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Hackfleisch-Kartoffel-Pie mit Wirsing und Speck

Gattung:  Vorspeisen & Snacks
Menge: 1 Tarte m E

Fir den Telg Kindermuseum Oelde
250g Mehl
3 Wiirfel Hefe
Salz
125 ml  lauwarmes Wasser
Fir den Belag:
z Kopf Wirsing
150 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel
2El Ol
350g gemischtes Hackfleisch
400 g gekochte Kartoffeln in Wiirfeln
Salz
Pfeffer
2 Eier
200 g Sauerrahm
100 g geriebener Emmentaler

1. Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde eindriicken. Hefe hineinbrockeln, mit
50 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand verriihren. Zugedeckt
30 Minuten gehen lassen. Dann mit ca. 75 ml lauwarmem Wasser und % Tl Salz zu
einem elastischen Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Wirsing putzen, waschen, dicke Blattrippen entfernen. Die Bldtter
blanchieren, abgiefen und abschrecken. Wirsing und Speck jeweils in gleichbreite
Streifen schneiden. Zwiebel abziehen, fein hacken und in Ol andiinsten. Speck
und Hackfleisch dazu geben und krdftig anbraten. Mit Kartoffeln und Wirsing
mischen, salzen und pfeffern.

3. Den Ofen auf 200° € (Umluft 180° C) vorheizen. Den Teig nochmals kneten,
eine gefettete Pizzaform (26 cm &) damit auslegen.

4. Eier, Sauerrahm und Kdse verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wirsingfiillung auf den Teig geben, den Eiguss dariiber verteilen. Ca. 25 Minuten
backen.

Stichworte: Vorspeise, Hackfleisch, Kartoffeln, Wirsing, Speck
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Kartoffelpizza mit Sauerkraut

Gattung:  Vorspeisen & Snacks m E
Menge: 6 Personen
3+ kg mehligkochende Kartoffeln Kindermuseum Oelde
Salz
3 Bund glatte Petersilie 150g Porree
150 g  Magerquark 100 g italienischer Weichkdse
1 Ei 5E Ol
2 Eigelb 300g Gemiisefond
Pfeffer 1El  Kimmel
Muskat 2 Lorbeerbldtter

1 Gemisezwiebel (400 g)

1. Die Hdlfte der Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser 20-25
Minuten garen und noch warm pellen. Kartoffeln auf ein Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° C (Umluft 160° C) 6-8 Minuten ausddmpfen
lassen. Kartoffeln herausnehmen, durch die Presse in eine Schiissel driicken.
Restliche Kartoffeln schdlen, auf einer Haushaltsreibe raspeln, ausdriicken und
zu den gekochten Kartoffeln geben.

2. Petersilienbldtter abzupfen, fein hacken, mit Quark, Ei und Eigelb zu den
Kartoffeln geben und rasch zu einem Teig verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (30 x
30 cm) verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 220° C (Umluft nicht
empfehlenswert) 25 Minuten goldbraun backen.

3. Fiir den Belag Zwiebeln pellen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Porree putzen, ldngs halbieren und in feine Streifen schneiden. Porree waschen
und gut abtropfen lassen. Den Kdse in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

4. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten
glasig diinsten. Sauerkraut, Fond, Kimmel und Lorbeer zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 25 Minuten garen. Dann
gleichmdBig auf dem Kartoffelboden verteilen und mit dem Kdse bestreuen. Pizza
im Backofen weitere 6-8 Minuten bei derselben Temperatur backen und sofort
servieren.

