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Party-Frikadellen
Zutaten fir 80-100 Frikadellen

| 6 Scheiben|Toastbrot |
| 3000 g|Hackfleisch vom Rind |
| 6 | Eier |
| 6 TL|Senf |
| 6 TL|[Tomatenketchup |
| |
| |
| |

6 Spritzer| Tabasco
|Salz und Pfeffer
|Paprikapulver

Das Toastbrot in Wasser einweichen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben. Ei, Senf,

Ketchup, das ausgedriickte Brot sowie die Gewdirze dazu geben. Mit einer Gabel den

Fleischteig kneten, abschmecken. Minifrikadellen formen und in einer Pfanne in etwas Ol
braten.

Huttenkase Schnecken
Zutaten fir 30 Schnecken

| 960 g|[Blatterteig, rechteckig |
| 600 g|[Hittenkase, (Cottage Cheese)|
[ 300 glKase |
|
|
|
|
|

| 6]|Eier

13 Bund|[Krauter, nach Wahl
| |Pteffer

| |Salz

| n.B/|Gewirze

Blech mit Backpapier auslegen, Ofen auf 200° - 210° C vorheizen und Blatterteig vorbereiten.
Krauter waschen, fein hacken, mit dem Hittenkase und Kése vermischen. Mit Pfeffer, wenig
Salz und Gewulrzen nach Belieben kréftig abschmecken. Eier verquirlen und dazu geben.

Alles auf die Blatterteigplatte verstreichen und von der langen Seite her aufrollen. Rolle in ca. 3
cm dicke Scheiben schneiden, vorsichtig die Scheiben auf das vorbereitete Blech legen, evtl.
die Schnecken zurecht driicken und im Ofen ca. 30 - 35 Min. backen.

Statt kérniger Frischkase kann auch normaler Frischk&se oder Ricotta verwendet werden. Ganz
pfiffig wirds mit Schnittlauch oder Béarlauch als Krauter.
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Feine Forellentaler
Zutaten fr 50 Taler

| 500 g|[Forellenfilets |
| 250 g||Schlagsahne |
| |Salz und Pfeffer, weiBer |
| 2 TL|Meerrettich (Sahnemeerrettich) |
|
|
|

| 500 g||[Pumpernickel, runde
[1 Bund||Petersilie, glatte
| n. B.Kaviar (Keta-Kaviar) zum Garnieren

Das Forellenfilet mit dem Schneidstab des Handrihrgerates in der Sahne purieren. Mit Salz,
Pfeffer und Meerrettich abschmecken. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntlle flllen. Auf
die Pumpernickel spritzen. Mit Petersilienblattchen und Kaviar garnieren.

Hahnchenschnitzel
Zutaten fur 40 kl. Schnitzel

20|Hahnchenschnitzel |
10|[Eier |
Mehl |
|Semmelbrosel \
HSchweineschmaIz \
|

|

|

|Butter
5 EL|Geschlagene Sahne
|Salz, Pfeffer

Melonenschiffchen mit Schinken
Zutaten flr 32 Schiffchen

2 m.-groBe oder
4 kleine

| 4 Pck.|[Schinken, roh |
| |Blattsalat |

Honigmelonen

Melone halbieren und die Kerne heraus I6ffeln. AnschlieBend die Halften noch mal teilen und
jedes entstandene Stlick erneut. Also quasi die ganze Melone 8-tein!

Klassisch sind die Schinkenscheiben etwas zusammengelegt und mit einem Zahnstocher auf
die Mitte der Melone gespickt! Auf Salat anrichten.



Geflllte Champignons mit Hiittenkase und Schinken

Zutaten fur 32 Champignons

|32 m.-groBeHChampignons \
| 32 TL|Frischkase, kérniger |
|8 Scheibe/n||Schinken, gerauchert |
| 8 Prise|Salz |
| 8 Prise||Pfeffer, aus der Miihle]
| |Chiliflocken |
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Die Champignons sdubern und den Stiel auslésen. In die nun entstandene Kuhle den kdrnigen
Frischkase geben. Den Schinken in vier Teile reiBen und auf den Frischkése legen, mdglichst
hoch. Salz und frisch gemahlenen Pfeffer dartiber geben und, wer es mag, einen Hauch

Chiliflocken.

