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GEBRATENER EIiERREIS

Zutaten fiir 6 Personen:

500 g clever Hiihnerfilet

« 400 g clever Langkornreis

2 clever Eier
1 Stiick vom clever Paprika Tricolore

4 EL clever natives Olivendl

800 ml Wasser
1Bund Jungzwiebeln

« 4ELSojasauce

1 Prise Salz

Zubereitung:

1.

Reis in einem Topf mit Wasser und 1 Prise Salz zum Kochen bringen und anschlieBend auf
mittlerer Temperatur weiterkdcheln lassen, bis das Wasser verdampft ist.

. Wahrenddessen das Hiihnerfleisch und die Jungzwiebeln in kleine Stiicke schneiden.

AnschlieBend den Paprika waschen und ebenfalls klein hacken.

. Danach Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hiihnerfleisch hinzugeben. Dann den Reis

beimengen und alles gemeinsam anbraten. Kurz vor dem Servieren das Gemiise und die Eier
dazugeben, ordentlich vermischen und stocken lassen.

. AbschlieBend mit Sojasauce und Salz abschmecken, vermischen, anrichten und genieQen.
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SCHOKO-BANANEN iM BLATTERTEIG

Zutaten fir 4 Personen:

4 clever Bananen

1 Packung clever Blatterteig

1 Eigelb von einem clever Ei

1 Schuss clever Vollmilch

100 g clever Alpenvollmilch-Schokolade
100 g clever Back- & Kochschokolade

Zubereitung:

1

. Die Bananen schalen und mit einem Messer in der Mitte ein langliches Stiick herausschneiden.
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Den Backofen auf 200 °C Ober-Unterhitze vorheizen.

. Die Milch-Schokolade in kleine Stiicke brechen und in die Banane einsetzen.

. Den Blatterteig ausrollen, der Lange nach in circa 2 cm breite Streifen schneiden und leicht

iiberlappend um die Bananen wickeln, bis diese komplett eingedeckt sind.

. AnschlieBend Eigelb und Milch verquirlen und die Bananen gleichmaRig damit bestreichen.
. Circa 20—25 Minuten in den Backofen geben und goldbraun backen.

Wahrenddessen die Back- & Kochschokolade im Wasserbad schmelzen.

. Die Schoko-Bananen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen und die geschmolzene Schoko-

lade dariiber verteilen. Wer machte, kann auch noch etwas Staubzucker dariiber streuen.

40
MINUTEN
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SPAGHETTI AGLLO E OlIO

Zutaten fir 4 Personen:

500 g clever Spaghetti

6 Zehen clever Knoblauch
2 EL clever Grana Padano

5 EL clever natives Olivendl
Salz

1/, Bund Petersilie

Zubereitung:
1. Die clever Spaghetti in kochendes Salzwasser geben und nach Packungsanleitung zubereiten.

2. Wihrenddessen den Knoblauch fein hacken, das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten.

3. Die tropfnassen Spaghetti dazugeben, im Knoblauch-0l schwenken, alles gut vermengen und
mit fein gehackter Petersilie und Parmesan bestreuen.
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RZZA-TOAST

Zutaten fiir 4 Personen:
« 4 Scheiben clever Toastbrot

« 8 EL clever passierte Tomaten

« 120g clever Pizzakase, gerieben

« 8 clever Cherrytomaten

« 8 Scheiben clever ungarische Salami
« clever Pfeffer schwarz gemahlen

Zubereitung:
1. Zuerst die passierten Tomaten mit einem Loffel auf dem Toastbrot verteilen.

2. AnschlieBend reichlich Pizzakdse darauf verteilen und nach Belieben mit Salami und Cherry-
tomaten belegen.

3. Die Pizza-Toasts im auf 180 °C Umluft (200 °C Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen circa
10 Minuten iiberbacken, bis der Kase vollstandig geschmolzen ist.

clever




ERBSEN-RISOTTO

Zutaten fiir & Personen:

250 g clever junge Erbsen, tiefgekiihlt
1 clever Zwiebel

2 Zehen clever Knoblauch

1 EL clever natives Olivendl

250 g clever Langkornreis, parboiled

1 EL clever Teebutter

clever Pfeffer, schwarz, gemahlen

40 g clever Grana Padano

80 g clever Bacon

11 clever klare Gemiisesuppe (Suppenwiirfel)
Salz

Zubereitung:
1. Die Tiefkiihl-Erbsen mit briihendem Wasser iibergieBen und auftauen lassen.

