Blumenkohl-Kase-Suppe
Judith
YUY TOTY  3.98 (48 Bewertungen)

VORBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT
30 Min. 30 Min.

PORTIONEN
4

ZUTATEN

1 mittelgroBer Blumenkohl
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

750 ml Gemisebriihe

200 ml Sahne

150 g geriebener Cheddar
Salz und Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
Petersilie

ZUBEREITUNG

1.

Schneide den Blumenkohl in R6schen und wasche ihn griindlich. Schéle die Zwiebel und den
Knoblauch und hacke beides fein.

. Erhitze die Butter in einem grof3en Topf. Diinste die Zwiebel und den Knoblauch darin ca. 3

Minuten an.

. Gib die Blumenkohlréschen in den Topf und brate sie kurz an, damit sie leicht Rostaromen

entwickeln.

. GielRe die Gemtusebriihe hinzu und lasse alles etwa 15-20 Minuten kocheln, bis der

Blumenkohl weich ist.

. Plriere die Suppe mit einem Stabmixer cremig. Giel3e die Sahne dazu und wiirze die Suppe

mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss.



6. Rihre den geriebenen Kase in die heille Suppe ein, bis er geschmolzen ist und eine cremige
Konsistenz entsteht.

7. Verteile die Suppe auf Schalen, garniere sie mit frischer Petersilie und serviere sie mit
gerosteten Baguettescheiben.



Paprikatopf mit Hackfleisch
Franziska

ﬁ(iﬁ(iﬁ(ﬁﬁﬁ{ 4 (51 Bewertungen)

ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT
45 Min. 45 Min.
PORTIONEN
4
ZUTATEN
e 300 g Champignons
e 4 Paprika

e 1 grolRe Zwiebel

o Ol zum Braten

e Salz und Pfeffer

e 400 g Hackfleisch

e 2 EL Tomatenmark

e 200 ml Rotwein oder Briihe
e 800 g Tomaten gehackt aus der Dose
e 100 g Frischkase Paprika

1 EL Oregano getrocknet

1 Becher Sahne

1 Bund Petersilie gehackt

ZUBEREITUNG

1. Putze die Pilze und schneide sie klein. Wasche die Paprika, entferne die Kerne
und wirfele das Fruchtfleisch. Ziehe die Zwiebel ab und hacke sie.



N o oo s

Erhitze Ol in einem groRen Topf und schwitze die Zwiebel darin an. Gib die
Pilze dazu und brate sie mit. Wiirze mit Salz und Pfeffer.

Nimm die Pilze und Zwiebeln aus dem Topf, erhitze erneut Ol darin und brate
das Hackfleisch krimelig an. Wiirze mit Salz und Pfeffer.

Gib das Tomatenmark dazu und roste es kurz mit.

Flige die Pilze hinzu und verriihre alles.

. Losche mit dem Rotwein ab und lasse ihn einkochen.

. Gib die Dosentomaten dazu und rihre den Frischkase ein. Wirze alles mit

Oregano, Salz und Pfeffer und lass es 15 Minuten kdcheln.

. Flige die Paprikawdirfel hinzu und rihre die Sahne ein. Lass alles weitere 10

Minuten kocheln.

. Schmecke das Gericht mit Salz und Pfeffer ab, rihre die Petersilie ein und

serviere sofort.



Cheesecake im Weckglas

Gesamtzeit Schwierigkeit

15min Einfach

Néhrwerte pro Person: Energie 439 kcal | Kohlenhydrate 46g | Fett24g | EiweiB9.8g

Zubereitung Zutaten fiir 4 Personen
1. Kichenmaschine « Einmachglaser )
1 Vanilleschote
1Vanilleschote « 60 g Haferkekse
« 15 g brauner Zucker - 30 g Butter 60g Haferkekse
Vanilleschote langs halbieren und Mark 158 brauner Zucker
auskratzen. Kekse in einer Kiichenmaschine mit
Zucker nicht zu fein zerkleinern, dann mit der 308 Butter
geschmolzenen Butter sowie Vanillemark L
vermengen und in 4 Weckglaser (a ca. 200 ml 1 REWE Bio Zitrone
Inhalt) verteilen. 200 g Sahnequark, 40 %
Fett
2. ZestenreilRer
100 g Doppelrahm-

1 REWE Bio Zitrone Frischkise
+ 200 g Sahnequark, 40 % Fett
+ 100 g Doppelrahm-Frischkase 50g Puderzucker
+ 50 g Puderzucker
+ 120 g REWE Feine Welt Pfirsich-Maracuja- 120 g REWE Feine Welt
Fruchtaufstrich Pﬁrsich_Maracuja_

Zitrone heil waschen und trocknen. Die Schale Fruchtaufstrich

fein reiben. Quark, Frischkase, Pudezucker sowie
Zitronenschale verriihren und ebenfalls auf die
Glaser verteilen - zuletzt die Konfitiire
dariibergeben. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Utensilien

Kichenmaschine,
Einmachglaser, ZestenreiBer



