senr einfach
Senr schnell
Sehr gut

ZUTATEN FUR
6 PORTIONEN

2 1Schiltomaten
aus der Dose

1 Zwiebel, gehackt
o1

11 Gemiisesuppe
Salz, Pfeffer
Zucker

Tabasco

200 g kleine Hornchen

Tomatensuppe

ZUBEREITUNG

H In einem Topf die gehackte Zwiebel mit wenig Ol an-
schwitzen. A Die Dosentomaten in den Topf geben und grob
mit einem scharfen Messer zerteilen.

H Die Gemiisesuppe eingieBen, salzen, zuckern, mit 2-3
Spritzern Tabasco wiirzen. Ca. 10 Minuten leicht kécheln las-
sen.

B Wihrenddessen Salzwasser fiir die Hérnchen aufstellen
und diese nach Packungsanleitung bissfest kochen.

H Die Suppe noch mit Pfeffer und den anderen Gewiirzen

abschmecken und mit den Hérnchen servieren.

SEKTION V

RONNY (2.V.R.)
MIT CHRISTIAN,
PHILIPP
UND_MARCO (V.Ix)

,,ES Ist.schon manchmal recht

lustig mit anzusehen, wie sich zwei
gestandene Mannsbilder streiten, wer
den besten Erdapfelsalat macht.”

ROBERT, 40, GELERNTER GARTNER




Oben; Zuriickdringen eines Industriebrandes (Ubung)
Unten: Auch auf dem Wasser kann es mal brennen

,.Nach Rezept
kochen'ist wie
nach dem Weg
fragen, des mocht
ma besser nach
GfihN"

MATHIAS, 38, GELERNTER
LUFTUNGSBAUER

ETrrTTm e

Ly

Kalbsschnitzerl
mit Parmaschinken
und Petersilhaube

Angeblich das friinere Lieblings-
essen von Luciano Pavarotti,
aber ganz sicher das erste, gas
Ich fur meine Frau gekocht nape,

zu B E R E ITU % G ES hat funktioniert

H Die Schnitzel von Fett und Sehnen befreien, leicht klopfen,
salzen, pfeffern und mit Mehl bestdauben.

H Die Petersilie abzupfen und nicht zu fein hacken.

H Den Parmaschinken in ganz feine Streifen schneiden.

B Den Knoblauch fein hacken, in Olivendl anschwitzen und
fiir die Ciabatta auskiihlen lassen.

H Das Fleisch in reichlich Butter bei niedriger Hitze anbra-
ten und warmstellen. [ Im Bratensatz die gehackte Zwiebel
leicht anschwitzen, den geschnittenen Parmaschinken dazu-
geben und knusprig anbraten.  Mit Balsamicoessig abld-
schen und ca. 1 Minute kécheln lassen.

El Die Schnitzel auf Tellern anrichten, mit der Schinken-
mischung belegen und eine richtig dicke Haube aus frischer
Petersilie dariiberstreuen.

El Dazu passen am besten getoastete Ciabattaschnitten mit
in Olivenodl angerdstetem Knoblauch sowie ein frischer Blatt-
salat.

SEKTION V

Rib Chuck

ok Plate P

ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN

4 groB3e Kalbsschnitzel

ersatzweise geht es auch
mit Putenschnitzeln

ca. 300 g Parmaschinken
1 kleine rote Zwiebel
guter Balsamicoessig

Salz und Pfeffer
aus der Miihle

2 Bund frische Petersilie
Butter

Ciabattabrot

Olivenosl

2 Zehen Knoblauch




TOpfﬂﬂpﬂMtSChlﬂkﬂﬂ
mit Vanillesauce .. statt einer piat

ZUTATEN FUR
4 BIS 5 PORTIONEN

200 g glattes Mehl
5 Eier

Y2 1 Milch

Salz

o1

40 g Zucker

eine Packung
Vanillezucker

250 g Topfen
50 g Butter
2 Becher Rahm

Abrieb von einer Zitrone

Fiir die Sauce:
Y2 Liter Milch
2 Eidotter

100 g Zucker

das Mark einer
Vanilleschote

76

ZUBEREITUNG

H Zuerst die Palatschinken zubereiten. Dazu das Mehl mit
der Milch zu einem glatten Teig verriihren, leicht salzen und
2 Eier mit einem Mixer unterriihren. Den Teig eine halbe
Stunde im Kiihlschrank rasten lassen. H Den Teig schopflf-
felweise in einer beschichteten Pfanne mit ein wenig Ol auf
beiden Seiten braun backen.

H Die restlichen Eier trennen und aus dem Eiklar mit einer
Prise Salz einen steifen Schnee schlagen. Bl Fiir die Fiille
die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schau-
mig rithren sowie den durch ein Sieb gestrichenen Topfen,
2 Eidotter und den Zitronenabrieb unterrithren. H Jetzt den
Schnee unter die Masse ziehen, die Palatschinken damit be-
streichen und einrollen. @ Die Palatschinken in eine gedlte
Form schlichten. H Den verbliebenen Dotter mit dem Rahm
vermischen und iiber die Palatschinken gieBen.

H Im Backrohr bei 170-180 Grad fertig backen, dauert etwa
10-15 Minuten.

El Die Milch mit der Erdéapfelstiarke,den Dottern, dem Zucker
und dem Vanillemark unter stindigem Riihren aufkochen
lassen und vom Herd nehmen. Jetzt so lange weiterriihren,

bis die Sauce abgekiihlt ist und eine cremige Konsistenz hat.

SEKTION V

veder fiir gie Spmat.
' nken Vﬂn
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