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Apfel-Lauch Suppe mit Curry

Zutaten fiir 12 Portionen:

3m.grofe  Zwiebel(n)
7504 Kartoffelln)

12 m.-grofe  Apfel

3ZEL Butter
377, Curry
gehauft
2250 ml Gemiisebriihe
Salz
Petersilie
7504 Lauch
31L OL, (Sonnenblumendol)
2254 Schlagsahne,
Pfeffer

Zwiebel, Kartoffetn und Apfel wiirfeln. Zwiebel in Butter anschwitzen, Kartoffeln,
Apfel und Curry mitdiinsten. Gemiisebriihe zugiefen, aufkochen und 2o Minuten
kocheln lassen.

Lauch in Ringe schneiden und in Ol anbraten.

Petersilie fein hacken.

Suppe piirierven, Schlagsahne, Pfeffer und Petersilie dazugeben und abschmecken.
Lauchringe in die Suppe geben und servieren.



HoluCran-Cocktail

alkoholfreier Longdrink

Zutaten fiir 16 Portionen:

gooml  Cranberrysaft

240 ml Holunderblitensirup

240 ml Zitronensaft

FEiswiivfel

Mineralwasser mit Kohlensdure oder Alkoholfreier Seco

16 Stiel/e Minze

Strup und Zitronensaft in ein Glas geben. Umriihren. Eiswiirfel
dazugeben und mit Mineralwasser oder Seco auffiillen.

Minze in das Getrdnk stecken.



Paprika-Karotten-Salat

Zutaten fiir 12 Portionen:

8 Paprikaschote(n), (rot)

8 grofie  Karotte(n), (geraspelt)
4 kleine  Zwiebel(n)

4 Knoblauchzehe(n)

8 £L Sonnenblumenkerne

4 L Sojasauce

4 EL Essig, (z.B. Holunderbliiten- oder Himbeer-)
8 £L Sonnenblumenol

Salz und Pfeffer

Zucker

Zitronensaft

etwas Senf

Schnittlauch, nach Wunsch

Paprika mit dem Sparschiiler hdauten und in Rleine Wiivfel schneiden.
Karotten schilen und raspeln. Zwiebeln schilen und fein wiirfe(n.
Gewiirfelte Zwiebeln in eine Schiissel geben, Salz, Pfeffer, ausgepresste
Knoblauchzehe, Sojasofe, Senf, Zucker, Zitronensaft, Essig und Ol dazu
und Ryftig verriihren.

Paprika, Karotten und Sonnenblumenkerne darunter mischen. Zum
Schluss mit etwas Schnittlauch verfeinern.

Den Salat ca. 1/2 Stunde ziehen lassen vor dem Verzehr.



Shepherd's or Cottage Pie

Kartoffelbrei Hackfleischauflauf

Zutaten fiir 8 Portionen:

1209 Felt
4 Zwiebelln)

Hackfleisch vom Lamm

1600 4 oder Rind

100g Mehl
1 Liter ‘Fleischbriihe
4 Prise(n) Salz und Pfeffer
8TL Senf
8 TL Tomatenketchup
2000 g XKartoffel(n)
12049 Butter
Milch
Butter, in Flocken
Fiir eine Shepherd's Pie Lammhack verwenden, fiir die Cottage Pie Rinderhack.
Fett im Topf evhitzen,4 grofie gehackte Zwiebel hinzufiigen, Das Hack ca. 3 Min.
braten lassen, Mehl hinzufiigen, anrosten und gut verriihven. Xnapp 1 Liter Briihe
dazu giefen und unter Riihren kRocheln lassen, mit Pfeffer, Salz, Senf und Ketchup
abschmecken.

Fine Auflaufform einfetten und die Hackmasse hinein geben.

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgiefen und mit 120 g Butter und warmer
Milch zu einem festen Brei stampfen.

Vorsichtig auf die Hackmasse geben und mit einer Gabel ein Muster ("gepfliigtes
Feld") driiber streichen. Auf das Kartoffelpiiree noch ein paar Flocken Butter setzen
und ein wenig Salz dariiber streuen.

Den Ofen vorheizen und bei 200 °C 20 - 30 Min. backen, dann bei 180 C in ca. 20 Min.
backen.



Trifle mit Rum und Sherry

Zutaten fiir 8 Portionen:

Kuchen, (fertiger
1 Sandkuchen ca.

400 g)

Konfitiire

100 g (Himbeer-)

Mandel(n),
%8 (stifte)

20

100 mL Rum
150 ml Sherry

Puddingpulver,

1Paket N ifte-

Y Liter Milch
4 EL Zucker
2 Becher Sahne, 250 g

250 g Himbeeren, TK

Kuchen in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und mit Konfitiire bestreichen.
Den Boden einer Glasschiissel mit zwei oder drei Stiick Kuchen auslegen.

Restlichen Kuchen in Wiirfel schneiden und auf den Kuchenboden geben.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anriosten. Zwei Essloffel Mandeln beiseite stellen.
Den Rest iiber den Kuchen streuen. Rum und Sherry dariiber giefen.

Pudding nach Anweisung mit Milch und 2 EL Zucker kochen. Etwas abkiiflen [assen.
Finen Becher Sahne unter den Pudding riihren.

Aufgetaute Himbeeren iiber den Kuchen streuen, dabei einige fiir die Garnitur
zuriickbehalten.

Restliche Sahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Pudding und Sahne
nacheinander tiber den Kuchen streichen, Mit restlichen Manden und Himbeeren
bestreuen.

Etwa eine halbe Stunde im Kiihlschrank Ralt stellen.



