


Hausgemachte Kartoffelsuppe

Für 4 Personen Für 20 Personen
Zutaten:
1,5 kg    Kartoffeln
100 g           Karotten
1                                 Zwiebeln
1                                  Lauch
1/2                             Sellerie
20g                           Butter 

Gemüsebrühe
Majoran

 Salz, Pfeffer
                                   Brot als Beilage

Zutaten:
4kg    Kartoffeln
1kg           Karotten
3                                 Zwiebeln
3                                 Lauch
1                                 Sellerie
100g                        Butter 

Gemüsebrühe
Majoran, Petersilie
Salz, Pfeffer

                                   Brot als Beilage

Zubereitung:

Kartoffeln und übriges Gemüse waschen und in kleine Stücke schneiden. Zwiebeln in Butter 
anschwitzen, dann Lauch und Karotten dazugeben und kurz mit anschwitzen. Kartoffeln 
hinzufügen und mit Gemüsebrühe auffüllen. Die Gewürze, außer Majoran und Petersilie 
hinzugeben. Ca. 30 Minuten kochen, bis die Kartoffeln und das Gemüse gar sind. Die Suppe 
nun pürieren. Petersilie und Majoran hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Kürbissuppe

Für 4 Personen Für 20 Personen
600g               Kürbis (Hokkaido)
1                        Zwiebel 
1                        Knoblauchzehe
200 g              Karotten 
1 EL                 Mehl 
                          Gemüsebrühe 
                          Olivenöl
                          Salz, Pfeffer
                          Muskat oder Curry oder Chili 

3 kg               Kürbis (Hokkaido)
3                     Zwiebeln 
10                   Knoblauchzehen
1 kg                Karotten 
10 EL             Mehl 
                         Gemüsebrühe 
                         Olivenöl
                         Salz, Pfeffer
                         Muskat oder Curry oder Chili 

Zubereitung:

Gemüse schälen und würfeln. Kurz in Öl anbraten, dann mit Gemüsebrühe auffüllen. Ca 30 
Minuten köcheln lassen. Suppe pürieren und entweder mit Muskat, Chili, oder Curry 
abschmecken.



Gemüse-Gratin

für 40 Personen
Für 4 Personen Für 20 Personen 

300 g Brokkoli
300 g Karotten
300 g Kartoffeln
200 ml            Gemüsebrühe
100 ml Frischkäse
100 g geriebener Emmentaler
100 ml           Sahne / Crème Fraîche

Butter
Pfeffer
Salz

                                   Baguette oder Brot als Beilage

1,5 kg Brokkoli
1,5 kg Karotten
1,5 kg Kartoffeln
1 l            Gemüsebrühe
500 g Frischkäse
500 g geriebener Emmentaler
1 l              Sahne / Crème Fraîche

Butter
Pfeffer
Salz

                                   Baguette oder Brot als Beilage

Zubereitung:
Den Backofen auf  200°C vorheizen.
Gemüse waschen. Beim Brokkoli Röschen vom Stiel trennen, Stiel schälen und würfeln. 
Karotten und Kartoffeln schälen und ebenfalls würfeln. Erst die Brokkoli-Stiele, Karotten 
und Kartoffeln für etwa 5 Minuten in wenig Salzwasser garen, dann die Röschen dazugeben 
und alles zusammen für weitere 5 Minuten garen lassen. Alles gut abtropfen lassen.
Die Auflaufform einfetten. Gemüse in der Form vermengen und würzen. 
Die Brühe aufkochen, Sahne oder Crème Fraîche einrühren und den Frischkäse darin 
langsam auflösen. Alles nun über das Gemüse geben.
Auflaufform in den Ofen schieben. 
20 Minuten vor dem Servieren Emmentaler über das Gemüse gestreut mit backen.

Backzeit: 50 Minuten bei 200°C



Kartoffelauflauf

Für 4 Personen Für 20 Personen

Zutaten:
1,2 kg mehlig kochende
                                   Kartoffeln
1/2          Zwiebel

Knoblauch
400 g geriebener Käse
600 ml Milch

Salz
Pfeffer

Zutaten:
6kg       mehlig kochende
                                   Kartoffeln
3           Zwiebeln
               Knoblauch
2kg        geriebener Käse
3l             Milch

Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden (Gurkenhobel); Zwiebel in Ringe 
schneiden; Auflaufform einfetten, darin die zerdrückte Knoblauchzehe und die 
Zwiebelringe verteilen. Dann die Kartoffelscheiben in mehreren Schichten einfüllen und 
dabei jede Schicht salzen, pfeffern und mit geriebenem Käse bedecken. 
Letzte Schicht noch nicht mit Käse bedecken. Anschließend mit Milch auffüllen, bis die 
Milch etwas mehr als bis zur Hälfte der Füllung reicht. 
Alles in den Ofen schieben. 20 Minuten vor dem Servieren den restlichen Käse über den 
Auflauf  geben und mit backen. 
Backzeit: 85 Minuten bei 200°C



