Lass uns Kochen,, o

Cremige Orangen-
Mohrensuppe

60 Min.

Zutaten: 4 Personen

1 mittelgroRe Zwiebeln

300 g Mohren

100 g Kartoffeln

3-4 EL Butterschmalz

Zucker / Salz / Pfeffer

0,6 | Hiihnerbriihe

150 ml Orangensaft

1 Bund Lauchzwiebeln

150 g Créeme fraiche

evtl. Basilikum zum Garnieren

Zubereitu ng Zwiebeln schilen, hacken. Mohren schilen, waschen und in grobe Scheiben
schneiden. Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig diinsten.
Kartoffeln und Mohren zufiigen, unter Wenden andiinsten.
Mit 1 TL Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Briihe und Saft angielRen, aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Suppe fein
pirieren und abschmecken. Mit Créme fraiche und Lauchzwiebeln
anrichten.

Mit Basilikumblattchen garnieren.
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Italienische Schnitzel mit

Zutaten:

2 Personen
100 g Champignons

1 Zucchini

Lass uns Kochen,, o

Pfannengemiise

100 g Kirschtomaten

6 EL Ol

125 g Ricotta

Salz
Pfeffer
Zucker

1 EL Zitronensaft

2 diinne Schweineschnitzel (a ca. 100 g)
1 Ei (Gr. M)

20 g Parmesan (Stiick)

3 EL Semmelbrosel

2 EL Mehl

3 Stiel/e Basilikum

Zubereitung:

Pilze putzen, eventuell waschen und halbieren. Zucchini putzen, waschen, klein schneiden.
Tomaten waschen, halbieren. Alles
in 1 EL Ol ca. 5 Minuten anbraten. Ricotta einriihren, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen.

Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei verquirlen. Kase
reiben, mit Semmelbroseln mischen. Schnitzel in Mehl, Ei und Broseln wenden. In5ELOI
von jeder Seite 3—4 Minuten braten. Basilikum waschen, trocken schiitteln, klein schneiden.

Alles anrichten, mit
Basilikum bestreuen.
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Kartoffelrosti-Muffins

Zutaten : fuir 12 Stiicke

1 % kg mehligkochende Kartoffeln (z. B. Bintje)
250 g Gouda

4 Eier (Gr. M)

1 TL Salz

Muskat

Zubereitung

1 Die Mulden eines Muffin Blechs (12 Mulden) fetten.
Kartoffeln schalen, waschen und grob raspeln.
Kurz stehen lassen, etwas aus-driicken und mit 200g geriebenem Gouda und Eiern mischen.
Mit Salz und Muskat wiirzen.

2 Kartoffelmasse in die Mulden verteilen und mit 50 g geriebenem Gouda bestreuen.
Im heiBBen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 30 Minuten backen.
Passt zu Rahmgeschnetzeltem oder zu geschmortem Braten mit Sof3e.
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Mascarpone-Espresso-
Creme

Zutaten. 4 Personen

Glaser

6 TL Espressopulver (instant)

125 g Mascarpone

500 g Magerquark

50 g Zucker

+ 2 EL Zucker

200 g Schlagsahne

4 EL schokolierte Kaffeebohnen

1 TL Puderzucker

Zubereitung:

1 Espressopulver in einer weiten Tasse in 6 EL heiBem Wasser auflésen und auskiihlen lassen.

2 Mascarpone, Quark, Halfte Espresso und 50 g Zucker mit den Schneebesen des Riihrgerates
glattriihren. Sahne steif schlagen, dabei 2 EL Zucker einrieseln lassen. Sahne unter die Creme
heben. Rest Espresso mit einer Gabel vorsichtig in die Creme eintrudein.

3 Mascarponecreme am besten mit einem Essléffel in vier Glaser fiillen. Mit je 1 EL schokolierten
Kaffeebohnen bestreuen. Mit Puderzucker bestauben.
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