Zigeunergeschnetzeltes mit Pommes
 

Zutaten pro Person:
etwa 75g Geschnetzeltes; Pommes (tiefgefroren);
1/2 kleines Glas Puztasalat; Salz; Pfeffer; Paprikagewürz; 
2 Tl Ketchup; 2 Tl Tomatenmark; 1/4 Zwiebel; Öl; Soßenbinder
 

1. Öl in einer Pfanne heiß werden lassen und das Fleisch scharf anbraten.
2. Zwiebel schälen, in kleine Würfel schneiden und zu dem Fleisch geben.
3. Wenn alles gut angebräunt ist, mit etwas Wasser aufgießen.
4. Puztasalat abtropfen lassen und auch in die Pfanne schütten.
5. Das ganze auf kleiner Flamme schmoren lassen. Ab und zu umrühren und etwas Wasser zugeben.
6. Pommes nach Anleitung auf der Packung im Backofen oder in der Friteuse zubereiten.
7. Das Geschnetzelte mit Ketchup, Tomatenmark, Paprika, Salz und Pfeffer würzen. Sollte die Soße zu dünn sein, das Ganze mit etwas Soßenbinder andicken.
8. Die Pommes mit dem Geschnetzelten auf einem Teller anrichten. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


 
 

Grünkohl
 

Zutaten pro Person:
etwa 150g Grünkohl (tiefgefroren); 1 Mettwurst; Öl;
2 Kartoffeln; etwa 20g durchwachsenen Speck; Salz;
Pfeffer; 1/4 Zwiebel
 

1. Die Kartoffeln schälen, waschen, in kleine Würfel schneiden und in gesalzenem Wasser kalt aufsetzen.
2. Den Speck und die Zwiebel in kleine Würfel schneiden. 
3. Etwas Öl in eine Pfanne geben und den Speck darin auslassen. Wenn der Speck gut angebräunt ist, die Zwiebel dazugeben. Alles einige Minuten in der Pfanne schwenken und vom Herd nehmen.
4. In einem Topf den Grünkohl mit etwas Wasser bei mittlerer Flamme auftauen lassen. Immer wieder umrühren.
5. Sobald der Grünkohl aufgetaut ist den Speck und die Zwiebeln unterrühren und die angestochene Mettwurst hineinlegen. Alles bei geschlossenem Deckel leicht kochen lassen.
6. Die gekochten Kartoffeln abschütten mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken und zum Grünkohl geben. Mit Salz und Pfeffer würzen.
7. Das Ganze noch etwa 10 Minuten garen. Immer wieder umrühren und eventuell etwas Wasser zugeben, damit es nicht anbrennt.
  
 


 
 
 
 
 
 

Überbackene Nudeln
 

Zutaten pro Person:
etwa 100g Nudeln; 1 Tomate; 1 Zwiebel; Margarine;
Tomatenmark; Soßenbinder; Pfeffer; Salz;
Käse zum Überbacken; Öl 

1. In einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Nudeln hinein geben. 

2. In einem kleineren Topf etwas Margarine auslassen, Tomatenmark dazu geben und dieses mit etwas Wasser aufgießen. Solange rühren, bis das Tomatenmark keine Klumpen mehr hat. 

3. Die Zwiebel schälen und in feine Scheiben oder in Würfel schneiden. In einer Pfanne etwas Öl auslassen und darin die Zwiebel leicht andünsten. 

4. Die Tomate waschen und in dünne Scheiben schneiden. 

5. Wenn die Nudeln gar sind das Wasser abschütten. 

6. Die Tomatensoße mit Soßenbinder abbinden, falls diese zu dünn ist. 

7. Einige Nudeln in eine Auflaufform geben und die Tomate darauf verteilen. Auf die Tomaten etwas Soße geben. 

8. Wieder einige Nudeln aufschichten und darauf die gedünsteten Zwiebeln verteilen. Darauf kommt wieder etwas Soße. 

9. Dann die restlichen Nudeln, die restliche Soße und zu Schluss den Käse. 

10. Das Ganze etwa 20 bis 30 Minuten im Backofen bei etwa 200°C überbacken. 

 
 
 


 
 
 
 

Wirsinggemüse mit Kartoffelpüree

 

Zutaten pro Person:
etwa 200g Wirsing; 4 Kartoffeln; 1/2 Zwiebel;
50g Hackfleisch; Milch; Margarine; 
Bratfett oder Öl; Salz; Pfeffer; Muskat;
eventuell Soßenbinder
 
