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Gemi: Salat mit geb
und gerd:

Zubercitung

Man wischt den grinen Blatssalat,
lisst ihn gut abtropfen und zupft ihn
in Kleine Stiicke. Die Zwicbel und
dic Paprika schneidet man  in
schmale Strcifen, dic Tomaten, dic
Karotte und die Gurken werden in
diinne Scheiben geschniteen.

Nun mischt man in ciner groBen
Schilssel alle Zutaten zusammen und
iibergieBt den gemischten Salat mit
der vorbereiteten Marinade. Jetze
schneidet man dic Hiihnerbrust in
Streifen, wiirzt mit Salz und Pheffer
und brit sic mit etwas Ol in ciner
Pfanne knusprig braun.

Den marinierten Salat richtet man
auf einem Teller an, verteilt die
gebratenen  Hithnerbruststreifen
darauf, streut die  gerdsteten
Sonnenblumenkerne  dariiber und
gamiert das Ganze mit frischen
Erdbeeren.

Zutaten

1 griiner Blasalat
2 reife Tomaten

1 Kleine Zwicbel

1 rote Paprika

1 Karotte

2 mittelgroBe Gurken

Marinade (SalatsoBe)
1 EL Essig

1EL Ol

etwas Salz, Pfeffer und
Zucker

1 TL Senf

gehackte Kriuter nach
Geschmack

1 Prise Suppenwiirze

200g Hiihnerbrust
1-2 Prisen Salz und Pfeffer

etwas Ol zum Braten

Zum Garnieren: Erdbeeren und geréstete Sonnenblumenkerne
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Dunkle Soffe mit Zwiebeln, Karotten oder Pilzen,
gewiirzt mit
Curry, Senf, Chili oder Paprika

Zubercitung

Man réstet in dem heiBen Fett das
Mehl  hellbraun  an, gibt die
geschnittenen Zwiebel dazu und
diinstet diese noch ein Weilchen
mit.

Dann gieBt man wihrend man
riihre dic Briihe dazu, gibt Salz
und Pheffer hincin und lisst dic
SoBe ctwa 30 Minuten bei Klciner
Hitze kochen,

Zutaten

40g Fett (Butter oder Ol)
60g Mehl

1 groBe fein geschnittene
Zawicbel

% Ler. Brithe

1-2 Prisen Salz und Pfeffer

Man kann die SoBe verfeinern mit Klein geschnittenen Karotten, Pilzen,
Currypulver, Senf, mit Chili oder Paprika
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Zutaten fiir Karcoffelsuppe




pfudieiulduneuniadu

Al daulszney
stk 750 v

i S p—— dadi
ynothathduding faumesuacime avewn unem 2
wiemthisiu o thdu g o 1
“eiiibantio oo non e niorios sl 1 vl
Asnunzifelndt fr uszmadiinlrzana 10w whesseri 100 N
Aot woalpuasrndty st 1 Bl

i i
et
uneilu Wozumsindnamnuoonamh o1 d
sitsunsaumeudi s iU wite vy unzAindefa
Fnsnnidoningen @efon






LECKER, LECKER — 50 essen die Deutschen

Deftige Kartoffelsuppe mit geriuchertem Speck

Zubereitung

Zuerst schile man dic rohen
Kartoffeln, dic Sellericknolle und
dic Karotten und schneidet alles in
Kleine Stiicke. Nachdem der Lauch
sauber gewaschen ist, schneidet man
ihn und die Zwiebel in Streifen und
den  durchwachsenen  Speck  in
Kleine Wiirfel.

Nun crhitze man das Ol in cinem
hohen Topf, brit den geriuchercen
Speck von allen Sciten braun an,
gibt das Gemiise und dic Kartoffeln
dazu und unter stindigem Riihren
werden alle Zutaten ca. 10 Minuten
lang angerdstet. Zum Schluss fiige
man die Gewiirze und Wasser hinzu
und lisst dic Suppe bei leichter
Hitze 45 Minuten lang kochen.

Sind alle Zutaten weichgekocht,
streicht man den cinen Teil der
Suppe durch cin Sieb oder piiriert
sic mit dem Stbmixer. Dicser
piiricree Teil der Suppe wird zuletzt
mit der resdichen Suppe gut
verrishr.

