BAUERNFRUHSTUCK
. O

FUR 3 PERSONEN VORBEREITUNG: 45 MIN KOCHZEIT: 20 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 G FESTK. KARTOFFEL 1 Kartoffeln mit Schale kochen. Abgekiihlte
3-4 ZWIEBELN Kartoffeln pellen und ca. 2 cm grof wiirfeln.

100 G DURCHWACHSENER -, 1o 7wiebeln schiilen und fein hacken. Zuerst

SPECK . .. . . .
/,. die Speckwiirfel danach die Zwiebeln in einer
SCHINKENWURFEL .
5 R beschichteten Pfanne anbraten und
200 ML MILCH anschlieBend herausnehmen. Die Kartoffeln
SALZ UND PFEFFER wiirzen und im Bratfett knusprig braten. Speck
oL und Zwiebeln untermischen.
3.Eier mit Milch, Salz und Pfeffer verschlagen
el BlELIBEIEN bl und die Masse iiber den Pfanneninhalt gief3en.

SCHNITTLAUCHROLLCHEN,
KIRSCHTOMATEN ODER
EIDNER GEWURZGURKE

GARNIEREN

4.7ugedeckt bei mittlerer Hitze die Eiermasse 3-4
min stocken lassen - anschlieBend vorsichtig
wenden.

TIPP: ANSTELLE VON FRISCH GEKOCHTEN KARTOFFELN EIGNEN
SICH KARTOFFELN VOM VORTAG

FAMILIE PULLEN | HERMANNSHOF | 52388 NORVENICH
&~ TEL: 02426/4630 | EMAIL: INFO@PUELLENS-HOFLADEN.DE




S LPUFFER-
4

_a
FUR 4 PERSONEN VORBEREITUNG: 20 MIN KOCHZEIT: 20 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
J G oA=L 1.Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben.
1 ZWIEBEL Die Raspel in einem Sieb kurz abtropfen lassen.
2 EIER 2.Die Zwiebeln fein hacken und mit
1 EL ZARTE HAFERFLOCKEN Kartoffelraspeln, Eiern, Haferflocken, Mehl und
3 EL MEHL Salz zu einem Teig mischen.
2 GESTR. TL SALZ 3. Waffeleisen mit Ol einstreichen und nach und
2TLOL nach die ca. acht Kartoffelpuffer-waffeln

JE NACH BELIESSEN SUSS backen. Die Waffeln herzhaft oder siif3
MIT APFELKOMPOTT ODER genieBen.

HERZHAFT MIT
KRAUTEROFRISCHKASE UND
RAUCHEROLACHS
GENIESSEN.

TIPP: HERVORRAGEND SCHMECKEN DIE WAFFELN AUCH MIT
APFELKOMPOTT AUS PULLEN'S HOFLADEN

FAMILIE PULLEN | HERMANNSHOF | 52388 NORVENICH
-~ TEL: 02426/4630 | EMAIL: INFOePUELLENS-HOFLADEN.DE

N




PULLEN'S HAHN,
(GEoCHMORT

FUR 3 PERSONEN VORBEREITUNG: 20 MIN KOCHZEIT: 120 MIN

ZUTATEN

1 PULLEN'S HAHN
1/2 SELLERIE

1 STANGE PORREE
2-3 MOHREN

1/4 LITER MULLEN'S
WEISSWEIN

1/4 LITER HUHNERBRUHE

1 EL BUTTER

1 TL WEIZENMEHL

1 TL PAPRIKAPULVER

SALZ
PFEFFER

ZUBEREITUNG

1.Den Hahn abwaschen und trocken tupfen.

2.Das Suppengemiise putzen, griindlich waschen
und in grofBe Stiicke schneiden.

3.Das Gemiise in einen Briter legen, den Hahn
mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen und
seitlich auf dem Gemiisebett platzieren.

4.Einen Teil der Briihe und des Weins angief3en.

5.Bei 200°C (Umluft) 50 Minuten im
geschlossenen Briter garen. Die restliche
Briihe und Wein hinzufiigen und den Hahn
wenden. Weitere 50 Minuten garen.

6. Butter, Mehl und Paprikapaste mischen. Den
Hahn aus dem Briter nehmen und mit der
Paste bestreichen. Weitere 20 Minuten im Ofen
briunen.

SALZKARTOFFELN AUS DER SORTE ANNABELLE MIT KRAUTERQUARK.