2. Knoblauch und Zwiebel fein wiirfeln und in einem heiBen Topf mit Ol andiinsten.
Reis dazugeben und ebenfalls andiinsten.

3. AnschlieBend mit einem Schopfloffel Gemiisebriihe aufgieRBen und bei mittlerer Hitze so lange
umriihren, bis der Reis die Briihe aufgesaugt hat. Dies so oft wiederholen, bis der Reis bissfest
ist (Dauer: circa 20 Minuten).

4. Die Halfte der Erbsen piirieren und unter das Risotto riihren.

9. Die restlichen Erbsen sowie die Butter ebenfalls unter das Risotto riihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Zum Schluss den Speck in Streifen schneiden und in einer heiBen Pfanne knusprig braten.

7. Das Erbsen-Risotto mit dem gebratenen Speck und geriebenem Parmesen bestreuen und
genielSen.
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ERPAPFEL-IEBERKASE-PFANNE

Zutaten fiir &4 Personen:

800 g clever Erddpfel, vorwiegend festkochend
400 g clever Backofen-Leberkdse

4 clever Eier

60 g clever Emmentaler, gerieben

1TL clever Paprika, edelsii8

clever Pfeffer, schwarz, gemahlen

2 EL clever natives Olivendl

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Wahrenddessen die Kartoffeln waschen, schélen und in
mundgerechte Wiirfel schneiden.

2. AnschlieBend die Kartoffelwiirfel in eine Schiissel geben, mit Olivendl, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiirzen und gut vermengen.

3. Die marinierten Wiirfel in eine etwas groBere Auflaufform geben, verteilen und circa
15 Minuten in den Ofen geben.

4. Wahrenddessen den Leberkdse ebenfalls in 2 cm groBe Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln weich sind, diese in die Pfanne zum Leberkse
geben und alles gut vermischen.

9. AbschlieBend etwas Emmentaler hinzugeben und in einer separaten Pfanne ein Spiegelei
braten. Die Kartoffel-Leberkdse-Pfanne nun gemeinsam mit dem Spiegelei servieren und
geniel3en!
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HERZHAFTe PAIATSCHINKEN-TORTE

Zutaten fiir 6 Personen:

+ 500 ml clever Vollmilch « 2509 clever Cherrytomaten

« 2509 clever Mehl, glatt « 2 clever Zwiebeln

« 3 clever Eier + 1Zehe clever Knoblauch

«  4EL clever Rapsol « 4 EL clever natives Olivendl

«350q clever Faschiertes « 1EL clever italienisches Tomatenmark
« 2 clever Paprika «  clever Pfeffer, schwarz, gemahlen
Zubereitung:

1. Zuerst werden die Palatschinken zubereitet.
Dafiir Mehl, Milch, Eier und Salz in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glattriihren.

2. Eine beschichtete Pfanne gut vorheizen, Rapsdl hineingeben und den Teig nach und nach zu
Palatschinken ausbacken. Die Palatschinken sollten mdglichst diinn und gleich groB werden.
AnschlieBend die Palatschinken auskiihlen lassen.

3. Wahrenddessen die Paprika in Streifen schneiden, die Cherrytomaten vierteln und die Zwiebeln
sowie den Knoblauch fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin anbraten, bis sie glasig sind. Paprika dazugeben, circa 5 Minuten diinsten und anschlie-
Bend in eine Schiissel geben.

4. Erneut etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und das Faschierte in die Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und das Tomatenmark sowie die geviertelten Cherrytomaten dazugeben.
Das Ganze circa 10 Minuten kdcheln lassen. Nach circa 7 Minuten das Gemiise aus der Schiissel
wieder beimengen.

9. AnschlieBend die Palatschinken auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech tiirmen. Um
eine stabile Grundlage zu bekommen, zuerst zwei oder drei Palatschinken iibereinanderlegen.

6. Danach die Faschiertes-Gemiise-Mischung auf der obersten Palatschinke verteilen und die
ndchste Palatschinke darauflegen. Das Ganze so oft wiederholen, bis alle Palatschinken auf-
gebraucht sind.

7. AbschlieBend die Palatschinken-Torte bei 180 °C circa 25 Minuten backen, 10 Minuten auskiih-
len lassen und servieren.
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NOCH MEHR CLEVERE
REZEPTIDEEN FiNDEST DU AUF

CLEVERLEBEN.AT

UND AUF UNSEREN
SOCIAL-MEDiIiA-KANALEN

0 facebook.com/cleverlebenat

instagram.com/cleverleben_at

@ pinterest.at/cleverleben_at
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