
H
au

sw
ir

ts
ch

af
tl

ic
h

er
Fa

ch
se

rv
ic

e

M
üh

ld
or

f-
A

ltö
tti

ng

Fi
t i

n S
ch

ule
 un

d J
ob

H
au

sw
ir

ts
ch

af
tl

ic
h

er
 F

ac
h

se
rv

ic
e

K
ir

ch
st

ra
ß

e 
16

84
43

1 
H

el
d

en
st

ei
n



2
27

A
u

fs
tr

ic
h

e 
Di

e 
Au

fs
tri

ch
e 

ha
lte

n 
si

ch
 1

 –
 2

 T
ag

e 
im

 K
üh

ls
ch

ra
nk

.
Zu

ta
te

n 
fü

r 4
 P

er
so

ne
n,

 s
ow

ei
t n

ic
ht

 a
nd

er
s 

an
ge

ge
be

n.

Fr
is

ch
kä

se
au

fs
tr

ic
h

20
0 

g 
Fr

is
ch

kä
se

 
1 

Be
ch

er
 s

au
re

 S
ah

ne
 

na
ch

 B
el

ie
be

n:
Pa

pr
ik

a 
 | 

 G
ur

ke
n 

 | 
 M

ix
 P

ic
kl

es
 k

le
in

 g
es

ch
ni

tte
n 

 | 
ev

tl.
 g

ek
oc

ht
es

 E
i, 

ge
ha

ck
t

Kr
äu

te
r (

Sc
hn

itt
la

uc
h,

 K
re

ss
e 

et
c.

)

Al
le

s 
m

it 
de

m
 F

ris
ch

kä
se

 v
er

m
en

ge
n,

 je
 n

ac
h 

Fe
st

ig
ke

it 
sa

ur
e 

Sa
hn

e 
un

te
rm

is
ch

en
 u

nd
 

na
ch

 B
el

ie
be

n 
w

ür
ze

n.

G
rü

n
ke

rn
au

fs
tr

ic
h

20
0 

g 
Gr

ün
ke

rn
sc

hr
ot

  |
  ½

 l 
Ge

m
üs

eb
rü

he
  |

 1
 Z

w
ie

be
l (

ca
. 1

00
 g

 )
1 

Kn
ob

la
uc

hz
eh

e 
 | 

60
 g

 w
ei

ch
e 

Bu
tte

r  
|  

ei
ni

ge
 B

lä
tte

r f
ris

ch
er

 S
al

be
i

1 
Bu

nd
 P

et
er

si
lie

  |
  ½

 T
L 

ge
tr.

, z
er

rie
be

ne
r M

aj
or

an
  |

  w
ei

ße
r P

fe
ffe

r, 
fri

sc
h 

ge
m

ah
le

n
Ga

rn
itu

r: 
kr

au
se

 P
et

er
si

lie
  |

  e
in

ig
e 

ha
lb

e 
W

al
nu

ss
ke

rn
e

Gr
ün

ke
rn

sc
hr

ot
 in

 d
er

 G
em

üs
eb

rü
he

 b
ei

 s
ch

w
ac

he
r H

itz
e 

zu
ge

de
ck

t c
a.

 1
5 

M
in

. k
öc

he
ln

 
la

ss
en

. D
en

 T
op

f v
om

 H
er

d 
ne

hm
en

, G
rü

nk
er

n 
zu

ge
de

ck
t c

a.
 2

0 
M

in
. a

us
qu

el
le

n,
 d

an
n 

au
sk

üh
le

n 
la

ss
en

.
Zw

ie
be

l u
nd

 K
no

bl
au

ch
ze

he
 fe

in
 h

ac
ke

n 
un

d 
in

 2
 E

L 
er

hi
tz

te
r B

ut
te

r i
n 

de
r P

fa
nn

e 
gl

as
ig

 
dü

ns
te

n 
un

d 
au

sk
üh

le
n 

la
ss

en
.

Sa
lb

ei
 u

nd
 P

et
er

si
lie

 w
as

ch
en

, t
ro

ck
en

sc
hw

en
ke

n 
un

d 
fe

in
 h

ac
ke

n.
Gr

ün
ke

rn
sc

hr
ot

 m
it 

de
r r

es
tli

ch
en

 B
ut

te
r v

er
rü

hr
en

; Z
w

ie
be

l, 
Kn

ob
la

uc
h 

un
d 

Kr
äu

te
r u

nt
er

rü
hr

en
, m

it 
Sa

lz 
un

d 
Pf

ef
fe

r p
ik

an
t a

bs
ch

m
ec

ke
n.