TIPP: DAZU PASSEN HERVORRAGEND EIN FRISCHER SALAT UND

Mehr Rezepte und Infos rund um
Piillen's Hofladen gibt es jetzt auch auf
Facebook und Instagram

facebook.com /puellenshofladen

o

epuellenshofladen



DEM OFEN

VORBEREITUNG: 15 MIN KOCHZEIT: 20 MIN

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

1 HOKKAIDO KURBIS
3 ZWEIGE THYMIAN
1 ZWEIG ROSMARIN
2-3 EL SONNENBLUMENOL
VON DER BUBENHEIMER

150GR ZIEGENFRISCHKASE
VON BOOSCHER

ZUBEREITUNG

1.Den Kiirbis halbieren und entkernen.
AnschlieBen in 2-3cm dicke Scheiben
schneiden und auf einem Backblech
platzieren.

2.Das Gemiise leicht salzen und mit dem Ol
gleichmifBig betriufeln.

3.Den Ziegenfrischkise zerbroseln und auf
den Kiirbisscheiben verteilen.

4.Thymian und Rosmarin hacken und
dariiberstreuen.

5.Bei 175°C (Umluft) 20-25 Minuten im Ofen
garen. Vorheizen ist nicht nétig.

TIPP: DAZU PASST HERVORRAGEND EIN DIP AUS SCHMAND UND KRAUTERN

UND RUHREI!

Mehr Rezepte und Infos rund um
Piillen's Hofladen gibt es jetzt auch auf
Facebook und Instagram

facebook.com /puellenshofladen

o

@pue||enshof|aden



g

MARIE-CHRISTIND
RARTOFFELSUPPE

FUR 6 PERSONEN VORBEREITUNG: 15 MIN KOCHZEIT: 30 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 KG PULLEN'S AGRIA 1.Die Kartoffeln schilen und in gleichméBige
2 GROSSE MOHREN Stiicke schneiden.
1 GROSSE STANGE PORREE 2.Mohren, Porree und Sellerie putzen und
1/2 KNOLLE SELLERIE ebenfalls in kleine Stiicke schneiden.
11/2 LITER HUHNERBRUHE 3.Das Gemiise in einen Topf geben und mit
ODER BRUHE der Briihe aufgiefen.
VOM HAHN IM GLUCK 4.30 Minuten im Topf mit Deckel kocheln
150 GR CREME FRAICHE lassen.
SALZ 5.Creme fraiche hinzugeben und alles zu einer
PFEFFER feinen Suppe piirieren.
MUSKAT 6. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

TIPP: DAZU PASST HERVORRAGEND EIN KRAFTIGES GRAUBROT ODER NACH
BELIEBEN EINE LECKERE METTWURST VON METZGEREI LUYSBERG!

Mehr Rezepte und Infos rund um Q
Piillen's Hofladen gibt es jetzt auch auf O
Facebook und Instagram

facebook.com /puellenshofladen epuellenshofladen



REIBEKUCHEN
MIT GEMUSE

FUR 6 PERSONEN VORBEREITUNG: 20 MIN KOCHZEIT: 40 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 KG PULLEN'S AGRIA 1.Die Kartoffeln schélen und fein reiben.
1/2 HOKKAIDO ODER 2.Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen und
1 ZUCCHINI grob raspeln. Alternativ die Zucchini
3 MOHREN griindlich waschen und raspeln.
1/4 KNOLLE SELLERIE 3.Méhren, Sellerie und Zwiebeln Schélen und
2 ZWIEBELN ebenfalls fein reiben.
5-6 PULLEN'S EIER 4.Masse mit Eiern vermengen. Mehl
4-5 EL MEHL hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
SALZ wiirzen.
PFEFFER 5.Die Masse als Reibekuchen ausbacken.
RAFFINIERTES OL ZUM 6. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
AUSBACKEN

TIPP: DAZU PASST HERVORRAGEND DAS APFELMUS VON HEIKE ODER EIN
DIP AUS SCHMAND UND KRAUTERN!

Piillen's Hofladen gibt es jetzt auch auf
Facebook und Instagram

facebook.com /puellenshofladen epuellenshofladen

Mehr Rezepte und Infos rund um O.



BRUNRER'S

DATAIENPUBEE

FUR 4 PERSONEN VORBEREITUNG: 10 MIN KOCHZEIT: 20 MIN

ZUTATEN

2 GROSSE BRUNKER'S
BATATEN (SUSSKARTOFFELN)
2 GROSSE PULLEN'S
KARTOFFELN (AGRIA)

1 EL STERNENFAIR BUTTER
100 ML STERNENFAIR MILCH
SALZ
PFEFFER
MUSKATNUSS

ZUBEREITUNG

1.Die Siilkartoffeln und Kartoffeln schilen
und in Stiicke schneiden.

