Wochenplan KW 50 (2021)

Kottbullar mit Kartoffelstampf

Zutaten fiir 3-4 Personen:

500 g Rinderhack

1Ei

1 Zwiebel

Paniermehl (oder ein aufgeweichtes
Brotchen/Toast)

Salz, Pfeffer, Muskat, frische Petersilie
250 g Sahne

250 ml Gemisebriihe

Butter

etwas Mehl
Preiselbeeren/Wildbeeren-Gelee
dazu schmeckt z.B. Kartoffelplree

1.Zwiebel moglichst klein wiirfeln

2. Rinderhack mit dem Ei und etwas Paniermehl (ca. 3
gehaufte EL) vermischen

3. Zwiebeln hinzugeben und wiirzen

4. aus der Hackfleischmasse kleine Kugeln formen

5. Butter in einer Pfanne erhitzen, Hackbéllchen anbraten
6. sind die Kéttbullar fertig, konnen diese aus der Pfanne
genommen werden

7. etwas Mehl in die Pfanne zu der Butter geben und die
Sahne und GemiUsebrihe einrihren, aufkochen lassen

8. ggf. noch nachwiirzen

9. Kottbullar zurtick zur SoRe geben

mit Kartoffelpliree und Preiselbeeren servieren

Brezel-Knodel mit Pilzrahmsauce

Zutaten fiir 3-4 Personen:

3 alte Laugenbrotchen oder Brezeln
2 EL Rostzwiebeln

1 Lauchzwiebel

Petersilie oder Krauter (ich habe etwas der
8-Krauter-Mischung genommen)

2 Eier

etwa 200 ml Milch

1 Zwiebel, 500 g Champignons

200 g Sahne (und ein Schuss Milch)
Salz, Pfeffer

1.die trockenen Brétchen/Brezel grob zerkleinern

2. Petersilie (oder Krauter) und Réstzwiebeln mit Eiern, Milch
und Salz/Pfeffer vermischen, Brezelstiicke darin einweichen
3. Masse immer mal wieder umriihren,gut durchziehen lassen
4. einen Streifen Alufolie auslegen, darauf Frischhaltefolie

5. Masse darauf geben und zuerst mit der Frischhaltefolie und
dann mit der Alufolie zu einer langlichen Wurst formen, fest
zusammendricken und die Enden gut schlieflen

6. um die Knodel zu garen, einen Topf mit Wasser aufsetzen
und dieses zum Kochen bringen

7. sobald das Wasser kocht umwickelte Knédelmasse
hineingeben, Hitze etwas runterstellen, ca. 25 min kécheln
8. wihrenddessen die Zwiebel schéalen, fein hacken und die
Pilze in gleichmalige Stlicke schneiden

9. in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol die Zwiebelwdirfel
anschwitzen, dann die Pilze zugeben und so lange mitbraten
lassen, bis sie Farbe genommen haben

10. mit Sahne abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen

11. Knédelmasse aus dem Wasser nehmen, vorsichtig
auswickeln und in gleichmaRige Scheiben schneiden

12. Scheiben des gemeinsam mit Pilzrahmgemiise servieren
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Uberbackene Rosti-Ecken

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Beutel TK Rostiecken fiir den Backofen
Sauce Hollandaise

Gemise nach Wahl (z.B. geschmorte
Champignons, gekochter Brokkoli)

ggf. Kochschinken

Salz, Pfeffer

geriebener Kdse

1.Rostiecken auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech legen

2. im vorgeheizten Backofen bei 160° (Umluft) 5 min anbacken
3. aus dem Ofen nehmen, mit Sauce Hollandaise, Gemiise und
Kése belegen

4. mit Salz und Pfeffer etwas wiirzen und weitere 10 min backen

Winterliche Minestrone

Zutaten fiir 4 Personen:

moglichst saisonales Gemuse (z.B.
WeiRRkohl, Rosenkohl, Zucchini, Mohren,
Paprika, Brokkoli, Chayote, Zwiebel)

ca. 1 kg passierte Tomaten
Wasser/Gemusebrihe

ca. 200 g Nudeln

Parmesan

Oregano, Basilikum, Salz, Pfeffer
Olivenol

1.Gemiise waschen bzw. schalen und in kleine Stlicke schneiden
2. Gemiise mit Olivendl in einem Topf anbraten und mit etwas
Wasser (ca. 1 Tasse) abléschen und kdcheln lassen bis das
Gemdse bissfest ist

3. passierte Tomaten hinzugeben und wiirzen (Oregano,
Basilikum, Salz, Pfeffer und Parmesan drin schmelzen lassen)
4. Nudeln hinzugeben, weitere 10 Minuten kdcheln lassen

5. Suppe etwas abkiihlen und durchziehen lassen

Gulasch-Gnocchi-Topf

Fiir 4-5 Personen:

ca. 1 kg Rindergulasch

2 Zwiebeln

Butterschmalz/Fett zum Anbraten

3 EL Tomatenmark

2 rote Paprika

ca. 300 ml Gemiisebriihe

2 Lorbeerblatter

1 EL Paprikapulver, edelsii

Salz, Pfeffer

2 Pakete Gnocchi, Kiihlregal

1.Fleisch trocken tupfen, Zwiebeln abziehen und wiirfeln

2. Paprika in Stiicke schneiden

3. Butterschmalz/Fett in einem groRen Topf zerlassen und das
Fleisch rundherum anbraten, Zwiebeln und Paprika hinzugeben
4. Tomatenmark mit anrésten, mit Briihe abléschen, kurz
einkochen

5. Hitze auf kleine Flamme reduzieren, Lorbeerblatter hinzugeben
6. Gulasch 1 Stunde kocheln lassen, ggf. Wasser hinzugeben

7. mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken

8. Gnocchi dazugeben, in der SoRe gar ziehen lassen (ca. 10 min)
9. ggf. nachwiirzen und servieren
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