
 

Jonathan Atzenbeck, 3b
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Hauptspeisen 

Tortellini mit Tomatensauce für 3 Personen 

Zutaten: 

- eine Packung Tortellini 

- eine Dose Tomatensauce 

- eine Zwiebel 

- eine Knoblauchzehe 

- Salz, Olivenöl, Pfeffer, italienische Kräuter 

 

Zubereitung: 

Zuerst schäle ich die Zwiebel und den Knoblauch. Beides schneide ich in kleine Stü-

cke. Dann gebe ich sie mit einem Esslöffel Öl in den Topf und lasse sie anbraten. 

Nun öffne ich die Dose Tomatensauce und schütte sie in den Topf.Jetzt muss die 

Sauce 30 Minuten kochen. 

In der Zwischenzeit fülle ich den anderen Topf mit Wasser und gebe eine Prise Salz 

hinzu. Das Wasser muss jetzt kochen. Sobald das Wasser kocht, gebe ich die Tortel-

lini hinzu. Diese müssen jetzt 20 Minuten garen.  

Wenn alles fertig ist, verteile ich die Teller. 

Lucia El Naib, 2a 

 

 

Kartoffel – Karottensuppe mit Wiener 

Zutaten:  

- 3 mittlere Kartoffeln 

- 4 große Karotten 

- 2 Paar Wiener 

 

Zubereitung:  

Zuerst wasche ich das Gemüse und schäle es. Dann schneide ich das Gemüse klein 

und gebe es in einen Topf mit Wasser. Nun koche ich das Gemüse, bis es weich ist. 

Jetzt schneide ich die Wiener. Ich mag es püriert am Liebsten, gebe anschließend 

die Wiener dazu und lasse die Suppe 5 Minuten ruhen.  

Zum Schluss verteile ich die Suppe auf die Teller. 

 

Melissa Diener, 2a  
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Ofengemüse mit Fleischbällchen 

Zutaten für das Ofengemüse: Für die Fleischbällchen: 

- 500 g kleine festkochende Kartoffeln - 500 g Rinderhack 

- 1 Zucchini - 1 Ei 

- 2 Paprika (rot und gelb) - 3 EL Semmelbrösel 

- 4 Karotten - 1 EL Senf 

- 1 große Zwiebel - 1 Zwiebel 

- 1 Bund Frühlingszwiebeln - Salz, Pfeffer, Kümmel 

- Olivenöl, Pfeffer, Salz  

- Kräuter nach eigenem Geschmack 

(Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch) 

 

- 1 Becher Sour Cream  

- Ketchup  

 
Zubereitung: 

Die Kartoffeln und das Gemüse gründlich waschen. Karotten und Kartoffeln schälen. 

Kartoffeln und Gemüse in Spalten oder Scheiben schneiden. Das Gemüse auf ein 

Backblech legen. Gemüse mit Salz, Pfeffer und wenn gewünscht mit Kräutern be-

streuen. Etwas Olivenöl darüber gießen und mit den Händen vermischen. Backofen 

auf 180 – 200 Grad vorheizen. Wenn der Backofen eine Grillfunktion hat, wird das 

Gemüse besonders schön braun gebräunt. Gemüse ca. 20-30 Minuten im Backofen 

lassen bis die Kartoffeln weich sind. Zwischenzeitlich das Gemüse öfter wenden. 

Während das Gemüse im Ofen gart, können die Fleischbällchen zubereitet werden. 

Dafür das Hackfleisch in eine Schüssel geben. Ei, Semmelbrösel und Senf zugeben. 

Mit Salz, Pfeffer und (wenn gewünscht) Kümmel würzen. Zwiebel fein hacken und 

zur Fleischmasse geben. Das Hackfleisch und die Zutaten mit den Händen gut ver-

kneten, danach aus der Fleischmasse kleine Bällchen formen. In einer Pfanne etwas 

Öl erhitzen und die Fleischbällchen von allen Seiten braun anbraten. Ofengemüse 

und Fleischbällchen mit dem Sourcream-Dip und Ketchup servieren. 