2.Die Stiicke in leicht gesalzenem Wasser 15-
20 Minuten weich kochen.

3.Die Kartoffeln abschiitten und mit Butter
und Milch stampfen oder nach Geschmack
piirieren.

4.Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

TIPP: WER ES EXOTISCHER MAG, KANN MILCH GEGN KOKOSNUSSMILCH
UND MUSKATNUSS GEGEN CURRY AUSTAUSCHEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um
Piillen's Hofladen gibt es jetzt auch auf

Facebook und Instagram

o



FUR 3 PERSONEN

VORBEREITUNG: 30 MIN

LENIS GEFULLTE

GANSEBRUST

T

KOCHZEIT: 120 MIN

ZUTATEN

1 PULLEN'S
GANSEBRUSTFILET
100 GR CHAMPIGNONS
100 GR DURCHW. SPECK,
GEWURFELT VON
METZGEREI ABELS
1 MITTELGROSSE ZWIEBEL
1/2 STANGE PORREE
1 MOHRE
1/4 SELLERIE
1/2 LITER BRUHE ODER
ROTWEIN
SALZ UND PFEFFER
oL
SENF
THYMIAN

ZUBEREITUNG

1.Die Ginsebrust abwaschen und
trockentupfen.

2.Champignons klein schneiden, Zwiebeln
wiirfeln und mit dem Speck andiinsten.

3.Génsebrust von innen salzen, pfeffern und
mit Senf bestreichen.

4.Die Fiillung hineingeben und die Ginsebrust
wie eine Roulade zusammenbinden.

5.Von allen Seiten in Ol in Pfanne oder
kleinem Briter anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Thymian und Gemiise
hinzugeben und kurz schmoren.

6.Mit Briihe oder Rotwein abloschen, Deckel
schlieBen und bei 160°C ca. 1,5-2 Stunden
garen. Nach der Hilfte der Zeit wenden.

7.Den Braten herausnehmen und warm
stellen.

8.Das Gemiise entfernen und die Sauce
einkochen und abschmecken.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es jetzt O'
auch auf Facebook und Instagram.



| S SPERULATIUS-APFEL

DESOERT

TR e TR
FUR 6 PORTIONEN ~ VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN

ZUTATEN

2 APFEL
2 EL ZUCKER
150 GRAMM
BUTTERSPEKULATIUS VOM
LANDCAFE HAUS
IMMENDORF
250 GRAMM SCHLAGSAHNE
250 GRAMM QUARK
(20%IGER)

1 PRISE ZIMT

1 PKG VANILLEZUCKER

1/2 STUCK ZITRONE

ZUBEREITUNG

1.Die Spekulatius Kekse in einen Beutel
fiillen und mit einem Kochloffel
zerstiickeln.

2.Die Apfel entkernen, schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. In etwas
Zuckerwasser diinsten bis sie schén
weich sind.

3.Fiir die Creme den Quark mit dem
Vanillezucker sowie etwas Zitronensaft
gut verriihren. Die Sahne schlagen und
unterheben.

4.Nun die Gldser vorbereiten und
abwechselnd eine Schicht Spekulatius
Kekse Quark-Sahne-creme, sowie die
Apfel einfiillen. Direkt auf der
Apfelschicht immer etwas Zimt
hinzugeben.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es jetzt O’
auch auf Facebook und Instagram.



HAPPCHEN

FUR 4 PORTIONEN  VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN

ZUTATEN

4 SCHEIBEN KRAFTIGES
ROGGENBROT
2 EL OLIVENOL
1 LACHSFORELLE VON DER
FISCHZUCHT AUETAL
4 TL MITTELSCHARFER SENF
2 TL HONIG VON DER
IMKEREI PETERS
150 GR RUCOLA

ZUBEREITUNG

1.Das Brot in der Pfanne mit etwas Ol
leicht anrosten.

2.Senf und Honig verriihren.

3.Das gerostete Brot in kleine Quadrate
zerteilen und mit der Honig-Senf
Marinade bestreichen.

4.Forelle in Stiicke teilen und auf dem Brot
platzieren.

5.Rucola waschen und auf die Forelle
geben.

6.Mit Marinade betriufeln und direkt
genieBen.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es jetzt O’
auch auf Facebook und Instagram.



OMAo BESTE
QUARKMUTZEN

FUR 8 PORTIONEN  VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
6 PULLEN-EIER 1.Eier, Zucker und Vanillinzucker
6 EL ZUCKER schaumig schlagen.
2 PCK. VANILLINZUCKER 2. Quark unterriihren.
1 PRISE SALZ

3. Mehl, Backpulver und Salz mischen und
500 GR QUARK VOM

. mit Knethaken unterheben. Der Teig
MILCHHOF SCHAFER

wird recht zih.

