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Linseneintopf mit Mettwurst

Zutaten fiir 4 Personen

250 g kleine braune Linsen

2 Zwiebeln

1| Fleisch- oder Gemiisebriihe
2ELOI

1 Bund Suppengriin (ca.500 g:
Mohren, Knollensellerie, Lauch)

350 g festkochende (oder
liberwiegend festkochende)
Kartoffeln

4 kleine Mettwiirste (aca.100g;
»Mettenden«)

Salz

Pfeffer

Zucker

3-4ELEssig (z.B. Rotweinessig)
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NudelnmitErbsenund
Speck-Sahne-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen
1 Zwiebel
1ELOI

2 Packungen Bacon in Scheiben
(@1259)

200 g Sahne
150 ml Milch
Salz

400 g kurze Nudeln (z.B.Penne
rigate)

300 g TK-Erbsen, gefroren

4 Stiele Basilikum

1 Biozitrone

Pfeffer

60 g frisch geriebener Parmesan
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Spatzleauflauf mitBlumenkohl

Zutaten fiir 4 Personen
1 Blumenkohl (ca. 1,5 kg)
Salz

250 g gekochter Schinken am
Stiick

150 g Bergkase am Stiick
400 ml Milch

4 Eier (GroB3e M)

Pfeffer

etwas geriebene Muskatnuss
2ELOI

500 g Spatzle (aus dem
Kiihlregal)
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Schweinemedaillonsauf
Krauterrahm

Zutaten fiir 4 Personen
3 Mohren (ca. 250 9)

1 Zwiebel

400 g Bandnudeln

Salz

3ELOI

8 Schweinemedaillons
(d@ca.50q9)

Pfeffer

1 gehaufter TL Mehl

200 ml Fleischbriihe

150 g Schmand

3 EL griines Pesto (aus dem Glas)
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