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Gemiisesuppe

% EL Ol oder Butter

1 Zwiebel

Krauter

250 g Saisongemuse

Wenig Salz oder Streuwiirze, Pfeffer
8 dl Gemisebouillon

e Zwiebel, Krduter und Gemiuse vorbereiten, schne@s

o Ol oder Butter in Pfanne geben, vorbereitetes ise beigeben,
wiirzen, zudecken. Auf grosser Stufe erwaggien ¢bis es zischt. Sofort auf
kleine Stufe zuriickschalten, dampfen, VB zu Zeit schiitteln

e Mit Bouillon abléschen, aufkoche@%iner Stufe ca. 20 Min. kécheln
lassen. \
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Kartoffelsalat

1 kg Kartoffeln (festkochende Sorte)
2 dl Gemiusebouillon, heiss

1 EL milder Senf

3 EL Weissweinessig

3 EL Rapsol

1 Frithlingszwiebel mit dem Griin

1 TL Salz
wenig Pfeffer aus der Mihle

1 Gurke

1 Bund Schnittlauch ()
\0 :
e Kartoffeln kochen, heiss schalen, in Sche@ hneiden, in eine Schiissel

geben.

e Gemisebouillon dariibergiessen, ca. @ in. ziehen lassen.

e Senf bis und mit Pfeffer verriihre Wdie Kartoffeln giessen.

e Gurke schilen, langs halbieren en, in kleine Wiirfel schneiden
und untermischen. &

e Schnittlauch dariiberstreuen?

fox
o)(’
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Bohnensalat

500 g griine Bohne
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

1 EL Senfkor

3 EL Essig

1ELOI

wenig Kochsud

e Bohnen putzen, grosse halbieren und in gesalzenem Wasser bissfest
kochen. In eine Schiissel geben, wenig Kochsud beiseite stellen.

e Zwiebel fein schneiden, iibrige Zutaten verriihren und iiber die Bohnen
giessen. Gut durchmengen und abkuhlen lassen.
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Panierte Kalbskoteletts

100 g Weissbrot vom Vortag, ohne Rinde, feingeschnitten
100 g rezenten Emmentaler, fein gerieben

% TL Pfeffer

% TL Curry

2 frische Eier
4 Kalbskoteletts (je ca. 300 g, ca. 2% cm dick)
% TL Salz

Bratbutter O

/
e Brot und alle Zutaten bis und mit Curry IE&E flachen Teller mischen.

Eier in einem tiefen Teller verklopfen.

e Koteletts salzen, zuerst im Ei, danb anade wenden, Panade gut

andrucken. \

e Bratbutter in einer weiten B ne heiss werden lassen, Koteletts bei
mittlerer Hitze beidseitig j Min. braten.
2
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Aprikosenkuchen
Zutaten fiir 1 Backblech / ca. 12 Stiicke

Fiir den Teig:

400 g Butter

1 Prise Salz

400 g Staubzucker

1 P. Vanillezucker
Schale von % Zitrone

6 Eier

400 g Mehl

Fir den Belag: O
1 % kg Aprikosen Q

7 EL Kristallzucker \’
1ELZimt

150 g Aprikosenmarmelade b
100 g Mandelblattchen

e Aprikosen waschen, trocknen alten schneiden.
Ein Backblech mit hdherem R ii Butter ausstreichen und mit Mehl

ausstreuen.

Backrohr auf 170° C vorhm

e Kichenwarme Butter r@lz, Zucker, Vanillezucker und abgeriebener
Zitronenschale sch@ riuhren. Eier einzeln untermischen. Mehl
unterheben.

e Masse auf das
nach unten)
bestreuen:
backen.

s’treichen, dicht mit Aprikosen belegen (Hautseite
llzucker und Zimt vermischen, Aprikosen damit
en im vorgeheizten Rohr (mittlere Schiene) ca. 1 Stunde

armelade aufkochen. Kuchen aus dem Rohr nehmen, mit
rmelade bestreichen und mit Mandelblattchen bestreuen.
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