Speiseplan 3. Woche

dag = Dekagramm
1 dag = 10 Gramm
Beim Einkaufen und in Rezepten wird in

Osterreich umgangssprachlich oft auf "Deka"
abgekiirzt.

Montag Kartoffelplree
Salatteller

Dienstag
Salzkartoffeln

Mittwoch
Kompott
Donnerstag .
Petersilienkartoffel
Salatteller
Freitag Reis
gemischter Salat
Samstag Salzkartoffeln
Fisolensalat
Sonntag Kroketten

Tomatensalat

* wenn nicht anders angegeben, sind die Rezepte flir 4 Personen
Panierter Leberkédse

8 Scheiben Leberkase (3/4 cm dick),
etwas Schinkenwurst, 4 Scheiben Toastkase,



Mehl, 2 Eier, Brosel, Zahnstocher,
Margarine zum Ausbacken.

Auf je eine Scheibe Leberkase Schinkenwurst und eine Scheibe
Toastkase geben. Mit einer Leberkasescheibe abdecken. Mit
Zahnstochern zusammenstecken. In Mehl, Ei und Brdsel wenden
und in Margarine auf beiden Seiten knusprig goldbraun braten.

Beilage: Plree
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GrieBsuppe

1 L Hihnersuppe, 4 EL GrieB3 fein
Salz, etwas Suppenwirze

1 kl. Ei zum Legieren
Schnittlauch od. Petersilie

In die kochende Suppe den Grie3 unter 6fterem rihren einkochen
und bei milder Hitze ca. 1/4 Stunde kochen.

Vor dem Anrichten schlagt man 1 Ei in eine Schussel, rihrt mit
einer Gabel durch, gibt es in die siedende Suppe und riuhrt schnell
mit einer Gabel durch, bis das Ei stockt. Hat man einige
Karottensticke vom Suppekochen - diese klein schneiden und in
die Suppe geben.

Mit Schnittlauch od. Petersiliengriin servieren.
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Krautroulade

1 Kopf WeiBkraut, 50 dag Faschiertes
16 Scheiben Hamburgerspeck, 2 Eier
1-2 Zwiebeln, 3 Zehen Knoblauch

2 TL Paprikapulver, 3 EL Butter

Salz, Pfeffer

Vom Krautkopf die auBeren Blatter entfernen, 8 groBe Blatter
abtrennen und diese in Salzwasser uberkochen. Abseihen. Zwiebeln
und Knoblauch schalen, fein hacken, zusammen mit den Eiern,
Paprikapulver, Salz und Pfeffer zum Faschierten geben und alles



gut vermengen. Diese Masse auf die Krautblatter aufteilen, diese
einrollen und mit je 2 Speckscheiben umwickeln..

3 EL Butter erhitzen, darin die Krautrouladen rundherum anbraten.
Backrohr auf ca. 200° C vorheizen, Krautrouladen ca. 25 Minuten
lang braten
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Leberspatzlesuppe

1 kleine Zwiebel, 1 Bund Petersilie,
10 dag Rindsleber,3 EL Butter,
4 gest. EL Semmelbroésel, 1 Ei,
1 TL Majoran, Salz, 1 | Suppe.

Butter flaumig rihren. Gehackte Petersilie, feingehackte Zwiebel,
Majoran, Salz und geschabte oder faschierte Leber einrihren.
Zuletzt Brdsel untermengen. 30 Minuten kalt stellen. Suppe
erhitzen. Mit dem Spatzlesieb den Teig in die nicht kochende Suppe
tropfen. Garziehen lassen.
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Milchreisauflauf

1 Tasse Reis, 2 Tassen Wasser,

2 Tassen Milch, 20 g Butter, etw. Salz,

1 P. Vanillin, 1 Ei, 100 g Staubzucker,

2 EL Brosel, Fett fur die Form,

frische Friichte

(Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, Ribisel).

Reis mit Wasser kochen bis dieses verdampft ist. Reis danach kalt
abspulen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Reis mit Milch,
Butter, Salz und Vanillin ca. 20 Minuten leicht kochen lassen, bis
ein dicker Brei entstanden ist.

Dotter mit Zucker schaumig riihren und unter den UberkUlhlten
Reisbrei mischen. Zum Schluss den steif geschlagenen Eischnee
unterheben, Masse in eine befettete Form fullen, mit Brosel
bestreuen und bei 180° ca. 1/2 Stunde backen.