500 GR MEHL
2 PCK BACKPULVER 4.Pflanzenfett in der Fritteuse oder in
PFLANZENFETT ZUM einem kleinen Topf auf 175°C erhitzen.
FRITTIEREN 5. Mit 2 Teeloffeln kleine Teigkugeln in das
100 GR PUDERZUCKER ZUM siedende Fett geben und langsam
BESTAUBEN ausbacken.

6.Die Mutzen bei Bedarf wenden und nach
dem Backen kurz abtropfen lassen.

7.Mit Puderzucker bestiuben und noch
warm genieflen.

TIPP: FUR BESONDERS SAFTIGE MUTZEN 2-3 GERIEBENE, SAUERLICHE APFEL
IN DEN TEIG GEBEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



FUR 20 SCHEIBEN  VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 120 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 GR MEHL 1.Mehl, Salz, Vanillin-Zucker und Zucker mischen.
1 PRISE SALZ Eine Mulde in das Mehl driicken. Hefe in 250 ml
1 PACKCHEN VANILLIN- lauwarmer Milch auflésen.
2UCRER 2.Milch in die Mulde gieBen. Ei und Butter in

11/2 EL ZUCKER
1 PULLEN-E| (GROSSE M)
75 GR STERNEENFAIR

Flockchen auf dem Mehlrand verteilen. Alle Zutaten
mit dem Knethaken des Handriihrgerits zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. 40 Minuten gehen

BUTTER
250 ML MILCH VOM lassen.
MILCHHOF SCHAFER 3.Teig durchkneten, dritteln und zu Stringen rollen.
2 ML MILCH Auf einem Backblech (mit Backpapier) zu einem
Y RFEL (42 G) HEFE Zopf tlechten. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.
U RELEEN EleiEks 4.Eigelb und 2 EL Milch verquirlen. Zopf damit

1-2 EL HAGELZUCKER
MEHL FUR ARBEITSFLACHE
UND HANDE

einpinseln, mit Hagelzucker bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 190°C 30-35 Minuten
backen.

TIPP: DAS UBRIG GEBLIEBENE EIWEISS KANN MAN BIS ZUR WEITEREN
VERWENDUNG AUCH EINFRIEREN!

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



oPARGEL
KLAJICH

FUR 2 PERSONEN VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 KG SPARGEL VOM HOF 1.Die Kartoffeln waschen und mit Schale in
NAGELSCHMITZ einen Topf mit Wasser geben. Sobald das
8 KLEINE PULLEN- Wasser siedet, etwa 20 Minuten gar kochen.
KARTOFFELN

Die fertigen Kartoffeln pellen und
1 PRISE ZUCKER

80 G SCHINKEN GEKOCHT
80 G SCHINKEN ROH ODER

warmstellen.
2. Spargel mit einem Sparschiiler schilen.

GERAUCHTERT Einen grofen Topf mit Wasser erhitzen, der
100GR BUTTER VON Topf sollte so grof} sein, dass der Spargel
STERNENFAIR darin liegen kann. Je nach Dicke der Stangen
SALZ 10 bis 16 Minuten weich kochen. Das
PFEFFER Spargelwasser fiir eine Spargelcremesuppe
aufheben.

3.Schinken auf einem extra Teller anrichten.
4.Kartoffeln und Spargel auf einem Teller
anrichten und mit Butter garnieren.

TIPP: DAZU PASST HERVORRAGEND DER FRUCHTIG ANIMIERENDE 2020ER
KROVER PARADIES KABINETT FEINHERB VON MARTIN MULLEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



HARNCHEN-OBERSCHENKEL
VOM GRILL

I 4

FUR 4-6 PERSONEN VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MIN
RUHEZEIT: MINDESTENS 120 MINUTEN

7ZUTATEN ZUBEREITUNG
6ER PACK PULLEN'S 1. Thymian grob hacken.
HAHNCHENOBERSCHENKEL 2. Zitrone, Honig, Salz, Pfeffer und Thymian
SAFT EINER ZITRONE verriihren.
TEL HONLGET\I/;? IMKEREI 3. Hihnchenoberschenkel aus der Packung
nehmen und trockentupfen. Anschliefend in

1 ZWEIG FRISCHER THYMIAN

1L SALZ eine verschliefbare Form/Dose geben und

die Schenkel mit der Marinade bestreichen.
4.Dose verschliefen und im Kiihlschrank 2
Stunden marinieren (besser iiber Nacht).
5. Die Schenkel von beiden Seiten ca. 5
Minuten auf direkter Hitze grillen. Dann ca.
30-40 Minuten langsam auf indirekter Hitze

garen.

