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SELBSTGEKOCH

Lutaten

1 EL Olivenol

2 Stangen Porree
700 g Kartoffeln

2 Mohren

750 ml GemUsebriihe
120 ml Kokosmilch
Salz + Pfeffer

% Bund Petersilie

lutaten

2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen

250 g Steinchampignons

1 Brokkoli

2 EL Rapsal

100 ml WeiBwein
350 ml GemUsebriihe
3 EL Sojasauce

3 EL Weizenmehl 550
2 TL Senf

1 TL Paprikapulver
Salz + Pfeffer

350 ml Milch oder
Pflanzenmilch

400 g Tagliatelle

1 Salat der Woche

Lutaten

4 Eier

1 Prise Salz

140 g Butter

150 g Rohrrohrzucker
90 g Sahnejoghurt
Griechische Art

1 TL Vanillezucker

1 Prise Zimt

200 g Weizenmehl 405
% Packung Backpulver
400 g Zwetschgen
Puderzucker

KW34/2021

REZEPT DER WOCHE

VON
LISA

Cremige Kartoffel-Porree-Suppe

Porree putzen, Iangs halbieren, in Halbringe schneiden und waschen.

Kartoffeln und M&hren schalen und klein wirfeln.

Ol in einem groBen Topf erhitzen und Porree darin ca. 5 Minuten anschwitzen.

Kartoffeln und Méhren zugeben und kurz mitdinsten.

Mit Gemisebrihe abléschen und zum Kochen bringen.

Bei geschlossenem Deckel ca. 10-15 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.
Anschlie3end Kokosmilch (funktioniert aber auch ohne) zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit einem Plrierstab oder einem Mixer die Suppe pirieren.

Mit frisch gehackter Petersilie garnieren und geniel3en!

Super fix gezaubert und einfach lecker!

Kdstliche Champignon-Brokko(i-Sauce mit Pagta

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein wirfeln.

Steinchampignons putzen und in Scheiben schneiden.

Brokkoli putzen und in kleine Roschen teilen. Den Stiel schalen und klein wiirfeln.

1 EL Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin ca. 3 Minuten andlnsten.

Das restliche Ol, Knoblauch, Champignons und Brokkoli zugeben und weitere 5 Minuten
anbraten. Mit WeiBwein abléschen, umrihren und kurz kdcheln lassen.

GemUsebriihe mit Sojasauce und Mehl verrihren und dann zusammen mit dem Senf in die
Pfanne giel3en. Die Milch einriihren und zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und

ca. 5-10 Minuten kocheln lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit Nudeln nach Packungsanleitung al dente kochen,

anschlieBend abgiel3en und mit der Sauce vermengen.

Lasst es euch schmecken! @)

Dazu passt ein frischer Salat mit eurem Lieblingsdressing!

Luftiger Iwetgchgenkuchen

Eiweil3 mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen und beiseitestellen.

In einer weiteren Schissel Butter und Zucker ein paar Minuten mixen,

bis eine cremige Masse entsteht.

Die Eigelbe einzeln dazugeben und nach jeder Zugabe 10 Sekunden weitermixen.
Joghurt, Vanillezucker und Zimt einrthren.

Mehl mit Backpulver vermengen und in die Masse einrihren. Eischnee vorsichtig unterheben.
Eine rechteckige Backform mit Backpapier auslegen oder eindlen und den Teig gleichmalig
darin verteilen. Zwetschgen waschen, trocknen und halbieren.

Mit der Schale nach unten auf den Teig legen (nicht reindricken,

sondern eher locker auf den Kuchen legen).

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober- und Unterhitze fir

ca. 25-30 Minuten backen. AnschlieBend abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

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



