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SELBSTGEKOCH

Lutaten

1 Paket Blatterteig
450 g Porree

1 Zwiebel

30 g Butter

150 g Schinkenwdirfel
4 Eier

200 ml Sahne

150 g Gouda mittelalt
Y2 TL Salz

Pfeffer

Y2 TL Paprika edelsif3

lutaten

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3 EL Butter

300 g Risotto-Reis
160 ml WeiBwein

500 ml GemUsebrihe
500 ml Passierte Tom.
100 ml Sahne

8 getr. Tomaten

Salz + Pfeffer
Basilikum + Oregano

1 TL Zucker

250 g Cocktailtomaten
Parmesan

Lutaten

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe
400 g Zucchini

6 EL Mandelmus

400 ml GemUsebrlihe
Salz + Pfeffer
Muskat

2 EL Brat- & Backol
1 Prise Chili

2 EL Butter

700 g Gnocchi
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REZEPT DER WOCHE

VON
LISA
Porree-Quiche

Eine Quicheform mit etwas Butter einfetten und den Blatterteig darin auslegen.

Alternativ kann man auch ein Mirbeteig zubereiten und diesen verwenden.

Porree putzen, halbieren, in Halbringe schneiden und waschen. Zwiebel schalen und wrfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Porree, Zwiebel und Schinkenwdlrfel darin ca. 5 Minuten
andlinsten. Eier mit der Sahne verquirlen, geriebenen Kase unterrihren und

mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Das Gemlse mit der Eier-Mischung vermengen und auf dem Teig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze fir ca. 35 Minuten backen bzw.
so lange bis der Guss gestockt ist und eine goldgelbe Farbe hat.

Guten Appetit!

Cremiges Tomaten-Risotto

Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen und grob hacken.
Butter in einem gro3en Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 2-3 Minuten glasig
dlnsten. Risotto-Reis zugeben und unter Rihren 1 Minute mitdinsten.

Mit WeiBwein abléschen und kurz einkochen lassen, dabei stetig weiterrihren.

Die Hitze reduzieren und etwas Gemusebriihe zugeben. Das Risotto ca. 12-15 Minuten
kdcheln lassen. Dabei nach und nach GemUusebriihe und passierte Tomaten hinzuflgen und
stetig umrihren.

Cocktailtomaten waschen, trocknen und auf einem Backblech verteilen. Mit etwas Olivendl
einpinseln und fir ca. 8-10 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft backen.
Fein gehackte getrocknete Tomaten und etwas Sahne unter das Risotto rihren.

Sobald der Reis bissfest und das Risotto schon cremig ist, mit den Gewtirzen und etwas
Zucker abschmecken. Die Cocktailtomaten vorsichtig unterrthren.

Mit geriebenem Parmesan garnieren und servieren!

Gnocchi mit Zucchini-Mande(mug-SoBe

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Knoblauch schalen. Zucchini waschen, putzen und ca. 1 cm grof3 wirfeln.

Mandelmus mit Gemdsebrihe glattrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen.

Frihlingszwiebeln und eine Prise Chili darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten anschwitzen.
Zucchini zugeben und ca. 5 Minuten mitbraten. Ab und zu umrihren.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne zerlassen und Gnocchi darin ca. 3-5 Minuten bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren goldbraun anbraten.

Mandelmussol3e mit Zucchini vermischen, aufkochen lassen und Herd sofort ausschalten.
Sof3e mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchi portionieren, Zucchini-Mandelmus-Sol3e dartiber geben und fertig!

Das Ganze klappt natlrlich auch mit Nudeln, wenn jemand keine Gnocchis im Haus hat.

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



