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DIESE ZUTATEN HABE ICH VORRATIG
Olivenal / Rapsol / Weillweinessig / Salz / Pfeffer / Muskatnuss, gemahlen

DIESE ZUTATEN FINDE ICH BEI ALDI:

AUS DEM REGAL

O Honig, flussig

(O Weizenmeh
Type 405

(O Pinienkerne

(O Hartweizengrie

(O Walnusskerne

O Eier

O

Buttertoast

AUS DEM OBST- & GEMUSE-

SORTIMENT

O

Kartoffeln, mehlig-
kochend

Rhabarber
Feldsalat

Rote Bete,
vorgekocht

Apfel

Tomaten

Rote Zwiebel

Zwiebel

OO0OO0O0O0O00 00O

Bio-Zitrone

Romana-Salatherzen

S0g

50g
30g
20g
12

4 Scheiben

500¢g

500 ¢
200

S50g

O
O
O

Petersilie
Basilikum

Schnittlauch

AUS DEM KUHLREGAL

O O0OO0OO0OO0OO0 0O

Garnelen

Speisequark,
40 % Fett

Ziegenkaserolle
Mozzarella
Gorgonzola
Butter

Hahnchenschenkel,

gewdirzt (ca. 1,1 kg)

Krauter-Baguettes

1 Topf
1 Topf

1 Topf

400¢

250 ¢

200¢
125¢
100 g

60 g

ANSONSTEN BENOTIGE ICH
NOCH FOLGENDES:
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SALAT MIT WARMEM ZIEGENKASE UND %P

KARAMELLISIERTEM RHABARBER

© 0 0O

4 Portionen 20 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG ZUTATEN
1 Den Feldsalat und die Salatherzen putzen und waschen. 200¢ Feldsalat 1 Rhabarberstange
° Die Salatherzen in mundgerechte Stiicke schneiden. ) . .
o . . 200¢g Ziegenkaserolle 1 rote Zwiebel
Die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne goldbraun rosten.
50 Pinienk 1 Rote Bet .50
2 Die Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Die Rote g inienierne ( oke e.e, ::a J
» Bete wurfeln. Die Zwiebel und die Rote Bete mit dem 4EL Olivenol vaxaumiers,
Salat vermengen vorgekocht)
gen: 2EL Weillweinessig Sl
Den Essig und das Olivenal verrihren. Mit Salz und o &
" L. 6TL Honig, flissig
o Pfeffer wiirzen. Das Dressing in den Salat geben und Pfeffer
untermengen. 2 Romana-Salat-
h
4 Den Rhabarber putzen (mit einem kleinen Kichenmes- erzen
» ser die AuBenhaut in Faden abziehen) und in ca. 0,5
cm dicke Scheiben schneiden.
5 Den Ziegenkase in fingerdicke Scheiben schneiden, mit NAHRWERTE
o dem Rhabarber auf ein mit Backpapier belegtes Blech Porti
pro Portion (ca. 231 g)
legen. Den Rhabarber und den Ziegenkase mit dem Honig B 439 keal /
betraufeln und im vorgeheizten Ofen bei 190 °C Ober- und rennwert 138920(:T<J
Unterhitze (180 °C Umluft) 5-7 Minuten backen.
Fett 343¢g
6 Den gemischten Salat auf Tellern portionieren und mit davon ges. Fettsauren 124¢
0- .dem Ziegenké’.se, dem karamellisierten Rhabarber und u Kohlenhydrate 172
den Pinienkernen anrichten.
davon Zucker 149 ¢
B Eivei 136¢g

Salz 0,8¢g




KRAUTERRUHREI MIT
PARTYGARNELEN

© 0 O

4 Portionen 15 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG

1 Die Krauter-Baguettes nach Packungsanleitung im Ofen
[ ]

aufbacken.

2 Die Eier in einer Schussel aufschlagen und mit Salz und

Pfeffer wirzen.

3 Die Partygarnelen in einer beschichteten Pfanne mit
» dem Rapsol 2-3 Minuten anbraten. Die Eiermasse hin-

zufligen und stocken lassen.

Die Petersilie waschen und hacken und iber das fertige
» Rihrei geben. Das Baguette in Scheiben schneiden und

dazu reichen.

/2

ALDI

siip
ZUTATEN
400 ¢ Garnelen 2 Topf Petersilie
8 Eier
2 Krauter-B
rauter-baguettes Pfoffer
2EL Rapsol
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 315 g)
Brennwert 595 keal /
2486 kJ

Fett 311g

davon ges. Fettsauren 38g
[ | Kohlenhydrate 396¢g

davon Zucker 39¢
B Eivei 38,6 ¢
[ Salz 21g



TOPFEN-RHABARBER-AUFLAUF

© 0 O

4 Portionen 45 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG

1 Den Rhabarber waschen und putzen (mit einem kleinen
. Kichenmesser die Aullenhaut in Faden abziehen) und in

ca. 2 cm grofe Stiicke schneiden.

2 Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen. Die Zi-

tronenschale abreiben. Den Puderzucker fein sieben.

