Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Gefiillte KartoffelkloBe mit glasiertem
Wintergemiise

= 259 GEFRO BIO Helle SoRe

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl

300 g braune Champignons

100 g Austernpilze

1 mittelgroRe Zwiebel

1 EL Haselniisse, gehackt

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 EL Petersilie, fein gehackt

700 g KloBteig halb und halb, aus dem
Kiihlregal

2 Karotten

1 Kohlrabi

1 Stange Lauch

80 g Bergkase, gerieben

1 EL Butter

1 kréftige Prise Zucker

Salz

GEFRO Gewiirz Pfeffer

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Gefillte Kartoffelklof3e mit glasiertem
Wintergemiise

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 50 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
23,9 g Fett 37,3 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

17 g Eiweil} 11,2 g Ballaststoffe 435

Gefiillte KartoffelkloRe mit glasiertem Wintergemiise

10 Pilzfiillung vorbereiten:

300 g braune Champignons und 100 g Austernpilze putzen und fein hacken.

1 Zwiebel schilen, halbieren und fein wiirfeln.

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
andiinsten.

Die Pilze zugeben und anbraten.

1 EL gehackte Haselniisse, 1 EL fein geschnittenen Schnittlauch und 2 EL fein gehackte
Petersilie untermengen.

Mit Salz und GEFRO Gewiirz-Pfeffer wiirzen und die Fiillung vollstandig auskiihlen lassen.

20 KloRe fiillen:

Aus 700 g KloRteig 8 gleich groRe KIoRe formen.

In die Mitte jeweils eine Mulde driicken und die Pilzmasse hineingeben.
Die KloRe verschlieBen und bis zur Weiterverarbeitung kalt stellen.

3 Wintergemiise vorbereiten:

2 Karotten schalen und in diinne Scheiben schneiden.

1 Kohlrabi schélen, halbieren und in diinne Spalten schneiden.

1 Stange Lauch putzen, in Ringe schneiden und griindlich in kaltem Wasser waschen.
Das Gemiise in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Kalt abschrecken und abtropfen lassen.

48 KloBe garen:

In einem groRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

Die KloRe hineingeben, die Hitze reduzieren und garen, bis sie an die Oberfliche steigen.
Dann noch ca. 5 Minuten ziehen lassen.

50 KdsesoRe zubereiten:

250 ml Wasser in einem Topf erwdrmen.

25 g GEFRO BIO Helle SoRe einriihren und aufkochen.

80 g geriebenen Bergkase unterriihren und die SoRe vom Herd nehmen.

60 Gemiise glasieren:
1 kréftige Prise Zucker und 1 EL Butter in einer Pfanne schmelzen lassen.
Das blanchierte Gemiise zugeben und darin erwarmen.
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Gelegentlich schwenken und leicht salzen.

78 Anrichten & Servieren:
Das glasierte Wintergemiise auf Tellern verteilen.
Die gefiillten KIoRe daraufsetzen und mit der warmen KésesoRe servieren.

ETipps & Varianten:

ATipp: Damit die KIoRe beim Fiillen nicht reifen, lohnt es sich, die Hande leicht anzufeuchten -
so ldsst sich der KloRteig geschmeidiger formen.

i Variante: Du kannst die Pilzfiillung kréftiger gestalten, indem du die Pilze vor dem Mischen
kurz ohne Fett anrdstest. Dadurch entsteht ein intensiveres Pilzaroma, ohne neue Zutaten
hinzuzufiigen.



