Corina

Zutaten fiir Ragout:

1 Zwiebel

e 2 Karotten

e 500g gemischtes Faschiertes

e 2 Zehen Knoblauch oder
Knoblauchgranulat

e 1 Suppenwiirfel

e Gewiirze (Salz, Pfeffer, Oregano,
Petersilie, 1 EL Paprikapulver)

e 1 Tetrapack passierte Tomaten

e 1ELTomatenmark

e weiters Lasagneblatter und Parmesan

Zutaten fiir BechamelsoRe:

e 65g Butter
e 65g Mehl
e knapp 1 Liter Milch

Zubereitung Ragout: Zwiebel schneiden und in einer Pfanne mit Ol anrdsten,
geschnittenen Knoblauch und Faschiertes dazu. Dann 1 EL Tomatenmark, 1
Suppenwirfel und 1 EL Paprikapulver einriihren. Geraspelte Karotten dazugeben.
Passierte Tomaten unterriihren und nun die Gewiirze einmengen (Salz, Pfeffer,
Oregano, Petersilie).

Zubereitung Bechamel So3e: Butter im Topf erwarmen und das Mehl unterrihren.
Vom Herd nehmen und die Milch mit Schneebesen gut unterriihren. Wieder auf

Herdplatte stellen und aufkochen, standig rithren, wenn es eindickt abschalten und
Beiseite stellen.

Auflaufform mit Butter einfetten.

1. Erste Schicht BechamelsoRe
Zweite Schicht Lasagneblatter
Dritte Schicht BechamelsoRe
Ragout und geriebener Parmesan
Lasagneblatter
BechamelsoRe
Ragout und Parmesan
Lasagneblatter
. BechamelsoRe usw.

10. mit Bechamelsof3e abschlieffen und mit Parmesan bestreuen. Im Rohr bei ca.

150 Grad Umluft ca. 50 min backen.
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Anja

Es gibt sie meistens, wenn ich es mir wiinsche. Auch unter der Woche.

Meistens kocht meine Mama, aber auch wenn ich allein zuhause bin, mache ich mir
oft Nudeln mit fertiger Sol3e.

Spaghetti gibt es bei uns leider nur ca. 1 Mal im Monat.

Es ist eine pikante, heil3e Hauptspeise.

Die Zubereitung gelingt meist leicht, vor allem, wenn man sie schon 6fter zubereitet
hat.

Man sollte ca. 20 bis 30 Minuten einplanen und es ist ein relativ gesundes Gericht.
Fur die Zubereitung benotigt man Zwiebeln, Ol, Knoblauch, Karotten, Faschiertes
Rindfleisch, Tomatensauce, Spaghetti und Gewirze.

Die Zutaten sind nicht saisonal bedingt und sind meistens gunstig.

Zutaten:

370g Spaghetti

1 EL Olivendl

1 Stk Zwiebel

2 Stk Knoblauchzehen
1 Stk Karotte

3509 Faschiertes Rindfleisch
1 Dose Tomatensauce
2 EL Oregano

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Etwas frische Petersilie
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Zubereitung:

Als erstes die Zwiebeln schalen und

wiurfelig schneiden. Den Knoblauch

ebenfalls schélen und in kleine

Stiicke hacken. Die Karotten waschen, schéalen und entweder in sehr kleine Stlicke
schneiden oder raspeln. Die Petersilie waschen, ausschiitteln und fein hacken.

Danach die Nudeln in Salzwasser weichkochen und anschlielRend durch ein Sieb
abgiel3en.

In der Zwischenzeit das Ol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch, sowie die
Zwiebeln darin andiinsten. Nach ein paar Minuten die Karotten hinzuftigen.

Das Faschierte ebenfalls hinzugeben und ca. 10 Minuten braun braten. Die
Tomatensauce und die Gewlrze dazugeben und offen bei mittlerer Hitze ca. 15 - 20
Minuten kocheln lassen.

