Auberginen-Spinat-Pasta

Zutaten

500g Penne

ca. 400g Spinat

2 Auberginen

1 Knoblauchzehe

150g Schafskase (Feta)
1 Zweig Minze

3 EL Olivendl

Porree-Kartoffelpuffer

Zutaten

ca. 800g Kartoffeln mehlig
(geschalt und gerieben)

1-2 Stangen Porree (in Scheiben
Geschnitten und gewaschen)
1 Handvoll Spinat (gewaschen
und klein geschnitten)

%2 TL Backpulver

Salz und Pfeffer

1 TL Thymian frisch

2 EL Mehl oder Speisestarke
70g Blauschimmelkase
(gekriimelt)

2 Eier (leicht angeschlagen)
Ol

Zubereitung

Nudeln nach Packungsangabe in Salzwasser garen. Inzwischen
Spinat waschen, putzen, in kochendem Salzwasser 1 Minute
vorkochen. Abgiefen, abschrecken, gut abtropfen lassen. Spinat
grob zerteilen. Auberginen waschen, putzen und 1 cm grof3
wiirfeln. Knoblauch abziehen, fein hacken. Feta trocken tupfen,
in grobe Stiicke schneiden. Minzblatter abzupfen und grob
schneiden. Reichlich Ol in einer grofen Pfanne erhitzen,
Auberginenwiirfel darin unter Riihren in 4-5 Minuten braun
braten, dabei nach ca. 2 Minuten Knoblauch unterriihren. Salzen,
pfeffern, Auberginen in der Pfanne warmhalten. Nudeln in ein
Sieb abgieflen, abtropfen lassen und zugedeckt warmhalten.
Spinat zu den Auberginen geben, unter Rithren kurz erhitzen. Die
Pfanne vom Herd nehmen, Nudeln und 3 EL Olivendl in die
Pfanne geben und alles griindlich vermischen. Schafskdse und
Minze unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

Quelle: meine Familie & Ich

Zubereitung

Den Ofen auf 150°C vorheizen. Nach dem Schalen und Reiben der
Kartoffeln gebt ihr sie in ein Sieb und driickt Restfliissigkeit
heraus. Dann lasst ihr sie 2 Minuten stehen und driickt nochmal.
In einer grofen Schiissel die Kartoffeln, den Porree, den Spinat,
das Backpulver, das Salz, den Pfeffer, den Thymian, das Mehl und
den Kase vermischen. Dann gebt ihr die Eier dazu und vermischt
alles nochmal. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne auf
mittlerer bis hoher Stufe erhitzen Sobald das Ol heiB ist, gebt ihr
den Mix mit jewelils einem groflen Essloffel in die Pfanne und
driickt den Kartoffelpuffer dann platt (am besten mit einem
Spatel). Sobald eine Seite goldbraun gebacken ist (ca. 4-5 Minuten)
dreht ihr den Kartoffelpuffer auf die andere Seite und backt auch
diese nochmal ca. 3 Minuten bis sie goldbraun ist. Das macht ihr
bis der ganze Mix aufgebraucht ist. Die fertig gebackenen Porree-
Kartoffelpuffer haltet ihr im vorgewarmten Ofen warm.

Mit einem Topping eurer Wahl servieren, zum Beispiel Apfelmus
oder Creme Fraiche.

Quelle: Elle Republic




Barlauch-Quiche

Zutaten

Fiir den Teig:

225g Weizenmehl Type 405
1TL Salz, 1 TL Zucker

185g kalte Butter

4 EL Eiswasser

Butter zum Einfetten

50g Barlauch

50g Spinat (frisch oder TK)
2509 TK-Erbsen

1 Friihlingszwiebel

1 Zitrone

100g Parmesan

4 Eler

200g Schlagsahne

1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

Auberginen-Linsen-Eintopf

Zutaten

ca. 500g Auberginen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150g rote Linsen

2 EL Olivendl

1 Dose gewiirfelte Tomaten
1 Flasche Tomaten Passata
200 ml Kokosmilch

400 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, Chili

Zubereitung

Fiir den Teig Weizenmehl, Salz und Zucker in eine Riihrschiissel
und vermengen. Nach und nach kalte Butter in ca. 1 cm grofen
Flocken dazugeben. Eiswasser nach und nach hinzugeben und
Teig ca. 3 Minuten zu Ende kneten. Teig zu einer etwa
handgroflen Scheibe Formen, in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank legen. Fiir die
Fiillung, einen Topf mit Salzwasser aufstellen und Barlauch, TK
Spinat und Erbsen darin ca. 1 Minute blanchieren. Anschlieflend
in Eiswasser abschrecken. Friihlingszwiebel hacken. Zitrone gut
waschen, Schale abreiben und Saft einer halben Zitrone
auspressen. Parmesan reiben. Alle Zutaten in einen
Hochleistungsmixer geben und mithilfe der Pulse-Funktion zu
einer homogenen Masse mixen. Ofen auf 180 °C Ober/-Unterhitze
vorheizen und Tarteform einfetten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa 1 cm dick ausrollen, in die Form legen und mit
den Fingern leicht andriicken. Uberschiissigen Teig mit einem
Messer am Rand der Tarteform abtrennen. Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen und Quicheteig mit Backpapier auslegen.
Mit Backerbsen beschweren und ca. 20 Minuten im Ofen
blindbacken. Backpapier mit Backerbsen entfernen und Boden
kurz abkiihlen lassen. Barlauch-Fiillung auf den vorgebackenen
Teig geben und ca. 25 Minuten im Ofen zu Ende backen. Bei
Bedarf nach der Halfte der Zeit die Oberflache mit Backpapier
abdecken, damit sie nicht zu stark brdunt. Die Quiche lauwarm
servieren.

Quelle: Springlane

Zubereitung

Die Aubergine waschen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und
Zwiebel und Knoblauch anrdsten. Die wiirfelige Aubergine
dazugeben und anrdsten. Mit den gewiirfelten Tomaten und der
Tomatensauce aufgiefen. Die Gemiisebriihe (oder 1 EL
Gemiisebriihpaste und 400 ml Wasser) dazugeben. Die Linsen
einrithren und kocheln lassen, bis ein cremiger Eintopf entsteht.
Mit der Kokosmilch, Salz, Pfeffer und eventuell Chili
abschmecken und mit Brot servieren.

Quelle: Love to eat



https://www.springlane.de/produkte/kuechengeraete/mixer/hanno-hochleistungsmixer-944048?number=944048
https://www.springlane.de/produkte/kuechenzubehoer/back-und-auflaufformen/keramik-tarteform-misty-cliff-28-cm-944127?number=944127

