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Gemiisecremesuppe mit Kokosmilch fir 12 personen

Kartoffeln
Kohlrabi
Blumenkohl
Stangen Lauch
Gemisezwiebeln
Karotten

Zehen Knoblauch
Chilischoten
Gemusebrihe
5dl Kokosmilch

Salz und Peffer
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1 Bund Schnittlauch zur
Dekoration

Nusslisalat fir 12 Personen

750 g Nisslisalat
200 g Speckwidirfeli
4 Eier gekocht

Die Kartoffeln, den Kohlrabi und die Karotten schalen
und in Wirfel schneiden. Den Blumenkohl vom Griin
befreien und auch in kleine Stiicke zerlegen. Den Lauch
in Scheiben schneiden und die Zwiebeln, den
Knoblauch und die Chilischote in kleine Stiicke
schneiden. In einem Topf 3.5 Liter Gemisebrihe
erhitzen.

In einem groBen Topf das Ol erhitzen und die Zwiebeln,
den Knoblauch und die Chilischote darin anschwitzen.
Nach kurzer Zeit dann mit der heiBen Gemusebrihe
abschrecken und das restliche zerkleinerte Gemiise
hinzugeben. Das Ganze dann aufkochen. Das Gemise
flr etwa 20 Minuten in der Brihe kochen lassen (evtl.
versuchen, ob das Gemiise nach dieser Zeit schon
weich ist, ansonsten noch ein wenig langer kochen
lassen). Wenn das Gemiise weich gekocht ist, einen
Plrierstab zur Hand nehmen und das Gemiise in der
Brihe pirieren.

Die Kokosmilch 6ffnen und in die Suppe geben.
AuBerdem die 4 EL Currypulver hinzugeben (je nach
Geschmack auch mehr). Nochmals purieren und
abschlieBend mit Salz, Pfeffer und ggf. Cayennepfeffer
abschmecken.

Mit etwas Schnittlauch dekorieren.

Salat waschen, Speckwirfeli anbraten, Eier hart kochen

Salatsauce nach eigenem Gusto.

Krauterspatzle fir 12 Personen

1.5 Kg Mehl
15 Eier

Etwas Salz und Muskat
Krauter gemischt

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und salzen.
Mehl, Salz, Muskat, die Krauter und die Eier gut
verrihren. Es sollte ein zéaher Teig sein. Kann jedoch
mit Mineralwasser + aufgelockert werden.

Von dieser Masse nun mit einem Messer und einem
Brett in das kochende Salzwasser kleine Spatzle
schaben. Wenn sie oben schwimmen, raus nehmen und
sofort in kaltem Wasser (in einer separaten Schussel)
kurz abschrecken.



Rotkraut mit Maroni fiir 12 Personen

2.5 Kg Rotkabis

3 Zwiebeln
150g Butter

5 Apfel

3 EL Zucker
6 EL Essig

0,75L Wasser

3 Lorbeerblatt

6 Nelken

6 TL Mehl zum binden
3dl Rotwein

500 g Maroni

12 EL Zucker
12 TL Butter
2 dl Weisswein

Blaukraut putzen, waschen, Kopf vierteln, Strunk
entfernen. Blaukraut hobeln oder fein schneiden.

In heiBem Fett gewdlrfelte Zwiebel, Zucker und fein
geschnittene Apfel andiinsten, Blaukraut zugeben und
sofort Essig dariber gieBen, damit es eine schdne
Farbe erhalt. 10 Minuten zugedeckt dinsten. 1/4 - 3/8
Liter Wasser aufgieBen, Salz und Gewlirze dazugeben.
Zugedeckt ca. 30 - 45 Minuten weich dlnsten. Bei
Bedarf heiBes Wasser aufgieBen.

Nach Belieben mit angertihrtem Mehl binden, mit
Rotwein abschmecken.

Zucker in eine Pfanne streuen und bei milder Hitze
karamelisieren. Mit WeiBwein abldéschen und kurz
kdcheln lassen. Maroni beifiigen und unter Schwenken
mit Butter glacieren.

Festliche Rehkeule fiir 12 Personen

Rehkeulen
Gemisezwiebeln
Karotten
Knollensellerie
Apfel
Thymianzweige
Rosmarinzweige
Wacholderbeeren
Nelken
Lauchstange
Zwiebeln

Essig (Obstessig)
Rotwein

Pfeffer und Salz
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Keule salzen und pfeffern, anbraten und
herausnehmen. Geputztes und klein geschnittenes
Gemiuse und Zwiebeln im selben Fett glasig schwitzen.
Fleisch und alles Restliche zugeben und mit Obstessig
abléschen, einkochen. Mit Rotwein bedecken. 2 1/2
Stunden im Backofen bei 180° weich schmoren. Ofter
begieBen.

SoBe durch ein Sieb streichen. Mit Spatzle und Rotkohl
und Maroni servieren.

Orangen-Créme Dessert fiir 12 Personen

600 g Naturejoghurt
8 Stk Orangen

1 Kg Quark

4 Pk Vanillezucker
12 EL Zucker
Pfefferminzblatter
zur Dekoration

1. Die Orange heiss waschen, Schale
abreiben und Saft auspressen.

2. Orangensaft mit Naturejoghurt, Quark,
Vanillezucker, Zucker und Milch
verruhren.

3. Orangencréme in Schisselchen abftllen
und zugedeckt mindestens 30-40 Minuten
kihlstellen.

4. Zwei Orangen vorsichtig schalen und
filetieren. Damit die vorbereiteten
Schisselchen dekorieren und servieren.



