INHALTSVERZEICHNIS

¥
¥
¥

9

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

9.
20.
21.

22.
¥

///}’ ga/ya und g rares
- 74 (f)

Curry-Salat (Kathrin)

Curry-Wurst (David)

Eierlikor (Marianne)

Eier Likorkuchen (Oma)

Eiermuschelsuppe von Knorr (Andi)

Eier Thunfisch Aufstrich (Hilda)

Entenbrust in Pflaumenwein-Orangensauce (Claudia)
Fertigteilschnitzel (Tommy)

Fisch mit Dill-Weillwein-Sauce und Champignons (Tini klein)
Huftsteak mit Cognacsauce (Claudia)
Kartoffelpuffer (Tini)

Kaseschiffchen (Martina)

Keaschkoch (Tini klein)

Negerschnitten (Hilda)

Nussschleifen (Sandra)

Rolle von Eva (Oma)

Ruhrei (Adi)

St. Johanner Wirstl (Hansl)
Schinken-Kase-Toast (Herbert)
Schweinsgeschnetzeltes mit Trauben (Marianne)
Spargel-Pastetchen (Tini)

Specknock'n (Monika)

Tiefkihlpizza (Norbert)

Tortillas (Monika)

*bedeutet: besonders méannertaugliches Rezept!
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Curry Wurst a la David
(Zutaten fiir 2 Personen)

4 Stk. Burenwurst von der TANN (Interspar)
Curry

Ketchup

Majonnaise

Man nehme einen Kochtopf, wirme darin Wasser, so dass es kocht und schalte den
Herd zuriick.

Dann die Wurst ins Wasser und lisst sie ca. 5 Minuten ziehen.

Danach holt man die Wurst aus dem Wasser und schneidet sie in cirka 1 cm lange
Stiicke, die man auf dem Teller mit Ketchup und Majonnaise garniert und zu guter
letzt das Curry Pulver dariiber streut. Das Essen ist angerichtet! Mahlzeit!

Die schnelle Variante
Wiirstelstand fahren, bestellen und dann Mahlzeit!
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Eiermuschelsuppe vor Knorr

{Sic Suppe ist rein pflanzlich]

So einfach geht's:

1.5 Beuselinhalt in 1 Liter Bochendes Wasser einriihren.

2.9 10 Minuten schwach kochen lassen, ab und zu umrithren.

Vgrfgmgrungshpp
ie Suppe mif reichlich feingehackter Petersilie und frisch gemahlenen

Pfetter verfeinern,

Mahlzeif wiinscht
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FERTIGTEILSCHNITZEL
Man fafirezu SPAR  oder M-PRELS, begebe sich zur TiefkiifilRost und Raufe eine Packung
Putenschnitzel paniert und fafire auf dem schnellsten Weg nach Hause.

Hier sofort eine Pfanne auf den Herd, Ceres-soft (nicht zu wenig) hinein und die Platte auf die
fivchiste Stufe stellen. Wenn das Tett fieifd ist, so viel Schnitzel, wie man derpackt” hineinlegen
und unter aufmerksamen Beobachten Rnusprig braun frittieren.

Variante 2:

Den Kuclienrost im Backyohr mit Backpapier befegen, Schnitzel fitneinlegen und das Rofir
schififen. Den Schalter auf 200 Grad stellen und ca. 17 Minuten backen. Vorher die Uhr
einstellen, damit man die Sclinitzelim heiflen Ofen nicht vergisst.

Diese Variante ist nervenberuliigender als die erste, da man walhrend des Backens andere
Tiitigkeiten verrichiten Rann und man auchi Reine Pfanne abspiilen muss.

Das Essensergebnis ist im EndeffeRy gleich!

Dazu gibt es beim Wimpissinger guten Kartoffelsalat und bei uns im Keller -findet sich auch ein
Glas echte, selbstgebrockte ,G fanmarmelade”,

Lgl/ﬁ"" I"Yf?l"' Fif \//@%M,z

~—

R (Tind lem'ﬂ)”
Jisch mit DIN- WeiJwsern - Sauce
it Champignons
TS

l{r«{ dog ﬂJow;c"h; , Ziifrox'tembaf  Salz ,Jﬂﬂrga‘ri’ﬂe | 2uiebel,
25 cﬂaiChc:m ignonss | g L Wedwern , REL DA (Jern
gehacld) , 7l Becher Greme (raiche

