Menuvorschlag zum Fall: W@o@&g@w

MASSAGEOL UND EINE LEICHE

Zutaten 2 frische Salatgurken
2 Knoblauchzehen
800 g Joghurt
Salz, Pfeffer
Dill-Gewdirz
frischer Dill oder Minze
Kornerbrot, geschnitten

1. Gurken mit Schale griindlich waschen. Vier dinne Gurkenscheiben (ca. 3 mm) als Deko zur Seite.
Rest in grobe Stlicke schneiden.

Knoblauch zerkleinern und mit Joghurt, Salz, Peffer und Dill-Gewdrz vermischen.

Gurkenstlicke dazugeben und alles mit einem Prrierstab zerkleinern.

Suppe abschmecken und in vier Glaser (oder Schalen) abfllen. Fur mindestens 2-3 Std. kihl stellen.
Jedes Glas mit einer Gurkenscheibe und frischem Dill oder Minze dekorieren und mit einer Scheibe Kornerbrot servieren.

SGURISRCIES Kasespatzle mit Fleischkase
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Zutaten 800 g* fertiger Fleischkésebrat vom Metzger *je nach Fleischbedarf bis zu 1 kg
1kg fertige Spatzle aus dem Kihiregal natrlich kannst du auch selbstgemachte Spatzle verwenden
260 g Allgduer Bergkdse am Stiick
3 groBe Zwiebeln
3EL Weizenmehl
50 g Butterschmalz
100g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Fleischkasebrat gemaB Metzgeranleitung aufbacken (Achtung: gentigend Zeit einplanen).
1 Spatzle nach Packungsanleitung zubereiten. AbgieBen und zur Seite stellen.
2 Bergkase in grobe Stiicke raspeln und zur Seite stellen.
3. Zwiebeln schalen und in feine Halbringe schneiden.
4 Weizenmehl und Zwiebelringe in einer Schissel vermischen.
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Butterschmalz in einer Pfanne die erhitzen und die bemehlten Zwiebelringe bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.
Auf ein Kichenpapier legen und abtropfen lassen.

7. Sahne in die Pfanne geben, bei mittlerer Hitze erwarmen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Spatzle und Kése dazugeben und gut vermischen. Deckel auf Pfanne legen und gelegentlich umrihren.
8. Sobald der Ké&se geschmolzen ist, Portionen auf die Teller verteilen und mit Réstzwiebeln servieren.

Alternativ: bis Schritt 7 vorbereiten. Die Mischung aus der Pfanne in eine Auflaufform geben und vor dem Essen 20 Min.
bei vorgeheizter 200° Ober-/ Unterhitze im Backofen nochmals backen. Mit den Rostzwiebeln servieren.

Zutaten 260 g frische Schlagsahne
200 g Speisequark
1 Péackchen Vanillezucker
100 g weiBe Baiser
260 g Himbeeren und Johannisbeer (TK)

1 Sahne steif schlagen.

2 Quark unter die Sahne heben und mit Vanillezucker vermengen.
3. Baiser grob zerbroseln.
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Vier Dessertglaser bereit stellen und nun schichten: Beeren, Baiser, Sahne-Quark, Beeren, Baiser, Sahne-Quark.
Mit Baiserbroseln dekorieren. Vor dem Servieren kalt stellen.

Guten Appetit! Und viel Spa3 beim Ermitteln.