 
Au

f V
ol

lk
or

nb
ro

t g
eb

en
 u

nd
 m

it 
Ra

di
es

ch
en

sc
he

ib
en

 u
nd

 e
tw

as
 K

re
ss

e 
ga

rn
ie

re
n.

N
ac

h
ti

sc
h

/Z
w

is
ch

en
m

ah
lz

ei
te

n
Al

s 
N

ac
ht

is
ch

 o
de

r Z
w

is
ch

en
m

ah
lze

it 
ei

gn
et

 s
ic

h 
im

m
er

 N
at

ur
jo

gh
ur

t u
nd

/o
de

r f
ris

ch
es

 
Ob

st
 n

ac
h 

Ja
hr

es
ze

it 
(A

pf
el

, B
an

an
e,

 B
irn

e,
 K

iw
i, 

Pf
irs

ic
h,

 e
tc

.).
 B

ro
m

be
er

en
, E

rd
-

be
er

en
, H

im
be

er
en

, J
oh

an
ni

sb
ee

re
n 

in
 e

in
er

 F
ris

ch
ha

lte
do

se
 la

ss
en

 s
ic

h 
au

ch
 le

ic
ht

 m
it 

Jo
gh

ur
t m

is
ch

en
 u

nd
 e

nt
ha

lte
n 

da
nn

 k
ei

ne
 Z

us
at

zs
to

ffe
. 

Ob
st

sa
la

t l
äs

st
 s

ic
h 

na
ch

 B
el

ie
be

n 
m

it 
sa

is
on

al
en

 F
rü

ch
te

n 
se

lb
st

 a
m

 V
or

ab
en

d 
he

r-
st

el
le

n.
N

üs
se

 (E
rd

-, 
Ha

se
l-,

 W
al

nü
ss

e 
et

c.
) s

in
d 

gu
t g

ee
ig

ne
t a

ls
 N

as
ch

er
ei

 zw
is

ch
en

du
rc

h.
Ge

le
ge

nt
lic

h 
bi

et
et

 a
uc

h 
ei

n 
Ge

bä
ck

 A
bw

ec
hs

lu
ng

. 
Gu

t a
uf

 V
or

ra
t h

er
st

el
le

n,
 e

in
fri

er
en

 u
nd

 e
in

ze
ln

 e
nt

ne
hm

en
 la

ss
en

 s
ic

h 
M

uf
fin

s.
 

M
an

 b
en

öt
ig

t f
ür

 d
ie

 H
er

st
el

lu
ng

 a
lle

rd
in

gs
 e

in
e 

M
uf

fin
fo

rm
. H

ie
rz

u 
ei

n 
Re

ze
pt

:

B
an

an
en

m
u

ff
in

 (c
a.

 1
2 

St
üc

k)

