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Kartoffel-Limettensuppe

Zutaten fiir 10-12 Portionen:

500 g Kartoffeln
150 g Zwiebeln

1,75 | Gemisebrihe
4 EL Butterschmalz
4 Topfe Koriander
250 ml Kokosmilch
150 g Créme fraiche
2-3 EL Limettensaft,

Gewiirze:

1 Zimtstange

8 Nelken

5 griine Kardamomkapseln

20 schwarze Pfefferkérner

% TL Kurkuma

etwas frisch geriebene Muskatnuss
Salz

Zubereitung:

Zimt, Nelken, Kardamom und Pfeffer in einem Stlick Mull zusammenbinden, die Gewlirze mit einer

Kuchenrolle zerstoRen. Die Kartoffeln schidlen und wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und klein hacken.

Butterschmalz erhitzen, Kartoffeln und Zwiebeln darin andiinsten. Briithe und Kurkuma dazu geben.

Gewdlrzbeutel einlegen, 10 - 12 Minuten kochen lassen. Gewirzbeutel herausnehmen und

ausdriicken. Etwas Koriander zur Seite legen, den Rest zur Suppe geben und mit plrieren. Mit Salz

und Muskat wiirzen. Kokosmilch, Créme fraiche und Limettensaft hinzuzugeben und mit dem

Schneebesen unterriihren. Suppe noch einmal erhitzen, aber nicht kochen. Mit Korianderblattchen

bestreuen.

Griinkernfrikadellen

Zutaten fiir 8 Frikadellen:

120 g Griinkern geschrotet
0,5 | Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel



o 1Ei

e 5 EL Vollkornbroésel

e 40 g gehackte Walnisse
e 50 g geriebener Kase

e 1TL Majoran

e 2 EL gehackte Petersilie
e Krdutersalz

o Pfeffer

Griinkern in der Gem{Uisebriihe mit Lorbeerblatt kochen,
umriihren, abkiihlen lassen. Dann die anderen Zutaten hinzuzufiigen, abschmecken und in Ol
ausbraten.

Kartoffelgratin

Zutaten fiir 4 Personen:

e 800 g mittelgrolRe festkochende Kartoffeln
e 200 ml Kochsahne

e 100 g franzosischer Krauterfrischkase

e 100 g geriebener Kase

e 40 g Butter mit zerdricktem Knoblauch

e Salz

o  Pfeffer

e Muskat nach Belieben

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Umluft oder 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schalen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Auflaufform mit Knoblauchbutter einfetten.
Der Rest der Butter kommt am Schluss in Flockchen auf die Kartoffeln. Die Kartoffelscheiben
dachziegelartig in die Form schichten. In einer Schiissel die Kochsahne und den Frischkase verriihren,
mit Salz, Pfeffer und evtl. Muskat abschmecken. Die Masse Uber die Kartoffeln gieRen und den
geriebenen Kase darlber streuen. In den Backofen geben und ca. 45 Minuten backen.



Schwarzwailder Kirsch-Dessert

e Cantuccini oder andere Kekse
e Quark

e Sahne

e Vanillezucker

e angedicktes Kirschkompott

e Schokostreusel

Die Kekse zerbroseln, Quark mit Sahne und Vanillezucker aufschlagen, Kirschkompott mit etwas
Mondamin andicken und kurz aufkochen. Dann wieder abkiihlen lassen. In ein Dessertschdlchen
geben - erst die Keksbrdsel, dann den Quark mit Sahne, dann das Kirschkompott einschichten und
zuletzt mit Schokostreuseln bestreuen.



