.

Jonathan Atzenbeck, 3b
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Hauptspeisen

Tortellini mit Tomatensauce fur 3 Personen

Zutaten:

- eine Packung Tortellini

- eine Dose Tomatensauce

- eine Zwiebel

- eine Knoblauchzehe

- Salz, Olivendl, Pfeffer, italienische Krauter

Zubereitung:

Zuerst schéle ich die Zwiebel und den Knoblauch. Beides schneide ich in kleine Sti-
cke. Dann gebe ich sie mit einem Essléffel Ol in den Topf und lasse sie anbraten.
Nun 6ffne ich die Dose Tomatensauce und schitte sie in den Topf.Jetzt muss die
Sauce 30 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit flille 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 mussen 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 grol3e Karotten
- 2 Paar Wiener

J

Zuerst wasche ich das Gemuse und schéle es. Dann schneide ich das Gemiise klein
und gebe es in einen Topf mit Wasser. Nun koche ich das Gemuse, bis es weich ist.

Zubereitung:

Jetzt schneide ich die Wiener. Ich mag es puriert am Liebsten, gebe anschlieend
die Wiener dazu und lasse die Suppe 5 Minuten ruhen.

Zum Schluss verteile ich die Suppe auf die Teller.

Melissa Diener, 2a




Ofengemiuse mit Fleischballchen

Zutaten fur das Ofengemuse: Fur die Fleischballchen:
- 500 g kleine festkochende Kartoffeln - 500 g Rinderhack
- 1 Zucchini - 1Ei
- 2 Paprika (rot und gelb) - 3 EL Semmelbrosel
- 4 Karotten - 1EL Senf
- 1 grofR3e Zwiebel - 1 Zwiebel
- 1 Bund Fruhlingszwiebeln - Salz, Pfeffer, Kimmel

- Olivendl, Pfeffer, Salz

- Kréauter nach eigenem Geschmack
(Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch)

- 1 Becher Sour Cream

- Ketchup

Zubereitung:

Die Kartoffeln und das Gemdse grindlich waschen. Karotten und Kartoffeln schalen.
Kartoffeln und Gemiuse in Spalten oder Scheiben schneiden. Das Gemiuse auf ein
Backblech legen. Gemuse mit Salz, Pfeffer und wenn gewtinscht mit Krautern be-
streuen. Etwas Olivendl dartiber giel3en und mit den Handen vermischen. Backofen
auf 180 — 200 Grad vorheizen. Wenn der Backofen eine Grillfunktion hat, wird das
Gemiuse besonders schon braun gebraunt. Gemuse ca. 20-30 Minuten im Backofen
lassen bis die Kartoffeln weich sind. Zwischenzeitlich das Gemiise ofter wenden.
Wahrend das Gemuse im Ofen gart, konnen die Fleischballchen zubereitet werden.
Dafiur das Hackfleisch in eine Schissel geben. Ei, Semmelbrésel und Senf zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und (wenn gewiinscht) Kimmel wirzen. Zwiebel fein hacken und
zur Fleischmasse geben. Das Hackfleisch und die Zutaten mit den Handen gut ver-
kneten, danach aus der Fleischmasse kleine Ballchen formen. In einer Pfanne etwas
Ol erhitzen und die Fleischballchen von allen Seiten braun anbraten. Ofengemise
und Fleischballchen mit dem Sourcream-Dip und Ketchup servieren.

Seraphina Brunner, 2a




Knodelgrosti mit buntem Salat

Zutaten Knodelgrosti (fur 3 — 4 Personen):

- 6 Semmelknddel — vom Vortag (Rezept ganz unten)

- 4 Stangen Lauchzwiebeln

- 50g Speck (kann man auch weglassen)

- 4 Eier

- 2 EL Butter oder Kokosol

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

Zubereitung:

Zuerst werden die Semmelknodel und der Speck gewurfelt und die Lauchzwiebeln in
feine Ringe geschnitten. Dann in einer Pfanne einen EL Butter/Kokosol zerlassen
und Lauchzwiebeln und Speck in der Pfanne 4 — 5 min anbraten.

Im Anschluss die gewirfelten Semmelknddel und den zweiten EL Butter/Kokosdl in
die Pfanne geben und anbraten bis die Semmelkntdel Farbe haben.

Danach die Eier verquirlen, in die Pfanne geben und mit braten bis die Eier gestockt
sind, nach Geschmack wiurzen.

