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Barlauchpesto
mit Walnussen
und Asmonte

Zutaten:

- 140 g frischer Barlauch

— 250 ml nussiges Rapsol (z. B. Muhlviertler Ol)

- 259 Walnusse

- 10 g Asmonte (dsterreichischer Hartkase, alternativ Parmesan)

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

1. Zutaten vorbereiten:

Die Walnusse grob hacken und in einer Pfanne mit wenig Rapsol kurz

anrosten, bis sie duften. Danach etwas abkuhlen lassen.

Barlauch grundlich waschen, trocknen und grob hacken. Den Asmont fein reiben.

2. Piirieren & Vermengen:

Alle Zutaten — Barlauch, gerostete Walnusse, Asmonte und das restliche Rapsol

- in einen Mixbecher geben. Mit einem Purierstab oder im Mixer zu einer cremigen Masse
verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer es noch intensiver mag, kann einen
Spritzer Zitronensaft oder ein paar gerostete Sonnenblumenkerne hinzufugen.

3. Abfiillen & Lagern:
Das fertige Pesto in saubere Glaser fullen und die Oberflache mit etwas Rapsol bedecken.
So bleibt es langer frisch. Gut verschlossen im Kuhlschrank lagern.

Wels-Grieskirchen
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Rezepttipp

von Christoph Mayrhofer,
Ktchenleiter am Klinikum
Standort Wels

——

Tipp von Kiichenchef Christoph
Mayrhofer:

Das Pesto schmeckt herrlich zu
Pasta, auf frischem Brot, als Dip oder
als wiirzige Marinade fiir Gemiise
und Fleisch.

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen
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Brennesselspinat
Fruhlingfrisch
und nahrstoffreich

Zutaten:

- 250 g junge Brennnesselblatter

- 30 g Butter

- 1 ELMehl

- 100 ml WeiRwein

- 250 ml Gemusesuppe und/oder Milch (je nach Geschmack)
~  Salz, Pfeffer, Muskatnuss (nach Belieben)

- Optional: 2-3 Blatter frischer Barlauch

1. Brennnesseln vorbereiten:
Die frischen Brennnesselblatter gut waschen, mit kochendem Wasser Ubergieften und
sofortin eiskaltem Wasser abschrecken. Dadurch bleiben Farbe und Geschmack erhalten.

2. Béchamelsofe zubereiten:

In einem Topf die Butter schmelzen, das Mehl einrthren und unter standigem Ruhren
kurz anschwitzen, bis die Mehlschwitze leicht goldgelb ist.

Mit Weifwein abloschen und nach und nach mit Gemusesuppe und bzw. oder Milch
aufgieften. Dabei standig ruhren, bis eine cremige, dicke Softe entsteht.

3. Mixen:

Die gut abgetropften Brennnesseln zusammen mit der Béchamelsauce in einen Mixbecher
geben und fein purieren. Falls vorhanden, kann nun auch der Barlauch mitgemixt werden
— er verleiht dem Spinat eine besonders frische Note.

4. Abschmecken:
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wurzen.
Noch einmal gut durchmischen und servieren.
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Rezepttipp

von Christoph Mayrhofer,
Kuchenleiter am Klinikum
Standort Wels

——

Tipp von Kiichenchef Christoph
Mayrhofer:

Dieser Brennnesselspinat passt
hervorragend als Beilage zu Erdap-
feln, Spiegelei oder als raffinierte
Sof3e zu Pasta oder Fisch.

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen
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Gemuse-Spiral-
Quiche in Grun
und Orange

- Vorbereitung: ca. 35 Minuten Rezepttipp

- Backzeit: 50 Minuten

von Michael Cervek,
Kuchenleiter am Klinikum
Standort Wels

- Kiihlzeit fiir den Teig: 30 Minuten

Zutaten (fur 4 Personen):

Fiir den Teig: Fiir den Guss (Belag):

- 220 g Mehl - 2 Eier

— 90 g Butter (kalt, in Stiickchen) - 150 g Sauerrahm

- 1-2TLSalz - 1 TL gehackte Petersilie

- 1 kleines Ei - 1 TL gehacktes Basilikum
~ 1-2 EL Milch (nach Bedarf) - 150 g geriebener Cheddar

- Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Flir das Gemiise: AuRerdem:
- 2 -4 Karotten - Butter fur die Form
— 2 Zucchini

- 500 g gruner Spargel
- 500 g weifser Spargel
- 1 Stange Lauch

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen
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Gemuse-Spiral-
Quiche in Grun
und Orange

Zubereitung:

1. Miirbteig vorbereiten

Mehl, Butter, Salz, Ei und Milch rasch zu einem glatten Teig verkneten. 30 Minuten kuhl stellen.

Zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ausrollen und eine gefettete Quicheform (24 cm @) damit
auslegen. Der Teig lasst sich am besten verarbeiten, wenn er gut gekuhlt ist. Falls er beim Aus-

rollen klebt, etwas Mehl verwenden oder nochmals kurz kuhlen.

