Name: Kundennummer: StraBe: |

i ;
; Ich méichte keine Lieferung am/vom bis erhalten I
2usdtzlich bestellen: O einmalig O immer alle |

O einmalig O immer alle
O einmalig O immer alle

folgendes reklamieren:

Sonstiges:

Bitte dem Fahrer mitgeben, in die Kiste legen oder faxen (02131 - 7574 729)

" Fur 2 Personen

125 g frisch %emahiener\ﬁ%\/i
Salz, Pfeffer .
80g saure Sahne
3 Eier; | Zwiebel
4 Mairiibchen (Navetten) -
60 g Butter

50 g Parmesan am Stlick
100 g Magerquark

50 g Sahne

I Knoblauchzehe

50 mi Olivendl

| Den gemahlenen Weizen mit Salz, Pfeffer; saurer Sahne und Eiern zu einem glatten
Teig verrithren. Die Zwiebel schlen und fein wiirfeln. Die-Riibchen putzen, sché-

len und fein raspeln. 10 g Butter zerlassen, die Zwiebel darin glasig diinsten, Zwie-
bel und Ribchen mischen und unter den Teig rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Dip den Kise reiben, Mit Quark und Sahne verrithren. Den
Knoblauch schilen und dazupressen. Den Dip mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Aus demTeig nacheinander kleine Plitzchen backen. Dafur das Ol und die restliche
Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Den Teig mit einem Laffel in Klecksen in die
Pfanne geben, glatt streichen und auf jeder Seite in 2-3 Minuten goldgelb braten.
Die Platzchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die warmen
Mairiibenplitzchen mit dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

-

Rauke-Ricotta-Kl583e mit Tomatensugo

Zutaten

350g Kartoffeln

1508 fester Ricotta (italienischer Schafs- oder
Kuhmilchkise, erhéiltlich in Quark-
oder fester Form)

2 Eier

60g Hartweizengriefd

1 Bund Rauke (50g)

1 Bund Rauke (50 g) zur Garnitur

’ etwas Griefs zum Formen der Kiofe

Fiir das Tomatensugo:

1 Bund Lauchzwiebeln

2 mittelgrofie Knoblauchzehen

3El  Olivendl, kalt geprefSt

500g Tomaten

0,21  Weiffwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Rauke (50g)
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Tomatensauce:

e Lauchzwiebeln putzen und das Helle
in Streifen schneiden

e Knoblauch pellen und in Streifen
schneiden

¢ Tomaten achteln

o Olin einem Topf erhitzen, die Streifen
von Lauchzwiebeln und Knoblauch
zugeben und andiinsten

» Tomatenwiirfel zugeben und
10 Minuten kocheln lassen

o mit WeiRwein abloschen, weitere
10 Minuten kocheln lassen

¢ mit Salz und Pfeffer abschmecken

# Rauke in Streifen schneiden, in die
Sauce geben und anrichten
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Zubereitung

Rauke-Ricotta-Klofe:

¢ Kartoffeln schilen und kochen,
noch hei durch die Presse driicken

¢ Ricotta fein reiben, mit Eiern und
Grief3 unter die Kartoffeln geben

¢ Rauke waschen und in Streifen
schneiden

* Rauke zum Kartoffel-Eier-Griefige-
misch geben und alles zu einem Teig
verkneten, mit Salzabschmecken

* GrieR aufeine Arbeitsflache geben

* Masse halbieren und zu einer
ca. 30 cm langen Rollte formen

¢ jede Rolle in 10 Stiicke schneiden

* ca. 3| Salzwasser zum Kochen bringen

» Kl6Be in das kochende Wasser geben
und 12-15 Minuten darin ziehen lassen
(nicht kochen)

¢ Kl6Re mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und mit der Tomatensauce
anrichten

¢ mit in Streifen geschnittener Rauke
bestreuen