Zum Schluss das Knodelgrosti auf die Teller verteilen und mit der Petersilie dekorie-
ren.

Zutaten Bunter Salat:

- 4 Tomaten — geviertelt Salatsauce:
- 1 Minigurke oder ¥2 Salatgurke — gewir- - 6 ELOI
felt
- 3 Radiserl — in Streifen - 2 EL Essig
- Y rote Paprikaschote — gewdurfelt - 1TL Senf
- 1 Karotte — gerieben - Prise Pfeffer
- ¥ Apfel — gewdarfelt - Spritzer Zitronensaft
- Eisbergsalat (Feld- oder Kopfsalat) — ge-
rupft

Zubereitung:

Den Salat waschen und rupfen, das Gemuse waschen, wenn nétig schélen und
entsprechend klein schneiden. Dann alles zusammen mit der Salatsauce in eine
grol3e Schussel geben und gut durchmischen.




Semmelknddel:

500g Knddelbrot - 1 EL Mehl
409 Butter - Petersilie
2 Eier - Salz

Ya | Milch

Die Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen, dann die Milch dazu ge-
ben, kurz aufkochen. Knédelbrot in eine grolRe Schissel geben und mit der hei-
Ben Milch Ubergiel3en. Etwas durchmengen und kalt werden lassen. Dann die
Eier, das Mehl und die Petersilie unterriihren, wirzen und bis zum Kochen zie-
hen lassen. Mit nassen Handen 6 Knddel formen und in heil3em Salzwasser 15 —
20 min gar ziehen lassen.

Line Familler, 2a




WeilRe Bohnen mit Kartoffeln und Wollwurst
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Frederike Hahnel, 4c




Kohlrabi Bratkartoffeln

Zutaten fur 4 Personen:

- 3 grolRe Kohlrabis

- 1259 durchwachsener Speck in Wiirfel
- 1 Zwiebel

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

- Etwas Ol zum anbraten

Zubereitung:

Zunachst wird der Speck in der Pfanne knusprig angebraten und dann in eine Schis-
sel gegeben, die mit Kiichenpapier ausgelegt ist, so dass das Uberschissige Fett
aufgesaugt wird.

In der Zwischenzeit den Kohlrabi schalen und am besten mit einem Hobel in diinne
Scheiben schneiden.

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

Mit den Gewiirzen abschmecken, mit dem Salz etwas aufpassen da der Speck nun
dazu kommt und dieser auch etwas salzig ist.

Felix Kindl, 4a




Nudelmuffins

Das stellst du bereit:

Topf, Brettchen, Kiichenmesser, Pfanne und
Muffinblech

Das brauchst du
(fiir 12Stick)

200g Hornchennudel
Koche die Nudeln nach Packungsanweisung gar. Gib 3 Minuten vor Ende Salz und Pfeffer
der Garzeit die Erbsen zu den Nudeln.
Heize den Backofen auf 170 C ° (Umluft 150 C°) vor. 130g TK-Erbsen
Wasche die Friihlingszwiebel und die Champignons und schneide sie in diimne 1ELOI
Ringe bzw. kleine Stiicke. Schéile die Knoblauchzehe und wiirfle sie.
Erhitze das Ol und diinste die Zwiebeln mit Knoblauch und Champignons an.
Wiirfle den Schinken und riihre ihn mit den abgegossenen Nudeln und evt. 0,5 Knoblauchaehe
Erbsen unter die Pfannenmischung. Wiirze mit den Kréiutern. 100g Champignons
Verteile die Nudelmasse auf zwolf gefettete und mit Paniermehl
ausgestreute Mulden eines Muffinblechs. Verriihre das Ei und die Sahne
und fiille vorsichtig die Mulden damit auf. Bestreue mit Kiise. Backe die 2EL Paniermehl
Muffins etwa 30 Minuten im Ofen.

So geht's

1 Friihlingszwiebel

73g gekochter Schinken

Tipp: Mit Salat
schmeckt’s
besser

Federico, Klasse 2a (vgl. Benjamin Blimchen)
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Leila Humpf, 4c




Pasta Al Fredo

Zutaten fur 2 Personen:

- 2509 Nudeln - 100g Schinken

- reichlich Wasser - nach Wunsch 1 Dose Erbsen
- 1TL Salz+ etwas Salz - 1TL Gemdusebrihe

- 40g Butter oder 2 EL Ol - Pfeffer

- 80g Parmesan - 3 EL Petersilie

- 1 Becher Sahne

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 stan-
digem Ruhren hinzugeben. Schinken wirfeln und zur Sol3e geben. (Erbsen abseihen
und zur Sol3e geben).

