,_S’Q,Kmdlen kommt essen-|°

Ein taglicher Grul3 von unserem Familientisch

Wé&chenplan KW 3 (2018) A

Gulaschsuppe Uberbackene Rostiecken
Zutaten (4 Personen) |
-400 g (Rinder)Gulasch W_ Zutaten (4 Personen)
-3 Zwiebeln ~= - 1Beutel TK Rostiecken fiir den
- 2 rote Paprika = Backofen
- 1-2 M6hren - Sauce Hollandaise

- 6 - 8 Kartoffeln

- Fleisch- oder Gemiisebriihe

- Salz, Pfeffer, Thymian, Paprikapulver
- Tomatenmark

| - etwas Mehlzum Andicken

- ggf. Creme fraiche

- Gemiise nach Wahl (z.B. geschmorte
Champignons, gekochter Brokkoli)

- ggf. Kochschinken

- Salz, Pfeffer

- geriebener Kase

1. Zwiebeln schélen und klein schneiden

2, Kartoffeln und Méhren schalen und in Stiicke schneiden

3. Paprika waschen, Stiel und Innengehause entfernen und wiirfeln

4. Fleisch mit etwas Ol in einem groRen Topf kraftig anbraten (es sollte
Farbe annehmen)

5. Zwiebel- und Paprikastlicke zum Fleisch geben und mit anbraten

6. Fleisch wiirzen und Tomatenmark (ca. 2 EL) dazugeben

7. Kartoffelstlicke hinzugeben und mit Briihe abléschen bis alles mit
Flussigkeit bedeckt ist

8. auf mittlerer Stufe einige Zeit kdcheln lassen (mind. 1 Stunde) . .

9. mit Salz, Pfeffer, Thymian und Paprika abschmecken Pasta mit Thunfisch-Mascarpone-SoR3e

10. sollte die Suppe zu fliissig sein, dann kann sie mit etwas Mehl

angedickt werden

1. Rostiecken auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech legen

2.im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Umluft) etwa 5 Minuten
anbacken

3. aus dem Ofen nehmen und mit Sauce Hollandaise, Gemiise und
Kase belegen

4. mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen

5. weitere 10 min backen

Zutaten (4 Personen)
-400 - 500 g Pasta

11. mit etwas Creme fraiche servieren -1Zwiebel
- 1 Dose Thunfisch
-2 EL Tomatenmark *
- 250 g Mascarpone (wahlweise
geht auch Frischkase) L *

- Salz, Pfeffer, Oregano und
Basilikum getrocknet (alternativ:
Pizza-Gewlirz)

Flammkuchen mit Birne,
Ziegenkase und Honig

Zutaten (2 Personen) 1. Zwiebel wiirfeln
- Flammkuchenteig (200 g Mehl, 100 ml 2. Pasta kochen
Wasser, 1 EL O, Prise Salz) L . o . C e
200 g Cremne fraiche 3.in emgm Topf mit etwas Ol Zwiebel glasig du‘nsten
-1 kleine Birne 4, Thunfisch, Tomatenmark und Mascarpone hinzugeben
- eine Rolle Zeiegen-Frischkése 5. mit Salz, Pfeffer und den Krautern wiirzen und abschmecken
- Honig i i
- Salz, Pleffer * * 6. SolRe mit den Nudeln servieren
C
) *
1. Zutaten fiir den Flammkuchenteig kneten und in Folie gewickelt SiiRe HefekloRe

kiihl lagern C %k
2. Backofen vorheizen (Umluft, 200 Grad) Zutaten (S KlRe) *
3. Birne vierteln, Kerngehiuse entfernen und in diinne Scheiben - Hefeteig (halber Hefewiirfel,

schneiden 100 ml warme M.ilch, 250 g Mehl,

2 EL Zucker, 1 Ei)

4, Flammkuchenteig méglichst diinn ausrollen (entweder zu - ggf. VanillesoRe, rote Griitze 0.4.

einem groRen Flammkuchen oder mehreren kleinen) und

auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech geben :
5. Flammkuchenteig mit Creme fraiche bestreichen und mit Birne beleger ™ >:>
6. Ziegenfrischkase auf dem Flammkuchen verteilen : .
7. mit Salz und Pfeffer bestreuen 1 Hefetelg in kleine Balle formen und auf einem bemehlten Kiichentuch
8. im Backofen etwa 15 min backen (Flammkuchen sollten etwas ruhen lassen (vergrofern sich)

Farbe annehmen) 2. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und ein Kiichentuch driiber
9. aus dem Ofen nehmen, mit etwas Honig betraufeln und noch spannen (ich leg es in ein Sieb iiber dem Topf) und mit Deckel KI6Re

warm genielRen nebeneinander tiber dem Dampf garen (ca. 20 min)
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