/Pov’ciom@vélém

Suppe als Vorspeise 250 ml
Suppe als Hauptgericht 500 ml
Salat als Beilage 125-250¢g
Salat als Hauptgericht 500 g
Gemiise zum Hauptgericht 150 -250¢g
Kartoffeln zum Hauptgericht 250 g
Kartoffeln fiir Eintopf 125¢g

Reis (roh) zum Hauptgericht 60 g
Nudeln (roh) als Hauptgericht 100 g
Nudeln (roh) zum Hauptgericht 60 g
Fleisch ohne Knochen 100 g
Fleisch mit Knochen 150 g
Hackfleich 75-100¢g
Fisch 100 - 150 g
Obst als Dessert 150 g

Obst fiir Misli 150 g
Dessert 150-200g¢
Fingerfood zum Empfang 200 g
Fingerfood als Biifett 400 ¢
Pikantes Gebdck als Hauptgericht 1/4 Blech
Kuchen 1-2 Siid
Brunch

Warme Biifett

Kaltes Biifett

Lenende

Abkiirzung | Bedeutung Bedeutung Abkiirzung | Bedeutung

B. Becher gerieben Pck. Packung/Pdckchen
Bd. Bund Liter Pr. Prise

D. Dose ml Milliliter Sch. Scheibe

EL Essloffel Msp. Messerspitze TK Tiefkiihl

g Gramm n. Bed. nach Bedarf TL Teeloffel

geh. gehaduft n. Bel. nach Belieben
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zugelasseénen Fdllen bedarf der vorherigen schriftlichen Einwilligung des Verlages.
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Grundrezepte

Plannkuchenteiy

Menge Zutaten Zubereitung

125¢g Mehl in eine Riihrschiissel geben

2 Eier zugeben

LPr. Salz } zugeben, mit dem Handriihrgerdt verriihren

1EL Zucker geben. 9

250 ml Milch nach und nach zugeben und zu einem glatten Teig
verrithren

1EL Ol in einer Pfanne inchapfkelle voll Teig
in das heifle tinne Pfannkuchen aus-
backen

Tipps:

* Entfetie die fertigen Pfannkuchen mit einem Kiichenkrepp.

* Fiille die Pfannkuchen’pikant oder siB.
* Halte die Pfannkuchen bei 75 °C im Backofen warm.
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Nudelgericht

Tasta mit Fapvika—Rahm-JoBe

Menge Zutaten Zubereitung
reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
250 g Nudeln nach Wahl nach Packungsanleitung garen
2 Paprika } . .
v, Zwicbel vorbereiten, wiirfeln
1EL Ol erhitzen, Zwiebeln und Paprikasandiinsten
200 ml heiBe Brihe aufgieBen, ca. 5 Min. kocheln lassen,
SoBe evtl. piirieren
n. Bed.

Salz, Pfeffer,}
Paprika

wiirzen, abschm

Y2 B. (100 g) | Sahne zugeben
4 Bldatter Basilikum vorberg
Tovtelini mi

Menge Zutaten

reichlich Kochen bringen

250 g hach Packungsanleitung garen

1 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln

100 g Putenschin wiirfeln

1EL Margarine schmelzen, Zwiebeln glasig diinsten, Schinken
zugeben, anbraten

1 B.(200°g) | Sahne aufgieBen

1 Ecke

n. Bed. Sahne-Schmelzkdse | zugeben, unter Riihren schmelzen lassen

Salz, Pfeffer wiirzen, abschmecken, Tortellini in die Sof3e

geben

4 Bldtter Basilikum vorbereiten, garnieren

handwerk-technik.de
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SiiBspeisen %
' /71t
Pankuchen mit 5Zitvonenquavk
Menge Zutaten Zubereitung
125¢g Mehl )
2 Eier .
6rundrezept Pfannkuchenteig herstellen,
LPr. Salz ¢ ausbacken, auf Kiichenkrepp entfetten
1EL Zucker ' PP
250 ml Milch )
125 g Quark
n. Bed. Zucker verriihren
1 Pck. Vanillezucker
Y2 Bio-Zitrone Schale abreiben, aus Wy zugeben, verrihren
Y2 B. (100 g) | Sahne fest schlagen, u kuchen fiillen

einrollen

AKpfe firnn

Menge Zutaten
250 g Mehl

2 Eier
1Pr. Salz

125 ml

125 ml

1 Apfel
1EL Ol

2 EL Zucker}
Y, TL Zimt

rundrezept Pfannkuchenteig herstellen

vorbereiten, raspeln, unter den Teig heben

erhitzen, Apfelpfannkuchen ausbacken,
auf Kiichenkrepp entfetten

mischen, dariiber streuen

handwerk-technik.de
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