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Ananas mit Friichten

DAS WIRD GEBRAUCHT: EIN REZEPT VON:
1 frische Ananas Marion Hahn
Zucker, Vanillezucker
etwas Weinbrand AUS:
beliebig frische Friichte oder
Dosenfriichte

TIPPS:
SO GEHT'S:

Ananas abspiilen, der LAnge nach halbieren, das Fruchtfleisch
herausschéilen in Stlicke schneiden, mit Zucker u. Vanille-
zucker bestreuen. 2 bis 3 El. Weinbrand dartibertrdufeln und
eine Stunde ziehen lassen.

Gebeizte Ananasstiick mit den sonstigen Friichten (Kirschen,
Weintrauben, Erdbeeren, Johannisbeeren, Apfel- od.
Birnenstiicke, Bananen und Apfelsinen mundgerecht
zerkleinert) mischen und in den ausgehélten Ananashélften
anrichten und mit der Beize {ibergiefen.
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Gebackener Fetakdse

DAS WIRD GEBRAUCHT: EIN REZEPT VON:

2 Packen Fetakase

2 Schalotten Heike Fuhrmann

4-5 Pepperoni AUS:

grine u. schwarze Oliven

Schafskasegewlirz

Olivendl

Knoblauch TIPPS:
Je nach Starke des Fetakéses
kann die Platte auch halbiert
werden.

SO GEHT'S:

Aus O, Schalotten, Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Schafskdsegewlirz eine Wiirzmarinade herstellen.
Feta-Scheiben in Auflaufform legen und mit der Marinade
einpinseln. Alles etwa 2 Std. durchziehen lassen.
Backofen vorheizen — Zum Kése die halbierten Oliven und
Peperoni geben. Alles bei 200°C Ober- und Unterhitze ca.
15 bis 20 min backen.

Dazu Krauterbaguette reichen.

Mit meiner Rezept-Elnssndung

mens und
shang oder in

tze.
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Backkartoffel mit Hack

DAS WIRD GEBRAUCHT: EIN REZEPT VON:

2 groRe Kartoffeln Heike Fuhrmann
1 rote Paprika

1 Lauchzwiebel AUS:

1 Knoblauchzehe

125 g Tatar od. Rinderhack

1 Tl Olivendl

20 g Walnusskerne TIPPS:
% Tl Kreuzklimmel Fur 2 Pers.
Salz
Pfeffer
Paprika

SO GEHT'S:

Kartoffeln mittig einschneiden, in Alufolie wickeln und im heifen Ofen
(200 Grad) ca. 1 Stunde garen.

Paprika waschen und in Streifen schneiden.

Nisse hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen u. in Ringe schneiden.
Knoblauch schélen und hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen — Hack, Knoblauch und Lauch-
zwiebelringe in der Pfanne ca. 5 Min. kriimelig braten. Mit
Gewlrzen abschmecken.

Paprika und Nasse zugeben und ca. 5 Minuten mitbraten.
Hack-Mischung in die Mitte der Kartoffeln geben und mit
Lauchzwiebelgriin bestreuen.
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Zucchinipfannkuchen

DAS WIRD GEBRAUCHT:

250 g Zucchini

100 g Kase (Gouda od. Margret Hellmuth
Emmenthaler) AUS:

100 g Mehl

100 g Schinken (roh)

3 Eier

Salz, Pfeffer

Petersilie

EIN REZEPT VON:

Der PfalfiRuchen schmec
auch kalt sehr lecker.

SO GEHT'S:

Zucchini raspeln, Kase ebenfalls raspeln, Schinken in Wirfel
schneiden. Alles in eine grofiere Schiissel geben und mit Mehl, Eier,
Salz, Pfeffer und Petersilie verriihren.

In heiflem Fett, kleine Pfannkuchen backen.

Mit meiner Rezept-Elnsendung
+ zeige Ich mich damit einverstanden, dass das von mir eingesandte Rezept unter Nennung meines Namens und
meines Landfrauenverelns/Wohnorts gespelchert, verarbeltet und versffentlicht werden darf (als Aushang oder In
Druckerzeugnissen sowle Im Internet, 2.8, auf der Website des Landfrauenvereins, bel Facebook 0.4.)
» vemichere ich, dass ich mit der Abgabe und Verotfentlichung des Rezepts keine Urheberrechte verlatze.
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SCHNELLES BROT

DAS WIRD GEBRAUCHT:

Y5 Ltr. lauwarmes Wasser

1 P. Trockenhefe

oder ;2 Wiirfel frische Hefe

100 g Roggenvollkornmehl

400 g Weizen- oder Dinkel-

vollkornmehl

1 Tasse Samen oder Kdmer
(z.B. Sonnenblumen-, Sesam-,
Kirbiskerne, Haferflocken)

1 T1. Salz, 1 Prise Zucker

1 El. Essig

EIN REZEPT VON:

Karin
AUS:
Reha Klinik
Erndhrungs-Beratung

TIPPS:

Evtl. kann noch Brotgewiirz
hinzugefiigt werden.

