Barlauch aus der Speedy- und der Regionalkiste

Biarlauchknodel
Zutaten:

2 Bund Barlauch (ca. 200 g)

5 Schalotten

70 g Butter

300 g Schichtkase (alternativ Sahnequark)
250 g getrocknete Brotchen

4 Eier (GroRe M)

100 g geriebener Parmesankase oder vegetarischer
Hartkdse

50 g Speisestdrke

Salz, Pfeffer

Mehl fiir die Hande

Zubereitung:
Zubereitungszeit: 40 Min. (+ 30 Min. Wartezeit)

Barlauch waschen, trocken schleudern, Stiele
entfernen. Barlauch fein hacken. Schalotten schalen
und fein wiirfeln. 20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten darin unter Wenden glasig
diinsten. Herausnehmen und abkiihlen lassen
Schichtkdse in ein Sieb geben und gut abtropfen
lassen. Brotchen grob reiben. Schichtkase und Eier
gut verriihren. Schalotten, Brotchen, Parmesan und
Starke zufiigen und gut unterriihren. Barlauch
untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Anschlielend mit bemehlten Handen 8 KL6l3e
formen. Kl6Re in einen weiten Topf mit kochendem
Salzwasser geben, bei schwacher Hitze ca. 8 Minuten
ziehen lassen, bis sie nach oben steigen

Inzwischen 50 g Butter in einem kleinen Stieltopf
erhitzen und so braunen. Kl6Re mit einer Schopfkelle
sehr vorsichtig aus dem Wasser heben, etwas
abtropfen lassen. Barlauchknddel mit gebraunter
Butter in einer Schiissel anrichten.

Originalrezept entnommen aus: "lecker.de”

Blumenkohl aus der Gemiisekiste und dem Vollsortiment
Blumenkohlauflauf

Zutaten:

1 Blumenkohl, mittelgroR
250 g Kochschinken, mager
150 g Emmentaler, am Stiick
17TL Salz

1 EL Butter

Zutaten fiir die Eiermischung
500 g Schlagsahne

1% EL Mehl

3 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer, frisch gemahlen
Y2 Msp Muskat

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zundchst den Blumenkohl putzen, dann waschen und
in kleinere Roschen teilen.

Den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die
Blumenkohlréschen darin ca. 8 Minuten bissfest
kochen. Den Blumenkohl abgieRRen und gut abtropfen
lassen.

Inzwischen den Schinken in feine Streifen schneiden
und den Kase fein reiben.

Nun den Blumenkohlin eine passende Auflaufform
geben und mit dem Schinken vermengen.
AnschlieRend die Sahne mit dem Mehl verriihren, die
Eier zugeben und verquirlen. Den Guss mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat nach Geschmack wiirzen.
Nun die Eiersahne iiber die Blumenkohlrgschen
gieRen und den Kdse aufstreuen. Die Butter darauf
verteilen und den Blumenkohlauflauf mit Ei im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten {iberbacken.

Originalrezept entnommen aus: "qutekueche.de”

Mohrenkuchen mit Frischkise-
Frosting

Zutaten fiir 12 Stiicke:

Fiir den Teig

350 g Mohren

125 g Butter

1 Pk. Vanillezucker

225 g brauner Zucker

% Tl Zimt

% Tl gemahlene Muskatnuss

% Tl Gewiirznelken (gemahlen)
3 Eier, Salz

50 g gemahlene Walniisse (oder Pecanniisse)
100 g Mandelkerne (gemahlen)
175 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Pk. Backpulver

Fiir das Frosting

40 g Butter

40 g Kokosfett

100 g Frischkdse

250 g Puderzucker

1 EL Vanillesirup

Butter (fiir die Form)

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 25 Min. + Backzeit ca. 45 Min.

Backofen auf 175 °C (Umluft 155 °C) vorheizen. Die
Mdhren putzen, schalen und raspeln. Butter, Zucker und
Gewlirze zusammen schaumig schlagen. Eier trennen und
das Eigelb unterriihren. EiweiR mit 1 Prise Salz steif
schlagen und mit den Mohrenraspeln und den Niissen
unterheben. Mandeln, Mehl, Speisestarke, Backpulver
und 1 Prise Salz vermischen, zum Teig geben und glatt
riihren.

Springform (g 26 cm) einfetten, Teig hineingeben, glatt
streichen und im Ofen fiir ca. 45 Min. backen. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fiir das Frosting Butter, Kokosfett und Frischkdse glatt
riihren. Puderzucker hineinsieben und den Vanillesirup
unterriihren. Auf dem Kuchen verteilen und glatt
streichen.

Originalrezept entnommen aus: "essen & trinken/NGV”
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