 

Seraphina Brunner, 2a 
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Knödelgrösti mit buntem Salat  

Zutaten Knödelgrösti (für 3 – 4 Personen): 

- 6 Semmelknödel – vom Vortag (Rezept ganz unten) 

- 4 Stangen Lauchzwiebeln 

- 50g Speck (kann man auch weglassen)  

- 4 Eier 

- 2 EL Butter oder Kokosöl 

- Salz und Pfeffer (nach Geschmack), Petersilie zum Dekorieren 

 

Zubereitung: 

Zuerst werden die Semmelknödel und der Speck gewürfelt und die Lauchzwiebeln in 

feine Ringe geschnitten. Dann in einer Pfanne einen EL Butter/Kokosöl zerlassen 

und Lauchzwiebeln und Speck in der Pfanne 4 – 5 min anbraten. 

Im Anschluss die gewürfelten Semmelknödel und den zweiten EL Butter/Kokosöl in 

die Pfanne geben und anbraten bis die Semmelknödel Farbe haben. 

Danach die Eier verquirlen, in die Pfanne geben und mit braten bis die Eier gestockt 

sind, nach Geschmack würzen. 

Zum Schluss das Knödelgrösti auf die Teller verteilen und mit der Petersilie dekorie-

ren. 

Zutaten Bunter Salat: 

- 4 Tomaten – geviertelt Salatsauce:  

- 1 Minigurke oder ½ Salatgurke – gewür-

felt 

- 6 EL Öl 

- 3 Radiserl – in Streifen - 2 EL Essig 

- ½ rote Paprikaschote – gewürfelt - 1 TL Senf 

- 1 Karotte – gerieben - Prise Pfeffer 

- ½ Apfel – gewürfelt - Spritzer Zitronensaft 

- Eisbergsalat (Feld- oder Kopfsalat) – ge-

rupft 

 

Zubereitung: 

Den Salat waschen und rupfen, das Gemüse waschen, wenn nötig schälen und 

entsprechend klein schneiden. Dann alles zusammen mit der Salatsauce in eine 

große Schüssel geben und gut durchmischen. 
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Semmelknödel: 

- 500g Knödelbrot 

- 40g Butter 

- 2 Eier 

- ¼ l Milch 

- 1 EL Mehl 

- Petersilie 

- Salz

Die Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen, dann die Milch dazu ge-

ben, kurz aufkochen. Knödelbrot in eine große Schüssel geben und mit der hei-

ßen Milch übergießen. Etwas durchmengen und kalt werden lassen. Dann die 

Eier, das Mehl und die Petersilie unterrühren, würzen und bis zum Kochen zie-

hen lassen. Mit nassen Händen 6 Knödel formen und in heißem Salzwasser 15 – 

20 min gar ziehen lassen.  

Line Familler, 2a  
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Weiße Bohnen mit Kartoffeln und Wollwurst 

 

Frederike Hahnel, 4c 
  



6 
 

Kohlrabi Bratkartoffeln 

Zutaten für 4 Personen: 

- 3 große Kohlrabis 

- 125g durchwachsener Speck in Würfel 

- 1 Zwiebel 

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss 

- Etwas Öl zum anbraten 

 

Zubereitung: 

Zunächst wird der Speck in der Pfanne knusprig angebraten und dann in eine Schüs-

sel gegeben, die mit Küchenpapier ausgelegt ist, so dass das überschüssige Fett 

aufgesaugt wird. 

In der Zwischenzeit den Kohlrabi schälen und am besten mit einem Hobel in dünne 

Scheiben schneiden. 

Nun wird der Kohlrabi solange auf Mittlerer Temperatur angebraten bis er gar und 

knusprig ist. 

Mit den Gewürzen abschmecken, mit dem Salz etwas aufpassen da der Speck nun 

dazu kommt und dieser auch etwas salzig ist.  

Felix Kindl, 4a 
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Nudelmuffins 
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Knusperlachs mit Risi e Bisi 
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Leila Humpf, 4c 
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Pasta Al Fredo 

Zutaten für 2 Personen: 

- 250g Nudeln 

- reichlich Wasser 

- 1TL Salz+ etwas Salz 

- 40g Butter oder 2 EL Öl 

- 80g Parmesan 

- 1 Becher Sahne 

- 100g Schinken 

- nach Wunsch 1 Dose Erbsen 

- 1TL Gemüsebrühe 

- Pfeffer 

- 3 EL Petersilie 

 

Zubereitung: 

Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln ca. 10 Min. (Packungshinweise lesen!) 

garen.  Abtropfen lassen und im Topf warmhalten. 

