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Zutaten fir 4 Personen

1Pkg. clever gezogene
Strudelteigblatter, 4 clever Pangasius
Filets, 400 g clever Kaisergemuse,

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Erdapfel, 2 clever
Karotten, 1L clever Gemusesuppe, 50
g clever Sauerrahm, 3 Scheiben clever

ORiE

Zutaten fir 4 Personen

3 clever Putenschnitzel, 4 clever
Tomaten, 2 clever Zitronen, 3 EL
clever Rapsol, 250 g clever griech.

{ MiT

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Gnocchi, 175 g clever
Champignons, 65 g clever
getrocknete Tomaten, 1 Zehe clever

Zutaten fir 4 Personen

250 g clever Reis, 1L clever Vollmilch,
8 g clever Vanillinzucker, 20 g clever
Zucker, clever Weichseln,

Zutaten fir 4 Personen

1Pkg. clever Pizza Kombi, 1 Pkg.
clever Pizzakése gerieben, 100 g
clever Schinken, 1 clever Zwiebel, 0,5

S BALLCHEN &

Zutaten fir 4 Personen

700 g clever Faschiertes, 170 g clever
Emmentaler gerieben, 140 ml clever
Bouillon Rind, 35 g clever

300 ml clever Schlagobers, 4 EL clever ~ Krustenbrot geschnitten, 10 Zehen Joghurt, 3 Zehen clever Knoblauch, 1 Knoblauch, 0.5 clever Zwiebel, clever 1 Bio-Zitrone Dose clever Champignons, 0,5 Dose Semmelbrosel, T clever Zwiebel, 200
Erbsen, 1 clever Karotte, 1 ELclever  clever Knoblauch, Tclever Zwiebel. 1 1i"ciever Paprikapulver, clever Natives Olivendl, clever Pfeffer clever Mais, 2 clever Paprika ml clever Schlagobers, 1 clever Fi, 15
Butter, 1 clever i, clever Pfeffer, TL clever Rapsol, Pfeffer, clever Salz, 4 Fladenbrote, 1 schwarz gemahlen, clever Salz, 100 g EL clever Butter, 1 EL clever Mehl, 70
clever Salz, 125 ml WeiBwein, 125l clever Pfeffer schwarz gemahlen, Eisbergsalat, 1TL Kreuzkiimmel, 2 Blattspinat ml clever Rapsol, 0.7 Pkg. clever
Fischfonds, 1 Zweig Thymian clever Salz, Schnittlauch Stiele Minze, 1 Stiel Petersilie, 1TL Erdapfelpiiree, clever Salz, clever
Chiliflocken Rostzwiebeln. clever Pfeffer
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

1. Filets auftauen, salzen, pfeffern,
hacken. Karotte schélen, in Streifen
schneiden, kochen. Erbsen mit 50 ml
Schlagobers vermengen, wirzen, zu

1. Die Brotscheiben in kleine Wilrfel
schneiden. Die Zwiebel in kleine
Wirfel schneiden und mit etwas
Rapsol bei geringer Hitze

1. Fiir Marinade 2 Knoblauchzehen
und Minze schélen, hacken, mit
Zitronensaft, Kreuzkiimmel, Pfeffer,
Paprikapulver vermengen.

1. Zuerst die Zwiebel und den
Knoblauch schélen und fein hacken.
2. Die Champignons in Scheiben und
die getrockneten Tomaten in Streifen

1. Zitronenschale abreiben. Milch mit
ZLucker, Vanillinzucker und
Zitronenschale in einem Topf zum
Kochen bringen.

1. Die Pizza-Kombi direkt auf dem
Backblech ausrollen (das Backpapier
ist bereits dabei). AnschlieBend den
ausgerollten Teig mit der

1. Semmelbrésel, Salz, Pfeffer und
Schlagobers in eine Schissel geben
und kurz quellen lassen. Zwiebel sehr
fein hacken. Faschiertes, geriebenen

