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Olivenal / Rapsol / Balsamico / Salz / Pfeffer / Muskatnuss, gemahlen / Rosmarin (getrocknet) / Rinderbrihe / Honig / Puderzucker

O Frihlingszwiebeln 2
(O Weizenmehl Type 405 700 g (O Schalotte 1
O Eierspatzle 500¢ O Schnittlauch 1 Topf
O Zucker 1"0g
Walnu 100
O Walnisse & O Kalbshackfleisch 400 ¢
O Rostzwiebeln 40¢g O P 210
armesan g
Senf 5
O e & O Schlagsahne 200¢
Q O H-Milch3,5% Fett 675 ml O Butt 55
utter g
Weillwei 125 ml
O WeiBwein ™ O Schinkenwiirfel 125¢
O Brotchen (altbacken) 6 O Reibeks 100
eibekase g
Ei 5
O Eer O Mikch 100 ml
O Steinofenbaguette YA O Hefewrfel v
efewlrfe A
O Puddingpulver, Vanille % Packchen
O Erbsen 100 g
O Zwiebeln 550¢
O Kartoffeln 500¢g
O Rote Zwiebeln 300¢
(O Feldsalat 300g
O Rote Bete
(vorgegart, vakuumiert) 300 g
O Champignons 200¢
O Knoblauchzehen 5
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Die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Schinkenwiirfel in einer beschichteten Pfanne ohne Ol résten

und anschlieBend aus der Pfanne nehmen.

Die Zwiebeln mit 2 EL Ol in der Pfanne bei mittlerer Hitze diinsten
lassen. Die Brihe und den Weillwein zugiefBen und ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und die zuvor

gerosteten Speckwirfel hinzufligen.

Das Baguette in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen, pressen
und in 2 EL Ol in der Pfanne anrésten. Die Brotwiirfel und den

Rosmarin zugeben und goldbraun braten.

Die Zwiebelsuppe auf die Suppenschalen verteilen, die Brotwiirfel

hineingeben und mit dem geriebenen Kase bestreuen. Die Suppe im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft (200 °C Ober- und Unterhitze) ca.
10 Minuten Uberbacken.

S

FLEISCH

4 Portionen 60 Minuten Leicht

500¢ Zwiebeln
300¢g rote Zwiebeln
125¢ Schinkenwurfel
80g Parmesan (gerieben)
11 Rinderbrihe
125 ml Weillwein
4TL Olivenal
1 Knoblauchzehe
e Steinofenbaguette
Muskatnuss, gemahlen
Rosmarin
Salz
Pfeffer
Brennwert 368 kcal /1538 kJ
Fett 145¢
davon ges. Fettsauren 5.6¢g
[ | Kohlenhydrate 295g¢g
davon Zucker 13.1g
W Eiweill 211g
Salz 44



ALDI

siip

mlt Va ni||esoBe 4 Portionen 90 Minuten Leicht
Das Mehl in eine Schissel geben. 175 ml Milch mit 50 g Zucker und 300¢g Weizenmehl| Type 405
50 g Butter in einem Topf lauwarm erhitzen. Die Hefe hineinriihren 110¢ Zucker

Q und zum Mehl geben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten und mit einem

Kiichentuch abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. 80¢ Butter
675 ml H-Milch, 3,5% Fett
Nochmals kraftig durchkneten und in 20 gleichmalige Tischtennis-
1TL Puderzucker
ball grof3e Kugeln formen.
e Hefewdurfel

Die Butter schmelzen. Eine feuerfeste Auflaufform mit der Butter . .
. Lo . . 2 Pck. Puddingpulver, Vanille
einfetten und die Teigkugeln jeweils ringsherum mit der Butter

bepinseln. Nebeneinander in die Form setzen und mit einem Kiichentuch

abgedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Die Buchteln im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft (200 °C
Ober- und Unterhitze) ca. 20 Minuten backen.

Das Puddingpulver mit 4 EL Milch und 60 g Zucker anrihren. Die
Q restliche Milch aufkochen, die Puddingmischung einriihren, nochmals

aufkochen und danach etwas abkihlen lassen.

Die Buchteln mit Puderzucker bestauben und noch warm mit der

VanillesoBe verzehren.

Brennwert 611 keal / 2571 kJ
Fett 172¢
davon ges. Fettsauren Nég

[ | Kohlenhydrate 98.1¢g
davon Zucker 373¢g

M Eiwei 14¢

Salz 03g
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mit Feldsalat

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in der
Pfanne mit dem Olivenol anschwitzen. Die Halfte der Rote Bete

wurfeln, die andere Halfte purieren.

