
Topinambur aus der Regionalkiste

Topinambur-Kroketten mit 
Bolognese-Soße

Zutaten:
   

     500 g  mehlig kochende Kartoffeln  
500 g  Topinambur  
2  große Möhren  
1  Zwiebel , 1  Knoblauchzehe  
100 g  + 6 EL Mehl  
2  Eigelb (Größe S) 

   Salz  
   geriebene Muskatnuss  

1  Ei (Größe M) 
150 g  Paniermehl  
3/4 l  Frittieröl  
1 EL  Öl  
400 g  gemischtes Hackfleisch  

   Pfeffer, getrockneter Majoran  
500 g  stückige Tomaten  
1 EL  Tomatenmark  

   Majoran zum Garnieren 
   Mehl für die Arbeitsfläche
  

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Kartoffeln und Topinambur in kochendem Wasser ca. 20 
Minuten garen. Möhren schälen, waschen und in kleine 
Stücke schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein 
würfeln. Kartoffeln und Topinambur abgießen, abschrecken 
und pellen. Durch eine Kartoffelpresse drücken. 100 g Mehl 
und Eigelbe unterkneten, mit Salz und Muskat kräftig 
abschmecken. Aus der Masse auf bemehlter Arbeitsfläche 
Rollen (ca. 2 cm Ø) formen und in ca. 5 cm lange Röllchen 
schneiden. Ei mit 2 Esslöffel Wasser in einem Teller 
verschlagen. 6 Esslöffel Mehl und Paniermehl auf je einen 
Teller geben. Röllchen erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt 
in Paniermehl wenden. Frittieröl in einem Topf erhitzen. 
Kroketten darin portionsweise goldbraun frittieren. 
Herausnehmen und warm halten. Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Hack darin unter Wenden anbraten. Mit Salz, 
Pfeffer und Majoran würzen. Möhren, Zwiebel und 
Knoblauch zufügen und kurz anbraten. Tomaten und 
Tomatenmark zugeben, aufkochen und ca. 3 Minuten 
köcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bolognese-
Soße und Kroketten auf Tellern anrichten. Mit Majoran 
garnieren.

Originalrezept entnommen aus: "kochen & 
genießen52/2008

Käsekuchen ohne Boden mit 
Heidelbeeren

Zutaten:
  

400 g Heidelbeeren
5 Eier
125 g Zucker
2 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
60 g Butter (geschmolzen)
750 g Quark
200 g Schmand
3 EL Speisestärke
80 ml Milch
  

 Zubereitung:
  

Den Ofen auf 180°C Unter- und Oberhitze 
vorheizen. Eine Springform mit Backpapier 
auslegen.
Die Heidelbeeren verlesen. Die Eier mit dem Zucker, 
Vanillezucker und Salz cremig rühren. Die Butter 
mit dem Quark, dem Schmand, der Stärke und der 
Milch unterrühren. Die Hälfte der Beeren 
unterziehen. Die Masse in die Form füllen und die 
übrigen Beeren darauf verteilen. Den Käsekuchen 
im Ofen ca. 60 Minuten backen. Sollte der Kuchen 
zu dunkel werden, rechtzeitig abdecken.
Aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.

Originalrezept entnommen aus: "daskochrezept.de“

Zucchini aus der Speedy- und Gemüsekiste

Zucchinirahmsuppe mit 
gebratenen Pilzen und 
Blätterteigkuppel

Zutaten:
 
ca. 300 g Zucchini
2 mittelgroße Kartoffeln
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenöl
getr. Thymian
750 ml Gemüsebrühe
Meersalz, Pfeffer
100 ml Sahne
100 g Steinchampignons

Zubereitung:

Die Zucchini waschen und in Würfel schneiden. Kartoffeln 
schälen und würfeln. 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe fein hacken. 
In einem Topf 1 EL Olivenöl erhitzen und die Zwiebel darin 
glasig dünsten. Die Zucchini, die Kartoffeln, den Knoblauch 
und 1/2 TL Thymian zugeben und kurz mitdünsten. Mit 
Gemüsebrühe ablöschen, salzen und pfeffern und ca. 20 Min. 
köcheln lassen. Die Sahne zugeben und alles mit dem Mixstab 
fein pürieren.
Die Pilze putzen und in grobe Stücke schneiden. Die Zwiebel 
und den Knoblauch fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Olivenöl 
erhitzen, die Pilze dazugeben und etwa 2 Min. anbraten, die 
Zwiebel und den Knoblauch zugeben. Salzen, pfeffern und die 
Butter zugeben, alles auf sehr kleiner Flamme noch ca. 1 Min. 
garen. Petersilie untermischen.
Die abgekühlte Suppe in 4 große, feuerfeste Suppentassen 
geben. Die Pilze in die Tassen verteilen.
Je 1 Scheibe Blätterteig leicht ausrollen und ca. 1 cm größer 
als der Durchmesser der Tassen ist, mit einem Messer 
ausschneiden. Das Eigelb mit der Milch verrühren und die 
Ränder der Suppentasse damit bestreichen. Den Blätterteig 
auf die Tasse geben und rundum gut andrücken.
Den Blätterteig auf den Tassen mit der Milch-Ei-Mischung 
bestreichen und bei 175° C ca. 20-25 Min im Ofen backen. 
Durch das Backen erhitzt sich die Suppe und der Dampfdruck 
unter dem Teig bewirkt, dass die Suppe eine knusprige 
Blätterteigkuppel erhält. Sofort servieren.

Originalrezept entnommen aus: "bioladen-Rezeptarchiv“
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1 EL Butter
1 EL Petersilie, TK
4 Scheiben Blätterteig
1 Eigelb
2 EL Milch   
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