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Rezepte

Paprika aus der Speedy- Gem{iisekiste
Gefiillte Paprika mit Tomaten Risotto

Zutaten

1 groBe Zwiebel

* 2 Zehen Knoblauch

* 5 Champignons

« 140 g getrocknete Tomaten in Ol

¢ 1 EL Tomatenmark

* Salz und Pfeffer

» 30 g Parmesan gerieben

« 1,5 Glaser Risotto Reis ca. 300 g ungekocht

e ca. 1l Gemisebriihe (ggf. Gefligel- oder
Rinderbriihe)

« 2 EL Olivendl

* aullerdem 6 rote Paprika

Zubereitung:

Die Tomaten abgieRen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Die Tomaten fein wiirfeln. Den Backofen auf 180°
aufheizen. Die Paprika waschen und den Deckel
abschneiden. Die Paprika aushdhlen und in einer
Auflaufform oder auf dem Backblech fiir 15 Min.
vorbacken. Das Olivendl in einen Topf geben und
erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch in den Topf
geben und andiinsten. Dann die Tomaten dazugeben
und mit andiinsten. AnschlieRend die Champignons
dazu geben und ebenfalls andiinsten. Das
Tomatenmark hinzufiigen und unter Riihren anrosten.
AnschlieRend den Risottoreis hinzufiigen und auch
kurz anbraten. Mit Briihe auffiillen, bis der Reis
knapp bedeckt ist. Bei milder Hitze 20-25 Min. garen,
dabei nach und nach die Briihe zugielRen und immer
wieder umriihren. Das Risotto salzen und pfeffern und
abschmecken. Den Parmesan portionsweise
untermischen. Den Reis in die Paprika fiillen und im
Backofen fiir 15 Minuten {iberbacken.

Rezept von: www.lydiasfoodblog.de

Lauch aus der Regionalkiste

Lauch- Quiche

Zutaten:

« 1 Packung Blatterteig

« 1 Stange Lauch

* 200 g Kochschinken

* 5 Ei(er)

* 250 g Sahne

¢ 1TL Salz

» 1 TL Pfeffer

* 200 g Emmentalergerieben

Zubereitung:

Den Blatterteig in die gefettete Quicheform oder
Kuchenform geben, ggf. den Rand abschneiden
und an fehlenden Enden erganzen. Den Ofen auf
175°C Umluft vorheizen.

Den Lauch langs aufschneiden und unter flieRend
Wasser spiilen. Mit dem Messer in diinne Ringe
schneiden und in die Form geben.

Sahne und Eier gut miteinander verquirlen, Salz und
Pfeffer hinzugeben und die Halfte vom Kése
unterriihren. Auf der Quiche verteilen und den
restlichen Kase dariiber streuen. Alles nochmal gut
andriicken.

Die Lauch - Quiche in den Ofen schieben und ca. 45
Min. goldig backen. Sie kann warm und kalt serviert
werden.

Originalrezept entnommen aus: "www-gernekochen.de “

Kaki- Gewiirzkuchen

Zutaten

* 3 sehr reife Kakis

* 3 Eier

« 80 ml Ol (Bratdl, Rapsél oder Kokosél)

» Orangenschale von einer Bioorange

* 240 g Dinkelmehl Type 630

» 75 g Reismehl oder Mandelmehl oder
gemahlene Mandeln

* 100 g Zucker

¢ 1 TL Ingwerpulver

¢ 1TLZimt

¢ 1 TL Backpulver

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 ° vorheizen. Die Kakis waschen und
grob klein schneiden. Dann mit dem Piirierstab fein
piirieren. Eier und Ol zugeben und erneut kurz piirieren.
Alles restlichen Zutaten mischen und dann ziigig unter die
Kaki-Ei-Masse mischen. Eine Kastenform sehr gut einfetten
und mit Griel ausstreuen oder mit Backpapier auslegen.
Den Teig einfiillen und ca. 45 Minuten backen. Dabei
unbedingt die Stabchenprobe machen.

Originalrezept entnommen aus: "www.lenamerz.de