26
0 

g 
W

ei
ze

nm
eh

l (
di

e 
Hä

lft
e 

da
vo

n 
ka

nn
 d

ur
ch

 W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nm

eh
l e

rs
et

zt
 w

er
de

n)
½

 B
ac

kp
ul

ve
r  

|  
½

 T
L 

N
at

ro
n 

 | 
 5

0 
g 

Sc
ho

ko
st

re
us

el
  |

  1
 –

 2
 B

an
an

en
 

65
 m

l Ö
l  

|  
25

0 
m

l B
ut

te
rm

ilc
h 

 | 
75

 g
 Z

uc
ke

r  
|  

2 
kl

ei
ne

 E
ie

r

In
 e

in
er

 S
ch

üs
se

l M
eh

l, 
Ba

ck
pu

lv
er

, N
at

ro
n,

 S
ch

ok
os

tre
us

el
 u

nd
 Z

uc
ke

r m
it 

de
m

 
Sc

hn
ee

be
se

n 
ve

rm
is

ch
en

. I
n 

ei
ne

r R
üh

rs
ch

üs
se

l Ö
l, 

Bu
tte

rm
ilc

h 
un

d 
Ei

er
 m

it 
Qu

irl
 o

de
r 

Sc
hn

ee
be

se
n 

gu
t a

uf
sc

hl
ag

en
, d

as
 M

eh
lg

em
is

ch
 u

nt
er

rü
hr

en
 u

nd
 zu

le
tz

t d
ie

 ze
rd

rü
ck

-
te

n 
Ba

na
ne

n 
un

te
rh

eb
en

.
Pa

pi
er

fö
rm

ch
en

 in
 d

ie
 M

uf
fin

fo
rm

 g
eb

en
 u

nd
 d

en
 T

ei
g 

ei
nf

ül
le

n 
(V

er
tie

fu
ng

en
 

gu
t z

u 
2/

3 f
ül

le
n)

. 
Ba

ck
ze

it:
 2

0 
M

in
 b

ei
 1

80
 G

ra
d.

N
ac

h 
de

m
 B

ac
ke

n 
ca

. 5
 M

in
. a

us
kü

hl
en

 la
ss

en
 u

nd
 d

an
n 

di
e 

M
uf

fin
s 

au
s 

de
r F

or
m

 
he

be
n 

un
d 

au
f e

in
em

 K
uc

he
ng

itt
er

 w
ei

te
r a

us
kü

hl
en

 la
ss

en
. A

us
ge

kü
hl

t a
ls

 V
or

ra
t 

 ei
nf

rie
re

n.

Va
ri

an
te

: 
Sc

ho
ko

st
re

us
el

 w
eg

la
ss

en
 u

nd
 B

an
an

en
 (1

 B
an

an
e 

oh
ne

 S
ch

al
e 

ca
. 1

00
 –

 1
20

 g
) d

ur
ch

 
Br

om
be

er
en

, H
ei

de
lb

ee
re

n,
 J

oh
an

ni
sb

ee
re

n 
er

se
tz

en
.



6
3

Fi
sc

h
sa

la
t 

1 
– 

2 
M

at
je

sf
ile

ts
  |

  ½
 A

pf
el

  |
  1

 E
ss

ig
gu

rk
e 

 | 
 ½

 Z
w

ie
be

l  
|  

¼
 B

ec
he

r J
og

hu
rt 

1 
TL

 O
liv

en
öl

  |
  1

 T
L 

Es
si

g 
 | 

 1
 E

L 
Es

si
gg

ur
ke

nw
as

se
r

Sa
lz 

 | 
 Z

uc
ke

r  
|  

Pf
ef

fe
r

M
at

je
s,

 A
pf

el
 u

nd
 E

ss
ig

gu
rk

e 
in

 S
tü

ck
e,

 Z
w

ie
be

l i
n 

fe
in

e 
Ri

ng
e 

sc
hn

ei
de

n.
 

In
 e

in
er

 S
ch

üs
se

l m
it 

Jo
gh

ur
t, 

Öl
, E

ss
ig

 u
nd

 E
ss

ig
gu

rk
en

w
as

se
r m

is
ch

en
 u

nd
 m

it 
Sa

lz,
 

Zu
ck

er
 u

nd
 P

fe
ffe

r a
bs

ch
m

ec
ke

n.
Da

zu
 s

ch
m

ec
kt

 B
ro

t.

Va
ri

an
te

: 
1 

gr
oß

e 
ge

ko
ch

te
 S

al
at

ka
rto

ffe
l w

ür
fe

ln
 u

nd
 d

az
ug

eb
en

.
Li

eb
ha

be
r d

er
 ro

te
n 

Rü
be

 k
ön

ne
n 

du
rc

h 
Zu

ga
be

 e
in

er
 g

ek
oc

ht
en

 u
nd

 g
ew

ür
fe

lte
n 

kl
ei

-
ne

n 
Kn

ol
le

 d
en

 S
al

at
 n

oc
hm

al
s 

er
w

ei
te

rn
.