Butter in einem kleinen Topf zerlassen, geriebenen Parmesan und Sahne unter stän-

digem Rühren hinzugeben. Schinken würfeln und zur Soße geben. (Erbsen abseihen 

und zur Soße geben). 

Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, fein hacken und zur 

Soße geben, gut verrühren. Anrichten: Die Soße an die Nudeln geben und gut ver-

mengen, bis sie an den Nudeln haftet. 

Wir mögen das Gericht, da die Kinder ganz stolz sind, wenn Sie es selbst zubereitet 

haben und es einfach lecker schmeckt. 

Finn Günther, 4c  
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Lachs mit Reis und Zitronensoße 

Zutaten für 4 Portionen: 

- 4 Lachsfilets tiefgefroren 

- gekochten Reis 

- ½ Tasse Wasser 

- 1 TL Gemüsebrühe 

- 2 – 3 TL mittelscharfer Senf 

(keine Sorge das schmeckt su-

per!) 

- 3 TL Dill 

- 1 Becher Sahne 

- 1 TL Maisstärke 

- 1 Zwiebel 

- 2 Zehen Knoblauch 

- Olivenöl 

- 1 ausgepresste Zitrone   

- Salz, Pfeffer 

 

Zubereitung: 

Taue die Lachsfilets rechtzeitig auf und koche anschließend den Reis wie es auf der 

Verpackung angegeben wird. Richte dir schon einmal das Brühwasser und die 

Sahne her, welches später zum Einsatz kommt. 

Brühwasser: 

Gib in eine ½ Tasse Wasser 1 Teelöffel Gemüsebrühe und je nach Geschmack 2 – 3 

Teelöffel mittelscharfen Senf, sowie 3 Teelöffel Dill 

Sahnemischung: 

Verrühre einen Becher Sahne mit 1 Teelöffel Maisstärke. Das sorgt später dafür, 

dass die Soße nicht so flüssig ist. 

Schneide dann eine Zwiebel in kleine Würfel und halbiere den Knoblauch.  Erhitze 

eine große Pfanne und gib Olivenöl hinein. Brate die Zwiebel und den Knoblauch 

kurz an und gib nun die Lachsfilets dazu. Kurz von beiden Seiten anbraten und an-

schließend den Zitronensaft und das Brühwasser in die Pfanne geben. Rühre die 

Sahnemischung in die leicht köchelnde Soße ein. 

Das Ganze noch flink mit Salz und Pfeffer je nach Geschmack abschmecken und fer-

tig ist alles. 

TIPP: Vor dem Servieren kannst du noch den Knoblauch rausfischen. 

Darum mögen wir das Gericht so sehr: Wir mögen das Gericht, weil es schnell zu ko-

chen und lecker ist. Wir essen aber auch manchmal Gemüse dazu. Das schmeckt le-

cker. 

 

Guten Appetit! 

 

 

Paula Dörries, 3c  
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Nudelauflauf mit Hackfleisch 
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Valentin Hahn,3a 
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Hähnchen Paella 

Zutaten:  

- 2 gelbe oder rote Paprika-

schote(n)  

- 2 kleine (rote) Zwiebeln 

- 5 TL Olivenöl 

- 200g Tiefkühlerbsen (oder 

Karotten, Bohnen oder Ro-

senkohl) 

- 2 Messerspitzen Safranpul-

ver 

- 2 Messerspitzen Paprikapul-

ver 

- Salz und Pfeffer 

- 200 g Reis (Milchreis, Risot-

toreis oder Paellareis) 

- 500 ml heiße Geflügelbrühe 

- 400 g Hühnerbrustfilet 

- 1-2 Zitronen 

- Gewürzmischung für Geflü-

gel 

- 2 Knoblauchzehen 

 

Zubereitung: 

Paprikaschote entkernen, waschen und klein würfeln. Tomate überbrühen, häuten, 

entkernen und in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen, fein würfeln 

bzw. hacken. 

Öl in einer Pfanne mit hohem Rand, Topf oder Bräter erhitzen. Zwiebeln und Knob-

lauch glasig werden lassen. Paprikawürfel, Tomaten und Erbsen dazugeben. Mit Saf-

ran, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. 

Reis untermischen. Mit heißer Brühe aufgießen und etwa 20 Min. garen. Fleisch in 

kleine Würfel schneiden und in einer anderen Pfanne rundum anbraten, salzen und 

pfeffern (je nach Geschmack auch Hähnchengewürz). 