SO GEHT'S:

Alle trockenen Zutaten in einer Schiissel mischen.
Das lauwarme Wasser mit dem Essig versetzen
und alles zu einer kuchenartigen Masse verkneten.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte
Kastenform geben und in der Mitte einritzen.
Das Brot in den kalten Backofen schieben.
200° Ober/Unterhitze einschalten. Wenn Temperatur
erreicht ca. 60 Min. backen.
Keine extra Gehzeit!
Ergibt ca. 20 Scheiben.
Pro Scheibe ca. 100 kcal und 2g Fett

Gutes Gelingen und guten Appetit !
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Roulade auf Berner Art

DAS WIRD GEBRAUCHT: EIN REZEPT VON:

4 Rouladen
2 bis 3 gekochte Kartoffeln Marion Hahn
125 g Emmentaler Kése AUS:
2 hartgekochte Eier
1 Eigelb
Bratfett
TIPPS:

1/8 1 saure Sahne
etwas Speisestarke

Bechamelsofie:

1 Zwiebel, 100 g Schinkenspeck,
20 g Fett, 4 g Mehl, % | Fleisch-
brithe, % 1 Milch, Pfeffer, Salz,
Muskat, Zitronensat.

SO GEHT'S:

Kartoffeln u. Kése klein wiirfeln, Eier hacken. Bechamelsof3e mit Eigelb
verrithren, die zerkleinerten Zutaten hineingeben, abschmecken und
die Rouladen damit fullen. Zusammenrollen, die Ecken dabei
einschlagen, gut zubinden damit die Masse nicht austritt. In heiflem
Fett von allen Seiten gut anbraten, mit Wasser abléschen und die
Rouladen garen.

Bratensud mit etwas kalt in Sahne angerGhrter Speisestarke binden,
abschmecken. Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelbrei und in
Butter geschwenktes Gemiise.
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EIN REZEPT VON:
Brigitte Dsvrbecser
AUS:

Grobennte

TIPPS:

w kaden O?. Stelley

SO GEHT'S:
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Mit melner Rezept-Einsendung

* zelge Ich mich damit einverstanden, dass das von mir eingesandte Rezept unter Nennung meines Namens und
meines Landfrauenvereins /Wohnarts gespeichert, verarbaiel und baesHentlichi watden dorf (ol Aushang oder In
Drucherzougnissen sowle Im Infernet, 7.5 auf der Weksitn e Landfraumnseteins, bei Forabook o.a.)

* versichere Ich, dass Ich mit der Abgabe und Versffentlichung dea nswov:_. keine cmiw!..inr..s viarletza.
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Pfannkuchen mit Schinken u. Spargel

DAS WIRD GEBRAUCHT:

250 g Mehl
14 1 Milch Margret Hellmuth
2-4 Eier AUS:

200 gr. Gekochter Schinken

400 gr. Spargel (Glas)

Petersilie u. Schnittlauch

EIN REZEPT VON:

T :
Der _ummsbwz_o_u wn kann mit

den verschiedensten
Fillungen zubereitet werden.

SO GEHT'S:

Mehl, Milch und Eier zum Teig verrithren und in heifem Fett in der
Pfanne backen.

Schinken in Wiirfel schneiden, ebenso den Spargel.

Aus 40 g Butter, 40 g Mehl und ' 1 Fliissigkeit (Spargelbrihe od.
Milch) eine helle Sof3e herstellen, Kurz aufkochen lassen. Schinken und
Spargel in die Sof3e rithren und noch heifs in den bereits gebackenen
Pfannkuchen rollen.

Mit Petersilie oder Schnittlauch bestreuen.

Mit meiner Rezept-Einsendung
* zelge Ich mich domit elnverstanden, doss das von mir elngesandte Rezept unter Nennung meines Nomens und
melnes Londfrauenvereins/Wohnorts gespeichert, verarbelitet und verdffentlicht werden darf (als Aushang oder In
Druckerzeugnissen sowle Im Internet, z.B. auf der Website des Landfrauenvereins, bel Facebook o.4.)
o verslchars ick, dass Ich mit der Abgabe und Versfientlichung das Rezepts kslne Urhabarrechts verletzs.
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Antipasti aus dem Backofen

DAS WIRD GEBRAUCHT:

1 rote u. 1 gelbe Paprika,

1 Aubeergine,

2 kleine Zucchini,

200 g braune Champignons,

3 rote Schalotten,

Y% handvoll frische Rosmarin-
Nadeln,
Salz u. Pfeffer

125 ml Olivendl

4 ER]. Dunklen Balsamico

3 Knoblauchzehen

2 Tl getr. Oregano

SO GEHT'S:

Marinade:

EIN REZEPT VON:

Renate Albert
AUS:

TIPPS:
Passt hervorragend zu

gegrilltem Fleisch, kann
lauwarm oder kalt gegessen
werden u. halt sich 2-3 Tage.
Schmeckt auch mit Zaziki u.
Fladenbrot. _

125 ml Olivendl und 4 El dunkler Balsamico, 3 Knoblauchzehen u. )
2 Tl getr, Oregano sowie eine Hand voll Rosmarinnadeln in Mixbecher *

fillen und durchmixen.

