Kochen mit Mannern
im Pfarrheim Spay

,Brunch*

Veranstalter Kfd - Spay

30.03.2011

Bauernomelett
500 g Pellkartoffeln (vom Vortag)
pellen und in dickere Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform mit Bacon dicht an dicht legen,dass sie
etwas ca. 2 — 3 cm Uber den Rand der Form lappen.

150 g Zucchini putzen, in dinne Scheiben schneiden.
1 grolRe Zwiebel pellen und fein wirfeln.

Kartoffeln, Zwiebeln und Zucchini vermischen undder Form
gleichmafiig verteilen.

Mit Salz und Pfeffer gut wirzen und mit Olivenotigeifeln.
200 ml Sahne mit

5 Eier verquirlen

Mit Paprikapulver wiirzen und tber die Kartoffelel@en.

Den Uberlappenden Speck dartber schlagen.

Im Backofen bei 180° auf der untersten Stufe 1%-26 Min.
Backen bis das Ei gestockt ist.



Paprikasuppe

2 Zwiebeln
pellen und in diinne Scheiben schneiden, in einepf Mat
Margarine andiinsten.

2 Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden, dahen.
2 Knoblauchzehen pellen und klein hacken, dazurgebe

Mit 1L Fleischbrihe abléschen, Suppe ca. 15 Mirchiedn
lassen.

Je 2 rote und grine Paprikaschoten saubern, imtkaraen
und in Streifen schneiden.

150 g Cabanossi in Scheiben schneiden.

Beides zur Suppe geben und weitere 15 Min. kddiasken

Mit Salz, Pfeffer a. d. M. pikant abschmecken.

Menlauswahl
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Mangodessert



Wurst — Kase — Pasteten

400 g frischer Blatterteig

200 g Schweinebrat mit

2 Stangen Sellerie fein gehackt,

100 g Edamer gerieben gut vermengen.
2 kleine Apfel

schalen, entkernen, reiben mit der Bratmasse mische
Mit Salz, Pfeffer wirzen.

2 Eier verquirlen, die Halfte untermischen, gutatwiihren.

Den Blatterteig zu Quadraten von 15 cm Seitenlange
schneiden.

Die Fullung auf die Quadrate verteilen, die Kam@hEi
bestreichen, den Teig zu Taschen zusammenklappeBj m
bestreichen.

Auf mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Bei 200° ca. 25 Minuten backen.

Chorizo in Apfelwein

3 TL Olivenol

1 kleine Zwiebel, feingehackt

1 1/2 TL Paprika

125 ml trockener Apfelwein

4 EL Huhnerbrihe

1 Lorbeerblatt

280 g Chorizowdrstchen, in schrage Scheiben getsehni
2 TL heller Balsamicoessig, nach Geschmack

2 EL Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin Shten
dinsten.

Paprika zugeben und 1 Minute dinsten.

Apfelwein, Briihe und Lorbeerblatt zugeben und acifiem
lassen.

Chorizowurst zugeben und weitere 15 Minuten kochadeen,

bis die Sauce leicht einkocht.
Essig und Petersilie einrtihren.



Gefillte Peperoni (Spitzpaprika)

12 Stck. Peperoni (rot und gelb, nicht die ganadein)
150 g Frischkase

150 g Quark

3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Chiliflocken

Zubereitung:

Peperoni waschen, trocknen und oben den Stielansatz
wegschneiden. Kerne und die weil3en Trennwanderagatie
Im kochenden Wasser ca. 5 Min. blanchieren.

Knoblauchzehen pellen und mit Salz zerreiben

Quark und Frischkase mit dem Knoblauch verrihrerSaiz,
Pfeffer und Chili pikant abschmecken.

Masse in einen Gefrierbeutel geben, eine Ecke alesidén, so
erhalt man einen Spritzbeutel.

Die Creme in die Paprika fullen, und auf einer telatit
Salatblatter anrichten.