Fleisch auf die Reismischung legen und mit Alufolie abdecken. Paella im auf 175° 

Grad vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen. 

Zitrone in Viertel oder Achtel schneiden und die Paella damit garnieren. 

 

Rafael Dyroff, 2d 
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Bacon-Bomb 

Zutaten (für 4 Personen): 

- 5-6 Packungen Bacon 

- 650g Gemischtes Hackfleisch 

- 1 Zwiebel 

- 250g Champignons 

- 100g Reibekäse 

- BBQ-Soße 

Zum Würzen: Salz, Pfeffer, mittelscharfer Senf 

Zubereitung:  

Zu Beginn muss mit den Bacon-Scheiben ein Gitternetz geflochten werden (am bes-

ten auf Frischhaltefolie um später besser Rollen zu können). Zuerst 10 Speckstreifen 

nebeneinanderlegen, anschließend abwechselnd die Scheiben 2, 4, 8 und 10 um-

klappen. Jetzt die ersten Streifen quer auf die längs Streifen legen. Die Scheiben 2, 

4, 6, 8 und jetzt wieder „hochklappen“ so dass ein Netz entsteht. Im nächsten Schritt 

die Schreiben 1, 3, 5, 7 und 10 umklappen und die nächste Reihe Bacon querlegen. 

Das ganze solange wiederholen, bis man ebenfalls mindestens 10 horizontale Rei-

hen hat.  

Im Anschluss kommt das Hackfleisch ca. 1cm dick auf das Gitternetz, ringsum ca. 

3cm Platz freilassen. 

Das Hackfleisch dann salzen, pfeffern und mit mittelscharfem Senf bestreichen. Die 

Zwiebel würfeln und die Champignons in Scheiben schneiden und dann gleichmäßig 

auf dem Hackfleisch verteilen und dann mit Käse bestreuen. Das Ganze dann zu ei-

ner Rolle rollen und rechts und links mit Zahnstochern verschließen. Beim Einrollen 

ist es leichter die Frischhaltefolie anzuheben.  

Dann kommt die Bacon-Bomb auf den Grill und soll dann bei ca. 150 bis 200 Grad zu 

einer Kerntemperatur von 75 Grad indirekt gegrillt werden. Die Bacon-Bomb muss re-

gelmäßig mit einer BBQ-Soße eingepinselt werden, damit Sie schön saftig und wür-

zig wird. Grillzeit ca. 1,5 bis 2 Stunden. 

Dazu schmecken alle Grillbeilagen.  

Darum mögen wir das Gericht so gerne:  

Lässt sich gut vorbereiten, ist einfach, schmeckt sehr lecker und es ist einfach mal 

was anderes auf dem Grill und das macht sie so besonders für uns.  

Julia Scherer 1c 
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Familienburger von Familie Hoheneder 

Zutaten: 

Für das Dinkel-Karotten-"Brot": 

- 200 g Dinkelmehl 

- 25 g geschrotete Leinsamen 

- 25 g Haferflocken 

- 25 g Kürbiskerne 

- 1/2 TL Salz 

- 200 ml Wasser 

- 1 Päckchen Trockenhefe 

- 100 g geraspelte Karotten 

- Öl zum Bestreichen 

 

 

Für die "Füllung": 

- 400 g Rinderhack 

- Salz und Pfeffer 

- Salat, Tomaten, Gurke und Paprika 

- Dressing: 

- Naturjoghurt 

- Olivenöl 

- Schuss Essig 

- Pfeffer und Salz 

 

Zubereitung des Brotes bzw. der Burgersemmel: 

Alle Zutaten bis auf die Karotten in eine Schüssel geben und miteinander verkneten. 

Zum Schluss die Karotten unterheben. 

Den Teig in eine runde Springform geben, 1-2x einschneiden und mit etwas Öl be-

streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 60 Min. backen. 

Währenddessen das Fleisch mit Pfeffer und Salz abschmecken, gut durchkneten und 

zu einem riesengroßen Burgerfleisch (Pfannengröße) pressen. Braten! 

Zutaten für das Dressing vermischen und nach Belieben abschmecken. Das Gemüse 

schnipseln. Sind Brot und Fleisch fertig, alle Burgerbestandteile zusammenfügen und 

genießen! 