Die Brotchen in Stuicke schneiden und in einer Schussel mit der
Milch einweichen lassen. Mit den Schalotten, dem Knoblauch,
der gewlirfelten und purierten Rote Bete und den Eiern mit den Handen
kneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Mehl zugeben, um die

gewunschte Konsistenz zu erhalten.

Die Knodelmasse im Kihlschrank ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Ggf. kurz purieren, damit die Masse homogener wird.

Den Parmesan reiben und 100 g davon unter die Masse kneten.
Den Teig mit einem Loffel abstechen, zu etwa Golfball-grof3en

Knodeln formen und in dem Ubrigen Parmesan walzen.

Die Knodel in siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Die Walnusse hacken. Den Feldsalat waschen und putzen. Fiir das

Dressing das Ol, den Balsamico, den Senf und den Honig verrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Knodel mit dem Feldsalat anrichten, das Dressing dariber trau-

feln lassen und mit den gehackten WalnUssen garniert servieren.

4 Portionen 70 Minuten Leicht

300¢g Rote Bete (vorgegart, vakuumiert)
130¢g Parmesan (gerieben)
100 ml Milch
1EL Olivendl
6 Brotchen (altbacken)
3 Eier
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
Weizenmehl Type 405
Pfeffer
Salz
300¢ Feldsalat
100g Walnusse
3EL Olivenal
1EL Balsamico
1TL Honig
1TL Senf
Pfeffer
Salz
Brennwert 743 keal / 3100 kJ
Fett 43.7¢g
davon ges. Fettsauren 103¢g
I Kohlenhydrate 54.2¢
davon Zucker 137¢
M Eiveill 296¢

Salz 27g
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4 Portionen 3 Stunden Mittel
Die Kartoffeln weichkochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse 500¢ Kartoffeln
dricken. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und sehr fein 500¢ Weizenmehl Type 405
Q hacken. Die gehackten Zwiebeln in 2 EL Butter anrosten.
75¢ Butter
Den Schnittlauch waschen und fein hacken. 1/4 des Schnittlauchs fur 2 Eigelb
die Deko beiseitestellen. Den Rest mit den Zwiebeln und dem 1 Kleine Zwicbel
Knoblauch unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
kraftig abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. 1 Knoblauchzehe
. . > Topf Schnittlauch
Das Mehl, 2 Eigelbe, 2 Prisen Salz und 150-200 ml lauwarmes Wasser
(nach und nach dazugeben) zu einem glatten, festen Teig verkneten. Muskatnuss, gemahlen
30 Minuten in Folie gewickelt kihl stellen. Salz
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen (ca. 1 mm Preffer
dick) und viele kleine Teigkreise ausstechen (& ca. 7-8 cm).
Je 1TL Fillung auf die Teigkreise geben, die Kreise in der Mitte
Q zusammenklappen und die Rander fest zusammenpressen. Die fertigen

Schlipfkrapfen mit einem Kichentuch abdecken, damit sie nicht

austrocknen.

Die Schlipfkrapfen in kochendem Salzwasser ca. 7-8 Minuten garen,
bis sie an die Oberflache steigen. Die restliche Butter in der Pfanne

schmelzen und braunen lassen.

Die Osttiroler Schlipfkrapfen mit der Butter betraufelt und mit

Schnittlauch bestreut servieren.

Brennwert 716 kcal / 3012 kJ
Fett 20.2¢
davon ges. Fettsauren 106¢g

[ | Kohlenhydrate M2g
davon Zucker 37g

M Eiveill 173¢

Salz 03g



mit Champignons und Hackfleisch

Den Knoblauch schalen und hacken. Das Hackfleisch in der Pfanne

mit dem Pflanzendl knusprig anbraten.

Die Champignons putzen, grob wiirfeln und mit dem Knoblauch und

den Erbsen in die Pfanne geben und 5 Minuten braten.

Mit der Sahne abloschen, mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken

und kurz aufkochen lassen.

In einer Auflaufform die frischen Eierspatzle abwechselnd mit der

Hackfleischsauce einschichten.

Den Kase und die Rostzwiebeln driberstreuen und den Auflauf im

vorgeheizten Ofen bei 200 °C Umluft 20 Minuten backen.

Mit den gehackten Frihlingszwiebeln bestreuen und servieren.

4 Portionen

45 Minuten Leicht

500¢ Eierspatzle
400¢ Kalbshackfleisch
200¢ Champignons
200¢g Schlagsahne
100¢g Erbsen (TK)
100¢ Reibekase
40¢ Rostzwiebeln
1EL Rapsal
2 Knoblauchzehen
2 Frihlingszwiebeln
Salz
Pfeffer
Brennwert 774 keal / 3295 kJ
Fett 47 g
davon ges. Fettsauren 217 ¢
I Kohlenhydrate 44
davon Zucker 65¢
M Eiveill 388¢
Salz 08¢



