


GEFULLTE
PEPERONI

4 PEPERONI

1 KLEINE ZWIEBEL

400G FASCHIERTES

150G GEKOCHTER REIS

GEHACKTE PETERSILIE
GERIEBENER PARMESANKASE
OLIVENOL

SALZ

Zutaten fir 4 Personen



Die Peperoni waschen, die Deckel
abschneiden, entkernen

Die klein geschnittene Zwiebel in etwas
Olivendl andlinsten

Das Faschierte dazugeben und wirzen

Mit dem Reis, der Petersilie und dem
Parmesankase vermischen

Die Peperoni damit fullen und den
Deckel daraufsetzen

In eine feuerfeste Form geben, mit etwas
Wasser aufgieBen

Im Backofen bei 190 °C ca. 30 Minuten backen

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Ernahrung Kortsch



FISCHSALAT

500G GEBRATENE, GEWURFELTE

FISCHRESTE
100G GEKOCHTE LINSEN
4 FRUHLINGSZWIEBELN
1 KNOBLAUCHZEHE
2 KAROTTEN
STANGENSELLERIE
BUTTER
SALZ
PFEFFER
PETERSILIE
MARINADE:

OLIVENOL. BALSAMICOESSIG,
SALZ, PFEFFER

Zutaten fir 4 Personen



Friihlingszwiebeln, Karotten und
Stangensellerie wirfeln

Die Zwiebel und den klein geschnittenen
Knablauch in Butter dlinsten

Gewdrfeltes Gemuse mitdiinsten
Die Linsen zum GemUse geben und wirzen
Auskihlen lassen

Das Gemiise mit den Linsen, die Fischwirfel
und die gehackte Petersilie mischen

Salatmarinade untermischen und servieren

FISCHRESTE

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Erndhrung Tisens



300G ALTBACKENES BROT

1741 MILCH

300G SCHNITTKASE
(EMMENTALER,
TILSITER, GOUDA)

1 ZWIEBEL

1EL MILCH

3 EIER

806G BUTTER

60G GERIEBENEN PARMESAN

2EL SCHNITTLAUCH ODER
PETERSILIE

SALZ

Zutaten fir 4 Personen



Das Brot in kleine Wiirfel schneiden

Das Brot mit lauwarmer Milch dbergieBen und
ziehen lassen

Den Kase kleinw(irfelig schneiden

Die Zwiebel klein schneiden

Die Zwiebel in der Butter anrgsten

Mit den anderen Zutaten vermengen

Alles gut vermischen

Mit einem Essloffel Nocken formen

In Salzwasser 15 Minuten garziehen lassen

Mit Parmesankase bestreuen und
Butter (ibergieBen

Rezept der Fachschule fiir Hauswirtschaft und Erndhrung Dietenheim



300G
200G

400G
4EL

2EL
2EL

MACCHERONI

GETROCKNETE
TOMATEN

(OCKTAILTOMATEN
PINIENKERNE
BUND BASILIKUM
KNOBLAUCHZEHE
OLIVENOL
BALSAMICOESSIG
SALZ

PFEFFER

Zutaten fir 4 Personen



Maccheroni kochen und abschrecken
Getrocknete Tomaten klein wiirfelig schneiden

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten lassen

Knoblauchzehe und Basilikum klein schneiden

Tomaten fein wirfeln und mit den restlichen
Zutaten vermischen

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Ernahrung Kortsch



300G
121

250G
300G
300G

106

POLENTA

WASSER

GEWURFELTER KASE
VERSCHIEDENES GEMUSE
(HAMPIGNONS
TOMATEN

BUTTER

OLIVENOL

SALZ

Zutaten fir 4 Personen



Die Polenta mit Salz und Butter aufkachen
Quellen lassen

Das Gemiise putzen, fein schneiden
Kurz in Olivenél andlnsten

Ein Blech mit etwas Olivendl einfetten

Die heiBe Polenta darauf ausstreichen

Das Gemuse und den Kase (ber die
Polenta verteilen

Im Backofen bei 180°C ca. 30 Minuten
backen

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Ernahrung Kortsch



KARTOFFELSALAT

500G FESTKOCHENDE KARTOFFELN
1 ZWIEBEL

MARINADE:
8OML WEISSEN BALSAMICO-ESSIG
150ML  OLIVENOL

2EL GESCHNITTENEN SCHNITT-
LAUCH ODER WINTERLAUCH

1m SENF
SALZ
PFEFFER

Zutaten far 4 Personen - , ! y



Kartoffeln in der Schale ddmpfen

Auskuhlen lassen

Kartoffel schalen und blattrig schneiden
Zwiebel in feine Ringe oder Wirfel schneiden
Kartoffeln und Zwiebel mischen

Mit der Marinade gut vermengen

Ziehen lassen

Abschmecken

Mit fein geschnittenem Schnittlauch oder
Winterlauch servieren

BESONDERE TIPPS

Zur Marinade 100 ml Fleischsuppe oder Gemisebrihe ver-
wenden. Mit Mayonnaise zubereiten; Mayonnaise mit etwas
Naturjoghurt strecken. Andere Zutaten, wie z. B. Erbsen,
Léwenzahn, hart gekochte Eier untermischen. Verschieden-
farbige Kartoffelsorten verwenden.

KARTOFFELRESTE

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Ernahrung Dietenheim



FASCHIERTE
LAIBCHEN

12KG  FASCHIERTES AUS

FLEISCHABSCHNITTEN
ODER FLEISCHRESTEN

1 ZWIEBEL

2 KNOBLAUCHZEHEN

1 El

4EL KLEIN GESCHNITTENE
PETERSILIE

1EL MEHL

m SALZ

m PAPRIKAPULVER
2EL OLIVENoL
PFEFFER

Zutaten fir 4 Personen



Zwiebel und Knoblauch klein wirfelig
schneiden und in etwas Olivendl andlinsten

Zum Faschierten geben und mit den
restlichen Zutaten verkneten

Laibchen formen und ca. 10 Minuten
rasten lassen

Laibchen in einer Bratpfanne ca.
8-10 Minuten braten

Im Backofen bei 180°C ca. 10 Minuten
fertiggaren bzw. warmhalten

BESONDERER TIPP

Dazu passt Reis, Kartoffelpiree, Gemuse, Salat.

FLEISCHRESTE

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Erndhrung Tisens



ZWETSCHGEN-
POFESEN

3 ALTE SEMMELN ODER
ALTES TOASTBROT

100G ZWETSCHGENMARMELADE
200ML  MILCH

2 EIER
2EL ZUCKER
2EL RUM
ERDNUSSGL ZUM FRITTIEREN
ZUCKER UND ZIMT ZUM
— BESTREUEN

Zutaten fir 4 Personen



Semmeln entrinden und in Scheiben schneiden

Eine Scheibe mit Marmelade bestreichen, eine
andere Scheibe drauf legen und andriicken

Milch mit Zucker, Eiern und Rum verrihren
Die Pofesen darin einlegen

Kurz ziehen lassen

Im heiBen 0l goldgelb frittieren

Gut abtropfen lassen

Mit Zimtzucker bestreuen

BESONDERE TIPPS

Am besten schmecken die Pofesen wenn sie noch warm
serviert werden. Man kann sie auch mit Kirsch- oder
Schwarzbeermarmelade filllen.

BROTRESTE

Rezept der Fachschule fir Hauswirtschaft und Erndhrung Neumarkt
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