® |deal als
Frihjahrsputz fur
den’'Korper, denn
die Brennnessel
entschlackt;
entgiftet &
entsauert.

3 Zwiebeln mittelgro

450 g Erdapfel

60 g Butter

900 g Brennnessel-Spitzen
ca. 4 Zweige Zitronenmelisse
1 Becher Schlagobers

Salz & Pfeffer
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Zwiebeln und Erdapfel schalen und
in Wiirfel schneiden.

Butter im Topf schmelzen, Zwiebeln
und Erdapfel zugeben und bei
mittlerer Hitze umruhren.

Zwiebel andinsten. sollen glasig und
nicht braun werden.

Brennnessel und Zitronenmelisse
waschen, trocken schutteln und in
kleine Streifen schneiden. Mit in den
Topf geben und mit ca. 3 Liter Suppe
(oder Wasser + Suppenwdrze)
aufgielden.

Ca. 20 Minuten kdécheln lassen.
Danach den Schlagobers
unterriihren und alles purieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und servieren.
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QlH" senffichte
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3 Stk. (je 300-400 g)
Lungenbraten

400 g Bauchspeck

400 g Emmentaler

15 Stk. gekochte Erdapfel

6 Zwiebeln

3 angedrickte Knoblauchzehen
3 EL getrockneter Majoran

Ol zum Anbraten

Salz & Pfeffer (& Zahnstocher)
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Lungenbraten in Scheiben
schneiden, dann anklopfen.
Bauchspeck und Emmentaler
kleinwdrfelig schneiden und
miteinander vermengen.

Etwas Speck-Kase-Masse auf den
Lungenbraten geben,
zusammenklappen und mit
Zahnstochern fixieren.

Scharf anbraten und im Rohr bei ca.
175°C fur 5 Min. fertig garen.

Zwiebeln in Scheiben schneiden und
in Ol langsam dunkelbraun résten.

Erdapfel schalen und in gewinschte
Stlcke schneiden, Rdstzwiebel und
angedrickte Knoblauchzehe
zufligen.

Kurz durchschwenken und mit
Majoran, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zusammen mit dem Lungenbraten
servieren.
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® Tipp fiir alle
Nicht-Vegetarier:
Schmeckt auch
kostlich mit
gebratenem Speck!

1200 g Fisolen

600 g Erdapfel

3 Zwiebeln

90 g Ol

6 EL Mehl

600 ml Suppe

3 Becher Sauerrahm
2-3 EL Zitronensaft
Dill & Petersilie
Salz, Pfeffer

500g Semmelwiirfel
120 g Butter

120 g Zwiebeln

400 ml Milch

80 g Mehl griffig

6 Eier

Petersilie gehackt, Salz




Fisolen putzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Kurz in Salzwasser
kochen und abseihen. Erdapfel kochen
und wrfelig schneiden.

Zwiebel schneiden, anschwitzen und mit
etwas Mehl stauben und mit Suppe
aufgielden, verquirlen und aufkochen
lassen. Zum Schluss Sauerrahm
einrthren -> nicht mehr kochen.

Gekochte Fisolen und Erdapfel
hinzufigen und mit Dill, Salz und Pfeffer
wiurzen. Alles mit Zucker und einem
Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Semmelknodel: Butter schmelzen,
geschnittene Zwiebel anschwitzen;
Eier und Milch gut verschlagen und
Salzen anschliefend tber
Semmelwdurfel giel3en.

Alle Zutaten hinzugeben, verrihren und
einige Minuten ziehen lassen.

Mehl unterheben und dann mit nassen
Handen 12 Knodel formen und in
siedendem Wasser (nicht kochend!) ca.
20 Minuten gar ziehen lassen bis sie
nach oben steigen.
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1 Pk. Topfen
1Ei
5 Essloffel Ol
5 Essloffel Wasser
250 g Mehl
1 Pk. Backpulver

o 1 Prise Salz
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Alles mit der Hand vermischen bis
ein Teig entsteht. Der Teig kann
sofort auf ein Backpapier ausgerollt
werden.

Danach auf das Backblech legen.

AnschlieRend wird der Teig mit
Ketchup und/oder mit
Tomatenragout/Tomatenmark
bestrichen und nach Herzenslust
belegt.

Wir lieben als Belag Kase, Mais,
Zwiebel, Speck, Paprika. Pfefferoni,
Pizzagewurz und Knoblauch.
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® Die Dirndl
schmeckt

su-sauerlich-herb

und mit ihrem

hohen

Vitamin C-Gehalt
ist sich auch noch

sehr gesund!

2 Glaser Dirndimus

400g glattes Mehl
4009 griffiges Mehl
) 1kg Topfen (20%)
< 2009 Butter
4 Eier
Rum
Semmelbrosel
© 1 Prise Salz

~  Kristall- und Vanillezucker
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Topfenteig: Mehl mit Topfen, Butter und
Eiern verkneten, bis eine homogene
Masse entsteht. Der Teig ist dann fertig
wenn er nicht mehr an den Fingern klebt.
Den Teil ca. 3-4 Stunden kihl stellen.

Falle: Dirndlmus mit Zucker mischen
nach Geschmack.

Das gesufte Mus in Eiswurfeltassen
streichen und tiefkiihlen.

Das gefrorene Dirndimus in den
Topfenteig wickeln, Knédel formen.
Aufpassen, dass keine Risse im Teig
entstehen.

Knddel in kochendes Wasser, mit
einer Prise Salz & einem Schuss
Rum ca. 20-25 Minuten kochen
lassen. In der Zwischenzeit
Butterbrosel vorbereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und
Brosel einrtihren. Aufpassen, dass
sie nicht zu trocken und fettig
werden.

Kristall- & Vanillezucker zugeben und
langsam goldbraun rosten. Die
Knddel dazugeben, wenden und

anrichten.
%6 KRAUTERHAUSL
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® Die Dirndl
schmeckt

su-sauerlich-herb

und mit ihrem

hohen

Vitamin C-Gehalt
ist sich auch noch

sehr gesund!

=)

o)

10 EL Dirndlmarmelade
0,5 Pk Raffaello

200 g Joghurt
130 g Cremetopfen (40%)
250 ml Schlagobers

1 EL Dirndllikér (oder einen anderen)
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Zuerst die Kokoskekse ganz zerkleinern
(oder reiben) und auf 4 Glaser aufteilen.
Den Schlagobers aufschlagen.

Vaniellezucker und Topfen verrihren,
Raffaellobrésel (oder/und von
anderen Keksen) untermengen, nun
den Schlagobers vorsichtig
unterheben.

Diese Creme auf die Glaser
aufteilen. Dirndlmarmelade leicht
erwarmen und mit dem Likor
verrihren und die Creme damit
bedecken.
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