Bratwurst mit Salzkartoffeln und Rotkohl
Zutaten pro Person:
    1 Bratwurst; 2-3 Kartoffeln (je nach Größe); 1/4 Apfel; 100-150g Rotkohl; Pfeffer, Salz; Bratfett; Soßenbinder; Zucker; Butter
1. Kartoffeln schälen, vierteln und in Salzwasser kalt aufsetzen.
2. Apfel waschen, schälen, die Kerne entfernen und in kleine Stücke schneiden.
3. Bratwurst unter Wasser abwaschen und mit Küchenpapier trocken reiben.
4. Etwas Butter in einem Topf auslassen und den Apfel mit etwas Zucker leicht kochen lassen. Immer gut umrühren. Mit etwas Wasser aufgießen und den Rotkohl dazu geben. Nochmals gut umrühren und auf kleiner Flamme erwärmen.
5. Wenn die Kartoffeln anfangen zu Kochen, ein wenig Bratfett in eine Pfanne geben. Wenn das Fett schön heiß ist die Bratwurst hinein legen.
6. Nach einigen Minuten die Bratwurst wenden. 
7. Wenn die Wurst von beiden Seiten angebraten ist, Flamme klein drehen und einen Deckel auf die Pfanne setzen. Rotkohl umrühren.
8. Haben die Kartoffeln etwa 15-20 Minuten gekocht, mit einer Gabel kurz hinein stechen um zu sehen ob sie weich und somit gar sind.
9. Sind die Kartoffeln gar, nehmen diese vom Herd nehmen und das Kartoffelwasser abschütten.
10. Die Bratwurst aus der Pfanne nehmen, den Sud in der Pfanne mit Wasser aufgießen, die Flamme auf höchste Stufen drehen und das Ganze einmal kurz aufkochen lassen. Den Sud mit Pfeffer und Salz würzen und alles mit ein wenig Soßenbinder andicken.
11. Die Soße und den Rotkohl vom Herd nehmen.
12. Die Bratwurst, Kartoffeln, Rotkohl und Soße auf einen Teller geben und es sich schmecken lassen!
 


 
 

Nudeln mit Tomatensoße und Salat
 

Zutaten pro Person:
     etwa 100g Nudeln; 2 Tl Tomatenmark; 2 Blätter grüner Salat;
  1 Tomate; etwa 50g Gurke; 1/4 Zwiebel; Salz; Pfeffer; Soßenbinder;
Butter; Essig; Öl; je nach Geschmack Basilikum oder Oregano;
Parmesankäse
 

1. In einem großem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
2. Die Nudeln in das kochende Wasser geben und gut umrühren.
3. In einem anderen Topf etwas Butter auslassen und Tomatenmark und etwas Wasser zugeben. Sofort kräftig umrühren, noch etwas Wasser zugeben und solange rühren bis das Tomatenmark nicht mehr klumpig ist. Auf kleiner Flamme leicht kochen lassen. Sobald die Tomatensoße zu dick wird und aus dem Topf spritzt wieder Wasser dazu geben.
4. Salat, Gurke, Tomate und Zwiebel in kleine Stücke schneiden, mit Salz, Pfeffer, Essig und Öl würzen und gut durchmengen.
5. Die gekochten Nudeln abschütten.
6. Die Tomatensoße mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack mit Oregano oder Basilikum würzen. Sollte die Soße zu dünn sein, mit Soßenbinder andicken.
7. Entweder die Nudeln insgesamt in die Soße geben und alles zusammen rühren oder die Nudeln auf einem Teller anrichten und die Soße darüber geben.
8. Dazu den Salat reichen, Parmesankäse und - wer mag - Baguette. 


 
 
 
 
 
 

Reibekuchen mit Apfelmus
 

Zutaten pro Person:
2-3 Kartoffeln (je nach Größe); 1 Ei; Salz; 
1 gehäuften El Mehl; Öl; 1 Schälchen Apfelmus
 

1. Kartoffeln schälen, waschen und per Hand oder im Mixer reiben. 
2. Die Kartoffelmasse mit einem Ei und dem gesiebten Mehl verrühren.
3. Mit etwas Salz würzen.
4. In einer Pfanne bei mittlerer Flamme das Öl erhitzen und kleine Portionen der Kartoffelmasse in dem Öl von beiden Seiten wie Pfannkuchen braten.
5. Die Reibekuchen auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit dem Apfelmus servieren. 
 

Apfelmus 

Zutaten: 750g Äpfel, 5 EL Wasser, etwa 50g Zucker
  
1.    Die Äpfel waschen, schälen, vom Stiel befreien und in kleine Stücke schneiden. 
2.    Mit dem Wasser zum Kochen bringen, weich kochen, durch ein Sieb streichen und mit Zucker abschmecken. 
  
