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Woéchentliche Rezeptideen von ¢ WILMA & WILLI

FOr den Teig:

2 Eigelb,

4 EL Wasser

250 g Mehl

140 g kalte Butter
300 g Zwiebeln
Lauchzwiebel
Salz

Zutaten Fillung:
150 g Schinken

150 g Speck

1TL Zucker
2ELOI

1Schuss Weifiwein
5 Eier

125 ml Milch

125 ml Schlagsahne
Y2 Bund Petersilie
150 g Vorbergkdse
Muskat

Salz und Pfeffer

1kg

Kartoffel (vorwiegend
festkochend)

1 Wirsing

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Rapsél

1TL Kimmel

1TL Kreuzkimmel
Pfeffer

Salz

500 mi

Gemdusebrihe

1 Bd. Schnittlauch

250 g Quark (20%)
100 g Ziegenfrischkdse
1EL Senf

Vegan Schnell

SuBes DWIMA & WILLI

Eigelb, Salz, Wasser verrihren. Mehl mit der Butter vermengen und
anschlief3end alles zu einem Teig verkneten. Ca. 1 Stunde abgedeckt im
Kuhlschrank ruhen lassen.

FOr die Fullung Zwiebeln und Frihlauch in dinne Scheiben schneiden.
Diese kurz in Salzwasser kochen lassen. Anschlief3end in der Pfanne
karamellisieren und mit Weiflwein abléschen. Schinken und Speck in
kleine Sticke schneiden und in der Pfanne anbraten. Ggf. Uberschissiges
Fett abtropfen lassen oder mit einem Kichentuch abtupfen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Fléche
dinn ausrollen. Den Teig in eine Tarteform (24 cm) legen, die
karamelisierte Zwiebelchen , Schinken und Speck gleichmaflig verteilen.

Milch, Sahne, Eier, Petersilie und eine Halfte vom geriebenen Kése
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Uber die Tarte
geben und zum Schluss mit dem restlichen geriebenen Kése bedecken.
Alles auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen. Stichtest machen und
nochmal fur ca 15min auf 170° backen.

Kartoffeln waschen, schdlen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken,
salzen und etwa 15 Minuten nicht ganz weichkochen. Wirsing putzen,
vierteln, waschen, den Strunk herausschneiden und in ca. 1,5 cm breite
Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und wirfeln, Knoblauch abziehen
und hacken. Rapsdl in einer weiten Pfanne erhitzen die Wirsing-Streifen
darin bei mittlerer Hitze 5-6 Min unter Rihren braten und
zusammenfallen lassen. Zwiebelwirfel und Knoblauch dazugeben und
weitere 1-2 Minuten braten. Kimmel und KreuzkiUmmel mit in die Pfanne
geben, das Gemuise mit Pfeffer und etwas Salz wirzen und mit der
Gemusebrihe abléschen. Zugedeckt etwa 5 Minuten garen lassen. In der
Zwischenzeit fur den Dip den Schnittlauch abbrausen und in feine
Réllchen schneiden. Quark mit dem Ziegenfrischkése cremig rihren, die
Schnittlauchrélichen unterheben und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Kartoffeln abgief3en und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben zu dem Wirsing in die Pfanne geben und zugedeckt
weitere 5 Minuten garen, dabei die Wirsing-Kartoffel-Pfanne mit Senf
abschmecken. Kartoffel-Wirsing-Pfanne auf 4 Teller verteilen und mit je
1-2 EL Quarkdip servieren.

Folge uns fir Tipps & Tricks


https://www.instagram.com/wilmaundwilli/
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Woéchentliche Rezeptideen von ¢ WILMA & WILLI

Zutaten fir einen
gusseisernen Topf von 23
cm Durchmesser (1 runder
Laib):

1 mittlerer Hokkaidokurbis
(500 g Fruchtfleisch)

1 gehdaufter TL Salz

1 Prise Chilipulver (nach
Gusto)

Y2 Wurfel Hefe

Y | Milch

Y2 TL Zucker

500 - 800 g Weizenmehl
Type 550 (je mehr Mehl,
umso fester wird

das Brot)

1 EL Olivendl

50 g Kirbiskerne

Birnen-Apfel-Butter

125 g Butter

2 - 4 EL (je nach
Geschmack) Birnen-Apfel-
Kraut

Vegan Schnell

SuBes DWIMA & WILLI

Zundchst das Kirbispiree vorbereiten: dafir den Kirbis halbieren, mit
einem Loffel alle Kerne herausschaben. Das Fleisch wurfeln und in einem
breiten Topf verteilen - viel Bodenkontakt - salzen, pfeffern, Chilipulver
dariberstreuen. Mit ganz wenig Wasser benetzen - 2 bis 3 Essléffel - und
auf kleiner Stufe zugedeckt etwa 10 bis 15 Minuten garen, dann pirieren
und dabei den Zucker zufigen.

Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Das Mehl in die
KUchenmaschine fillen. Salz, Hefe und KirbispUree zugeben und erst in
die laufende Maschine so viel Milch laufen lassen, bis ein weicher, aber
formbarer Brotteig entstanden ist.

Den Teig herausnehmen und die in einem Essloffel Olivendl gerdsteten
KUrbiskerne einarbeiten. Teig zur Kugel geformt in einer mit Mehl
bestdubten Schissel zugedeckt zwei Stunden gehen lassen. Anschliefiend
mit bemehlten Hénden den Teig nochmals durchkneten und auf ein
ausreichend grofies Stick Backpapier setzen. Dieses nun in

den Gusseisentopf setzen.

Der Topf muss eine halbe Stunde im heif’en Backofen vorgeheizt sein:
Bei 280 Grad Ober-& Unterhitze oder 250 Grad Heif3luft (so heif3 wie der
Backofen schafft). Vorsicht beim Hantieren mit dem heifien Topf!

Sobald das Brot mitsamt dem Backpapier im Topf sitzt, den hei3en
Deckel auflegen. Das Brot zundchst eine halbe Stunde zugedeckt backen,
dann den Deckel entfernen und weitere 3 bis 6 Minuten brdunen.

Aus dem Topf stirzen und auskUhlen lassen - aber unbedingt noch
lauwarm anschneiden - so schmeckt es einfach umwerfend!

Butter in einem Topf weich werden lassen (nicht zu flissig) und mit dem

Birnen-Apfel-Kraut vermischen. Butter kaltstellen und im Anschluss auf
das noch warme Kurbisbrot streichen.

Folge uns fir Tipps & Tricks


https://www.instagram.com/wilmaundwilli/

