


Zutatew:

4 Holkatdo Kirblsse
4 Kilo Méhren
Schwelzkiise/ Frischiiise
Knoblauehsl
Klrbiskernsl
Kitrbiskerne

flitssige Butter
Fondor / Gemlisebriihe

urbissuppe

n Kindergeburtstag (ca. 20 Portlonen)

Zubereltung:

Kitrblsse und Mohren bn Stitcke schnelden wund bn Butter gute 20
Minuten andiunsten.

Dann malt Fondor witrzen und mit \Wasser bedeclkeen, weltere 20-20
Minuten auf Rletner Flamme kicheln. Zwischendureh imer Wieder
wmritihren. Schmelzieiise und Kunoblawehsl wntervidaren.

Zum Schluss die Kirbiskerne risten und in elnen Tropfen Kitrbis-
Rernsl Ln die Suppe geben.







Pizzasuppe

fitr 4 Personen

Zubereltung:

Das Gehackte Rritmumellg anbraten. (n der Zelt die Tomaten witifeln
und die Zwiebeln keletn schnelden.

wenn das Hackflelsch gut angebraten ist, Tomaten und Zwiebeln
hinzugeben, ordentlich durchriithren und die Hitze

von = auf 2 reduzieren.

Das Ganze so lange Rochen Lassen,

bls nichts mehr von den Tomaten zu sehen Lst.

Knoblauchsl, Salz, Pfeffer und die passierten Tomaten mit tn den
Topf geben, wumrithren und auf hoher Flammer 5 Minuten kochen Las-
sen. Den Hervol

ausstellen und Creme Fraiehe untervidhven.

Das Ganze mit Baguette servierem.

Zutatew:

1 Kilo Rindergehacktes

2 Kilo Tomaten von der Rispe
2 EL Kwnoblauchsl

1 Becher Crevne Fralche

2 Zwlebeln

1x passierte Tomaten (bio) aus
der Flasche

salz

Pleffer






fitr 4 Personen

Zuberettung:

Butter, Zucker uno Eler in eine Rithrsehitssel geben uno schavmig
rithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen

und zusammen it der Mileh untervithren.

In elner separaten Schllissel das Kakaopulver mit EL Pflanzensl
vervidaren, bis der Kakaotelg gleichmibio braun gefiirbt Lst

(Je nach Geschmack wehr Kakao verwenden). Kuchenform mit Ol eln-
fetten und abwechseldn helle und dunkle Telganteile einfitllen.
Backofen auf 160 Grad vorhelzen

wnd dine Kuchen 60 Minuten backen.

Abkithlen Lassen und auf elnen Kuchenteller stitrzen.
So elnen Marmor gilots nirgendwo zu essen.

rmorkuchen

Z.utatew:

250 o Butter

250 g Mehl

4 Eler

TL Backpulver

1 Piclkechen vanillezucleer
1 Prise Salz

125 ml Mileh

4 EL Kakaopulver

2 EL Pflanzensl






g zu!“

ﬁ)’w 4 PErSonen

Zubereltung:

Rels nach Packungsanwelsung kochen. Zwiebeln schitlen wnd witr-
feln. Méhren schiilen, Paprélfea und Zueehint waschen wnd alles i
witrfel schnelden. Das Fleiseh waschen und in kleine witrfel schnel-
den. n elner Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen und darin die Zwie-
beln und das Flelsch anbraten, bis es Leteht braun Lst. Das Gemlise
doazugeben uno kurz mit braten. Gewlirzmischung und Ananas
dozugeben. Bel schwacher Hitze

etwn 10 Minuten garen (Gemlise soll noch bissfest sein) Den fertigen
Rels

unterheben wnd alles it s@asm")e und Sambal Oelek abschmecken.
Vorsieht!Vorsieht!! Wer zu viel Dambal Oelele erwisceht, kann sieh
gleich als Feuersehlucker bewerben.

