Menuvorschlag zum Fall: O Yannenbawm!

Zutaten 500 g  Zucchini
1 Zwiebel
1 Knoblauzehe
2 EL Mehl

o

LICHTERGLANZ UND EINE LEICHE

1 Liter Gemdusebriihe
Ol, Salz, Pfeffer
1/2 Becher Schlagsahne

Zuchhini grindlich waschen und grob wdrfeln.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken.

In einem Topf mit etwas Ol die Zwiebeln- und Knoblauchstticke anschwitzen.

Zucchiniwdrfel kurz mitbraten.

Zwiebeln, Knoblauch und Zucchini mit Mehl bestauben und unter standigem Rihren kurz anrésten.
Mit der Gemusebriihe abloschen, aufkochen lassen und fir 20 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umrthren.
Suppe ptirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schlagsahne verfeinemn.

Zutaten 1kg Kartoffeln (festkochend)
1 Glas  Rinderfond (oder Gemusebriihe)
1 Zwiebel
3EL WeiBweinessig
6 EL Rapsol

Salz, Pfeffer, Senf, Zucker
4 Paar Wodrstchen

Kartoffeln mit etwas Salz kochen.

Kartoffeln in ein Sieb ableeren und ausdampfen lassen. Die warmen Kartoffeln pellen und in Scheibe schneiden.

Zwiebeln fein in Wirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln andiinsten. AnschlieBend die Fleischbriihe einriihren und einmal aufkochen lassen.
Den Topf vom Herd nehmen und Ol, Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker dazugeben und einriihren.

Kartoffeln in einer Schiissel mit der heien Briihe mischen und zugedeckt mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.
Abschmecken und nach ggf. nachwiirzen.

Wiirstchen erhitzen (nicht kochen) und mit dem Kartoffelsalat servieren.

Zutaten 400g Lebkuchen

300g Quark
300g Mascarpone
1TL  Vanillezucker
1 TL  Lebkuchengewlrz
60 g Puderzucker
50 ml  Kirschsaft
1-2EL  Kakao

In einer Schissel: Quark, Mascarpone, Puderzucker, Vanillezucker und Lebkuchengewdirz zu einer glatten Masse verriihren.
Lebkuchen ganz klein zerbroseln.

1/3 der Lebkuchenbrdsel auf vier Dessertgléser verteilen und mit Kirschsaft betraufeln (1 EL pro Glas).

Die Halfte der Quark-Mascarpone-Zucker-Creme auf die Lebkuchenschicht geben

Das zweite Drittel der Lebkuchenbrosel auf der Quarkschicht verteilen. Mit Kirschsaft betraufeln.

Ubrige Creme dariiber geben.

Der Rest der Lebkuchenbrdsel verteilen und die Gléser fir mindestens 1 Stunde in den Kuhischrank stellen.

Guten Appetit! Und viel Spa3 beim Ermitteln.