Anschliel3end die Spaghetti mit der SoRRe anrichten und nach Belieben mit
geriebenem Parmesan servieren.



Denice

Mein Lieblingsgericht ist Spaghetti Bolognese; ein pikantes Gericht, das als
heille Hauptspeise serviert wird. Es gibt keinen speziellen Anlass, wozu es
dieses Gericht gibt, meist ist es eine kurzfristige Entscheidung.

Die Zutaten dafir sind nicht teuer und die Zubereitung ist ziemlich einfach.
Dennoch kocht fast immer meine Mama die Spaghetti, da sie bei ihr immer am

besten gelingen.

Fir ein Gericht fur 4 Personen benétigt man diese Zutaten:

<

Etwas Olivendl

1 Stk Zwiebel

2 Stk Knoblauchzehen

Ca. 350g Faschiertes Rindfleisch
1 Dose Tomatensauce

2 EL Tomatenmark

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Eine Packung Spaghetti

Je nach Geschmack noch Oregano und Petersilie
Etwas Parmesan
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Zubereitung:

1) Die Zwiebel schalen und klein wiirfelig schneiden. Den Knoblauch
schalen und in kleine Stlicke hacken.

2) Danach Salz-Wasser aufkochen, die Nudeln darin weichkochen und
anschlielend durch ein Sieb abgielRen.

3) In der Zwischenzeit das Ol in einem Topf erhitzen und darin den
Knoblauch und Zwiebel dlinsten.

4) Nun das Faschierte dazu geben und kurz durchbraten.
Tomatensauce und Oregano hinzufligen und die Flissigkeit etwas
reduzieren lassen. Den Deckel auf den Topf und bei kleiner Hitze
ca. 40 Minuten kocheln lassen.


https://namu.moe/w/%EC%8A%A4%ED%8C%8C%EA%B2%8C%ED%8B%B0
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/3.0/

Denice

5) Zum Schluss das Tomatenmark unterrithren und die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Bei zu wenig Wiirze Petersilie oder
andere Gewdrze hinzuflgen.

6) Die gekochten Spagetti auf Tellern anrichten und die Sauce
dartber geben.

7) Je nach Belieben noch Parmesan dariiber streuen.

Fertig ist die Spaghetti Bolognese!



Nudeln mit K3sesauecs

ZUTATEN:
Nudeln
Butter
Mehl
Milch

Kase

ZUBEREITUNG:
1. Zuerst die Nudeln in zinen Topf mit Salzwasszr geben und kochen Jassen bis

sie bissfest sind.

In der Zwischenzeit die Butter in ginem Topf erhitzen lassen.

. Wenn die Butter gesehmolzen ist, das Meh] hinzufiigen und ganz schnell

unrihren, danit ¢s nicht anbrennt.

. Sofort die Milch hinzufiigen und gut umriihren,
. Als nachstes den Kase reiben und dann hinzugeben.

. Allgs gut mitginander vermischen und warten bis der Kase geschmolzen ist.

. Dann kann man diz Sauce noch nach Belichen wiirzen. Zum Beispic] mit

Pfeffer, Salz.....

. Die gekochten Nudeln in ging Schiisse] geben und mit der fertigen Kasesauce

iibergieBen
. GenigBen

Woas ist dzing Leibsprise?

Wann gibt £s dizse Speise?

Wer kocht sic?

Wie oft gibt s dieses Gericht im Monat?

Handelt &s sich um zine Vor-, Haupt- oder Nachspeise?
Ist s ¢in siiBes oder pikantes Gericht?

Serviert man ¢s heiB, warm oder kalt?

Gelingt diz Zubzreitung leicht, mitte] oder schwer?
Wie viel Zeit muss man ginplangn?

Ist £s gin gesundes oder ungesundes Essgn?

Welche Zutaten werden bengtigs?

Sind sie saisonal beding#?
Sind diz Zutaten tzuzr oder billig?

