Porree-Kase-Omelett

Zutaten:

700 g festkochende Kartoffeln
Salz

2 Stangen Lauch

8 Eier

100 g frisch geriebener Bergkase
2 EL frisch gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Muskat

2 EL Butterschmalz

Postelein-Salat

Zutaten:

1 Tite Postelein-Salat

50 g Mandelstifte

1-2 Birnen

1 rote Zwiebel

2 EL Zitronensaft

2 EL Birnendicksaft oder Honig
3-4 EL Walnussol

Griine Paprikasuppe
Zutaten:

2 St. griine Paprika
100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
Zucker

40 g Butter

%21 Gemiisebriihe
schwarzen Pfeffer
Meersalz

3 EL Weillwein
125 ml Sahne

%2 Bund Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Kartoffeln waschen und Salzwasser 20-25 Minuten garen.
Abgiefien, kalt abschrecken, pellen und auskiihlen lassen.
Den Lauch der Lange nach einschneiden, putzen und in Ringe
schneiden. Die Eier verquirlen, den Kase und die Petersilie
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Kartoffeln in mundgerechte Stiicke schneiden und in
zerlassenem Butterschmalz goldbraun anbraten. Den Lauch
zugeben, kurz mitschwitzen und die Eier-Kadse-Mischung
dariiber gieRen. Kurz an stocken lassen und im vorgeheizten
Ofen 15-20 Minuten fertig backen.

Quelle: eat smarter

Zubereitung

Salat putzen, waschen, trocknen und auf einer Salatplatte
anrichten. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
anrosten. Birnen vierteln, schalen, entkernen und stifteln.
Zwiebel schalen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Alles
auf dem Salat verteilen. Zitronen- und Birnendicksaft,
Walnussol und Gewiirze vermengen und das Dressing iiber den
Salat traufeln.

Originalrezept aus der Greenbag-Kiiche

Zubereitung

Die Paprikaschoten im Backofen bei etwa 200°C erhitzen, bis sie
Blasen schlagen, dann hauten und moglichst klein wiirfeln.
Dann die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken, in der
Butter leicht anbraten und gleich abléschen. Die klein
gewiirfelten Paprika zufligen, alles piirieren und mit den
restlichen Zutaten abschmecken. Nun die Sahne steif schlagen.
Die Suppe in vorgewarmte Teller verteilen, je Teller einen Loffel
Sahne in die Mitte geben und mit reichlich Petersilie bestreuen.

Dazu schmeckt in Olivendl gerdstetes Brot, frisches Baguette
oder Toastbrot.




Konfetti-Salat

Zutaten:

500g bunte Moéhren

1 groRer Apfel

1 Bund Radieschen

%2 Bund Petersilie
(alternativ Lauchzwiebeln)
30g Rosinen

3 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

1TL Senf

2 TL Honig

4 EL Olivenol

Chinakohl-Pfanne mit roten Linsen

Zutaten:

1 Chinakohl

1 Paprikaschote

1 Zwiebel, 3-4 E1 01

1 TL Gemiisebriihe

100 g rote Linsen

1-2 EL Kiirbiskerne

100 g Mungo- oder
Sojabohnen-Keimlinge
getr. Oregano, Salz, Pfeffer
2-3- EL Sojasofle
Ca.1TL Sambal Oelek
Krauter zum Garnieren

Zubereitung

Mohren und Apfel schalen, waschen und fein raspeln und
sofort mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Radieschen waschen und in diinne Scheiben schneiden;
Petersilie bzw. Lauchzwiebeln ebenfalls waschen und klein
schneiden.

Fiir das Dressing den Zitronensaft mit Senf, Honig und Olivendl
anrithren — mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Alle Zutaten vermischen, das angeriihrte Dressing dariiber
geben und gut durchziehen lassen.

Quelle: Mitarbeiter-Kochbuch

Zubereitung

Chinakohl putzen, waschen und halbieren. Den Kohl in grobe
Stiicke schneiden. Paprika putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln. Ol in einer grofen
Pfanne (oder in 2 Pfannen) erhitzen. Zwiebel und Paprika darin
kurz andiinsten. Kohl unter 6fterem Wenden mitdiinsten. Mit
1/4 1 Wasser abloschen. Brithe zufiigen, aufkochen. Linsen
untermischen. Alles zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln. Kerne
ohne Fettzugabe rosten. Keimlinge verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Beides mit dem Oregano kurz vor Ende der
Garzeit zum Gemiise geben. Alles mit Sojasofle, Sambal Oelek,
Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit Krdutern garnieren.
Dazu passen Bratnudeln oder Basmati-Reis.

Quelle: Lecker.de




