
Evangelische Familienbildungsstätte Giessen
IEL: 0641/ 96612-0 nd

Folsche Krebssuppe

200 g Möhren
100 g Sellerie
I Kartoffel
Yz Stg. Lauch

200 9 Tornaten oder
1 kl. D Tomatenmark

Gemiise vorbereiten und in Würfel
schneiden

30 9 Margarine erhiEen und das Gemüse leicht darin an-
bräunen

1 I Gemüsebrühe oder
Fleischbrühe zugeben aufl<ochen und 20 Minuten

foft kochen (Deckel geschlossen)

Suppe pürieren, aufkochen lassen.

Salz, Pfeffer
2-3 Essl. Rot- oder Weißwein zum Abschmecken

1 Essl. geh. Dill zum Servieren bestreuen



Evangelische Familienbildungsstätte Giessen
lel. O6llI I 96612.0

Holländische Brotkörbchen tlPotlioaen

L2 große Sch. Toastbrot zu runden Kreisen ausstechen
( abgeschnlttene 1 I Dose)

. mit einem Rollholz flach rollen und in die
yertiefung eines Mumnsblech dnicken

. bei 2000 C ca. 5 Min. backen, herausnehmen
und abkühlen lassen

40 9 Butter
3 zwiebeln

zerlassen
in feine Würfel schneiden, goldgelb dünsten

300 g Champignons putzen, in Scheiben schneiden, mitdünsten
alles abkühlen lassen

300 g Tomaten waschen, halbieren, entkernen, würfeln,
zu den Pllzen geben.

Salz, ffeffer, Oregano wüeen
200 g Gouda grob raspeln

1 Bd, Schnittlauch in Kleine Röllchen schneiden, beides zugeben

Fertigstellen:

Brotkörbchen aufein Blech setzen, Füllung hineingeben und im Backofen bei

190" C 10 - 12 Min. backen

O > wüziger werden die Brotkörbchen wenn man 200 g Schinkenspeck
in feine Wüdel schneidet, mit den Zwiebeln andünstet und zur Füllunq gibt.
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Tomotensalot mit Honiqmelone und Schofskäse

10 Tornoten waschen und in holben Scheiben schneiden

1 kl. Honigmalone halbieren und mit deln Kugelstecher kleine
Kugeln ausstechen

lN S Schofskäse würfeln
2 Frühlingszwiebeln waschen, in feine Scheibchen schneiden.

AlleZutolen in eine Schüssel ge-ben

Dressingr

4 Essl. Honig
2 Essl. Pflanzenöl die Zuro+en gul miiainander verrühren und
3 Essl. Bolsomikoessig über die Tomolengeben (noch nicht vermergen)

Salz, Pfeffer

4 Sch. ToGfbrot in f eine Würtel schneiden, in einer Pfanne mit
wehig Bulter goldbroun braten

Fertigsfellung:

Kurz vor dern Setvieren den Dressing mif dam Salot vorsichtig varmengen,

ouf Glssteller portionieren mit den Croutons bestreuen.
Evtl. noch mit etwos Honig obtrdufeln
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Birnen, Bohnen und Speck 08.11.t2 / 53

L Zwiebel schälen und mit ainer Nelke ein Lorbeerblolt
dorouf sterken

IOO g Bauchspeck würfaln und in

1 Essl. Öl glasig brcten urd mit
1 I Wosser ouffüllen. Dorin wird

50o g Kqsseler Koteleit qm stück mit der gespicktenZwiebzl co.50Min.
goten

800 9 grüne Bohnen woschen, pu'lzen, hslbie?en, in die Brühe geben mif
Bohnenkroui, wenig

Sslz u. Tfaffer ca 10lÄin. köcheln lossen. rnzwischen
800 9 Ksrtoffeln, waschen, schälen und als Solzkartoffeln

seporot gsren.

4 Stck Kochbirnen woschen, nur die Blüte entfernen, zu den Bohnen

Iegen und co. 15 - 20 
^^in. 

ziahen lossen

Fertigstellungr

Birnen und Fleisch herousnehmen, Fleisch in Scheiben schneiden
Auf vorgewörmten Tellern richtet mqn zrserst die Kortoffeln on, dorouf kommen die
Bohnen, die Birnen holbieren, Kerngehäuse ousstechen und zwei Hiilften auf
Ja einem Teller anrichten und mit ge^ockter Pelersilie bestreut servieren



Evangelische Familienbildungsstätte Giessen
?el.: 0641 / 96612-0

Apfelcrumble 1 o re"s.;

Zutaten

4 große Apfel
2 El, Zitronensaft1/zTl. Zimt

50 g brauner Zucker
4 El. getrocknete Cranbenies

evtl. 50 ml Apfelsaft

Streus€l
)

60 9 weiche Butter 
I2 gestr. EI. brauner Zucker IzPt. Salz - zu qroben Streusel verarbeiten

4 gehäufte El. Mehl 
I

4 El. kernige Haferflocken J

l/veiterverarbeitung :

. Auflaufform fetten, Backofen vorheizen

. Apfel schälen, entkernen und in Spalten schneiden

. mit Zitronensaft, Zimt, Zucker und Cranberries vermischen und in die
vorbereitete Auflaufform füllen (evü. mit Apfelsaft begießen)

. Streusel über dle Apfel krümeln
r Auflaufform auf ein Backrost stellen und auf der a/'/eiten Schiene

von unten im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen

Temperatur: 19Oo C

> Dazu Vanillesauce oder (und) Eis reichen

> Lecker auch mit Stachelbeeren oder Brombeeren