SolRe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, fein hacken und zur
Sol3e geben, gut verriihren. Anrichten: Die SolR3e an die Nudeln geben und gut ver-
mengen, bis sie an den Nudeln haftet.

Wir mogen das Gericht, da die Kinder ganz stolz sind, wenn Sie es selbst zubereitet
haben und es einfach lecker schmeckt.

Finn Glnther, 4c
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Lachs mit Reis und Zitronensof3e

Zutaten fiur 4 Portionen:

- 4 Lachsfilets tiefgefroren - 1 Becher Sahne

- gekochten Reis - 1 TL Maisstarke

- Y Tasse Wasser - 1 Zwiebel

- 1 TL Gemdsebrihe - 2 Zehen Knoblauch

- 2 —3 TL mittelscharfer Senf - Olivenol
(keine Sorge das schmeckt su- - 1 ausgepresste Zitrone
per!) - Salz, Pfeffer

- 3TLDill

Zubereitung:

Taue die Lachsfilets rechtzeitig auf und koche anschliel3end den Reis wie es auf der
Verpackung angegeben wird. Richte dir schon einmal das Brihwasser und die
Sahne her, welches spater zum Einsatz kommt.

Brihwasser:

Gib in eine %2 Tasse Wasser 1 Teeltffel Gemusebrihe und je nach Geschmack 2 — 3
Teel6ffel mittelscharfen Senf, sowie 3 Teeldffel Dill

Sahnemischung:

Verruhre einen Becher Sahne mit 1 Teel6ffel Maisstarke. Das sorgt spater dafr,
dass die SoR3e nicht so flissig ist.

Schneide dann eine Zwiebel in kleine Wirfel und halbiere den Knoblauch. Erhitze
eine grol3e Pfanne und gib Olivendl hinein. Brate die Zwiebel und den Knoblauch
kurz an und gib nun die Lachsfilets dazu. Kurz von beiden Seiten anbraten und an-
schlieBend den Zitronensaft und das Brihwasser in die Pfanne geben. Rihre die
Sahnemischung in die leicht kchelnde Sol3e 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 mogen wir das Gericht so sehr: Wir mdgen das Gericht, weil es schnell zu ko-
chen und lecker ist. Wir essen aber auch manchmal Gemiise dazu. Das schmeckt le-
cker.

Guten Appetit!

Paula Doérries, 3¢
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Nudelauflauf mit Hackfleisch

Wudelpwd|cwt mit Hoc k-
fLEBISCH iR 1

Nie HNpdela vm Salbzwasser
bislif €54+ Kdchen

iwiebel wind Knpblewchzehe
Klleinschpnliden wwd wik dem
Hackileisch im L Knbro € en

TomaT Enmalrk zMe ben mit Jalzl |

Ptefiter wipzen, Jn e1ne€
jefertete Auflaweform wie
ol siuhiic i A€ Noud el p Ne ok -
L Ritelsehy e Sy eiben [Emwentalel
~lwdelin Hack Hlei schy b 5 cheibes

_Emmen tal gl AScieli e Aend Ejenl |

Sahne lund i hini Ak Llawceh |[it-
el nwlddel UCrrihrenmit! Slalz
wnd ptef el wiklv zew wind qlle7 A
_mAplg dariiher b ieACmden qlex-

riilepenen KASE Adriper st vieléy

[ m vanO&\eiz+eYb Back gten auwtf
dey Mmittlerew Schlene 30 |
Ainuten bei 200-2770°Clgdrest

12
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Valentin Hahn,3a
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Hahnchen Paella

Zutaten:
- 2 gelbe oder rote Paprika- - Salz und Pfeffer
schote(n) - 200 g Reis (Milchreis, Risot-
- 2 kleine (rote) Zwiebeln toreis oder Paellareis)
- 5 TL Olivendl - 500 ml heiRe Geflugelbrihe
- 2009 Tiefkuhlerbsen (oder - 400 g Huhnerbrustfilet
Karotten, Bohnen oder Ro- - 1-2 Zitronen
senkohl) - Gewilrzmischung fur Gefli-
- 2 Messerspitzen Safranpul- gel
ver - 2 Knoblauchzehen
- 2 Messerspitzen Paprikapul-
ver

Zubereitung:

Paprikaschote entkernen, waschen und klein wirfeln. Tomate Uberbrihen, hauten,
entkernen und in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wirfeln
bzw. hacken.

