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’ BROKKOLE

Zutaten fir 4 Personen

450 g clever Brokkoli, 125 g clever
Cheddar gerieben, 1 clever Erdépfel,
1 clever Karotte, 1 clever Zwiebel, 1
Iehe clever Knoblauch, 30 g clever
Butter, 30 g clever Mehl, 150 ml
clever Schlagobers, 8 Scheiben clever
Hiittenbrot, 600 ml clever klare
Gemisesuppe

ZUBEREITUNG

1. Erdépfel, Karotte, Zwiebel und
Knoblauch schélen und klein wirfeln.
2. Iwiebel und Knoblauch zusammen
in einem Topf mit Butter anrdsten,
dann mit Mehl bestauben und kurz
weiterrosten.

3. Mit Gemuisesuppe abldschen, das
gewairfelte Gemiise und den Brokkoli
dazugeben und die Suppe fir 15-20
Minuten kacheln lassen.

4. Wenn das Gemiise weich gekocht
ist, Schlagobers und 100 g Cheddar
hinzufiigen. Mit Muskatnuss, Pfeffer
und Salz abschmecken.

5. Zum Schluss die Suppe mit dem
Purierstab cremig prieren, mit den
restlichen 25 g Cheddar garnieren
und zusammen mit dem Huittenbrot
genieBen.
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Zutaten fir 4 Personen

150 g clever Mehl, 300 ml clever
Vollmilch, 2 clever Eier, 4 Scheiben
clever Toastschinken, 80 g clever
Gouda, clever Blattsalat Mix, 100 g
clever Cherry Tomaten, clever Rapsdl,
clever Salz, 0.5 Gurke

ZUBEREITUNG

1. Den Gouda fein reiben. Das Mehl
mit einer Prise Salz in eine Schiissel
geben. Ei und Milch hinzufiigen und
zu einem glatten Teig verrihren. Den
Teig fur 10 Minuten ruhen lassen.

2. AnschlieBend einen Schuss Rapsl
in einer Pfanne erhitzen. Die Halfte
des Teiges in die Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze fur etwa 2
Minuten braten.

3. Dann den Palatschinken wenden,
mit der Halfte des geriebenen Gouda
und einer Scheibe Schinken belegen.
Fiir weitere 2 Minuten braten,
einrollen und aus der Pfanne
nehmen.

4. Den Vorgang mit dem restlichen
Teig, Gouda und Schinken
wiederholen und beide Palatschinken
servieren.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Huhnerfilet, 350 g clever
Jasminreis, 2 clever Paprika, 800 ml
clever Kokosmilch, 1 clever Karotte, 1
clever Zucchini, 1 clever Zwiebel,
clever Rapsdl, clever Pfeffer, clever
Salz, 1 Packung rote Currypaste

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel in Warfel schneiden, mit
etwas Rapsol in einer Pfanne
goldgelb anbraten.

2. Das Huhnerfilet in kleine Stiicke
schneiden, dazugeben und gut
anbraten.

3. De rote Currypaste gut
untermischen, die Kokosmilch
dazugeben und aufkochen lassen.
AnschlieBend 5 Minuten kicheln
lassen.

4. Paprika in Streifen und Karotte und
Lucchiniin Scheiben schneiden und
nach den 5 Minuten Kochzeit zum
Curry dazugeben. Weitere 5 Minuten
kécheln lassen. Nach Belieben mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Den Jasmin Reis nach
Packungsanleitung zubereiten. Dein
Reis gemeinsam mit dem roten Thai
Curry servieren und genieBen.

Zutaten fir 4 Personen

1Packung clever Blattsalat Mix, 1
Dose clever Kichererbsen, 4 EL clever
Natives Olivendl, T clever Zwiebel, 1
Iehe clever Knoblauch, 3 EL clever
Balsamico Essig Bianco, 2 EL clever
Walnusse, 1 Orange, 600 g Kirrbis

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis in Stiicke schneiden, mit 2
EL Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen und in eine Auflaufform
geben.

