Minipizza
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‘:L) Gefliigelsticks in Sesamkruste
o Minischnitzel in Knusperhiille
gebratenes Gemise mit Krduterdip
Rosmarinkartoffeln
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Quark mit Friichten

Zutaten: fiir 20 Personen:

Pizza

800 g Mehl, 2 Wiirfel Hefe, 400 ml lauwarmes Wasser, 5 EL Olivendl
Salz, Prise Zucker.

- das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken

- die Hefe hineinbrdseln, und mit etwas Zucker bestreuen

- einen Teil des lauwarmen Wassers mit der Hefe vermischen und mit einem

- Tuch abgedeckt ca. 20 min. gehen lassen.

- den Teig mit dem restlichen Wasser, Olivensl und dem Salz krdftig

- durchkneten und an einem warmen Ort noch mal eine Stunde gehen lassen.

- den Teig nochmals gut durchkneten, je nach gewiinschter Pizzagrofe
ausrollen

- und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen

- -mit der erkalteten Tomatensauce bestreichen, mit geriebenen Kése
bestreuen

- und nach Belieben belegen

- -bei 200 ° ca. 15-20 Min. im Backofen backen.

Tomatensauce fiir die Pizza
450 g Tomatenwiirfel aus der Dose, 100 g Zwiebeln, 50 ml Olivendl, 1 Tub
Tomatenmark, 100 g Gemdisebriihe,

Gewiirze : (Salz, Pfeffer, Zucker), 20 g Krduter (Basilikum, Oregano).

ie Zwiebel in Wiirfel schneiden und mit Olivenadl anbraten.

e Tomaten und das Tomatenmark dazugeben, kurz mit anbraten und mit
der Gemiisebriihe auffiillen

wiirzen und ungefdhr 20 Minuten kochen, abschmecken und mit den
Krdutern verfeinern.

Belag: Als Belag geriebener Emmentaler oder Mozzarella und nach Wunsch
Salami oder Gemiise oder Thunfisch usw.



Gefliigelsticks in Sesamkruste, Minischnitzel in Krusperhiille:

1,5 kg Putenbrust, 1,5 kg Schweineriicken, Sesam, Cornflakes, 4 Eier, 100 g Mehl,
Rapsél zum Braten, Salz,

- die Putenbrust in kleine Sticks schneiden

- den Schweineriicken in kleine Schnitzel schneiden

- das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen

- die Gefligelsticks mit Mehl, verquirltem Ei und Sesam panieren

- die Minischnitzel mit Mehl, verquirltem Ei und zerdrigkten Cornflakes
panieren

- das Fleisch in der Pfanne goldgelb braten

Gebratenes Gemiise

Olivenal, 200 ml Gemiisebriihe, Gewiirze: (Salz, Pfeffer, Muskatnuss),
50 g Krduter.

- Die Karotten und den Kohlrabi schdlen, in Scheiben schneiden,

- Zucchini waschen und in Halbmonde schneiden

- Paprika waschen, halbieren, die Kerne entfernen und in grofle Wiirfel
schneiden.

- Karotten und Kohlrabi werden in einer Pfanne vorsichtig und langsam
angebraten,

- mit etwas Gemiisebriihe abgeldscht.

- nach ungefdhr 5 Minuten die Paprika dazugeben und nochmals 3 Minuten
mitbraten, dann die Zucchini dazugeben, kurz mitbraten und bei Bedarf
mit der Gemiisebriihe abléschen.

- mit wenig Salz, Pfeffer, Muskatnuss wiirzen; zum Schluss die Krduter
unterheben.

Krduterdip

1 Pdckchen 6Griine SoBe, 500 g Margerquark, 500 g Schmand, 3 Zitrone, Salz,
Pfeffer

- die Krduter der Griinen Sofe zupfen, griindlich waschen und fein hacken
- mit dem Quark, Schmand und den Gewiirzen vermischen und mit frischen
Zitronensaft abschmecken



Rosmarinkartoffeln aus dem Backofen

3 kg neue Kartoffeln, Gewiirze: (Salz, Pfeffer, Paprikapulver),
40 g Rosmarin, 40 ml Rapsol

- die neuen Kartoffeln mit der Schale griindliche waschen und in ‘
gleichmdBige Ecken schneiden

- auf ein Backblech legen und mit Salz,Paprika und Pfeffer wiirzen

- mit etwas Rapsdl betrdufeln und in dem Ofen bei 150 Grad ungefdhr 45
Minuten schieben.

- kurz vor Ende der Garzeit mit frisch geschnittenem Rosmarin bestreuen

Dessert
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uark mit Beeren ™ . oo e '
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2 kg Quark, 200 ml Milch, 50 g Zucker, 3 Vanilleschote, 1,0 kg Beeren,
40 g Minze frisch.
Rote, gelbe und schwarze Fruchtsaucen zum Verzieren.

¢

- den Quark mit der Milch in einer Schiissel anriihren und mit Zucker und
Vanillemark abschmecken.

- Beeren kurz waschen , putzen und je nach Grofle klein schneiden.

- 2 Loffel Quark auf einen Teller geben, mit den Beeren, den bunten
Fruchtsaucen und der Minze nach eigener Idee verzieren.

Wir wiinschen Euch viel SpaB beim Kochen und Essen.



