Spinat mit Kartoffelpüree und Ei
 

Zutaten pro Person:
        etwa 150g junger oder Rahmspinat (tiefgefroren);
        4 mittelgroße Kartoffeln; Milch; Butter oder Margarine; 
        Salz; Pfeffer; 1-2 Eier; Muskat
 

1. Die Kartoffeln schälen, waschen, in kleine Würfel schneiden und in Salzwasser kalt aufsetzen.
2. Den gefrorenen Spinat mit etwas Wasser (damit er nicht ansetzt) in einen Topf geben und bei mittlerer Flamme langsam erwärmen. Zwischendurch umrühren.
3. Sobald die Kartoffeln anfangen zu kochen, die Eier entweder im Eierkocher bzw. in einem Topf mit kochendem Wasser hart oder weich kochen, oder in einer Pfanne mit etwas Fett braten, je nach Geschmack.
4. Sind die Kartoffeln weich gekocht, Wasser abschütten und die Kartoffeln mit einem Stampfer zerdrücken. Etwas Milch und Butter oder Margarine zugeben und das Püree mit einem Kochlöffel kräftig durchschlagen. Mit Salz abschmecken.
5. Den Spinat mit Pfeffer, Salz und Muskat würzen.
6. Das  Püree mit dem Spinat und den (gepellten oder gebratenen) Eiern auf einem Teller anrichten.
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Frikadellen mit Salzkartoffeln und Erbsen mit Möhren
 

Zutaten pro Person:
       2-3 Kartoffeln (je nach Größe); 75g Hackfleisch; 
       1/2 Ei (verquirlt); 1/4 Zwiebel; Salz; Pfeffer; 
       2-3 Tl Paniermehl; 1 Minidose Erbsen mit Möhren;
       Bratfett; Soßenbinder
 

1. Kartoffeln schälen, waschen, vierteln und in Salzwasser kalt aufsetzen.
2. Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. 
3. Das Hackfleisch mit 1/2 verquirltem Ei, Zwiebel und Paniermehl verkneten und mit Pfeffer und Salz würzen.
4. Ein bis zwei Frikadellen aus dem Hackfleisch formen.
5. Brattfett in einer Pfanne heiß werden lassen und die Frikadellen darin von beiden Seiten scharf anbraten lassen.
6. Sobald die Kartoffeln kochen, die Dose Erbsen mit Möhren komplett mit Flüssigkeit in einen Topf geben und langsam erwärmen.
7. Die Frikadellen auf kleine Flamme drehen und mit geschlossenem Deckel garen. Ab und zu umdrehen.
8. Die gekochten Kartoffeln abschütten.
9. Frikadellen aus der Pfanne nehmen, das restliche Bratfett mit Wasser aufgießen und auf großer Flamme zum Kochen bringen. Mit Pfeffer und Salz würzen und mit etwas Soßenbinder andicken.
10. Die  Erbsen mit Möhren abtropfen lassen und zusammen mit den Kartoffeln, der Soße und den Frikadellen auf einem Teller anrichten. 


 

Nudeln in Schinkenkäsesoße mit grünem Salat
 

Zutaten pro Person:
      100g Nudeln; 1 Scheibe gekochten Schinken; 
      50g Schmelzkäse; 50g Sahne; 20g durchwachsenen Speck;
      Pfeffer; Salz; Soßenbinder; 5-6 Blatt grünen Salat; Schnittlauch;
      Zitrone; Öl; Zucker
 

1. Salzwasser in einem großen Topf zum Kochen bringen.
2. Den Speck und den Schinken in kleine Stücke schneiden.
3. In einem Topf den Speck mit etwas Öl auslassen. Den Schinken dazugeben und mit etwas Wasser ablöschen.
4. Salat waschen, abtropfen lassen und in Mundgerechte Stücke zupfen. Schnittlauch waschen und klein schneiden. Etwas Zitronensaft mit Öl, Zucker, Pfeffer und Salz vermischen und über den Salat geben.
5. Nudeln in das kochende Wasser geben und gut umrühren.
6. Die Soße mit der Sahne und etwas Wasser aufgießen und den Schmelzkäse hinzufügen. Immer fleißig umrühren, bis der Käse vollständig aufgelöst ist. 
7. Die Nudeln zwischendurch umrühren.
8. Die Soße mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit Soßenbinder andicken, sollte sie zu flüssig sein.
9. Die Nudeln abschütten und in die Soße geben. Umrühren und auf einem Teller anrichten. Den Salat und eventuell etwas Baguette dazu reichen. 
 


