Chinakohl-Putenauflauf

Zutaten:
1 Chinakohl
100 gr. Schinken gewurfelt
600 gr. Putenbrust
2 Zwiebeln
75 gr. Schmelzkase
75ml. - Sahne
Salz, Pfeffer
Gemisebriihe
Solenbinder
Petersilie oder Schnittlauch
100 gr. geriebenen Gouda
Krauter
Ol
700 gr. Kartoffeln
Zubereitung:

Den Chinakohl in feine Streifen schneiden und in einer Schiissel mit
Wasser waschen und in einem Durchschlag abtropfen lassen .Die
Zwiebeln fein warfeln und mit dem gewirfelten Speck anbraten.
Chinakohl hinzufiigen 8-10 Minuten dinsten.

Den gedlnsteten Chinakohl in dem Durchschlag gut abtropfen lassen
(die Flussigkeit wird noch gebraucht) und in eine Auflaufform geben.
Das Fleisch in Streifen schneiden und in Ol anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. AnschlieBend das angebratene Putenfleisch auf den
Chinakohl verteilen.

Den Sud vom Chinakohl mit Sahne auffilllen, den Schmelzkise auflésen
und mit Salz, Pfeffer und Gemiisebrithe wiirzen. Wer méchte kann noch
Krauter wie Petersilie oder Schnittlauch hinzufiigen. Die SoRe mit
SoRenbinder binden und anschlieRend uber das Fleisch und den
Chinakohl gieRBen. Die SoRe kann ruhig etwas dickfliissiger sein, da der
Chinakohl in Ofen noch FlUssigkeit 14sst.

Das ganze mit geriebenen Kdse bestreuen und bei 200 Grad

20-30 Minuten Gberbacken.

Kartoffeln schalen und mit Salzwasser kochen.



Schmetterlingssteaks im Gemiisebett mit feiner
Kése-Schinken-Sofle

Zutaten:
4 Schmetterlingssteaks
1-2 Kohlrabi
3 Méhren
1 Zwiebel
100 ml. - Sahne
2 Scheiben gekochten Schinken
100 gr. geriebenen Kase
2EL Paniermehl
1EL Butter
Salz, Pfeffer
Gemisebrihe
Ol

eventuell SoRenbinder

Zubereitung:

Kohlrabi und Méhren schalen. Kohlrabi in Wiirfel und Méhren in
Scheiben schneiden. Beides in knapp 400 ml Gemisebriihe 8-10
Minuten garen. Abtropfen lassen und das Gemiisewasser auffangen.
Schnitzel waschen, trocken tupfen und in heitem Ol kurz anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zusammen mit dem Kohlrabi und den
Mdhren in eine Auflaufform schichten, Dabei die Steaks ein wenig mit
dem Gemise befullen.

Zwiebeln im Bratenfett andiinsten. Mit GemUsewasser und Sahne
abléschen. Aufkochen lassen und ca. 3 Minuten kécheln lassen.
Schinken in feine Streifen schneiden und dazugeben. Die Halfte des
Kases in der SoRRe schmelzen lassen, eventuell mit SoRenbinder
andicken und mit Salz, Pfeffer und Gemuisebriihe abschmecken.
Sofe Uber die Steaks und das Gemiise gieRen. Mit restlichem Kése und
Paniermehl bestreuen und Butter in Fléckchen darauf geben

im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
Gnoccis nach Packungsangaben zubereiten.



Schweinefilet-Auflauf ,,Bolognese*

Zutaten:

600 gr. Schweinefilets

250 gr. Gehacktes
Fleischbriihe

2 Stangen Lauch

2 Zwiebel

2-3 - Tomaten

1 Glas Champignons

50 gr. Frischkdse

50-100 ml Sahne

2-3EL Ketchup

40 gr. geriebenen Parmesan
Fleischbrithe
Salz, Pfeffer, Paprika

300 gr. Spaghetti

Zubereitung:

Die Schweinefilets in fingerdicke Scheiben schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Danach die Filetscheiben in heiBem Ol kurz anbraten
und in eine Auflaufform legen. Tomaten waschen in Scheiben schneiden,
Champignons abtropfen lassen und beides auf die Filetscheiben geben.
Die Zwiebeln pellen und in Wirfel schneiden. Den Porree putzen und in
feine Ringe schneiden.

Das Hackfleisch in heiRem Ol kriimelig anbraten und mit Salz, Paprika
und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln, Porree, Frischkdse und Sahne dazugeben
und 5-10 Minuten schmoren lassen. Mit Ketchup, Thymlan und
Fleischbrithe abschmecken.

Die HackfleischsofRe auf die Filetscheiben geben.

Parmesan dartber streuen und im Ofen bei 200 Grad 20 —30 Minuten
Uberbacken.

Spaghetti nach Packungsangaben kochen.



Mascarponecreme mit Zimtsternen

Zutaten:

150 gr. Joghurt

250 gr. Quark

250 gr. Mascarpone
4 EL Orangensatft
2 EL ' Orangenlikér
2-3EL Zucker

1PKk. Vanillezucker
12 Zimtsterne

Zubereitung: ,

Joghurt mit Quark, Mascarpone, 2 EL Orangensaft, Zucker und
Vanillezucker verrithren.

12 Zimtsterne zerbroseln, % der Brdsel in eine Glasschale fillen und mit
dem restlichen Orangensaft und Likér betréufein.

Die Creme Uber den Brésein verteilen und mit den restlichen
Zimtsternen verzieren. Gut gekihit servieren.

Lebkuchendessert mit Birnen und Preiselbeeren

Zutaten:

100 gr. Lebkuchen

30 mi Birnensaft

2-3 EL Rum

% B Sahne

250 gr. Quark

250 gr. Mascarpone
2-3EL Honig oder Zucker
1/2 Dose Birnen

3EL Preiselbeerkompoit

Zubereitung:

Lebkuchenbrésel mit Rum und Birnensaft vermischen und 10 Minuten
durchziehen lassen. Die Birnen abtropfen lassen und in kleine Stucke
schneiden und mit den Preiselbeeren verriihren. Sahne steif schlagen .
Quark, Mascarpone und Honig bzw. Zucker verrihren und mit der Sahne
vermischen.

In eine Glasschiissel Lebkuchen, Birnenstiicke und Creme schichten.



Marzipan-Kirschen Tiramisu

Zutaten:

150 gr. Marzipanrchmasse
100 mi Milch _

250 gr. Mascarpone

250 gr. Quark

2-3 EL Zucker

Y2 Glas - Sauerkirschen

1-2 EL Vanillepuddingpulver
100 gr. Loffelbiskuits

80-100 mi starker Kaffee

-Schokoraspeln oder Kakao

Zubereitung:

Die Kirschen mit Saft zum Kochen bringen. Vanillepuddingpulver mit
etwas Wasser anriihren und in die kochenden Kirschen einrihren,
abkiihlen lassen. .

Das Marzipan wirfeln und mit dem Purierstab nach und nach unter die
warme Milch rihren, bis sich eine cremige Masse bildet. Quark,
Mascarpone und Zucker zur Marzipancreme geben und verriihren.
Den Boden einer Auflaufform mit Léffelbiskuits auslegen und den starken
Kaffee darauf verteilen. Die Sauerkirschen darauf verteilen und die
Creme dariber geben. Zum Schlufl mit Schokostreusel oder Kakao
bestauben.