Maximilian Hoheneder, 2a 
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Spaghetti mit David-Sauce 

Zutaten: 

- 500 gr. (rohe) Spaghetti 

- 500 gr. reife Tomate 

- 2 Knoblauchzehen 

- 1 Bund Basilikum 

- 200 gr. geriebenen Parmesan-Käse 

- Salz, Pfeffer, 2 Esslöffel Olivenöl, 1 Esslöffel Butter 

 

Zubereitung:  

Tomaten waschen und würfeln. 

Knoblauch schälen und pressen. 

Basilikum waschen und fein hacken. 

Tomaten mit Knoblauch in Öl und Butter dünsten. 

Wenn die Tomaten weich sind, Basilikum dazugeben und mitkochen. 

Salz und Pfeffer dazugeben. 

Nudeln in viel heißem Wasser mit Salz kochen 

Parmesan-Käse reiben. 

Wenn die Nudeln fertig sind, alles servieren 

 
David Brunner, 2a 
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Cremiges Curry mit Filet und Gemüse 

Zutaten (4 Portionen): 

- 4 Hähnchenbrustfilets (ca. 150g) 

- 1 Zwiebel 

- 2 Knoblauchzehen 

- 2 Möhren 

- 3 bunte Paprikaschoten 

- 200g Champignons 

- 3-4 EL Olivenöl 

- Salz, weißer Pfeffer 

- 1-2 EL gelbe Currypaste 

(oder 2 TL Currypulver) 

- 1 TL Cayennepfeffer 

- 1-2 EL dunkler Aceto Balsamico 

- 200 ml Schlagsahne 

- 2 EL Schnittlauchröllchen 

oder Thaibasilikum 

 

 

 

 

 

 

 

Clara Feldewert, 4c 
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Putenrahmgeschnetzeltes mit Spätzle 
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Süßspeisen 

Quarkpfannkuchen 

Zutaten: 

- 240 g Mehl 

- 320 ml Milch 

- 320 g Quark 

- 4 Eier 

- 2 EL Zucker 

- 2 TL Zimt 

Zubereitung: 

Mehl, Milch, Quark und Eier verrühren. Pfannkuchen von beiden Seiten hellbraun 

braten 

Elias Frank, 2a 

Nusstorte 

Mariella Stießberger, 2d  
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Köstliche Amerikaner 
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Schmelzende Schneemann Cookies 

Zutaten für ca. 8 Stück: 

- 250g+ etwas Mehl 

- 125g Zucker 

- 1 Päckchen Vanillezucker 

- Salz, 3 Eier (Gr.M) 

- 50g gemahlene Mandeln (ohne Haut) 

- 125g kalte Butter 

- 500g Puderzucker 

- 2TL Zitronesaft 

- 8 mittelgroße Marshmallows 

- Süßigkeiten zum verzieren (z.B orangefarbene Jelly Belly Beans, braune 

Zuckerschrift, bunte Schokolinsen, Keksstangen mit Schokolade 

- Backpapier 

 

Zubereitung: 

1. 250g Mehl, Zucker , Vanillezucker, 1 Prise Salz, 1 Ei,Mandeln und Butter in Stück-

chen erst mit den Knethaken des Rührgerätes und dann kurz mit den Händen zu ei-

nem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. kaltstellen. 

2. Ofen vorheizen.(E-Herd:200°C/Umluft:175°C) Ein Backblech mit Backpapier aus-

legen. Teig auf wenig Mehl ca. 1cm dick ausrollen. Daraus 8 Kreise (ca. 9cm Durch-

messer) ausstechen, dabei die Teigreste wieder verkneten , ausrollen und weiter 

ausstechen. Auf das Backblech legen. 

3. 2 Eier trennen. Eiweiß kaltstellen. Eigelb und 2 EL Wasser verquirlen. Teigkreise 

damit bestreichen. Im heißen Ofen 12-15 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

4. Puderzucker, Eiweiß und Zitronensaft mit den Schneebesen des Rührgerätes ver-

rühren. Für den Kopf an jedem Marshmallow mit etwas Guss 1 "Jelly Bean als Nase 

ankleben. (Tipp. Wir drücken die Jelly Beans ganz fest in den Teig anstelle Sie an zu 

kleben) Mit Zuckerschrift Augen und Münder auf die Marshmallows malen. Kekse lo-

cker mit dem Guss einstreichen. Sofort  je 1 Marshmallowkopf an einen Rand set-

zen.  Schokolinsen als Knöpfe  daraufkleben. Keksstangen als Besenstiel in den 

Guss drücken.  Alles trocknen lassen. 