Ol in einer Pfanne mit hohem Rand, Topf oder Bréater erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch glasig werden lassen. Paprikawtrfel, Tomaten und Erbsen dazugeben. Mit Saf-
ran, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.

Reis untermischen. Mit heiRer Briihe aufgieRen und etwa 20 Min. garen. Fleisch in
kleine Wirfel schneiden und in einer anderen Pfanne rundum anbraten, salzen und
pfeffern (je nach Geschmack auch Hahnchengewtirz).

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 (fur 4 Personen):

- 5-6 Packungen Bacon
- 650g Gemischtes Hackfleisch
- 1 Zwiebel
- 2509 Champignons
- 1009 Reibekase
- BBQ-Solke
Zum Wirzen: Salz, Pfeffer, mittelscharfer Senf

Zubereitung:
Zu Beginn muss mit den Bacon-Scheiben ein Gitternetz geflochten werden (am bes-
ten auf Frischhaltefolie um spéater besser Rollen zu kdnnen). Zuerst 10 Speckstreifen
nebeneinanderlegen, anschlieRend abwechselnd die Scheiben 2, 4, 8 und 10 um-
klappen. Jetzt die ersten Streifen quer auf die langs Streifen legen. Die Scheiben 2,
4, 6, 8 und jetzt wieder ,hochklappen® so dass ein Netz entsteht. Im nachsten Schritt
die Schreiben 1, 3, 5, 7 und 10 umklappen und die nédchste 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 wirfeln und die Champignons in Scheiben schneiden und dann gleichméafiig
auf dem Hackfleisch verteilen und dann mit Kase bestreuen. Das Ganze dann zu ei-
ner Rolle rollen und rechts und links mit Zahnstochern verschlieRen. 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-
gelmafig mit einer BBQ-Sol3e eingepinselt werden, damit Sie schén saftig und wiir-
zig wird. Grillzeit ca. 1,5 bis 2 Stunden.

Dazu schmecken alle Grillbeilagen.
Darum mdgen wir das Gericht so gerne:

Lasst sich gut vorbereiten, ist einfach, schmeckt sehr lecker und es ist einfach mal
was anderes auf dem Grill und das macht sie so besonders fur uns.

Julia Scherer 1c
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Familienburger von Familie Hoheneder

Zutaten:
Fir das Dinkel-Karotten-"Brot":

- 200 g Dinkelmehl

- 25 g geschrotete Leinsamen
- 25 g Haferflocken

- 25 g Kurbiskerne

- 1/2TL Salz

- 200 ml Wasser

- 1 Packchen Trockenhefe

- 100 g geraspelte Karotten

- Ol zum Bestreichen

Fir die "Fullung":

- 400 g Rinderhack

- Salz und Pfeffer

- Salat, Tomaten, Gurke und Paprika
- Dressing:

- Naturjoghurt

- Olivenol

- Schuss Essig

- Pfeffer und Salz

Zubereitung des Brotes bzw. der Burgersemmel:
Alle Zutaten bis auf die Karotten in eine Schiissel geben und miteinander verkneten.
Zum Schluss die Karotten unterheben.

Den Teig in eine runde Springform geben, 1-2x einschneiden und mit etwas Ol be-
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 60 Min. backen.

Wahrenddessen das Fleisch mit Pfeffer und Salz abschmecken, gut durchkneten und
zu einem riesengrol3en Burgerfleisch (PfannengrofRe) pressen. Braten!

Zutaten fur das Dressing vermischen und nach Belieben abschmecken. Das Gemiuse
schnipseln. Sind Brot und Fleisch fertig, alle Burgerbestandteile zusammenfligen und
geniel3en!

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-Kase

- Salz, Pfeffer, 2 Essloffel Olivendl, 1 Essloffel Butter

Zubereitung:
Tomaten waschen und wirfeln.
Knoblauch schélen und pressen.
Basilikum waschen und fein hacken.
Tomaten mit Knoblauch in Ol und Butter diinsten.
Wenn die Tomaten weich sind, Basilikum dazugeben und mitkochen.
Salz und Pfeffer dazugeben.
Nudeln in viel heiRem Wasser mit Salz kochen

Parmesan-Kéase reiben.