Stichworte: Vorspeise, Kartoffeln, Sauerkraut
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Winter-Antipasti

Gattung: Vorspeisen & Snacks

Menge: 4 Personen [%! E

Fiir die Vinaigrettes:
409  Pinienkerne

Kindermuseum Qelde

1 kleine rote Chilischote Das Gemiise:
1 kl. Zweig Rosmarin 300g  Griinkohl
50g  Rosinen Salz
3 El Sherry 200g rotelinsen
4 El WeiBweinessig 300g  Rosenkohl
16 El Olivendl 300g  Sellerie
Salz 250g  Mdhren
Pfeffer Zucker
Zucker 1 Knoblauchzehe
100 ml  Orangensaft 6 El Olivensl
17Tl Honig Pfeffer
2 El Walnussél 100 ml  Gemiisefond
4 Salbeibldtter 1El gehackte glatte
30g  Walniisse Petersilie

1. Pinienkerne ohne Fett hellbraun rosten. Chili entkernt in feine Ringe schneiden.
Rosmarin hacken. Rosinen im Sherry 5 Min. einweichen. 3 El Essig mit 8 El Olivenal
verriihren, Pinienkerne, Rosmarin, Chili und Rosinen unterheben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen.

2. Orangensaft auf ca. 4 El einkochen. Mit Honig, restlichem Essig, restlichem Olivenal
und Walnussél, Salz, und Pfeffer verriihren. Salbei in feine Streifen schneiden,
Walniisse grob hacken. Beides mit den anderen Zutaten verriihren.

3. 6riinkohl waschen, putzen. In Salzwasser 6-8 Min. kochen, abschrecken, abtropfen
lassen, gut ausdriicken. Griinkohl grob zerschneiden. Linsen waschen, bis das Wasser
klar ist. Die Linsen 6-8 Min. in leicht gesalzenem Wasser kochen. Abgiefien, abschrecken
und abtropfen lassen. Rosenkohl putzen, waschen, den Strunk kreuzweise einritzen. In
Salzwasser 10 Min. kochen, abschrecken, abtropfen lassen. Blatter von den Roschen
lésen, Réschen halbieren. Sellerie und Mshren schdlen. Sellerie in 3 cm groRe Spalten,
Maohren in 4 cm lange Stifte schneiden. Jeweils im Salzwasser mit Zucker kochen,
abschrecken und abtropfen lassen.

4. Knoblauch pellen, fein wirfeln. Griinkohl in 3 El Olivensl und der Halfte des
Knoblauchs andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Gemiisefond auffiillen
und einkochen lassen. Linsen im restlichen Olivensl 5 Min. diinsten, mit Salz, Pfeffer und
Petersilie wiirzen.

5. Rosenkohl, Sellerie und Méhren mit der Hdlfte der Chili-Rosinen-Vinaigrette,
Griinkohl und Linsen mit der Hdlfte der Orangen-Vinaigrette 30 Min. marinieren. Mit
Baguette und den restlichen Vinaigrettes servieren.

Stichworte: Vorspeise, Kohl, Linsen, Méhren, Sellerie
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Ziegenkdse aus dem Ofen

Gattung:  Vorspeisen & Snacks m
Menge: 4 Personen E
4 Scheiben Ziegenfrischkase Kindermuseum Oelde
4 El  Orangenkonfitiire
2 kleine Peperoncini

809 Feldsalat
Fir die Vinaigrette:
1El Walnussol
1+ El  Balsamico
1 Schalotte, fein gehackt
Salz
Pfeffer

1. Die Kasescheiben auf je ein Stiick Backpapier setzen, mit je 1 El
Orangenkonfitiire bestreichen und die zerdriickten Peperoncini dariber
verteilen. Das Papier zusammenfalten. Den Backofen auf 120° C vorheizen, den
Kdse ca. 10 Minuten leicht wdrmen (nicht backen, sonst entwickeln sich
Bitterstoffe).

2. Den Feldsalat waschen und putzen.

3. Die Zutaten fiir die Vinaigrette miteinander vermischen. Den Kdse behutsam
aus dem Papier nehmen - am besten mit einem Pfannenwender - und auf Teller
setzen.

4. Den Feldsalat dazulegen und mit der Vinaigrette betrdufeln.

Stichworte: Vorspeise, Ziegenkdse, Feldsalat
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Chicorée-Lauch-Suppe

Gattung:  Suppen

Menge: 4 Personen m E

2 Scheiben Roggenmischbrot Kindermuseum Oelde
2 El  Butter

500 g Kartoffeln
400 g Chicorée
2 kl. Stang. Porree

3El Ol
Salz
Pfeffer
Muskat

2 Gemiisebriihe

200 g Doppelrahmfrischkadse

1. Brot entrinden, fein wiirfeln. Butter erhitzen, Brot darin résten, dann
herausnehmen.

2. Kartoffeln schdlen und wiirfeln. Chicorée und Porree putzen, in Streifen bzw.
klein schneiden. Ol im Topf erhitzen, den Chicorée und den Porree anbraten. 4 El
davon beiseite stellen.