Wir mögen das Gericht, weil es witzig aussieht, süß und lecker schmeckt. 

          Finn Günther, 4c 
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Gedeckter Apfelkuchen 

Valentina Everke, 2c 
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Gesichter Muffins 
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Valentin Hahn, 3a 
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Scheiterhaufen 

Zutaten:  

- 30 Scheiben Toastbrot 

- 3 Eier 

- 250 ml Milch 

- 10 Äpfel 

- 1 TL gemahlener Zimt 

- 1 TL gemahlener Kardamom 

- 4 EL Zucker 

- 150 g Rosinen 

- Butter (zum Einfetten) 

- 3 EL Zitronensaft 

 

Zubereitung:  

Äpfel in feine Scheiben schneiden und mit Zimt, Kardamom, 1 EL Zucker, Zitronen-

saft und Rosinen abschmecken. Milch mit den 3 Eiern, den restlichen 3 EL Zucker 

vermischen. Wer will kann die Milch auch noch mit Zimtpulver verfeinern. Die Form 

befetten. Toastbrot in 250ml Milch tunken und abwechselnd eine Schicht Toastbrot 

und Äpfel in die Auflaufform schichten. Mit einer Toastschicht beginnen und einer Ap-

felschicht enden. Über den fertigen Auflauf die restlichen 250ml Eiermilch schütten. 

Bei 180°C im Ofen für 40 min backen. Sollten die Äpfel zu dunkel werden mit Alufolie 

bedecken. 

Darum mögen wir das Gericht so sehr:  

Der Scheiterhaufen schmeckt süß und fruchtig. Das finde ich schön! 

Helena Skoufos, 2d 
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Chocolate Chip Cookies 

 

Luisa Stangl, 4c  
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Zimtschnecken 

Zutaten für 25 Stück: 

Für den Teig: 

- 0.5 Würfel Hefe 

- 60 g Zucker 

- 1 Eigelb 

- 50 g Butter 

- 1 Prise Salz 

- 375 g Mehl 

- 170 ml Milch 

 

Für die Füllung: 

- 50 g weiche Butter 

- 50 g Zucker 

- 1.5 TL Zimt 

-  

- Für den Guss: 

- 2 TL Milch 

- 50 g Puderzucker 

Zubereitung: 

In einer Schüssel Hefe in etwas warmer Milch mit einer Prise Zucker auflösen, kurz 

stehen lassen. 

Butter zerlassen und zur Milch geben. Restlichen Zutaten dazugeben und 10-15 Mi-

nuten zu einem geschmeidigen Teig kneten, zugedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmer-

temperatur gehen lassen. 

Teig zu einem ca. 3 mm dickem und ca. 35 cm langen Rechteck ausrollen und mit 

weicher Butter bestreichen. Zucker und Zimt mischen und über den Teig streuen. 

Teig zu einer langen Rolle aufrollen und in 25 Scheiben schneiden. Backblech mit 

Backpapier auslegen. 

Scheiben mit der Schnittfläche nach oben auf das Backblech legen und zugedeckt 

ca. 60 Minuten gehen lassen. 

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Zimtschnecken im heißen Ofen ca. 20 Minuten backen, kurz abkühlen lassen. Puder-

zucker mit Milch verrühren und über die Zimtschnecken geben. 

Darum mögen wir das Gericht 

Weil Hannah sie immer so lecker backt ☺ 

Hannah Kirsch, 2b 

  



30 
 

Französische Crépes 

 

  



31 
 

 

Juli Schwarz, 4c 
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Vegetarische Speisen 

Kartoffelsuppe mit Gemüseeinlage 

Zutaten (für 4 Portionen): 

- 1 große Karotte 

- 400 g Kartoffeln 

- 100 g Sellerie 

- 150 g Lauchzwiebeln 

- 750 ml Wasser 

- 1 Zwiebel  

- 20 g Butter 

- 1 TL Gemüsebrühe  

- 100 g Creme fraiche 

- n. B. Salz, Pfeffer, Muskat-

nuss, gem. Kümmel 

 

Zubereitung: 

Die Karotte, 100 g Kartoffeln und den Sellerie schälen. Anschließend alle 3 Zutaten 

in kleine Würfel schneiden. Von den Lauchzwiebeln die grüne Seite in feine Ringe 

schneiden. Das Wasser mit etwas Salz erwärmen und darin das Gemüse bis zur ge-

wünschten Bissfestigkeit garen. Das Gemüse abgießen und dabei das Kochwasser 

auffangen. Die Zwiebel und den weißen Teil der Lauchzwiebel fein schneiden. An-

schließend in dem Topf die Butter schmelzen und darin die Zwiebeln glasig dünsten. 

