Zutaten fiir 4 Personen

2 Packungen clever Pizzakombi,

400 g clever Mozzarella gerieben,

2 Hanadvoll clever Champignons,

1 clever Zucchini, 8 EL clever
Gemiisemais, 2 Handvoll clever
Geschwarzte Oliven, 2 Handvoll
clever Grine Oliven, 2 Handvoll clever
Artischoken gegrillt, 2 Handvoll
clever getrocknete Tomaten

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 200°C HeiBluft
oder 220°C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Zucchini und Champignons
waschen und schneiden.
Artischocken und getrocknete
Tomaten abtropfen lassen und klein
schneiden. Mais und Oliven ebenfalls
abtropfen lassen.

3. Den Pizzateig ausrollen und mit
Tomatensauce bestreichen.
AnschlieRBend mit Kése, Gemiise und
Oliven belegen.

4. Die fertig belegte Pizza nun for
rund 10 Minuten in den Backofen
geben.

Zutaten fiir 4 Personen

250 g clever Fusilli, 200 g clever
Extrawurst, 100 g clever
Delikatessgurken, 2 Stiick clever Eier,
175 g clever Mayonnaise, 1TL clever
Estragon Senf, 1 Zehe clever
Knoblauch, 0.5 TL clever Paprika
edelsuB, 1 Prise clever Pfeffer
schwarz gemahlen, 0.5 TL clever Salz,
0.5 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Nudeln al dente kochen, kalt
abspulen und abtropfen lassen.

2. Eier 10 Minuten hart kochen.
Extrawurst wirfeln, Essiggurken
halbieren und in Scheiben schneiden.
3. Nudeln, Extrawurst und
Essiggurken in eine Schussel geben, 2
EL Gurkenwasser zugeben und kurz
ziehen lassen.

4. Knoblauch pressen, mit
Mayonnaise, Senf, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer verrihren und Gber
die Nudeln geben.

5. Eier schdlen, wirfeln und
unterheben.

6. Nudelsalat abschmecken, mit
Schnittlauch garnieren und servieren.

clever Wochenplan

(BERBACKENES
ALMTOPFERL

Zutaten fiir 4 Personen

50 g clever Teebutter, 1 clever
Zwiebel, 100 g clever Bauchspeck im
Ganzen, 500 g clever Eierspatzle,
250 g clever Emmentaler gerieben,
6 EL clever Schlagobers 36% Fett,
300 g Schweinelungenbraten,
Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Zuerst Butter in einer Pfanne zum
Schmelzen bringen. AnschlieBend
Iwiebel schéalen und fein hacken und
gemeinsam mit dem klein
geschnittenen Speck in der Pfanne
anrdsten.

2. Den Schweinelungenbraten in
kleine Sticke schneiden, in die
Pfanne geben und einige Minuten
brutzeln lassen.

3. Schlagobers hineinrihren, die
Eierspétzle dazugeben und
aufkochen lassen. Emmentaler
daruber streuen und fiir 15 Minuten
bei 200° in den Ofen geben.

4. Ineinem Tontdpferl anrichten, mit
Schnittlauch bestreuen und das
Almtopferl schmecken lassen.

BROKKOLI
CHEDDAR
SUPPE

Zutaten fiir 4 Personen

450 g clever Brokkoli, 125 g clever
Cheddar gerieben, 1 clever Erddpfel,
1 clever Karotte, 1 clever Zwiebel,
1Zehe clever Knoblauch, 30 g clever
Butter, 30 g clever Mehl, 150 ml
clever Schlagobers, 8 Scheiben clever
Httenbrot, 600 ml clever klare
Gemiisesuppe, clever Pfeffer schwarz
gemahlen, clever Salz, Muskatnuss

ZUBEREITUNG
1. Erdépfel, Karotte, Zwiebel und

Knoblauch schalen und klein wiirfeln.

2. Zwiebel und Knoblauch in einem
Topf mit Butter anrdsten, mit Mehl
bestauben und kurz weiterrosten.

3. Mit Gemusesuppe abldschen, das
gewurfelte Gemse und den Brokkoli
dazugeben und die Suppe 15-20
Minuten kécheln lassen.

4. Wenn das Gemuse weich ist,
Schlagobers und 100 g Cheddar
hinzufiigen. Mit Muskatnuss, Pfeffer
und Salz abschmecken.

5. Die Suppe mit dem Prierstab
cremig prieren, mit den restlichen
25 g Cheddar garnieren und

zusammen mit Hattenbrot genieBen.

HEIDELBEEREN
GRIESS
SCHMARRN

4

Zutaten fiir 4 Personen

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

ZUBEREITUNG

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

2. AnschlieBend den GrieB mit einem
Schneebesen in die kochende Milch
einrthren.

3. Sobald eine relativ feste Masse
entsteht, den Topf zur Seite stellen
und den GrieB auskuhlen 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.
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SCHiINKEN
KASE
STRUDEL

Zutaten fiir 4 Personen

1Packung clever Blétterteig,

1 Packung clever Emmentaler
gerieben, 2 Becher clever Sauerrahm,
200 g clever Toastschinken, 2 clever
Eier, 1 clever Knoblauchzehe, clever
Semmelbrosel, clever Salz, clever
Pfeffer, frischer Oregano

ZUBEREITUNG

1. Schinken in feine Streifen
schneiden, mit Kése, Sauerrahm und
Eiern gut vermengen und kraftig
warzen.

2. Den Blatterteig ausrollen und mit
Broseln bestreuen. Die
Schinken-Kase-Mischung auf dem
Blétterteig verteilen und einrollen.
3. Den Strudel auf einem Backblech
mit Backpapier bei ca. 180 Grad
ungefahr 30 Minuten im Ofen
backen. Mit frischem Oregano
garnieren und genieen.

>

'
ZWIEBEL |
ROSTBRATEN

Zutaten fiir 4 Personen

4 clever Rindsschnitzel, 800 g clever
Erdépfel festkochend, 90 g clever
Teebutter, 2 EL clever Mehl, 2 clever
Zwiebel, 250 ml clever klare
Gemiisesuppe, 1Schuss clever
Sonnenblumendl, clever Pfeffer
schwarz gemahlen, clever Salz,
1Bund Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Erdépfel schélen, in Scheiben
schneiden und in 30 g Butter
anbraten, bis sie durch sind. Mit Salz
wirzen.

2. Rindsschnitzel klopfen, an den
Réndern einschneiden und beidseitig
salzen und pfeffern.

3. Fleisch beidseitig mehlen, in 01
anbraten und herausnehmen.
Bratriickstand mit 30 g Butter
verriihren, mit Suppe aufgieBen und
kurz kdcheln lassen. Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Zwiebeln in Streifen schneiden und
in einer weiteren Pfanne in 30 g
Butter langsam braunen. Fleisch in
die Sauce legen und erwdrmen.

5. Rostbraten mit Sauce, Zwiebeln
und Erddpfeln servieren. Mit
Petersilie garnieren.



