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SELBSTGEKOCH

Lutaten

1 kg Kartoffeln

2 EL Butter

80 g Mayonnaise
300 g Naturjoghurt
4 EL Zitronensaft
Salz + Pfeffer

1 Knollensellerie
2 Mohren

2 Apfel

2 rote Zwiebeln

1 Bund Petersilie
60 g Walniisse

Lutaten

100 g kalte Butter
200 g Dinkelmehl 630
1Ei

Salz

1 kleiner Hokkaido
3 EL Brat-Olivenol
2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
40 g getr. Tomaten
% TL Dill

1 Prise Chili

300 g Créme fraiche
3 Eier

Lutaten

300 g Zwiebeln

200 g Steinchampignons
50 g Butter

Salz + Pfeffer

Paprika edelsul3

8 Saat-Mandelbrot

4 Eier

150 g Krauterfrischkase
150 g Bergblumenkase

REZEPT DER WOCHE KW 47

VON
LISA

Ofenkartoffeln mit fruchtigem Selleriesalat

Kartoffeln waschen und nebeneinander in eine Auflaufform legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 40-50 Minuten backen, bis die Schale
knusprig ist, Blasen schldgt und das Fruchtfleisch weich ist. Mayonnaise, Joghurt,
3 EL Zitronensaft, 3 TL Salz und % TL Pfeffer in einer grof3en Schissel verrihren.
Sellerie und Mohren schélen, grob reiben und zugeben. Apfel waschen, vierteln,
entkernen, ebenfalls grob reiben, zugeben und alles mit dem Dressing vermischen.
Zwiebeln schalen, halbieren, in sehr feine Halbringe schneiden und zum Salat geben.
Petersilie waschen, trocken schitteln, klein hacken und 2/3 unter den Salat heben.
Walniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten, bis sie fein duften. Kurz abkiihlen
lassen und grob hacken. Salat mit Salz, Pfeffer und restlichem 1 EL Zitronensaft
abschmecken. 2/3 der Walnlsse unterheben. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen,
langs einschneiden, das Kartoffelinnere mit einer Gabel vorsichtig lockern, leicht
salzen, ein Stick Butter mit dem Inneren vermengen. Einen Teil Salat darauf geben
und den restlichen Salat neben den Kartoffeln anrichten und mit der restlichen
Petersilie sowie Walniissen garnieren.

Kitrbis-Zwiebe(-Quiche

Butter 1 cm groB3 wiirfeln und mit Mehl, Ei, 2 EL kaltem Wasser und %2 TL Salz in eine
Schiissel geben und zu einem Teig verkneten. Teig mit den Handen in eine eingefettete
Springform driicken, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Teigboden mit einer
Gabel mehrfach einstechen und ca. 30 Minuten kihl stellen. Kirbis waschen, halbieren,
entkernen, in 2 cm breite Spalten und diese in 1,5 cm dicke Stiicke schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und Kirbis darin ca. 5 Minuten bei hoher Hitze anbraten, bis er
leicht Farbe bekommt. AnschlieBend in eine Schiissel geben, mit Salz wiirzen und etwas
abkihlen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Zwiebeln halbieren und léangs in ca. 3
mm dicke Spalten schneiden. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden.
Knoblauch zum Kirbis pressen. Zwiebeln, Tomaten, Dill und ein Prise Chili ebenfalls
zugeben und alles gut vermischen. Créme fraiche, Eier, 1 TL Salz und ¥4 TL Pfeffer
verquirlen. Den Guss gleichmalig auf dem Teig verteilen. Kiirbismischung dartiber
geben und mit den Hénden leicht in den Guss driicken, sodass das GemUse sichtbar
bleibt. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 50-60 Minuten goldbraun backen. Vorm
Anschneiden mindestens 10 Minuten ruhen lassen.

Strammer Max mit Pilzen & 8-Saat-Mande(brot

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Pilze putzen und in diinne Scheiben schneiden.

30 g Butter in einem Topf zerlassen und Zwiebeln darin ca. 1 Minute anschwitzen.
Pilze zugeben und ca. 4 Minuten bei hoher Hitze mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und %2 TL
Paprikapulver wiirzen. Brot in Scheiben schneiden und toasten. In einer grof3en Pfanne
die restliche Butter zerlassen, 4 Spiegeleier darin ausbraten, salzen und pfeffern.
Brote mit Frischkase bestreichen und Zwiebel-Pilzpfanne darauf verteilen.

Je 1 Spiegelei quer Uber zwei Brote legen und mit einer Scheibe Bergblumenkdse
servieren. @

Alle Rezepte auch zum Nachkochen unter
www.biobote-emsland.de/service/rezept-archiv-2-1.html



