 1TL. Aga-
vendicksaft + 2 EL Himbeeressig ¢ 1 TL kérniger Senf ¢ Salz ¢
schwarzer Pfeffer ¢ Bratlinge: 160 g rote Paprika ¢ ¥ Bund
Koriander ¢ 50 g Lauchzwiebeiln ¢ 2 Eier ¢ 100 m| Bier, z. B.
Pils (alternativ: Mineralwasser) ¢ 260 g Weizenmehl Type 550
¢+ 1 gestrichener EL Weinstein-Backpulver + 400 g Mais aus
dem Glas (Abtropfgewicht) ¢ 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
¢ 1TL Paprikapulver edelsiifs + 6-8 EL Brats] ¢ AuBerdem;
Kiichenpapier

Fiir 4 Portionen

1. Fiir den Salat Lollo Rosso putzen, waschen, abtropfen lassen
und in mundgerechte Stiicke zupfen, Ol, Agavendlcksaft, E55|g,
Senf, Salz und Pfeffer zu Dressing vermischen.

2. Fiir die Bratlinge Paprika waschen, putzen, halbieren, ent-
kernen und 0,5 cm groB wiirfeln. Koriander kalt abbrausen, 5
trocken schitteln, Bléttchen und diinne Stiele abzupfen und - i
fein hacken. Lauchzwiebeln waschen, putzen und in 3 mim ”
dicke Ringe schneiden. Eier in Schissel aufschlagen und mit
Bier, ¥2 -1 TL Salz und Pfeffer mit Schneebesen gut verquirlen.
Mehl und Backpulver mischen und zugeben. Mais in Sieb
abgieRen und mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Paprika, Korian-
der und Lauchzwiebeln zum Teig geben. Mit Léffel nur so lange
mischen, bis alle Zutaten verbunden sind.

3. Backofen auf 100 °C vorheizen. Ol portionsweise in groBer
Pfanne erhitzen. Teig essloffelweise in Pfanne geben, leicht
flach driicken und bei mittlerer Hitze ca. 12-16 Puffer von jeder
Seite ca. 2-3 Minuten ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und im Ofen warm halten. Salat mit Dressing mischen
und mit Bratlingen servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Pro Portion: ca. 597 kcal, 2500 kJ, 15 g EW, 64 g KH, 30 gF 5BE
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