Nudeln mit Kssesauce
Wihrend der Woche
ich

1 mal

Rauptsprise

Ein pikantes Gericht
HeiB bzw. warm
Leicht

15-26 nin

Eher ungesund
Nudeln, Butier, Mehl,
Milch, Kise

Ngin

Billig
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Selina

Putenschnitzer| natur mit SahnesolRe, Reis, Salat

Zutaten:

250 g Putenfleisch im Ganzen oder geschnitten
etwas Rapsol zum Anbraten

1 Becher Schlagobers

etwas Wasser

Salz

Pfeffer

Gewlrze, wenn moglich frisch

frisches Gemise nach Wahl

Salat nach Wahl

Zubereitung:

Putenfleisch salzen und in etwas Ol anbraten bis es leicht braun ist. Danach aus der Pfanne nehmen.

Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und erhitzen. Ca. 100 ml Wasser und den Schlagobers einfiillen,
aufkochen lassen, bis es cremig wird. Mit Krautern, Salz und Pfeffer wiirzen.

In einen Topf etwas Ol geben und das gewiinschte Gemiise (Lauch, Paprika und Zucchini) leicht anbraten
und diinsten.

In einem weiteren Topf 1 Tasse Reis und 2 Tassen Wasser fiillen, salzen und auf den Herd stellen. 10 min
kochen lassen, dann den Herd zuriickstellen und 6fter umriihren.

Nun das Fleisch wieder in die Pfanne (SoRe) geben und noch leicht kécheln lassen.
Wenn das Gemise und der Reis fertig sind, anrichten und schmecken lassen.

Wer mochte, kann gerne Salat dazu anrichten. Sehr gut schmeckt griiner Salat mit frischen Krautern.

Guten Appetit!



Bernhard

Meine Lieblingsspeise ist Schnitzel

Es erinnert mich an meine Kindheit.

Ich koche mit meiner Mutter.

Dieses Gericht gibt es nicht oft.

Es handelt sich um eine Hauptspeise.

Es ist ein pikantes Gericht.

Es serviert man warm.

Es ist ganz leicht, dieses Gericht machen.
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Man braucht schon 1 Stunde, vielleicht auch 2.

10. Man braucht Fleisch, Salz, Pfeffer, Mehl, Eier und Semmelbrosel.
11. Nein, die Zutaten sind nicht saisonal bedingt.

12. Sie sind nicht teuer, kosten ein paar Euro

Schnitzel behutsam klopfen, beidseitig salzen, im Mehl wenden, durch verriihrte Eier ziehen und in
Semmelbrdsel wenden .

Schnitzel in Backfett goldgelb backen.



Verena

Salat mit

Zutaten:

Tomaten

Zwiebeln

Kartoffeln

Paprika bunt

Gurke

Eisbergsalat

1 Dose Gemiisemais

Essig, Ol, Salz, Zucker, Aromat, Knoblauchgranulat, Liebstockl, Paprikapulver edelsiuf, ca.
1/41 heil3e Suppe, Senf sul3, Grillgewirz

% kg Putenbrust
Toastbrot

Zubereitung:

Gurkensalat:

Gurken schalen und in diinne Scheiben hacheln.

Gurken salzen und fur ca. ¥z Stunde in den Kihlschrank stellen. Dann die Gurken gut
ausdriicken.

Mit Salz, Knoblauchgranulat, Aromat wiirzen, einen Spritzer Essig und OL hinzufiigen.
Zum Schluss mit ein wenig Paprikapulver bestreuen.

Kartoffelsalat:

Kartoffeln mit Schale weich kochen. 1 kleine Zwiebel fein schneiden. Noch heil3 schalen
und in dinne Scheiben schneiden. Mit ca. 1/8 | heif3er Suppe Ubergiel3en und vermischen.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Aromat, Liebstockel, siiRen Senf (ca. ¥2 KL), Essig und Ol
wuirzen. Ein wenig stehen lassen und wenn noétig noch heil3e Suppe oder Wasser
zugiel3en.

