Zutaten fir 4 Personen

80 g clever Erdapfel, 5 clever Eier, 75
g clever Mehl, glatt, 90 g clever
Teebutter, 300 g clever Frischkase
Classic, 200 g clever Raucherlachs, 60
ml clever Schlagobers, 1 Zehe clever
Knoblauch, 1 clever Zwiebel, clever
Pfeffer, 600 g Blattspinat, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Gekochte Kartoffeln mit 2
Eigelben, 409 Butter und 30ml
Schlagobers zerdriicken, wiirzen.

2.2 Eiklar schlagen, unterheben,
Masse in Spritzbeutel fillen und
giraffenartiges Muster auf Backpapier
spritzen.

3.50g Butter erhitzen, Zwiebel glasig
anschwitzen, Knoblauch und Spinat
dazugeben, wirzen.

4. Spinatmasse mit 30ml Schlagobers
und 3 Eigelben pirieren, 2 steif
geschlagene Eiklar unterheben.

5. 759 Mehl einsieben, verriihren,
Spinatcreme tber Erdépfelmuster
streichen.

6. Bei 200°C 20 Min. backen, Biskuit
auf Geschirrtuch stiirzen.

1.Biskuit mit Frischkdse bestreichen,
mit Lachs belegen. Einrollen &
servieren.

SEMMELKNODEL

iT CHAMPIGNON

Zutaten fir 4 Personen

600 g clever Champignons, 200 ml
clever Schlagobers, 2 EL clever
Natives Olivendl, 200 ml clever klare
Gemtisesuppe, clever Pfeffer, 9
Semmelknédel, Muskat, clever Salz,
Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Die tiefgefrorenen Semmelknddel
nach Packungsanleitung zubereiten.
2. Wahrenddessen die Champignons
putzen (nach Mdglichkeit nicht
waschen) und je nach GroRe vierteln
oder halbieren. Bei mittlerer Hitze ca.
5 Minuten in einer Pfanne mit 0l
anbraten.

3. Schlagobers und Suppe dazugeben
und aufkochen lassen. Ordentlich
umriihren und sémig werden lassen.
4. Zum Schluss mit Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken und auf einem
Teller mit den Semmelknddeln
servieren und mit Petersilie
garnieren.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Faschiertes, T Dose
clever Tomaten, 1 Dose clever
Kidneybohnen, 1 Dose clever Mais,
clever Knoblauch, 250 ml clever
passierte Tomaten, 1 EL clever
Sauerrahm, 1 EL clever Olivendl, 1 EL
clever Essig, T clever Zwiebel,1 TL
clever Paprikapulver, clever Pfeffer,
Kréuter nach Wahl, Chili, clever Salz
ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Knoblauch fein
schneiden, Chili entkernen und klein
warfeln(fir eine mildere Variante die
Chilischote einfach weglassen).

2. Mais und Kidneybohnen abgieBen,
abspuilen und Petersilie hacken.

3. Zwiebel in heiBem Ol anbraten,
Faschiertes dazugeben, braten,
Knoblauch und Chili kurz mitrosten.
4. Kreuzkummel, Paprika und die
Krauter hinzugeben, sowie den
Balsamico Essig. Alles gut umrahren.
5. Die Mischung mit Tomaten Passata
und den geschélten Tomaten
abldschen.

6. Das Chili con Carne knapp 15-20
Minuten ohne Deckel auf niedriger
Stufe kdcheln lassen.

7. Mit Sauerrahm und frischen
Kréutern servieren, dazu passt
WeiBbrot oder Fladenbrot.

Zutaten fir 4 Personen

1Tasse clever Langkornreis
parboiled, 1 Paprika, 1 clever
Zucchini, T clever Tomaten, 1
Packung clever Passierte Tomaten,
250 ml clever klare Gemusesuppe, 1
clever Zwiebel, 4 EL clever Natives
Olivendl, 1 Melanzani, clever Salz,
Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Zuerst eine Tasse Wasser und eine
Tasse klare Gemusesuppe in einen
Topf geben und zum Kochen bringen.
2. AnschlieBend den Reis dazugeben
und gar kochen.