2. Blindbacken

Backofen auf180 °C Umluft vorheizen. Den Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen
und 10 Minuten vorbacken, dann abkuhlen lassen. Wer mag, kann beim Vorbacken getrocknete
Hulsenfrichte als Backgewicht verwenden - so bleibt der Boden schon flach.

3. Guss zubereiten
Eier und Sauerrahm verquirlen, Krauter und Kase unterrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. 3-4
EL der Masse zur Seite stellen, den Rest auf den vorgebackenen Boden gieften.

4. Gemiise vorbereiten

Karotten schalen, Zucchini waschen und beide mit einem Gemuseschdler in feine Streifen
schneiden. Lauch der Lange nach aufschneiden, grindlich waschen, dann ebenfalls in lange
Streifen teilen. Spargel schalen (weifen ganz, griinen nur im unteren Drittel). Gemuse spiralfor-
mig auf den Quicheboden setzen.

5. Spirale legen

Je einen Karotten- und Zucchinistreifen locker ineinander rollen, mit einem Lauchstreifen umwi-
ckeln. Diese kleine Gemusespirale in die Mitte der Quiche setzen. Dann nach und nach weitere
Streifen spiralformig einlegen, bis der ganze Boden bedeckt ist.

6. Finalisieren & Backen

Die restliche Gussmasse Uber das Gemuse traufeln.

Auf der mittleren Schiene bei 180 °C Umluft ca. 40-50 Minuten goldbraun backen.

Wels-Grieskirchen
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Rezepttipp

von Michael Cervek,
Kuchenleiter am Klinikum
Standort Wels

\‘;

Tipp von Kiichenchef Michael
Cervek:

Die Quiche schmeckt lauwarm oder
kalt hervorragend - perfekt fur ein
Friihlingsbuffet oder ein Picknick.

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen
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Muttertagstorte
mit Blutenherz

- Teigvorbereitung: ca. 25 Minuten Rezepttipp

— Backzeit: ca. 30 Minuten R
i ' A von Alexandra Burstinger,
— Kuhlzeit: mind. 3—4 Stunden Konditorin am Klinikum

Wels-Grieskirchen

Zutaten fiir eine Torte (& 26-28 cm):

Fur den Biskuitboden: Flr die Topfenfulle:

- 6 Eier ~ 500 g Topfen (20 % Fett)

- 240 g Zucker - 100 g Staubzucker

- 1 TL Vanillezucker - 2 TL Vanillezucker

- 1 Prise Salz - 400 ml Schlagobers

— 2 TL Zitronenzeste (frisch gerieben) - 4TL Sahnesteif

—~ 270 g Mehl (glatt, gesiebt) - 250-300 g frische Erdbeeren

— Eine Handvoll essbare Bluten
(z. B. Veilchen, Ganseblimchen, Horn-
veilchen, Lavendel oder Rosenblatter)

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen
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Muttertagstorte
mit Bliitenherz

Zubereitung:

1. Biskuitteig backen

Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Tortenring (& 26-28 cm) mit
Backpapier auslegen.

Eier mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenzeste 10-15 Minuten schaumig-cremig
aufschlagen - die Masse soll deutlich heller und sehr luftig sein. Mehl portionsweise
darubersieben und vorsichtig unterheben, damit die Luftigkeit erhalten bleibt.

Die Masse in die vorbereitete Form fullen und ca. 30 Minuten backen, anschliefend
gut auskthlen lassen.

2. Topfencreme zubereiten

Schlagobers mit Sahnesteif steif schlagen und kalt stellen.

Topfen mit Staubzucker und Vanillezucker glattruhren.

Schlagobers vorsichtig unterheben, bis eine cremige, luftige Masse entsteht.

3. Torte zusammensetzen

Den Biskuitboden waagrecht in drei gleichmapige Schichten schneiden.

Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und den Tortenring herumsetzen.

Ein Drittel der Topfencreme auf dem Boden verteilen, mit geviertelten Erdbeeren belegen.
Zweite Biskuitschicht auflegen, wieder mit Creme und Erdbeeren belegen.

Dritten Boden aufsetzen, restliche Creme darauf verstreichen und glattziehen.

4. Kiihlen und dekorieren

Die Torte fur mindestens 3—4 Stunden (am besten tber Nacht) kihl stellen, damit sie schon
fest wird. Kurz vor dem Servieren die essbaren BlUten in Form eines Herzens auf die
Tortenoberflache legen - ein liebevoller Hingucker! Fur ein besonders feines Aroma

lassen sich auch kleine Minzblatter oder Melisse als zusatzliche Deko verwenden.
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Rezepttipp

von Alexandra Burstinger,
Konditorin am Klinikum
Wels-Grieskirchen

Tipp von Konditorin
Alexandra Biirstinger:

Den Biskuit erst schneiden, wenn
er ganz ausgekuhlt ist - so reif3t er
nicht ein.

Eine Einrichtung der Kreuzschwestern
und Franziskanerinnen