K
ar

to
ff

el
kä

se
18

0 
g 

m
eh

lig
 k

oc
he

nd
e 

Ka
rto

ffe
ln

 v
om

 V
or

ta
g 

Jo
ds

al
z  

|  
Pf

ef
fe

r  
|  

et
w

as
 K

üm
m

el
 g

an
z o

de
r g

em
ah

le
n 

 | 
 1

 k
le

in
e 

Zw
ie

be
l

½
 –

 1
 B

ec
he

r S
au

er
ra

hm
  |

  e
vt

l. 
et

w
as

 fl
üs

si
ge

 S
ah

ne
  |

  S
ch

ni
ttl

au
ch

Di
e 

ge
ko

ch
te

n 
Ka

rto
ffe

ln
 s

ch
äl

en
 u

nd
 a

uf
re

ib
en

, Z
w

ie
be

l u
nd

 S
ch

ni
ttl

au
ch

 fe
in

 s
ch

ne
i-

de
n 

un
d 

da
zu

ge
be

n,
 S

au
er

ra
hm

 u
nd

 G
ew

ür
ze

 d
az

ug
eb

en
 u

nd
 p

ik
an

t a
bs

ch
m

ec
ke

n.
 F

al
ls

 
zu

 fe
st

, n
oc

h 
et

w
as

 fl
üs

si
ge

 S
ah

ne
 u

nt
er

m
en

ge
n.

 M
it 

re
ic

hl
ic

h 
Sc

hn
itt

la
uc

h 
ga

rn
ie

re
n.

Sc
hm

ec
kt

 a
us

ge
ze

ic
hn

et
 zu

 G
ur

ke
n-

 o
de

r T
om

at
en

sa
la

t, 
ka

nn
 a

be
r a

uc
h 

au
fs

 B
ro

t g
e-

st
ric

he
n 

un
d 

zu
 g

eg
ril

lte
m

 F
le

is
ch

 g
eg

es
se

n 
w

er
de

n.

K
re

ss
eq

u
ar

k 
(Z

ut
at

en
 fü

r 1
 P

er
so

n)

½
 S

ch
äl

ch
en

 K
re

ss
e 

 | 
 1

 S
al

zg
ur

ke
  |

  e
in

ig
e 

Ra
di

es
ch

en
  |

 1
25

 g
 Q

ua
rk

2 
EL

 B
ro

ttr
un

k 
– 

fa
lls

 v
or

ha
nd

en
  |

  S
al

z  
|  

w
ei

ße
r P

fe
ffe

r
Ga

rn
itu

r: 
ei

ni
ge

 R
ad

ie
sc

he
ns

ch
ei

be
n 

 | 
 e

tw
as

 K
re

ss
e

Kr
es

se
 u

nd
 R

ad
ie

sc
he

n 
w

as
ch

en
. K

re
ss

e 
fe

in
 h

ac
ke

n,
 R

ad
ie

sc
he

n 
un

d 
Sa

lzg
ur

ke
 k

le
in

 
w

ür
fe

ln
. A

lle
s 

m
it 

Qu
ar

k 
un

d 
Br

ot
tru

nk
 v

er
rü

hr
en

 u
nd

 m
it 

de
n 

Ge
w

ür
ze

n 
pi

ka
nt

 a
b-

sc
hm

ec
ke

n.

O
b

at
zd

a
½

 B
ec

he
r F

ris
ch

kä
se

 
12

5 
g 

Ca
m

em
be

rt
40

 g
 Q

ua
rk

 
1 

Ec
ke

 S
ah

ne
sc

hm
el

zk
äs

e
½

 Z
w

ie
be

l f
ei

n 
ge

w
ür

fe
lt

Jo
ds

al
z  

|  
Pf

ef
fe

r  
|  

Ed
el

sü
ßp

ap
rik

a
Sc

hn
itt

la
uc

h 
zu

m
 G

ar
ni

er
en

Al
le

 Z
ut

at
en

 s
ol

lte
n 

m
ög

lic
hs

t k
al

t v
er

ar
be

ite
t w

er
de

n.
Ca

m
em

be
rt 

kl
ei

n 
w

ür
fe

ln
 u

nd
 m

it 
de

m
 F

ris
ch

kä
se

, d
em

 S
ch

m
el

zk
äs

e,
 d

er
 fe

in
ge

ha
ck

te
n 

Zw
ie

be
l u

nd
 d

en
 G

ew
ür

ze
n 

na
ch

 G
es

ch
m

ac
k 

am
 b

es
te

n 
m

it 
ei

ne
r G

ab
el

 m
is

ch
en

. S
ol

lte
 

di
e 

M
as

se
 zu

 d
ic

k 
se

in
, e

tw
as

 fl
üs

si
ge

 S
ah

ne
 zu

fü
ge

n.
 V

or
 G

eb
ra

uc
h 

1 
St

un
de

 zi
eh

en
 

la
ss

en
.

