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Chicorée mit Rotbarsch und Senfsahne

600 g Rotbarschfilets in breite Streifen schneidaitzen,
pfeffern. Zugedeckt kalt stellen.

750 g Chicorée waschen, die Stauden langs halbideen
bitteren Strunk heraus schneiden und in Salzwasser
etwa 4 Minuten garen, herausnehmen, mit Salz uefidPf
wurzen und abtropfen lassen.

Eine feuerfeste Form ausfetten.
Chicorée in breite Streifen schneiden und mit désoH-
abwechselnd schichten.

250 g Sahne mit 3 EL Senf in einem Topf gut vereahund
aufkochen.

Blattpetersilie ohne Stiele fein hacken und Uber @hicorée
und Fisch streuen.

2 Eigelbe in die Senf-Sahne-Sauce ruhren, die metir
kochen darf.
Diese Mischung tber Chicorée und Fisch verteilen.

Im Backofen mittlerer Einschub in ca. 30 Minutem »@0°
backen bis die Oberflache goldgelb ist.



Champignon-Tomaten-Gratin

2 grol3e Zwiebeln fein hacken
3 Fruhlingszwiebeln putzen und in feine Ringe satere

600 g Champignons putzen, blattrig schneiden urainier
Pfanne dinsten bis die Flissigkeit verdampft eyndaus der
Pfanne nehmen.

300 g Tomaten Uberbrihen, enthauten, vierteln eemén und
grob hacken.

2 Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen

80 g gewdurfeltes Darrfleisch darin anbraten,

Zwiebel und die Halfte der Frihlingszwiebel dazwgehbnd
mit dinsten.

Die restlichen Zutaten untermischen und kurz mitsigén. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika, Thymian pikant abschmecken.

4 Eier nach und nach unterheben.
Eine Auflaufform ausfetten, die Pilzmischung hingitien.
50 g geriebener Emmentaler, 50 g Paniermehl und die

restlichen Frihlingszwiebeln dartber verteilen.

Butter in Fl6ckchen darauf setzen, im Backofenan Mitte
bei 220° ca. 30 Minuten goldgelb backen.

Menlauswahl

Champignon-Tomaten-Gratin

Chicorée mit Rotbarsch und Senfsahne

Reisgratin mit Putenstreifen

Polenta mit Salami

Auflauf mit Penne und Leber

Kohlrabi-Auflauf mit Putenbrust

Hackbraten geschichtet

Quarkauflauf mit Aprikosen



Reis mit Putenstreifen

500 g Putenschnitzel in Streifen schneiden.

1 Stick Ingwerwurzel schéalen und reiben

2 Knoblauchzehen pellen und fein hacken.

Zu den Putenschnitzeln geben, mit

2 EL Sojasauce, 2 EL Sherry vermischen und zugedmck
Kahilschrank 1 Stunde ziehen lassen.

1 Zwiebel pellen und fein hacken.

2 Stangen Staudensellerie in Streifen schneideded®@
2 EL Olivendl glasig dunsten.

250 g Wildreis einstreuen, kurz andinsten, mit

1/2 | Hihnerbrihe abléschen und zugedeckt

ca. 20 Minuten quellen lassen.

150 g Sojasprossen waschen, abtropfen lassen und
150 g TK Erbsen unter den Reis mischen.

2 Eier auch nach und nach unterrihren, mit Sa&ffd?f
wurzen.

Putenstreifen aus der Marinade nehmen
(Marinade aufbewahren) und kurz anbraten.

Auflaufform ausfetten, die Halfte der Reismischmngfillen,
das Putenfleisch darauf verteilen und dann den dRest
Reismischung dartber geben.

Marinade, 150 g Creme fraiche und ein Ei verrihiber den
Reis giel3en. Butterflockchen darauf setzen.
Im vorgeheizten Backofen bei 220° etwa 25 Min. bbeken.

K ohlrabi-Auflauf mit Putenschnitze

750 g Kohlrabi vom Grin befreien und schalen.
Schones Grun klein hacken, aufbewahren.

In ca.1/2 cm dinne Scheiben schneiden und in kalgren
Gemlusebrihe blanchieren, in ein Sieb geben, Briitignagen
und abtropfen lassen.

500 g Putenschnitzel schrag zur Faser in 1 cmeb8tieifen
schneiden.