Gemiise in mundgerechte Stiicke schneiden, Schalotten in Spalten
schneiden und Pilze vierteln. Rosmarinnadeln vom Stiel zupfen. .
Gemtise mit der Marinade in einer Schiissel vermengen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech verteilen. Restliche Rosmarinnadeln

dartiberstreuen.

Ofen auf 200°C vorheizen, Backblech in die mittlere Schiene
einschieben und 15 Min bei 200°C garen. Ofen abschalten und fir
weitere 60 min. im Ofen stehen lassen, danach vom Blech nehmen. Die
Antipasti bleiben bei dieser Garmethode bissfest und werden nicht




usidoeq 2z)tyraiuf) pun -13qQ 19q 3,081

13 U3JOXIEQ U21ZI3YaBI0A W UtW OZ "BD S3[[B puUn uaqad urioynepny
91p Ul JTW [() '[3S31 SBP PUN UM ‘U[AQaImzsBUuIyni, ‘UJBewo]
"UanaIlsaq z{eS W pun uada] WICHNENY U3 Ul I3YIBJIUIYIINZ 31
"ULpPIaUYIS I3oNIS SUB] Wo g Ul 3BIYdS U[3QamzZs3UIynig

"UISSE[ UaIaTULIBU U3INUI QF 1JI9pa3dnyz

"UaYDTaIISaq JIWEP ISYDBJIUIYIONZ AP PUN UaIYNIIdA I3}}3]Jd
WaU3[YBWI3 YOSu pun [QUaAl() [d 7 ‘UI21NETY UIp W ‘UIPauyds
1Laqlalog auUNpYINEY Ul puUn Us[BYIS Yone[qouy 'UaNI3Is 311UYIsUIg
-TUIYOONZ 3Ip UaYISIMZ 3SIIP PUn U3PIdUUdS USJISI1G 28UB[ UT 9SEINEID]
‘UIPIaUYISUTD

9pUaAllg WINZ 1SEJ S1q 3TULIQI3YIe] YoeUu adueT ISp 1uryoonyg
‘“USUILJIUI 1YDJIU IPU[a1G Sep Iaqe ‘uazind pun uaydsem [Uyadong

S/IHIO OS

193j03d " Z[eS
19UOR-TUIYOONZ [9GILMZSBUNYNI] SUap 7
il uaaT|Q S8g
U1BWOIYIIY X 9

[QuUaAllO [F €
30U3A0Id I9p Ianesy [d 1

uupuuyRy ay1aH ases[-e1od 8 71
uId G B0 ‘IUIYOONZ JUIS[Y Z

NCA 14373538 N2 IHONYEE3O Juim Svd

43YOoDf1U1YooNZ 3U3YINVGIH

2S8R VIS0

o 1N

‘uaze3d
usinury Op “E2 Iy pun Yn[urn perp Q81 Jne usjoioey
“JUBIYOSTYDY USp UT JydeN Iaqn pun uagsidraqn Aswmnyp
WwISp W pun usqes uLIoneny JUla Ul ISNIqUIYOUYeH
"U9SSe[ UI[UIR{qe pun USYI0XUIS UNUIN £ 3Z3TH I9PTiu 1aq
Aomnyu)-o3ue se( "USHIWYISYE JOf)d pun z[eg jw pun
U2JYNLISJUN J{IeWuajewo] pun soneselog ‘Sruoy "uayosQ[
-qe usyewo], Io1ssed UIp W pun UIIZIMYISUR ZIN¥
‘ua8ny nzep yoisigd pun equded ‘oSuely pun usisunp Sise[d
U[9Qaw7 pun Yyone[qousy] "uaplauyos [SHNMN SUIS} Ul YOIsIyd
Pun exuded ‘upqamyz ‘03uey "UINONIPIIZ dYszyoneqouy
'S,LH3O 0S
1STUQUIYIUYRHISI00S
FIewuajewo] (¥ ¢

sonesefog 194 T
(purs sso(] Iap snhe aydisIgd

a1p uuam 1a8rusm) SruoH Il b

‘StY uajemo], a3s1ssed 8 009

ud3s3q ure issed nzeQq [QUATNIQUSUUOS
Sddll Iapo Jossnupld 11 1

(esoq

sne yone jya8) yorsagd 8 00T
exquded aq[e8 pun 3301 g af

sny uraqatmz JUIspy g

o3uBp 911 oUIAY 1
UMy dupqgDS syozyoneqouy 1
INOA 1d3Z33 NI3 {LHONVYEID QUIM SVa

fauany)y-obupyf 3w ISNLqUaYIVYDH

3S53g UIAIAASLO
MRV

\\%&%\



	20210719 B. Schalles
	20210719 B. u. U. Lange
	20210719 BD u. MH
	20210719 BL u. HF
	20210719 C. Thamke
	20210719 HF u. MH
	20210719 KG
	20210719 MH u. BD
	20210719 MH u. RA
	Rezept SK u. HF