TIPP: DAZU PASST HERVORRAGEND EIN FRUCHTIG FRISCHER

SPARGEL-ERDBEERSALAT

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



FUR 4 PERSONEN

oPARGEL-ERDBEER

oALAT

.

VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN

ZUTATEN

500 GR WEISSER SPARGEL
VOM SPARGELHOF
NAGELSCHMITZ
400 GR ERDBEEREN VOM
ERDBEERHOF LUTTGEN
80 GR RUCOLA
75 GR FETA
6 EL OLIVENOL
4 EL BALSAMICO ESSIG
2-3 TL HONIG VON IMKEREI
PETERS

SALZ UND PFEFFER

ZUBEREITUNG

1.Spargel schilen, Enden abschneiden, recht
bissfest garen. Nach dem Abkiihlen in Stiicke
schneiden.

2.Rucola waschen.

3.Feta in kleine Stiicke schneiden.

4. Erdbeeren putzen und halbieren. 100 gr.
der Erdbeeren fiir das Dressing in einen
Topf geben.

5.Erdbeeren mit dem Honig erhitzen und
piirieren. Abkiihlen lassen.

6.01, Essig, Salz und Pfeffer hinzugeben und
zu einem Dressing verriihren.

7.Spargel, halbierte Erdbeeren, Rucola und
Feta in eine Schiissel geben und mit dem
Dressing servieren.

TIPP:

WENN ES SCHNELL GEHEN SOLL...DAZU PASST AUCH DAS HIMBEER-
SCHALOTTEN- DRESSING VON PLANTIKOW.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"

auf Facebook und Instagram.



FUR 4-5 PERSONEN VORBEREITUNGS- UND ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN
RUHEZEIT: 60-120 MINUTEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 GR ERDBEEREN VOM 1.Erdbeeren putzen und halbieren.
ERDBEERHOF LUTTGEN 2. 1/2 Zitrone (Limette) auspressen. Erdbeeren
2 FLASCHEN PIAS mit Zucker, 1 El Zitronensaft und Korn
ERDEEERSZE00 vermischen und bei Zimmertemperatur
]'j (E:LLilfR"(\‘ER mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

3. Minze waschen und Blittchen vom Stiel
zupfen. Zu den Erdbeeren geben.

4.Nach Geschmack Zitronenscheiben
hinzufiigen,

5.Bowle in einem grofBen Gefill mit 2 Flaschen
gekiihltem Erdbeersecco aufgiefen.

1 ZITRONE ODER LIMETTE
1 STIEL FRISCHE MINZE

TIPP: FUR EINE ALKOHOLFREIE VARIANTE DEN ERDBEERSECCO UND KORN
DURCH 0,75 L APFELSAFT UND 0,75 L MINERALWASSER ERSETZEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



ANNIS
HERZWAFFELN

o b ._'hl -
mesal

FUR CA. 20 PORTIONEN VORBEREITUNGS- UND BACKZEIT: 40 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG
10 PULLENS FREILANDEIER 1.Eier, Butter, Zucker und Vanillezucker mit
GEW.KL. S einer Prise Salz schaumig schlagen.
250 G__R BUTTER 2. Mehl und Backpulver mischen und
75 GR RUBENZUCKER verriihren.
$ PACKCHEN 3. Milch und Rum (optional) hinzugeben und
VANILLEZUCKER

ebenfalls verriihren.

1 PRISE SALZ o ) ) )
500 GR. MEHL 4.Teig in einem Waffeleisen portionsweise
1 PACKCHEN BACKPULVER abbacken.
250 ML MILCH 5.Walffeln abkiihlen lassen und mit
1 EL RUM (OPTIONAL) Puderzucker bestiuben.
PUDERZUCKER ZUM
BESTAUBEN

TIPP: DER TEIG EIGNET SICH SEHR GUT ZUM EINFRIEREN. MIT FRISCHEN
ERDBEEREN UND SCHLAGSAHNE SERVIEREN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



“s  RHABARBER-
RASEKUCHEN

FUR 12 STUCKE VORBEREITUNGS- UND BACKZEIT: 95 MIN
- . . eln
verk 1 als Boden in
ZUTATEN eineztpﬁr%ﬁg{f%%‘? iﬁﬁiéken
FUR BODEN UND STREUSEL: 2.Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier
125GR STERNENFAIR BUTTER nacheinander hinzugeben. Quark und
250GR MEHL Puddingpulver unterriihren und die Masse
125GR ZUCKER auf dem Boden verteilen.
1 PRISE SALZ 3.Rhabarber putzen, in 1 cm grofe Stiicke

