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Ällgöuer Kösesuppe

1 Essl. tlehl
1 Essl. Butter

250 ml Weißvtein
750 ml Brühe

tn

anrösten, mit
und

oblöschan, 10 /y'tin. köcheln lassen

etwos guallen lossen. mit heißer Brühe
verrühren (Wärmeouslousch), in die
Suppe gießen, heiß werden lassen, nichl mehr
kochen lassen

mit den restlichen holben Becher Sohne

verrühren und die Suppe damit legieren

125 9 ger.gergköse mil
+ B. Sohne

1 Eigelb

Z Zwiehel fein würfeln, mif
10O g Dörrfleischwürfel guf onbrafen
1 Bd. Palersilie wcschen, klein hockan

Fertigsfellung:

Suppe in heiße Tossen füllen mit
Därrf leisch-Zwi eb el -? et er sili engemi sch onrichten



Evangelische Familienbildungsstätte Giessen
Tel.: 0541 / 96612-O

Sellerie waschen, schälen, in 1 - 1 y2 cm
dicke Schelben schneiden, in
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ca. 5-8 Min. kochen, vorsichtlg aus der Brühe
nehmen und auf einem Küchentuch abtropfen
lassen.

in einen Teller geben
in einem tjefen Teller außchlagen
in einen Teller geben

Selleriescheiben der Reihe nach in:

Mehl - Ei - und Sesam wenden, gut andrücken

in einer Pfanne erhiEen, die Selleriescheiben
bei mäßiger HiEe von jeder Seite ca. 3-4 Min.
goldgelb braten.

Sellerie kann auch roh paniert und gebraten
werden. Der typische Geschmack ist dann intensiver.

glattrühren

hacken,
tuin schneiden
fein schneiden
fein schneiden
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2

I
Essl.

Butter
ör

Creme fraiche
Joghurt

hartgek. Eier
Frühlingszt/viebel

9rüne Chilischote
Schnittlauchröllchen
Sherry,
Salz, ffeffer

Eiersauce:

s
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Essl,
Essl.

Selleriescheiben mit &somponierung und Eiersouce

zugeben und abschmecken
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Bayerisches Bierfleisch
Z\.iebeln und (nobtauch abziehen und hacken.

Möhren schälen ünd in große stücke schneiden, Zutaten für 4 portionen:
Selterleknotle schäten und in kleine würfet 800 g Gutasch vom Rind

schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in große 2 zwiebet(n)
stücke teibn. 2 zehe/n l{nobtauch

2 Mähre(n)
Dle Hätfte des Fetts im Schmortopf zertassen und das 14 r,notte/n Sellerie
Fteisch portionsweise rundherum scharf anbraten, i stange/n Lärrch
wieder herausheben. 2 EL Fett
Das restliche Fett in den Topf geben und Zwiebetn I Fhsche Bier, dunktes
und l(noblauch darin andünsten, mit Mehl 4 Kartoffet(n)
bestäuben. Das Fteisch wieder in den Topf legen, j EL Mehl
däzu das geschnittene Gemüse, Cewürze und 1 TL Thymian, getrocknet
(räuter. Mit ie einer Prise Satz und Zucker wüzen. I prjse Liebstöckt
Welnessig zugeben und mit dem Bier aufgießen. Den zucker
Eintopf er'nmal auftochen lassen, mit dem Decket j EL Essig, (weinessig)

fest verschließen und im vorgeheizten Backofen bei sak und pfeffer

175 Grad auf der unteren Schiene 1,5 Stunden

schmoren lassen. yerfasser: heimwerkerkönig

lnzwischeo die Kartoffeln schäten und viertetn. Nach

1,5 Stunden Garzeit die Kartoffetn in den Eintopf
mischen. Die Sauce mit Salz und zucker
abschmecken und kräftig mit schwarzem Pfeffer
würzen. Den Topf verschlossen wieder in den

Backofen stetten und weitere l0 Minuten schmoren.

Dänach sottten Fleisch und Kartoffetn gar sein,

Arbeitszeit: ca. l0 Min.

Schwlerlgkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine angabe

DasLrurnrchnrccltrctr,r,r. 
S(
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Semmelknödel 8- 10 Pers.

10 Brötchen ln Würfel schneiden
oder lGstenweissbrot etwas trocknen lassen

3lB I lauwarme lvlilch mit
34 Eier verquirlen und über die

Bdtchenwürfel giessen, gut
durchmischen,
20 - 30 Min. steheh lassen

40 I Butter erhiEen

1 Zwiebel tr mit
2 Eß|. geh. Petersilie andünsten, zugeben

Salz abschmecken

Fertigstellu ng :

> Den Telg gut durcharbeiten und nochmal ca. 20 Min. stehen lassen

> Teig portionieren und mit nassen Händen glatt formen

> 2 - 3 Liter Wasser zum Kochen brlngen. I Eß|. Salz zugeben

> 1 Probeknödel garen. Sollte derTeig zu welch sein, etwas
Semmelmehl, crless oder Mehl zugeben.

> Knödel in siedendes Salzwasser einlegen

> Im offenem Topl L5 - 20 Min. ziehen lassen.

Achtung: Milchmenge richtet sich nach der Trockenheit der Brötchen.
Alte Brötchen brauchen etwas mehr Milch.



xv ang e [ß c he f ami.tienb if,fung s s t dt t e E ie s s en
rel: O6a1 / 96512{

Apfel-Weißkroutsolot

9 Waißkrout hobeln oder rospeln, mit
Solz vermengen und stompfen, stehan lossen

2-3 Apfel woschen, schölen, raspeln, mif
2 Essl. Zifrohensoft mischan

Weißkrout ausdrücken und mit den Apfeln
Mischen

1 B Soure Sahne mit
2 Essl. Jogurt verrühren tnit

Solz würzen, zu dem Solqt geben.

Älit gehockter Petersilie bestreut servieren
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Boyerische Creme

I lvtilch mit
Vanilleschote aufgeschlitzt und ousgekrotzt

ouf kochen, Schote herousnehmen

4 Eigelbe mil
80 g Pudzrzucker schoumig schlogen, heiße Vonillemilch

longsom zurühren, bei schwacher Hitze
ouf dem Herd zur Rose abschlogan

6 Bl. weiße Gelatine eingeweicht und ousgedrückt untarrühren.
fm Eiswosser unter Rühren obkühlan lossen,

wenn die Creme onfät1gt lest zu we?den

50O S Sohne steif schlogen und unterheben-

300 9 Him5eeren mit
60 g Puderzucker und etwos

Himbaergeist verrühren und mit
3 Bl. roler Gzlatine obsleifen

Fertigstellung:

die Hdlfte de? weißen Creme in eine Glosschüssel füllen
darüber die Himbeeren
dänn dia restliche Creme

mit einem Lirffel die Schichten vorsichtig varmischen
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