3. Kartoffeln in den Topf geben, kurz mit andiinsten und wiirzen. Mit Briihe
auffillen, ca. 20 Minuten kocheln lassen. Alles fein piirieren, Frischkdse
einriihren und abschmecken. Mit Cro(itons, Chicorée und Porree anrichten.

Stichworte: Suppe, Chicorée, Porree, Kdse
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Erbsen-Schaumsuppe mit Schinkennocken

Gattung:  Suppen
Menge: 6 Personen m E
Kartoffel, mehligkochend (ca. 150 g) Kindermuseum Oelde
Zwiebel
3 El  Butter

300g TK-Erbsen
11 Hihnerbriihe oder Fond
Salz
Pfeffer
abgeriebene Zitronenschale
509 Katenschinken

1 Milch
60g Grief
2 Eigelb
200 ml Sahne
einige  Wacholderbeeren
evtl. 1-2 El Gin

1. Kartoffel schdlen und wiirfeln. Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, in 1 El
heifer Butter glasig diinsten. Kartoffel, Erbsen und Briihe oder Fond zugeben,
10-15 Minuten kocheln lassen. Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale
wiirzen, piirieren und zugedeckt kalt stellen.

2. Schinken sehr fein wiirfeln. Milch aufkochen, salzen und pfeffern. Grief
einriihren, aufkochen, dann vom Herd ziehen. Eigelbe verquirlen, in den warmen
Griefbrei einriihren. Schinken unterheben. Griefmasse abkihlen lassen.

3. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Von der
Griefmasse mit 2 Teeloffeln Nocken abstechen, im leicht kochenden Wasser in
5 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen, zugedeckt kalt stellen.

4. Nocken in einer Pfanne in ubriger Butter kurz erhitzen. Suppe erwdrmen,
abschmecken. Sahne halb steif schlagen. Wacholderbeeren zerstofien, nach
Belieben mit Gin in die Sahne riihren. Die Hdlfte der Sahne in die Suppe riihren.
Die Suppe auf Teller verteilen, Nocken hineinsetzen und mit ibriger Sahne
garnieren.

Stichworte: Suppe, Erbsen, Schinken
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Kartoffelsuppe mit gerdsteten
Weifbrot-Speck-Wiirfeln und Steinpilzen

KEipP!

Gattung:  Suppen
Menge: 4 Personen m

Kindermuseum Qelde

2 Zwiebeln
3 Stange Porree 1El Petersilie, gehackt

300 g Kartoffeln, mehlig kochend 100 g frische Steinpilze
30g Butter 2% El Olivensl

11 Gemiisebriihe 100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe 50 g Creme frdiche
509 Speck Salz
200g WeiBbrot weiBer Pfeffer
2E Ol Muskat

1. Die Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln. Den Lauch waschen, putzen und in ca.
2 cm dicke Streifen schneiden.

2. Die Butter in einen Topf erhitzen und die Hdlfte der Zwiebelwiirfel darin hell
anschwitzen. Den Porree und die Kartoffeln zugeben und mit der Gemiisebriihe
auffiillen. Das Gemiise in ca. 20 Minuten weich kochen. Die Suppe dann mit dem
Pirierstab fein piirieren.

3. Die Knoblauchzehe schdlen und halbieren. Den Speck fein wiirfeln, das
entrindete Weibrot in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit dem Knoblauch
ausreiben.

4. Das Ol in der Pfanne erhitzen und die restlichen Zwiebelwiirfel und den Speck
darin anschwitzen. Die Brotwiirfel dazugeben und rosten. Die Weibrot-Speck-
Wiirfel auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit der Petersilie mischen.