Zutaten

750g Kartoffeln
% Knolle Sellerie

15¢
1 groBe Zwicbel

100g durchwachsenen und
geriucherten Speck
1ELOI

% TL Kiimmel

1 % Ler. Wasser

etwas Salz, Pfeffer und
gehackee Petersilie

Dazu schmecken Wiirstchen, heif in der Suppe serviere
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Zutaten fiir Kiirbis-Karcoffelsuppe
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Cremige Kiirbis-Ke

Zubereitung

1. Zuerst schilt und entkernt man
den Kiirbis und schneidet ihn in
kleine Stiicke (Kerne waschen und
zur Scite legen). Die Kartoffeln
werden geschillt und  gewiirfelt,
der Lauch geputzt, halbiert und
der Linge nach in feine Streifen
geschnitten,

2. Nun diinstet man den Lauch in
2wei EL Butter, fiigt den Kilrbis,
Kartoffeln und Gewiirze dazu und
diinstet alles kurz mit an.
Zugedeckt soll alles bei schwacher
Hitze ca. 15 Minuten garen.

3. Jetzt gieBe man dic heibe Brithe
dazu, koche alles kurz auf und Lisst
dic Suppe ca. 25 Minuten ohne
Deckel leicht kécheln.

Mit dem Mixstab wird die Suppe
piiriert oder man streicht sic durch
cin grobmaschiges Sicb.

4 Die gewaschenen und
getrockneten  Kiirbiskemne  réstet
man in der Butter knusprig an
und salzt sie leicht.

Zutaten

1 kg ungeschileer Kiirbis

2-3 groBe Kartoffeln

1 kleine Stange Lauch

3 EL Butter

% - 1 Itr. Brithe

125ml Sahne

% TL Kiimmel
. iBer Pfeffer

und gehackte Petersilie

Zum Garn
gerdstete
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Nun vereeilt man die
fertige Suppe auf Tellern,
ganiert mit Sahne und
bestreut sie mit gerdsteten
Kiirbiskernen un,
gehackeer Petersilic.
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Zutaten fir Kartoffelpuffer
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Knusprige Kartoffel-Puffer mit frischem Apfelkompott

Zubereitung

Zuerst werden die  Kartoffeln
geschilt und man raspelt sie mit
der Rohkostraspel Klein. Dann
schncidet man die Zwicbel in
Kleine Stiicke und mischt  sie
zusammen mit den Eiern unter
dic gericbenen  Kartoffeln.  Mit
wenig Salz wiirzen.

Nun erhitze man etwas Ol in einer
beschichteten Pfanne und  setzt
mit  einem  Essloffel  kleine
Teighiufchen  von der
Kartoffelmasse in das heiB Fete.

Mit dem Loffclriicken driickt man
dicse flach, brit sic von der cinen
Scite her goldbraun an, drehe sic
vorsichtig um und brit auch die
2weite Seite knusprig braun,

Zutaten

1 kg Kartoffeln

1 mittelgroBe Zwicbel
3 Eier

1 Prise Salz

etwas Fett (Ol) zum Braten

Dazu schmecke frisch gekochtes Apfelkompote
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Zutaten fiir Apfelkompote
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LECKER, LECKER - so essen die Deutschen

Siif-herbes Apfelkompott

Zubereitung, Zutaten

750g Apfel
Solange das Wasser, der Zucker % Lur. Wasser
und die Zimtstange zusammen in 3-4 EL Zucker
cinem hohen Topf aufkocht schilt % Zimestange
man die Apfel, schneidet das etwas Zitronensaft

Kernhaus heraus und viertelt sie.
Nun gibt man die Apfel ins heiBe
Zuckerwasser hinein und kocht
sie zugedeckt bei schwacher Hitze
10-15 Minuten weich.

Sie diirfen aber nicht zerfallen!

Abkiihlen lassen oder das Kompott warm genicBen
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Paniertes Schweineschnitzel mit Pommes Frites
und griinem Salat

Zubercitung

Zuerst  Klopft  man  dic
Fleischscheiben (die Schnitzel) mit
dem Fleischklopfer flach, wiirzt sic
mit Salz und Pfeffer und bestreiche
sic auf beiden Sciten diinn mit
ctwas Senf.

Nun wendet man dic Schnitzel
zuerst auf beiden Sciten in Mehl,
dann in zerquirltem Ei und zum
Schluss in den Semmelbréseln und
brit sic in heiem Fett ca. 15
Minuten lag rundherum knusprig
braun.

