7 GNOCCHI
= ‘CHAMPIGNONS

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Gnocchi, 500 g clever
Champignons, 250 g clever
Schlagobers, 1 clever Zwiebel, 125 g
clever Schinkenspeckstifterl, 1 Zehe
clever Knoblauch, 150 ml clever klare
Gemiisesuppe, clever Rapsol, clever
Pfeffer schwarz gemahlen, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Champignons in Streifen
schneiden, Zwiebel und Knablauch
fein wrfeln.

2.01in einer Pfanne erhitzen, die
Gnocchi von allen Seiten anbraten
und zur Seite stellen.

3. Champignons, Zwiebel, Knoblauch
und Schinkenspeckstifterl in die
Pfanne geben. Alle Zutaten scharf
anbraten, anschlieBend mit
Gemusesuppe und Schlagobers
abloschen und 5 Minuten kacheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die Gnocchi wieder dazugeben,
qut unterriihren und servieren.

KAROTTEN
SUPPE

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Karotten, 1 clever Apfel,
1 clever Kartoffel, 1 clever Zwiebel, 2
Lehen clever Knoblauch, 300 ml
clever Vollmilch, clever Olivendl,
clever Pfeffer schwarz gemahlen,
clever Salz, 1 TL Currypulver

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel schélen, grob schneiden
und in einem Topf mit Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten.

2. Karotten waschen, schalen, in
Stiicke schneiden und dazugeben.
3. Apfel und Knoblauch ebenfalls
klein schneiden und zusammen mit
Currypulver, Salz und Pfeffer zum
Gemuse geben. Alles 3—5 Minuten
anrosten, dabei umrihren.

4, Kartoffel schalen, klein schneiden
oder raspeln und untermischen.

5. Mit Milch abloschen, wer mag,
kann fiir eine rein pflanzliche
Variante auch Kokosmilch
verwenden. Ca. 10 Minuten kicheln
lassen, bis das Gemuise weich ist.

6. Suppe purieren und bei Bedarf mit
Wasser verdinnen. Abschmecken
und servieren.

clever Wochenplan

Zutaten fir 4 Personen

500 g clever Hendl Filet, 300 g clever
Erbsen, 250 g clever Basmati Reis,
250 ml clever Schlagobers, 250 ml
clever Gemisesuppe, 1 clever
Lwiebel, T Zehe clever Knoblauch, 1
EL clever Tomatenmark, 1EL clever
Senf, TEL clever Rapsol, clever Pfeffer
schwarz, clever Salz, Speisestérke

ZUBEREITUNG

1. Reis nach Packungsanleitung mit
Salz kochen.

2. Lwiebel und Knoblauch schélen
und Klein schneiden. Hhnerfilet in
Streifen schneiden, salzen und
pfeffern.

3. Ol erhitzen, Hithnerstreifen darin
anbraten. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und glasig braten,
Tomatenmark dazugeben und kurz
anrosten.

4. Mit Gemusesuppe und Schlagobers
abloschen, Senf und Erbsen
einriihren und ca. 5 Min. kécheln
lassen

5. Speisestarke mit ein wenig Wasser
anrdhren, in Sauce geben und kurz
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Mit Reis servieren und genieBen!

KASE

SPATZLE y

Zutaten fir 4 Personen

300 g clever Mehl, 250 g clever
geriebener Emmentaler, 4 EL clever
Teebutter, 2 clever Eier, T Handvoll
clever Rostzwiebel, clever Salz, 150
ml Wasser

ZUBEREITUNG

1. Fur den Spatzleteig Eier, Mehl, Salz
und Wasser verrihren.

2. Wasser salzen und in einem
groBen Topf zum Kochen bringen.
Den Teig mit einer Spétzlehobel oder
mit einem Loffel ins Wasser gleiten
lassen. Sobald die Spétzle an der
Oberfléche schwimmen, abseihen
und in einer Pfanne mit 4 EL Butter
und dem Emmentaler vermischen.

3. Die Spétzle auf einem
vorgewédrmten Teller servieren und
mit den Rostzwiebeln belegen.

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stiick clever Eier, 300 ml clever
Milch, 200 g clever Mehl, 1 EL clever
Vanillinzucker, 400 g clever
Apfelmus, 100 g clever Staubzucker,
clever Teebutter zum Anbraten, 1
Prise Zimt, Rosinen

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160° C Umluft
vorheizen.

2. Eier trennen, Eigelbe mit
Vanillinzucker, Mehl und Milch
verrtihren.

3. EiweiB steif schlagen und unter
den Teig heben.

4. Nach Belieben Rosinen
unterheben.

5.1 EL Butter in groBer Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen.

6. Teig in Pfanne geben und fir ca. 5
Minuten anbraten.

7. Fur 15-20 Minuten im Ofen
goldbraun backen.

8. Pfanne herausnehmen (Achtung
heiB!) und Schmarrn zerrupfen.

9. Auf Tellern servieren, mit
Staubzucker und Zimt bestreuen und
dazu Apfelmus reichen.

KAISER
SCHMARRN
M,

SPECK
KNODEL

Zutaten fir 4 Personen

4 clever Aufbackbrotchen, 130 ml
clever Vollmilch, 1 clever Ei, 1 clever
Iwiebel, 100 g clever Bauchspeck,
600 g clever Sauerkraut, 1EL clever
Olivenol raffiniert, 4 EL clever Mehl
Universal, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, clever Salz, Schnittlauch,
Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Brétchen in Wurfel schneiden und
in Schiissel geben.

2. Ei und Milch verquirlen, tiber
Brdtchen gieBen, gut mischen und
ziehen lassen.

3. Speck und Zwiebel fein wiirfeln.
4. Ol erhitzen, Speck anbraten, dann
Lwiebel glasig dinsten, mit
Brotchenmasse vermengen.

5. Schnittlauch und Petersilie hacken,
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Hande anfeuchten, Mehl unter
Brotchenmasse kneten, Knodel
formen.

7. Salzwasser aufkochen, vom Herd
nehmen, Knodel im siedenden
Wasser ca. 15 Min. garziehen lassen.
8. Sauerkraut erwarmen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

9. Knodel mit Schnittlauch bestreuen

Zutaten fir 4 Personen

1Pkg. clever Lasagneblétter, 2 clever
Karotten, 1 Dose clever Tomaten
passiert, clever Knoblauch, 400 g
clever Faschiertes, 25 g clever Mehl,
25 g clever Butter, 250 ml clever
Milch, 2 EL clever Tomatenmark, 2
clever Mozzarella, 1 clever Zwiebel,
clever 01, clever Pfeffer, clever Salz

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch und
Karotten wiirfeln, Tomaten grob
schneiden. Alles zusammen mit dem
Faschierten in Olivendl anbraten,
Tomatenmark kurz mitrosten. Mit
passierten Tomaten aufgieBen und
ca. 20 Min. kocheln lassen.

2. Butter schmelzen, Mehl einrihren
und kurz rosten. Mit kalter Milch
aufgieBen, unter Ruhren aufkochen
bis sémig. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Form buttern und abwechselnd
Lasagneblétter, Fleischsauce und
Béchamelsauce einfullen, mit
Béchamelsauce abschlieBen.

4. Mozzarella dartber verteilen und
bei 160 ° C Ober-/Unterhitze 45 Min.
backen. Mit Basilikum anrichten.