) ) schneiden und gleichméfig auf der Masse
FUR DIE FULLUNG:

150GR WEICHE BUTTER
125GR ZUCKER

verteilen.
4. Die restlichen Streusel auf dem Kuchen

2 PULLEN-EIER verteilen.
500GR MAGERQUARK 5.Bei 180°C Ober-und Unterhitze 65 Minuten
1 PACKCHEN backen.

VANILLEPUDDINGPULVER
2 DUNNE STANGEN
RHABARBER

TIPP: NACH DEM BACKEN EINEN HOLZLOFFEL ZWISCHEN DIE OFENTUR
KLEMMEN UND DEN KUCHEN LANGSAM IM OFEN ABKUHLEN LASSEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



GURKENSUPPE

FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 SALATGURKEN VON 1. Gurken, Knoblauch und Kriuter putzen.
FAMILIE BONG 2.Entweder alle Zutaten mit dem Stab- oder
800 GR JOGHURT Standmixer fein piirieren, alternativ Kriuter
e S fein hacken, Gurken grob reiben und mit

1/2 TL ZITRONENSAFT
DILL
(ODER MINZE)
SCHNITTLAUCH

dem Joghurt und Zitrone vermischen.
3.Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4.Brot in kleine Wiirfel schneiden und mit Ol

PETERSILIE in der Pfanne anrosten. Abkiihlen lassen.
FORELLENFILETS VON 5.Forellenfilets in mundgerechte Stiicke
FISCHZUCHT AUETAL schneiden.

4 SCHEIBEN BROT VOM 6.Suppe mit Forellenfilets und Brotwiirfeln
NI ) servieren.
2 EL OLIVENOL
SALZ
TIPP: AUCH MIT EINEM LOFFEL SCHMAND LECKER!

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O',
auf Facebook und Instagram.




NELLY9
PRUMMETAAT

-~
A - ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MIN
Ui 22 STle s BACKZEIT: 30 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 GR BUTTER VON 1. Butter und Zucker mit der Prise Salz
STERNENFAIR geschmeidig riihren. Eier nach und nach
10 PULLEN EIER hinzufiigen und auf hochster Stufe
250 GR ZUCKER verquirlen.
1 PAKCHEN 2.Mehl und Backpulver vermischen und kurz
VANILLINZUCKER unterriihren.
; | PRISE SALZ 3.Den Teig gleichmiiBig auf einem
1 PAKCHEN BACKPULVER inrefetteten Backbloch vertell
500 GR VN eingefetteten Backblech verteilen.

4.Die Pflaumen entsteinen und halbieren,
anschlieBend ficherformig auf dem Teig

ZIMT UND ZUCKER

1,5-2 KG PFLAUMEN ODER verteilen.
ZWETSCHGEN 5.Zimt und Zucker mischen und nach

Geschmack die Pflaumen damit bestreuen.
6.Kuchen auf dem mittleren Rost in den Ofen

schieben und bei 180°C ca. 30 Minuten
backen.

TIPP: MIT VOLLKORNMEHL WIRD DER KUCHEN HERZHAFTER.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O',

auf Facebook und Instagram.
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PIAS LECKERER
FLAMMEUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN

FOR Y BACKELECHH BACKZEI: 20 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
200 GR MEHL 1.Mehl und Backpulver in einer Schiissel
1910 EIR QUL mischen. In der Mitte eine Mulde
SEL MI,','CH eindriicken, Quark, Ol, Milch und Salz in die
4ELOL . .
Mulde geben und alles zu einem Teig
1/2 TL SALZ
1/2 TL BACKPULVER verkneten.
2.Creme fraiche, Schmand und Quark
150 GR CREME FRAICHE verriihren und mit Salz, Pfeffer und
200 GR SCHMAND Muskatnuss abschmecken.
100 GR QUARK 3.Speck wiirfeln und Zwiebeln in feine Ringe
Lz schneiden.
PFEFFER . . .
4.Den Teig diinn auf einem eingefetteten
MUSKATNUSS

Backblech ausrollen.

150 GR DURCHWACHSENER 5.Schmand-Masse auf dem Teig verteilen und

SPECK mit Speck und Zwiebeln bestreuen.
2 ZWIEBELN 6.Bei 220°C knusprig backen.
TIPP: BESONDERS PASSEND ZU FEDERWEISSER

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"

auf Facebook und Instagram.



FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1.Kiirbis halbieren, entkernen und in Spalten
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schéilen,
1 KLEINER HOKKAIDO Zwiebeln ebenfalls in Spalten schneiden.
2 KLEINE ZWIEBELN 2.Hihnchenfleisch in Wiirfel schneiden und in Ol in

1 KNOBLAUCHZEHE . . .
) einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
500 GR PULLEN’S i
HAHNCHENBRUST und aus der Pfanne nehmen.
3 ELOL 3.Kiirbisspalten im heien Fett 3 Minuten kriftig
SALZ UND PFEFFER anbraten und salzen. Zwiebeln hinzugeben und
200 ML ORGANGENSAFT  weitere 2 Minuten anbraten. Knoblauch pressen und
1TL HONIG hinzugeben. Mit Organgensaft abloschen.
150 e 4. Honig hinzugeben und 8-10 Minuten mit Deckel
CHERRYTOMATEN

garen.

100 GR RUCOLA .
5.Tomaten und Rucola waschen. Tomaten halbieren,

1-2 TL BALSAMICO ESSIG
Rucola trockentupfen und verlesen.

6.Tomaten und Fleisch zum Gemiise geben und
erhitzen, Balsamico hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

7.Rucola unterheben und sofort servieren!

TIPP: ALS BEILAGE EIGEN SICH BAGUETTE ODER REIS

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.




FUR 4 PERSONEN

"\.@'ﬂ

7

ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT: 40MIN

ZUTATEN

2-4 SUSSKARTOFFELN
VON FAMILIE BRUNKER
AUS KELZ
4 PULLEN EIER
4 -6 EL MEHL
(VOLLKORN)

6 EL PANIERMEHL
SAL UND PFEFFER
OL ZUM ANBRATEN

ZUBEREITUNG

1. SiiBkartoffeln waschen und nach belieben
auch schilen.

2.In 1cm dicke Taler schneiden.

3.3 Suppenteller fiir das Panieren vorbereiten,
dazu Mehl und Paniermehl auf jeweils einem
Teller bereitstellen. Eier auf einem andern
Teller verquirlen.

4.Die Taler mit Salz und Pfeffer wiirzen,
anschliefend erst in Mehl, dann in Eimasse
und zum Schluss in Paniermehl wenden.

5. SiiBkartoffeln in der Pfanne in Ol briunen,
dann auf ein Backblech legen.

6. 15-20 Minuten im Ofen bei 180°C fertig

garen.

TIPP:

MIT KRAUTERQUARK ODER CURRYDIP SERVIEREN. DAZU PASST AUCH
EIN ENDIVIENSALAT MIT APFELN UND TRAUBEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



FUR 8 PERSONEN

URSULAS
APFELROTKOHL

ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT: 20 MIN

ZUTATEN

400 GR APFEL
(BOSKOOP)
1 KG ROTKOHL
2 MITTLERE ZWIEBELN
60 GR BUTTER
60 ML ESSIG (ROTWEIN
ODER APFEL)

40 GR ZUCKER
200 ML APFELSAFT
300 ML GEMUSEBRUHE
VON HEIKE
17TL SALZ
2 LORBEERBLATTER
2-3 PIMENTKORNER
4 WACHOLDERBEEREN
80-100 GR.
BEERENGELEE

ZUBEREITUNG

1.Apfel (nach Geschmack) schiilen und in kleine
Stiicke schneiden.

2.Rotkohl raspeln oder fein schneiden. Zwiebeln
hacken.

3.Zwiebeln in Butter glasig diinsten, Rotkohl nach
und nach hinzugeben und mit anschwitzen.

4.Essig, Zucker, Apfelsaft, Briihe und Salz
abmessen, vermischen und den Rotkohl damit
abloschen.

5. Lorbeer, Piment und Wacholder in einem
Teebeutel oder Teeei mit in den Topf geben.

6.Gelegentlich kriftig umriihren. Falls zu viel
Fliissigkeit iibrig bleibt, den Rotkohl die letzten
30 Minuten ohne Deckel auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen. Insgesamt ca. 1 Std.
kocheln lassen.

7.Final den Rotkohl mit Beerengelee abschmecken.

DER ROTKOHL LASST SICH SEHR GUT PORTIONSWEISE
UND OHNE QUALITATSVERLUST EINFRIEREN.

TIPP:

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ | O',
auf Facebook und Instagram.



FUR 6 PERSONEN

ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT: 20 MIN

ZUTATEN

1 KG APFEL
2 EL ZITRONENSAFT
1 PCK. VANILLEZUCKER
1 MSP ZIMT

FUR DIE STREUSEL
160 G MEHL
100 GR ZUCKER
1 PRISE SALZ
100 G BUTTER

1 BECHER SCHWAN
BAUERNHOFEIS
PRINTENEIS

ZUBEREITUNG

1.Apfel schiilen, vierteln und entkernen, in 1 cm
grofie Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft,
Vanillinzucker und Zimt mischen. Beiseite stellen.

