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Weizen ist die am weitesten
verbreitete Getreidesorte in
Mitteleuropa. Das volle
Korn enthalt den Vitamin E-
reichen Keim sowie samtli-
che Randschichten, die sich
durch ihren hohen Gehalt
an Ballaststoffen, Vitamin
B1, Niacin, Folsaure, Panto-
thensdure, Magnesium,
Eisen, Zink und weiteren
Spurenelementen auszeich-
nen. Die ausgewdhlten neu-
form Weizensorten - ob als
ganzes Korn, Schrot oder
Mehl - garantieren eine aus-
gezeichnete Qualitat, einen
sortenreinen Geschmack
und hervorragende Back-
eigenschaften. Die Herkunft
aus okologischem Anbau ist
fur neuform Weizen
,Ahrensache! Die groRe
Produktvielfalt bietet unzah-
lige Moglichkeiten fur pfiffi-
ge Rezeptkreationen wie
Pfannkuchen, Auflaufe,
SuRspeisen - und nichts
schmeckt besser als selbst-
gebackenes Brot oder
Kuchen aus frisch gemahle-
nem Korn. Guten Appetit!

100 g enthalten
durchschnittlich:
1280 kJ (302 kcal);
11,7 g EW; 59,6 g KH;
1,8 g Fett; 5,0 BE

Getreide
Weizen

Aprikosenknodel
(8 Portionen/ ZZ 25 Min., RZ 2-3 Std., GZ 15 Min.)

80 g Butter

1 Pr. Meersalz

150 g Magerquark

50 g neuform Vollzucker

2-3 Eier

220 g neuform Weizenmehl
Type 1050

8 frische Aprikosen oder

8 neuform Soft Aprikosen

2 EL Honig

3 EL Mehl zum Formen

25 g Butter

2-3 EL Vollkornsemmelbrosel
2-3 EL neuform Rohrzucker,
unraffiniert

1-2 TL HOLO Bourbon-Vanille,
gemahlen

ZUBEREITUNG: Butter schaumig rihren. Salz,
Quark und Zucker zugeben. Eier nach und nach ein-
riihren, ebenso das Mehl. Teig gut verkneten und eini-
ge Stunden kiihl stellen. Aprikosen zur Halfte ein-
schneiden, den Kern herausnehmen und etwas Honig
hineintréufeln. Vom Teig 8 kleine Portionen abstechen.
Mit nassen Handen flach driicken, jeweils mit 1 Apri-
kose belegen und daraus Knddel formen. Wasser
leicht salzen, aufkochen. Knddel darin 15 Min. garen.
Gut abtropfen lassen. Butter schmelzen, Brosel darin
anrosten. Knddel darin drehen. Zucker und Vanille
vermischen, Knddel damit bestreuen. Warm servieren.

1 Portion enthalt durchschnittlich: 1302 kJ (311 kcal);
8,6 g EW, 38,8 g KH; 13,3 g Fett; 3,2 BE
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Sammeln Sie jetzt auch unsere leckeren neuform Rezeptkarten fir:
Hulsenfrichte « Nusse & Samen < Trockenfrichte

neuform international
19246 Zarrentin

Pikante Pfannkuchen
mit knackiger Salatfiillung
(8 kleine Portionen / ZZ 50 Min., QZ 30 Min.)

Pfannkuchen: Salatfillung:
150 g neuform Weizen, 2 EL Olivendl
fein gemahlen 1 EL Zitronensaft
1 Pr. Meersalz 1 Knoblauchzehe
300 ml Wasser 2 Tomaten
1Ei 100 g Gurke
Fett zum Backen 50 g Schafskase
Zaziki: 1/4 Eisbergsalat
100 g Joghurt 1 kleine rote Zwiebel
50 g Gurke glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 2 EL schwarze Oliven
Meersalz  Pfeffer
Meersalz

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz, Wasser und Ei ver-
rihren. 30 Min. quellen lassen. In der Pfanne
mit wenig Fett 4 diinne Pfannkuchen backen.
Pfannkuchen nach dem Backen sofort in ein
feuchtes Geschirrtuch einschlagen. Fir den
Zaziki Joghurt, geraspelte Gurke, zerdrlckten
Knoblauch verriihren, mit Salz abschmecken
und diinn auf die Pfannkuchen streichen. Fur die
Salatfiillung Olivendl, Zitronensaft, zerdriickten
Knoblauch verriihren. Tomaten, Gurke und
Schafskase in Wirfel, Eisbergsalat in feine
Streifen und Zwiebel in diinne Scheiben schnei-
den. Mit gezupfter Petersilie und Oliven in die
Marinade geben. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Auf jeden Pfannkuchen 2 EL Salat-
flllung geben. Die Seitenrander ca. 3 cm ein-
schlagen und Pfannkuchen aufrollen. Rolle in
der Mitte leicht schrag durchschneiden mit der
Offnung nach oben in eine flache Schale stel-
len. Empfehlenswert ist es, die Rolle halb in
Pergamentpapier zu wickeln, dadurch halt sie
besser zusammen und kann aus der Hand ge-
gessen werden.

1 Portion enthalt durchschnittlich: 1026 kJ (245 kcal);
7,7 g EW; 7,6 g KH; 20,3 g Fett; 0,6 BE

vegetar.  Party milch- ei- gluten-
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Getreide
Weizen

Champignonauflauf mit
ganzen Weizenkodrnern

(fur 4 Personen / Weizen lber Nacht
einweichen, ZZ 30 Min., QZ 30 Min.,
GZ 40 Min., BZ 30 Min.)

150 g neuform Weizen  Pfeffer
375 ml Wasser  Meersalz
1/2 TL Meersalz 1 TL Thymian
2 Zwiebeln 2 Stiele glatte Petersilie
20 g Butter 300 ml Milch
800 g Champignons 3 Eier
2 rote Paprikaschoten 1 Pr. Muskatbliite

ZUBEREITUNG: Weizen tiber Nacht in Wasser
einweichen. Mit dem Einweichwasser 30-40
Min. garen. Nach 20 Min. Salz zugeben.
Getreide weitere 30 Min. auf der ausgeschal-
teten Herdplatte nachquellen lassen. Ge-
wiirfelte Zwiebeln in Butter andiinsten. Blattrig
geschnittene Champignons und in feine Streifen
geschnittene Paprikaschote dazugeben und an-
dinsten. Abgetropftes Getreide unterrihren.
Mit Pfeffer, Salz und Thymian abschmecken.
Masse in eine gefettete Auflaufform geben und
mit gezupften Petersilienblatter betreuen. Milch,
Eier, Salz, Pfeffer und Muskat verschlagen, tiber
Champignonmasse gief3en. Bei 200°C ca. 30
Min. backen.

TIPP: Dazu schmeckt ein bunter Salat!

1 Portion enthalt durchschnittlich: 1403 kJ (335 kcal);
19,4 g EW; 33,5 g KH; 13,5 g Fett; 2,8 BE

Is Haupt- gutvor- | milch- ei- gluten-
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ZZ=Zubereitungszeit, RZ=Ruhezeit, QZ=Quellzeit, BZ=Backzeit, GZ=Garzeit
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