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ZUTATEN FULLUNG ZUBEREITUNG

9 groBe Champignons 1. Champignons waschen. Die Stiele
herausbrechen und in kleine Wurfel

> Eier schneiden. Kase klein reiben.

40 g geriebener Kase 2. Eier hart kochen und in Wiirfel schneiden.

i B Bisitar Butter, Stiele und Kéase dazugeben und gut
vermischen. StBes Paprikapulver dazugeben

1 TL Senf und nach Belieben salzen und pfeffern.

Semmelbrosel 3. Milch in eine kleine Schussel gief3en.

. Semmelbrésel, Paprika, Salz und Pfeffer

Milch . L .
gemeinsam in einen Teller geben. Champi-

Y2 TL suBBes Paprikapulver gnonkopfe grindlich in Milch einweichen,

mit Semmelbrésel panieren und auf ein mit

Salz und Pfeffer Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

1 Kugel Mozzarella 4. Die FUllung zu Ballchen formen (abhdngig

von der GroBe der Champignons).
Champignons mit der Ei-Kase-Fullung fillen.

5. In einen auf 180 °C vorgeheizten Ofen mit
Umluft schieben. 20 Min. lang backen.

TIPP: Champignons herausnehmen und
eine Scheibe Mozzarella darauflegen. Das
Blech erneut in den Ofen geben und 5 Min.

lang backen.
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ZUTATEN

1 kg Schweinerippchen
100 g Knoblauch

5 g Schnittlauch

5 g Ingwer

1 rote Paprika

ZUBEREITUNG

1. Die Rippchen in 8 cm lange

Stucke schneiden.

. Die Mischung A in eine Schissel geben

und anrUhren.

. AnschlieBend die Rippchen darin einlegen

und 15 Min. ziehen lassen.

MISCHUNGA
3TL Salz

4, Knoblauch, Schnittlauch und Ingwer

fein schneiden.

V42 TL Pfeff
. elter 5. Paprika waschen und in feine Sticke

6 TL Kochwein schneiden.
2 Eigelb 6. Rippchen in heiBem Fett (in der Fritteuse,
20 g Mehl mit viel Fett im Topf oder in der Pfanne) so
50 g Speisestdrke lange ausbacken, bis sie goldgelb sind.

7. Ein bisschen Ol in der Pfanne erhitzen
MISCHUNGB und Knoblauch, Schnittlauch, Ingwer
2 TL Pfeffersalz und Paprika darin anbraten.

8. Dann die frittierten Rippchen dazugeben

und unter RUhren scharf anbraten.

9. AnschlieBend mit Mischung B wirzen

und auf einem Teller servieren.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

5 Kartoffeln 1. Geschalte Kartoffeln mit einer

. , Kartoffelreibe reiben.
ieweils eine prise Salz, Pfeffer

und Muskat 2. Mit GewUrzen gut vermengen.

3. Pfifferlinge und Zwiebelwirfel in

SOSSE Butter goldbraun anbraten.
130 g Pfifferlinge 4. GewUrze und Sahne hinzugeben.
14 Zwiebel 5. Gut aufkochen, bis sich die SoR3e
etwas verdickt.

25 g Butter

6. Kartoffelmasse in 10 Portionen aufteilen
V2 L Sahne und Kartoffelpuffer formen.
Frische Petersilie oder Liebstockel 7. Diese in einer Pfanne goldbraun anbraten.
1 Prise Salz und Pfeffer 8. Kartoffelpuffer mit SoBe und frischen

Krautern servieren.
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ZUTATEN

Y5 kg gerducherte Speckscheiben
2 mittelgrof3e Zwiebeln

150 g Zucker

150 g brauner Zucker

2 EL Ganzkorn Senf

1 EL frisch gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Speckscheiben und Zwiebeln in kleine

Wourfel schneiden.

2. Einen kleinen Topf auf mittlerer Hitze
erwdarmen und den Speck und die

/wiebeln darin anbraten.

3. Zucker und ein bisschen Wasser

dazugeben.

4. Alles leicht karamellisieren.

5. Mit Ganzkorn Senf und Pfeffer

abschmecken und auf mittlerer

Hitze kocheln lassen.

6. Die Konsistenz sollte dick, aber

streichfdhig sein.