2. Kurbis 10 Minuten bei 180°C
backen, wenden und weitere 10
Minuten backen. AnschlieBend
abkuihlen lassen.

3. Zwiebeln in Ringe schneiden,
Knoblauch fein hacken. Beides in
etwas Olivenol 2 Minuten andiinsten,
Kichererbsen zugeben, weitere 2
Minuten braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4, Blattsalat mit Olivendl,
Balsamicoessig und dem Saft einer
halben Orange vermengen.

5. Salat, Kirbis sowie
Kichererbsen-Zwiebel-Mischung
anrichten, nach Belieben nachwiirzen
und mit Walnissen bestreuen.

KAISER
SCHMARRN

Zutaten fir 4 Personen

4 Stiick clever Eier, 300 ml clever
Milch, 200 g clever Mehl, T EL clever
Vanillinzucker, 400 g clever
Apfelmus, 100 g clever Staubzucker,
clever Teebutter, Rosinen

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160°C Umluft
vorheizen. Die Eier trennen. Eigelbe
mit Vanillinzucker, Mehl und Milch
vermengen.

2. Das EiweiB steif schlagen und den
Eischnee mit einem Kochloffel unter
den Teig mengen. Die Rosinen
unterheben.

3. Die Butter in einer groBen,
ofenfesten Pfanne bei mittlerer Stufe
schmelzen lassen. Den Teig in die
Pfanne fiillen und ca. 5 Minuten auf
mittlerer Stufe anbraten lassen.

4. Den Kaiserschmarrn anschlieBend
15-20 Minuten im Backofen fertig
backen, bis er goldbraun ist. Die
Pfanne aus dem Backrohr nehmen
und den Schmarrn mit einem
Kochloffel zerrupfen.

5. Mit Staubzucker garnieren sowie
Apfelmus dazu reichen.
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Zutaten fir 4 Personen

700 g clever Erdépfel festkochend, 4
clever Bratwarstel, 2 EL clever Rapsol,
125 g clever Cherrytomaten, 1TL
clever Paprikapulver edelsiiB, clever
Salz, clever Pfeffer, 1 gruner Paprika,
1roter Paprika, 4 Stiele Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Erdapfel in Spalten schneiden,
Paprika halbieren, entkernen und in
Stiicke schneiden. Bratwiirstel in
groBe Stiicke schneiden,
Cherrytomaten halbieren.

2. 0lin einer Pfanne erhitzen und die
Erdapfelwarfel bei mittlerer Hitze
circa 8 Minuten von allen Seiten
anbraten.

3. Paprika- und Bratwiirstelstiicke
dazugeben und alles unter
regelméaBigem Ruhren braten. In den
letzten 2 Minuten die halbierten
Cherrytomaten dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

4. Petersilie fein hacken, tber die
Erdapfel Bratwiirstel Pfanne streuen
und servieren.

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Faschiertes, T Dose
clever geschalte Tomaten, 1 Dose
clever Rote Kidneybohnen, 1 Dose
clever Gemiisemais, 1 Zehe clever
Knoblauch, 250 ml clever passierte
Tomaten, 1EL clever Sauerrahm, TEL
clever 01, TEL clever Essig, 1 clever
Iwiebel, Gewtirze

ZUBEREITUNG

1.Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch
pressen, Chili entkernen und fein
schneiden. Mais und Kidneybohnen
abgieBen und abtropfen lassen.
Petersilie hacken.

2. 0lin einer Pfanne erhitzen,
Lwiebel anbraten. Faschiertes,
Knoblauch und Chili zugeben und
kriimelig anbraten.

3. Kreuzkimmel, Paprikapulver,
Kréauter und Balsamicoessig
einrghren. Mit Passata und
geschalten Tomaten abloschen.

4. Mais und Kidneybohnen zugeben
und das Chili 15 bis 20 Minuten ohne
Deckel bei niedriger Hitze kacheln
lassen.

5. Mit Sauerrahm und frischen
Krautern servieren.



