
• 500g	 Grünkohl (Art.Nr. 712) 
• 2 EL	 Olivenöl (Art.Nr. 8071) 
• 1 TL	 Curry (Art.Nr. 8669) 
	 Salz

	 Panierter Grillkäse
• 2 St.	 Paneer (indischer Grillkäse) (Art.Nr. 2781) 
• 1	 Ei (Art.Nr. 1989) 
• 80g	 Paniermehl (Art.Nr. 5142) 
• 2 EL	 Sesam (Art.Nr. 5040)

	 Salz, Pfeffer

Und so geht‘s: 

REZEPT DER WOCHE
KW 42 14.10. – 20.10.2024 

Grünkohl waschen, dicke Blattrippen entfernen und  
Blätter in mundgerechte Stücke zupfen. Gründlich  
trockenschleudern und in einer Schüssel mit Olivenöl,  
Curry und Salz vermischen. Gleichmäßig auf ein  
Backblech verteilen. 

Den Grillkäse in Würfel schneiden und mit Salz und  
Pfeffer würzen. Das Ei verquirlen, das Paniermehl mit 
dem Sesam mischen und je einen tiefen Teller mit Ei  
und Paniermehlmischung bereitstellen.  

Die Käsewürfel zunächst im Ei, anschließend im Panier-
mehl wenden und zum Grünkohl auf das Blech 
setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft  
20 Minuten backen.  

Dazu einen Joghurtdip reichen.  
 
Wir wünschen Ihnen gutes Gelingen!

Das brauchen Sie:

Grünkohlchips mit paniertem Grillkäse 
(Für 4 Personen) 

 
 
Ottenhofener Straße 27
77815 Bühl-Weitenung 

 
 
Telefon	 07223 8062230
E-Mail	 info@deckersbiohof.de

https://deckersbiohof.de/p/gruenkohl-712
https://deckersbiohof.de/p/bratoel-olive-mediterran-0-75-l-8071?path=/n_48/g_8/sg_167
https://deckersbiohof.de/p/currypulver-klassisch-50-g-8669
https://deckersbiohof.de/p/indischer-brat-grillkaese-200-g-2781?path=/n_48/g_36/sg_128
https://deckersbiohof.de/p/eier-6er-bruderhaltung-ibach-bio-1989
https://deckersbiohof.de/p/dinkel-paniermehl-200-g-5142
https://deckersbiohof.de/p/sesam-ungeschaelt-500-g-5040