Wenn die Nudeln fertig sind, alles servieren

David Brunner, 2a
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Cremiges Curry mit Filet und Gemuse

Zutaten (4 Portionen):

- 4 Hahnchenbrustfilets (ca. 1509) - 1-2 EL gelbe Currypaste

- 1 Zwiebel (oder 2 TL Currypulver)

- 2 Knoblauchzehen - 1 TL Cayennepfeffer

- 2 Mdohren - 1-2 EL dunkler Aceto Balsamico
- 3 bunte Paprikaschoten - 200 ml Schlagsahne

- 200g Champignons - 2 EL Schnittlauchrdllchen

- 3-4 EL Olivendl oder Thaibasilikum

Salz, weilRer Pfeffer

Clara Feldewert, 4c
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Putenrahmgeschnetzeltes mit Spatzle




Slfispeisen

Quarkpfannkuchen

Zutaten:

- 240 g Mehl

- 320 ml Milch

- 320 g Quark

- 4 Eier

- 2 EL Zucker

- 2TLZimt
Zubereitung:

T RN

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

Elias Frank, 2a

) Nusstorte )
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Mariella StieBbérger, 2d
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Kostliche Amerikaner

Kostliche Amerikaner

Zutaten Teiq: Werkzeug:

100 g weiche Butter 1 grofie Schussel (Teig)

100 g Zucker 1 kleine Schussel (Zuckerguss)
2 Eier 1 Quirler

5 EL Milch 1 Essloffel

250 g Mehl 1 Messer

2 TL Backpulver 1 Backblech mit Backpapier

1 Prise Salz 1 groBen Teller

Zuerst bereite die Zutaten in der Jetzt nehme den Quirler und riikre
passenden Menge vor. ) e den Teig um, bis ein fester Teig
Nun fige alle Zutaten gemeinsam in die entsteht.

Schussel: Butter, Zucker, Eier, Milch,
Mehl, Backpulver und Salz.

Bereite ein Backblech mit Anschliefend nehme einen Aus dem Teig lassen sich
Backpapier vor. Essloffel und tauchen ihn in sieben Haufchen formen.
AuRerdem richte zwei den Teig. Den Teig mit dem
Essloffel her. zweiten Loffel zu Haufchen

auf das Backblech

abstreichen.

Danach den Backofen auf SR = Die Amerikaner sind fertig,
180° (Umluft 160°) heizen. Ist %gmMiﬁft;]aggéhkee?‘.ungefahr wenn sich die Rander

der Ofen heil genug, das goldgelb farben. Vorsicht
Blech in die Mitte des Ofen beim Rausholen: heiB!
schieben. Vorsicht beim Frage einen Erwachsenen
Reinschieben: heiB! Frage um Hilfel Lasse das

einen Erwachsenen um Hilfe. Gebackene nun abkuhien.
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Zutaten Zuckerguss: Nehme den Zitronensaft und

200 g Puderzucker tropfel ihn in den Puderzucker.

2 EL Zitronensaft Als Nachstes rihre so lange
bis ein cremiger Zuckerguss
entsteht.

Lege die ausgekiihiten Amerikaner Anschlieend streiche den
mit der flachen Seiten nach oben Zuclgerg_uss mlt_ einem Messer
auf eine hibsche Platte. vorsichtig auf die Amerikaner.

Emilia, 2d

.lch mag Amerikaner sehr

Fertig! Guten Appetit! gern, weil sie so fluffig sind
und der Puderzuckerguss
besonders den Teig sui
macht*

Damm der Amenkaner ﬂ.rfﬁg und locker v\nrd braucht man ein Mittel, das den Teig beim Backen
aufgehen lasst Dazu nahm man  ursprunglich Hirschhomsalz das Dbesteht aus
Ammoniumhydrogenncarbonat. Friher nannte man das Gebéack deshalb Amnmiakaner oder auch
Ammonplatzchen oder Ammontaler. Weil sich Sprache immer wieder verandert, wurde aus
Ammoniakaner irgendwann Amerikaner.

In meinem Rezept verwende ich aber Backpulver — das geht, wie Du gesehen hast, auch. Backpulver
besteht aus Natnumhydrogencarbonat. Das hat der Apotheker Dr. August Oetker besonders in
Deutschland bekannt gemacht (und ihn selbst auch). Eigentlich hielen dann meine Gebackstlicke nicht
Amerikaner sondern Dr. Oetkerianer.

