ZUCCHINI-Pfanne

Zutaten fur 4 Personen

30g durchwachsener Speck
30g Butter

eventuell 1-2 Knoblauchzehen
1 Gemusezwiebel

2509 Zucchini

200g frische Champignons
2 Eier

Oregano, Thymian, Salbei
Pfeffer, Salz

2 grosse Tomaten

125g mittelalter Gouda

Den Speck fein warfeln. In der Butter ausbraten. Knoblauch schéalen und durch die Presse
driicken. Die Zwiebeln schélen, in diinne Streifen schneiden. Zum Speck geben und hellbraun
braten.

Die Zucchini waschen, der Lange nach halbieren. In feine Scheiben schneiden. Champignons
putzen, blattrig schneiden. Das Gemuse schmoren, bis die Flissigkeit eingekocht ist.

Eier verquirlen. Kraftig wiirzen mit Oregano, Thymian, Salbei, Pfeffer und Salz. Die Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden. Den Kase grob reiben. Zuerst die Eier Uber das Gemdise
giessen, darauf die Tomatenscheiben und den geriebenen Kdse verteilen. Deckel auflegen und
garen, bis der K&se geschmolzen ist.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Dazu schmeckt: frisches Brot!

Schwierigkeit: leicht ©



Spaghetti mit Thunfisch (Spaghetti del Fattore)

Zutaten flr 4 Personen

500 g Spaghetti

2 Dosen Thon

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1dl Weisswein

2dl Bouillon

Olivenoel, Salz und schwarzer Pfeffer
Rahm

Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, in der Zwischenzeit klein gehackte Zwiebel und
Knoblauch im heien Olivendl andunsten, Thon mit Gabel zerzupfen und dazugeben, kurz
mitdunsten und mit dem Weisswein abldschen. Bouillon dazugeben und alles nochmals
aufkochen.

Zum Schluss Rahm zur Verfeinerung dazugeben (nicht mehr kochen lassen), mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit geriebenem Parmesan servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Dazu schmeckt: Tomatensalat mit Mozzarella.

Schwierigkeit: leicht ©

Spaghetti italiana ( Spaghetti mit Salbei)



Zutaten fur 4 Personen

500 g Spaghetti

1 Bund frischer Salbei

150 g Rohschinken

Grine entsteinte Oliven
Olivenoel

Salz und schwarzer Pfeffer

Teigwaren in Salzwasser al dente kochen. In der Zwischenzeit die gewaschenen Salbeiblatter
ganz im Olivenoel leicht knusprig braten. Anschliessend den Rohschinken kurz mitbraten.
Oliven dazugeben und erwadrmen. Danach alles mit den Nudeln vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit geriebenem Parmesan servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Dazu schmeckt: Tomatensalat mit Mozzarella.

Schwierigkeit: leicht ©



Porreesuppe mit Wurst

Zutaten flr 4 Personen
e 500 g Porree

e 2 Mohren
e 500 g Sellerie
e 30 g Margarine
e 40 g Mehl
o Y LiterFleischbruhe (Wirfel)
e Y Liter Milch
Salz
Pfeffer
Muskat
e 200 g Fleischwurst
e 1Essl. Ol
o 1 Bund Petersilie (gehackt)

Porree- und Mohrenscheiben mit Selleriestreifen in Margarine 5 Minuten diinsten.
Mehl zugeben und unter Rihren mit Fleischbriihe und Milch auffillen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

25 Minuten garen.

Wurstwiirfel in Ol braten und mit Petersilie in die Suppe geben.

Dazu schmeckt: frisches Brot



Lothringer Spiegeleier

Zutaten:
6 Scheiben  Fruhstlcksspeck (150 g)

400 g Sauerkraut
500 g Tomaten
Salz
Pfeffer
Muskat
8 Eier
1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Speckscheiben in einer Pfanne anbraten.

Sauerkraut und Tomatenscheiben darauf verteilen und mit Salz und Pfeffer
wdrzen.

Eier daraufschlagen, salzen und pfeffern.
10 Minuten stocken lassen.
Mit Schnittlauch bestreuen.

Dazu: Kartoffelschnee




Holsteiner Wurstpfanne

Zutaten:

50¢g fetter Speck
300 g Fleischwurst
1 kg gekochte Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Rosenpaprika
Majoran
300 g Tomaten
1 Bund Petersilie
4 Eier
109 Margarine

Zubereitung:

Speckwdurfel ausbraten, halbierte Fleischwurstscheiben ohne Haut darin braun
braten.

