Zutaten fiir 4 Personen

500 g clever Rote Riibensalat, 150 g
clever Erdapfel festkochend, 1 Wirfel
clever Gemiisesuppe, 3 Stiick clever
Baguette, 1 Stuck clever Zwiebel, 1
Zehe clever Knoblauch, 2 EL clever
Olivendl, TTL clever Kristallzucker, 1
TL clever Kren, clever Pistazien, clever
Pfeffer schwarz gemahlen, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch, Zwiebel und Erdépfel
schélen und warfeln. Rote Riibensalat
abtropfen lassen und ebenfalls
wirfeln.

2.01im Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch mit 1TL Zucker leicht
karamellisieren.

3. Erdapfel und Rote Riiben zugeben,
kurz mitbraten. Mit 1 Liter Wasser
ablgschen und Suppenwiirfel
einrdhren.

4. Aufkochen und 20 Minuten
kacheln. Vom Herd nehmen und fein
purieren.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit Pistazien und Kren garnieren und
mit Baguette servieren.

LEBERKASE
PFANNE

Zutaten fiir 4 Personen

800g clever Erddpfel festkochend, 1
Packung clever Backofen Leberkase, 4
clever Eier, 60g clever Emmentaler
gerieben, 2EL clever Olivendl, 1TL
clever Paprika edelsiiB, clever Pfeffer
schwarz gemahlen, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 180°C vorheizen.
Erdapfel waschen, schélen und in
Wirfel schneiden.

2. Erdépfelwarfel mit Olivendl,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer
vermengen.

3. Gewrzte Wiirfel in eine
Auflaufform geben und etwa 15
Minuten backen.

4. Leberkdse in 2 cm Wirfel
schneiden und in Ol anbraten.
Weiche Erdépfel dazugeben und
vermischen.

5. Emmentaler einrihren. Spiegeleier
braten und mit der Erdépfel
Leberkdse Pfanne servieren.

.

ERDAPFEL |

clever Wochenplan

Zutaten fiir 4 Personen

500 g clever Hihner Filet, 400 g
clever Langkornreis, 2 clever Eier, 1
clever Paprika, 4 EL clever Rapsal,
clever Salz, 1Bund Jungzwiebel, 4 EL
Sojasauce, 800 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1. Reis in einem Topf mit Wasser und
einer Prise Salz zum Kochen bringen
und anschlieBend auf mittlerer
Temperatur weiterkdcheln lassen, bis
das Wasser verdampft ist.

2. Wahrenddessen das Hihnerfleisch
und die Jungzwiebeln in kleine
Stucke schneiden. AnschlieBend den
Paprika waschen und ebenfalls klein
hacken.

3. Danach Rapstl in einer Pfanne
erhitzen und das Hiihnerfleisch
hinzugeben. Dann den Reis
beimengen und alles gemeinsam
anbraten. Kurz vorm Servieren noch
das Gemuse und die Eier dazugeben,
ordentlich vermischen und stocken
lassen.

4. AbschlieBend noch mit Sojasauce
und Salz abschmecken, vermischen,
anrichten und genieen.

. PARMESAN
& HENDL

Zutaten fiir 4 Personen

500g clever Hihner Filet, 1 clever
Zwiebel, 4 Zehen clever Knoblauch,
300g clever Cherrytomaten, Oregano,
1EL clever Tomatenmark, 200g clever
Frischkése, 50g clever Grana Padano,
300ml clever Gemiisesuppe, 2EL
clever Olivendl, clever Salz, 1TL clever
Paprikapulver, clever Pfeffer, 125g
Blattspinat, 5 getrocknete Tomaten