1. Wirsing waschen, trocknen und in Stücke schneiden. 
2. Zwiebel schälen und in Würfel schneiden. 
3. Kartoffel schälen, waschen, ebenfalls in kleine Würfel schneiden und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. 
4. In einer Pfanne oder Bratentopf etwas Bratfett oder Öl auslassen. Das Hackfleisch in dem Fett anbräunen und die Zwiebel dazugeben.  
5. Wenn Hackfleisch und Zwiebeln gut gebräunt sind, mit Pfeffer und Salz würzen und den Wirsing dazugeben. Den Wirsing ebenfalls etwas anbräunen lassen. Immer gut umrühren! 
6. Den Wirsing mit etwas Wasser aufgießen und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel garen lassen. Zwischendurch immer mal wieder etwas Wasser dazugeben, damit nichts anbrennt. 
7. Das Kartoffelwasser abschütten und etwas Margarine an die Kartoffeln geben. Die Kartoffeln mit einem Stampfer quetschen und unter Zugabe von Milch das Püree anrühren. 
8. Wenn der Wirsing weich gekocht ist, noch etwas mit Muskatnuss nachwürzen. Wenn man mehr Soße haben will, das Ganze mit Wasser oder Fleischbrühe aufgießen, alles einmal aufkochen lassen und die Soße mit Soßenbinder andicken. 
9. Den Wirsing zusammen mit dem Püree auf einem Teller anrichten. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Putenschnitzel mit Reis und Spargel
 

Zutaten pro Person:
Ein Putenschnitzel; 50g oder 1/2 Kochbeutel Reis; 
5-6 Stangen Spargel aus dem Glas; Bratfett oder Öl; Pfeffer; Salz; 
Soßenbinder
 
1. In  einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. 
2. Den Reis in das Wasser geben. 
3. In einer Pfanne Bratfett oder Öl auslassen und das Putenschnitzel hinein geben. Die Pfanne nicht zu heiß werden lassen! 
4. Den Spargel in einem Topf mit Wasser erhitzen. 
5. Wenn das Putenschnitzel gleichmäßig von beiden Seiten gebraten ist, es aus der Pfanne nehmen und das Fett vorsichtig mit Wasser aufgießen. Mit Pfeffer und Salz würzen und das Ganze einmal aufkochen lassen. Die Soße mit Soßenbinder andicken. 
6. Das Putenschnitzel mit dem gekochten Reis, dem Spargel und etwas Soße anrichten. 
  
 
 
 


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Weiße Bohnensuppe

 

Zutaten pro Person:
1/2 Dose weiße Bohnen mit Suppengemüse; 50g Hackfleisch; 
etwas Fleischbrühe; Pfeffer; Salz; 2 Kartoffeln
 
1. Die weißen Bohnen in einen Topf geben und das Ganze mit Fleischbrühe aufgießen. 
2. Die Suppe leicht kochen lassen. 
3. Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Würfel schneiden. 
4. Die Kartoffeln mit in die Suppe geben. 
5. Wenn die Suppe kocht, kleine Bällchen aus dem Hackfleisch formen und diese ebenfalls mit in die Suppe geben. 
6. Mit Pfeffer und Salz würzen und das Ganze noch etwa 10 Minuten kochen lassen. 

 
 

Tipp: Viele Menschen geben gerne noch einen Schuss Essig in ihre Bohnensuppe. Stellen Sie etwas Essig auf den Tisch, wenn Sie Gäste haben oder probieren Sie es selber aus, wenn Sie es nicht kennen. Etwas eine Tl Essig in den Teller Suppe schmeckt wunderbar - wenn man Essig mag!
  
 
 
 
 
 


 
 
 
 
 

Sauerbraten mit Knödel und Apfelmus
 

Zutaten pro Person:
etwa 200g eingelegter Sauerbraten mit Sud; 2 Knödel im Kochbeutel;
ein Schälchen Apfelmus; 1/2 Zwiebel; Salz; Pfeffer; 
Bratfett oder Öl; Soßenbinder
 
· Etwas Fett in einen Bratentopf auslassen und den abgetupften Sauerbraten dazu geben. Das Fleisch vorsichtig anbraten.  
· Zwiebel schälen, in Würfel schneiden und zu dem Braten geben. 
· Wenn der Sauerbraten gleichmäßig von allen Seiten angebraten ist, diesen mit dem sauren Sud aufgießen.  
· Den Braten bei mittlerer Hitze und mit geschlossenem Deckel etwa 1 Stunde garen lassen. 
· Die Knödel in einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser legen. Das Wasser zum Kochen bringen und die Knödel bei kleinster Hitze etwa 15 Minuten ziehen lassen. 
· Wenn das Fleisch weich ist und fast auseinander fällt, den Braten aus dem Topf nehmen und die Soße durch ein Sieb geben. Die Soße wieder zum Kochen bringen, mit Pfeffer und Salz würzen und mit Soßenbinder abbinden. Falls die Soße zu sauer ist, noch etwas Wasser hinzu geben. 
· Den Braten mit den Knödeln und einem Schälchen Apfelmus servieren. 
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