5. Die Steinpilze putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben (nicht waschen) und
langs in Scheiben schneiden. Das Olivenal in einer Pfanne erhitzen, die Steinpilze
darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten, anschliefend auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

6. Die Suppe nochmals aufkochen lassen. Die Sahne und die Creme frdiche
zufiigen und mit dem Piirierstab schaumig mixen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Die Kartoffelsuppe in Teller geben und mit WeiBbrot-
Speck-Wiirfeln und Pilzen garniert servieren.

Stichworte: Suppe, Kartoffelsuppe, Speck, Pilze, Steinpilze, Weilbrot
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Entenbrust mit Schokoladen-Pfeffersofe

Gattung:  Fleisch
Menge: 4 Personen m E
800g Entenbrustfilet (4 Hdlften a ca. 200 g) Kindermuseum Oelde
11 brauner Fond
50g  Kuvertiire oder Zartbitterschokolade
Pfeffer
Orangensaft
Zucker

50g  Schalotten, in Wiirfel geschnitten
30g Karotten, in Wiirfel geschnitten

1. Die Entenbrust an der Hautseite diagonal einschneiden, nach Méglichkeit nicht
sehr tief in das Fett hinein, mit grobem Meersalz bestreuen und ca. 2 Stunden
stehen lassen.

2. In der Zwischenzeit fiir die SoBe die Zwiebel- und die Karottenwiirfel in
etwas Butter anschwitzen, nach und nach den Fond zugieBen, etwas einkochen
lassen, anschlieend den braunen Fond durch ein sehr feines Sieb oder durch ein
Tuch gieBen, die so entstandene Sofe - die Reduktion sollte mindestens 50%
betragen - ca. ¥ Stunde leicht kécheln lassen. Stark pfeffern und kurz vor dem
Anrichten die fein geraspelte Schokolade hinein geben, dann den Orangensaft
dazugeben. Die Sofe sollte einen leicht bitter-siifen Geschmack haben.

3. Die Entenbrust in einem Brdter zuerst auf der Hautseite scharf anbraten, bis
sie kross ist. Dann wenden und auf der Fleischseite im Ofen bei 100° C
20 Minuten lang ruhen. Die Entenbrust soll auf jeden Fall rosa gebraten werden.
4. Die Sofe separat zur Entenbrust servieren.

Tipp: Dazu passen Rotkohl, ein Salat und Herzoginkartoffeln oder
Stampfkartoffeln.

Stichworte: Fleisch, Ente, Schokolade, Pfeffer
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Hahnchen in Cidre

Gattung:  Fleisch
Menge: 4 Personen m E
4 Hdhnchenbrustfilets Kindermuseum Oelde
Salz
Pfeffer
250g Porree
2El Ol

250 g Champignons
1 Gefligelbriihe
200 ml Cidre
2 cl  Calvados
1 Becher Sahne (200 ml)
ggf. 1El heller SoBenbinder

1. Die Hdhnchenbrustfilets kurz abwaschen, trocken tupfen und dann in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Porree waschen und in Ringe schneiden. Die Champignons sdubern und in
Scheiben schneiden.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenstreifen darin 4 Minuten von
allen Seiten anbraten. Den Porree und die Champignons dazugeben und kurz
mitbraten.

4. Mit der Gefliigelbriihe abléschen, dann den Cidre und den Calvados zugiefen
und aufkochen lassen. Die Sahne unterriihren und die Flissigkeit in ca.
20 Minuten etwas einkochen lassen. Wenn die Sofe zu flissig ist, mit 1 El hellem
Soflenbinder andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und heil servieren.

Stichworte: Fleisch, Hahnchen, Cidre
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Rahmschnitzel

Gattung:  Fleisch
Menge: 4 Personen m E
4 Schnitzel Kindermuseum Oelde
Salz
Pfeffer
1 Ei
Mehl
Paniermehl
1El Butterschmalz
4 Zwiebeln

4 Scheiben gekochter Schinken
1 Becher Créme frdiche
Zucker
Zitronensaft
2 kl. Glaser Champignons
einige
Scheiben Gouda

1. Die Schnitzel wiirzen, panieren und in heiiem Butterschmalz anbraten. In eine
gefettete Auflaufform legen. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und auf die
Schnitzel legen. Den Schinken in Wiirfel schneiden und auf den Zwiebeln
verteilen. Sahne und Créme frdiche verschlagen und mit Zucker, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die SoBe iiber das Fleisch giefen und ziehen
lassen.

