
Praktische Tipps
ratgeber

Zutaten (für 4 Personen):          
4 Hähnchenbrustfi lets (à 150 g), 
Öl, Salz, Pfeffer, je 800 g gewür-
felte Steckrüben und Kartoffeln,     
3 gewürfelte Karotten, 1 Stange 
Porree, 1 kleiner gewürfelter 
Kohlrabi, 600 ml Gemüsebrühe, 
300 g Doppelrahm-Frischkäse,      
2 EL gehackte Petersilie.   
Zubreitung: Hähnchenbrustfi lets 
in Streifen schneiden, in heißem 
Öl braten, salzen, pfeffern, warm 
stellen. Gemüse in Öl anbraten, 
mit Brühe ablöschen, 15 min 

Zutaten (für 2 Personen): 4 ge-
häutete Schollenfi lets (400 g), 
Salz, 1 Zitrone, 300 g Tomaten, 
200 g  Doppelrahm-Frischkäse,    
1 kleiner Bund Dill, Pfeffer, 
Butterschmalz, 4 Salatblätter.
Zubereitung: Fisch waschen, 
salzen, mit Zitrone beträufeln.  

Zutaten (für 3 Personen): 425 g 
Nudeln, Salz, 200 g Kochschin-
ken, 200 g bissfest gegarte 
Brokkoli-Röschen, 180 g Doppel-
rahm-Frischkäse, 125 ml Milch,    
3 Eier, 1 gewürfelte Schalotte, 
Pfeffer,  Muskat, 175 g Gouda, Öl.
Zubereitung: Nudeln in gesalze-
nem Wasser bissfest kochen. 
Schinken in Streifen schneiden, 
mit Nudeln und Brokkoli mischen.  
Frischkäse, Milch und Eier glatt 
rühren, Schalotte beimischen, mit 
Salz, Pfeffer und Muskat würzen, 
mit Nudelmix vermengen. Masse 

Gemüsetopf

Schollenröllchen

Nudelaufl auf

Frischkäse mit zartem Schmelz
Doppelrahm-Frischkäse ist ein beliebter Aufstrich, schmeckt aber auch als Zutat für gegarte Gerichte 
herrlich. Sein zarter Schmelz und sein ganz leicht säuerlicher Geschmack machen ihn so begehrt 
und vielseitig.

Zutaten (für 1 Person): 2 ge-
röstete Brötchenhälften, But-
ter, Doppelrahm-Frischkäse,     
2 Scheiben Räucherlachs, 1 TL 
grüner Pfeffer, 1 TL gehackte 
rote Zwiebel.
Zubereitung: Brötchen but-
tern, mit Frischkäse bestrei-
chen. Mit Lachs, Zwiebeln und 
Pfeffer belegen. Möglichst 
sofort verzehren, damit das 
Brötchen nicht aufweicht.

Lachs-Brötchen

rezepte der woche
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köcheln. Hitze reduzieren, 
Petersilie und Käse zufügen, 
Käse sanft schmelzen, Gemüse 
auf Tellern mit Hähnchen 
anrichten.

Tomaten kurz in kochendes 
Wasser geben, Schale abziehen. 
Tomaten in Viertel schneiden, 
Kerne entfernen, Fruchtfl eisch 
würfeln. Filets mit Frischkäse 
bestreichen. Tomaten darauf 
streuen, leicht salzen, pfeffern. 
Dill zerzupfen, fast alles auf 
Tomaten verteilen. Filets 
aufrollen, mit Holzstäbchen 
befestigen. Röllchen in Butter-
schmalz sanft braten, auf Salat 
mit restlichem Dill anrichten. Mit 
gebuttertem Toast servieren. 

Zutaten (für 4 Personen):           
4 Stangen Staudensellerie, Oli-
venöl, Salz, 200 g helle und 
50 g blaue Weintrauben, 50 g Wal-
nüsse, 300 g Chicorée, 1 rote 
Zwiebel, 2 EL Weißweinessig, 
Pfeffer, 2 EL Schnittlauch-
Röllchen, 1 EL unbehandelte 
Zitronenschale, 175 g Ricotta,  
225 g Doppelrahm-Frischkäse,     
2 TL Mandelblättchen.
Zubereitung: Sellerie schräg in 
mundgerechte Stücke teilen, in 
Öl andünsten, salzen, erkalten 
lassen. Trauben halbieren, 
entkernen. Nüsse ohne Fett 
anrösten. Chicorée klein 
schneiden. Zwiebel würfeln, mit 
Essig, 4 EL Öl, Salz, Pfeffer und 
Schnittlauch verrühren. Sauce 
mit Sellerie, Trauben, Nüssen und 
Chircorée vermengen. Zitronen-
schale, Ricotta und Frischkäse 
mischen, salzen, pfeffern, zu        
4 Kugeln formen, mit Mandeln 
bestreuen, mit Salat anrichten.   

Winter-Salat

verbraucher

In den meisten Fällen ist ein Restau-
rantbesuch ein angenehmes Erleb-
nis. Doch manchmal gibt es Grund 
zum Ärgern. Hier einige Ratschläge 
der Verbraucherzentrale NRW, was 
Sie dann tun können. 

Der Wirt ist nicht verpflichtet, die 
Gerichte der Speisekarte jederzeit 
anbieten zu können. Pech für den 
hungrigen Gast, wenn die frischen 
Pfifferlinge schon verspeist sind.

Zu lange Wartezeiten müssen Sie 
nicht hinnehmen: Dauert es bei-
spielsweise 90 Minuten, bis die Spei-
sen serviert werden, sind Sie – so ein 
Gerichtsurteil – zu einer Preisminde-
rung berechtigt.  

Sind Speisen oder Getränke nicht 
einwandfrei oder anders als geor-

Wenn das Essen im Restaurant nicht schmeckt  
Wie  Sie sich bei Beschwerden richtig verhalten 

dert, dann muss der Wirt den Man-
gel beheben. Kaltes Essen, ein nicht 
nach Wunsch zubereitetes Steak 
oder Rosenkohl statt Wirsing bie-
ten zum Beispiel berechtigten  An-
lass zur Beschwerde. Sorgt der Gast-
wirt nicht für Abhilfe, ist eine Preis-
minderung vertretbar – zu zahlen ist 
der Einkaufspreis der Waren – oder 
Sie lassen das Essen ohne Bezahlung 
zurückgehen. Haben Sie allerdings 
schon einen Teil des Essens verzehrt 
und stoßen dann erst auf den Grund 
zur Beschwerde, müssen Sie das Ver-
speiste anteilig zum Normalpreis 
zahlen. 

Möchten Sie Ihre Rechnung be-
gleichen und der Kellner kommt 
trotz mehrmaliger Aufforderung p
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in gefettete Form füllen, mit 
geriebenem Gouda bestreuen. 
Bei 200 Grad rund 25 min backen. 

nicht an den Tisch, können Sie an 
der Theke bezahlen. Selbst wenn Sie 
noch so erbost über einen Vorfall im 
Restaurant sind, sollten Sie zumin-
dest Name und Adresse hinterlassen. 
Sonst könnten Sie wegen Zechprel-
lerei belangt werden.  




