Speiseplan 5. Woche

dag = Dekagramm

1 dag = 10 Gramm

Beim Einkaufen und in Rezepten wird in

Osterreich
abgekiirzt.

Montag

Dienstag
Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Sonntag

umgangssprachlich oft auf "Deka"

Palatschinken
Kompott

Tomatensalat

Reis
Salat

Champignons
Ruccolasalat

Kartoffelplree
Roter Ribensalat

Petersilienkartoffeln, Reis oder Pommes frites
verschiedene Salate.

* wenn nicht anders angegeben, sind die Rezepte flr 4 Personen

Krauterpiireesuppe

3/4 kg mehlige

Erdapfel, 1 Stange Porree,

2 EL Butter,3 EL Creme fraiche,
3 Handvoll Frahlingskrauter,
Salz, Muskatnuss.

Die Erdapfel schalen und in Wrfel schneiden. Die weien und
hellgrinen Teile des Porree in Ringe schneiden. Mit eineinhalb Liter



Wasser aufstellen. Salzen. Etwa eine halbe Stunde kochen lassen.
Die Suppe durch ein Sieb in einen zweiten Topf gieBen. Erdapfel
und Porree durch das Sieb passieren oder durch eine
Erdapfelpresse dricken. Sie kénnen die Suppe auch mit dem
Schneidstab des Handmixers purieren. Allerdings muss man bei
Erdapfeln aufpassen, dass sie nicht durch zu langes Bearbeiten mit
dem Schneidstab klebrig werden.

Die Krauter gut waschen. Wenig Wasser erhitzen und die Krauter
dazugeben. Einmal aufkochen. Purieren.

Die Suppe nochmals erhitzen. Krauterpuree, Butterflocken und
Creme fraiche dazugeben. Mit Salz und Muskat abschmecken. Mit
einem Schneebesen kraftig aufschlagen.

In Butter gerdstete Semmelwirfel dazureichen. Eventuell vor dem
Servieren je 1 EL geschlagenes Obers auf jeden Suppenteller
setzen.

[top]

Maiscremesuppe

1/2 Dose Maiskorner, 1/2 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1 EL Margarine,
1 EL Mehl, 1/2 Becher Schlagobers,
1/2 | Wasser, Suppenwdirze, Salz,
Pfeffer, gehackte Petersilie.

Etwa ein Drittel vom Mais flr die Einlage reservieren. Zwiebel
kleinwurfelig schneiden und mit dem restlichen Mais anschwitzen,
Knoblauch dazugeben, mit Mehl stauben und mit Wasser
aufgieBen.

10 Minuten kocheln lassen, wirzen. Obers zugieBen und purieren.
Restlichen Mais dazugeben und abschmecken. Mit Petersilie
bestreut servieren.

[top]

Bandnudeln nach Jagerart

40 dag geschalte Paradeiser aus der Dose,
1/4 kg faschiertes Rindfleisch, 1/8 | Rotwein,
1 Zweig Rosmarin, 5 Salbeiblattchen (frisch),



4 Knoblauchzehen, Olivendl, Schlagrahm,
Salz, Pfeffer a. d. Muhle,
40 dag Tagliatelle (breiten Bandnudeln), Parmesan.

Den Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Die Paradeiser
wrfelig schneiden. In einer groBen Pfanne Olivendl erhitzen. Den
Knoblauch mit Rosmarin und Salbei kurz andiinsten (er darf nicht
braun werden). Das Faschierte dazugeben und anbraten. Mit Wein
abldéschen.

Sobald die Flussigkeit verdampft ist, die Paradeiser mit dem
abgetropften Saft dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wlirzen und bei
wenig Hitze eine halbe Stunde garen lassen. Salbeiblattchen und
Rosmarin entfernen. Zum Schluss noch etwas Rahm unter die
Sauce mengen. Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen.
AbgieBen und mit der Sauce vermengen. Sofort auf vorgewarmten
Tellern servieren. Parmesan darUberreiben.

Tipp: Die Sauce ist ideal auch fur Single-Haushalte. Sie lasst sich
portionsweise gut einfrieren.

[top|

Serbische Bohnensuppe

2 bis 3 EL Ol, 2 bis 3 Zwiebeln,

20 dag Durre, 20 dag geraucherten Bauchspeck,
3 EL glattes Mehl, 1 1/2 | Wasser,

1 Suppenwdrfel, 3 Knoblauchzehen,

3 EL Paprikapulver, Pfeffer, Majoran,

Salz, 1 Dose weilBe Bohnen,

1 Paar Frankfurter, geriebenen Kren.

Zwiebeln klein schneiden und glasig anrésten. Wurst und
Bauchspeck wirfeln, dazugeben und gut durchrésten. Mit Mehl
stauben und mit Wasser aufgieBen. Suppenwdrfel, geschnittenen
Knoblauch und Gewdlirze einrihren. Die abgetropften Bohnen
einruhren. Frankfurter in dinne Scheiben schneiden und
dazugeben. Nach dem Anrichten mit geriebenen Kren bestreuen.