Kartoffeln in Wirfel schneiden und mitrésten.
Mit Salz, Pfeffer, Rosenpaprika und Majoran kraftig wirzen.

Abgezogene Tomatenviertel untermischen und mit gehackter Peter-silie
bestreuen.

Spiegeleier in Margarine braten und auf der Wurstpfanne anrichten.

Dazu: Kopfsalat mit Joghurt-Krautersol3e




Paprikafleisch

Zutaten:
200 g magerer Speck
400 g gemischtes Hackfleisch
3 Zwiebeln
1 Dose Tomatenmark
Salz
Pfeffer
1 Essl. Edelsu3-Paprika
Y Liter Wein
Ya Liter Fleischbrihe (wiirfel)
2 Paprikaschoten
4 Essl. Dosenmilch
2 Essl. Mehl

Zubereitung:

Speckwdirfel anbraten, Fleisch darin anbraten.

Zwiebelwirfel und Tomatenmark zugeben, mit Salz, Pfeffer, Paprika und
zerdricktem Knoblauch wirzen.

Wein und Fleischbriihe zugieRen und 30 Minuten schmoren.
Paprikastreifen noch 20 Minuten mitgaren.
SofRRe mit in Dosenmilch verrihrtem Mehl binden.

Dazu: Nudeln




Paprikakartoffeln

Zutaten:
100 g magerer Speck
2 Essl. Ol
250 ¢ Zwiebeln
1 kg Kartoffeln
1 Essl. Paprika edelsufl3
Salz
Majoran
Basilikum
500 g Paprikaschoten
2 Tomaten
300 g Wirstchen

Zubereitung:

Speckwiirfel in Ol anbraten, Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Geschalte, geviertelte Kartoffeln kurz darin andinsten.

Edelsu3-Paprika und 1 Tasse Wasser dazugeben.

Mit Salz, Majoran und Basilikum wirzen und 5 Minuten garen.
Paprikastreifen und Tomatenwirfel untermischen und 25 Minuten garen.
In den letzten 5 Minuten Wurstchenscheiben miterhitzen.




Chili con Carne

Zutaten:
1 Stck. grol3e Zwiebel

2 Stck. Knoblauchzehen
3 Essl. Pflanzenol

375¢ Rindergehacktes
2 Stck. Frahlingszwiebeln
1 Stck. rote Chilischote

2 Essl. Tomatenmark

1 Teel. Rosenpaprika
Salz
frischgemahlener schwarzer Pfeffer
Cayennepfeffer

gerebelter Thymian
1 Teel. Sambal Oelek
100 ml Fleischbrihe
500g geschalte Tomaten aus der Dose
500 g Kidney Bohnen aus der Dose

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.
Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Gehacktes dazugeben, braun anbraten, dabei die Fleisch-klimpchen mit einer
Gabel zerdrucken.

Frihlingszwiebeln und Chilischote putzen, halbieren und waschen, die
Chilischote entkernen. Beide Zutaten in feine Wirfel schneiden und zu dem
Fleisch geben. Tomatenmark unterrihren.

Die Masse mit Paprika, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Thymian und Sambal
Oelek wiirzen.

Briihe dazugieRen, Tomaten mit Saft dazugeben und abgetropfte Kidney
Bohnen unterheben.

Alle Zutaten gut verrihren und 15 bis 20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen, dabei ab und zu umrihren.

Nochmals mit den Gewlrzen abschmecken und servieren.
Dazu: Reis oder ofenwarmes Baguette




Spaghetti carbonara

Zutaten:
2509
1 Essl.
200 g
1 Essl.
2 Becher

2 Teel.

Zubereitung:

Spaghetti

Speisedl
durchwachsenen Speck
Butter

Creme fraiche

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss
Speisewiirze

gehackte Petersilie oder Basikikum
Parmesanké&se

Spaghetti nach Belieben in fingerlange Stiicke brechen, in 2 Liter kochendes
Wasser geben, zum Kochen bringen, ab und zu umrihren, etwa 10 Minuten
.kernig® kochen lassen, auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser lbergiel3en

und abtropfen lassen.

Durchwachsenen Speck in kleine Wiurfel schneiden.
Butter erhitzen, die Speckwdrfel darin anbraten.

Creme fraiche unterrtihren, aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, geriebener
Muskatnuss und Speisewtirze abschmecken.

Spaghetti hinzufiigen und unter Rihren erhitzen.
Petersilie oder Basilikum unterheben und nach Belieben mit Parmesankase

bestreuen.




