Das perfekte Landjugend Dinner
Schafkase fein garniert mit roter Riibe und Apfel

1 Rolle Schaffrischkdse
400g rote Riben

100g Wallnusse

2stk. Apfel

2 Essloffel Honig
Schwarzer Balsamicoessig

1 Portion Vogerlsalat

Zubereitung:

Rote Riibe und Apfel in diinne Scheiben schneiden. Honig mit einem Schuss Wasser in Pfanne
erhitzen, anschlieBend Wallniisse darin schwenken. Zu den Uberresten des Honigs Balsamicoessig
und Wasser geben. Erneut Aufkochen — Dressing. Schaffrischkase in Scheiben schneiden und goldgelb
anbraten.

Abwechselnd Apfel und Rote Ribe kreisrund am Teller auflegen. Vogerlsalat in die Mitte und am
Umfang Wallniisse und Schafkase aufteilen. Dressing dartber und fertig.



Champignioncremesuppe
150 g Champignons
70 g Champignons flir Suppeneinlage
0,75 | GemUsesuppe
0,125 | Schlagobers
0,125 | Sauerrahm
20 g Mehl
1 Prise Muskat

1 EL Olivenol

1 TL Petersilie

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 Schuss Zitronensaft
1 Stk. Zwiebel

35 min. Gesamtzeit
15 min. Zubereitungszeit
20 min. Kochzeit

Zwiebel schalen, dann in Wiirfel schneiden und glasig in Olivendl andiinsten. Die Champignons in
diinne Scheiben schneiden. Die Champignons kiirz mit der Zwiebel andiinsten. Einen Schuss
Zitronensaft zufiigen.

Mit dem Mehl anschwitzen und mit Gem{iisebriihe aufgieBen. Das Schlagobers hinzugeben,
umrihren und wiirzen.

Die Suppe nach 20 Minuten Kochzeit vom Herd nehmen und mixen. Den Sauerrahm in der Suppe
untermengen.

Die Petersilie sehr fein hacken. Die tGbrigen Champignons fiir die Suppeneinlage entweder klein
schneiden oder als ganze Stiicke in die Suppe geben, mit Petersilie verfeinern, einige Minuten ziehen
lassen, danach servieren.



Burger

Burger-Brotchen: (flr etwa 10 Stiick)
Zutaten:

500g Mehl (Typ 405)

2EL Zucker

1EL Salz

1 Wiirfel frische Hefe

75g weiche Butter

200 ml lauwarmes Wasser
Sesam zum Bestreuen

1Ei

1EL Milch

Zubereitung:

Mehl, Zucker und Salz vermengen, Hefe hineinbrockeln und die weiche Butter mit 200ml lauwarmen
Wasser dazugeben und alles vermengen. Zugedeckt ca. 30 min ruhen lassen.

Teig kurz durchkneten und kleine Brotchen formen, mit Abstand auf ein Blech mit Backpapier legen
und noch einmal zugedeckt 30 min gehen lassen. Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Dann das Ei
mit der Milch vermischen und die Brétchen damit bestreichen. Sesam draufstreuen und fiir ca. 20
Minuten backen.

Sonstige Zutaten:

Ca. 10 mittelgroRe Salatblatter

2 Packungen WOERLE Burgerkase (jew. 5 Stiick)
Ca. 1 kg Faschiertes

Ketchup

Zahnstocher

Regionales Gemiise zum Fiillen:

Zb.: 3 grolle Tomaten, 1 Zwiebel

Wiéhrend die Brotchen noch backen, das Gemise schneiden (Tomaten in diinne Scheiben) und den
Salat waschen. Dann das Faschierte mit etwas Salz, Pfeffer und evtl. Gewiirzen mischen und daraus
kleine Patties formen. Die Brotchen nach dem Auskiihlen aufschneiden und mit Ketchup auf beiden
Seiten bestreichen. Danach jeweils auf die Unterseite ein Salatblatt legen. Die Burgerpatties werden



wahrenddessen mit Ol in der Pfanne f gebraten und kurz bevor sie in die Burger gelegt werden
kommt ein Stiick Kase darauf. (Je nach GréRe der Patties kann die Kasescheibe zerteilt werden; das
restliche Stiick dann einfach direkt auf das Salatblatt-also unter den Patty legen.) Nachdem der Kase
in der Pfanne auf dem Fleisch leicht angeschmolzen ist, kann er auf das Salatblatt gelegt werden. Auf
ihn wird dann das restliche Gem{se platziert und der Burger-Deckel am Schluss darauf geben. Um
dem Ganzen einen besseren und stabileren Halt zu geben, ist es ideal den Burger durch 1 bzw 2.
Zahnstocher zu fixieren. Dann ist er servierbereit.



Paprikahend| mit Spatzle

1 Huhn

2 Zwiebel )
1 griiner Paprika

1/8 | Sauerrahm

1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver
1 EL Mehl
% Gemusesuppe

Salz

Spatzleteig:

3 Eier

200g Mehl griffig
1 ELOI

Salz

Zubereitung:
Paprikahendl|

Huhn waschen, trockentupfen, vierteln und salzen. Zwiebeln und Paprika wiirfelig schneiden. Ol in
der Pfanne erhitzen und Hihnerteile beidseitig goldbraun anbraten. Aus der Pfanne geben und im
Bratriickstand Zwiebeln und Paprika anrésten. Tomatenmark und Paprikapulver hinzugeben.
AnschlieBend mit Gemiisebriihe aufgieBen. Das HiihnerfleiR in die SoRe geben und fiir ca. 25 min.
weichdilinsten. Mehl mit Sauerrahm versprudeln und damit die SoRe binden und fiir 3 min.
verkochen lassen.

Spatzle

Eier verrithren. Mehl, Salz und Ol beifiigen und gut miteinander vermischen. Den Teig bei kochendem
Wasser durch ein Spatzlesieb driicken. Die Spatzle kurz aufkochen lassen und anschlieRend abseihen,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.



Topfen-Erdbeer-Creme mit gefiilltem Stanitzel
Stanitzel:

1Ei

50 g Staubzucker

50 g glattes Mehl

Creme:

250g Topfen
250g Schlagobers
250g Erdbeeren
4 Blatt Gelatine

Zucker und Zitronensaure nach belieben

Zubereitung:
Stanitzel

Ei mit dem Zucker verriihren, dann das Mehl einmischen. Dabei nur kurz rithren!

Die dickflissige Teigmasse portionsweise mit einem Essl6ffel auf ein Backblech (ausgelegt mit
Antihaft-Backpapier) in Kreisform (ca. 10 cm Durchmesser) aufstreichen. Pro Tltenkreis ca. 1 1/2
Essloffel Teig mit dem Loffelriicken zu einem Kreis streichen. Im auf 180 °C vorgeheizten Rohr 7 bis 8
Minuten backen.

Nach dem Backen sofort einzeln mit einer Palette vom Blech I6sen und noch heiR mit einem
Kochloffelstiel zu Stanitzeln drehen. Dafiir die gebackene Teigkreise in die Handflache legen und mit
dem Loffelstiel das Stanitzel drehen. Die Gberlappenden Teigrander zusammendricken.

Creme

Erdbeeren waschen und in kleine Stiicke schneiden. Gelatine in kaltes Wasser einweichen und das
Schlagobers schlagen. In einer zweiten Schiissel den Topfen, den Zucker und die Zitronensaure
miteinander vermischen. Gelatine erhitzen und unter standigem Riihren unter die Topfenmasse
geben. Danach vorsichtig das geschlagene Schlagobers unterheben. Nun kénnen die Glaser und die
Stanitzel abwechselt mit der Creme und den geschnittenen Erdbeeren befillt werden.