Zutaten

4 Scheiben Schweinefleisch
etwas Salz und Pfeffer und
Senf zum Wiirzen

1-2 Eier

etwas Mehl

Semmelbrésel (Brotbrésel)

Fett (Ol) zum Braten

Dazu serviert man Pommes Frites und einen griinen Blattsalat
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Zutaten fiir Spaghetti Bolognese
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LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Wiirzige Spaghetti Bolognese (aus Iralicn)

Zubereitung

1. Man schilt Zwicbeln und
Knoblauch und schneidet sie in
diinne Scheiben. Nun wirfelt man
die geschilten Karotten, crhitzt in
der Pfanne etwas Ol und brit das
Genmiise bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten lang an. Dann nimme man
es heraus und stellt es auf die Seite
zum Abkithlen.

2. Nun erhitze man das restliche O
in der Pfannc, gibt das Hackflcisch
dazu und brit cs bei starker Hitze
ungefihr 15 Minuten lang bis das
Fleisch schon braun gebraten ist.
Zum Schluss wiirzt man es mit einer
Prise  Zucker,  rihre  das
Tomatenmark unter und lisst alles
zusammen noch fir weitere 3
Minuten braten. Dann gibt man das
gebratene Gemiise dazu und wiirze
‘mit Paprika und Pfeffer.

3. It alles fein abgeschmecke, fiige
man die Dose mit den geschilten
Tomaten (mit der Flissigkeit) hinzu
und lisst alles unter Riihren so lange
schmoren,  bis  die  Fliisigkeic
verdampft st.

Zutaten

500g Hackfleisch

2 Zwiebel

5 Knoblauchzehen

2 Karotten

1 Dose geschilte Tomaten
(850g)

2 EL Tomatenmark
300ml Briihe

150ml Tomatensaft

% TL Paprikapulver

1 Prise Zucker

etwas Pfefer, Oregano,
Thymian

Milch oder Sahne

Fett (Ol) zum Braten
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4. Nun gicBt man dic Brithe dazu
und lisst alles bei kleiner Hitze 1-1
% Stunden schmoren. Gelegentlich
rihre man um  damic es niche
anbrennen kann und gieBt immer
wieder Tomatensaft dazu.

Zum Schluss gibt man ctwas Sahne

oder Milch hinzu und schmeckt mit
Salz, Pfeffer und Oregano ab.

Dazu isst man Spaghetti, bestreut mit geriebenem Parmesan-Kise

Spaghetti
Zubereitung Zutaten
200g Spaghetti
Man erhitzt das Wasser in einem 2 ler. Wasser
groBen Kochtopf bis es sprudelnd 2 EL Salz

kocht und gibe zuerst das Salz und
dann dic Spagheti hincin

Kochzeit ca. 10-12 Minuten 1 groBer Topf
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Zutaten fiir Frikadellen (Fleischkiichlein)
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LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Pikante Frikadellen (Fleischkiichlein) mit Kartoffelsal

Zubereitung Zutaten

500g Hackfleisch

Man bricht das ein bis zwei Tage 2 Eier

alte und hart gewordene Brot 100g Baguetecbrot oder 2
(Brotchen) in Stiicke und lege alles Kleine Brétchen

so lange ins kalte Wasser, bis cs 1 Zwicbel

gleichmiBig durchnisst st. ducherten Speck

Semmelbrosel

Dann nimme man s wieder (Brotbrosel)
heraus, driickt mit beiden Hinden 1-2 Prisen Salz, Pfeffer und
das Wasser aus und zerzupft cs in Petersilie

sehr kleine Stiicke.

Nun  schneidet man  den Fett (Ol) zum Braten
geriucherten  Speck und  die

Zwiebel in feine Wiirfel, diinstet

beides glasig im Fett und mischt

alls  zusammen  mit  dem

Hackfleisch, dem eingeweichten

Brot, den Eiern, der geschnittenen

Petersilie, den Gewiirzen und je

nach Festigkeit des Teigs noch mit

den Semmelbréseln (Brotbréscl).

Zum Schluss mischt man alles so

lange durch, bis dic Zutaten
gleichmiBig vermengt sind.

4
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Zutaten fiir Kartoffelsalat




LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Kartoffelsalat

Zubereitung Zutaten

1 kg Kartoffeln
Zuerst kocht man dic Kartoffeln (sic 1 fein geschnittene
diirfen nicht_zerfallen), schilt sie )

und schneidet sie in diinne
Scheiben.