Fosch it Z’mmen/aag{ beir&ujeln uncl ca. ASmm pichen
lasmen | dann salzen;

—r . “
2uieheln hacken , Champignons Jein schmeiden ; 2usammen
m u”flargqr'ma amcnsien :

Jisch eimiesen und mil UseiBuwein avfgieen;

M . [ ’
Wwerm cler Jroch gar int - herausnehmen - warm slellen;
Creme {raiche einruhren , auflkochen lassen , Dill
uniermengen ; mi Karloffeln “servieren

Cﬁ'w‘zeﬂ o%ppe:lﬂ OV



(/M/a 4l /a‘;y samaunliSthe. 8SlanQley, O SIE2K 197 Cbﬁiﬂacgaaoz

ZoMATEN)
| 3 Hufiskak o Lol
- RE Ry

1 2usictes

3 eL cliai 2nQq

. e fm

® { Suggme

%( Cogrrac

eho. Sobwe

V&S’nﬂfi ﬁ’?/ﬁ% p o/ |

2URBELETULG |,
A Pone crad OF L awderLassr, Skaks
ArOcteerr /«&yﬁ/‘i’ﬁ Ol ©a2btQ ks ;
x &7l - ca. A~2 iniy, JHO ik
K17 107 . 3% mai. Yals ek
X acle el 5/}7,?7‘/;0 Jeik
2. Skoks pecis, shller) Proiebel oA Wzg‘)
‘C‘?’”C/b&i? i wesk. OF ceecliClery girrct w/7f
C%nac: Lelectser U Siyzre e g
. t/?z?’s" i bgﬁoeﬁw /c?sg?ﬁ‘ <ol 797/ c&ag@m
S @ aurf Ja.’%/?x;e L%%?//ﬂ/? - 232/ ﬁlﬁ crrcy

/7"’&///21 QOSChymechess7

Desges : .

9. Skaks ot Salp w0 Pelles cois vty ol

B agmtid

| Jellesrr oualcliders wnt ot Cegocande

éﬁéﬂéy/%ﬂ-

Eiss C/I:JQ S, D0z /WQS‘Q‘C/? ke by cdes %OZMQ&’(% _

I /&f{?/ (o beicde buizy Tk 7t . ‘
!
\
|

750 g welliy locheade Rantoffcle 2 Eien

~ S 4 EL Butterschmaly oder O
4 EL et

Dée Rantedfeln schilen, waschen and ie Winfel schaciden, Wit Salswasoer sum Rochen
bningew and sugedeckt bei schwacher Fitze ca. 20 Wi, weict bocten,

Die Rantodfeln abgiefen aud gat audddmpfen latden, damn it dem Rartoffeletampgen

Dée Rantoffel mit dem Mett and dew Eiere veriitnen and met Saly abochmecken.
Hitye pro Secte etwa & Wlen, braten, bio sée buuspriy and goldgeld oind.

Gutew Appetit winocht
Teiué



Do Arauehot:

Taphochles & fin 2uec, Shiffobibuche”
T8l Schoiloanhdins fin 2uei Seqer
L ZokroAoette fir di Maren

ke I
S

(Tiru Klein)

« Measdnodn" (ca. 3 Fers.)

ehwas Buller | 3u L Mlch %l Wasper , A2-A2 dag Menl
(davon etwas Maismehl) , Salz | Kirschen

20 Beginm Buller zerlasser, elwas Wosmer dasngeben
undl clie Planne arvaschwsenken ; 2 Brinzenbildum
danmn fMaleh, Wasser , Mehl , Salz m Ranne verriemaen

und unter Slandi gem Rithren (Schneebesen) 2ura
Wochen bringen ;

dann surackschallen und ber Llemer bis milllerer
Hilze ca. LE min Kdcheln lassen ; » Brinze am Boden
nach ca.. o mim Karsschem Mﬂémwerjeﬂ unel Tmal-
Tocheln lamsen

@ 1les 662’&’218@7} Y



hoas Habau _

7,
% |
Voo vodhanitd et ! gge{;ﬁ;
Y 2 A A . ©
Al oo Kﬂ/l/ Pl
h (3(3/\:'\ o Q;Lu Govn e
25 olfmi ke ) ch—vcuvmﬂj
Y9 & twirses Wasser | githiow 25 dhe Baker
4/’ v J Clan \‘
y 6 O-@ s /l(l) Y QZMCQJAZL\ U«é‘ e
Q‘O OU’QAE LLL(’_(”\C A éDOM—Ut 52 F/{l)p QLL'YVV' |
|
ABachon ol

