B Re7ZEPTE DER WOCHE

Krdauterspeisen
fiir die Karwoche

Wiirzen mit frischem Griin

Erstes frisches Griin wagt sich allmdhlich hervorzu-
sprieffen. In der Karwoche werden traditionell fri-
sche Krduter und junges Blattgemiise zum Kochen
verwendet.

Bunter Fischtopf

Zutaten (fiir 4 Portionen): 600 g Fischfilet, 2 EL Zit-
ronensaft, Salz, 2 grofie Gemiisezwiebeln, 1 Stange
Lauch, 1 Bund Petersilie, je 1 kleine rote, griine, gel-
be und orange Paprikaschote, 1 Lorbeerblatt, Papri-
kapulver, 1 Knoblauchzehe, 1,25 1 Fischfond, 5 EL
Sahne, Ol.

Zubereitung: Fischfilet abspiilen, trocken tupfen,
mundgerecht zerteilen. Mit Zitrone betrdufeln, sal-
zen. Geschélte Zwiebeln und Lauch in diinne Ringe
und Paprikaschoten in diinne Streifen hobeln. Ol in
groler Deckelpfanne erhitzen. Zwiebeln, Paprika,
Lauch, abgezupfte Petersilie, gehackten Knoblauch
und Lorbeer zugedeckt rund 6 min sanft diinsten.
Mit Fischfond abloschen, Fischfilet zugeben. Zuge-
deckt 10 min weitergaren, salzen, mit Paprika wiir-
zen, Sahne unterziehen, in Terrine fiillen, mit Brot
servieren.

Fischtopf mit viel Gemiise und frischer Petersilie.
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Weifikohl-Suppe

Zutaten (fiir 2 bis 3 Personen): 500 g Weif3kohl,
1 Kartoffel, 1 Kohlrabi, 1 Karotte, 1 1 Gemiisebriihe,
1 gewiirfelte Zwiebel, 75 g Butter, 75 g Mehl, Salz,
Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, Muskat, reichlich gehackte
Krauter, 3 Scheiben Graubrot, 1 Stich Butter.
Zubereitung: Geschilte Kartoffel, Karotte, Kohlrabi
und Kohl in kleine Stiicke schneiden, in Briihe biss-
fest kochen. Zwiebel in Butter diinsten. Mit Mehl
bestreuen, durchkochen. Lorbeer zugeben. Briihe
langsam angiefen, durchkochen, Gemiise am Ende
zugeben. Salzen, pfeffern, mit Krdutern und Muskat
wiirzen. Brotwiirfel in Butter braten, tiberstreuen.

Kartoffelpiiree

Zutaten (fiir 2 Portionen): 4 grofie Kartoffeln,
1 Hand voll frische Krduter, 1 EL Olivenol, circa
250 ml Gemiisebriihe, 75 g Schafskase, Butter, Salz.

Zubereitung: Kartoffeln abbiirsten, garen, pellen.
Krauter hacken, mit Ol und etwas Briihe piirieren,
salzen. Kartoffeln klein stampfen. 100 ml Brithe und
Krduter zum Piiree geben. Brithe angiefen, bis Piiree
cremig ist, etwas Butter zugeben, Kése tiberstreuen.

Kleine Spinatklofie

Zutaten (fiir 2-3 Portionen): 400 g junger Spinat,
120 g Butter, 1 Zehe Knoblauch, 400 g abgetropfter
Magerquark, 200 g Mehl, 4 kleine Eier, 200 g geriebe-
ner Gouda, Salz, Muskat, 1 EL Ol.

Zubereitung: Spinat in gesalzenem Wasser blanchie-
ren, abgiefien, leicht ausdriicken. 40 g Butter schmel-
zen, gehackten Knoblauch und Spinat diinsten, da-
nach hacken. Quark, Mehl, Eier und die Halfte vom
Kdse vermischen. Abgetropften Spinat dazugeben,
mit Salz und Muskat wiirzen, alles zum Teig verar-
beiten. Wenn der Teig zu weich ist, mehr Mehl zu-
geben. Wasser im grofien Topf aufkochen, Salz und
Ol zugeben. Mithilfe von 2 Loffeln Kleine Teigklofie
abstechen, ins siedende Wasser geben. Rund 10 min
sanft ziehen lassen. Wenn sie an die Oberfldche ge-
stiegen sind, aus dem Topf nehmen, abtropfen las-
sen. Butter schmelzen, mit Kise zu Klofien reichen.

Griine Reibepliitzchen

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 kg Kartoffeln (alte Ern-
te), 2 EL Schmand, 1 Ei, 2 EL Speisestdrke, 5 EL frische
Kréduter, 1 geriebene Zwiebel, Salz, Butterschmalz.
Zubereitung: Kartoffeln schélen, reiben, gut abtrop-
fen, mit Schmand mischen. Ei, Stdrke, gewiegte Krdu-
ter und Zwiebel unterriihren, salzen. Butterschmalz
erhitzen. Teigkleckse hineingeben, leicht flach dri-
cken. Reibepldtzchen knusprig ausbacken.





