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Lutaten fir 4 rers.

300 g Buschbohnen

Salz

1 Spitzkohl

500 g Cherrytomaten

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen frisch
100 g Fetakase

200 g Créme Fraiche

5 EL Milch

2 EL Pesto verde / rosso
3 EL Olivenbratol

100 ml Gemiisebriihe

3 Zweige Basilikum

1 TL Thymian

Pfeffer

Rohrohrzucker

12 Lasagneplatten

lutaten

8 EL Butter

250 g Quark

125 g Mehl

80 g Weichweizengriell
1 EL Apfelmus

2 EL Agavendicksaft

8 Zwetschgen

Salz

60 g Semmelbrosel

40 g Mandel gem.

Zimt

4 -5 EL Rohrohrzucker

Puderzucker

Lagagne mit Bohnen und Spitzkohl

Bohnen putzen, je nach Grol3e halbieren oder dritteln und in kochendem Salzwasser
flr ca. 4 Minuten kochen. Anschlie8end abgiel3en, kurz abschrecken und abtropfen
lassen. Die aul3eren Blatter vom Spitzkohl entfernen, vierteln, den Strunk entfernen
und in Streifen schneiden. Cherrytomaten waschen, halbieren oder vierteln.
Zwiebel schadlen und in feine Streifen schneiden. Die dulBere Schale vom Knoblauch
entfernen und die Zehen fein hacken.

Fetakdse zerbrockeln, mit Créeme Fraiche, Pesto, Milch verrihren.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, den Spitzkohl darin anbraten. Zwiebel,
Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten. Bohnen, Tomaten dazugeben, mit
Gemiisebriihe auffillen und fir ca. 7 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln
lassen.

Blatter vom Basilikum fein schneiden und zusammen mit Thymian, Salz, Pfeffer und
etwas Zucker zur Gemisemischung geben und abschmecken.

In der Zwischenzeit, die Lasagneplatten in kochendem Salzwasser nach
Packungsanleitung zubereiten. Dabei gelegentlich umrihren, damit sie nicht
zusammenkleben. Nun jeweils die einzelnen Portionen schichten.

Als erstes eine Lasagneplatte in einen tieferen Teller geben, Sof3e dariiber geben
und so weiter schichten, mit einer Lasagneplatte abschlieBen. Kdsecreme als

Topping verwenden und servieren.

Iwetschgenknidel

2 EL Butter in einem Topf schmelzen lassen. Butter, Quark, Mehl, Weichweizengriel3,
Apfelmus, Agavendicksaft in einer Schissel zu einem Teig verkneten und fir min. 1
Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Zwetschgen waschen, halbieren und
entsteinen. Nun die Zwetschgen mit dem Teig umhtillen und in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser fir ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln / ziehen lassen. Die
Knodel sollten so ca. 5 Minuten an der Oberflache schwimmen, dann erst
herausnehmen. In der Zwischenzeit 2 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, die
Semmelbrdsel, Mandel darin leicht anbraten. Zucker hinzugeben und leicht
karamellisieren. Brosel auf einen Teller geben und auskihlen lassen, dann mit etwas
Zimt verfeinern. 4 EL Butter in einem Topf erwarmen, mit 2 EL Zucker oder 2 EL
Agavendicksaft sliBen. Die fertigen Knddel in den Semmelbrdsel wenden, mit

Puderzucker bestauben und mit der siiBen Butter servieren.

Tipp: Der klebrige Teig lasst sich einfacher verarbeiten, wenn die Hande

etwas nass / feucht sind.

Lagst es euch schmecken





