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SELBSTGEKOCH

Lutaten

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

5 EL Brat- & Backol

2 Dosen stiickige Tom.

2 Lorbeerblatter

Salz + Pfeffer

1 EL Majoran getrocknet
1 EL Agavendicksaft
450 g Fenchel

200 g Steinchampignons
1 TL Paprikapulver

250 g Mozzarella

50 ml Milch

150 g Creme fraiche

12 Lasagneplatten

%2 Bund Petersilie

Lutaten

2 Zwiebel

1,2 kg Frihkartoffeln

1 EL Butter

4 TL Gemlsebrihpulver
1 Bund Radieschen

100 g Frischkase Natur
Salz + Pfeffer

Muskat

% Bund Petersilie

lutaten

Flir den Teig:

60 g Zucker

125 g Butter

1 Eigelb

1 TL Zitronenschale
200 g Weizenmehl 550
Salz

Fir die Fiillung:

375 g Quark

4 Eier

1 TL Zitronenschale
125 g Zucker

250 g Heidelbeeren
Puderzucker

KW31/2021
REZEPT DER WOCHE

VON
Fenche(-Champignon-lagagne

Fir die SoBe Knoblauch und Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

2 EL Ol in einem kleinen Topf erhitzen und beides darin ca. 3 Minuten anschwitzen.
Tomaten aus der Dose bzw. aus dem Glas und Lorbeerblatter zugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und ca. 10 Minuten im offenen Topf kdcheln lassen.
Fenchel waschen, putzen, vierteln, Strunk entfernen und die Viertel 1&ngs in

ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Beides in eine Schiissel geben und mit 3 EL Ol, Paprikapulver, Salz und Pfeffer mischen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen und im vorgeheizten Backofen

bei 220°C Umluft ca. 15 Minuten backen.

Tomatensol3e mit Agavendicksaft, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken und
Lorbeerblatter entfernen. Mozzarella gut abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.
Gemuse aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 180°C reduzieren.

3 EL TomatensoB3e in eine Auflaufform geben, mit 3 Lasagneplatten belegen,

1/3 des Gemiises und dann 1/3 der Tomatensol3e darauf verteilen.

Vorgang zweimal wiederholen und mit Lasagneplatten abschlieBBen.

Milch mit Créeme fraiche verrihren, salzen und pfeffern.

Die Mischung auf den Platten verteilen und mit Mozzarella belegen.

Ca. 30-40 Minuten auf der untersten Schiene bei 180°C backen.

AnschlieBend mit frisch gehackter Petersilie garnieren & genieRen. @

Radieschen-Kartoffel-Suppe

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Kartoffeln schalen und grob wiirfeln.

Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebeln darin ca. 4 Minuten anschwitzen.

Kartoffeln zugeben und kurz mitdinsten.

1.1 Liter kochendes Wasser und Gemtisebrihpulver zugeben und

im geschlossenen Topf ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
Inzwischen 50 g Radieschenblatter von den Radieschen abschneiden, putzen, waschen und
abtropfen lassen. Radieschen putzen, ebenfalls waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Frischkdse zu den Kartoffeln geben und alles mit einem Stabmixer fein plrieren.
Radieschenblatter grob hacken, zufligen und nochmals kurz pirieren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Suppe in tiefen Tellern portionieren, mit Radieschenscheiben und Petersilie servieren.

Heidelbeer-Quark-Torte

Eine Springform mit Backpapier auslegen.
Zucker, weiche Butter, ein Eigelb und 1 TL Abrieb einer Zitrone mit einer Klichenmaschine
verriihren. Mehl und eine Prise Salz zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Zu einer Kugel formen und im Kihlschrank ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Den Teig dann ca. 5 mm dick auf dem Boden der Form ausrollen, evtl. den Gberschissigen
Rand abschneiden. Im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 20 Minuten backen.
AnschlieBend rausnehmen und die Hitze auf 140°C reduzieren.

Quark mit vier Eigelben und Zitronenschale cremig riihren.

Eiweil3 mit einer Kichenmaschine steif schlagen. Zucker und 1 EL Mehl vorsichtig
unterheben. EiweilBmasse unter die Quarkmasse heben und 200 g Heidelbeeren zugeben.
Alles auf den Teig geben und ca. 1 Stunde weiter backen.

Abkihlen lassen, restliche Beeren auf dem Kuchen verteilen und mit Puderzucker bestreuen.
Mit frisch geschlagener Sahne servieren & einfach nur genie3en! ©

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