3. Zwiebel, Melanzani, Tomate und
Zucchini in kleine Wirfel schneiden
und den Paprika in Streifen
schneiden.

4. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und zuerst die Zwiebel darin etwas
dinsten. Die Paprika, Zucchini und
Melanzani 1-2 Minuten mitbraten
und danach die Tomate dazugeben.
5. Passierte Tomaten in die Pfanne
geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weitere 5 Minuten
kdcheln lassen.

6. Den Reis mit dem Gemiise
anrichten und mit fein gehacktem
Schnittlauch dekorieren.

Zutaten fir 4 Personen

500 ml clever Vollmilch, 250 g clever
WeizengrieB, 50 g clever Butter,
clever Apfelmus, clever Heidelbeeren,
clever Staubzucker

ZUBEREITUNG

1. Milch in einem Topf mit 1 EL Butter
aufkochen.

2. AnschlieBend den Grie mit einem
Schneebesen in die kochende Milch
einrdhren.

3. Sobald eine relativ feste Masse
entsteht, den Topf zur Seite stellen
und den GrieB auskihlen lassen.

4. Die restliche Butter in einer Pfanne
schmelzen, den GrieB in Stiicke
reiBen und in die Pfanne geben.

5. Den GrieB mit einem
Pfannenwender immer wieder
zerstoBen und so lange rosten, bis er
leicht hellbraun ist.

6. GrieBschmarrn mit Staubzucker
und Heidelbeeren bestreuen und
zusammen mit Apfelmus genieBen.

SCHINKEN

%, FLECKERL l

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Fleckerl, 250 g clever
Sauerrahm, 200 g clever
Toastschinken, 100 g clever Zwiebel,
3 EL clever Butter, 2 clever Eier, clever
Pfeffer, Muskatnuss, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Fleckerl in gesalzenem Wasser
bissfest kochen.

2. Toastschinken klein wirfelig
schneiden, dann die Zwiebel schélen
und ebenfalls in feine Wirfel hacken.
3. Die Butter in einer Pfanne
zergehen lassen und darin die
Iwiebelwirfel und den
Toastschinken anrdsten.

4. Fleckerl abseihen, gut abtropfen
lassen und mit Zwiebel und
Toastschinken vermischen. Dann
alles in eine ausgefettete
Auflaufform fallen.

5. Die Eier, den Sauerrahm, Salz,
Pfeffer und Muskat vermengen und
Uber die Schinkenfleckerl gieBen.

6. AbschlieBend fiir ca. 20 Minuten
im Ofen iberbacken.

Zutaten fir 4 Personen

1Pkg. clever Hilhner Unterkeulen
natur, 1 Pkg. clever Hihner Filet, 1
Pkg. Paprika, 1Pkg. clever
Eierspétzle, 1 clever Zwiebel, 2 Zehe
clever Knoblauch, 250 g clever
Sauerrahm, 1 EL clever Mehl, 2 EL
clever Paprika edelsiiB, clever Rapsdl,
1L clever Klare Gemiisesuppe, clever
Pfeffer. clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Hihnerfilet und Unterkeulen mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen.

2. Zwiebeln grob schneiden, Paprika
in Streifen, Knoblauch fein hacken.
3. Fleisch in Ol anbraten,
herausnehmen und warmhalten.

4. Zwiebeln, Knoblauch und Paprika
anrosten.

5. Suppe zugieRen, wirzen und
aufkochen.

6. Fleisch wieder zugeben, 25-30
Min. kdcheln lassen, dann erneut
herausnehmen.

7. Sauerrahm mit Mehl verriihren, in
Sauce einrdhren, kurz pdrieren.

8. Fleisch zurtck in die Sauce geben
und kurz ziehen lassen.

9. Eierspatzle zubereiten und mit
dem Paprikahendl servieren.



