Zutaten fiir 4 Personen

540 g clever Langkornreis, 250 g
clever Kaisergemiise, 1Schuss clever
Maiskeimol, 1 EL clever Teebutter,
0.5 clever klare Gemusesuppe, 1
Packung clever Blattsalat Mix, 4
clever Tomaten, 4 clever Eier, 1 clever
Lwiebel, clever Pfeffer, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Erst die Zwiebel klein schneiden
und im Topf mit etwas Ol glasig
schwitzen. Den Reis dazugeben, kurz
weiterrdsten, mit Suppe aufgieBen
und kdcheln lassen.

2. Die Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und gemeinsam mit dem
Gemiise in einer Pfanne mit etwas
Butter schwenken.

3. Gegen Ende der Garzeit zum Reis
mischen, wiirzen und ziehen lassen.
4. Spiegeleier zubereiten und mit
dem bunten Gemiisereis servieren.

f KASEKRAINER
HoT DOG

Zutaten fir 4 Personen

2 Packungen clever Kasekrainer, 1
Packung clever Blattsalat Mix, 0.5
clever Zwiebel, 1o clever
Cherrytomaten, 1 clever Paprika, 4
Hot Dog Weckerl

ZUBEREITUNG

1. Die Innenseite der Hot Dog
Brotchen 2-3 Minuten toasten.

2. Kasekrainer auf beiden Seiten
leicht anschneiden - dadurch kann
der Kase beim Braten austreten und
wird schén knusprig - und beidseitig
fiir circa 6 Minuten anbraten.

3. Gemiise nach Belieben schneiden
und die Hot Dog Brétchen mit Salat,
Kasekrainer und Gemiise befiillen.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

400 g clever Penne, 500 g clever
Lachs, 1 Wiirfel clever klare
Gemuisesuppe, 250 ml clever
Schlagobers, 2 EL clever italienisches
Tomatenmark, 1 EL clever Teebutter,
clever Pfeffer, clever Salz, Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Lachs in ca. 2 cm groBe Wiirfel
schneiden.

2. Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Lachswiirfel von allen Seiten
2-3 Minuten anbraten.

3. Penne nach Packungsanweisung in
Salzwasser kochen, abgieBen und
warmstellen. Etwas vom
Nudelwasser fir die Sauce behalten -
damit wird die Sauce besonders
cremig.

4. Schlagobers mit Tomatenmark,
Gemiisesuppewiirfel und
Nudelwasser verrihren, zum Lachs in
die Pfanne geben, aufkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Nudeln mit der Lachs-ObersoBe
vermengen, auf die Teller verteilen
und nach Belieben mit frischer
Petersilie bestreuen.

BACKHENDL

Zutaten fir 4 Personen

400 g clever Cherrytomaten, 400 g
clever Backhendistreifen, 200 g
clever Naturjoghurt, 150 g clever
Gemiisemais, 125 g clever Creme
fraiche, 2 Packungen clever Blattsalat
Mix, 4 EL clever Olivendl, clever
Pfeffer, clever Salz, 1 Bund frischer
Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. In einer Pfanne 0 erhitzen und die
tiefgefrorenen Backhendlstreifen
nach Anleitung zubereiten.

2. Cherrytomaten waschen und
halbieren. Mais gut abtropfen lassen
und Schnittlauch fein hacken.

3. Fur das Dressing Creme fraiche,
Joghurt, Salz, Pfeffer und
Schnittlauch vermischen.

4. Blattsalat Mix, Tomaten, Mais und
Backhendistreifen auf einem Teller
anrichten. AnschlieBend das Dressing
tiber den Salat tréufeln und
genieBen.

=)
SALAT MIT

APFEL
TOPFEN
AUFLAUF

Zutaten fiir 4 Personen

6 Stiick clever Apfel, 45 g clever
Bliitenhonig, 375 g clever
Speisetopfen, 3 EL clever
Orangensaft, 3 Stiick clever Eier, 1,5
EL clever Teebutter, 6 EL clever
getrocknete Cranberries, 5 EL clever
WeizengrieB, 1,5 EL clever
Backpulver

ZUBEREITUNG

1. Aipfel waschen, Kerne entfernen
und in duinne Scheiben schneiden.
Zusammen mit Cranberries in
Orangensaft marinieren.

2. Eier, Honig, Topfen,
Zitronenschale, Grief3 und Backpulver
cremig rihren. Apfelscheiben und
Cranberries unterriihren.

3. Teig in eine gefettete Backform
fiillen. Im Ofen bei ca. 180°C fuir 40
Minuten backen. Fertigen Auflauf mit
Puderzucker und getrockneten
Cranberries bestreuen.

SUPFe

\! KURBISC \EMEI

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hokkaido Kuirbis, T Schuss
clever Maiskeimal, 2 EL clever
Kirbiskerndl, 100 mi clever
Sauerrahm, 100 g clever Zwiebel, 50
g clever Knoblauch, 2 clever Klare
Gemiisesuppe Suppenwiirfel, clever
Pfeffer, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein hacken. Hokkaido
Kirbis schélen, entkernen und in
Warfel schneiden.

2. Die Zwiebel, den Knoblauch und
den Hokkaido Kiirbis in einem Topf
mit Maiskeimél anrosten.

3. Die Gemiisesuppen-Wiirfel in 1L
heiBem Wasser auflgsen und in den
Topf hinzufiigen. AnschlieBend so
lange kdcheln lassen, bis der Kirbis
weich ist.

4. Mit einem Purrierstab so lange
mixen, bis die Suppe eine glatte,
cremige Konsistenz angenommen
hat. Dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. AbschlieBend in den Suppentellern
anrichten und mit Sauerrahm und
Kirbiskerndl garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen

1Dose clever Linsen, 200 g clever
Speckwiirfel, T clever Karotte, 1
clever Zwiebel, 400 g clever Erdapfel,
4 clever Frankfurter, ScThuss clever
Tafelessig, clever Pfeffer, clever Salz,
Lorbeerblatter, Thymian, Majoran

ZUBEREITUNG

1. Zuerst die Erdépfeln, Zwiebel und
Karotte schélen und dannklein
wiirfeln. Die Frankfurter in Scheiben
schneiden und auf die Seite stellen.
2.In einem groBen Topf die
Speckwiirfel anbraten, bis sie
knusprig sind. Dann die
Lwiebelwiirfel hinzufiigen und glasig
diinsten.

3. Das gewdirfelte Gemise in den
Topf geben, mit etwas Wasser
abloschen und alles qut umrihren.

4. Den Eintopf mit Lorbeerblatter,
Thymian und Majoran wiirzen und 20
Minuten kdcheln lassen.

5. Kurz bevor die Erdapfel gar sind,
die Frankfurter sowie die
abgetropften Linsen dazugeben und
mit etwas Essig abschmecken.



