
Kürbissuppe 
 
 

 
Zutaten: 
 

• Kürbis 
• Kleine Apfel 
• 1 Zwiebel 
• 1 EL Butter 
• Gemüsebrühe  

(zum aufgießen) 
• ½ TL Currypulver 
• ½ TL Ingwerpulver 
• Sahne 
• Salz & Pfeffer 

 
 
Zubereitung: 
 

1. Den Kürbis waschen, schälen und entkernen. Fruchtfleisch in 
Würfel schneiden. 
 

2. Den Apfel schälen, vierteln und entkernen. Die Zwiebel ebenfalls 
schälen und beides in feine Würfel schneiden. Die Butter in einem 
Topf erhitzen, Apfel- und Zwiebelwürfel hineingeben und kurz 
andünsten, das in Würfel geschnittene Kürbisfruchtfleisch 
hinzufügen und ebenfalls kurz mitschmoren lassen. Dann mit 
Brühe aufgießen sodass die Kürbiswürfel bedeckt sind und dann 
20 Minuten köcheln lassen. 

 
3. Gewürze, 3 EL Sahne hinzufügen und die Suppe mit dem 

Stabmixer pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

4. Fertig! 
  



Hackfleischsauce 
 
 

Zutaten: 
 

• Zwiebel 
• Knoblauch 
• Tomaten 
• Tomatensauce 
• Hackfleisch 
• Salz & Pfeffer 
• Oregano 
• Öl 

 
 
Zubereitung: 
 

1. Zwiebel und Knoblauch schälen. Zwiebel in kleine Würfel 
schneiden und denn Knoblauch pressen. 
 

2. Tomaten waschen und ebenfalls in Würfel schneiden. 
 

3. Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch 
kurz andünsten. Das Hackfleisch dazu und anbraten. Wenn das 
Hackfleisch durch ist die Tomaten dazugeben und ebenfalls kurz 
andünsten. Dann mit Tomatensauce aufgießen und köcheln 
lassen. 
 

4. Tomatensauce mi Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken. 
 

5. Fertig! 
 
 
  



Schnitzel 
 
 
Zutaten: 
 

• Putenschnitzel 
• Mehl 
• Eier 
• Brösel 
• Fett oder Öl 
• Salz & Pfeffer 

 
Zubereitung: 
 

1. Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer würzen. 
2. Schnitzel im Mehl wenden 
3. Eier in einer Schüssel verschlagen und verrühren. Die Schnitzel 

durch das Ei ziehen. 
4. Die Schnitzel in den Bröseln wenden. 
5. Im Fett oder Öl die Schnitzel braten. 

 
 

Pommes 
 
 

Zutaten: 
 

• Kartoffeln 
• Paprika & Salz 
• Fett oder Öl 

 
Zubereitung: 
 

1. Kartoffeln schälen, 
2. Kartoffeln in Pommes schneiden. 
3. Pommes in die Fritteuse geben. 
4. Pommes etwas abtropfen lasse und mit Paprikasalz würzen. 

  



Topfencreme mit Früchten 
 
 

Zutaten: 
 

• Milch 
• Topfen 
• Vanillezucker 
• Zucker 
• Obst 

 
Zubereitung: 
 
 

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

2. Mit dem Handmixer zu einer cremigen Masse rühren. 
 

3. Früchte zur Topfencreme dazu servieren. 


