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Endiviensalat aus der Speedykiste
Geschmorter Endiviensalat

Zutaten:

1 Kopf Endiviensalat

1 Paprika, rot

1 Friihlingszwiebeln

1 Zwiebel

50 g Kiirbiskerne

100 g Katenschinken (gewdirfelt)
Salz

Pfeffer

2 EL Balsamico Bianco

2 EL Honig, fliissig

200 g Weinbergkase/Duc de Bourgogne

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Endiviensalat putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Paprikaschote und Frithlingszwiebel
putzen und waschen. Die Paprika in Streifen, die
Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Zwiebel
schalen und in Wiirfel schneiden.

Fiir den geschmorten Endiviensalat, die
Kiirbiskerne ohne Zugabe von Fett anrdsten. Aus
der Pfanne nehmen. Schinkenwiirfel, Paprika und
Zwiebelin die Pfanne geben und kurz anbraten.
Friihlingszwiebel und Endiviensalat zugeben und
ganz kurz mit andiinsten. In eine Schiissel fiillen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Balsamicoessig und Honig in die Pfanne geben
und erwdarmen. Als Dressing tiber den Salat geben
und vorsichtig untermengen. Weinbergkase in
Achtel schneiden und zusammen mit den
Kiirbiskernen auf dem geschmorten Endiviensalat
anrichten.

Originalrezept entnommen aus: "ich-liebe-kaese.de”

Blumenkohl aus der Speedy- Gemiise-, Regionalkiste
sowie dem Vollsortiment

Blumenkohlauflauf

Zutaten:

1 Kopf Blumenkohl (ca. 1000 g)

500 ml fettarme Kochsahne (z.B. Cremefine 7% Fett)
3 Eier

1 gestrichener EL Mehl

150 g geriebener Kase

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1 Friihlingszwiebel

Zubereitung:
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Backofen auf 200°C (0/U Hitze) vorheizen. Den
Blumenkohlin Réschen teilen und diese evtl. kleiner
schneiden. In Salzwasser 10 Minuten garen und
danach kalt abschrecken.

Wahrenddessen fiir die Sauce Kochsahne, Eier, Mehl
und 100 g Kédse vermengen und kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken (Wichtig, da der
Blumenkohl viel Wiirze ,schluckt”!)

Den Blumenkohlin der Auflaufform verteilen und den
Guss dariiber verteilen. Mit dem restlichen Kase
bestreuen und im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten
gratinieren. Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und
tiber den fertigen Auflauf geben.

Originalrezept entnommen aus: "schnellesabendessen.com”

Saftig-siiBer Mohren-Pistazien-
Kuchen mit Granatapfelglasur

Zutaten:

Fiir den Kuchen

200 g Mehl

200 g brauner Zucker

140 g Butter (+ etwas mehr zum Einfetten)
1 1/2 Teeloffel Backpulver

3 Eier

6 Essloffel Milch

60 g Mohren

40 g gehackte Pistazien (+ etwas mehr zum Garnieren)
Fiir die Glasur

1 Granatapfel

400 g Puderzucker

1 Essloffel Zitronensaft

Besonderes Zubehor

Kastenform (ca. 23 x 13 cm)

Zubereitung:
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Backofen auf 180 °C vorheizen. Kastenform einfetten und
einmehlen.

Fiir den Kuchen Granatapfel entkernen und fiir spater beiseite
stellen. MGhren schdlen und raspeln. Mit restlichen Zutaten zu
einem glatten Teig verriihren. In die Kastenform fiillen und im
heiRen Ofen 40-50 Minuten backen. Kuchen moglichst warm
stiirzen und auskiihlen lassen.

Fiir die Glasur Granatapfel auspressen. Nach und nach
Puderzucker mit Granatapfel- und Zitronensaft vermischen, bis
eine dickfliissige Masse entsteht. GleichmaRig auf dem Kuchen
verteilen.

Kuchen mit Pistazien und Granatapfelkernen dekorieren.

Originalrezept entnommen aus: "springlane.de”



	Folie 1