 

Kotelett mit Salzkartoffeln und Salat aus roten Bohnen
 

Zutaten pro Person:
1 Kotelett; 2-3 Kartoffeln (je nach Größe);
1 Minidose rote Bohnen; 1/4 Zwiebel; 
Essig; Öl; Salz; Pfeffer; Bratfett;
Soßenbinder
 

1. Kartoffeln schälen, waschen, in viertel schneiden und in Salzwasser kalt aufsetzen.
2. Kotelett waschen, mit Küchenpapier abtrocknen und den Speckrand mit einem Messer bis zum Fleisch einschneiden. 
3. Die Bohnen abtropfen lassen. Die Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Essig, Öl, etwas Salz und Pfeffer und die Zwiebeln mischen. Die Bohnen dazugeben und umrühren.
4. Sobald die Kartoffeln anfangen zu Kochen, etwas Bratfett in einer Pfanne heiß werden lassen und das Kotelett von beiden Seiten scharf anbraten. Danach die Flamme klein stellen und mit geschlossenem Deckel fertig garen. Zwischendurch umdrehen.
5. Die fertig gekochten Kartoffeln abschütten, das Kotelett aus der Pfanne nehmen und den Sud in der Pfanne mit Wasser aufgießen. Das ganze auf großer Flamme zum Kochen bringen und mit Pfeffer und Salz würzen. Mit Soßenbinder andicken.
6. Die Kartoffeln mit dem Kotelett auf einem Teller anrichten, die Soße darüber geben und mit dem Bohnensalat servieren.
 


 
 
 
 
 
 

Rindfleischsuppe mit Nudeln
 

Zutaten pro Person:
           100g-150g Suppenfleisch oder fertige Rinderbrühe im Glas;
           40g Suppennudeln; Suppengrün (Porree, Sellerie); 1 Möhre;
           Pfeffer; Salz 
 

1. Das Fleisch in leicht gesalzenem Wasser aufsetzen und etwa 1 1/2 Stunden kochen lassen. Bei Verwendung von fertiger Brühe kann man sich diese Arbeit sparen.
2. Die frisch gekochte Brühe durch ein Sieb geben, damit später keine kleinen Knorpel und Knochen in der Suppe schwimmen.
3. Die Möhre und das Suppengrün in kleine Stücke schneiden und in der Brühe mitkochen lassen.
4. Das Fleisch vom Knochen lösen, in kleine Stücke schneiden und ebenfalls in die Suppe geben.
5. Zuletzt die Nudeln dazu geben und alles noch einmal etwas 10 Minuten kochen lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
6. Die Suppe mit etwas Brot servieren.
Tipp: 
Man kann anstatt Rindfleisch auch Huhn verwenden 
 
 
 
 
 


Pfannkuchen mit Kirschen
 

Zutaten pro Person:
100g Mehl; 2 Eier; 1/2 Tl Backpulver;
1/8 L Milch; 1/2 kleines Glas Kirschen;
Butter oder Margarine; Zucker;
Soßenbinder
 

1. Mehl sieben und mit dem Backpulver vermischen. Eier und Milch zugeben und mit dem Mixer zu einem Teig verrühren.
2. Kirschen mit dem Saft in einen Topf geben und langsam erwärmen. Zucker zugeben.
3. Butter oder Margarine in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze auslassen.
4. Etwas Teig in die Pfanne geben und die Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen.
5. Die Kirschen leicht kochen lassen und mit etwas Soßenbinder andicken.
6. Den oder die Pfannkuchen auf einem Teller anrichten und mit den heißen Kirschen übergießen. 
 
 


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Steak mit Kroketten und Salat
 

Zutaten pro Person:
1 Steak nach Wahl; 4 Kroketten (tiefgefroren);
1 Tomate; 1 Möhre; 50g Gurke; 3 Blätter Salat;
etwas Mais aus der Dose; Pfeffer; Salz; Essig; Öl; 
1/4 Zwiebel; eventuell Steaksoße aus der Flasche
 

1. Tomate und Salat waschen, Möhre, Gurke und Zwiebel schälen. Alles in kleine Stücke schneiden. Den Mais abtropfen lassen und zu dem Gemüse geben. Etwas Essig, Öl, Pfeffer und Salz verrühren und über den Salat gießen.
2. Die Kroketten in die Friteuse oder in den Backofen geben und nach der Empfehlung auf der Packung zubereiten.
3. Etwas Öl in einer Pfanne auslassen und das Steak nach Geschmack braten (blutig, halb durch oder ganz durch).
4. Das Steak mit den Kroketten auf einem Teller anrichten. Dazu den Salat, eventuell Baguette und/oder Steaksoße aus der Flasche reichen. 
 

www.kikisweb.de


