Nudeln mit Linsen-Pilz-Rahm

Zutaten:

2 Zwiebeln

ca. 300 Steinchampignons
3 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe

200 ml Schlagsahne (oder
Sahneersatz)

Salz, Pfeffer

300g Linguine

1Glas Linsen

3 TL Weillweinessig

1 Prise Zucker

5 EL Petersilie gehackt

Zubereitung

Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Zwiebeln
fein wiirfeln. Die Champignons in diinne Scheiben schneiden.
Beides in 3 El heiRem Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Gemiisebriihe und Schlagsahne zugieflen, offen 5
Min. bei mittlerer bis starker Hitze einkochen lassen.
Nudelwasser salzen, Die Nudeln zugeben und nach
Packungsanweisung garen. Die Linsen (385 g Fiillmenge)
abgiefen, Linsen kalt abspiilen, abtropfen lassen, zu den
Champignons geben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, 1-2 TL
Weillweinessig und 1 Prise Zucker wiirzen. Nudeln abgief3en,
dabei 100 ml Kochwasser auffangen. Nudeln unter die Sauce
mischen, evtl. etwas Nudelwasser zugeben, mit der gehackten
Petersilie bestreut servieren.

Quelle: essen + trinken

Zucchini-Kurkuma-Pfannkuchen, 2 Stiick (lecker zum Brunch!)

Zutaten:

Olivenol

1 Kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150g Mehl (Kichererbsen)

1 Handvoll Koriander

1 TL Kurkuma

%> TL Cayennepfeffer

Saft von 1 Limette

1 kleine Zucchini, geraspelt
Fiir das Pesto:

1 Avocado

100g Mandeln, gerostet
Basilikum frisch oder getr.
Saft von einer Zitrone

2 Knoblauchzehen, gerostet
5 EL Olivenol

1 Prise Meersalz

Zum Anrichten, z.Bsp.:
Cherrytomaten, Rucola,
Sonnenblumen- / Kiirbiskerne

Zubereitung

Fiir das Pesto die Zutaten mit dem Meersalz in einen Mixer
geben und piirieren, so dass die Mandeln noch ein wenig
kornig sind. 5 bis 6 EL Wasser nach und nach dazu geben, bis
die Masse die gewiinschte Konsistenz hat.

Fiir die Pfannkuchen das Olivendl in einer groen Pfanne
erhitzen, dann die Zwiebeln und den Knoblauch darin
andiinsten. Inzwischen fiir den Pfannkuchenteig das Mehl in
eine Schiissel geben, unter standigem Schlagen langsam 200
ml Wasser hinzufiigen, bis die Masse glatt ist und Blasen
schlagt. Koriander, Gewiirze, Limettensaft und eine Prise Salz
unterrithren, die gediinsteten Zwiebeln, den Knoblauch und die
geraspelten Zucchini dazugeben. Den Teig gut verriihren. Bei
Bedarf noch etwas Olivendl in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze erwdrmen. Dann die Halfte des
Pfannkuchenteigs hineingeben, er sollte etwa 1 cm dick sein.
2-3 Minuten backen, bis er oben nicht mehr fliissig ist,
umdrehen und weitere 2 Minuten backen. Mit dem restlichen
Teig ebenso verfahren. Die Pfannkuchen auf Teller geben und
reichlich Pesto, Cherrytomaten, Rucola und die Kerne darauf
verteilen.

Quelle: Deliciously Ella




Ofengemiisesalat mit Mozzarella

Zutaten:

Zubereitung
3 Mohren
6009 Kartoffeln Ofen vorheizen (E-Herd: 220 °C/Umluft: 200 °C). Gemiise putzen
2 rote Paprika bzw. schilen. Mohren, Kartoffeln Paprika, Zucchini in Stiicke
2-3 Zucchini schneiden. Gemiise mit 2-3 EL Ol auf einem Blech vermengen.
8 EL Olivensl Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Im heilen Ofen ca. 20 Minuten garen.

Salz, Pfeffer

Den Feldsalat waschen, putzen. Zitronensaft, -schale mit Honig
150-200g Feldsalat

und Essig verriihren, 5 EL Ol unterschlagen. Mit Salz und

1Zitrone Pfeffer wiirzen. Niisse grob hacken. Gemiise aus dem Ofen
2 EL Honig nehmen und mit Salat und Vinaigrette mischen. Mit den
3 EL Weilweinessig Haselniissen und dem Mozzarella garnieren und servieren.

60g Haselniisse
2 Mozzarella-Kugeln

Kohl-Apfel-Kuchen vom Blech

Zutaten:

Zubereitung
! Wurfgl Hefe Fiir den Teig Hefe in eine grofle Schiissel broseln und mit 300
5009 D1nke¥meh1 630 ml lauwarmem Wasser glatt rithren. Mehl und 1 TL Salz
ca. ?009 Spitzkohl oder zugeben und mit den Knethaken des Handriihrers oder mit
Weiltkohl den Handen ca. 5 min. zu einem hmeidigen Tei

geschmeidigen Teig

2 Knoblauc.hzef.l.en verkneten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 min.
8 EL Bratolivencl . gehen lassen. Inzwischen fiir den Belag den Kohl putzen,
2 EL heller Balsamico achteln, waschen, Strunk entfernen und quer in ca. 3 mm
Salz un(il Pfeffer. breite Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
300g Cr'eme _f_ralche Olin einem grofRen Topf erhitzen und Kohl und Knoblauch
;SEOigefrlschkase darin ca. 8 min hellbraun anbraten. Mit Essig abléschen, mit

Salz und Pfeffer kraftig abschmecken, vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Inzwischen Créme fraiche, Frischkise und
Eiler in eine grof3e Schiissel geben und mit dem Schneebesen
glatt rithren. Dill und Petersilie kalt abbrausen, trocken
schiitteln, Blatter und weiche Stiele abzupfen und fein hacken.
Zwiebeln schilen und ca. 0,7 cm grof wiirfeln. Apfel waschen,
vierteln und Kerngehause entfernen und Viertel ebenfalls ca.
0,7 cm groR wiirfeln. Krauter, Zwiebel und Apfel unter die
Créme-fraiche-Mischung rithren. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, Backofen auf 220°C vorheizen. Die Niisse
grob hacken. Den Teig mit den Handen auf dem Backblech
verteilen. Créme-fraiche-Mischung unter den Kohl heben und
gleichmaRig auf dem Teigboden verteilen und mit den Niissen
bestreuen. Im Ofen ca. 30 min goldbraun backen. Vor dem
Servieren ca. 5 min ruhen lassen.

1 Bund Dill (opt. getr. Dill)
1 Bund Petersilie

2009 rote Zwiebeln

300q siiR-siuerliche Apfel
z. Bsp. Elstar

80g Walnusshalften




