KISTENREZEPTE

REZEPTINSPIRATIONEN ZU UNSEREN ABO-KISTEN kw 28| 2025

Lutaten fir 4 rers.

4 Zucchini

1 Stange Porree

2 EL Bratol

Salz & Pfeffer

3 -4 Mohren

2 Tomaten

1 Bund Petersilie
250 g Sauerrahm
100 g Kase gerieben
2 TL Dijon Senf

Frihkartoffeln

Zutﬂtﬂ" fiir 4 Pers.

750 g Kartoffeln
Salz

350 g Zucchini

% Bund Petersilie
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Bratal

1 TL geh. Thymian
% TL geh. Rosmarin
Pfeffer

6 Eier

100 ml Milch

75 g Parmesan gerieben

Salat der Woche

Gefitl(te Zucchini

Zucchini waschen, 1&ngs halbieren, mit einem Loffel etwas aushdhlen und das
Zucchinifleisch fein hacken. Porree der Lange nach halbieren, in Streifen schneiden,
griindlich waschen und gut abtropfen lassen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen

und den Porree darin kurz anschwitzen. Wiirzen mit Salz, Pfeffer, zur Seite stellen
und auskihlen lassen. Méhren waschen, die Enden abschneiden und

Uber die grobe Seite einer Vierkantreibe raspeln.

Tomaten waschen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Saure Sahne, gehacktes Zucchinifleisch, Porree, Mohren, Tomatenwdrfel, Petersilie,
Kase in einer Schiissel miteinander vermischen und alles mit Senf, Salz, Pfeffer
abschmecken. Die Zucchinihdlften mit der Gemlse-Kasemischung fiillen, in eine
flache Auflaufschale geben, etwas Wasser in die Schale geben und im vorgeheizten
Backofen bei 180°C ca. 25 Minuten backen.

Info.: Zu diesem Gericht konnen Salz- oder Pellkartoffeln gereicht werden.

Kartoffel-Lucchini-Frittata

Kartoffeln waschen, schalen, in mundgerechte Wirfel schneiden und fir

ca. 10 -15 Minuten in Salzwasser kochen. Abgie3en und abtropfen lassen.

Zucchini waschen und ebenfalls in Wirfel schneiden.

Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Knoblauch schalen und fein hacken

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, Zucchini darin kurz anbraten, Zwiebel,
Knoblauch hinzugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Kartoffeln, Thymian, Rosmarin,
Petersilie untermischen und alles kraftig mit Salz, Pfeffer wirzen.

Eier mit der Milch verrihren, wiirzen mit Salz, Pfeffer und in der Pfanne verteilen.
Parmesan darlber streuen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 30 Minuten
backen. Die fertige Frittata vorsichtig aus der Pfanne nehmen, in Tortensttiicke

teilen und servieren.

Info. Hierzu einen frischen Blattsalat mit einem Dressing nach Wah/ reichen.

Lagst es euch schmecken