Iz
Nun streut man zuerst das Salz, 1 Prise Pfeffer
dann die fein geschnittene Zwicbel 2-3 EL Ol
und cine Prise Pfeffer darauf, 1 TL Senf

schiittet cine  Mischung aus 2
Essloffeln Essig, 1 Teeloffel Senf
und 1 Tasse heifie Brithe dariiber
und gibt zum Schluss  2-3 Essloffel
Ol dazu.

Zum  Schluss mischt man alle
Zutaten so vorsichtig untercinander,
dass die Kartoffeln nicht allza sehr
zerfallen.

Regel
Das Ol gibt man bei dem Kartoffelsalat stets zuletzt daran, damit die

Kartoffeln vorher genug Feuchtigkeit ansaugen kénnen und sich das Ol
gleichmiBiger vertilt.

45
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Zutaten fiir Rouladen (Rinderrollen)
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LECKER,

. LECKER - so essen die Deutschen.

Nudeln

Zubercitung

Man erhitzt Wasser in einem
groBen Topf bis e sprudelnd
kocht, gibt zuerst das Salz und
dann erst die Nudeln hinein,

Kochzeit ca. 10-12 Minuten

Herzhafte Rouladen (Ri

Zubereitung

Zuerst wiirzt ‘man die
Fleischscheiben auf beiden Sciten
mit Salz und Pfeffer, aber man
bestreicht nur je cine Scite diinn
mit Senf.

Dann  belegt  man  dic
senfbestrichene Seite mit dem in
nne  Scheiben  geschnittenen

Riucherspeck, schneidet cine der
Zwiebeln klein und verteilt sie
darau.

Zuaten
200g Nudeln
2 . Wasser
2EL Salz

1 groBer Topf

inderrollen) mit Nudeln

Zutaten

2 Scheiben Rindfleisch
2 groBe Zwiebeln

50g Riucherspeck

1 Kleine Gurke

% - % ltr. Wasser oder Brihe
Mehl, Salz, Pfeffer und Senf

etwas Fett (Ol) zum Braten
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Ist das Fleisch ganz aufgeroll,
schligt man die Seitenteile cin und
umwickelt die Roulade von allen
Sciten her mit cinem diinnen
Faden,

Zum Schluss wendee man sie in
Mehl und brit sic im heiBen Fett
rund herum knusprig braun.

Jetzt lege man an die Spitze der
Roulade ~ (Fleischscheibe) cine
Hilftc der lings halbierten Gurke
und rolle das Fleisch von dieser
Scite her auf

Die andere Zwicbel halbicrt man,
schneidet sie in diinne Scheiben
und gibt sic mit cinem Essloffel
Mehl ins Fett dazu. Nun brit man
beides unter Rihren kurz an und
gicBt das Wasser oder die Briihe
dazu. Die Rouladen lisst man
zugedecke ca. 1 % Std. schmoren
und gieBt je nach Bedarf noch
ctwas Wasser dazu, damit nichts
verbrennt. Zum Schluss schmecke
man die SoBe mit Salz und Pfeffer
ab.

Dazu schmecken in Butter angebratene Nudeln und griiner Blatsalat
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Zutaten fiir Schweinegulasch




LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Feurig i Schwei h mit lkenide

Zutaten

500g Schweinefleisch

50g Fett
1-2 EL Mchl
1 EL Tomatenmark
2 groBe Zwicbel
etwas Salz, Paprikapulver und Pfeffer
1 EL Essig
% ltr. Wasser oder Brithe

Zubercitung

Man schneidet das Fleisch in daumendicke Wiirfel und die Zwiebeln in
diinne Scheiben.

Nun mischt man alles zusammen mit dem Mehl, bri es in heiem Fete
knusprig braun, gibt dic Gewiirze, den Essig, das Tomatenmark und die

Brithe dazu und kocht das Ganze langsam und zugedeckt bei leichter
Hitze gar.

Kochzeit ca. 1 — 1 % Stunden
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Zutaten fiir Semmelknddel
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Semmelknidel

Zubereitung Zutaten

10 Brétchen vom Tag
Zuerst schneidet man die Zwiebel zuvor
in Kleine Wiirfel und diinstet sie (oder 560g Baguettebro)
glasig im heiBen O1. Dann gibt man % ler. Milch
die Milch dazu und stellt alles auf 4 Eier
die Seite zum Abkiihlen. 1 mol!u z\mm

%T
Nun  nimmt man  die hart 1EL Leluck!c Kriuter
gewordenen Brotchen (oder Brot) 1ELOI

vom Tag zuvor, schncidet alles in
schr Kleine Stiicke und gicBt dic
inzwischen  kale  gewordene
Zwicbelmilch dariiber.

