Inhalisverzeichnis

Suppen

1. Karoffensuppe mif Reis

2. Knoblauchsuppe mif gerésteten Brolwiirfeln
3. Kurbiscremesuppe

4. Minestrone

Hauplspeisen | ///2&

3. Dinkellaibchen mif Karloffelpiire

7. GrieBauflauf
8. Karloffelgratin

9. Paradeiserrisotto
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chspeisen |
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13. W&S\gﬁurfcreme

14. Orangen-Schoko-Topfencreme
15. Pudding

16. Schokomuffins

17. Topfencreme mif Niissen und Honig
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9. Dinkellaibchen mit Karloffelpiiree

Zulalen

Kochutensilien

230 g grob geschrofefer Dinkel
1/2 | Wasser

1 Gemiisesuppenwiirfel

3 Eier

8 EL Semmelbrosel

1 groBe Zwiebel

Majoran, Salz, Paprikapulver,
Pfeffer

Sonnenblumenal zum Braten
3/4 kg mehlige Karloffel

1/2 | Milch

50 g Buffer

Salz, Muskatnuss

1 scharfes Messer

1 Schneidbrett

2 groBe Tépfe mif Deckel
1 groBe Schiissel

[ Messbecher/>

1 Kochlsffel |
[ KorTolepre e

Zubereifung:

Gelreidelaibchen:

 Richte dir G\H\e\

rihr einmal quf um.
Dreh den Herd ab und lass den Dinkel auf der noch heilen Herdplafe

ausquellen.

Nimm den Dinkelbrei von der Herdplaffe und gib ihn in die Schiissel.

Bereife jefzt das Karfoffelpiiree zu (siehe unten).
Nimm das Schneidbrelt, das Messer und die Zwiebel.

Schéle die Zwiebel und schneide sie in méglichst kleine Stiickchen.
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10. Gib die geschniffenen Zwiebel zum Dinkelbrei in die Schiissel.

11. Gib die Eier, die Brosel und die Gewiirze dazu und knete alles mit deinen
Handen guf durch.

12. Koste, ob du noch nachwiirzen musst.

13. Forme mit nassen Handen kleine Kugeln, die du dann zu Laibchen flach
driicken kannst.

14. Nimm die Pfanne und gieBe ca. einen Finger hoch Ol hinein.

15. Stelle die Pfanne auf eine passende Herdplafte und dreh sie auf héchste
Stufe auf. ‘/>

16. Gib, sobald das Ol heiB ist, vorsichfig die Gefreidelaibchen in die Pfanne!

17. Dreh die Herdplatfte auf mitflere Stufe zurtick, ir di
Laibchen an! yan

18. Brate die Laibchen ca. 15 Minuten

mif dem Pfonnenwender immer wie

L.
on'beide

T

_/
Karfoffelpiree: //
1. Wasche die Karfoffeln unfer LkBen/erﬁ stser bis sie sauber sind.
2. Gib die Karfoffeln in denzw iten To T(PI yﬁ/[ulle so viel Wasser ein, bis die

Karfoffeln mit Wasser bedecki sind.
3. Stell die Kor o eln ine passende Herdplaffe und dreh sie auf hochste
Stufe auf. ~

Lass die KarT%gﬁ\eln o lange kochen, bis sie weich sind.

sl d\e Karto feln und presse sie durch die Karfoffelpresse in einen Top].
stla‘I\Und die Bufter dazu und ruhre das Karfoffelpuree mit dem
Schneebesen um

f. Gib so viel

8. Wirze das Piree mit Salz und Muskatnuss.

ilch dazu, dass ein flaumiges Karloffelpiiree entstehf.

Zu den Dinkellaibchen mif Karfoffelpiiree passt gut ein Salaf!
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