Maissalat:

1 kl. Zwiebel fein schneiden. Je ¥ roten, griinen und gelben Paprika in kleine Quadrate
schneiden. Dosenmais gut mit kaltem Wasser absptilen. Mit Salz, Pfeffer, ein wenig
Zucker, Aromat und Liebstockel wiirzen. Einen Spritzer Essig und Ol hinzu und gut
umrihren.

Tomatensalat:

1 kl. Zwiebel feinschneiden, % griinen Paprika in Streifen schneiden. Tomaten in diinne
Stiicke oder Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Aromat, Liebstockl und Aromat wiirzen.
Mit Essig und Ol vermengen.

Putenbruststreifen:
Die Haut von der Putenbrust entfernen. In ca. 6x2 cm Streifen schneiden. Mit Grillgewrz
wirzen und in heil3er Butter oder Margarine scharf anbraten.

Vom Eisbergsalat grof3e Blatter abschneiden und auf den Tellern legen. Die Salate darauf
anrichten. Putenbruststreifen darauflegen und mit halbiertem getoastetem Brot anrichten.

MAHLZEIT!



Debora

Eine meiner Lieblingsspeisen sind Palatschinken. Die gibt’s bei uns unter der
Woche, an Donnerstagen, weil wir da immer etwas Sil3es zu Mittag essen. Die
gibt’s so alle zwei Monate oder so. Meistens macht die meine Mama, aber ich
mach sie auch ab und zu.

Palatschinken kann man als Vor-, Haupt- und Nachspeise essen. Wir essen sie
immer suf3, aber das kann man selbst entscheiden, ob man sie sUR oder sauer
essen mochte. Dasselbe gilt auch daflr, wie man sie serviert. Also, egal, ob heil’
oder kalt, Palatschinken schmecken immer gut.

Heute habe ich welche gemacht und habe ca. eine Stunde gebraucht. Die
Zubereitung vom Teig geht sehr schnell, nur der Rest dauert etwas langer.

Palatschinken sind bestimmt nicht ungesund, aber man sollte auch nicht zu viel
auf einmal davon essen.

Der Teig geht wahnsinnig einfach. Man braucht nur Mehl, Eier, Milch und Salz.
Und wie man an den Zutaten schon erkennen kann, kann man Palatschinken das
ganze Jahr GUber machen, weil es diese Zutaten ja das ganze Jahr im Supermarkt
gibt. Und sie sind auch ziemlich glinstig.

Eigentlich ist meine Lieblingsspeise was anderes. Und zwar Piroggen. Aber die
sind zu viel Aufwand zum Kochen.

Zubereitung:

Ich habe heute eine grolle Menge genommen.

40 dag Mehl, 1 Liter Milch, 4 Eier, einen Teeldffel Salz

Das Mehl in eine Schissel geben und nacheinander die Eier dazugeben. Und
danach die Milch. Aber nicht alles auf einmal. Dazwischen immer gut mit einem
Mixer durchmixen. Zum Schluss das Salz hinzugeben.

Die Herdplatte bei héchster Stufe vorheizen und Butter oder Ol in die Pfanne
geben. Wenn die Pfanne heil ist, auf mittlere Stufe runterdrehen und mit einem
Schopfloffel etwas Teig in die Pfanne leeren. Wenn er nicht mehr fllssig ist, mit
einem Pfannenwender die Palatschinke umdrehen. Wenn die Palatschinke dann
gold gebraunt ist, herausnehmen und auf einen Teller legen. Und das solange
wiederholen bis der Teig verbraucht ist.