Leicht bezuckert mit frischen Frichten servieren.



Tipp: Hat man keine Frichte kann man SchokoladesoBe dariber
traufeln.
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Einlaufsuppe

80 g Mehl, 0,1 | Wasser, 2 Eier,
1 TL Salz, 1,5 | Suppe, Schnittlauch

Mehl mit Wasser zu glattem Teig rihren und zuletzt Eier und Salz
dazu. Suppe zum Kochen bringen und Teig in dinnem Strahl
einlaufen lassen. Etwa 10 Minuten kochen lassen. Mit Schnittlauch
bestreuen.
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Cordon bleu

4 Schweinsschnitzel (& 15 dag),
15 dag Emmentaler im Ganzen,
8 Scheiben PreBschinken.

Zum Panieren:
2 Eier, Mehl, Semmelbrosel.

Schnitzel leicht klopfen, salzen und pfeffern. Kase in vier Stlicke
schneiden, jedes Stlick mit zwei Scheiben Schinken umwickeln und
jeweils in die Mitte eines Schnitzels setzen. Fleisch dariberklappen
und am besten mit Zahnstochern verschlieBen.

Fleisch in Mehl, verquirlten Eiern und Brdseln panieren und in ca.
zwei fingerhoch Ol beidseitig goldgelb backen.

Cordon bleu auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit
Zitronenspalten garnieren.

Beilage: Petersilienerdapfeln, griner Salat.
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Fischeintopf

1 Zwiebel, 10 dag Champignons,

etwas WeiBwein, 2 Tomaten,

15 Oliven ohne Kern, 1/2 Dose Maiskoérner,
3 kleine Dorschfilets (TK), 250 g Obers,
Salz, Pfeffer, Dille, Parmesan.

Zwiebel wirfeln, Champignons in Scheiben schneiden, Tomaten
schalen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Oliven
halbieren. Zwiebeln in wenig Ol anrésten, Champignons
dazugeben, kurz mitrésten, mit Wein abléschen. Tomaten, Mais
und Oliven dazugeben, Obers zugieBen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Dille Hacken und einrtihren. Alles in eine feuerfeste Form
fullen, Fisch darUber verteilen und mit geriebenem Parmesan
bestreuen. Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 40 Minuten
braten.

Mit Reis und Salat servieren.
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Puteneintopf

1 kg Putenkeulenfleisch, 25 dag Zwiebel,
3 Zehen Knoblauch, 2 EL OL,

1 TL Tomatenmark, 1 TL Paprika,

1/2 | Suppe (Wurfel), 2 rote Paprika,

30 dag rote Bohnen aus d. Dose,

1 Becher Creme fraiche, 2 EL Maizena,
Salz u. Pfeffer.

Wiirfelig geschnittene Zwiebel in Ol goldgelb anrésten, wiirfelig
geschnittenes Fleisch dazugeben und mitbraten. Den feingehackten
Knoblauch, Tomatenmark u. Paprika dazugeben und sofort mit
Suppe aufgieBen und weichdinsten.

Die Bohnen dazugeben und noch 5 Minuten kécheln lassen. Creme
fraiche mit Maizena verrihren und das Ragout damit binden und
fertig abschmecken.

Mit Salzkartoffeln servieren!
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Schweinsmedaillons mit Kase-Krauterkruste

40 dag Scheinsfilet, 1 Pkg. Krauterbojar,

2 Eier, Salz, Pfeffer, 5 dag Schinkenwurst,
verschiedene Krauter (Petersilie, Schnittlauch...),
2 dag Butter, Mehl, 1/8 | Milch,

1/8 | Schlagobers, etwas Zitronensaft.

Filet in Medaillons schneiden (ca. 1,5 cm dick), mit Salz und Pfeffer
wilrzen und beidseitig anbraten. Krauterbojar mit Dotter
vermischen. Eiklar aufschlagen und unter die Bojarmasse ziehen.
Fleisch mit Schinkenwurst belegen, mit Bojarmasse bestreichen
und im Rohr ca. 15 Minuten bei 220 Grad Uberbacken.

Sauce: Aus Butter und Mehl eine Einbrenn zubereiten, mit Milch
aufgieBen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen und mit
Schlagobers aufgieBen.

Medaillons mit Sauce und Gemuse servieren.
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