Toskanischer Hahnchenauflauf

Zutaten flir 20 Personen

|[Fiir die Marinade:

15 EL|Olivensl

5 EL|Honig

15 ELHSojasauce

15 EL|/Chilisauce

5 TL||Preiselbeeren (aus dem Glas)

4000 g|[Kartoffel(n), klein

5 groBel[Zwiebel(n)

10 Zehe/n|Knoblauch

2500 g|Hahnchenfilet

|
|
|
|
|
|
| 15 EL|Ketchup
|
|
|
|
|

15 | Tomate(n)

[15 Zweig/e|Rosmarin

| 5 Zweig/e|Thymian

| 1 Y4 Liter|HGhnerbriihe

| |Olivensl zum Braten, fiir die Form

Die ersten sechs Zutaten fir die Marinade mischen und die gewaschenen, halbierten und
getrockneten Hahnchenfilets hineinlegen. Mindestens 1 Std. darin marinieren (geht auch Uber
Nacht). Kartoffeln schélen, gréBere Knollen halbieren und in Olivendl ca. 10 Min. von allen
Seiten braun braten. Knoblauch schélen und klein hacken. Die Zwiebel schalen, halbieren und
die Halften in Ringe schneiden. 5 Zweige Thymian und 5 Zweige Rosmarin waschen und
hacken. Die gebratenen Kartoffeln in eine mit Olivendél ausgestrichene Auflaufform geben.
Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Krauter im Bratfett andiinsten, dann Uber die Kartoffeln
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geben. Das Fleisch mit der Marinade Uber die Kartoffeln geben und im Backofen bei 200° Grad
ca. 15 Min. backen. Dann heiBBe Hihnerbriihe angieBen, die Tomaten und restliche
Rosmarinzweige im Auflauf verteilen und weitere 30 Min. im Ofen garen.

StraBburger Auflauf
Zutaten fur 20 Personen

2000 gHBandnudeIn (oder andere Sorte nach Wahl)

10 groBe|[Zwiebel(n), gewiirfelte

20 EL|OI

2500 g|Hackfleisch, gemischtes

1 V4 Liter|Wein, rot

50 EL| Tomatenmark

5 TL||Thymian

5 TLHCayennepfeffer

15 TL||Salz

10 Becher||Sahne

1000 gHKé‘lse nach Wahl, geriebener

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. AnschlieBend abschitten. Gleichzeitig die in Wirfel
gehackte Zwiebel im Ol anbraten, dann das Hackfleisch dazugeben und ebenfalls anbraten. Mit
dem Rotwein abléschen und mit Tomatenmark, Thymian, Cayennepfeffer und Salz
abschmecken. Dann die Nudeln unterheben. Das Ganze in eine gefettete Auflaufform geben.
Kése und Sahne darlber verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Umluft ca. 25 - 30

Minuten Uberbacken. Heil3 servieren.

Vegetarischer Nudelauflauf
Zutaten fUr 14 Personen

1750 g|Penne

4 Tube/n|[Tomatenmark, ungewtirztes

15 Zehe/n|Knoblauch

1400 ml|Sahne

875 g||Kase (Gouda oder Mozzarella), geriebener

350 ml|Olivens|

n. B.|Krauter, italienische Art

|
|
|
|
14 | Tomate(n) |
|
|
|
|

|Salz und Pfeffer

Zuerst die Penne so lange in Salzwasser kochen, bis sie gut bissfest sind. AnschlieBend
abtropfen lassen. Fir die Sauce Olivendl, Sahne, die ganze Tube Tomatenmark, Krauter und
Gewdirze miteinander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Knoblauchzehen
schélen, klein schneiden und zu der Sauce geben. Je nach Geschmack mehr oder weniger
Olivenél und Knoblauch beigeben. Die Nudeln mit der Sauce gut vermischen und in eine sehr
groBe Auflaufform geben. 1/3 von der Kdsemenge unter die Penne mischen. AnschlieBend die
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Tomaten vierteln und auf die Penne legen. Danach den Kase oben driiber streuen und in den
Backofen schieben. Den Auflauf ca. 30 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft

Uberbacken, bis der K&se schon zerlaufen ist. Sofort servieren.

Bunter Bauernsalat
Zutaten fir 16 Personen

| 2 Kopf|[Salat (Rémischer Salat) |

| 8 |Fleischtomate(n) (400 g)|

| 2 |Salatgurke(n)

8 kleine||Paprikaschote(n), griin |

8 kleine|[Zwiebel(n), weisse

| 800 g|[Feta-Kase

400 g||Oliven, schwarze

12 ELJ[Essig (Weinessig)

16 EL||OI (Olivendl)

|Salz

| Pfeffer

|
|
|
| 2 TL|[Oregano, getrocknet
|
|

Den Salat zerlegen, waschen, zerpflicken und abtropfen lassen. Die Tomaten waschen,
Striinke entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Gurke grundlich waschen, der Lédnge
nach vierteln und in gréssere Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, putzen,
waschen und in dinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln pellen und in feine Ringe schneiden.
Den Feta in mundgerechte Stiicke wurfeln. Fir die Marinade den Essig mit dem Salz, dem
Pfeffer und dem Oregano verrihren, bis das Salz sich vollkommen gelést hat. Dann erst das
Olivendl unterrihren. Alle Salatzutaten, ausser den Kése, in einer Schiissel vermengen, die
Marinade zugeben und gut vermischen. Die Fetaw(rfel oben auf dem Salat verteilen.