N
u

ss
cr

em
e-

A
u

fs
tr

ic
h

 „
S

ch
le

ck
er

m
au

l“
10

0 
g 

Bu
tte

r o
de

r M
ar

ga
rin

e 
 | 

 8
0 

g 
Vo

llr
oh

rz
uc

ke
r

1 
– 

2 
EL

 s
ch

w
ar

ze
r K

af
fe

e 
od

er
 W

as
se

r
50

 g
 g

em
ah

le
ne

 H
as

el
nü

ss
e,

 e
rs

at
zw

ei
se

 a
uc

h 
M

an
de

ln
50

 g
 S

es
am

  |
  V

an
ill

e
Vo

llk
or

nb
ro

t  
|  

fri
sc

he
 F

rü
ch

te

N
üs

se
 (M

an
de

ln
) u

nd
 S

es
am

 in
 e

in
er

 tr
oc

ke
ne

n 
Pf

an
ne

 le
ic

ht
 rö

st
en

 u
nd

 a
us

kü
hl

en
 

la
ss

en
. B

ut
te

r o
de

r M
ar

ga
rin

e,
 V

ol
lro

hr
zu

ck
er

 u
nd

 K
af

fe
e 

(W
as

se
r) 

5 
M

in
ut

en
 s

ch
au

m
ig

 
rü

hr
en

. N
us

s-
/S

es
am

m
is

ch
un

g 
un

d 
Va

ni
lle

 u
nt

er
rü

hr
en

. N
us

sc
re

m
e 

au
f B

ro
t s

tre
ic

he
n 

un
d 

m
it 

fri
sc

he
n 

Fr
üc

ht
en

 d
er

 S
ai

so
n 

(b
es

on
de

rs
 g

ee
ig

ne
t: 

Er
db

ee
re

n,
 K

iw
i, 

Tr
au

be
n)

 
ga

rn
ie

re
n.



4
5

S
al

at
e 

Zu
ta

te
n 

fü
r 1

 P
er

so
n,

 s
of

er
n 

ni
ch

t a
nd

er
s 

an
ge

ge
be

n.

G
ri

ec
h

is
ch

er
 S

al
at

1 /8 
Sa

la
tg

ur
ke

, g
es

ch
äl

t, 
ge

sc
hn

itt
en

 o
de

r g
eh

ob
el

t
10

0 
g 

Fl
ei

sc
ht

om
at

en
 in

 S
ch

ni
tz

e 
ge

te
ilt

50
 g

 S
ch

af
sk

äs
e 

 | 
 ¼

 Z
w

ie
be

l, 
in

 R
in

ge
 g

es
ch

ni
tte

n 
 | 

 2
 –

 3
 s

ch
w

ar
ze

 O
liv

en
M

ar
in

ad
e:

 k
na

pp
 1

 E
L 

Es
si

g 
 | 

 S
al

z  
|  

Pf
ef

fe
r  

|  
Or

eg
an

o 
 | 

 1
 E

L 
Ol

iv
en

öl

Gu
rk

e,
 T

om
at

en
, S

ch
af

sk
äs

e,
 Z

w
ie

be
l, 

Ol
iv

en
 in

 e
in

e 
Sc

hü
ss

el
 g

eb
en

. Z
ut

at
en

 fü
r d

ie
 

M
ar

in
ad

e 
m

it 
de

m
 Ö

l s
äm

ig
 rü

hr
en

, ü
be

r d
en

 S
al

at
 g

eb
en

 u
nd

 s
of

or
t s

er
vi

er
en

.
Va

ri
an

te
: 

Um
 ¹/

6 P
ap

rik
as

ch
ot

e 
er

w
ei

te
rn

 u
nd

 a
ns

te
lle

 S
ch

af
sk

äs
e 

ge
br

at
en

en
 m

ar
in

ie
rte

n 
To

fu
 

ve
rw

en
de

n.
 F

ris
ch

es
 B

as
ili

ku
m

 g
ro

b 
ze

rk
le

in
er

n 
un

d 
üb

er
 d

en
 S

al
at

 g
eb

en
.