Bunte Spaghettipfanne

Zutaten:

250 g Spaghetti
450 g tiefgekihltes Sommergemise
280 ¢ Mais aus der Dose

3 Essl. Margarine

5049 durchwachsener Speck

2 Stck. Knoblauchzehen
500 g Hahnchenbrustfilet

1 Stck. grol3e Zwiebel

Salz
Pfeffer
gemahlener Koriander
2 Essl. gehackte Petersilie
je 1 Stck. rote und grine Paprikaschoten

Zubereitung:

Spaghetti nach Belieben in fingerlange Stiicke brechen, in 2 Liter kochendes
Wasser geben, zum Kochen bringen, ab und zu umrthren, etwa 10 Minuten
.kernig® kochen lassen, auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser ubergiel3en
und abtropfen lassen.

Sommergemuse bei Zimmertemperatur auftauen und den Mais abtropfen
lassen.

Margarine zerlassen und den gewdurfelten Speck mit den abgezogenen und
zerdrickten Knoblauchzehen in dem Fett anbraten

Hahnchenbrustfilet waschen, abtrocknen, in Streifen schneiden, die Zwiebel
wirfeln und mit dem H&hnchenfleisch in dem Speckfett etwa 10 Minuten
braten lassen, herausnehmen und warm stellen.

Das aufgetaute Sommergemise in dem Bratfett etwa 10 Minuten diinsten
lassen.

Hahnchenfleisch und Nudeln zu dem Gemise geben, mit Salz, Pfeffer und
gemahlenem Koriander wiirzen und noch etwa 10 Minuten erhitzen.

Gehackte Petersilie und in Streifen geschnittene Paprikaschoten unterriihren
und mitdinsten lassen.




Mahrengulasch

Zutaten:
2509

2509
2 Essl.

5 Liter
1 kg
1 Essl.

Zubereitung:

Rindergulasch
Zwiebeln

Ol

Salz

Pfeffer
Edelsu3-Paprika
Majoran
Fleischbriihe (wiirfel)
Mo6hren

Starkepuder

Kleine Fleisch- und Zwiebelwiirfel in Ol anbraten und wiirzen.

Brihe zugiel3en.
12 Stunden schmoren.

Geputzte Mohrenstreifen noch 20 Minuten mitgaren.
Sol3e mit angeruhrtem Starkepuder binden.

Nochmal wirzen.

Dazu: Kartoffeln




Fleischwurstragout

Zutaten:
400 g Fleischwurst

2 Essl. Ol
500 g Porree
1 kl. Dose Tomaten
Ya Liter Fleischbrihe (wiirfel)
Salz
Pfeffer
Edelsu3-Paprika
Thymian
1 Essl. Tomatenmark
2 Essl. Mehl
etwas Dosenmilch

Zubereitung:

Wurstwiirfel ohne Haut in Ol anbraten.

Geputzte Porreestiicke 10 Minuten mitdinsten.

Tomaten in Sticke schneiden und mit Saft und Fleischbriihe zugeben.
Wirzen

10 Minuten garen.

Mehl mit Dosenmilch verriihren und die So3e damit binden.

Dazu: Nudeln und Endiviensalat




Deftige Fischsuppe

Zutaten flr 6 Personen

« 500g Fischfilet, egal was,

« 350g Muschelfleisch

e 100g Krabben, Garnelen, Scampis, oder was auch immer an 8-beinigen Tieren zur
Verfligung steht (btw: alle Tiere mit 8 Beinen sind biologisch den Arachnidae zuzuordnen,
Guten Appetit ;-))

Suppenkrauter

2 grofRe Mohren

2 grolRe Kartoffeln

1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

1 Becher Sahne oder Mascarpone

Salz u. Pfeffer

o Gemusebrihe, (evtl. instant)

Kartoffeln, Knoblauch Suppenkrauter u. Méhren mit wenig Wasser kochen. Mohren
rausnehmen u. wurfeln.

Den Rest plrieren.

Bis auf 3 Liter mit Gemusebriihe aufgielen.

Fischfilet wirfeln und mit dem Muschelfleisch u. den 8-beinigen in die Suppe geben. 10 min.
ziehen lassen, aber nicht mehr sprudelnd kochen.

Zum Abschluss Sahne zugeben u. mit Salz u. Pfeffer abschmecken.

Dazu schmeckt: frisches Baguette (auf den Verzehr des Mittelstiicks eines solchen
sollte aber verzichtet werden, wenn man die tbliche Trageweise unter
dem Arm bedenkt;-).



	2 Essl. Mehl

