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Spezial Kartoffeln mit Bratwurst

Bratwurst
Kartoffeln
Sauerkraut
Brantensole
ganz viel...

kochen mit Salz
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: : M einem Topf mit Leicht gesalzenem
eeloffal Fimmel kschiln lassen, bis die
[ﬂlii.thr:! sich Leicht lasen Lassen. Die

e

e ab machen und die restliche Watte

' tegen. Seolange mit der Watte weiter *
3Nligend Wattebuschel abgelget wurden (ca.
tebuschel ).

In der Zwischenzait den Fater (750 g Hackepeter) mit etwas I
Salz. Pfeffer. einem Ei, etwas Tomatenmark, etwas Senf,

enen Schuss Magg, ein Teeloffel Kimmel, ener gehackten |
Zwigbel und etwa 3 Essloffal Semmelmehl kraftig massieren. |

. ur
T h%‘ﬁa eing =
the der

Mun immer 2 Wattebuschel aufeinande
Kugel geformte. faustgrofe Menge vom

Wattebiischel Legen. Watteb

ter qult :r.u.ged.#r.kt ist wnd mit einem |
L Eiwa 5 bis & Peter in die

Peter in di€ Mi

ischel so umschlagen. dass der

Garn gut umwickelr:

damit er nicht mehr rausfallt.
Betten Legen.

Alle fertigen Betten (Krautrouladen) in einem grofen Topf
Ir- . it slwas O ader Fett kurz von allen Seiten arbraten.

nuten huma&mrﬂmkammmm.|

Mun alle Betten wieder aus dem Topf nehmen. In einem h.‘t
Behalter z. B. Tasse ca. 71— 2 Essloffel Mehl und etwas i
Wasser zu einer cremigen Fliissigkeit verrithren. Die Sofe im |
Topf kridftig aufkochen lassen und das Wasser-Mehl~
Gemisch ziigig einrithren, um die Sofe etwas zu binden.

y & e dor Zwischonzelt Erdingl
@ / & 3 . wischenzel len (Kn:'f-bffeln] schilen and
"\ t gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten kochen, |, )
> Erdknollen weich, -bis die
@) Emusandm%sm“ﬂmkm
- nen

Am wohlsten fuhlt sich der Peter in seinem Batl, wenn er auf
ginem Teller neben ain paar Erdknollen liegt und von etwas *
Sofbe iberzogen wird. Und nun einfach schmecken lossen.
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Frithlingserfrischungszauber aus Holunderbliiten

1. 16 Dolden vom Holunderblitenbusch mit
2 Liter Wasser UbergieBen, abgedeckt 36

stunden stehen lassen
- g nEr
Luceer r
@

~

3. Flissigkeit mit 1kg Zucker und 2 ausgepressten
Zitronen in einem Topf aufkochen

=" &
e

4. magische Zutat hinzufligen:
Vanilleschote auskratzen und
in die heife Fliissigkeit geben,
gut umruhren

2. Dolden durch ein Haarsieb absondern,
Fliissigkeit in einem Topf auffangen

5. Getrank mit Trichter
heilk in Glasflaschen
fullen

{
T o Y1

FERTIG!
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Frischer — Kraft — Saft - Sala
So wird*‘s gemacht: ’+ ﬁ.’ﬁ +“ 4 "

1.Bereitstellen aller Zutaten
2.Bereitstellen aller Arbeitsmittel
3.Spargel, Tomaten, griine Gurken, Pilze und den
Eisbergsalat schneiden

4.das Hihnchenfleisch in 5 x 5 ¢cm grofie Stiicke
schneiden und in der Sojasofie einlegen und zur
Seite stellen.