Bekannt ist der Amerikaner bei uns meist mit weiem Zitronenzuckerguss. Es gibt auch die Moglichkeit,
das Geback mit Kakaoglasur zu Uberziehen oder mit einer Halfte weiRem Zitronenzuckerguss und mit
der andem Halfte Kakaoglasur.
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Schmelzende Schneemann Cookies

Zutaten flur ca. 8 Stlick:

- 250g+ etwas Mehl

- 1259 Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker

- Salz, 3 Eier (Gr.M)

- 50g gemahlene Mandeln (ohne Haut)

- 125g kalte Butter

- 5009 Puderzucker

- 2TL Zitronesaft

- 8 mittelgroRe Marshmallows

- SuRigkeiten 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 Stlick-
chen erst mit den Knethaken des Ruhrgerates und dann kurz mit den Handen 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. Eiweil3 kaltstellen. Eigelb und 2 EL Wasser verquirlen. Teigkreise
damit bestreichen. Im heil3en Ofen 12-15 Minuten backen. Auskihlen lassen.

4. Puderzucker, Eiweil3 und Zitronensaft mit den Schneebesen des Riuhrgerates ver-
rihren. Fur den Kopf an jedem Marshmallow mit etwas Guss 1 "Jelly Bean als Nase
ankleben. (Tipp. Wir dricken die Jelly Beans ganz fest in den Teig anstelle Sie an zu
kleben) Mit Zuckerschrift Augen und Miinder auf die Marshmallows malen. Kekse lo-
cker mit dem Guss einstreichen. Sofort je 1 Marshmallowkopf an einen Rand set-
zen. Schokolinsen als Knopfe daraufkleben. Keksstangen als Besenstiel in den
Guss drucken. Alles trocknen lassen.

Wir mégen das Gericht, weil es witzig aussieht, sti3 und lecker schmeckt.

Finn Glnther, 4c
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Gedeckter Apfelkuchen

Gutaten:

300 ¢ ekt

2 7L Backpaduer
150 ¢ Catten
200 9 Bucker

1 Tite Vaniilingucker
i &

| Prise Saly
50 ¢ Roainen
24y Aufet

1 74 Zime
185 ¢ Pudevyucke
2 EL Zitromensaft

Das ekl wit dew Backputver mischen and mit Butter, 100 ¢ Fucker, Vanilingucker, E¢ wnd
Saly yu cinem glatten Teig bucten. Den Telg sugedeckt fiin S0 Mimuten alt otetien.

Dée Rosinen waschen and abtroffen lasscn. Die Apfel schilen., enthoren, werteln wnd in Kleine
Stiicke schueiden. Dic Atfel wit 3 EL Wassen. 100 g Fucker, Rosinen cnd Fimt ca. 10 Winsten

Eine Spninglorm fetten. Die Hilfte des Teiges ausnollon und in die Springfowm geben. Den Todon
ame Rand gut bachdriichen. i cinor Gabel mekvmals einstechen wnd 1520 Minuten bei 200° im

Das Apfelbompott auf dem Baden verteden. Den vestiichen Teiy ausnalion und darauf legen. Tei
gleicher Fctye wockmals ca. 15 Minuten backen. Danack den Ruchen herausnchuen and in dev Forn
awsbeklen lassen.

Pudergucken met Fitronensadt mischen und den Rucken mit dow Gusa dbergicken.
Abeitssect: ca. 30 Win.
Rubegeit: ca. | Std.

Yiel Spafi beime rusprobicien wimschen Valontina und Elter!
xk'uo,¢ »ZC

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 - 1 TL gemahlener Kardamom
- 3 Eier - 4 EL Zucker
- 250 ml Milch - 150 g Rosinen
- 10 Apfel - Butter (zum Einfetten)
- 1 TL gemahlener Zimt - 3 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Apfel 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 Apfel in die Auflaufform schichten. Mit einer Toastschicht beginnen und einer Ap-
felschicht enden. Uber den fertigen Auflauf die restlichen 250ml Eiermilch schitten.
Bei 180°C im Ofen fuir 40 min backen. Sollten die Apfel zu dunkel werden mit Alufolie
bedecken.

Darum mdgen wir das Gericht so sehr:

Der Scheiterhaufen schmeckt st und fruchtig. Das finde ich schon!

