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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Vorspeise
Dill-Pfannkuchen

Hauptgang
Lammstrudel
mit Wirsing und gratiniertem Lauch

Dessert
Warmer Rotwein-Kuchen
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Dill-Pfannkuchen

[0 2009 Raucherlachs (frisch)
[J Butter

0 0,21 Milch

[J 200g Quark

[ 2 Eier

0 150g Mehl

[ Salz

O Pfeffer

Warmer Rotwein-Kuchen

OJ 4 Eier

[J 2009 Butter

[J 2009 Zucker

0 2509 Mehl

[0 % Packchen Backpulver

Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

O Muskat (fein gerieben
oder frische Nuss)

O Olivenaol

[J Balsamico-Creme

O 1 Bund Dill (frisch)

O Meerrettich (frisch)

[J Salat

[J Puderzucker

[J 1 Vanilleschote

O Minze (frisch)

J 0,11 trockener Rotwein
[J 4 Kugeln Eis

Lammstrudel mit Wirsing und gratiniertem Lauch

[0 5009 Hackfleisch
(vom Lamm oder Schwein)
[0 groBe Salamischeiben
[J 2 Eier
[J etwas Butter
] 2009 Mozzarella
[J 2509 Blatter-
oder Strudelteig
[ Salz
[ Pfeffer
[J Olivenol

[J Majoran

[J Oregano

[J verschiedene Krauter
(frisch, zur Deko)

[ Blattpetersilie (frisch)

[ Thymian (frisch)

[J 1 Knoblauchzehe

O 1 Wirsingkopf

[ 2 Lauchstangen

[J Eiswasser




Fur die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendétigen Sie

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

[J 1 Schiissel fiir den Teig Fir das Dessert [ 1 Auflaufform oder 4 kleine Férmchen
O 1 beschichtete Pfanne O 2 Schisseln fiir den Teig

O 1 Schissel fiir die Fiillung

[ 1 Schiissel fiir den Salat

[ 1 Topf fiir den Wirsing

[0 1 beschichte Pfanne fiir das Hackfleisch
[J 1 Schiissel fir die Fiillung

[ 1 kleine Schiissel fiir das Ei

O 1 Auflaufform fiir den Lauch

[ 1 sauberes Kiichentuch

[J 1 mit Backpapier belegtes Backblech

O 1-2 Schneidebretter

[0 scharfe Messer

[ Schneebesen

[ 1 elektrischer Handmixer




Vorspeise
Dill-Pfannkuchen

Vorbereitung

Fir den Pfannkuchen-Teig Mehl und Milch in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen glattriihren. Zwei Eier, eine Prise
Salz und etwas fliissige Butter unterriihren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Den Dill klein hacken und zum Teig dazugeben.
Mit frisch geriebenem Muskat abschmecken.

Eine beschichtete Pfanne mit Butter auspinseln, erhitzen und pro Person einen Pfannkuchen ausbacken. Zwischendurch die
Pfanne immer wieder mit Butter auspinseln.

Fir die Fillung den Quark in eine Schiissel geben, frisch geriebenen Meerrettich dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Pfannkuchen auslegen, diinn mit der Quarkcreme bestreichen und komplett mit dem Raucherlachs belegen. AnschlieBend
die Pfannkuchen ganz eng einrollen und bis zum Essen kalt stellen.




Dill-Pfannkuchen

Zubereitung

Den Salat waschen, in eine Schiissel geben und mit etwas Olivendl, Balsamico-Creme, Salz und Pfeffer anmachen. Diesen in
der Mitte des Tellers anrichten, die Pfannkuchen aus dem Kiihlschrank nehmen, schrag aufschneiden und an den Salat legen.

Mit frisch geriebenem Meerrettich dekorieren — fertig!

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Lammstrudel mit Wirsing und gratiniertem Lauch

Vorbereitung
Zu Beginn den Blatter- oder Strudelteig bei Zimmertemperatur auftauen lassen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und den Wirsing darin blanchieren. Dazu den Wirsing vierteln, den
Strunk herrausschneiden und die einzelnen Blatter abschalen. Diese vier bis fiinf Minuten blanchieren und anschlieBend in
Eiswasser abschrecken.

Eine Pfanne mit zwei EL Olivendl aufstellen, eine Knoblauchzehe hacken und zusammen mit dem Hackfleisch anbraten. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine Schiissel geben und kurz abkiihlen lassen. Blattpetersilie, Thymian, Majoran und
Oregano grob hacken, einen Teil vom Wirsing in grobe Streifen schneiden und unter das Hackfleisch riihren. Noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Blatterteig auf einem sauberen Kiichentuch auslegen, mit den restlichen Wirsingblattern
belegen und die Hackftillung draufgeben. Den Strudel mit Hilfe des Tuches vom Kérper weg eng aufrollen, die Enden nach unten
einschlagen und mit der Offnung auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Ein Ei mit etwas Wasser und einer Prise Salz
verquirlen und den Strudel damit einpinseln (Blatterteig mit Ei, Strudelteig mit fliissiger Butter einpinseln).




Hauptgang

Lammstrudel mit Wirsing und gratiniertem Lauch

Zubereitung

Die Lauchstangen waschen und in ca. zehncm lange Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit je einer groBen
Salamischeibe umwickeln und in eine Auflaufform legen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und auf den Lauchstangen
verteilen.

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen und den Strudel zusammen mit dem Lauch ca. 20 Min. darin backen.

AnschlieBend den Strudel nur noch aus dem Ofen holen und in Scheiben schneiden. Diese zusammen mit den gratinierten
Lauchstangen auf den Tellern anrichten, mit dem Lauchfond betraufeln und mit einem frischen KrauterstrauBchen garnieren.

Fertig ist der Hauptgang.




Warmer Rotwein-Kuchen

Vorbereitung

Fiir den Kuchenteig die Eier trennen und das Eiweil3 mit reichlich Zucker aufschlagen. Die weiche Butter und die Eigelb zusam-

men in eine Schiissel geben und verriihren. Das Mehl und den Rotwein unter die Butter riihren, Vanillemark und Backpulver
dazugeben und ebenfalls unter den Teig heben.

Die Auflaufférmchen mit flissiger Butter auspinseln und den Teig auf die Formchen verteilen. Die Kiichlein kommen fiir ca. Va
Stunde in den vorgeheizten Ofen (groBe Form benétigt ca. V2 Stunde).




Warmer Rotwein-Kuchen

Zubereitung

Wenn die Kiichlein fertig gebacken sind, diese aus dem Ofen holen und kurz abkiihlen lassen.
Nur noch mit Puderzucker und frischer Minze garnieren und je einer Kugel Eis servieren.

Fertig ist das Dessert.

Empfehlung: Zu dem Menii empfehlen wir einen Dornfelder Rotwein aus Sachsen.