R
ad

ie
sc

h
en

-K
äs

es
al

at
75

 g
 B

er
gk

äs
e 

od
er

 v
er

gl
ei

ch
ba

r h
er

zh
af

te
r K

äs
e

½
 B

un
d 

Ra
di

es
ch

en
  |

  r
ei

ch
lic

h 
Sc

hn
itt

la
uc

h
½

 E
L 

So
nn

en
bl

um
en

ke
rn

e 
 | 

 2
 E

L 
Cr

em
e 

fra
ic

he
Jo

ds
al

z  
|  

et
w

as
 fr

is
ch

 g
em

ah
le

ne
r P

fe
ffe

r  
|  

¼
 E

L 
W

ei
ßw

ei
ne

ss
ig

ei
ni

ge
 S

al
at

bl
ät

te
r  

|  
Vo

llk
or

nb
ro

t

De
n 

Kä
se

 u
nd

 d
ie

 R
ad

ie
sc

he
n 

kl
ei

n 
w

ür
fe

ln
, S

ch
ni

ttl
au

ch
 fe

in
 s

ch
ne

id
en

. A
lle

s 
m

it 
de

n 
So

nn
en

bl
um

en
ke

rn
en

 u
nd

 C
rè

m
e 

fra
ic

he
 m

is
ch

en
. M

it 
Sa

lz,
 P

fe
ffe

r u
nd

 E
ss

ig
 a

bs
ch

m
e-

ck
en

. M
it 

fri
sc

he
n 

Sa
la

tb
lä

tte
rn

 a
uf

 g
eb

ut
te

rte
m

 V
ol

lk
or

nb
ro

t a
nr

ic
ht

en
 o

de
r e

in
fa

ch
 

Br
ot

 d
az

u 
es

se
n.

R
o

h
ko

st
sa

la
te

Ge
lb

e 
Rü

be
n,

 G
ur

ke
n,

 K
oh

lra
bi

, P
ap

rik
a,

 S
el

le
rie

 la
ss

en
 s

ic
h 

se
hr

 g
ut

 a
m

 V
or

ta
g 

in
 

St
üc

ke
 s

ch
ne

id
en

 o
de

r r
as

pe
ln

 u
nd

 b
le

ib
en

 in
 F

ris
ch

ha
lte

do
se

n,
 a

us
ge

le
gt

 m
it 

fe
uc

ht
em

 
Kü

ch
en

kr
ep

p,
 b

is
 zu

m
 n

äc
hs

te
n 

Ta
g 

fri
sc

h.
 S

el
le

rie
 s

of
or

t m
it 

et
w

as
 Z

itr
on

en
sa

ft 
od

er
 

Es
si

g 
be

trä
uf

el
n,

 d
am

it 
er

 n
ic

ht
 b

ra
un

 w
ird

. 
To

m
at

en
 la

ss
en

 s
ic

h 
au

ch
 g

an
z m

itn
eh

m
en

 u
nd

 v
er

ze
hr

en
.

M
it 

de
r M

ar
in

ad
e 

im
 E

xt
ra

ge
fä

ß 
lä

ss
t s

ic
h 

da
nn

 in
 d

er
 P

au
se

 im
 H

an
du

m
dr

eh
en

 e
in

 
w

oh
ls

ch
m

ec
ke

nd
er

 S
al

at
 a

nm
ac

he
n.

 
Hi

er
zu

 is
t e

in
 V

ol
lk

or
nb

rö
tc

he
n,

 b
el

eg
t m

it 
La

ch
s,

 K
äs

e,
 S

ch
in

ke
n,

 S
ch

ni
tz

el
, F

le
is

ch
-, 

Ge
m

üs
ep

fla
nz

er
l o

de
r w

ar
m

em
 L

eb
er

kä
se

 e
in

e 
gu

te
 E

rg
än

zu
ng

.