3 Die Butter (zimmerwarm) mit dem Puderzucker und dem
o Zitronenabrieb cremig riihren. Das Eigelb dazugeben und
verrihren. Den Grie8 und den Quark ebenfalls gut unterrihren.

Den Eischnee vorsichtig unter die Masse heben.

4 Eine runde Auflaufform (ca. @ 24 cm) mit Butter ein-
o fetten. Die Quarkmasse hineingeben und die Rhabarber-

stiicke gleichmalig auf dem Teig verteilen

bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 35 Minuten backen.

5 Den Topfen-Rhabarber-Auflauf im vorgeheizten Ofen

6 Den Auflauf abkuhlen lassen und mit Puderzucker be-

streut servieren.

/2

ALDI

siip

ZUTATEN
500¢ Rhabarber 3EL Hartweizengriel3
250 ¢ Speisequark, 2 Eier
40% Fetti.Tr. o
1 Bio-Zitrone
60 g Puderzucker
50¢g Butter
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 254 g)
Brennwert 282 keal /
1180 kJ

Fett 14¢g

davon ges. Fettsauren 7g
[ | Kohlenhydrate 253¢g

davon Zucker 193¢
B Eivei 123¢g

[ Salz

0,2¢g



KARTOFFELROULADE

© 0 0O

4 Portionen 120 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln mit Schale bissfest garen, warm schalen
. und 5 Minuten ausdampfen lassen. Die Pellkartoffeln

stampfen.

Das Toastbrot wiirfeln und mit dem Schnittlauch pu-
2 o rieren. Das Eigelb und das Mehl dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles zum Kartoffelpiree geben
und zu einem Teig kneten. Den Teig 30 Minuten abgedeckt in

den Kuhlschrank stellen.

3 Die Zwiebel abziehen. Die Apfel schalen und wirfeln.
o Die Zwiebel hacken und mit den Apfelstickchen in

Butter andiinsten. Den Gorgonzola dazugeben.

4 Den Kartoffelteig auf bemehltem Backpapier aus-
» einanderbreiten. Die Gorgonzola-Apfel-Fillung darauf

verteilen. Den Teig vorsichtig von der langen Seite aufrollen.

5 Die Kartoffelroulade im vorgeheizten Ofen bei 150 °C

Ober- und Unterhitze (130 °C Umluft) ca. 30 Minu-
ten backen. Die Walniisse grob hacken und in der Bratbutter

anrosten.

6 Die Kartoffelroulade aus dem Ofen nehmen, in dicke

Scheiben schneiden und mit den Walnussen anrichten.

/2

ALDI

siip
ZUTATEN
500¢ Kartoffeln 1EL Butter
(mehlig kochend)
4 Scheiben  Buttertoast
100¢ Gorgonzola )
" Topf Schnittlauch
50¢g Weizenmehl Muskat
Type 405 uskatnuss,
gemahlen
20g Walnusskerne
Salz
2 Eigelb
Pteffer
2 kleine Apfel
1 Zwiebel
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 273 g)
Brennwert 414 keal /
1734 kJ
Fett 174¢
davon ges. Fettsauren 29¢g
[ | Kohlenhydrate 48,1¢g
davon Zucker 84¢g
B Eivei 133¢g

7 Salz

14g



HAHNCHENSCHENKEL MIT TOMATEN

UND MOZZARELLA UBERBACKEN

© 0 0O

4 Portionen 60 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG

Eine mittelgroBe Auflaufform mit dem Olivenol aus-
1 o pinseln und die gewiirzten Hahnchenschenkel mit der
Hautseite nach oben hineinlegen. Die Form auf der mittleren
Schiene (Gitter) im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober- und
Unterhitze (180 °C Umluft) 35 Minuten backen.

2 Die Tomaten waschen und den Strunk entfernen. Die
o Tomaten in 4 Scheiben schneiden. Den Mozzarella gut

abtropfen lassen und in 8 Scheiben schneiden.

3 Die Hahnchenschenkel aus dem Ofen nehmen und
» den Backofen auf 240 °C Grillfunktion schalten.

Jeden Schenkel mit je 2 Tomatenscheiben und je 2
o Mozzarella-Scheiben belegen. Die Hahnchenschenkel
wieder in den Ofen zurlickschieben und fir 5-10 Minuten
Uberbacken, bis der Kase zerlaufen ist. Vor dem Servieren mit

frischem Basilikum garniert servieren.

5 Tipp: Dazu passt Reis oder Knoblauchbaguette.

M=

ALDI

siip
ZUTATEN
4 Hahnchen- 2EL Olivenal
schenkel,
gewiirzt (ca. 1,1 kg) 125¢ Mozzarella
2 Topf Basilikum
2 Tomaten
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 662 g)
Brennwert 588 kcal /
2459 kJ
Fett 257¢
davon ges. Fettsauren 6g
[ | Kohlenhydrate 239¢g
davon Zucker 23,7 ¢
B Eiweil 58,1g

Salz 04¢g



