SENF HENDL

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Huhner Filet, 300 g
clever Junge Erbsen, 250 g clever
Reis, 250 ml clever Schlagobers,

250 ml clever klare Gemuisesuppe,

1 clever Zwiebel, 1 Zehe clever
Knoblauch, 1EL clever Tomatenmark,
1 EL clever Senf, 1EL clever 01, clever
Pfeffer, Speisestarke, Salz

ZUBEREITUNG

1. Reis nach Packungsanleitung mit
einer Prise Salz kochen.

2. Iwiebel und Knoblauch schlen,
klein schneiden. Huhnerfilet in
Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. 0lin einer Pfanne erhitzen, Fleisch
kréftig anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Tomatenmark zugeben, kurz
mitrosten.

4. Mit Gemuisesuppe und Schlagobers
abléschen, Senf und Erbsen
einriihren, ca. 5 Minuten kécheln
lassen.

5. Speisestarke mit wenig Wasser
anriihren, in die Sauce geben,
aufkochen und abschmecken.

6. Mit dem Reis servieren und
genieBen.

Zutaten fir 4 Personen

4 clever Aufbackbrotchen, 125 g
clever Pizzakase gerieben, 50 g clever
Ungarische Salami, 125 g clever
Toastschinken, 200 g clever
Champignons, 100 g Paprika,

4 clever Pfefferoni, 0.5 Becher clever
Sauerrahm, 0.5 Dose clever Mais,
clever Pfeffer, Salz, Oregano

ZUBEREITUNG

1. Schinken, Salami, Champignons,
Pfefferoni und Paprika klein
schneiden und vermengen.

2. Mais, Kase und Sauerrahm
dazugeben und gut vermischen.

3. Mit Oregano, Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Brotchen halbieren und mit der
Masse bestreichen.

5. Brotchenhélften auf ein Backblech
legen und bei 200°C ca. 10-15
Minuten backen.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

1 clever Avocado, 1Packung clever
Mozzarella Minis, 2 EL clever
Erdnisse, 1 EL clever Balsamico Essig
Bianco, TEL clever Natives Olivendl,
clever Pfeffer schwarz gemahlen,
100 g Rucola, T Mango, 0.5 Orange,
Salz, Basilikum

ZUBEREITUNG

1. Rucola gut waschen. Mango und
Avocado in kleine Stiicke schneiden
und in eine groBe Schiissel geben.
2. Fur das Dressing den Saft einer
halben Orange mit Olivendl,
Balsamico, Salz und Pfeffer
verrihren.

3. Dressing tber die
Rucola-Mango-Avocado-Mischung
geben und gut vermengen.

4. Mozzarella und Erdniisse
hinzuftigen, mit Basilikum garnieren
und servieren.
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GARNELEN

Zutaten fir 4 Personen

320 g clever Reis Langkorn, 300 g
clever Garnelen, 100 g clever Grana
Padano, 850 ml clever klare
Gemiisesuppe, 3 EL clever Olivendl,
2 Iehen clever Knoblauch, 1 clever
Iwiebel, etwas Saft einer clever
Litrone, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, 250 ml WeiBwein, Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Zwiebel schdlen und fein
wiirfeln. Olivendl in einem Topf
erhitzen, Reis hinzuftigen und mit
den Zwiebeln anrosten. Mit
WeiBwein abloschen.

2. Gemiisesuppe dazugeben und
unter standigem Rahren langsam
einkochen lassen. Nach und nach
Gemiisesuppe hinzuftigen, bis der
Reis weich, aber noch bissfest ist.

3. Parmesan einriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4.0lin einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch zufiigen und 1-2 Minuten
garen. Dann die Garnelen sowie Salz
nach Geschmack zugeben. Die
Garnelen kraftig zwei Minuten
braten, dabei wenden.

5. Das Risotto anrichten und mit den
(Garnelen und etwas Zitronensaft
servieren.

FROCHTE

Zutaten fir 4 Personen

250 ml clever Milch, TEL clever
Teebutter, 60 ml clever Schlagobers,
140 g clever Mehl, 4 clever Eier,
1Bund Minze/Melisse, Staubzucker,
4 Marillen, 1 Handvoll Himbeeren,
Salz

ZUBEREITUNG

1. Das Backrohr auf 180°C vorheizen.
2. Mehl mit Milch, Schlagobers, 2
Eiern und 2 Dottern verrihren. Minze
oder Melisse fein hacken und
untermischen, Eiklar zu Schnee
schlagen und unterheben. Marillen
entkernen, vierteln und Himbeeren
waschen.

3. Masse in einer Pfanne mit Butter
anbraten und im Rohr hellbraun
aushacken — alternativ direkt in einer
Auflaufform im Rohr backen.

4. Schmarren mit einer Gabel
zerreiBen, mit Staubzucker bestreuen
und mit Marillen und Himbeeren
servieren.

MiNzZ ‘

Zutaten fir 4 Personen

600 g clever Spaghetti, 300 g clever
Faschiertes, 250 g clever
Cherrytomaten, 2 clever Zwiebel,
1Zehe clever Knoblauch, 3 EL clever
Tomatenmark, clever Olivendl,

1 clever Ei, 2 EL clever Mehl, 1 Wiirfel
clever klare Gemiisesuppe, clever
Pfeffer, Petersilie, Oregano, Salz

ZUBEREITUNG

1. Nudeln nach Packungsanleitung
kochen.

2. Iwiebeln, Knoblauch und Petersilie
fein hacken.

3. Fur die Fleischballchen Petersilie,
etwas Zwiebel, Ei und Mehl mit dem
Faschierten vermengen.

4. Aus der Masse Kugeln formen und
bei 180°C ca. 10 Minuten im Ofen
backen.

5. Restliche Zwiebeln und Knoblauch
in Ol anbraten, Cherrytomaten
zugeben.

6. Tomatenmark kurz mitrosten, mit
Nudelwasser abloschen, wiirzen und
kocheln lassen.

7. Fleischballchen in die SoBe geben,
kurz ziehen lassen. Nudeln
untermischen und servieren.

CORDON  »

Zutaten fir 4 Personen

1Pkg. clever Kartoffelteig, 3 clever
Eier, 4 Scheiben clever Toastschinken,
4 Scheiben clever Emmentaler, Salz
50 g clever Mehl, 100 g clever
Semmelbrosel, 150 g clever
Naturjoghurt, T Zehe clever
Knoblauch, clever O1, TEL clever
Essig, clever Pfeffer, 1Gurke, Dille

ZUBEREITUNG

1. Kartoffelteig laut Packung
zubereiten, in 8 Portionen teilen.

2. Je zwei Portionen flach driicken,
mit Schinken und Kase fallen,
zusammensetzen und gut
verschlieBen.

3. Eier verquirlen. Cordon Bleus in
Mehl, Ei und Semmelbrosel wenden.
4.InheiBem Ol je Seite ca. 3 Minuten
goldbraun braten.

5. Gurke hobeln, Knoblauch und Dill
fein hacken.

6. Joghurt, Essig, 01, Dill und
Knoblauch zu einem Dressing
verriihren.

7. Gurkenscheiben mit Dressing
mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den Cordon Bleus
servieren.