Creme mixen. _ anschwitzen. 2. Putenfleischin Form legen, schneiden. Den aufgetauten Spinat 2. Reis hineingeben, umrtiren, zum  peigenackten Pizza-Sauce Emmentaler, Zwiebel und ein Ei
2.Strudelteig ausrollen, halbieren. Im 5 pie geschaten Erdapfel zerleinem  Marinade dariber, zugedeckt ca. 1 grobzerrupfen. Kochen bringen und bei schwacher bestreichen und den Pizzakése darauf ~ hinzufilgen, gut vermengen. Hénde
unteren Drittel Fisch rechteckig und zu den Zwiebeln geben. Stunde im Kuhlschrank lassen. 3. In einer Pfanne einen Schuss Hitze unter gelegentlichem verteilen. anfeuchten und kleine Ballchen

platzieren, Erbsencreme mittig
aufstreichen, Karottenstreifen
darauflegen, zu Rolle formen.

3. Enden mit verquirltem Ei
bestreichen, verkleben. Im Backrohr

3. Gemuisesuppe hinzuftigen und fur
20 Minuten bei mittlerer Hitze
kdcheln lassen.

4. Die Karotten schdlen und in Wirfel

3. Salat waschen, schneiden,
Tomaten waschen, wirfeln.
4. Fleisch trockentupfen, in O je Seite
ca. 2Minuten braten, herausnehmen,

Olivendl erhitzen und die Gnocchi von
beiden Seiten goldbraun anbraten
und anschlieBend herausnehmen.

4. Die Zwiebeln in die Pfanne geben

Umriihren etwa 35 Min. mit halb
aufgelegtem Deckel quellen lassen.
3. Den Milchreis mit clever Weichseln
servieren.

2. Danach Zwiebel, Schinken und
Paprika schneiden. AnschlieBend
Champignons und Mais abtropfen
lassen und die Pizza mit Zwiebel,

formen.

2.0lin einer Pfanne erhitzen,
Bélichen rundum goldbraun braten.
Etwas Butter dazugeben und die

' schneiden. in Streifen schneiden. und anbraten. Champignons, Schinken, Champignons, Mais und Pfanne leicht schwenken.
ca. 20 Minuten backen. 5. Den Knoblauch, die Karotten und 5. Fiir Joghurtcreme: Griechisches getrocknete Tomaten und Knoblauch Paprika belegen. 3. Béllchen herausnehmen. Mehl in
4. Kaisergemuse mit etwas Wasser den Sauerrahm zur Suppe Joghurt und 1 gehackte dazuq(?ben und kurz m'tbraten' 3. Nach ca. 20 Minuten bei 225°C der Pfanne anr6sten, mit Rindsuppe
auftauen, Butter untermengen. hinzugeben und mit einem Knoblauchzehe vermengen, mit Salz,  AnschlieBend den Spinat dazugeben. Ober-/Unterhitze ist die Pizzafertig.  und Schlagobers aufgieRen. Mit Salz
5. WeiBwein stark einkochen, mit Stabmixer fein pirieren. Pfeffer abschmecken. 5. Die Gnocchi wieder hinzufiigen, und Pfeffer abschmecken und

Fonds aufgieBen, auf Halfte
reduzieren. 250 ml Schlagobers
zugeben, mit Thymian, Salz, Pfeffer
abschmecken. Rollen in Sticke
schneiden, mit Kaisergemuse und
WeiBweinsauce servieren.

6. AbschlieBend die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit
Brotcroutons und Schnittlauch
servieren.

6. Fladenbrot ohne Fett je Seite ca. 30
Sekunden erwdrmen, eine Seite mit
Joghurtcreme bestreichen.

7. Salat, Tomaten, Fleisch auf Brot
verteilen, mit Petersilie, Chiliflocken
bestreuen. Brot zusammenrollen.

mit Salz und Pfeffer abschmecken
und alles nochmal kurz erhitzen.

einkochen, bis die Sauce eindickt.

4. Erdapfelptiree nach
Packungsanleitung zubereiten.

5. Ballchen in die Sauce geben und
mit Erdapfelpuree und Rostzwiebeln
servieren.