Muttertagskuchen backen
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Mandel-Karotten-Torte
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ohne Fulle, safy;
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- geriebene Schale einer Orange
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40 dag gesoW me.
Gl Mehi, 1 KL Backpuiver

:Odllﬂm T lade - 30 dag Rohmarzpa
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otwas Staubzucker - Zuckerostereler,

1. Tortenform am Boden befetten und pemehlen. Backronhr oo
160" HL vorheizen,

2. Die Dotter mit dem Zucker und Orangenschalen gut crem
rihren, Ibffelweise das O zugeben. Das EiweiB zu steifer 5
schiagen. ZDerst die Karotten unter die Dottermasse heb.
dann die Mandel-Mehl-Backpulver- Mischung und schiief i« n o
Schnee. Die Masse in die Form fillen und ca. 1 Stunde bac ke
Die Torte sollte einige Stunden auskihlen und durchziehe -

3. Die Marmelade aufkochen und dinn auf die Torte streichen
Den Marzipan auf Staubzucker ca. 2 mm dick ausrollen, au!



Julia

Mein Lieblingsgericht
-Der Apfelstrudel-

Den Apfelstrudel gibt es bei uns meistens unter der Woche und
2 bis 3 Mal im Monat. Beim Zubereiten helfen meine Schwester
und ich meistens mit. Der Apfelstrudel ist eine stil3e
Nachspeise, die, je nachdem wie man ihn gerne isst, lauwarm
oder kalt serviert. Ich personlich esse ihn kalt am liebsten. Die
Zubereitung ist relativ einfach und er ist eigentlich nicht viel
Zeitaufwand. In 15-20 Minuten ist der Apfelstrudel bereit flr den
Ofen. Da der Apfelstrudel relativ viel Zucker und Butter enthalt,
wurde ich nicht sagen, dass er sehr gesund ist. Es hangt jedoch
von der Menge ab, die man davon isst. Die Zutaten sind nicht
saisonal bedingt, weil es Apfel das ganze Jahr tiber zum
Kaufen gibt. Und teuer ist ein selbstgemachter Apfelstrudel
eigentlich nicht.

Fir den Apfelstrudel braucht man folgende Zutaten:

Teig: Fullung:

250g Mehl (glatt) 100g Butter

1TL Ol 80g Brosel

1 TL Essig 4 Stk. Apfel

1 Stk. Ei 3 EL Zimt

1 Prise Salz bei Bedarf kann man geriebene

0,125 | lauwarmes Wasser Nusse und Rosinen dazugeben



Julia

Zubereitung:

. Fur den Teig das Mehl auf ein Nudelbrett sieben, in der Mitte eine

Grube machen, mit einem Messer Ol, Essig, Salz, Ei und nach
und nach lauwarmes Wasser einriihren.

. Den Teig mit der Hand so lange rasch kneten oder abschlagen,

bis er seidig glatt ist.

. Den Teig auf eine bemehlte Stelle des Nudelbretts legen, dinn mit

Ol bestreichen und mit einer vorgewarmten Schissel bedecken.
Mindestens 1/2 Stunde rasten lassen, dabei die Schissel zwei-
oder dreimal wechseln.

. Ein grol3es Baumwolltuch auf einem Tisch ausbreiten, dinn mit

Mehl bestauben. Den Strudelteig in die Mitte legen, etwas
ausrollen und mit Hilfe der Handrticken vorsichtig ausziehen, bis
er hauchdtinn und durchsichtig ist. Die dicklichen Rander
abschneiden.

. Fur die Fulle die Brosel hell rosten und mit den Nissen

vermischen. Apfel schalen, entkernen und dann blattrig schneiden
oder hobeln. Rosinen waschen, Butter zerlassen.

. Den ausgezogenen Strudelteig zu zwei Dritteln mit Bréseln

bestreuen und mit Apfeln belegen. Zucker, Zimt und Rosinen
darUberstreuen, die Rander aufschlagen und das restliche
Teigdrittel Uberschlagen. Mit der Butter betraufeln den Strudel
locker einrollen, auf ein eingefettetes Backblech legen und bei
180-200°C ca. 30-40 Minuten backen.




