WEASY COOKING

Foto: Knorr

Alles fix gerollt

Hiibsch in Form: Ob Gemiise, Fisch, Pasta oder
sliBe Crépes — mit diesen raffinierten Friihlings-
rezepten sind Sie zu jeder Zeit gut gewickelt.
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1. Die Zucchini waschen und grob
raspeln. Pinienkerne in einer be-
schichteten Pfanne ohne Zugabe
von Fett goldgelb rosten.

2. Fix fiir Griechischer Hackbraten
in eine Schiissel geben und mit 1/81
(125ml) kaltem Wasser mischen.
Hackfleisch, Zucchiniraspel und
Pinienkerne zufiigen und mischen.
3. Ausdem Hackteig 18 fingerdicke
Rollchen formen. Die Yufka-Teig-
blatter mit der Spitze nach oben
ausbreiten, je 1 Hackrollchen auf
das lange untere Ende der Yufka-
Teigbldtter legen und zur Spitze
hin aufrollen.

4. Mehl mit 2 EL Wasser verriihren,
die Teigspitzen damit bestreichen
und fest andriicken. Die Réllchen
in heiBem Ol bei mittlerer Hitze
ca. 6 Minuten rundherum goldgelb
braten. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen.

5. Tomatenstiickchen oder pas-
sierte Tomaten im offenen Topf
5—10 Minuten etwas einkochen
und abkiihlen lassen. Chilischoten
halbieren, entkernen, waschen, in
Streifen schneiden und dazugeben.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen und
als Dip zu den Rollchen servieren.

Pro Portion: 1137 kJ/248 kcal

Zutaten fiir 18 Stiick

1 kleine Zucchini

2 EL Pinienkerne

1 Beutel Fix fiir Griechischer
Hackbraten

350 g gemischtes Hack-
fleisch

1 Packung dreieckige Yufka-
Teigblatter (18 Stiick; im
tiirkischen Lebensmittel-
geschaft)

1EL Mehl

Olivendl zum Braten

1 Packung (500 g) Tomaten-
stiickchen oder passierte
Tomaten

1-2 rote Chilischoten
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500 g frischer oder

300 g tiefgekiihlter Broccoli
Salz

1 rote Paprikaschote

1/2 rote Chilischote

8 Lasagneplatten

2009 Doppelrahm-
frischkdse

Pfeffer

Cayennepfeffer

2 Beutel Fix fiir
Broccoli-Gratin

509 geriebener Kase, z.B.
Emmentaler oder Gouda

1. Den frischen Broccoli putzen,
waschen, in Réschen teilen und in
kochendes Salzwasser geben. Auf-
kochen, in einem Sieb abgieBen,
eiskalt abspiilen und abtropfen
lassen. Den tiefgekiihlten Broccoli
auftauen lassen. Das Gemiise fein
hacken.

2. Paprika- und Chilischote ent-
kernen und waschen. Paprika in
kleine Wiirfel, Chili in feine Ringe
schneiden.

3. Die Lasagneplatten in kochen-
des Wasser geben, in ca. 3 Minuten
weich werden lassen und heraus-
nehmen.

4. Das Gemiise mit Frischkdse
mischen, mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Je
1 EL der Gemiise-Kdse-Mischung
auf die Nudelplatten streichen und
aufrollen. Die Rollen halbieren und

Pro Portion: 2100 kJ/503 kcal

Gefiillte Lasagnerollen

aufrecht in eine

gefettete Auflauf-

form setzen.

5. Beide Beutel Fix

fiir Broccoli-Gratinin 1/21

(500 ml) kaltes Wasser einriihren,
unter Rithren aufkochen und 1 Mi-
nute kochen lassen. Sauce iiber
die Lasagnerollen gieBen und mit
Kése bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 225 °C (Gas: Stufe 4/
Umluft: 200°C) ca. 30 Minuten
backen.
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Schollenrodllchen auf Gemiise

1. Tiefgekiihlte Schollenfilets auf-
tauen lassen. Die Filets waschen,
trockentupfen und lédngs halbieren.
Von beiden Seiten mit getrockne-
ten Krautern bestreuen und mit
Zitronensaft betrdaufeln. Mit der
Hautseite nach innen aufrollen.
2. Suppengriin putzen, waschen,
klein schneidenundin 1/2 1(500 ml)
kochendem Wasser ca. 5 Minuten
garen. Das Gemiise in einem
Sieb abgieflen, dabei das
Gemiisekochwasser
auffangen.