Dann gibt man Eier, Salz und
Kriuter dazu, vermische alle Zutaten
gut mitcinander und forme den Teig
2u faustgroBen runden Knodeln.

Nun crhitzt man das Wasser in
cinem groBen Topf bis es sprudelnd
koche und gibe zuerst das Salz und
dann erst die Knodel hincin.

Kochzeit ca. 20-25 Minuten



Siispeisen und Kuchen
LBV TLUATIUNLAN
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Zutaten fiir Kaiserschmarm
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Kaiserschmarrn mit beschwipsten Rosinen (aus Osterreich)

Zubereitung Zutaten

120g Mehl

Man wicgt alle Zutaten sorgfiltig ab, lege 50g Zucker
dic Rosinen in Rum und trennt das 100g Butter
Eiwei vorsichtig vom Eigelb. 4 miteelgroBe Ei
125ml Milch
Bis zur Verwendung stelle man das Eiwei 1 EL Sahne
im Kiihlschrank kalt, das Eigelb gibt man 3 EL Rosinen
in cine groBe Schiissel und verquirlt cs 3l Rum
zusammen mit der Milch. 1 Prise Salz

Puderzucker zum
Bestreuen




LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Dann gibt man Mechl, Zucker und
Sahne dazu und vemriihre alles mit
dem Schneebesen zu cinem glaten
Teig.

Das kalt gestellee EiweiB mische man
nun mi ciner Prise Salz, schligt es mit
dem Rihrgerit steif (drehe man dic
Schiissel auf den Kopf, darf niches
herausfallen) und mische nun den scif
geschlagenen  Eischnee  vorsichtig
unter den restlichen Teig.

Die Hilfte der Butter erhitzt man in einer beschichteten Pfanne, giefit
den Teig hinein und setzt die im Rum cingeweichten Rosinen darauf.

Den Kaiserschmarrn (Teig) bickt man bei mitderer Hitze bis die
Unterseite goldbraun ist, schiebt die Pfanne in den auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen und bickt den Teig in 10-15 Minuten fertig.

(Falls dic Pfanne einen Griff aus Kunststoff hat, umwickelt man ihn zum
Schutz vor der Hitze mit Alufolic).

Ist der Kaiserschmarm fertig gebacken, zertcile man ihn mic 2
Pfannenwendern in kleine Stiicke, verteilt ein paar Butterflocken darauf
und bestreut ihn zum Schluss kriftig mit Puderzucker.
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Zutaten fiir Marmorkuchen
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LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Marmorkuchen

Zubereitung Zutaten

Man gibt den Zucker und dic Eier in

mit dem Rihrgerit gut schaumig. Das 15g Backpulver
Backpulver mischt man unter das Mehl 125ml Ol

und fligt es zur Zucker-Eier Mischung 125ml Wasser
hinzu. 15g Kakao

Zum Schluss gieBt man Ol und Wasser

hinein und riihre alle Zutaten ungefihr Puderzucker zum
10 Minuten lang bis der Teig schén Bestreuen

cremig ist.

Nun fettet man die Backform mit
cinem Pinsel innen mit Ol und fille ca.
% der Teigmasse hinein.

Den Kakao mischt man unter den
restlichen Teig und rishre ihn so lange,
bis cs eine dunkle Masse wird.

Diese fiille man nun cbenfalls in dic
Backform hincin und vermischt den
hellen und den dunklen Teig mit cincr
kreisenden Bewegung  vorsichtig mit
der Gabel.
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In der Zwischenzeit heizt man den Backofen auf 180 Grad vor und stellt
erst dann dic gefiillte Backform auf die mittlere Schiene. Jetzt braucht der
Kuchen ungefihr 45 Minuten bis cr fertig gebacken ist.

Nun holt man ihn vorsichtig aus dem heiien Backofen heraus, lisst ihn
kurz abkiihlen, nimmt ihn aus der Form heraus und bestreut ihn kriftig
mit Puderzucker.
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LECKER, LECKER — 50 essen die Deutschen
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Zutaten fir einen versunkenen Apfelkuchen




