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Werte Besucher, liebe Eltern, GroBeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage méchten wir ein paar Ideen an die Hand geben, um diese
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Lernangebote s
Fleischwurst- Spaghetti mit Blumenkohl- Minnersalat Spargel-
Kohlrabi-Eintopf | Tomaten und Rucola Schnitzel + Schupfnudelpfanne
- Knoblauch-Joghurt mit Speck und
Mlttag Grillmarinade Parmesan
Anhang 1 Anhang 2 Anhang 3 Anhang 4 Anhang 5



https://www.youtube.com/watch?v=lwS3fcA3kfg
https://www.youtube.com/watch?v=XJGQT9ZD77Y
https://www.youtube.com/watch?v=fxD5937olmU
https://www.youtube.com/watch?v=GisW8YDnD4s

Anhang 1

Fleischwurst-Kohlrabi-Eintopf

Was wird benétigt?
4 Kohlrabi

500 ml Wasser

2 TL Gemiisebriihe (Pulver)
400 g Fleischwurst

300 g Erbsen, TK

“ &
2 TL Speisestdrke ~
200 g Sahne -
o
Pfeffer -

Und so wird”s gemacht @

Kohlrabi schdlen und in Stifte schneiden. Die Fleischwurst in nicht zu
kleine Wiirfel schneiden.

500 ml Wasser mit Gemiisebriihe in einen grofen Topf geben. Die
Kohlrabistifte zugeben und ca. 5 Min. kochen. Dann die Fleischwurst
zufiigen und weitere 5 Min. kocheln. Die Erbsen einrihren und erneut
weitere 5 Min. leicht kochen lassen. Dann die Speisestdrke mit der
Sahne verrihren, in den Eintopf geben und kurz unter Riihren
aufkochen lassen. Zum Schluss mit Pfeffer abschmecken.

Dazu Salzkartoffeln reichen.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/569241155575777/Fleischwurst-Kohlrabi-Eintopf.html



Anhang 2

Spaghetti mit Tomaten und Rucola

Was wird benétigt?

500 g Spaghetti oder Linguine
1 Bund Rucola
400 g Kirschtomaten v
2 Zehen Knoblauch
4EL Ol zum Braten
Salz und Pfeffer aus der Miihle ———
Muskat

Parmesan, frisch gerieben

Und so wird’s gemacht @

Spaghetti in kochendem Salzwasser garen.

Inzwischen den Rucola verlesen, waschen, putzen und frocknen. Die Tomaten
halbieren, den Knoblauch hacken.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, den Knoblauch dazugeben und glasig
anschwitzen. Die Spaghetti abgiefien und etwas Kochfliissigkeit auffangen.

Die Spaghetti mit den Tomaten und 2 - 3 EL Kochfliissigkeit in die Pfanne geben
und kurz durchschwenken.

Auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Nach Belieben mit Rucola und Parmesan bestreut servieren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/3791501578661978/Schnelle-Spaghetti-mit-Tomaten-
und-Rucola.html?portionen=4



Anhang 3

Blumenkohl-Schnitzel

Was wird benétigt?

1 Blumenkohl
Salz
2 EL Mehl
2 Eier
50 g Paniermehl

Pfeffer aus der Miihle ' «______(A

100 g Butter

Und so wird’s gemacht @

Den Blumenkohl putzen und waschen. In Salzwasser kochen. Dabei
darauf achten, dass der Blumenkohl nicht zu weich wird.

Den abgetropften und erkalteten Blumenkohl in Scheiben schneiden.
Das Mehl mit etwas Salz und Pfeffer mischen, die Eier verriihren und
jede Blumenkohlscheibe erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im
Paniermehl wenden.

Die Blumenkohl-Schnitzel von beiden Seiten in der erhitzten Butter
braten.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/525821148991246/Blumenkohl-Schnitzel.html



Anhang 4

Mdnnertagssalat

Was wird bendtig?

1 Tasse Fleischwurst (gewiirfelt)

1 Tasse Pellkartoffeln (gewiirfelt)
1 Tasse Zwiebel (klein gewiirfelt)

1 Tasse Kdse (geriebener)

1 Tasse saure Gurken (gewiirfelt)

1 Tasse Apfel

3 Eier, hartgekocht

n. B. Frische Krduter

Und so wird’s gemacht ©

Alle Zutaten wiirfeln und mit einer SalatsoBe nach Wahl vermischen. Gut
durchziehen lassen.

Frisches WeiBbrot dazugeben.

Feiertag

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1283990434473/Maennertagssalat.html|



Anhang 4

Knoblauch - Joghurt - Marinade fiir
Grillfleisch

Was wird benétigt?

3 Becher Joghurt (Vollmilch-Joghurt)

2 Zehen Knoblauch
Paprikapulver
Salz
Pfeffer
3 EL Ol (Olivensl)

Und so wird”s gemacht ©

Marinade bereiten aus gepresstem Knoblauch, Joghurt, Olivendl, Salz, Pfeffer
und etwas Paprikapulver. Das Fleisch (z.B. Putenschnitzel) damit gleichmadBig
einreiben, in einer Plastikschiissel mit Deckel iiber Nacht im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

Fleisch vor dem Grillen eventuell noch mal leicht salzen.

Die Marinade macht das Fleisch schon saftig und zart!

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/153741067502200/Knoblauch-
Joghurt-Marinade-fuer-Grillfleisch.html



Anhang 5

Spargel-Schupfnudelpfanne mit Speck und
Parmesan

Was wird benétigt?
500 g Spargel, grin
125 g Speckwiirfel

1kg Schupfnudeln

1 Pck. Krduterbutter

100 g Parmesan, grob gerieben

1 Prise Salz und Pfeffer

Und so wird”s gemacht @

Zundchst den Spargel in Stiicke schneiden (Grofie nach Belieben).

Den Spargel in der Krduterbutter bissfest braten. Zeitgleich die
Schupfnudeln und den Speck braten, bis die Schupfnudeln schon
goldbraun sind. Den Spargel und die Schupfnudeln mischen und mit
etwa 1/3 Parmesan noch etwas kocheln lassen.

Alles in tiefen Tellern servieren und mit Parmesan erneut bestreuen.
~ .
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Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/3102671463154816/Spargel-Schupfnudelpfanne-mit-
Speck-und-Parmesan.html



