Zutaten fiir 4 Personen

Spaghetti, 350 g clever Linsen, 1

Dose clever Tomaten gehackt, 2
clever Karotten, 1 clever Zwiebel, 2
Iehen clever Knoblauch, 200 ml
clever klare Gemiisesuppe, 1 EL clever
Tomatenmark, 1EL clever Zucker,
clever Pfeffer, clever Salz, 1TL
italienische Kréuter

ZUBEREITUNG

1. Linsen abseihen und abspiilen.

2. Iwiebeln, Knoblauch und Karotten
fein hacken und in einer Pfanne mit
(1 anbraten. Zucker und
Tomatenmark dazu und mit
Gemiisesuppe abloschen und kacheln
lassen.

3. Wahrenddessen Spaghetti nach
Packungsanleitung kochen.

4. Linsen in die Tomatensauce geben
und mit Salz, Pfeffer und
italienischen Krautern abschmecken.
5. Spaghetti mit Bolognese servieren
und abschmecken.

B FASCHIERTES
©  PAPRIKA
STRUDEL

Zutaten fir 4 Personen

1 Packung clever Blatterteig, 500 g
clever Faschiertes, 150 g clever
Emmentaler gerieben, 2 clever Eier, 1
clever Zwiebel, 2 clever Paprika, 2 EL
clever Tomatenmark, 2 EL clever
Rapsl, clever Pfeffer, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Paprika fein wirfeln
und in einer Pfanne mit 0l anbraten.
2. Faschiertes mit einem Ei, Salz,
Pfeffer, Tomatenmark und den
gerdsteten Zwiebel- und
Paprikastiicken vermengen.

3. Den Blétterteig ausrollen und die
Fullung gleichmaBig darauf
verteilen, die Rander sollten aber frei
gelassen werden.

4. Geriebenen Emmentaler tiber das
Faschierte streuen. Die Rander
jeweils einklappen und den Teig
aufrollen.

5. Strudel auf ein Backblech mit
Backpapier legen und mit dem Eigelb
des zweiten Eis bestreichen.

6. Im vorgeheizten Backofen wird der
Strudel bei 180 Grad fur 40 Minuten
gebacken.

clever Wochenplan

HENDL

REIS

PFANNE o

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Hendl Keulen Schnitzel,
300 g clever Reis, 700 ml clever klare
Hihnersuppe, 1 clever Zwiebel, 1
clever Zitrone, 2 Zehen clever
Knoblauch, clever Olivendl, clever
Paprikapulver edelsu, clever Pfeffer,
clever Salz, Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Zitrone in Scheiben schneiden und
Petersilie fein hacken. Hendl Keulen
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
einreiben.

2. In einer Pfanne etwas 0l erhitzen
und die Keulen goldbraun braten.
Fleisch hinausgeben und
warmhalten.

3. Zwiebel und Knoblauch schalen,
fein hacken, in die Pfanne geben und
anbraten. Reis hinzufiigen und mit
Hihnersuppe abldschen.

4, Reis aufkochen lassen, Hitze
reduzieren. Hendl Keulen auf den
Reis legen und zugedeckt auf
niedriger Hitze fur 15 Minuten
kdcheln lassen.

5. Reis mit einer Gabel auflockern,
mit Zitronenscheiben und Petersilie
garnieren.

Zutaten fir 4 Personen

4 clever Eier, 2 clever Avocado, 1
Schuss clever Olivendl, 1 clever
Litrone, clever Pfeffer, 4 Wraps, 2
Jungzwiebeln, Salz

ZUBEREITUNG

1. Avocados ausloffeln und mit einer
(Gabel zerdricken. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft einer Zitrone und etwas
Olivenol vermischen.

2. Eier hart kochen, schalen und
kleinschneiden. Jungzwiebeln in
kleine Ringe schneiden.

3. Avocadomus auf Wraps streichen,

mit Eiern und Jungzwiebeln belegen.

Wraps zusammenrollen und
genieBen.

Zutaten fiir 4 Personen

250 g clever Mehl glatt, 300 ml clever
Milch, 2 clever Eier, 50 g clever
Butter, 1 Packung clever
Trockengerm, 1 Packung clever
Vanillinzucker, 250 ml clever
Schlagobers, 50 g clever Staubzucker,
clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Mehl mit Staubzucker,
Vanillezucker und Salz vermischen.

2. Germ in lauwarmer Milch auflésen,
mit der Mehimischung verriihren und
10 Minuten ruhen lassen.

3. Butter schmelzen, abkhlen lassen
und mit Eigelb unter den Teig riihren.
Weitere 15 Minuten ruhen lassen.

4. EiweiB steif schlagen und unter
den Teig heben.

5. Waffeleisen einfetten, Teig
portionsweise einftillen und
goldbraun backen. Schlagobers steif
schlagen.

6. Waffeln mit Schlagobers,
Staubzucker und nach Belieben mit
frischen Friichten

/_1¥ RADIESCHEN

Zutaten fiir 4 Personen

1 Packung clever Blattsalat Mix, 1
Packung clever Hirtenkase, 4 EL
clever Olivendl, 2 EL clever Balsamico
Essig, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, 1Bund Radieschen, 1
Gurke, Schnittlauch, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Gurke und Radieschen

halbieren und in Scheiben schneiden.

2. Alles in einer groBen Salatschiissel
vermengen.

3. Den Hirtenkése tiber das Gemuse
broseln.

4. Fur das Dressing, Balsamico Essig
und Olivendl zusammen mit Salz und
Pfeffer vermengen.

5. Den Salat mit dem Dressing
marinieren, mit Schnittlauch
garnieren und servieren.

Zutaten fiir 4 Personen

400 g clever Backofen Leberkése, 150
g clever Toastschinken, 150 g clever
Emmentaler Scheiben, 3 clever Eier,
100 g clever Semmelbrésel, 100 g
clever Mehl, 1 Dose clever Erbsen und
Karotten, 1 Packung clever
Kochcreme, clever Ol

ZUBEREITUNG

1. Leberkase in ca. 1c¢m dicke
Scheiben schneiden. Fir jede Portion
zwei Scheiben Leberkése verwenden
und dazwischen je eine Scheibe
Toastschinken und eine Scheibe
Emmentaler legen.

2. Eier mit Milch verquirlen und
etwas Salz dazugeben. Die gefilllten
Leberkése-Scheiben nacheinander in
Mehl, Ei und Semmelbrosel walzen.
3. 0l'in einer Pfanne erhitzen und die
Leberkése Cordon Bleus darin braten.
4. Erbsen und Karotten in einen Topf
geben, die Kochcreme hinzufiigen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
aufkochen lassen. Leberkase Cordon
Bleu gemeinsam mit dem
Rahmgemiise auf einem Teller
anrichten und geniefBen.



