Wildkrautersuppe (fiir 4 Personen)
80-100g Kartoffeln

400-500 ml Gemusebriihe

1 Zwiebel

50ml WeiRwein

Wildkrauter

Salz und Pfeffer

o]

Schlagsahne

Parmesan fiir Parmesanchips
Sprossen

e Kartoffeln schalen und wiirfeln

e Zwiebeln hacken und in Butter oder Ol andiinsten, dann Kartoffeln hinzugeben und
mitrosten

e Mit WeiBwein aufgiellen und etwas einkochen lassen

e Gemdusebrihe dazugeben, salzen und pfeffern

e Ca 30 min kochen (wahrenddessen Parmesanchips im Ofen machen)

e AnschlieBend mit den Wildkrautern in einem Mixer purieren und durch ein Sieb
passieren

e Mit etwas Sahne, Sprossen und Parmesanchips servieren

Spinatknodel (fiir 12 Knodel)

300 g Knodelbrot

1/41 lauwarme Milch
800 g Spinat (tiefgefroren)
30 g Butter

1 Knoblauchzehen

1 Zwiebeln

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 EL Mehl

2 EL Semmelbrosel

80 g Butter

Geriebener Parmesan

e Die Milch Giber das Knédelbrot giel3en

e Spinat auftauen lassen, gut ausdriicken, plrieren

e Knoblauch und Zwiebeln klein hacken und in der Butter diinsten

e Spinat dazugeben und mitdiinsten

e Eier und Spinat mit dem Knddelbrot verkneten

e Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

e Mehl und Semmelbrosel unterkneten

e Mit nassen Handen kleine Knédel formen

e Ca 15 minim Salzwasser kochen lassen

e AnschlieBend mit Parmesan bestreuen und mit zerlassener Butter lGbergielien



Rohnenknodel (fiir 8 Knodel)

500 g Knodelbrot

400 g rote Beete gekocht

5 Eier

3 EL fein geschnittene Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1/4 | Milch (nach Bedarf, eher weniger, Rote Beete gibt viel Feuchtigkeit)
Butter, etwas Mehl

Kiimmel, Salz

Rote Beete Saft

e Zwiebeln und Knoblauch in Butter kurz andiinsten

e Rote Beete pirieren

e Brotin eine Schiissel geben und mit Milch anfeuchten

e Alle Zutaten (auBer Rote Beete Saft) und Gewlirze (iber das Brot geben und zu einem
Teig verarbeiten

e |Ist das Masse zu trocken: Milch hinzugeben, zu feucht: Mehl

e Die Masse fiir ca 15 min im Kihlschrank ruhen lassen

e Mit nassen Handen Knddel formen

e (Ca 15 min im Salzwasser (mit Rote Beete Saft) leicht kocheln lassen

e Mit zerlassener Butter und Parmesan anrichten

Kaspressknodel (8-10 Knodel)

250 g Knodelbrot

1/8 | Milch

1 Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Bergkase - kréftig
Butter - zum Anbraten

4 Eier

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

e Brotin kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Dann mit warmer Milch
Ubergielien.

e Zwiebel und Petersilie klein hacken. Kase in kleine Wirfel schneiden.

e Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Dann die Petersilie
unterheben.

e Zwiebeln, Petersilie, Eier, Kase, Salz, Pfeffer und Muskat zum Brot geben und alles
vermengen.

e |st die Knddelmasse zu feucht, 1-2 EL Semmelbrosel unterheben.

e Die Masse 10 Minuten ruhen lassen, dann mit angefeuchteten Handen 12 flache
Knodel formen.

e Reichlich Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knoédel bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten goldbraun und knusprig anbraten.

Blattsalat



Apfeltiramisu (fiir 6 Personen)
150 g Loffelbiskuits

3 El Apfelsaft

2 EL Calvados

1 Glas Apfelkompott

250 g Magerquark

250 g Frischkase

1/8 Liter Milch

1 EL Honig oder Zucker

Kakaopulver zum Bestdauben

e Quark, Frischkase, Milch und Honig zu einer Creme verriihren.
e Die Loffelbiskuits in der Auflaufform auslegen, mit Apfelsaft und Calvados betraufeln.
e Das Apfelmus anschliefend darauf verteilen und die Creme dariiber giel3en.

e FiUr mindestens eine Stunde kihl stellen und vor dem Servieren mit Kakaopulver
bestauben.



