Das sind einfache, regionale Gerichte , Essensplan mit heimischem Gemiise

Montag
Kiirbiscremesuppe mit gerésteten Sonnenblumenkernen
Zutaten:

e 1 Hokkaido-Kirbis

e 1 Zwiebel

e 1 Kartoffel

e 500 ml Gemu,s?bruhe
e 100ml Sahnéf’ =
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Dienstag
Krautfleckerl mit WeiRkraut und Zwiebeln
Zutaten:

e 300 g Fleckerl (kleine Nudelstiickchen)
o ¥ Kopf Weillkraut

e 1 groRe Zwiebel

e 2 ELButter oder Ol

e Salz, Pfeffer, Kimmel

Zubereitung:

1. Fleckerl nach Packungsanweisung kochen.
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2. Kraut fein schneiden, Zwiebel hacken.
3. Beides in Butter oder Ol mit etwas Kiimmel anbraten, bis es weich ist.
4. Nudeln unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mittwoch
Erdapfelgulasch mit Paprika und Zwiebeln
Zutaten:

e 500 g Kartoffeln

e 2 Zwiebeln

e 2 rote Paprika

e 2 EL Tomatenmark

e 1EL Paprikapulver (edelsiR)
e 500 ml Gemusebriihe

e 1 Lorbeerblat;t,-‘ alz, Pfeffer
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Zutaten:

. \'t,
Zubereitung: .

‘q
1. Zwiebeln a
2. Kartoffeln un
3. Mit Gemi

e 250 g Blattspinat oder Mangold
e 250 g altbackenes Brot

e 150 ml Milch

e 50 g Mehl

e 50 g Bergkase (gerieben)

e Salz, Muskat

e Butter zum Servieren

Zubereitung:

1. Spinat blanchieren, ausdriicken und hacken.
2. Brot wirfeln und mit warmer Milch (ibergief3en.
3. Ei, Mehl, Kése, Salz und Muskat hinzufiigen und kneten.
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4. Knodel formen, 15 Minuten in leicht siedendem Wasser garen.
5. Mit zerlassener Butter und Bergkase servieren.

Freitag
Bohneneintopf mit Karotten und Sellerie
Zutaten:

e 250 g weille Bohnen (Uber Nacht eingeweicht)
e 2 Karotten

o ¥ Sellerieknolle

e 1 Zwiebel

e 1ELTomatenmark

e 500 ml Gemusebrihe

e Salz, Pfeffer, Majoran
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Kartoffel- Kurblspuffer mit Krauterjoghurt

Zutaten:

e 1 kleiner Kirbis- ideal ist ButternuR
e 2 Kartoffeln

e 3 ELMehl

e Salz, Pfeffer

e Ol zum Braten

Fiir den Krauterjoghurt:
e 200 gJoghurt

e 1 Knoblauchzehe
e Frische Krduter (Petersilie, Schnittlauch)
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Zubereitung:

1. Zucchini und Kartoffeln raspeln, Wasser ausdriicken.

2. Mit Ei, Mehl, Salz und Pfeffer vermengen.

3. In heiRem Ol kleine Puffer ausbacken.

4. Joghurt mit Krdutern und Knoblauch verriihren, dazu servieren.
Sonntag

Kirbisrisotto mit frischen Krautern

Zutaten:

e 250 g Risottoreis
e 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis

e 1 Zwiebel

e 750ml Gem;’izbruhe
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N/‘ \w%‘i}\W/

Das sind einfache, regionale Gerichte mit Zutaten, die du leicht im Stidburgenland finden kannst. Falls

du spezielle Wiinsche hast, passe ich die Rezepte gerne an!
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