2. Im vorgeheizten Backofen bei 175° C ca. 13 Stunden backen. Danach die Pilze
und den Kdse auflegen und noch # Stunde weiter backen.

Stichworte: Fleisch, Schnitzel, Pilze, Champignons
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Schweinefilet mit Apfeln

Gattung:  Fleisch
Menge: 4 Personen [%! E
600 g Schweinefilet Kindermuseum Qelde
weifler Pfeffer 30g Butter oder Margarine
Curry 1/81 Wasser
30g Butterschmalz 1/8 1  trockener Weiwein
Salz 100 g Doppelrahmfrischkdse
4 kleine Zwiebeln 1Prise Zucker
2 sduerliche Apfel 1 Msp. Zimt, gemahlen

(Boskop oder Jonathan)

1. Das Fleisch wenn nétig hduten. Dann in 8 ca. 75 g schwere Scheiben schneiden
und mit dem Handballen in gleichdicke Scheiben driicken. Mit Pfeffer und Curry
wiirzen und die Gewlirze gut einmassieren.

2. Butterschmalz in einer grofen Pfanne sehr stark erhitzen und die
Fleischscheiben darin auf jeder Seite 1 Minute krdftig anbraten. Herausnehmen
und etwas abkiihlen lassen, dann erst mit Salz wiirzen.

3. Die Zwiebeln schdlen und in diinne Scheiben schneiden.

4. Die Apfel wasche, abtrocknen und mit dem Kernausstecher das Kerngehduse
entfernen. Die Apfel quer halbieren und von jeder Hilfte zwei 1 c¢cm dicke
Scheiben abschneiden. (Die iibrigen Apfelstiicke anderweitig verwenden.).

5. Butter oder Margarine zum Bratfett geben, erhitzen und Zwiebel- und
Apfelscheiben darin ganz kurz anbraten. Dann herausnehmen.

6. Den Bratfond mit dem Wasser loskochen und durch ein Sieb in einen kleinen
Topf gieBen. Mit dem Wein und dem Doppelrahmfrischkdse unter riihren so lange
erwdrmen, bis sich eine glatte Sofle gebildet hat. Die Sofe pikant mit Salz, Curry
und etwas Zucker abschmecken.

7. Ca. # der Sofe in eine schmale, ldngliche feuerfeste Form geben. Die
Filetscheiben abwechselnd mit den Apfelscheiben hineinsetzen. Mit den
Zwiebeln bedecken und mit der restlichen Sofe iibergiefen. Nach Belieben
pfeffern. Die Form mit Alufolie bedecken und die Folie einige Male einstechen.
Die Form in den auf 220° C vorgeheizten Backofen schieben und das Filet in
20 Minuten weiter garen. Folie abnehmen und das Gericht in der Form servieren.

Tipp: Dazu gekochten Reis, Feldsalat und Mango-Chutney.

Stichworte: Fleisch, Schwein, Apfel
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde

13



Schweinefilet mit Wacholder-Apfel-Sofe
Gattung:  Fleisch
Menge: 4 Personen m E

600 g Schweinefilet (mgl. dickere Mittelstiicke) Kindermuseum Oelde
1Tl Wacholderbeeren
ca. 3 Tl Pfeffer
+ Tl Salz
1-2 El Butterschmalz
31 Apfelsaft
1/8 1  krdftige Fleischbriihe
1 Lorbeerblatt
100 ml  Sahne
2-3 El Dijonsenf
2 Tl Ahornsirup

1. Das Schweinefilet abspiilen, trocken tupfen und die feinen Hdutchen
entfernen.

2. Den Backofen auf 180° € (160° € Umluft) vorheizen. Die Wacholderbeeren gut
zerdriicken und sehr fein hacken. Den Pfeffer mit dem Salz und der Hdlfte des
Wacholders mischen, das Fleisch damit einreiben. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, das Filet darin von allen Seiten krdftig anbraten. In eine
ofenfeste Form legen und mit Alufolie abdecken. Im Ofen 20 Minuten garen.