Geback dazu reichen.

[top]




Topfenfruchtbecher

250 g Topfen, 2 Eidotter,

1/8 | siBe oder saurer Rahm, 50 - 100 g Zucker,
500 g verschiedene frische, aufgeschnittene Friichte
(Beeren, Apfel, Birnen), 2 Eiklar Schnee,

200 g Himbeer- oder Erdbeermark.

Topfen, Dotter, Rahm und Zucker werden gut verrihrt, die Frichte
und der steife Schnee untergezogen.

Die Speise wird in Schalen angerichtet und, mit Fruchtmark
Ubergossen, kalt zu Tisch gebracht.

top

Buttermilch-Huhn

4 Huhnerkeulen, 1/4 | Buttermilch,

1 Bund Schnittlauch, 1 Zwiebel, 1 roten Paprika,
1 Suppenwirfel (Gemusebasis),

1 Becher Creme fraiche, Salz, Pfeffer.

Die Haut von den Huhnerkeulen abziehen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, in eine feuerfeste Form legen, mit Buttermilch UbergieBen,
gehackten Schnittlauch dazugeben und 3 bis 4 Stunden in den
Klihlschrank stellen. Danach bei 180 Grad im Backofen 25 Minuten
braten. Fur die Sauce gehackte Zwiebel anrdsten, geschnittenen
Paprika dazugeben, kurz mitrésten. Die abgegossene Buttermilch
von den Huhnerkeulen dazugeben und aufkochen lassen.
Suppenwdirfel und Creme fraiche einrihren.

Mit Reis zu den Hihnerkeulen servieren.

top

Forelle Antonius

4 klchenfertige Forellen, Salz, weiBen Pfeffer,
4 EL gemischte, gehackte Krauter,

Mehl, 3 - 4 Eier, 3 EL ger. Parmesan,

3 EL Butter und Olivendl zum Braten.



Fisch innen mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen. Auf einem Teller
Eier, restliche Krauter und Parmesan verschlagen. Forellen
beidseitig in Mehl wenden, durch die Ei-Masse ziehen, so dass die
Fische gut mit einem Krauter-Ei-Mantel umhtillt sind. Olivendl mit
Butter erhitzen, Forellen darin langsam auf beiden Seiten ca. 6 bis
8 Minuten goldbraun backen.

Mit Champignons und Ruccolasalat servieren.

[top]

Leberlaibchen mit Kartoffelpiiree

500 g Rinds- oder Schweineleber,
2 mittelgroBe rohe Erdapfel, 1 Ei,
Salz, Majoran, 1 kl. Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, Petersilie.

Leber, rohe Erdapfel, Zwiebel und Knoblauch faschieren. Mit Ei
vermischen und wirzen. Fett in einer Pfanne erhitzen, mit einem
kleinen Schoépfer Laibchen eingieBen und beidseitig braten.

Mit Kartoffelpliree und rotem Ribensalat servieren.

[top|

Wiener Schnitzel

4 Kalbsschnitzel, Salz,

60 g glattes Mehl, 2 Eier, Salz,

1 EL Milch, 80 g Brosel,

Ol zum Ausbacken,

Zitrone und Petersilie zum Garnieren.

Die Kalbsschnitzel nicht zu diinn schneiden, gut klopfen, salzen und
beide Seiten in Mehl eintauchen. In einer Schissel die Eier, einige
Tropfen Ol, 1 EL Milch und etwas Salz gut verriihren, das Schnitzel
eintauchen und dann mit Semmelbrdseln panieren.

Es ist jedoch zu beachten: Die Brdsel dirfen beim Panieren nicht
mit der Hand angeklopft, sondern nur einmal leicht angepreBt
werden, dann die Uberflissigen Brdsel abschitteln.

Auch soll das panierte Schnitzel nicht zu lange liegen, sondern soll



nach dem Panieren sofort gebacken werden, da sonst die Brosel
feucht werden, wodurch die Panier beim Backen hart wird. Das
Schnitzel in nicht zu viel Fett backen.

Schnitzel mit Zitronenscheiben oder -spalten und mit Petersilie
garnieren.

Beilagen: Petersilienkartoffeln, Reis, Pommes frites, verschiedene
Salate.

[top]



