B ReZEPTE DER WOCHE

Kochen fiir den kleinen
Haushalt

Verwohnen Sie sich mit leckeren Gerichten

Die meisten Rezepte richten sich an vier Personen
und sind oft nicht fiir den kleinen Haushalt mit nur
einer Person umrechenbar. Deshalb haben wir ein-
mal deftige Hausmannskost, aber auch feine Happ-
chen fiir Alleinstehende herausgesucht.

Rosenkohl-Ei-Pfanne

Zutaten: 250 g Rosenkohl, 200 g Kartoffeln, 1 Schei-
be Kochschinken, 1 Ei, 75 ml Milch, 1 EL Schnitt-
lauchrollchen, Salz, Pfeffer, Muskat, Butterschmalz.
Zubereitung: Kartoffeln schilen, wiirfeln. Grofle
Kohlroschen halbieren. Kartoffeln und Rosenkohl
getrennt in gesalzenem Wasser kochen. Schinken
in Streifen schneiden. Ei und Milch verquirlen, mit
Salz, Pfeffer, Schnittlauch und Muskat wiirzen. Ro-
senkohl und Kartoffeln abtropfen, in Butterschmalz
anbraten, Schinken zugeben. Eiermilch dariiber gie-
Ben, zugedeckt stocken lassen.

Gefiillte Paprika

Zutaten: 30 g Naturreis, Salz, 1 grofie rote Paprika-
schote, 100 g Rinderhack, 25 g Quark, 1 Schalotte,
Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika, 1 TL gehackte Peter-
silie, Ol, 2 fein gewiirfelte Tomaten, 50-75 ml Gemii-
sebriihe, 2 Scheiben Mozzarella.

Zubereitung: Reis in leicht gesalzenem Wasser noch
bissfest garen. Paprikaschote langs halbieren, Kerne
entfernen. Reis, Hack, Quark, gehackte Schalotte,

Mit Hack und Reis gefiillte Paprika erhalten durch den
Mozzarella zarten Schmelz.
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Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer, Paprika und Petersilie
mischen, in Paprikahilften fiillen. In Ol anbraten.
Tomaten und Brithe um Paprika geben, abgedeckt 25
min garen, 5 min vor Ende Mozzarella auflegen.

Leber-Rostbrot

Zutaten: 2 grofie Scheiben Weiflbrot, Olivendl,
125 g Kalbsleber, 1 TL Weinbrand, 1 EL Honig, Salz,
Pfeffer, 1 TL gehackte Petersilie.

Zubereitung: Brot in Ol beidseitig braten, warm
halten. Leber in feine Scheiben schneiden, salzen,
pfeffern, in Ol kurz, aber scharf anbraten. Honig und
Weinbrand einriihren, ganz kurz aufkochen. Leber
und Fond auf Brot geben, mit Petersilie garnieren.

Tomatensuppe

Zutaten: 1 fein gewiegte Schalotte, Butterschmalz,
3 in Scheiben geschnittene Tomaten, 2 TL Tomaten-
mark, 250 ml Rinderbriihe, 50 ml Weiffwein, Salz,
Pfeffer, 3 EL geschlagene Sahne.

Zubereitung: Schalotte in Butterschmalz anschwit-
zen. Tomaten und Tomatenmark zugeben. Mit Wein
und Briihe abléschen, 10 min kocheln, piirieren, sal-
zen, pfeffern. Sahne kurz einriihren, servieren.

Hdahnchen-Wurst-Topf

Zutaten: 200 g Hihnchenbrustfilet, Salz, Pfeffer,
3 EL Butterschmalz, 125 g Chorizowurst, 1 Stange
Sellerie, 1 rote Paprikaschote, 1 gewtirfelte Zwiebel,
1 gehackte Knoblauchzehe, 1 gestrichener EL Mehl,
400 ml Hihnerbriihe, 2 EL Maiskorner, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Gehdutetes Filet mundgerecht schnei-
den, salzen, pfeffern, in 2 EL Butterschmalz braten.
Wurst in Scheiben schneiden, zufiigen, kurz braten.
Aus der Pfanne nehmen, warm stellen. Sellerie und
Paprika in Stiicke schneiden, mit Zwiebel und Knob-
lauch anbraten. Mit 1 EL Butterschmalz und Mehl
anschwitzen. Mit Brithe aufkochen. Filetmix und
Mais zugeben. 10 min kocheln, salzen, pfeffern.

Nudel-Schinken-Auflauf

Zutaten: 1 gewiirfelte Paprikaschote, 80 g Tiefkiihl-
Erbsen, Ol, 80 g Bandnudeln (gekocht), Salz, Pfeffer,
Muskat, 100 g kriimelig gebratenes Hackfleisch, 1 Ei,
80 ml Milch, 2 EL fein geriebener Gouda.
Zubereitung: Paprika mit Erbsen in Ol anbraten. Nu-
deln mit Hack mischen, salzen, pfeffern, in gedlter
Form verteilen. Paprika-Mix dartiber geben. Ei mit
Milch mischen, salzen, pfeffern, mit Muskat wiirzen,
iiber Auflauf gieflen. Mit Kése bestreuen. Im auf 200
Grad vorgeheizten Backofen 15-20 min backen.





