TOMATENSUPPE
MIT REIS

ZUTATEN

40g Reis
kleine Zwiebel
Knoblauchzehe
Tomatenmark
Zucker
ol
Weifiwein
passierte Tomaten
Gemiisebriihe
gerebelter Oregano
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Reis bissfest garen. Die Zwiebel klein schneiden, mit Knoblauch, Tomatenmark
und Zucker in Ol glasig anschwitzen, mit Weiflwein abléschen, passierte Tomaten,
Gemiisebriihe zugieflen, mit Oregano, Salz und Pfeffer etwas einkochen lassen.

Mit dem Stabmixer purieren, Reis hinzugeben, umriihren, nach Belieben die Suppe
mit einem Loéffel Créme fraiche verfeinern.

Reisbadllchen

1 Tasse Rundkornreis kochen, etwas ausdampfen lassen, mit 2 Eiern,
wenig Salz, weiflem Pfeffer, 5El Parmesan, 2 El feinem Weizengrief3,
3 El Kartoffelstdrke, 1 El Mehl, Muskatnuss und etwas Thymian zu
einer feuchten aber kompakten Masse kneten. 10 Minuten rasten lassen, mit
feuchten Fingern zu kleinen Bdllchen formen und in der Pfanne, noch besser
in der Fritteuse, goldbraun backen!
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[~ TIPP:

Raffinierter wird das Gericht, wenn man
die Suppe mit frittierten Reisbdllchen serviert!
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'f' EISBOMBE
= »FURST PUCKLER«

A ZUTATEN

2 Biskuitrouladen (aus der Packung)
1Pkg. Erdbeereis
: 1Pkg. Schokoeis
w 1Pkg. Vanilleeis

ZUBEREITUNG

pl Eine runde Form tberlappend mit Folie auslegen. Biskuitrouladen in 0,5 cm/dicke
A7 Scheiben schneiden. Die Innenseite der Form damit auslegen und gut an die Winde

L & driicken. Das leicht angetaute Eis schichtweise einfiillen und-zum Abschluss mit einer
!;. ‘ Schicht Biskuitscheiben bedecken. Klarsichtfolie driiberzichen und fiir einige Stunden

- im Tiefkiihler frieren.

Eispalatschinken

200g Mehl, 4 Eier und 500 ml Milch zu einem Palatschinkenteig verriih-
ren und ca. 20 Minuten rasten lassen. Fiir die Flaumigkeit noch 1 Schuss
Mineralwasser oder Sodawasser beifligen. Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und mit einem Schopfer die Masse einfiillen
und goldbraun backen - je diinner der Teig desto besser. Die Palatschinken
mit Eis nach Geschmack fiillen, zusammenklappen und mit Sahne, Schoko-
sauce oder frischen Friichten servieren!
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KONIGINNENPASTETE
MIT RAGOUT FIN

ZUTATEN

750g Hdhnchenfilet
11 Huhnerbriihe
40g Butter
50g Mehl
1Tl Zitronensaft
6 El Weiflwein
Salz, Pfeffer
1 Schuss Sahne
1 Eigelb
100g Champignons
etwas Butter
krause Petersilie

ZUBEREITUNG

W, Das Fleisch in der Gefliigelbriihe gar ziehen lassen, sodass es noch saftig ist.
Danach wirfeln.

8, Die Butter zerlassen und das Mehl unter Riihren so lange erhitzen, bis es hell-
gelb ist. Die Hilfte von der Gefliigelbrithe hinzugieflen, mit einem Schneebesen
durchschlagen (darauf achten, dass keine Klimpchen entstehen), zum Kochen
bringen und ca. 10 Minuten kécheln. Zitronensaft und Weiflwein hinzufigen,
mit Salz, Pfeffer abschmecken, einen Schuss Sahne dazu, noch einmal aufko-
chen lassen, dann den Topf vom Feuer ziehen und die Sauce mit dem Eigelb
legieren.

$®, Die Champignons in kleine Stiicke schneiden, in Butter kurz andiinsten und
mit dem Fleisch zur Sauce geben. Die simige Masse in Pasteten-Formchen
fiillen, Butterflsckchen draufsetzen und die Férmchen bei 220-240°C fiir
ca. 10 min auf dem Rost in den Backofen schieben.

a, Vor dem Servieren mit krauser Petersilie garnieren.
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FLIEGENPILZE

ZUTATEN

2 Tomaten
4 hart gekochte Eier
Mayonnaise

ZUBEREITUNG

%, DieTomaten halbieren, Stielansitze herausschneiden und mit einem Teeloffel
Kerne und Fruchtfleisch entfernen.

8, Eierschilen und an der dicken Unterseite eine kleine Kappe vom Eiweif$
abschneiden, sodass die Eier hingestellt werden kénnen. Tomatenhilften drauf-
setzen und mit Mayonnaise aus der Tube Fliegenpilz-Punkte draufdriicken.

VUV VUV IIVYY

Eierschiffe

4 hart gekochte Eier halbieren. Die Dotter mit 50 g weicher Butter,
Paprikapulver und Salz verriihren und die Eicreme zurlick in die Halften
fillen. 4 Scheiben Salami und 4 Scheiben Schnittkdse auf Party-Spiefe
schichten, sodass ein »Segel« entsteht. Eventuell mit einem Stiickchen Karotte
fixieren. Die Spiefe in die Eihdlften stecken - und die Eierschiffe sind zum
Ablegen bereit.
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