5.Pilze und den griinen Spargel in der Pfanne mit
etwas Olivend! anbraten

6.In der Zwischenzeit in einer groflen Schiissel den
Eisbergsalat, die Tomaten und die griine Gurge
vermischen

7.Etwas vom Dressing dariiber verteilen

8.Das Hahnchenfleisch in die Pfanne zu den Pilzen
und dem Spargel geben = nur kurz von beiden
Seiten braten

9.Den Inhalt der Pfanne iiber die Mischung mit
dem Salat geben und vorsichtig unterheben.
10.Nach Bedarf Salz und Pfeffer dazu geben

(Zutaten fiir 3 Personen)

Fertig! Guten Appetit!!!
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Meine Versohnungspizza

Teig

500g Mehl

300m| Wasser

5g Frischhefe

2TL Salz ——

Sauce

1 Dose Tomaten
Salz

Pfeffer

Zucker

Basilikum

Oregano

Belag

Je nach belieben belegen :

Mein Belag besteh
g icht fehl
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4 Eler Gr. Gefreinnt
~'.L Prise Salz

~1204 Mehl
-1 gestrichensr Teeloffel Backpulver

rATE (oo 2L

-500g TKE Himbeergelee
-2004 Gelitrzvcker 1:2
Zydfodfens

Himbetrereme

-1 EL Zwcker

-2009 Mascarpone
-1504 Himbetrgelee so

EE - E.

Backofen auf 180 Grad. Obev/wnityr vorheizen:

Du..El,errmnm Day Ebwrelff mif-dem Salz
e, dabil nach wand nadh-dein
dezugeben. Die Eigelbe vorsichiis
wamrithrtas Mehl wad Backpulater
Mit einem Teigsehaber sorgfaliig
wrdtrheben: Den Teig gleichmafig in
zwel geieiiee Sprungformen mit 18 cw
Durchinesser verfeilen
Bei 180 Grad ca20-30 min basken.
Abkiihlen Lassen: Gaf:
Frisehhalfefolic gewickelf; eine Nachit in
dewn Kiklschuorank legen: Do Lassen

-

Huimbetren aunfloven lasien und zusammin
it devn Gelicrzvcker L tlvem Topf ad i
katiiei Lossen. Danace gleizch divel eln

Eune grodes Sieh dveichen, so- dass o Kerne

-gaf: pinke Lebensmidfelfarbe v Geles sind
Zubercidung: Hisk
SMMMMMMW Mascarpone mif dem Himbeergelee glotfridhiren (wmochief Uh die

Farbe infensin pink. haber, figh 1-2 Tropfon Lebtnsmitfelfarbe hinzw ). Die Schlagsahune gleichmafia wnder die
Mascarpone crime haoben. F’wm Delicovation der Torfe 5 -4 Eulsffel Creme b tintn Spridzbeidel wit Sternfidle
wnd kalistellens

Ferfiguteldoung Zudpfene 2004 frische Himbeeren
-g4f: ehwas Blattsilber

Dwmmm,ammwmmm so- dags tha vitr trialftt: Don trifen Boden auf
tines Tellor Legen wad mif Himbeergelee besfrecchen: Doavawf 1-2 EL Himbetrorems shveichen wnd mif dem
zweifen Borlen bedecken. Dicitr bticowundt tine dickere Sieht awvs Humbstrcreme wnd friscihe Himbesren:

Davauf legh U dews deititn Boden, der witder genaw wie der trife besfrichen wivd: Mit dew vierfel Boden
abschliefeiv wnd die gesamie Torme ditnn mid der Himbesrcreme tisgfriichen: Danaciv sellf Uw sie fir 20 min
v dewe Kidhlscharande Day virhindert, dasy mavs spitee Krivmel wnd Unregelmafigkeiten anf dey Cromeichichd
hat: Nach ditser Worftzeit kowwnt namliche der, Endansirich mift der restlichen Himbeercreme: Mif dem
Sputzbeudel sprifzf thr angchliefend tin hubichey Dekor nache turtr Wabhil wnd belegh e mif den ristlichen
frischen Humbeeren wnd gaf eiway Blatisilber,
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