3. Das Filet herausnehmen, in Alufolie wickeln und ruhen lassen. Bratensatz in
der Pfanne mit dem Apfelsaft loskochen. Briilhe und Lorbeerblatt dazugeben,
offen bei starker Hitze einkochen lassen. Die Sahne dazu geben und noch mal
einkochen lassen. Die SoBe mit Senf, Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Lorbeerblatt entfernen.

4. Das Filet auspacken, den Fleischsaft, der sich gebildet hat, zur Sofe geben.

5. Das Filet aufschneiden und die SoBe dazu servieren. Mit den restlichen
Wacholderbeeren bestreut servieren.

Stichworte: Fleisch, Schwein, Apfel, Wacholder
Erfasser: Gldaserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Jagerkohl

Gattung:  Beilagen
Menge: 4 Personen m E
500 g kleine festkochende Kartoffeln Kindermuseum Oelde
600g WeiB- oder Spitzkohl
70g  Butter
50g feines Mehl
300 ml  Milch
Salz
Pfeffer
Muskat

100 g gerducherter Speck

1. Die Kartoffeln garen, warm pellen und in Scheiben schneiden. Den Weikohl
vierteln und in 2 cm groBen Stiicken vom Strunk schneiden. Den Kohl im
Salzwasser 5 Minuten kochen, dann abtropfen lassen, dabei 600 ml Fond
auffangen.

2. Die Butter schmelzen lassen, das Mehl mit dem Schneebesen einriihren und 3-
4 Minuten erhitzen. Mit der Milch und dem Fond auffiillen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und 10 Minuten leise kochen lassen.

3. Den Speck in feine Streifen schneiden. Eine Auflaufform (20 cmd) fetten,
dann Sofe, Kartoffeln, Kohl und Speck einschichten und 20 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei 180° C (Umluft 160° C) garen.

Stichworte: Beilage, Kartoffeln, Kohl
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Kartoffelgratin

Gattung:  Beilagen
Menge: 4-6 Personen m E
600-700 g Kartoffeln, gekocht Kindermuseum Oelde
2 Zwiebeln

1 Becher Sahne
1 Becher Schmand
3+ Ecke Krduterschmelzkdse
1Tl  gekdornte Brihe
Salz
Pfeffer

1. Die Kartoffeln schneiden und in eine gefettete Auflaufform geben.

2. Die Zwiebeln pellen und klein hacken, iliber die Kartoffeln geben. Sahne und
Schmand miteinander verriihren, Krduterschmelzkdse, Hihnerbrihe, Salz und
Pfeffer dazu geben und iiber die Kartoffeln gieflen.

3. Bei 195° C ca. 45 Minuten backen.

Stichworte: Beilage, Gratin, Kartoffeln
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Kartoffeln im Speckmantel

Gattung:  Beilagen
Menge: 4 Personen m E
8 festkochende Kartoffeln Kindermuseum Oelde
1El Kimmel
Salz
30g Butter
Pfeffer

4 Scheiben wiirziger Kdse
einige Salbeiblatter
8 Scheiben Bauchspeck (lange und diinne Scheiben)

1. Kartoffeln waschen. Kimmel in einem Topf mit Salzwasser geben, die
Kartoffeln darin 20 Minuten garen. Die Kartoffeln abgieBen, pellen und der
Ldange nach halbieren. Kartoffelhdlften mit Butter bepinseln, mit Pfeffer und
Salz bestreuen. Kdsescheiben halbieren.

2. Auf je eine Kartoffelhdlfte eine Scheibe Kdse und 2 Salbeibldtter legen. Eine
2. Hdlfte darauf setzen. Jede Kartoffel mit Speck umwickeln. Enden verdrehen
und mit Holzstdbchen feststecken.