U/OV’W:ECQPA/V@CL‘;WE' —(étlwcw
’lOvaOd)A VL(;VQC%) otboife d —
alleo %@u&a 100 — dbavauw

bev AF5° con 20 W bochan Ghoboglanus .
e b lonn Lo nen, 2.0 by Sloho + A0 dbg
PuMer
\%%.mc Rei fon Quieo Gutingen
Ieig, u ounteht euck /andza
A2 dag ke
A Tige Jata Zubewitung
A2 dog Budker TEIG: Bukey in JeAC £inschraioln,
A2 dag  Topfen Aurs abbndseln | Topfen elnfenekn,
Koo forrmen , ot olellen;

Fick Toue: 2uraden gub vemengon;
AS dlag qiickne Lisse  Nuscehtifin: Teig anf Lenchlen
< el Brelt auowallken | A8x 26, unlee

6 Ob.g dAisla@euckor
2hwar  \anhauck

5 Ofag Morgipan
2dwon B awm Peshuchen

Haefle m. Musemorgre Aechoichen 4
oGero HoClb dariulappen Hon0n an- -
chicleen jin - AR Shiche terten, Hilke auf-
~chnoiolen @nqc’[l’ocﬁ),ah Ends, e'» von unlen
dundhaiehon | beokichen, & doo Bl adkn;



2,00

q QQ/V‘ O :E\/A‘;/%"AQZ aYe -‘674&/ et

/ L0l Do Wonnai

o nihat ¢ i ; '

¢ A T p» Gochnn
2,00 %m\ ke AR A o
o s
(gm/(/éo ,%SW,AEK«M/
X XX
UHEcE( X

e '
T der @ - PIAmE ()
- ZooicREL @ —H e :
~ Buriae @ s B
- St (&)
—Ciee &
=SR2 ©
- PFEFEZ ()
— PARCIkH (Z) ‘
— ScHnITLIICH 4 PET&SILE @ 409 = 52% @)
&Eéét/(?’oms;‘;

;Oécium, 2;\,:5.?5 HanwiRReUs SOEd e
OTIER jut Clue PPAKIE geloun visee (D + v
clawgbon , ol e © gt culaufan @5ten . tcum el
UM;?Z w)v"@/) igj Umplﬁﬁf ,m' Sﬂfigauo/a elew vud elg ﬁ,qafg@:) ?wa?’rﬁ(g@
AQen oo jl«Mf??&[: Z\ o Mdﬂ/ﬁ;u&»w,é{ahgmﬁ&% “ é%m@mérm
oo (rens G dlas Gipue ees stockf @ oten (@
h » el — eprig 1) ) o (B vuebel, vud voducle
e (87 oud Stihfong i hain wocd) M&:‘ﬂfﬁdd ‘ @Ja}a "
Yorews Peugets

SCHveckT scip %
_} SHP GUT v SPH TR odke
/ - ey Lot perdim’ : @
“ e Fevden 170 i S Tinsden / _((D_ thi:gesf fm@é OQ:/E @OC/
l/‘e e GLTES Humgde



ST JOmpamrISE WERSTL *

26/779’7'_6/\-) N My /’OZQCZMW W O @—Q—OCQ/%»

Sect p Ued B Bk oclo~ FEcreratec,

ZUSEeL /TUNE |

TPl Erees Ol Selrgyih Aeleceee,
T AoisRen Liatae— Pecefailloce
ik e FepApeatie Ctef ST T
Cr Al ron | et aiiid Lot
Zere Beileipore, _ ¢ '
/«'/‘c/%:?:/r Der) FIr/& raé’/\/,/C//EzQ iﬁigj L
///Zgz/e/f. A7 ¢{{¢,¢/;/1/¢4/é»¢/‘, Lrteele~ iy
oo W@LWM»W Aortr e carrobiciita,
COopsccltef cxef elose Wu&wzp\
oo~ Loepore gl Aod I ere—,
Gegreson~ (prerlon ol Lecdoroer
WWW Ao £ 20 rie

EeFee ARPET, Caf‘auae)

*
Schinken - Kse ~Toast

Zofatent (for Z Personen)
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§ Scheiben ﬁms#ka;e
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Siargel - Pastetetien

4005 wedller Spargel 100 g gebockter Sclinticn
" Saly, Peffer ! EL Butten
100g Clampigaons 1 EL Wbl
1 EL Gitrouensaf? 2 EL Sabae
2 bant gelachite Eier ¢ Bldtterteigpactetehion (fentiy gelbanf?)