 

Fischstäbchen mit Pellkartoffeln und Gurkensalat
 

Zutaten pro Person:
       4 kleine Kartoffeln; 4-5 Fischstäbchen; 1/4 Schlangengurke;
       1 Tl Senf; 1/4 Zwiebel; Essig; Öl; Salz; Pfeffer; Dill; 
       2 Scheiben Zitrone; Soßenbinder
 

1. Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit Schale kalt aufsetzen.
2. Die Gurke waschen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. 
3. Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden und mit etwas Essig und Öl übergießen. Die Gurkenscheiben dazugeben und mit Pfeffer und Salz würzen. Nach Geschmack noch etwas Dill zugeben und alles gut vermengen.
4. Sobald die Kartoffeln anfangen zu Kochen, Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fischstäbchen darin bei mittlerer Flamme von beiden Seiten goldbraun braten. 
5. Wenn die Fischstäbchen von beiden Seiten gebraten sind, die Flamme auf klein stellen und die Fischstäbchen warm halten, bis die Kartoffeln gar sind.
6. Kartoffeln abschütten, die Fischstäbchen aus der Pfanne nehmen, das restliche Öl in der Pfanne mit Wasser aufgießen und das Ganze auf großer Flamme leicht kochen lassen. Den Senf dazugeben und in der Pfanne gut verrühren bis er sich verteilt hat. Mit Salz, Pfeffer und dem Saft von einer Scheibe Zitrone würzen. Die Soße mit Soßenbinder andicken. 
7. Die Kartoffeln pellen und mit den Fischstäbchen auf einem Teller anrichten. Die Senfsoße darüber gießen und mit einer Scheibe Zitrone und dem Gurkensalat servieren.
  
 


 
 

Hähnchen- Reis- Topf
 

Zutaten pro Person:
    1 Hähnchenbein oder 1 Glas Hühnersuppe mit Fleisch; 
    50g oder einen halben Kochbeutel Reis; Salz; Pfeffer
 

1. Das Hähnchenbein in leicht gesalzenen Wasser etwa 1 1/2 Stunden kochen lassen. 
2. Das Fleisch vom Knochen lösen, klein schneiden und mit dem Reis zurück in die Brühe geben. Den Reis in der Brühe kochen bis das Wasser fast verkocht ist. 
3. Mit Pfeffer und Salz würzen.
4. Falls ein Glas Hühnersuppe mit Fleisch verwendet wird, kann man den Reis sofort mit in die Brühe geben und das Wasser langsam bei kleiner Flamme verkochen lassen, bis der Reis komplett aufgequollen ist. 
  
 


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


 
 

Erbsensuppe mit Bockwurst
 

Zutaten pro Person: 
         50g durchwachsenen Speck; 1 kleine Dose Erbsen;
         1 Bockwurst; Salz; Pfeffer; 1-2 Kartoffeln (je nach Größe);
         1 Brühwürfel; etwas Porree und Sellerie; Öl
 

1. Den Speck in kleine Würfel schneiden und in etwas Öl auslassen.
2. Mit Wasser aufgießen. Die Dose Erbsen komplett mit Flüssigkeit und einen Brühwürfel dazugeben.
3. Die Kartoffeln schälen, waschen und in Würfel schneiden. Suppengrün klein schneiden und mit den Kartoffeln in die Suppe geben. 
4. Mit Pfeffer und Salz würzen und etwa 10 Minuten leicht kochen lassen. 
5. Die Bockwurst ganz oder in Stücken geschnitten in der Suppe erhitzen.
6. Die Suppe noch einmal 10-15 Minuten leicht kochen lassen.
7. Mit Brot servieren.
  


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gulasch mit Nudeln und Tomatensalat
 

Zutaten pro Person:
       100g Gulasch; 1 Zwiebel; 1 Gewürzgurke; 3 Tomate;
       100g Nudeln; Essig; Öl; Salz; Pfeffer; Paprika; 
       Bratfett; Soßenbinder
 

1. Das Fleisch im Bratfett scharf anbraten.
2. Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden. Die Hälfte davon zum Fleisch geben und dünsten.
3. Zwei Tomaten waschen und würfeln, mit dem Rest Zwiebel, Essig Öl, Pfeffer und Salz vermengen. Den Salat zur Seite stellen, damit er richtig durchziehen kann.
4. Sobald die Zwiebeln angebräunt sind, Das Gulasch mit Wasser aufgießen. 
5. Die verbliebene Tomate und die Gewürzgurke in kleine Stücke schneiden und ebenfalls zum Gulasch dazu geben. Das Ganze etwa eine Stunde bei kleiner Flamme im geschlossenen Topf kochen. Zwischendurch immer wieder Wasser nachgießen.
6. In einem großen Topf Salzwasser zum kochen bringen. Die Nudeln im Salzwasser etwa 10 Minuten weich kochen.
7. Das Gulasch mit Pfeffer, Salz und Paprika würzen
8. Falls das Gulasch zu dünn ist, mit Soßenbinder andicken.
9. Die Nudeln abschütten, mit dem Gulasch auf einem Teller anrichten und zusammen mit dem Tomatensalat servieren.
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