S
al

at
sa

u
ce

n
:

G
ru

nd
re

ze
pt

: 
1 

EL
 E

ss
ig

 o
de

r Z
itr

on
en

sa
ft 

 | 
 je

 1 /8 
TL

 S
al

z +
 Z

uc
ke

r  
|  

1 
½

 E
L 

Öl

Zu
ta

te
n 

na
ch

 W
ah

l: 
1 

TL
 S

en
f  

|  
Pf

ef
fe

r  
|  

Pa
pr

ik
a 

 | 
 fe

in
 g

eh
ac

kt
e 

Kr
äu

te
r  

|  
fe

in
 g

eh
ac

kt
e 

Zw
ie

be
l 

Kn
ob

la
uc

h 
 | 

 1
 –

 2
 E

L 
Jo

gh
ur

t  
|  

1 
TL

 K
et

ch
up

  |
  1

 S
pr

itz
er

 W
or

ce
st

er
sa

uc
e 

N
u

d
el

sa
la

t 
60

 g
 N

ud
el

n 
(b

el
ie

bi
g)

75
 g

 S
ch

in
ke

n
¼

 P
ap

rik
as

ch
ot

e
¼

 G
ur

ke
M

ar
in

ad
e:

 
¼

 E
L 

Es
si

g 
od

er
 Z

itr
on

en
sa

ft 
 | 

 S
al

z  
|  

kn
ap

p 
1 

EL
 Ö

L 
 | 

 ¼
 E

L 
sü

ße
r S

en
f  

|  
Pf

ef
fe

r
ge

ha
ck

te
 K

rä
ut

er

Di
e 

N
ud

el
n 

ko
ch

en
, a

bs
ei

he
n,

 k
al

t ü
be

rb
ra

us
en

, a
bt

ro
pf

en
 la

ss
en

. S
ch

in
ke

n,
 P

ap
rik

a 
un

d 
Gu

rk
e 

w
ür

fe
ln

 u
nd

 a
lle

s 
m

it 
de

n 
N

ud
el

n 
ve

rm
en

ge
n.

 M
ar

in
ad

e 
m

it 
Se

nf
 u

nd
 P

fe
ffe

r 
ab

sc
hm

ec
ke

n,
 d

en
 S

al
at

 d
am

it 
an

m
ac

he
n 

un
d 

du
rc

hz
ie

he
n 

la
ss

en
. V

or
 d

em
 A

nr
ic

ht
en

 
m

it 
de

n 
Kr

äu
te

rn
 b

es
tre

ue
n.

Va
ri

an
te

n:
 

To
m

at
en

w
ür

fe
l (

To
m

at
en

 e
nt

ke
rn

en
), 

ge
w

ür
fe

lte
n 

Em
m

en
ta

le
r, 

ge
w

ür
fe

lte
 Z

w
ie

be
ln

 
od

er
 E

ss
ig

gu
rk

en
 u

nt
er

 d
en

 S
al

at
 m

is
ch

en
.

R
ei

ss
al

at
40

 g
 L

an
gk

or
nr

ei
s,

 k
ör

ni
g 

w
ei

ch
 g

ek
oc

ht
30

 g
 g

ek
oc

ht
er

 S
ch

in
ke

n 
in

 S
tre

ife
n 

ge
sc

hn
itt

en
¼

 P
ap

rik
as

ch
ot

e 
in

 S
tre

ife
n 

ge
sc

hn
itt

en
  |

  1
 k

le
in

e 
To

m
at

e,
 g

ea
ch

te
lt

25
 g

 C
ha

m
pi

gn
on

s 
(D

os
e)

  |
  1

 E
L 

gr
ün

e 
TK

-E
rb

se
n 

 | 
 ¼

 g
ew

ür
fe

lte
 Z

w
ie

be
l 

et
w

as
 g

eh
ac

kt
e 

Pe
te

rs
ili

e 
Es

si
g-

Öl
-M

ar
in

ad
e 

 | 
 ¼

 T
L 

Se
nf

  |
  P

fe
ffe

r

De
n 

Re
is

 u
nd

 d
ie

 Z
ut

at
en

 in
 e

in
e 

Sc
hü

ss
el

 fü
lle

n,
 M

ar
in

ad
e 

an
rü

hr
en

, S
al

at
 d

am
it 

an
-

m
ac

he
n,

 e
vt

l. 
na

ch
w

ür
ze

n,
 d

ur
ch

zie
he

n 
la

ss
en

.

Va
ri

at
io

ne
n:

 
Sc

hi
nk

en
 d

ur
ch

 G
ar

ne
le

n 
od

er
 G

ef
lü

ge
lfl

ei
sc

h 
er

se
tz

en
.