2.Formchen (6 feuerfeste Formchen ca. 8 cm oder
eine Auflaufform) fetten. Backofen auf 200 Grad
(Umluft: 180 Grad) vorheizen.

3.Mehl mit Zucker und Salz in einer Schiissel
mischen. Butter in Wiirfeln zugeben. Mit den
Héinden kurz zu einem kriimeligen Teig verkneten.

4.Apfelwiirfel auf die Formen verteilen, dabei die
Wiirfel randhoch einfiillen. Diese fallen wihrend
des Backens etwas zusammen. Uppig mit den
Streuseln bedecken. Ca. 20 Minuten backen. Warm
mit Printeneis servieren.

Vielen Dank an Schwan Bauernhofeis fiir das leckere Rezept!

TIPP:

DEN DESSERT AM VORTAG VORBEREITEN UND KALT STELLEN.
KURZ VOR DEM SERVIEREN ABBACKEN.

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



FUR 4 PERSONEN

MONSCHAUER
oENFEIER

o

ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT: 30 MIN

ZUTATEN

8 PULLEN EIER, HART
GEKOCHT
1 ZWIEBEL
1 EL MEHL
1 EL BUTTER
300 ML GEMUSEBRUHE
VON HEIKE
150 ML MILCH
150 ML SAHNE
2 EL MONSCHAUER UR-
SENF
SALZ, PFEFFER

ZUBEREITUNG

1.Fiir die Mehlschwitze, Butter in einem Topf
zerlassen, darin die feinen Zwiebelwiirfel glasig
diinsten, mit Mehl bestiduben, vom Feuer nehmen
und die Gemiisebriihe zugeben und fleiflig mit
einem Schneebesen riithren.

2.Wenn die Masse simig ist, wieder aufs Feuer
stellen, Temperatur minimieren, mit Milch
auffiillen und aufkochen lassen. Dabei immer
rithren, damit es nicht anbrennt.

3.Nun die Sahne zugeben, aufkochen lassen und
dann mit den Gewiirzen abschmecken, sollte die
SoBe zu dicklich geraten, mit Milch, Briihe oder
Sahne verlingern.

4.7um Schluss den Monschauer Senf nach
Geschmack zufiigen, nicht mehr kochen lassen.

5.Nun nur noch die gepellten Eier zufiigen und warm
ziehen lassen.

VIELEN DANK AN DIE MONSCHAUER SENFMUHLE FUR DAS REZEPT

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



FUR CA. 4 PERSONEN

GRUNSPARGEL-
QUICHE

ZUBEREITUNGS- UND GARZEIT: 20 MIN

ZUTATEN

MURBETEIG:

250 GR MEHL
100 GR KALTE BUTTER
1 PULLEN EI
1 PULLEN EIGELB
1 PRISE SALZ

FUR DEN BELAG:

1 KG GRUNER SPARGEL
VON NAGELSCHMITZ
1 EL BUTTER
1/2 BUND
SCHNITTLAUCH, FEIN
GESCHNITTEN
100 GR PARMESAN,
GERIEBEN
2 PULLEN EIER
150 GR CREME FRAICHE
1 EL ZUCKER
SALZ
MUSKATNUSS

ZUBEREITUNG

1.Aus den Zutaten einen Miirbeteig herstellen und
kalt stellen.

2. Den griinen Spargel im unteren Drittel schélen,
Enden abschneiden und die Stangen in 3 cm grofie
Stiicke schneiden.

3.Butter in einer Pfanne erhitze, Spargel mit dem
Zucker und einer Prise Salz ca. 5 Minuten braten.

4.Eine Form (ca. 28cm) gut ausfetten und mit dem
Teig auslegen, einen ca. 2 cm hohen Rand formen.
Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die
Hiilfte des Kése auf dem Boden verteilen, danach
die Spargelmischung dariiber geben.

5.Eier mit Creme fraiche verquirlen, den restlichen
Kise unterheben, Schnittlauch hinzugeben und mit
Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Mischung
gleichmifig iiber den Spargel geben.

6. Im Backofen bei 170 °C Ober/Unterhitze auf der
mittleren Schiene ca. 45 Minuten goldgelb backen.

EIN SCHONER BUNTER SALAT ERGANZT DAS GERICHT HERVORRAGEND. ‘

Mehr Rezepte und Infos rund um Piillen's Hofladen gibt es auch ﬂ ' O"
auf Facebook und Instagram.