Währenddessen die restlichen Kartoffeln schälen und in Stückchen schneiden. Zu-

sammen mit dem aufgefangenen Kochwasser und der Gemüsebrühe zu den Zwie-

beln geben. Bei geschlossenem Deckel solange kochen lassen, bis die Kartoffeln gar 

sind. 

Die Creme fraiche und die Gewürze hinzugeben. Solange pürieren, bis keine Stück-

chen mehr vorhanden sind.  

Anschließend nochmals abschmecken. 

Zum Schluss mit den gegarten Gemüsewürfeln und ein paar Kräuter servieren. 

 

Lena Riehl, 2a 
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Louisa’s Frühlingssalat 

Louisa Stein, 2a  
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Grüner Salat mit Tomate 

Zutaten: 

- Grüner Salat  

- 2 Tomaten 

- ½ Orange 

 

Für die Soße: 

- Scharfer Senf 1TL  

- Apfelessig 1EL  

- Olivenöl 1 bis 2EL  

- Honig 1TL 

- Salz ½ TL 

- Pfeffer  

- ein bisschen Orangensaft  

- ½ Orange  

 
Zubereitung: 
Salat zerteilen in mundgroße Stücke 
Salat waschen und trockenschleudern 
Tomate waschen und schneiden 
Alles in eine große Schüssel tun 
Alle Zutaten für die Soße in eine Tasse schütten und solange rühren bis sich alles 
vermischt hat 
Soße erst kurz vor dem Essen über den Salat schütten und umrühren 
Gut dazu schmeckt ein Vollkornbrot mit Butter 
 

Maxi Singer, 2a 

 
Tomatensuppe 

Zutaten (für 4 Personen): 

- 500g Tomaten 

- 1 Zwiebel 

- 2 Esslöffel Butter 

- 2 Esslöffel Tomatenmark 

- ½ Teelöffel italienische Kräuter 

- Salz, Pfeffer 

- ½ Liter Milch 

- 1 Prise Zucker 

- 2-3 Esslöffel süße Sahne 

- Einige Zweige Petersilie 

Außerdem richtest du: 

- Tomatenmesser 

- Schneidebrettchen 

- Kochtopf 

- Kochlöffel 

- Küchenmesser 

- Sieb 

- Schüssel 
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Zubereitung:  

1. Wasche die Tomaten, entferne den Stiel und schneide sie mit dem Tomaten-

messer in Stücke. 

2. Schäle die Zwiebel und würfele sie (wenn du nicht weißt wie das geht, frag 

Mama oder Papa) 

3. Gib die Butter in einen Kochtopf, erhitze sie auf Stufe 2 und dünste die Zwie-

beln und die Tomaten darin an. 

4. Gib das Tomatenmark, das Wasser und die Kräuter dazu, schalte auf Stufe 1 

zurück, lass die Suppe 10 Minuten kochen. 

5. Dann schüttest du die Suppe durch ein Sieb in eine Schüssel und reibst die 

festeren Bestandteile durch das Sieb. 

6. Gib die Suppe nochmals in den Kochtopf und erhitze sie und würze mit Salz, 

Pfeffer und Zucker. Dann nimmst du sie vom Herd, lässt sie kurz stehen und 

rührst die Sahne langsam unter. 

7. Wenn du magst, kannst du die Suppe mit kleingeschnittener Petersilie verzie-

ren.  

 

Darum mag ich das Gericht so sehr:  

Ich mag die Suppe so gern, weil ich sie allein mit meiner Freundin Julia kochen kann. 

 

Lara Römermann, 2c 
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Kartoffelpuffer oder Reibekuchen 

 

Mathilda Heutling, 2c  
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Grießnockerl 

 

Paul Spirkl, 4d 