Helena Skoufos, 2d
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Chocolate Chip Cookies

Luisa Stangl, 4c
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Zimtschnecken

Zutaten fur 25 Stick:

Fur den Teig: Far die Fullung:
- 0.5 Warfel Hefe - 50 g weiche Butter
- 60 g Zucker - 50 g Zucker
- 1Eigelb - 15TL Zimt
- 50 g Butter -
- 1 Prise Salz - Fur den Guss:
- 375 g Mehl - 2 TL Milch
- 170 ml Milch - 50 g Puderzucker

Zubereitung:

In einer Schiissel Hefe in etwas warmer Milch mit einer Prise Zucker auflésen, 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 Uber den Teig streuen.

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

Scheiben mit der Schnittflache nach oben auf das Backblech legen und zugedeckt
ca. 60 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zimtschnecken im heiRen Ofen ca. 20 Minuten backen, kurz abkihlen lassen. Puder-
zucker mit Milch verrihren und Uber die Zimtschnecken geben.

Darum mogen wir das Gericht

Weil Hannah sie immer so lecker backt ©

Hannah Kirsch, 2b
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Franzosische Crépes

hremasische Crépf%
Lutaten: Material :
1505 Afehl Thermomix
500ml Milch odey Kuchen
3 Fer maschine
1TL 2ucker 1TL
eine Prise Salz 1 Kelle
Butter zum Droden 1 Plnnerwend

1. Als erstes gjbst clu alle
lutatlen in olen Thermo
miv/I{uchenmaschine

2.Dann stellst du olen Thermomix/ Kichenmaschime
auf Stufe 10 und 1min ein.Danach (st cler

Créphleia fertis,

3. Wenn cass ales kr&'ﬂ’is c(um‘gem:g}# wurdle
stellst ofu clen Herd quf Stufe b wnd lea st ein

Stick Bufler in ofie Plone Uhd  verellst sie.
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L. Jetzt ajePt du cine Kelle Crépesteiq in dlie
Pforne . Mch etwa 30 Sekunden ist clie untere
Seite brawn Age,brahni und cdu wenclest Aen

Cruigiias

5 Nach weiteien 30 Selunden nimmst cle Air
den Pfannenwende: und Llexst Aen Crépes

auf einen leller

Sachen

K&&e, wenn

Tipp: Du kannst clen Crepes auch it
fallen 2-D- mit Spek wund gera.spﬂuex) A 5
Aoe A=  Spelc vather N Aer Pfanne ornbrczf:; 7.
cheenn  den Teas Aex et - Jetzt meachst o«

einfach den Sera-.spci

ract X
tfer? Hase Aoeree cek

Juli Schwarz, 4c
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Vegetarische Speisen

Kartoffelsuppe mit Gemuseeinlage

Zutaten (fur 4 Portionen):

- 1 grol3e Karotte - 20 g Butter

- 400 g Kartoffeln - 1 TL Gemusebruhe

- 100 g Sellerie - 100 g Creme fraiche

- 150 g Lauchzwiebeln - n. B. Salz, Pfeffer, Muskat-
- 750 ml Wasser nuss, gem. Kimmel

- 1 Zwiebel

Zubereitung:

Die Karotte, 100 g Kartoffeln und den Sellerie schélen. Anschliel3end alle 3 Zutaten
in kleine Wurfel schneiden. Von den Lauchzwiebeln die griine Seite in feine Ringe
schneiden. Das Wasser mit etwas Salz erwadrmen und darin das Gemise bis zur ge-
wunschten Bissfestigkeit garen. Das Gemuse abgief3en und dabei das Kochwasser
auffangen. Die Zwiebel und den weif3en Teil der Lauchzwiebel fein schneiden. An-
schlieRend in dem Topf die Butter schmelzen und darin die Zwiebeln glasig diinsten.

Wahrenddessen die restlichen Kartoffeln schalen und in Stiickchen schneiden. Zu-
sammen mit dem aufgefangenen Kochwasser und der Gemusebriihe zu den Zwie-
beln geben. Bei geschlossenem Deckel solange kochen lassen, bis die Kartoffeln gar
sind.

Die Creme fraiche und die Gewirze hinzugeben. Solange purieren, bis keine Stiick-
chen mehr vorhanden sind.

AnschlieRend nochmals abschmecken.

Zum Schluss mit den gegarten Gemusewdurfeln und ein paar Krauter servieren.