Aubergi

Mediterrane Vorspeise oder fein als Fingerfood
fiirs Partybuffet.

Aubergine waschen, putzen und ldngs in diinne
Scheiben schneiden. Auberginenscheiben in
heiBem Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten,

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils 1 Auberginen-

scheibe mit 1/2 Scheibe gekochtem Schinken,

1 Scheibe Mozzarella und 1-2 Basilikumblattern
belegen, aufrollen und mit HolzspieBchen
feststecken. Die Rollchen in heiBem Olivendl bei
mittlerer Hitze braten. Auf passierten Tomaten
oder Tomatenstiickchen servieren.

3. 1/41 (250 ml) vom Gemiisekoch-
wasser abmessen und zuriick in den
Topf geben. Fix fiir Broccoli-Gratin
einrithren und aufkochen. Das
Gemiise zufiigen, die Fischrollchen
darauflegen. Zugedeckt bei schwa-
cher Hitze ca. 5 Minuten garen.

4. Die Petersilie waschen, trocken-
schiitteln und grob hacken. Die
Fischrollchen auf dem Gemiise
anrichten und mit Petersilie be-
streuen.

Dazu Salzkartoffeln servieren.

Pro Portion: 1123 kJ/272 keal
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6 Schollenfilets (frisch

oder tiefgekiihlt)

2TL getrocknete

gemischte Krauter

1 EL Zitronensaft

2 Bund Suppengriin

1 Beutel Fix fiir Lachs-
Sahne-Gratin

1/41(250 ml) Schlagsahne
1/2 Bund glatte Petersilie

Die Scholle ist ein
delikater Magerfisch
mit zartem aber
festem Fischfleisch.
Die Filets lassen

sich leicht aufrollen
ohne zu brechen.
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Zutaten fiir 8 Stiick

600 g mehlig kochende
Kartoffeln, z.B. Irmgard
2 EL Mehl

350 g Schlagsahne

6 Eier (GroBe M)

Salz

2 Packchen Vanille- oder
Vanillin-Zucker

3 EL Preiselbeeren

aus dem Glas

4 EL Butterschmalz
1EL Puderzucker

evtl. Zitronenmelisse
zum Garnieren
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1. Die Kartoffeln in der
Schale kochen, abgie-
Ben, mit kaltem Wasser
abschrecken, pellen und
durch eine Kartoffelpresse
driicken. Erst das Mehl, dann
100g Schlagsahne und die Eier
nach und nach unter die Kartoffeln
rithren. Mit wenig Salz wiirzen.
Die Kartoffelmasse ca. 20 Minuten
ruhen lassen.

2. Fir die Fiillung restliche Sahne
steif schlagen und mit Vanille-
bzw. Vanillin-Zucker siilen. 2 EL
Preiselbeeren zur Sahne geben und
vorsichtig unterziehen.

3. Etwas Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Ein
Achtel der Kartoffelmasse in die

Kartoffel-Crépes mit Preiselbeeren

Pfanne geben und moglichst diinn
auf dem Pfannenboden verteilen.
Crépe von beiden Seiten bei mitt-
lerer Hitze goldgelb braten.

4. Zum Wenden den Crépe am
besten direkt aus der Pfanne auf
einen flachen Topfdeckel gleiten
lassen und mit Schwung umgekehrt
wieder in die Pfanne geben. Oder
mit Hilfe eines Pfannenwenders
umdrehen.

5. Crépe aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Aus dem restli-
chen Teig weitere 7 Crépes backen.
Jeden Crépe einmal iibereinander
schlagen, tippig mit Preiselbeer-
sahne bestreichen und aufrollen.
6. Zum Garnieren restliche Preisel-
beeren auf die Fiillung geben, mit
Puderzucker bestauben und nach
Belieben mit Zitronenmelisse
garnieren.

Tipp zur Erdbeerzeit

Wer wihrend der Erdbeersaison
nach einer alternativen Fiillung
sucht, bestreicht die Crépes
einfach mit Mascarpone
und legt diinn geschnit-
tene Erdbeerscheiben
darauf. Dann aufrol-
len, diinn mit Puder-
zucker bestduben und
geniefen.

Rollen und falten
Crépes sind wandlungsfahig: Man
kann sie rollen, klappen oder falten.

Pro Portion: 1365 kJ/325 keal

R.edaktion: H.Thamm
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