B ReZEPTE DER WOCHE

Tolle Kochideen
fiir kleine Haushalte

Verwohnen Sie sich selber

Grofde Packungen im Supermarkt und Rezepte, die
auf mehrere Personen ausgelegt sind: Da kann einem
allein Stehenden die Lust auf Kochen vergehen. Aber
probieren Sie die folgenden Rezepte: abwechslungs-
reiche Hausmannskost, die sich gut fiir eine Portion
zubereiten lasst. Wir wiinschen guten Appetit.

Zwiebelsuppe mit Knusperbrot

Zutaten: 120 g Zwiebeln, Ol, 300 ml Gemiisebriihe,
50 g Champignons, 1 TL Senf, Salz, grob gemahlener
Pfeffer, 1 TL gehackte Petersilie, 3 Scheiben Baguette,
1 TL geriebener Parmesan.

Zubereitung: Zwiebeln in feine Streifen schneiden,
in Ol andiinsten. Mit Brithe abloschen, zugedeckt
12 min sanft garen. Champignons in feine Scheiben
schneiden, dazugeben, 5 min kdcheln. Senf und Pe-
tersilie unterriihren, salzen, pfeffern. Brot in einer
Pfanne in etwas Ol goldbraun rosten, herausneh-
men, mit Parmesan bestreuen, zur Suppe reichen.

Rosenkohl-Ei-Pfanne

Zutaten: 300 g Rosenkohl, 250 g Kartoffeln, Salz,
1 Scheibe gekochter Schinken, 1 Ei, 75 ml Milch,
1 EL Schnittlauchrollchen, Pfeffer, Muskat, Ol.

Decken Sie Ihren Esstisch doch auch so festlich nur fiir

sich, wenn Sie etwas Besonderes gekocht haben.
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Zubereitung: Kohl und grob gewiirfelte Kartoffeln
in gesalzenem Wasser garen. Schinken in Streifen
schneiden, in Ol anbraten. Ei, Milch und Schnitt-
lauch verquirlen, salzen, pfeffern, mit Muskat wiir-
zen. Kohl und Kartoffeln zum Schinken geben. Ei-
milch darauf gieflen, zugedeckt stocken lassen.

Bratwurst im Lauchbett

Zutaten: 250 g Kartoffeln, Salz, 1 Stange Lauch, But-
terschmalz, 1 Bratwurst, Speisestarke, weifler Pfeffer,
40 g geriebener Gouda, 5 EL Wassser.

Zubereitung: Kartoffeln garen. Lauch in Ringe
schneiden. Wurst in Butterschmalz braten. Heraus-
nehmen, warm halten. Lauch garen, mit Wasser
abloschen. Mit Stdrke binden, salzen, pfeffern. Mit
Kése bestreuen. Wurst auf Lauchbett anrichten.

Kalbsschnitzel mit Bandnudeln

Zutaten: 100 g Bandnudeln, 1 Kalbsschnitzel,
1 Schalotte, Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 2 TL Mehl,
4 EL Weiflwein, 4 EL Sahne, Pfeffer.

Zubereitung: Nudeln in gesalzenem Wasser kochen,
Schnitzel flacher klopfen, im Butterschmalz braten,
salzen, pfeffern, warm stellen. Schalotte wiirfeln, in
Butterschmalz braten, Mehl zufiigen, anrosten, Wein
angieflen, durchkochen. Sahne angiefien, salzen,
pfeffern. Schnitzel und Nudeln mit Sauce anrichten.

Gefiilltes Omelett

Zutaten: 150 g Brokkoli, 1 Zwiebel, 75 g durchwach-
sener Speck, 2 Fier, Ol, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Brokkoli in Roschen teilen, Stdngel
schélen, stiickeln. Brokkoli in gesalzenem Wasser
3 min kochen. Zwiebel schilen, wiirfeln. Speck in
Wiirfel schneiden, ausbraten, Brokkoli und Zwiebel
anbraten, Gemiise und Speck aus Pfanne nehmen.
Eier verschlagen, salzen, pfeffern, mit Muskat wiir-
zen, im Speckfett und Ol stocken lassen. Omelett auf
Teller geben. Fiillung verteilen, Omelett zuklappen.

Gemiise-Reis

Zutaten: 80 g Reis, 1 Mdhre, 1 gelbe und 1/2 griine
Paprikaschote, 50 g Champignons, 1 fein gewiegte
Schalotte, 1 gehackte Knoblauchzehe, 150 ml Gemi-
sebriihe, 1 EL gehackte Kriuter, Ol.

Zubereitung: Mohre schidlen, wiirfeln. Paprika in
Streifen, Pilze in Scheiben schneiden. Schalotte und
Knoblauch in Ol angehen lassen. Gemiise kurz mit-
garen. Reis zufiigen, andiinsten. Brithe halb angie-
en. Zugedeckt garen. Bei Bedarf Briithe zugeben,
rithren. Krduter unterriihren.





