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FUR BESSERESSER.

Orange Tortelloni-Lasagne

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten
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Zutaten fir 4 gefraﬂlge Kater Zubereitung

* 1Packung Hilcona Classica
Tortelloni Ricotta e Spinaci, 500 g

* 450g SiiBkartoffeln

» etwas Fett fiir die Form

* 150g Cheddar

* Basilikumblittchen

0 Fiir das Ragout: Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein

wiirfeln. Mohren schilen und fein wiirfeln. Hack in einer
Pfanne in 2 EL Olivendl stark anbraten, dabei kriimelig zer-
driicken. Méhren, Zwiebeln und Knoblauch zum Hack ge-
ben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. braten.

Tomatenmark, gehackte Tomaten und Oregano einriihren
und alles bei milder Hitze weitere 15 Minuten kochen, mit
Salz, Pfeffer und Garfields ,,Lasagne al Forno* wiirzen.

i
Fiir die BéchamelsoBe: 158 |

* 60g Butter
« 60 g Mehl | P cersaly fein
¢ 600ml Milch —

e Salz, Pfeffer, Muskat, z. B. von Ankerkraut

A AT Fiir die Béchamelsofle: Butter in einem Topf schmelzen.
Mehl einriihren und alles ca. 3 Min. rithren. Milch unter
stindigem Rithren nach und nach zugielen. Sofle mit Salz

und Pfeffer wiirzen, mit Muskat abschmecken.

Siikartoffeln schilen und lings in diinne Scheiben schnei-
den. Eine feuerfeste Form mit Butter ausfetten.

Fiir das Ragout:

e 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 300g Mohren

* 400g gemischtes Hack

¢ 2 EL Olivensl

¢ 1 EL Tomatenmark

* 1 Dose gehackte Tomaten (400 g)

* !/, TL getrockneter Oregano, Salz, Pfeffer,
z.B. von Ankerkraut

» 1/, TL Garfields ,,Lasagne al Forno*
von Ankerkraut

Boden der Form mit !/ der Béchamelso3e bedecken, die
Hilfte der Tortelloni auf die Sofle legen, darauf eine 1cm
dicke Schicht Ragout geben und eine diinne Schicht Sif3-
kartoffelscheiben dariiberlegen. Die Schichtung noch einmal
wiederholen und mit einer Stilkartoffelschicht abschlieBen.
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Auf die SiiBkartoffeln die restliche Béchamelsofle geben.
Den Cheddar reiben und iiber die Lasagne streuen.

Lasagne auf der mittleren Schiene bei 180 °C / Umluft 160 °C
ca. 40-45 Min. backen.
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Die Lasagne vor dem Anschneiden ca. 15 Min. ruhen lassen.
Vor dem Servieren mit Basilikumblittchen bestreuen.

Néhrwerte pro Portion:
898kcal / 3760kJ, 41,98 E, 52,6 g F, 62,8g KH.
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Tortelloni-Meatball-Spiefle

FUR BESSERESSER.

mit Schnurr-Garantie

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen =
3 SpleBe (mcht zum Teilen gedacht

reicht nur fiir einen Kater):

Fiir den Mohrensalat:

1 Packung Hilcona Classica
Tortelloni Ricotta e Spinaci, 500 g

1 grofle orangefarbene Paprikaschote
2 EL Pflanzensl

10 g Butter

125 ml Gemiisebriihe, z. B. von Ankerkraut

r die Hackbillchen:

2 Toastscheiben

3-8 EL Milch

4 Stiele Petersilie

500 g gemischtes Hack
1Ei

Salz, Pfeffer, z. B. von Ankerkraut
2 EL O1

Ricottae
Spinaci

500 g Mohren

1 Zitrone

6 EL Pflanzensl
Salz, Pfeffer z. B. von Ankerkraut
60 g Babysalat
20 g Kiirbiskerne

4

Zubereitung

Fiir den Méhrensalat: Mohren schilen und mit dem Spar-
schiler in diinne Streifen schneiden. Zitronenschale abreiben.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Saft mit Ol ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Méhren mit
Zitronendressing vermischen und ziehen lassen. Babysalat
abspiilen und trocken tupfen. Kiirbiskerne ca. 2 Min. in einer
heien Pfanne ohne Fett anrosten.

