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Kolumbianische Kiirbissuppe

Zutaten:
- 500 g Kiirbisfleisch
- 500 g Kartoffeln
- 300 g Karotten
- 300 g Knollensellerie

- 2 Zwiebel

- 2 Dosen Kokosnussmilch

- Gemdusebriihe

Zubereitung:

- Alserstes den Kirbis, die Kartoffeln, die Karotten und den Sellerie waschen, wenn nétig schalen
und in Stiicke schneiden.

- Die Zwiebeln klein hacken

- Die Zwiebeln in reichlich Butter andiinsten

-  Die Kartoffeln, Karotten und den Sellerie dazugeben

- Kokosmilch dazugeben

- Ca. 800 mlBriihe zugeben

- Ca. 20 Min kocheln lassen

- Zum Schluss den Kiirbis solange mitkochen bis er weich ist

Nach Wunsch mit Petersilie garnieren, dazu passt Baguette.
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Gehacktes und Hornli

flr 4 Personen

Zutaten:

- Bratbutter zum Anbraten

- 500 g Hackfleisch (Rind oder gemischt)
- 1Zwiebel

- 1Ruebli (Karotte)

- 100 Knollensellerie

- 250 ml Rotwein

- 250 ml Briihe

- 3 ELTomatenmark

- 1 TL Paprikapulver

- 1Lorbeerblatt

Und so wird’s gemacht:

Bratbutter in einer Pfanne heil® werden lassen. Hackfleisch portionenweise je ca. 3 Min. anbraten,

herausnehmen.

- Zwiebel, Riiebli und Sellerie schalen und in Wiirfeli schneiden. Gemiise in derselben Pfanne kurz
anbraten. Wein da zugielRen, aufkochen. Briihe, Tomatenmark, Paprika und Lorbeerblatt mit dem
Fleisch beigeben, zugedeckt ca. 30 Min. kocheln. Thymian beigeben, wirzen.

- Hornliin siedendem Salzwasser al dente kochen, abtropfen, mit dem Fleisch servieren.

- Dazu passt: Reibkase, Apfelmus.
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Ungarische Kokosschnecken

Flr den Teig:

- 400 g Mehl

- 250 g Butter

- Y2 Waurfel Hefe
- 50 ml Milch

- 4eEigelb

- wenig Zucker

Mehlin Rihrschiissel geben, Butter in Milch auflosen, Hefe mit Zucker auflosen, alle Zutaten zu einem
glatten Teig verkneten, um das Doppelte aufgehen lassen

Fur die Fullung:
- 4 Eiweil geschlagen
- 300 g Zucker
- 1P.Vanillezucker
Zucker und Vanillezucker unter das geschlagene Eiweil heben.
- Den Hefeteigin 3 Teile schneiden
- Ein Teil auswallen und 1/3 von der Eischneemasse darauf verteilen
- Kokosflocken in gewlinschter Menge darauf verteilen
- Teigeinrollen und etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
- Scheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen

- Fir ca. 20 Min bei 180 °C backen.

In einer Keksdose sind die Kokosschnecken Uber einige Zeit gut haltbar

Guten Appetit! ©
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