Dew Spangel patsen, schilen and in & e lange Sticbe schneiden.

D Y60 Sablyuasser ca. 15 Men. Gisofest bochien, abtrapien lassen. I|H Sud abmessen.

Pilse patsen and iw Schedben schuciden, mit dem Zitroncasaft mischen. Sechinken in

Streifen sclnciden. Butter senlassen, Pilye and Sehinken danin anbnaten. MWell

daniiben stiuben and anschuitzen. Spangeload wuter Ritnew mcl dem Schuecheden

dagagiclen. Sauce etwa 5 Win. bocheln lasoen, mit Satue verfecnenn, dalsen and pleffern.
- Eler schilen and aclitelu. Wit dem Spangel aater die Sauce méschen und in die

aufgebatencn Pasteteten fillen. Sefort senvicren.

Gutes Gelingen wiinocht
Tiat



SPECKNOCKN

Zutaten
geRochite Kartoffeln vom Vortag, Speck, Landjiger, Zwiebeln, Schnittlauch oder Petersilie, Eier,
Mehl, evt. etwas Milch, Salz und Pfeffer, Fett.

Zubereitung
Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel hiacken, Speck in Kleine Wiirfel schneiden und mit
der Rlein geschnittenen Zwiebel in etwas Fett anlaufen lassen, Landjiger Klein schneiden und
mit den Kartoffeln, dem Speck und den Zwiebeln gut vermischien, klein gehackte Petersilie dazu,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Eier und etwas Milch dazumischen und mit Meh( binden.
In einer fanne Fett heiff werden lassen, mit einem Loffel (zuerst ins heife Fett tunken) kleine
Knodel formen und im heiflen Bratfett platt driicken. Nun auf beiden Seiten goldbraun, Rnusprig
braten und sich schimecken lassen.
Griinen Salat dazu servieren oder Milch.

g

ten tit 11! )
Guten Appeti ! (MORTiea)




TORTILLAS

(Drtes ist ein Gericht zum Selbstherrichten am Tisch.) Vorzubereiten ist:

Tortillas
gibt es im Geschdft, diese [t. Packung zubereiten oder selbst Palatschinken zubereiten (schmecken iibrigens viel
B besser).

Hackfleischsauce

Zawiebel und Knoblauch in etwas Of anbraten, Faschiertes dazu und gut durchrésten, mit Salz und Pfeffer
wiirsen. 1 Qose Tomaten in Wiirfeln (oder passierte Tomaten), Oregano, Thymian und Rosmarin und etwas
Suppenwiirfel dazu. Alles ca. ¥ Stunde kicheln lassen und hin und wieder umriifiren.

Weife Sauce

Joghurt und etwas Sauerrahm (oder Creme- fraiche) verriifiren, mit Salz und ®feffer wiirzen.

Zusdtzlich:
Klein geschnittener Salat (Clinakohl issalat, Endivie), gericbener Kise.

Nun beginnt die Arbeit mit dem Essen.
Eine Tortilla auf den Teller legen, etwas Hackfleischsauce darauf verteilen, Salat, dariiber ein bisschen weifie Sauce
und zum Schluss geriebenen Kise dariiber streuen. Das Ganse auf die Hilfte susammenlegen und mit Genuss essen.

Dazu passt natiirlich ein Glas , Tequila®, ein guter Rotwein (Blauburger, Zweigelt-Barrique oder gans super Rioja)
wire natiirfich der Oberhammer.

Q
| ¢ Howia )

NOTFALLNUMMERN

(flir eventuelle Riickfragen, Bedienungsanweisungen oder Sofort-Hilfen)

Jaggler-Zentrale
Hilda und Hansl Karl, Kolber 2, 6235 Reith im Alpbachtal
T: 05337 / 65908

Gatterer-Headquarter

Marianne und Herbert Larch, Hygna 18a, 6235 Reith im Alpbachtal
T:05337 / 65542

Larch-Nest
Monika und Adi Larch, Kirchfeld 34, 6235 Reith im Alpbachtal
T: 05337 /63151
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