Wichtige Information:

Sondertermin für Frühstücksrezepte am Sonntag, den 05.05.2024  8-9 Uhr

Ein- und Ausstieg jederzeit und einige Rezepte sind schon am Abend vorher zuzubereiten.

Rezepte für Montag den 22.04.2024:

Semmelknödel ohne Ei
getrocknete Brötchen ca. 200 g (entspricht ca. 4 Einzelbrötchen) zu Semmelbrösel gemahlen

125 g Hartweißengrieß

Salz und geriebene Muskatnus

1 El Öl

320 ml heißes Wasser

Die trockenen Zutaten in einer Schüssel gründlich mischen. Das Öl und das heiße Wasser zugeben und mit einem Kochlöffel  oder einer Gabel gründlich untermischen. Etwas abkühlen lassen. 

Reichlich Salzwasser in einem mittleren Kochtopf aufkochen lassen.

Aus der Semmelmasse durch gründliches kneten und formen mittlere Klöße formen. 

Die Klöße in das kochende Wasser gleiten lassen, nach kurzer Zeit, wenn das Wasser wieder aufkocht die Temperatur drosseln und die Klöße je nach Größe ca. 15 bis 20 min köcheln lassen.

Ergibt ca. 7-8 Köße a 80 – 90 Gramm

Einfaches Ratatouille

Verschiedene Gemüse werden in einem Topf oder Pfanne geschmort.

z.B. Aubergine, Zucchini, Paprikaschote, Zwiebel, Tomate (statt Tomate auch Pizzatomaten aus der Dose)

Die Gemüse waschen und in kleinere Stücke (z.B.1cm³) schneiden. 

Olivenöl in einem mittleren Kochtopf erhitzen und die Gemüse vorsichtig darin anbraten und dann bei geschlossenem Deckel im eigenen Saft schmoren. 

Evt. etwas Wasser zugeben. 

Zum Ende evt. bei geöffnetem Deckel Flüssigkeit abdampfen lassen.

Passende Gewürze sind z.B.: Thymian, Petersilie, Basilikum, etwas Oregano, Knoblauch, Pfeffer

Salz zum Schluss zugeben
Dessert: Rhabarberkompott
Rhabarber kleinschneiden und mit etwas Wasser aufkochen und mit Vanillepudding (in etwas Wasser und Zucker angerührt) binden

Einkaufsliste
Semmelbrösel

Hartweizengrieß
Muskatnus

Verschiedenes Gemüse für Ratatouille oder Schmorgemüse

Rhabarber 

Vanillepudding
Nächster Termin: Montag  22.04.2024 18Uhr

Dann wieder Sonntag, den 05.05.2024 ab 8 Uhr