Fiir die Hackbéllchen: Toast mit Milch begieflen. Petersilie
abspiilen, trocken tupfen und 2 Stiele fein hacken. Hack-
fleisch mit Ei, Toast und Krédutern verkneten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Hackmasse kleine Béllchen formen
und in 2 EL Ol ca. 5-6 Min. rundherum goldbraun braten.

Paprika waschen, halbieren, putzen und in Stiicke schneiden.
Petersilienblitter von den verbliebenen Petersilienstielen
zupfen. 3 Tortelloni, Hackbillchen, Paprika und Petersilien-
blitter abwechselnd auf Spiefle stecken.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieBe bei
mittlerer Hitze ca. 4 Min. braten. Briithe zugieen und alles
zugedeckt weitere 5 Min. garen.

Alle Salatzutaten vermischen und mit Tortelloni-Hack-
billchen-Spieflen servieren.

Nihrwerte fiir 4 Portionen / 2 Spiele pro Portion:
655kcal / 2749kJ, 33,7g E, 37,9g F, 20,3g KH.

TIPP: Wer besonders viel Hunger hat, steckt die iibrig gebliebenen
Tortelloni einfach mit auf die Spiee. Oder wie wire es mit frittier-
ten Tortelloni als Snack? Dazu gekochte Tortelloni erst in Butter-
milch eintauchen und dann in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
abklopfen und die Tortelloni ein zweites Mal in Buttermilch tauchen.
Zum Schluss die Tortelloni in eine Semmelbrésel-Cheddar-Mischung
geben und gleichmiBig von allen Seiten panieren. Dann in der
Fritteuse oder in einem Topf mit Pflanzendl ausbacken. Tortelloni in
Kriuterquark oder Sour Cream dippen und Hund und Herrchen auf
keinen Fall etwas abgeben!!!
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FUR BESSERESSER.

Purrrtect Gnocchi-
Stilkartoffel-Mohren-Gratin

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Zutaten fiir Zubereitung
4 Crazy Cat Ladies:

Mohren und SiiBkartoffeln schilen und in Scheiben/Stiicke

* 1Packung Hilcona Classica Gnocchi, 500 g schneiden. Porree putzen, in Scheiben schneiden und wa-

* 500g Mohren schen. Zwiebel schilen und in feine Spalten schneiden.

* 500g SiiBkartoffeln

1 Stange Porree o Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln bei mittlerer Hitze
o 1 Zwiebel kurz anbraten. Restliches Gemiise zugeben und ca. 4 Min.

- 2|EL!Pflanzensl braten. Gnocchi und Butter zugeben und 2 Min. mitbraten,

« 20g Butter + Fett fiir die Form mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Salz, Pfeffer, z. B. von Ankerkraut
* 4 Wiener Wiirstchen o
¢ 120g Cheddar

Wiirstchen in Stiicke schneiden. Cheddar reiben. Eine feuer-
feste Form ausfetten und Gemiise, Gnocchi und Wiirstchen in
die Form geben. Briihe, Sahne, Senf, Kurkuma und Pfeffer

* 50ml Gemiisebriihe, z. B. von Ankerkraut mischen und iiber die Gemiise-Gnocchi-Wiirstchen-Mischung

+ 200g Sahne gieBen.

* 1 EL mittelscharfer Senf

e 1/, TL Kurkuma, z. B. von Ankerkraut e Gratin mit Cheddar bestreuen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C / Umluft 160 °C ca. 35 Min. backen.

Niahrwerte pro Portion:
1068 kcal / 4480kJ, 31,9g E, 69,8g F, 77,4g KH.

Wir wiinschen guten Appetit und
viel Spafl beim Nachkochen!

~UND MIT-ETWAS LUCK T
JGARFIELD ~ EINE EXTRA PORTION ABEN
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