Reisfanne

Zutatew:

2 Kochbeutel Langkornrels

2 Zwiebeln, 2 rote Paprika

1 Kleine zucehind, 4 Mohren

1 Tasse Ananasstickehen

400 ¢ Putenfleisch
Gewirzmisehung flr Nast Go-
reng,

2 EL Pflanzensl

2 EL Sojasobe

sSambal Oelek (bisschen scharfe
wWitrzpasta)

12 TL Salz






fur Schiffbruct

fitr 4 Personen

Zutaten: Zubereltung:

4 Seelachsfilets  Flschfilets mit wasser abspitlen. Dle Zitrone aufschnelden wund
1 Zitrone glelchmirbig lber den Filets ausquetschen. Anschliehend Salz dar-
Salz  ber streuen (wichtig: erst siuern, den Salzen!) Mehl wnd Poprika-
=z EL Mehl  pulver auf flachem Teller mischen. Fischfilets darin von belden Seiten
2 TL Paprikapulver  knusprig braten (je nach Seite etwa 34 Minuten bel wmittlerer Hitze).
2 EL Pflanzendl Dazu Kartoffelsalat Lecker Lecker






artoffelsal

fltr 4 Personen

Zubereltung:

Kartoffeln waschen und 40 Minuten gar Rochen. Kurz mit kaltem
wasser

abspilen wnd etwaos abkithlen Lassen. Ansehliebend pellen und tn
Schetben

schnelden. Dussel- Dip-Zutatew n elng grobe Schitssel geben wund
out verrithren. Dle Zwiebel schitlen wnd witrfeln, Dle Gewlvzgurke in
Schetben

schnetden wnol zum Dip geben. Kartoffelschetben dazugeben und alles
vorsiehtig vermengen. Tomate achteln, Petersilie klein hacken wnd die
damit den Salat garnieren. Daran Raonn mawn steh duwmm und dusse-

Zutatew:

F00 o Kartoffeln

1 grobe Zwicbel, 2 mittelgrobe
Gewlrzgurken

Dussel Dip:

1 Becher Joghurt, 2 EL fettredu-
zlerte Mayonnaise

2 EL Obstessig

4 EL Waosser

/o TL Senf

lig essen. e elne Prise Pfeffer und Salz

1 stiingel Petersilie und 1 Toma-
te zum Garnleren






Z.utatew:

500 g Welhbbrot
1 Klelne Zwiebel
4 Knoblauchzehen
1/2 Bund Bsililkkum

& EL Olivensl
Salz, Pfeffer
400 g Tomaten
2 EL Kaperniipfel

{ULV 4 PErSonen

Zubereltung:

weibbrot in Schetben schneiden und i vorgeheizten Backofen bet
2000 Grad (Umluft 180 Grad)ea. 5 bis 10 Minuten knusprig risten.
Zwiebel, Knoblaueh und Basililkum feln hacken, mit Ol vermischen
wund Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten tn Wirfel schnelden
und dazu geben.

Mischung auf die gerbsteten Wethbrotscheiben geben wund mit Kaper-
wiipfeln belegen. Nach Wunsch wit Basilikunmbliittehen garniert
servieren.







Ziegenkdase und

Zubereltung:

Margarine bel wilder Hitze b Topf schimelzen. Mileh hinzufiigen
und Lauwarme erwitrmen. Mehl und Hefe gut vermischen, dann mit
Salz, Zucker und der Milehmischung miit den Kinethaken des elektri-
schen Handrlihrers ode den Hinden zu elnevn glatten Telg verarbelten.
AbgedeckRt meit elnemn Leleht feuchten Tuch an elnem warmen Ot 30
Minuten gehen lassen. Telg bn & Portlonen teillen und auf elner Leteht
bevnenlten Arbeitsfliiche zu divnen Fladen ausrollen. Auf mit Back-
papler belegte Backbleche Legen wund mit Verfeinerungsereme bestrel-
chen. Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vorheizen. Apfel
vierteln, entkernen und in diine Spalten schnelden. Beldes auf den
Telgfladen vertellen. n vorgehelzten Ofen cirka 20 Minuten backen.
Rucola putzen und grob zerpflitcken. Auf die Flammkuchen streuen.
MLt Basamlicocrenne verfelnern und die Flammbkuchen servieren.

Flammkuchen

Balsamico

fitr 4 Personen

Zutatew:

100 ¢ Margarine

250 wml Mileh

400 g Mehl

1 Piickehen Trockenhefe
1TL salz

1 TL Zucker

200 g Verfelnerungscreme
(Cremee fraiche)

2 Apfel

200 g Zilegenkise

1 Bund Rucola
Balsamicocreme
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anke!

an alle kleinen und groben Kitchengenilfen aus dem KEZZ
fitr thre fletbioe Mitarbeit!

Zu guter Letzt noch eln ganz dickes Danke an den weltbesten
Koch und die weltbesten Mittter, oie beim Kochen witgeholfen ha-

bewn

Fortsetzung folgt...
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= J[keE.



