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relli

in Sauce Bolognese (fiir 4 Personen)

500 g Drelli

« 1 mittelgroBe Zwiebel, fein
gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
30 g Sellerie, fein gewiirfelt

50 g Karotten, fein gewiirfelt

20 g Lauch, in feine Ringe
geschnitten

» 100 g gewiirfelter Schinken (mager)

« 3 EL Olivenol

400 g Hackfleisch

1 TL Salz

3 EL Tomatenmark

3 TL Rinderbouillon (Pulver)
500 g Tomaten in Stiicken

1 kg passierte Tomaten

% TL Zucker

2 Lorbeerblatter

Die Drelli nach Kochanweisung zu-
bereiten.

Schinkenwiirfel in Olivenol bei
mittl. Hitze 5 Min. anbraten, da-
nach aus der Pfanne nehmen. Im
Restfett die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel glasig diinsten, Gemii-
se zufligen und gut vermengen. Die
Schinkenwiirfel zufiigen, unter ge-
legentl. Riihren auf niedriger Hitze
mit geschlossenem Deckel ca. 15 Min.
dinsten.

Das Hackfleisch hinzugeben, anbra-

ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Tomatenmark und Bouillonpulver
zugeben. Stiickige und passierte
Tomaten hinzufiigen, gut mit dem

Fleisch-Gemiise-Gemisch,  Zucker
und Lorbeerblatter vermischen.

Bei geringer Hitze im offenen Topf
ca. 20 Min. kocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken evtl. mit
1 EL Sahne verfeinern.

Die Drelli unter die SoBe heben und
servieren.



CGeschable Ndpitale

als Schwabische
Kasespatzle

» 500 g Geschabte Spatzle

» 250 g gekochter Schinken oder
geraucherter Speck, gewiirfelt
250 ml Sahne

300 g geriebener Kase
gerostete Zwiebeln

etwas Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer

etwas Butter

Die geschabten Spatzle nach Koch-
anweisung zubereiten. Die Butter
erhitzen, den gekochten Schinken
oder den geraucherten Speck darin
anschwitzen.

Die geschabten Spatzle dazugeben,
mit Sahne abloschen, den geriebe-
nen Kase darunter heben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die gerosteten Zwie-
beln und die Petersilie iiber die fer-
tigen Kasespatzle geben.




N udel (Reis

mit Tomaten und Basilikum (fiir 4 Personen) -
» 500 g Nudel-Reis o 3 EL Gemusewdirfel

o 4 EL Olivenol (kleingeschn. Sellerie, Lauch,

« 2 EL gehackte Schalotten Karotten)

» 1 TL gehackter Knoblauch « 1 kl. Bund Basilikum, fein

» 16 Tomaten geschnitten

o 2-4 Sardellenfilets o Meersalz, grober Pfeffer

(nach Geschmack),
fein gehackt
« 3 EL Tomatenmark \ ; il

Den Nudel-Reis nach Kochanwei-

sung zubereiten.

Die Tomaten schdlen, entkernen /

und wiirfen. Olivendl erhitzen, To- ﬁ-l

maten, Knoblauch, Schalotten und -
Sardellenfilets anschwitzen. An- ,
schlieBend Tomatenmark zugeben. ]
Nudel-Reis und Gemisewiirfel hin- ﬁrﬁx[
zugeben, mit Meersalz und Pfeffer -

abschmecken, zum Schluss mit Ba-
silikum bestreuen.



Jeremias

mit geriuchertem Lachs feine NudelspeZIalltatenqr
in RahmsoBe (fiir 4 Personen) ‘ 3=

* 400 g Wellenband

« 250 g Lauch, in Streifen
geschnitten (ca. 5 cm lang,
1 cm breit)

» 250 g Raucherlachs in Scheiben,

in Streifen geschnitten

2 EL Butter

50 ml trockener WeiBwein

60 g gehackte Schalotten

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Parmesan

Die Wellenband nach Kochanwei-
sung zubereiten.

1 EL Butter in einer Pfanne er-
hitzen und den Lauch darin an-
schwitzen. Die Halfte des WeiB-
weins dazugeben.

In einer weiteren Pfanne 1 EL
Butter bei mittl. Temperatur er-
hitzen, die Schalotten ca. 2 Min.
glasig diinsten, den ubrigen WeiB-
wein zugeben und reduzieren las-
sen. Die Sahne zufiigen und leicht
kocheln lassen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und den Parme-
san unterriihren.

Die Wellenband mit der SoRe und
dem Lauch vermengen, die Lachs-
streifen unterheben und servie-
ren.




CSflecker!

als Krautfleckerl (fiir 4 Personen) \

» 500 g Fleckerl
o 1 kg WeiBkohl
» 80 g Butter
o 1 TL Zucker

» 200 g Sahne
o 2 TL Zitronensaft
« Salz, Pfeffer

Den WeiBkohl hobeln, salzen, gut
vermischen und ca. 20 Min. ruhen
lassen.

Die Fleckerl nach Kochanweisung
zubereiten. Die Butter bei mittl.
Temperatur erhitzen, den Zucker
einstreuen und karamellisieren
lassen.

Den WeiBkohl kurz abtropfen las-
sen, in die Pfanne geben und unter
Rihren leicht anbraten. Die Sahne

zufiigen und ca. 10 Min. leicht ko-
cheln lassen. Der WeiBkohl sollte
noch ,,Biss“ haben.

Die Fleckerl unterheben, mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und servieren.



mit getrockneten
Tomaten (fiir 4 Personen)

» 500 g Schlingli

« 200 g getrocknete Tomaten in
Ol, grob gehackt

» 1 Knoblauchzehe, fein gewirfelt

2 EL gehackte Pistazien

« 3 Stiele frische oder getrocknete
Minze, in feine Streifen ge-
schnitten

o 2 EL Olivenol

o Salz, Pfeffer, Parmesan

Die Schlingli nach Kochanwei-
sung zubereiten. Das Olivenol auf
niedriger Temperatur erhitzen,
Tomaten und Knoblauch hinzuge-
ben. Einen Teil des Oles der To-
maten zugeben (Menge je nach
Geschmack) und auf niedriger
Temperatur ca. 20 Min. kocheln
lassen.

Die Minze und gehackten Pistazi-
en zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schlingli unter-
heben.

Das Gericht mit Parmesan be-
streuen und servieren.




(Rigatell

400 g Rigatelli

150 g rote Linsen

50 g Karotten, fein gewiirfelt
50 g Lauch, fein gewiirfelt
50 g Zucchini, fein gewiirfelt
300 g Gemusebriihe

Die Rigatelli nach Kochanweisung
zubereiten.

Die Karotten in Olivendl ca. 3 - 4 Min.
anschwitzen, Lauch und Zucchini
zugeben, weitere 3 Min. kocheln
lassen. Die rote Linsen zugeben und
mit Gemiisebriihe abloschen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Die SoRe bei schwacher Hitze ca.
10 Min. kocheln lassen, Sahne
unterriihren und leicht einreduzie-
ren, nochmals abschmecken.

mit Roten Linsen (fir 4 Personen)

« 100 g Sahne

« etwas Olivendl

« frische Krauter (z. B. Petersilie

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Parmesan

Die Rigatelli mit der SoBe anrichten
und mit Parmesan bestreuen.
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