
Салат из квашеной капусты с морковью и яблоком 
(Salat aus Sauerkraut mit Möhre und Apfel)

200 г квашеной капусты, свежая
1 мягкое яблоко
1 морковь
½ -1 маленький лук
некоторое нейтральное растительное масло

1. порежьте квашеную капусту немного и расслабьте её в 
 Ослабьте его вилкой в большую чашу. 
2. вымыть яблоко, четвертовать его и вырезать сердцевину.
Прекращай. Натереть яблоко на средней терке. 
 кислая капуста. 
3. Морковь при необходимости вымыть и слегка поцарапать, а затем 
натереть в миске на мелкой или средней терке. 
4. мелко нарезать лук кубиками и добавить с маслом. 
добавь масло. Смешайте все хорошо и расслабься хорошенько.
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Титанический гороховый суп 3-4 человека
(Erbsensuppe von der Titanic für drei bis vier Menschen)

150 гр. лук-порей
200 г китайской капусты или римского салата
1 петрушка
3 ст. л. нейтрального растительного масла
540 г гороха из банки или замороженного
600 мл овощного бульона или воды (в можно также использовать гороховую воду)
может быть использован)
около полчаса чайных ложек соли по вкусу
может быть перец	

1. Разрежьте лук-порей на тонкие кольца и вымойте его. 
и тщательно вымыть. Удалите листья с китайской капусты. Вымойте их 
и разрезать на тонкие полоски. Вымойте петрушку и взвесьте или порежьте ее средней точностью. вырезка
2. слить горох из банки через мерный стакан и наполните гороховую воду водой до 600 мл. воды.
3. нагрейте масло в средней кастрюле и сотейте лук-порей. 	Сауте лук-порей.
4. добавьте китайскую капусту и петрушку. Если вы используете замороженный горох, добавьте его сейчас. добавь их сейчас же. Залить в воду или в запас и надень крышку. Довести всё до кипения и  готовить на медленном огне, пока овощи не приготовятся. 
5. добавьте горох из банки и разогрейте все снова. снова разогревается. Чистите все тщательно и приправляйте по вкусу. 
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Яблочный пельмень Саксония / Тюрингия
(Apfelkeulchen aus Thüringen)

2 ст.ложки изюма
около 125 г муки (возможна также мука цельнозерновая)
1 чайный порошок для выпечки (можно использовать и без него)
пол чайной ложки соли
3-4 более крупный варёный картофель (500 гр.)
3-4 яблока средней плотности (500 гр.) или груши
1 лимон

нейтральное растительное масло для жарки

1. Замочите изюм в горячей воде. 
2. в средней миске смешать муку с хлебопекарной мукой и солью. 
 Хорошо смешайте с хлебопекарной порошкой и солью. 
3. очистить приготовленный картофель и натереть его в миске. 
натереть в миске или протолкнуть через картофелемясницу. 
через картофельное пюре.
Вымойте, четверть яблок и добавьте в миску на средней терке.
и натереть в миске средний рашпиль.
Натереть цедру лимона и добавить в смесь. 
4. Слейте изюм.
 Месить все ингредиенты в миске одной рукой.
 месить тщательно. 5.
5. нагрейте немного масла в кастрюле и сформируйте небольшие оладьи слегка увлажненными руками. 
 и жарить их с обеих сторон до золотисто-коричневого цвета. 
 Подавайте с коричным сахаром или компотом.




Список покупок (Einkaufsliste)

Кислая капуста, как можно свежее.
Яблоки. 4-5
Морковь 1
лук 1
Лик 150г, примерно 1 большой
Китайская капуста 200г или римский салат или салатные сердца (маленький римский салат)
петрушка 1 пучок oser 1 пек от мороза
горох из стекла или мороза около 540 гр.
Овощной бульон
Изюм 2 ст.л.
Пшеничная мука или пшеничная мука или полба
пекарский порошок 1 шт.
Картофель прибл. 500 г желательно мучного картофеля
Лимонная кожура 1 или лимонная кожура из пакета или лимонного сока.
коричный сахар или компот
соль, перец
Нейтральное растительное масло/салатное масло
Нейтральное растительное масло/жировое масло

Посуда

Средняя тёрка, мерный блендер для чашек, картофельный рикер или мелкая тёрка, сковорода, сито

Работа должна быть сделана заранее:  Сварить картофель

