Wochenplan KW 14 (2021)

Pasta mit Barlauch-Pesto

Zutaten fir 4 Personen:
500 g Pasta

1 Bund frischer Barlauch
eine Hand voll Pinienkerne
etwas Parmesan

etwas Salz

guter Schuss (Oliven)Ol

optional: einige Cocktailtomaten,
Butter

1.Barlauch waschen und abtropfen

2. alle Zutaten fir das Pesto in einem hohen GefaR
plrieren (Achtung, den Pirierstab nicht zu heiR werden
lassen, immer wieder kurz stoppen)

3. Pasta nach Packungsanleitung bissfest kochen und
abschitten

4. das Pesto mit Pasta servieren

Optional: bei uns gab es noch gerdstete Pinienkerne
und kurz in heiler Butter geschwenkte Cocktailtomaten
dazu

HefekloR mit Mohn und VanillesoRe

Zutaten fir 5 KI6Re:
% Hefewdirfel

100 ml warme Milch
250 g Mehl

2 EL Zucker

1Ei

dazu passt Mohn, VanillesoRe, rote
Grutze o.a.

1.alle Zutaten zu einem Hefeteig zusammenkneten und
diesen an einem warmen Ort abgedeckt ruhen lassen

2. Hefeteig in 5 gleich grof3e Bélle formen und auf einem
bemehlten Kiichentuch ruhen lassen (vergréRern sich)
3. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und ein
Kichentuch driiber spannen (ich leg es in ein Sieb Uber
dem Topf)

4. KI6Re nebeneinander platzieren

5. mit einem Deckel abgedeckt die KI6Re Gber dem
Dampf garen (ca. 20 min)

Hefekl6Re mit Mohn und Vanillesof3e servieren.
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Rote Linsensuppe mit Méhren und

Kokosmilch
Zutaten fiir 4 Personen:
250 g rote Linsen
1 Zwiebel
3 Mohren
etwas Tomatenmark
Gemiusebriuhe/Wasser
mit Kokosmilch abschmecken (ich
hatte eine halbe Dose)
Salz, Pfeffer

1. Zwiebel und Mohren schalen und in Stlicke schneiden

2. Linsen gut durschspiilen

3. alles zusammen in einem Topf mit Gemisebriihe gerade
eben bedecken und kdcheln lassen (ca. 15 min)

4. purieren und wiirzen

5. Kokosmilch am Ende hinzugeben

6. mit Salz und Pfeffer abschmecken

Fladenbrot dazu reichen

Kartoffel-Mo6hren-Stampf mit Bratwurst

flir 4 Portionen:

6 - 8 grolRe Kartoffeln

3 -4 Mohren

4 Bratwdrste

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Krauter

Gemlsebriihe

1 EL Butter

Fett/Ol zum Anbraten

1.Kartoffeln und Mohren schalen und in Stlicke schneiden
2. Kartoffeln und Méhren in Gemiisebrihe weichkochen
und abschitten

3. Kartoffeln und Mohren stampfen und Butter
unterriihren

4. Bratwirstchen in Fett/Ol kross anbraten und mit Sahne
abldschen

5. Sahne aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Pizza mit Creme fraiche, Spinat und

_ Mandeln
‘.

Spinat und Zwiebelstiicke in einer
Pfanne mit etwas Ol andiinsten.

Pizzateig mit Creme fraiche bestreichen
und mit Spinat, Salz/Pfeffer und einigen
Mandelblattern belegen und backen.