Lena Riehl, 2a
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Louisa’s Friihlingssalat

Louisa’ s Frihlingssalat

Ich brauche Gurken, Tomaten, Mozzarella, Olivendl, eine

Zitrone, Salz und Pfeffer, einen Essléffel, eine Schissel, ein
Messer und ein Brettchen.

Erst stelle ich alles bereit und wasche das Gemiise. Dann lege ich
das Brettchen vor mich. AnschlieBend schneide ich das Gemiise
klein und schiebe es in die Schissel.

Danach nehme ich zwei Essiéffel Olivendl und presse die Zitrone.
Dann kippe ich es zum Gemiise in die Schiissel.

Zum Schluss unterhebe ich die ganze Mischung kréftig und wiirze
mit Salz und Pfeffer.

Guten Appetitl

Louisa Stein, 2a
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Griner Salat mit Tomate

Zutaten:

- Gruner Salat
- 2 Tomaten
- % Orange

Fiur die SolRe:

- Scharfer Senf 1TL

- Apfelessig 1EL

- Olivendl 1 bis 2EL

- Honig 1TL

- Salz% TL

- Pfeffer

- ein bisschen Orangensaft
- Y Orange

Zubereitung:

Salat zerteilen in mundgrof3e Stiicke
Salat waschen und trockenschleudern
Tomate waschen und schneiden
Alles in eine groRRe Schissel tun

Alle Zutaten fur die Sol3e in eine Tasse schitten und solange ruhren bis sich alles
vermischt hat

Sol3e erst kurz vor dem Essen Uber den Salat schitten und umrihren

Gut dazu schmeckt ein Vollkornbrot mit Butter

Maxi Singer, 2a
Tomatensuppe
Zutaten (far 4 Personen): AulRerdem richtest du:
- 500g Tomaten -  Tomatenmesser
- 1 Zwiebel - Schneidebrettchen
- 2 Essloffel Butter - Kochtopf
- 2 Essloffel Tomatenmark - Kochloffel
- Y Teeloffel italienische Krauter - Kichenmesser
- Salz, Pfeffer - Sieb
- Y% Liter Milch - Schussel

- 1 Prise Zucker
- 2-3 Essloffel siRe Sahne
- Einige Zweige Petersilie
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Zubereitung:

1.

Wasche die Tomaten, entferne den Stiel und schneide sie mit dem Tomaten-
messer in Sticke.

Schale die Zwiebel und wirfele sie (wenn du nicht weil3t wie das geht, frag
Mama oder Papa)

Gib die Butter in einen Kochtopf, erhitze sie auf Stufe 2 und diinste die Zwie-
beln und die Tomaten darin an.

Gib das Tomatenmark, das Wasser und die Krauter dazu, schalte auf Stufe 1
zurick, lass die Suppe 10 Minuten kochen.

Dann schittest du die Suppe durch ein Sieb in eine Schissel und reibst die
festeren Bestandteile durch das Sieb.

Gib die Suppe nochmals in den Kochtopf und erhitze sie und wiirze mit Salz,
Pfeffer und Zucker. Dann nimmst du sie vom Herd, lasst sie kurz stehen und
ruhrst die Sahne langsam unter.

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 Rdmermann, 2c
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Mathilda Heutling, 2c
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Griel3nockerl

Zutaten:

100g weiche Butter

2 Eier (Zimmertemperatur)
160g Weichweizengries
Salz, Muskatnuss

Zubereitung:

Am Anfang schlagst du die Butter hellschaumig. Jetzt gibst du nach und
nach die Eier dazu und rihrst so lange, bis die Masse bindet. Als ndchstes
wird der Weichweizengries hineingeriihrt, du wirzt es mit Salz und Mus-
katnuss.

Nachdem der Teig eine Stunde quellen konnte, kochst du Salzwasser in
einem groflen Topf auf. Mit der Hand und einem Teeloffel formst du
kleine Griefnockerl. Zwischendurch tauchst du den Loffel in kaltes Was-
ser, damit sich die Nockerl losen. Anschliefiend ldsst du die Nockerl in
das kochende Wasser gleiten und knapp unter dem Siedepunkt 20 Minu-
ten gar ziehen.

Zum Schluss schopfst du die fer-
tigen Griefnocker! heraus und
servierst sie am besten in Papas
krdftiger Rinderbrihe.

Nun lasst du dir die Suppe
schmeckenl

(ausprobiert von Paul Spirkl am 24.03.2020)

Paul Spirkl, 4d
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