__PXinden,

kommt essen |
Paprika-Mais-Suppe

Mai-Wochenplan

Baked-Feta-Pasta mit Spargel

Zubereitung:

Zutaten fiir 4 Personen:

400 - 500 g Pasta

1 Stiick Feta

einige Cocktailtomaten

5 Stangen griiner Spargel
etwas Olivendl
italienische Krauter, Salz,
Pfeffer, Paprikapulver
ggf. Chili

1. Feta in eine ofenfeste Form legen

2. Tomaten stiickeln oder halbieren und
zum Feta geben

3. Enden vom Spargel abtrennen und
restlichen Spargel in Stiicke schneiden
4. etwas Olivendl Uber den Feta und die
Tomaten geben und wiirzen (z.B.
italienische Krauter, Salz, Pfeffer,
Paprikapulver)

5. im vorgeheizten Backofen bei ca. 180
Grad (Umluft) etwa 20 Minuten
Uberbacken

6. zum Ende der Backzeit parallel die
Nudeln kochen

7. abgetropfte Nudeln unter den nun
sehr weichen Feta und Spargel mischen
und direkt servieren

Barlauch-Porree-Gemiise mit Bratwurst und Spatzle

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Stangen Porree
Einige Blatter frischer
Barlauch

100 g Sahne

100 ml Briihe

Salz, Pfeffer, Ol

Dazu passen Spdtzle und
frische Bratwurst mit
dunkler Bratensauce.

Laugen-Burger

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Laugenbroétchen

4 Scheiben Leberkas
Krautsalat

Salatblatter
Rostzwiebeln

Ketchup, Ol

ggf. Radieschen in Scheiben

Zubereitung:

1. Enden vom Porree abschneiden und
das dulRere Blatt entfernen

2. Porreestangen in Ringe schneiden und
gut abwaschen

3. Barlauch waschen, und in
Stiicke/Streifen schneiden

4.in einer Pfanne mit etwas Ol die
Porreeringe andiinsten

5. Porree mit der Briihe und der Sahne
abléschen und den Barlauch hinzugeben
6. Porreegemiise etwa 5 min kécheln
lassen und gelegentlich umrihren

7. mit Salz und Pfeffer abschmecken

Bdirlauch-Porree-Gemiise beispielsweise mit
Spditzle, frischer Bratwurst und dunkler
Bratensauce servieren.

Zubereitung:
1. Laugenbrotchen aufschneiden

2. Leberkas in einer Pfanne mit
etwas Ol von beiden Seiten
anbraten

3. Salatblatter waschen und
trocknen

4. Laugenbrotchen mit Salat,
Leberkas, Ketchup, Krautsalat,
Rostzwiebeln uns ggf.
Radieschenscheiben servieren

Zutaten fiir 4 Personen:

3 rote Paprika

1 Zwiebel

1 groRe Dose Mais
Gemdsebriihe

Salz, Pfeffer, Thymian,
Paprikapulver

etwa 2 EL Creme fraiche

dazu passen Nachos

Nizza-Salat

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Dosen Thunfisch (im
eigenen Saft)

1 rote Zwiebel

4 Eier

1 Salatgurke

1 Salatkopf

1 rote Paprika

2 Tomaten

Fiir das Dressing: Salz,
Pfeffer, Krauter, 4 EL
Ol, 4 EL Wasser, Prise
Zucker, 2 EL heller
Balsamicoessig,
Messerspitze Senf

Dazu passt Baguette.

www.kinderkommtessen.de

Zubereitung:
1.Paprika waschen, Kerne

entfernen und in Stiicke
schneiden (mussen nicht zu
klein sein, da ja noch puriert
wird)

2. Zwiebel schalen und
wirfeln

3. Mais abtropfen

4. in einem Topf etwas Ol
erhitzen und die Zwiebel- und
Paprika-Stiicke darin
andiinsten, Mais hinzugeben
5. mit Gemusebriihe
abloschen (alles sollte gerade
eben mit Flissigkeit bedeckt
sein)

6. Suppe kocheln lassen (ca.
10 min) und purieren

7. Creme fraiche hinzugeben,
mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Paprikapulver abschmecken

optional: Suppe mit Nachos servieren

Zubereitung:
1. Strunk vom Salatkopf

entfernen, Salat waschen und
in mundgerechte Stiicke
schneiden

2. Eier hart kochen, abkiihlen
lassen und pellen

3. Thunfisch abtropfen lassen
4. Tomate, Gurke und Paprika
in Stlicke oder Scheiben
schneiden

5. Zwiebel in Ringe schneiden
6. auf je 4 Tellern Salate
anrichten (Salatblatter,
Paprika- und Tomatenstiicke,
Gurkenscheiben,
Zwiebelringe, geviertelte Eier
7. Fur das Dressing alle
Zutaten vermengen und lber
die Salate geben

Salat mit Baguette servieren



