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Fleischkiichle
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
Ofen auf 200° C vorheizen.
Backblech vorbereiten Messer
1 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln. Schneidebrett
300g | Hackfleisch Essloffel
1TL Quark Teeloffel
3TL Hafer- Alle Zutaten miteinander Gabel
flocken vermengen. Metallschiissel
1EL Tomaten- Mit einer Gabel den Teig Bratenwender
mark gut durcharbeiten. Beschichtete Pfanne
1 Ei
1T Majoran
1TL Senf
2 Pr. Salz,
Pfeffer J
Mit einem Essloffel Teig
abstechen, auf ein Blech
geben und platt driicken.
Bei 200° € ca. 10 Min. von
jeder Seite im Backofen
garen.

Tipps und Tricks:

werden.

Abwandlungsmaglichkeiten:
e Ldsst sich gut vorbereiten. e Semmelbrosel anstatt

e Kann warm und kalt gegessen Haferflocken verwenden.

Besonderheiten:
¢ Dazu schmeckt JoghurtsoBe.

Beachte:

e Gerdte sehr heif spiilen.

e Frisches Hackfleisch sofort
verarbeiten.

¢ Hackfleisch immer ganz
durchgaren.
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Herzoginkartoffeln
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Beilage
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
Ofen auf 200 °C vorheizen
Backblech vorbereiten Arbeitsmesser
500 g Kartoffeln waschen, schdlen, halbieren Schneidebrett
und ca. 10 Min. im DDT Dampfdrucktopf
ddmpfen. Essloffel
Kartoffeln abdampfen lassen Rihrschiissel
und durch eine Elektrisches
Kartoffelpresse driicken. Handriihrgerdt
-- Riihrbesen
1 Ei Messbecher
1EL weiche unter die Kartoffeln Backblech
Butter rihren. Spritzbeutel
3TL Salz Teeloffel
etwas | ger. Muskat
Die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen, und
Kartoffelrosetten auf das
Backblech spritzen. Bei
200 °C ca. 15 - 20 Min.
backen.
Tipps und Tricks: Abwandlungsmaglichkeiten:
e Verwende wenn mdglich den e Etwas geriebenen Kdse
Dampfdrucktopf! dazugeben!
e Gib nicht zuviel Wasser in den ¢ Nester spritzen, anstatt
DDT, somit verldngert sich nur Rosetten!
die Garzeit!
Besonderheiten: Beachte:
e Die Kartoffel ist besonders e Verwende eine ,mehlig-
stdrkereich! kochende" Kartoffelsorte,
z.B. Adretta oder Afral
e Kartoffeln miissen nach dem
Garen gut weich sein!

Winter
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Spinatkiichlein Z'““P*
peise
Snack
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
3 Eier trennen, die Eiklar zu festem
Eischnee schlagen. ¢ Messer /)/)
3 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln, zu dem e Schneidebrett
Eigelb geben. ¢ Riihrbecher
250g | TK-Spinat zu dem Eigelb geben und e Elektrisches
2EL Mehl mit einem Teigschaber gut Handriihrgerat
2EL Semmel- vermengen. ¢ Kunststoffschiissel
brésel o Essloffel
+TL Salz o Teeloffel
1Pr. Majoran ¢ Teigschaber £ ‘
1Pr. Muskat ¢ Pfanne = =

Eischnee vorsichtig mit dem
Teigschaber unterheben.

2 EL ol in einer Pfanne erhitzen. Mit
dem Essloffel Teig in die
Pfanne geben, flach driicken
und von beiden Seiten 4 Min.

Ed

braten.
Tipps und Tricks: Abwandlungsmaglichkeiten: Friihjahr
e Verwende eine beschichtete e Verwende frischen Spinat!
Pfannel e Gib geriebenen Kase dazul Sommer
Herbst
Winter
Besonderheiten: Beachte:
. e Gare die Kiichlein auf der
ersten Seite etwas ldnger, dann
zerfdllt es nicht so leicht!
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Schinkenstangen

Quarkolteig

Vor-
speise

Snack

1 Eigelb

gut verriihren.

Aus dem Teig eine Rolle
formen, in gleichgrofie
Stiicke teilen. Daraus
Stangen formen.

Mit dem Eigelb bestreichen.

Bei 180 °C ca. 15 Min.
backen.

Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
Ofen auf 180 °C vorheizen.
Backblech vorbereiten. ¢ Messer
100 g gek. l ¢ Schneidebrett
Schinken fein wiirfeln. ¢ Waage
100 g roher e Tasse
Schinken ) e Gabel
-- e Pinsel
100 g Mehl l Alles in eine Schiissel e Schiissel
100 g Quark geben, Schinken e Elektrisches
1 Msp. | Salz dazugeben und einen Handriihrgerdt
100 g Butter ) Knetteig herstellen. ¢ Knethacken

«
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Ed

Tipps und Tricks:

=

Abwandlungsmaglichkeiten:
e Ergdnze den Teig mit Krdutern,
Zwiebel oder geriebenem Kdsel!

Frihjahr

Sommer

Herbst

Buffet!