LECKER, LECKER - 50 essen die Deutschen

Versunkener Apfelkuchen

Zubereitung Zutaten

200g weiche Butter

Zuerst trennt man das Eiweil vom 6 Eier (EiweiB + Eigelb
Eigelb und stellt es im Kiihlschrank getrennt)

kale. Dann gibt man das Eigelb, 250g Zucker

weiche Butter und den Zucker in Saft einer Zitrone

cine Schiissel und riihre  alles 300g Mehl

zusammen  ungefihr 10 Minuten 2 Prisen Salz

lang bis es schon schaumig ist. 2 % TL Backpulver

5-6 groBe Apfel
Nun mische man das Backpulver

unter das Mehl, gibt Salz dazu und

riihre alles vorsichtig unter dic Puderzucker zum
schaumige Zuckermasse. Bestreuen

Jetzt schligt man  mit  dem
Rihrgerit das kale gestellte Eiwei
steif (dreht man die Schiissel auf den
Kopf, darf es nicht herausfallen),
mischt  den  steifen  Eischnee
vorsichtig unter den Teig, fille dic
Masse in cine gut gefettete runde
Backform (Durchmesser 26 cm) und
streicht sie glatt.

Nun schilt man die Apfel, entfernt
das Kernhaus, viertelt sie und
schneidet mit einem Messer die
obere Seite sehr diinn ein.
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Die eingeschnittenen Apfelspalten setzt man nun vorsichtig auf den Teig,
betriufelt sie mit etwas Zitronensaft und driickt sic leicht in den Teig
hinein.

In der Zwischenzeit heizt man den Backofen auf 200 Grad vor und stelle
erst dann die gefiillte Backform auf die mittlere Schiene. Den Kuchen
lisst man ca. 40 Minuten lang backen bis er oben leicht braun geworden
ist.

‘Wenn der Kuchen fertig ist, holt man ihn aus dem Backofen heraus, lisst
ihn kurze Zeit abkiihlen, nimmt ihn aus der Form heraus und bestreut
ihn mit Puderzucker.
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LECKER, LECKER — so essen die Deutschen
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Zutaten fiir Kokosmakronen
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Kokosmakronen nach Oma’s Art

Zubercitung

Zuerst trennt man dic Eicr (Eigelb
niche verwenden!) und schligt das
Eiwei mit dem Rihrgerit steif
(dreht man die Schiissel auf den
Kopf darf es nich herausfallen).

Zusmmen  mit  dem  steifen
Eischnee rithre man den Zucker
gut schaumig und mische den
Zitronensaft und die geraspelten
Kokosflocken vorsichtig darunter.

Nun setzt man mit Hilfe von zwei
Kaffecloffeln Kleinere Hiufchen
(Makronn) auf cin gut gefettetes
Backblech und schicbt cs auf der
mittleren ~ Schiene  in  den
vorgeheizten Backofen.

Bei 180 Grad (Gasofen Stufe 2)
bicke man die Kokosmakronen
(Hiufchen) ungefibr 15 Minuten
lang, bis sic cine blassgelbe Farbe
haben.

Zutaten

4 Eiwei (kein Eigelb!)
250g Zucker

250g geraspelte
Kokosflocken

Saft von 1 Zitrone

GUTEN APPETIT!
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Gemischter Salat mit Hithnerbrustsereifen, Erdbecren und
gerdsteten Sonnenblumenkernen

Hontuimen uaremideuia gadnunnsil saendn Winvleninwr
Dunkle Sofe mit Zwicbeln, Karotten oder Pilzen, gewiirze
mit Curry, Senf, Chili oder Paprika
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Deftige Kartoffelsuppe mit geriuchertem Speck

phhuFoimedhumuleninmesin
Cremige Kiirbis mit gerdsteten

wadnfainreutuuedesaden

Knusprige Kartoffel-Puffer mit frischem Apfelkompott

weudnodfm
SiiB-herbes Apfelkompott
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Paniertes Schweineschnitzel mit Pommes Frites und griinem
Salat

A tawlgs

Wiirzige Spaghetti Bolognese

qriungfusdadn unsadsie
Pikante Frikadellen (Fleischkiichlein) mit Kartoffelsalat



wih 43
Seite 45

wih 48
Seite 51

win 53
Seite 55

wih 57

Seite 60

win 63
Seite 66

wi 69
Seite 71

w74
Seite 77

Wi 80
Seite 82

LECKER, LECKER - so essen die Deutschen
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Herzhafte Rouladen (Rinderrollen) mit gebratenen Nudeln
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Feurig gewiirzees Schweinegulasch mit Semmelknddeln
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Kaiserschmarrn mit beschwipsten Rosinen
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‘Marmorkuchen

nawinueyntudona:
Versunkener Apfelkuchen
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Kokosmakronen nach Oma’s Art