Winzer Vesper

300 g Limburger oder Romadur
300 g Fleischwurst
Halbieren und in Scheiben schneiden, in eine Sehgeben.

% Salatgurke waschen, trocken reiben, halbiereme<mit
einem Lo6ffel auskratzen und in Scheiben schneiaéinden
anderen Zutaten vermischen.

Salatsol3e herstellen:

1 Zwiebel pellen und fein wurfeln,

4 EL Distel Ol

2 EL Balsamico Essig, etwas Senf, Salz, Pfeffek .,
zerstol3enem Kimmel

gut verrihren, mit der Winzer Vesper gut mischen.

Gut durchziehen lassen und mit Kresse garnieren.



Obatzter

250 g Rahmcamembert, gut gereift, mit der Gabelréieken.

50 g Butter sowie
100 ml Schmand und
3 EL dunkles Bier grandlich unterkneten.

2 rote Zwiebeln pellen,

die Halfte davon klein wirfeln und unter den Obatarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer a. d. M. und Paprika wirzen.

Restliche Zwiebeln in feine Ringe schneiden.
1 grune Paprikaschote waschen, trocknen, putzeimuethe

Waiirfel schneiden.

Obatzter mit Kimmel betreut und dem Gemuse garniert
servieren.

Partysonne

500 g Mehl,1 Pack. Hefe, 60 g Butter, 2 TL Salz,
Y4 | lauwarme Milch

Hefe in ein kleines Gefal3 hinein brdseln,

1 TL Zucker dariber streuen

5 EL lauwarme Milch darlber giel3en, verrihren uadmv
stellen. Butter in der restlichen Milch auflosena)zSdazugeben.

1/3 vom Mehl in eine Schissel sieben, aufgegangefhe
dazugeben , restliche Milch dariibergiel3en,

1 Ei hineingeben und zu einem glatten Teig verkmete
restliches Mehl dabei nach und nach dazugeben.

Warm stellen.

Den Teig durchkneten, zu einer Rolle formen undair20
gleich groRRe Stiicke teilen. Zu Kugeln drehen und
rosettenformig auf ein mit Backpapier ausgelegtaskBlech
legen. Nicht zu dicht, da die Kugeln noch aufgef@mgedeckt
eine halbe Stunde gehen lassen.

Die Partysonne mit verquirltem Eigelb bestreiched in
bunter Folge mit Mohn, Sesam und Kiimmel bestreuen.

Im Backofen 20 —bis 25 Minuten backen.



Heringssalat

6 Matjesfilets in mundgerechte kleine Stlicke
schneiden.
250 g gek. Rindfleisch und

300 g rote Bete (Glas)

2 grol3e Zwiebeln geschélt

2 grof3e Essig Gurken

2 sauerliche Apfel entkernt
300 g Pellkartoffeln ( Vortag )
alles klein wirfeln.

125 g. Miracel Wip mit
3 EL Weinessig und
2 ELOI

Salz, Pfeffer

1 Msp. Zucker
zu einer Marinade herstellen.

Alle Zutaten gut vermischen und
gut durchziehen lassen.

Mangodessert

3 Mangos

2 EL Zitronensaft

4 EL Zucker

2 Eiweil3

1 Msp. Salz

125 g Sahne

2 EL Borkenschokolade

Mangos schélen, das Fruchtfleisch rundherum vornm Ste

schneiden. Die Halfte des Fruchtfleisches in kiéigfel
schneiden, den Rest mit Zucker und Zitronensafepém.

Eiweil3 mit Salz zu steifem Schnee schlagen, 1 Etké&u
einrieseln lassen.

Sahne steif schlagen

Den Eischnee mit dem Mangoptree und der Sahne s&hnen.
Zuletzt das gewdrfelte Fruchtfleisch unterziehen.

Die Creme mindestens 30 Minuten in den Kihlschisaken.

Vor dem Servieren mit Borkenschokolade verzieren.