Apfel-Mohren-Salat
Zutaten fur 16 Personen

14000 g|[MBhre(n) |
| 8]Apfel |
8 Prise|Zucker |
| 4 TL|Salz \
4 TL||Pfeffer |
|
|
|
|

|

| 8 EL|Zitronensaft
| 8TL|Essig
|

|

8 EL|OI
16 EL||Sahne

Die Mdhren und den Apfel fein raspeln und in einer Schissel mit den restlichen Zutaten gut

vermengen und mindestens eine halbe Stunde lang ziehen lassen.



ev.familienbildungsstdtte

Salat mit Honig-Champignons
Zutaten far 15 Personen

| 1250 g||Champignons |
| 500 ml||Orangensaft (Bio) |
2 2 m.-groBel|Zwiebel(n) |
| 5 |[Knoblauchzehe(n) |
| |O1 und Butter |
| ||Salz und Pfeffer |
| 1250 g||Feldsalat oder 1 - 2 Salatkdpfe|
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |

2 ¥ ||Orange(n) (Bio)
500 g|Parmesan, am Stiick
|Balsamico
|Olivensl
| Gewtirze nach Geschmack
| Zucker
|Honig

Den Salat normal putzen und waschen, eine saure SalatsoBe herstellen aus der klein
geschnittenen Zwiebel, Balsamico Essig, Olivendl und Knoblauchzehen. Mit Salz und Pfeffer
und weiteren Gewurzen nach eigenem Geschmack wiirzen. Die orange sorgfaltig schalen. Den
Orangensaft einkochen auf ca. 1/3 bis 1/4 seiner Menge. Die Pilze vierteln, in Butter mit etwas
Ol mit Salz und Pfeffer anbraten, wenn sie fertig sind, eine Prise Zucker (iberstreuen und mit ca.
2-3 Essloffeln Honig in der Pfanne UbergieBen, umrihren, das Ganze sollte leicht
karamellisieren. Den Salat in die SalatsoBe geben, vermischen, dann die Pilze auf dem Salat
"haufchenweise" verteilen und mit dem eingedickten Orangensaft GbergieBen. Dinne
Orangenscheiben auflegen. Reichlich Parmesan klein hobeln und die Parmesanstiicke auf den
Salat geben.

Mascarponecreme mit Mandarinen
Zutaten fur 24 Personen

| 2000 g|Mascarpone |
| 20 ||Ei(er), davon das Eigelb |
| 20 |[Ei(er), davon das EiweiB)|
| 8 EL|Zucker |
|
|
|
|

4 | Vanilleschote(n) |

4 Schuss|Marsala oder Ahornsirup|
1000 g[Sahne |

6 kl.|Dosen Mandarinen |
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Mascarpone mit 20 Eigelb, 8 EL Zucker und dem Mark aus 4 Vanillestangen schaumig riihren
und mit einem Schuss Marsala oder Ahornsirup verrihren - lange rihren!

EiweiB zu steifem Eischnee schlagen und vorsichtig unter die Creme heben. Sahne steif
schlagen und unter die Creme heben. Kihl stellen. Vor dem Servieren schichtweise Creme und

Mandarinen in geklhlte Schisseln geben..

Zitrus Panna Cotta
Zutaten flir 28 Personen

| 1400 ml|Sahne |
| 1400 ml|[Milch, 3,5 % |
| 7 |[Orange(n), Bio, die Schale|
| 7 ||Zitrone(n), Bio, die Schale |
| 7 |[Limette(n), Bio, die Schale|
| 700 g||Zucker, nach Belieben |
|
|
|

21 Blatter]|Gelatine |
1400 g|[Schmand |
SOHGIéser |

Sahne, Milch mit dem Zucker und der Schale der Friichte zum Kochen bringen.

Gelatine einweichen. Nachdem die Flissigkeit gekocht hat, von der Herdplatte ziehen und ein
paar Minuten warten. Die ausgedrickte Gelatine einriihren und wenn man mdéchte, durch ein
feines Sieb gieBen. Nun den Schmand mit einem Schneebesen unter die FlUssigkeit rihren und
in passende Dessertglaser oder Férmchen umfllen. Fir ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank
stellen, bis die Panna Cotta ganz durchgekuhlt ist. Ausgarnieren mit Physalis und frischer

Minze.



