Hier noch die Rezepte vom Brunch am Samstag:

Farmer-Dip
(der Grüne)

200g Körniger Frischkäse (gibt’s auch als light)

50g Frühlingszwiebeln (ich habe 2 Stangen genommen)

Pfeffer, Salz

Schnittlauch

1.Die Frühlingszwiebeln grob hacken.

2.Den körnigen Frischkäse in ein hohes Rührgefäß geben, die gehackten Zwiebeln dazu geben und mit einem Mixstab fein passieren.

3.Den Dip in eine kleine Schüssel füllen, mit Pfeffer und wenig Salz abschmecken und mit Schnittlauch bestreuen.

Paprika-Dip
(der Rote)

200g Magerquark

¼ rote Paprika

50g Frühlingszwiebeln (ich habe hier kleine 2 Stangen genommen)

Paprikagewürz, Pfeffer, Salz

1.Die Zwiebel mit einem scharfen Messer fein hacken.

2.Die Paprika ebenfalls in feine Stückchen schneiden.

3.Den Magerquark in eine Schüssel füllen, und mit den Zwiebel- und Paprikastückchen verrühren.

4.Mit Paprikapulver, Pfeffer und wenig Salz abschmecken.

Bunte Gemüsesuppe

125g vorbereiteter Blumenkohl

2 mittelgroße Möhren

125g grüne Bohnen (tiefgekühlt)

1 Stange Lauch

1 Sellerieknolle (ca. 100g)

100g Erbsen (tiefgekühlt)

750ml Gemüsebrühe

2 mittelgroße Tomaten

2 EL gehackte Kräuter (z.B. Petersilie, Kerbel)

Bohnen und Erbsen auftauen lassen. Blumenkohl in Röschen teilen. Möhren putzen, schälen, klein schneiden. Porree putzen, in 1-2cm große Stücke schneiden und waschen. Sellerieknolle putzen, schälen, klein schneiden. Gemüse in etwas Butter andünsten. Gemüsebrühe hinzugießen, mit den Gewürzen abschmecken und ca. 20min gar kochen. Tomaten enthäuten und klein schneiden, dann in die fertige Suppe geben und vor dem Servieren die frischen Kräuter dazugeben.

Rinderhackbällchen


mit freundlicher Genehmigung von Elfi Gass (
500g Rinderhackfleisch (vom Fleischer ihres Vertrauens)

2 Eier

200g Spinat (tiefgekühlt, gehackt, ungewürzt und ohne Plup) 

1 Knoblauchzehe (klein)

1 Zwiebel (geschält und fein gewürfelt)

Abrieb einer halben, unbehandelten Zitrone

Salz und weißer Pfeffer

1TL frischer Majoran fein geschnitten oder Kräuter der Provence

Zubereitung
Fleisch, Eigelb, Zwiebel, Knoblauch, Zitrone und Gewürze in einer Schüssel gut vermengen. Die Mischung in gleich große Portionen teilen. Mit angefeuchteten Händen zu Bällchen formen. 5-8 Minuten bei mittlerer Hitze in Rapsöl braten.

Varianten

An Stelle von Spinat kann man (fein gehackt)

· Porree

· Zucchini

· Möhren

· Paprika

· Haferflocken

sowie anderes mehr nehmen. Den Ideen sind keine Grenzen gesetzt.

Frikadellen  mit Schafskäse

Für die Frikadellen

100g  Rinderhackfleisch

1 kleine Zwiebel, gehackt

1 Knoblachzehe, gehackt

1 TL Magerquark

1 EL feine Haferflocken

1 TL Petersilie, gehackt

1 TL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer, Paprika

20g Schafskäse (Feta)

1 TL Rapsöl

Zubereitung

Aus dem Hackfleisch und den restlichen Zutaten (etwas Zwiebel und Knoblauch beiseite legen für die Joghurtsoße) einen Teig kneten, kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und zwei flache Frikadellen daraus formen. In die Mitte jeweils ein Stück Feta geben und den Teig rundum festdrücken. Eine kleine ofenfeste Form mit dem Öl auspinseln und die Frikadellen hineinsetzen, bei 160 Grad etwa 20 Minuten garen. 

Bei uns hatte die Spenderin kleine Frikadellen kredenzt, wobei der Feta dann zerbröselt und das Rinderhack gehoben wurde.