3. Die Kartoffeln auf ein Blech setzen. Dann im vorgeheizten Backofen bei
180° € (160° C Umluft) ca. 10 Minuten braten, bis der Speck schon gebrdunt ist
und der Kdse zu schmelzen beginnt.

Tipp: Dazu passt ein Salat aus Radieschen, Cocktailtomaten und griinen Salaten
mit einer Krdutervinaigrette.

Stichworte: Beilage, Kartoffeln, Speck
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Nudel - Brokkoli- Auflauf

Gattung:  Beilagen
Menge: 4 Personen m E
400g Hdhnchenbrustfilets Kindermuseum Oelde
250g Bandnudeln
Salz
1 Zwiebel
20g Butter
500 g Brokkoli-Roschen
Pfeffer

1Prise  Muskat
Fett fiir die Form
3El  gehackte Walniisse
3 Eier
1 Becher Sahne
100 g Frischkdse mit Krdutern
5El geriebener Emmentaler

1. Die Hdhnchenbrustfilets kalt abwaschen, trocken tupfen und in 1 cm breite
Streifen schneiden.

2. Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen, in ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen. Inzwischen die Zwiebel
abziehen und fein hacken.

3. Die Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
anschwitzen, dann die Hdhnchenstreifen dazugeben und 3 Minuten von allen
Seiten anbraten. Die gefrorenen Brokkoli-Réschen dazu geben und unter
vorsichtigem Wenden 5 Minuten mitdiinsten. Die Bandnudeln unterheben und
alles mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. Eine Auflaufform von ca. 16 x 28 cm einfetten. Die Walniisse in einer
beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe anrdsten. Eier, Sahne und Frischkdse mit
einem Schneebesen verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Die Nudel-Brokkoli-Mischung in die Auflaufform einfiillen, die Walniisse
dariiber verteilen und die Ei-Frischkdse-Masse dariiber giefien. Den Auflauf mit
Emmentaler bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 160° C ca. 30 Minuten
backen lassen. Herausnehmen und heifl servieren.

Stichworte: Beilage, Nudeln, Brokkoli
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Porree-Schinken-6ratin

Gattung:  Beilagen
Menge: 4 Personen m E
1 kg Por'r'ee Kindermuseum Qelde
250 g Schinken, in Scheiben geschnitten
1El Butter
1El Mehl
25 ml Milch
Salz
weifler Pfeffer
Muskat

150 g Greyerzer-Kdse, gerieben
Butter fiir die Form

1. Den Porree waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. In Salzwasser al
dente kochen. Gut abtropfen lassen und in Schinkenscheiben einwickeln. Die
Porree-Schinken-Rollen in eine ausgebutterte Gratinform legen.

2. Fiir die Bechamel-Sofe die Butter schmelzen, das Mehl zugeben und mit der
Milch glatt riihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Die Bechamel-Sofe iiber die Porree-Schinken-Rollen giefen und mit dem
geriebenen Kdse iiberstreuen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 30 Minuten iiberbacken.

Stichworte: Beilage, Gratin, Porree, Schinken
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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Porree-Schinken-6ratin

Gattung:  Beilagen
Menge: 4 Personen m E
1 kg Por'r'ee Kindermuseum Qelde
250 g Schinken, in Scheiben geschnitten
1El Butter
1El Mehl
25 ml Milch
Salz
weifler Pfeffer
Muskat

150 g Greyerzer-Kdse, gerieben
Butter fiir die Form

1. Den Porree waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. In Salzwasser al
dente kochen. Gut abtropfen lassen und in Schinkenscheiben einwickeln. Die
Porree-Schinken-Rollen in eine ausgebutterte Gratinform legen.

2. Fiir die Bechamel-SoBe die Butter schmelzen, das Mehl zugeben und mit der
Milch glatt riihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Die Bechamel-Sofe iiber die Porree-Schinken-Rollen giefen und mit dem
geriebenen Kdse iiberstreuen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 30 Minuten iiberbacken.

Stichworte: Beilage, Gratin, Porree, Schinken
Erfasser: Gldserne Kiiche, Kindermuseum Oelde
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