Kurbissuppe

Zutaten:

* Kurbis

* Kleine Apfel

* 1 Zwiebel

* 1 EL Butter

* Gemusebruhe
(zum aufgiel3en)

* % TL Currypulver

e ' TL Ingwerpulver

e Sahne

» Salz & Pfeffer
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Zubereitung:

1. Den Kiurbis waschen, schalen und entkernen. Fruchtfleisch in
Woirfel schneiden.

2. Den Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Zwiebel ebenfalls
schalen und beides in feine Wurfel schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen, Apfel- und Zwiebelwulrfel hineingeben und kurz
andunsten, das in Wurfel geschnittene Kurbisfruchtfleisch
hinzufugen und ebenfalls kurz mitschmoren lassen. Dann mit
Bruhe aufgielen sodass die Kurbiswurfel bedeckt sind und dann
20 Minuten kocheln lassen.

3. Gewulrze, 3 EL Sahne hinzufugen und die Suppe mit dem
Stabmixer purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Fertig!



Zutaten:

Hackfleischsauce

Zwiebel
Knoblauch
Tomaten
Tomatensauce
Hackfleisch
Salz & Pfeffer
Oregano

Ol

Zubereitung:

1.

Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel in kleine Wairfel
schneiden und denn Knoblauch pressen.

. Tomaten waschen und ebenfalls in Wurfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch
kurz andunsten. Das Hackfleisch dazu und anbraten. Wenn das
Hackfleisch durch ist die Tomaten dazugeben und ebenfalls kurz
andunsten. Dann mit Tomatensauce aufgiellen und kdocheln
lassen.

Tomatensauce mi Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken.

Fertig!



Zutaten:

Schnitzel

Putenschnitzel
Mehl

Eier

Brosel

Fett oder Ol
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wurzen.
2.
3. Eier in einer Schussel verschlagen und verrahren. Die Schnitzel

Schnitzel im Mehl wenden

durch das Ei ziehen.

4. Die Schnitzel in den Broseln wenden.
5. Im Fett oder Ol die Schnitzel braten.
Pommes
Zutaten:
e Kartoffeln
* Paprika & Salz
e Fett oder Ol

Zubereitung:

1.
2.
3.
4.

Kartoffeln schalen,

Kartoffeln in Pommes schneiden.
Pommes in die Fritteuse geben.
Pommes etwas abtropfen lasse und mit Paprikasalz wirzen.



Topfencreme mit Fruchten

Zutaten:

* Milch

* Topfen

* Vanillezucker
e Zucker

* QObst

Zubereitung:

1. Den Topfen, die Milch, Zucker und Vanillezucker in eine hohe
Plastikschussel geben.

2. Mit dem Handmixer zu einer cremigen Masse ruhren.

3. Frluchte zur Topfencreme dazu servieren.