Besonderheiten:
e Eignet sich sehr gut fiir ein e Messe die Zutaten richtig ab,
sonst gelingt der Teig nicht.

e Gut zum Dippen geeighet!

Winter

Beachte:

Popp
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Vor-
speise
= Haupt-
M&hrencremesuppe speise
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
1kg Méhren vorbereiten, klein schneiden.
2 EL Butter erhitzen, Mghren andiinsten. Arbeitsmesser /) /)
ITL Salz Schneidebrett
1Pr. Zucker zugeben, mit Essloffel
1T Curry Teeloffel
650 ml | Gemiise- Topf
brihe aufgiefen und ca. 25 Min. Messbecher
kacheln lassen. Zitronenpresse
-- Holzspief
Suppe piirieren. Kochlaffel
100g | Créme Pirierstab
fréiche nterrihren, Suppe mit fogn§ apn.
Salz @ @
Pfeffer —_
Curry abschmecken. lI]
Zitronen-
saft
Suppe in Suppenteller oder -
terrine fiillen, einen Klecks
Créme auf die Suppe setzen, mit
fréiche Holzstdbchen durchziehen.

Tipps und Tricks:

e Mohren kénnen auch mit der
Kiichenmaschine zerkleinert
werden!

e (Gerostete Weibrotwiirfel
schmecken gut dazul

Besonderheiten:
¢ Mohren heifen auch Karotten,
gelbe Riiben oder Goldriiben!

Abwandlungsmaglichkeiten: Friihjahr
e Anstatt Créme frdiche Sahne
verwenden! Sommer
Herbst
Winter
Beachte:

¢ Méhren gut weich kochen!
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Zitronenlimonade

Vor-
speise

Snack

Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
40¢g Rohrzucker | mit
100 ml | kochendem o Messer
Wasser aufgiefen und so lange e Schneidebrett
riihren, bis sich der Zucker e Zitronenpresse
vollsténdig gelést hat. e Topf
o Loffel

2 Zitronen,

11 Mineral-
wasser auffiillen. Kalt stellen.
1 Zitrone,
unbehandelt | in diinne Scheiben schneiden.
Limonade mit
Eiswiirfel und Zitronenscheiben
servieren.

unbehandelt | auspressen und den Saft in
eine Karaffe fiillen. Siife
Lasung zufiigen und gut
umriihren. Mit

()

Tipps und Tricks:

e Rolle die Zitrone vor dem
Pressen, so bekommt man mehr
Saft!

=

Abwandlungsmaglichkeiten:

e Verwende Limetten statt
Zitronen!

Frihjahr

Sommer

Herbst

Besonderheiten:

e Der Zitronenbaum, der
aus China stammt, ist heute
auch in anderen subtropischen
Gebieten Asiens, in den USA
sowie in warmen Mittel-
meerldndern zu Hausel!

Winter

Beachte:

¢ Der beste Lagerplatz fiir ganze
Zitronen ist ein kiihler,
trockener und luftiger Platz.
Die Lagerung im Kiihlschrank
kann den Geschmack
beeinflussen.
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Tipps und Tricks:
e Kann am Tag vorher hergestellt
werdenl!

Abwandlungsmaglichkeiten:
¢ Verwende frische Paprikal
e Verwende kérnigen Frischkdsel

Besonderheiten:

e Ist sehr erfrischend!

e Schmeckt gut zu Gegrilltem
und Gemiisesticks!

Beachte:

o[ & -
Vor-
speise
Frischkdsedip
Snack
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte /)
1 Essiggurke
2 Sch. | gek. wiirfeln. ¢ Messer
Schinken ¢ Schneidebrett
2 EL Krduter hacken. o Essloffel
———————— -- o Teeléffel
200g | Frischkdse | ¢ Kunststoffschiissel
2 EL Quark alles vermischen und gut e Zitronenpresse =
2 EL Sauerrahm abschmecken. @’
2EL Joghurt -
Salz, >
Pfeffer
17TL Zitronen-
saft
Gurke, Schinken und Krduter —_—
untermengen. lﬁ
Dip kalt stellen.
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Kaiserschmarrn

Haupt-
speise

Nach-
speise

Snack

Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
4 Eier trennen.
Eiklar sehr steif schlagen. Arbeitsmesser
-------- -- Arbeitstassen
Eigelb und Elektrisches
2EL Zucker cremig riihren. Handriihrgerdt
———————— -- Messbecher
i Milch Waage
150 g Mehl Zutaten zu der Eiermasse Teeloffel
1Pr. Salz dazugeben und vorsichtig Teigschaber
1Pr. Zimt unterrihren. Essloffel
1TL Zitronen- Pfanne
saft Bratenwender
———————— -- Kleines Sieb
Eischnee vorsichtig unter die
Masse heben.
In einer Pfanne je
2 EL Ol erhitzen.
Die Hdlfte des Teiges
einfiillen und bei niedriger
Hitze ca. 3 Min. stocken
lassen. Wenden und den Teig
mit 2 Bratenwendern in ca.
2x2cm grofe Stiicke reifien.
Mit der zweiten Hdlfte des
Teiges genauso verfahren.
Den Schmarrn mit
2EL Puderzucker | bestduben.
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