Rote Bete mit Spitzkohl oder Chinakohl
1
kleine
Rote Bete ca. 200g

4
große
Blätter Spitzkohl oder Chinakohl ca. 200g

2
El
neutrale Pflanzenöl

2
El
Sojasoße

Borschtsch
3

Rote Bete

3

Möhren

2
Stück
Petersilienwurzel

½
Kopf
Weißkraut 
500
g
Kartoffeln

2
große
Zwiebeln

3
El
neutrales Pflanzenöl

2
Tassen
weiße Bohnen (aus der Dose)

2
El
Dill

1
Tl
Salz

250
g
Tomatensaft/mark


evt.
Saure Sahne

1. 
Die Roten Bete, die Möhren und die  
Petersilienwurzel nur bei Bedarf schälen.

 
Das Gemüse auf einer mittleren Raspel 

 
in eine Schüssel raspeln.

2. 
Das Kraut in feine Streifen schneiden.

3. 
Alles mit dem Tomatenmark in einem großen 

 
Topf mit Wasser knapp bedecken und ca. 20 min

 
kochen. Die Bohnen abgießen, zugeben und alles 

 
salzen. Kurz vor dem Servieren mit dem gehackten 

 
Dill mischen. 

Nach Wunsch Sahne unterziehen.
Mit Buchweizen in Wasser oder Brühe gekocht servieren.


Trockenobstkompott

Gemischtes Trockenobst in Wasser oder Saft einweichen, evt. aufkochen. Nach Wunsch eine grützeähnliche Konsistenz mit Stärke oder Puddingpulver einstellen.

Beliebt ist auch die Kombination mit gekochten Graupen.

Einkaufsliste
Rote Bete   4 mittl.

Spitzkohl oder Chinakohl    statt Weißkraut auch für den   

                                             Borschtsch
Möhren
3

Petersilienwurzel
2

Kartoffeln 
500

Zwiebeln
2

Dill frisch oder getrocknet

Weiße Bohnen kleine Dose

Tomaten aus der Dose gehackt, Tomatenmark oder Tomatensaft

Gemischtes Trockenobst unbedingt mit Apfel und Pflaumen

Neutrales Pflanzenöl

Sojasoße

Buchweizen

Graupen evt.

Evt Stärke oder Puddingpulver

Modalitäten für den Online-Kochkurs
Herzliche Einladung an alle, die gerne für sich oder auch für die Familie kochen. 

Nach Ende des Kurses gegen 19 Uhr kann dann gegessen werden.

Der Kurs nächste Kurs findet Montag, den 22.11.2021 

18-19 Uhr statt.

Die weiteren Termine sind: Mo 06.12., 20.12. 2021

Einige Tage vor dem Kurs stehen die Rezepte auf der Internetseite

www.adventhaus-dresden.de unter Veranstaltungen zur Verfügung. 

Ebenso die Möglichkeiten zur Teilnahme am Kurs und die nächsten Termine. 

Wer eine persönliche Einladung per Mail möchte, gebe bitte Bescheid.

Ich freue mich schon auf eure Teilnahme. Gunda Schrock



