Marz-Wochenplan

Kartoffelpiireeplatzchen

]
Zutaten fiir 12 Stiick:
Kartoffelpiree (z.B.
vom Vortag fir ca. 2
Portionen)

2 Eier

Mehl nach Gefiihl
Salz, Pfeffer und
Muskat

Ol/Bratfett zum Braten

Dazu passt Méhren-Kohlrabi-

Gemlise beispielsweise.

Zubereitung:
1. Kartoffelpilree mit 2

aufgeschlagenen Eiern, etwas
Salz, Pfeffer und Muskat
vermengen

2. nach und nach Mehl
hinzugeben bis die Masse nicht
mehr so klebrig ist

3. in einer Pfanne Ol oder Fett
erhitzen

4. Kartoffelmasse in runde
Platzchen formen und von
beiden Seiten goldgelb anbraten

Wir haben dazu Moéhren- und
Kohlrabi-Gemiise mit heller SoRRe
(Mehlschwitze mit etwas Milch)
gegessen.

Bauerntopf

Zutaten fir 4 Personen:

500 g Hackfleisch
5-6 Kartoffeln

1 Lauchstange

1 rote Paprika

3 grolRe Mohren

750 ml Gemisebriihe
150 g Sahne

1 Zwiebel

ol

Salz, Pfeffer

2 TL Paprikapulver
frische Petersilie zum
Servieren

Zubereitung:
1. Kartoffeln und Méhren

schalen und wirfeln, Paprika
wirfeln

2. Enden vom Lauch abtrennen,
Ringe schneiden, gut abspiilen
3. Zwiebel hauten und in kleine
Stiicke schneiden

4. in einem groRen Topf Ol
erhitzen und das Hackfleisch
darin kriimelig anbraten

5. Zwiebelstiicke mit andlinsten
6. Lauch, Paprika, Mohren- und
Kartoffelstiicke mit dazugeben
und mit der Briihe abléschen

7. einmal aufkochen lassen und
ca. 15 min auf mittlerer Hitze
kocheln lassen

8. Sahne und Paprikapulver
hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken

9. mit Petersilie servieren

Strammer Max

A

| 8 Eier

Zutaten fiir 4 Personen:
' \" Sl \! 4 groRe Scheiben Brot
© 4 Scheiben Kochschinken
4 Scheiben Gouda
Salz, Pfeffer
| 2 EL Butter
4 Gewdirzgurken
Bratfett

Zubereitung:
1.Brotscheiben auf 4 Teller verteilen und mit Butter einstreichen

2. Jeweils eine Schinken- und Goudascheibe auf die Brote legen

3. etwas Fett in einer Pfanne erhitzen und die Eier nacheinander darin
aufschlagen

4. Spiegeleier auf mittlerer Hitze stocken lassen und auf die Brote geben
5. Salz und Pfeffer Gber die Spiegeleier geben

6. mit Gewdirzgurke garnieren

__PXinden,

kommt easen !

One-Pot-Pasta mit Dattel-Curry-Sauce und Brokkoli

Zutaten flir 4 Personen:

500 g Nudeln (z.B.
Spaghetti)

200 g Sahne

250 ml Gemusebriihe
1 EL Currypulver

ca. 8 - 10 Datteln

1 kleine Zwiebel

250 g Brokkoli

Salz, Pfeffer
Parmesan

Zubereitung:

1. Zwiebel schélen und wiirfeln
2. Datteln moglichst klein
schneiden

3. in einem groRRen Topf etwas
Ol erhitzen und die
Zwiebelstiicke darin glasig
werden lassen

4. Dattelstiicke hinzugeben und
kurz mit anbraten, mit Sahne
und Gemiusebrihe abléschen

5. die Nudeln, Curry, Salz,
Pfeffer und Brokkoli (in Roschen
getrennt) hinzugeben

6. kurz aufkochen lassen und auf
mittlerer Hitze etwa 8-10
Minuten kocheln lassen (immer
mal wieder umrihren)

7. mit Parmesan servieren

H3ahnchen-Gyros mit Reis, Tzatziki und Bauernsalat
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Zutaten fiir 4 Personen:

4 Hahnchenbrustfilets
1 groRe Zwiebel

2-3 EL Gyrosgewlirz
1 Salatgurke

3 Tomaten

1 rote Zwiebel

Feta

Salz, Pfeffer

(o]|

Salatdressing (z.B.
Griechische Krauter)

auflerdem: Reis, Tzatziki,
Fladenbrot, Krautsalat

www.kinderkommtessen.de

Zubereitung:
1. das Fleisch sdubern und in

diinne Streifen schneiden
2. Zwiebel schdlen und in
Ringe schneiden

3. Fleisch in einer Schissel mit
0l, Zwiebelringen und dem
Gyrosgewdlirz marinieren

4. eine Pfanne erhitzen und
das marinierte Fleisch darin
von allen Seiten anbraten
5. mit Salz und Pfeffer
abschmecken

Bauernsalat: Gurke und
Tomaten wirfeln, rote Zwiebel
in Ringe schneiden und mit
Feta und Dressing vermengen

oder anrichten (z.B. Krauter-
mischung "griechische Krauter")

Dazu Reis, Tzatziki, Fladenbrot
und Krautsalat servieren.