ZUBEREITUNG

1. Spinat auftauen und gut
ausdricken. Knoblauch und Zwiebel
hacken. Cherrytomaten und
getrocknete Tomaten halbieren.

2. Hiihnerfilet mit Salz, Pfeffer,
Oregano und Paprikapulver wirzen,
in 01 goldbraun anbraten und
beiseitestellen.

3. Knoblauch und Zwiebel in
derselben Pfanne anschwitzen.

4. Tomaten zugeben und kurz
mitbraten. Tomatenmark einrihren,
kurz rosten, mit Gemusesuppe
abloschen und aufkochen.

5. Frischkdse, Grana Padano und
Spinat einrdhren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hahnerfilet zuriick in
die Sauce geben und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

6. Mit Nudeln, Reis oder Kartoffeln
servieren.

BLATTERTEIG
SCHOKO

Zutaten fiir 4 Personen

4 clever Bananen, 1 Packung clever
Blétterteig, 1 cleverEi, 1 Schuss
clever Vollmilch, 1 Packung clever
Alpenvolimilch Schokolade, 100 g
clever Back- und Kochschokolade,
clever Staubzucker

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Bananen schélen und in der Mitte
ein langliches Stiick herausschneiden.
3. Schokolade in Stiicke brechen und
in die Bananen fiillen.

4. Blatterteig ausrollen, inca. 2cm
dicke Streifen schneiden und leicht
Uberlappend tiber die Bananen
wickeln

5. Eigelb mit Milch verrihren und die
Bananen damit bestreichen.

6. 20-25 Minuten im Backofen
goldbraun backen.

7. Back- & Kochschokolade im
Wasserbad schmelzen.

8. Schokobananen auskihlen lassen
und mit geschmolzener Schokolade
und optional Staubzucker garnieren.

BANANEN A&

ZITRONEN

Zutaten fiir 4 Personen

400g clever Spaghetti, 1 Zehe clever
Knoblauch, 1 Packung clever Bacon
roh, 30g clever Grana Padano, 300g
clever Schlagobers, 20g clever
Kristallzucker, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, clever Salz, 2 Zitronen

ZUBEREITUNG

1. Zitronen heiB abspulen, trocknen
und die Schale mit ZestenreiBer in
dinnen Streifen abziehen.

2. Schalen in ca. 2 mm breite Streifen
schneiden.

3. Zitronen auspressen. Saft mit
Lucker, Salz und Zitronenstreifen
aufkochen und 20 Minuten kécheln
lassen.

4. Schlagobers mit Knoblauch, Salz
und Pfeffer aufkochen und 10
Minuten kécheln lassen.

5. Spaghetti nach Packungsangabe
kochen. Speck in einer Pfanne ohne
Fett knusprig braten.

6. Nudeln mit Schlagobers-Sauce und
2-3EL Zitronensauce mischen,
Zitronenstreifen zugeben, Grana
Padano dariiberreiben und Speck
darauflegen.

\ NUDELN

, R |

RINDER
GULASCH }

Zutaten fiir 4 Personen

1kg clever Rindfleisch, 400 g clever
Fusilli, 1kg clever Zwiebel, 3 Zehen
clever Knoblauch, 50 g clever
italienisches Tomatenmark, clever
Rapsdl, 4 TL clever Paprikapulver
edelsu, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, clever Salz, clever Mehl,
400 ml Rindsuppe, Majoran, Lorbeer

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln schélen, halbieren, klein
schneiden. Knoblauch fein hacken.
Fleisch in Wrfel schneiden.

2. Olerhitzen, Fleisch darin kurz
anbraten.

3. Zwiebeln und Knoblauch zugeben
und kurz mitdinsten.

4. Tomatenmark einrdhren, ganz kurz
anrdsten, Paprikapulver zugeben und
mit Rinderfond abléschen. Majoran
und Lorbeer hinzufigen.

5. Alles vermengen und zugedeckt
bei niedriger Hitze 1-2 Stunden
garen, bis Fleisch zart und Sauce
eindickt ist.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Sauce bei Bedarf mit Mehl eindicken.
7. Fusilli nach Packungsangabe
kochen und mit dem Gulasch
servieren.



