Isabella Bachner 4a

Ernéhrung und Haushalt

Dauer: ca. 40 min.

Zutaten:

Zubereitung:

400 g Kartoffeln

Die Kartoffeln schalen und in grobe Wiirfel schneiden.

700 ml Wasser
1 Stk Suppenwiirfel

Die Kartoffeln in einen grofRen Topf mit Wasser 15 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Einen Suppenwiirfel einbroseln.

1 Becher Schlagobers

Die Kartoffeln mit dem Stabmixer pirieren und mit Schlagobers aufgielRen.

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise Muskat
1 Bund Petersilie

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie hacken und in die
Suppe riihren.

(Quelle: https://www.gutekueche.at/kartoffelcremesuppe-rezept-7041)

Dauer: 25 min.

Zutaten:

Zubereitung:

10 Karotten
2 Apfel

Karotten und Apfel schalen, anschlieBend fein raspeln.

4 EL Sonnenblumendl
4 EL Krauteressig
etwas Zitronensaft
etwas mittelscharfer Senf
etwas Schnittlauch
etwas Salz und Pfeffer

Salz, Pfeffer, Schnittlauch, Ol, Krduteressig, etwas Zitronensaft
und etwas Senf dazugeben. Den Salat gut vermengen. Je nach
Geschmack mit Maggi nachwiirzen.

Den Salat bis zum Verzehr mindestens 30 Minuten kaltstellen,
damit er gut durchziehen kann.

(Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/639911164965526/Karottensalat.html?portionen=2)



Dauer: 48 min.

Zutaten:

‘ Zubereitung:

400 g Nudeln (Sorte nach Belieben)

Die Nudeln laut Packungsanweisung in Salzwasser bissfest (al dente)
kochen, mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

200 g Schinken

Den Schinken in Streifen schneiden.

3 Stk. Eier
400 g Sauerrahm
1 Prise Salz
2 Prisen Pfeffer
1 Prise Muskat
1 TL Krauter (gemischt, frisch oder

Den Sauerrahm mit den Eiern und den Gewiirzen (Salz, Pfeffer und
Muskat) sowie den frisch gehackten Krautern (Thymian, Dill, Basilikum,
usw.) gut verriihren und kurz durchziehen lassen.

getrocknet)
Das Backrohr auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.
Eine Auflaufform mit der Butter ausfetten, die Nudeln mit 2/3 vom
1 TL Butter Schinken gut vermengen und in der Auflaufform verteilen, den restlichen

Schinken auf den Nudeln verteilen.

2 EL Parmesan
250 g geriebener Kase

Die Ei-Sauerrahmmischung tGber die Nudeln gielSen, den geriebenen Kase
und den Parmesan auf den Auflauf streuen.

Den Auflauf bei 200°C fiir rund 20-30 Minuten, je nach gewiinschter
Braune backen.

(Quelle: https://www.gutekueche.at/schneller-schinken-nudelauflauf-rezept-5738)




Dauer: 100 min. (mit Gehzeit)

Zutaten:

Zubereitung:

250 ml Milch
1 Pck. Trockenbackhefe

Fir den Teig die Milch in einem kleinen Topf lauwarm
erwarmen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die
Trockenbackhefe unter Riihren darin auflésen und etwa 5
Minuten stehen lassen.

500 g Weizenmehl
50 g Zucker
75g Butter oder Margarine (zimmerwarm)
1 Pck. Dr. Oekter Vanillin-Zucker
4 Tropfen Zitronen- Aroma
1 Prise Salz
1 Ei

Mehl in eine Rihrschiissel geben. Zucker, Butter, oder
Margarine, Vanillin-Zucker, Aroma, Salz, Ei und die warme
Milch-Hefe-Mischung hinzufligen.
Die Zutaten mit einem Mixer etwa 5 Minuten zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig 30 Minuten gehen lassen.

Den gegangenen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz verkneten und zu einer Rolle formen. Die
Teigrolle in 12 gleich groRe Stlicke schneiden und zu Ballchen
formen und mit etwas Abstand nebeneinander in eine
Auflaufform (gefettet) setzen.

50 g Butter

Zum Bestreichen die Butter zerlassen. Die Teigballchen damit
bestreichen und nochmals so lange an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sie sich sichtbar vergréRert haben, etwa 20
Minuten. Wihrend der Teiggehzeit den Backofen auf 200° C
Ober-/Unterhitze oder auf 180° C HeiRluft vorheizen.

Die Form auf den Rost in den vorgeheizten Backofen schieben
und die Buchteln etwa 25 Minuten backen.

Die Buchteln mit Puderzucker bestduben und mit Kompott und
warmer Vanillesauce warm servieren.

(Quelle: DR. Oetker ,,Backen mit Kindern“)
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