1 EL Margarine in der Pfanne erhitzen, Putenfledatin
rundum braun anbraten, salzen, pfeffern und heedunsan.

1 Zwiebel pellen, fein hacken und im restlichentita
andunsten, mit der Gemusebrihe abléschen und 150 g
Krauterfrischkése einrtihren, um ein Drittel einkexctassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, Kohlrabiblattend
Schnittlauch unterrthren.

In eine gefettete Form Kohlrabischeiben dachzietigla
hineinlegen, mit Pfeffer, Muskat wiirzen und diedPstreifen
dazwischen geben.

Die Sahne-Kése-Mischung dariber giel3en.

Im Backofen, mittlere Schiene bei 200° etwa 35 Namu
backen.



Auflauf mit Penneund Kalbdeber

400 g Penne in reichlichem Salzwasser al dentegkgadh ein
Sieb geben, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

150 g TK Erbsen kurz in kochendem Salzwasser gardrein
Sieb geben und abtropfen lassen.

400 g Kalbsleber in fingerdicke Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butter zerlassen und die Lebendari
schwenken, heraus nehmen und auf einen Teller legen

1 Zwiebel pellen, fein hacken und im Bratfett wetlimsten,
mit 3 EL Zitronensaft abléschen.
2 EL Tomatenmark unterrihren,
250 g Sahne dazugiel3en und um 1/3 einkochen lassen.

Salbei waschen, trocknen, nicht zu klein schneidehzur
Sauce geben, mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

In eine ausgefettete Form, Nudeln, Kalbsleber uaddosen
abwechselnd in die Form schichten, jede SchichSailiz,
Pfeffer wiirzen und mit der Sauce begiel3en.

Die letzte Schicht sollten Nudeln sein.

2 Eier, 100 g geriebener Emmentaler, 2 EL Paniekrmeh
verrihren und auf dem Auflauf verteilen.

In der Mitte im Backofen bei 220° etwa 20 Min. bank

Polenta mit Salami

11/2 | Gemusebrihe in einem gré3eren Topf herstelle
350 g Polenta einstreuen und etwa 15 Minuten kocloalbei
ofters umrihren.

2 Zwiebeln pellen und fein hacken,
250 g Salami in Wurfel schneiden.

3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelmid@lasig
dinsten, Salami 5 Minuten mitbraten.

2 Bund Petersilie waschen, trocknen und klein hacke
1 Bund Schnittlauch waschen, trocknen und in f&8imge
schneiden.

Alle Zutaten unter den Maisbrei mischen und mit
Salz, Pfeffer, Paprika und Oregano wurzen.

In eine gefettete Form die Masse einftillen, mitastv@livendl
betraufeln.

Im 200° vorgeheizten Backofen in der Mitte ca. 3idilden
goldgelb backen.



Hackbraten geschichtet

1 Brotchen einweichen, gut ausdriicken.

1 Zwiebel pellen und fein wirfeln. Mit

500 g Hackfleisch vermengen

1 Ei hinzufigen mit Salz, Pfeffer, Paprika und Seiifzen.

1 Glas roten Paprika auf ein Sieb schitten undpfen lassen.

1 Zwiebeln pellen und fein wirfeln,

2 Knoblauchzehen pellen und fein wirfeln.

In einer Pfanne mit etwas Margarine andinsten,

300 g TK Blattspinat zugeben, auftauen lassen uh&aiz,
Pfeffer und Muskat kraftig wirzen.

In eine gefettete Form die Halfte des Hack ful®pinat darauf
verteilen, dann den Paprika, anschlielRend

200 g Feta in Scheiben geschnitten damit belegen.

80 g geriebenen Gouda dariber streuen.

Mit dem Rest vom Hack bedecken.

Im 180° vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten garen,

mit 80 g geriebenen Gouda bestreuen und 30 Minuten
weitergaren.



Quar kauflauf mit Aprikosen

1 Dose Aprikosen auf ein Sieb geben und abtrossen.
Aprikosen halbieren.

3 Eier trennen.
Eiweil} steif schlagen.

75 g Margarine

125 g Zucker

1 Pack Vanillezucker

3 Eigelb

1 TL Zitronenschale schaumig ruhren.

500 g Quark
75 g Gries und
3 EL Milch zuftigen, Eiweild unterheben.

Die Halfte der Masse in eine gefettete Auflauffagaben, mit
halbierten Aprikosen belegen, restliche Masse dargbben.

Butterflockchen aufsetzen.
30 Minuten bei 200° backen, mit

30 g Mandelplattchen und Zucker bestreuen und
weitere 15 Minuten bei 180° fertig backen.