Gemüse-Lasagne

Für 4 Personen Für 20 Personen

Zutaten:
1 Pack Lasagneplatten
1 kg                Brokkoli / Spinat /
                                   Karotten / Champignons /
                                   Zucchini / Aubergine
100 g geriebener Käse

Zutaten:
4 Pack Lasagneplatten
5kg          Brokkoli / Spinat /
                                    Karotten / Champignons /
                                    Zucchini / Aubergine
500g                          geriebener Käse

Für die Bechamel-Sauce:
200 ml Milch
20 g    Butter
20         Mehl

Muskat, Pfeffer, Salz

Für die Bechamel-Sauce:
1l         Milch
100g  Butter
100g  Mehl

Muskat, Pfeffer, Salz

Für die Tomatensauce:
300 ml passierte Tomaten

Tomatenmark
Zwiebeln, Knoblauch
Pfeffer, Salz

                                   Majoran, Thymian

Für die Tomatensauce:
1,5l         passierte Tomaten
1/2 Tube Tomatenmark
2           Zwiebeln, Knoblauch

Pfeffer, Salz
                                   Majoran, Thymian

Zubereitung:
Backofen auf  180 °C vorheizen.
Tomatensauce: Zwiebel und Knoblauch schneiden und anbraten, Tomatenmark ein wenig 
mit anbraten. Die passierten Tomaten zugeben, köcheln lassen und würzen.
Bechamelsauce: Butter im Topf  erhitzen und Mehl darin 2 Minuten anschwitzen. Milch 
langsam einrühren. Sauce bei kleiner Hitze und starkem Rühren 5 Minuten köcheln lassen 
und würzen. Auflaufform einfetten. Mit Tomatensauce den Boden bedecken und 
Lasagneplatten darauf  verteilen. Jetzt eine Schicht Gemüse gleichmäßig verteilen, mit 
Pfeffer und Salz würzen. 
Darüber Bechamelsauce verteilen, darüber eine Schicht Lasagneplatten. Wiederholen bis die
Auflaufform gefüllt ist. Auf  die letzte Plattenschicht den Rest der Tomatensauce 
verstreichen und auf  die Tomatensauce die Bechamelsauce geben.
Backzeit: 50 min bei 180°C. Ca. 20 Minuten vor Ende der Backzeit Käse über die Lasagne 
streuen und mitbacken.



Herbstliches Ofengemüse

Für 4 Personen Für 20 Personen

Zutaten:

1,5 kg gemischtes Bio-
                              Herbstgemüse ( Kürbis, Rote 
                              Beete, Kartoffeln, Karotten)
2 kleine Bio-Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
60 ml   Olivenöl

Salz, Pfeffer

Zutaten:

7,5 kg gemischtes Bio
                             Herbstgemüse (Kürbis, Rote
                             Beete, Kartoffeln, Karotten)
10 kleine Bio-Zwiebeln
10 Knoblauchzehen
300 ml Olivenöl

Salz, Pfeffer

Für den Dip:
200 g Sauerrahm
1 Knoblauchzehe

Saft von ½ Zitrone
Salz, Pfeffer, Kräuter nach

                             Geschmack

Für den Dip:
1 kg Sauerrahm
5 Knoblauchzehen

Saft von 1-2 Zitronen
Salz, Pfeffer, Kräuter nach

                             Geschmack

Zubereitung:

Gemüse schälen und in Spalten schneiden. Zwiebeln schälen und vierteln. Knoblauch 
schälen und klein hacken.
Gemüse mit Olivenöl, Salz und Pfeffer vermischen, auf  ein Backblech geben und ca. 30 
Minuten bei 200°C backen. 
Für den Dip Knoblauch schälen und klein hacken. Kräuter klein schneiden. Alles mit 
Sauerrahm und Zitronensaft vermischen und abschmecken. 



Rote Beete-Nudel-Gratin

Für 4 Personen Für 20 Personen

Zutaten:
400 g   Vollkornnudeln
1 Zwiebel
1  EL Butter oder Margarine 
700 g rote Bete, grob geraspelt 
200 ml Schlagsahne 
je 1 TL  Kümmel, Koriander und 
Majoran 
150 g Emmentaler gerieben 

Salz, Pfeffer

Zutaten:
2 kg Vollkornnudeln 
5 Zwiebeln 
5 EL  Butter oder Margarine 
3,5 kg  rote Bete, grob geraspelt 
1 l  Schlagsahne 
je 5 TL  Kümmel, Koriander und 
Majoran 
750g Emmentaler gerieben 

Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen, abtropfen lassen. 
Die gehackten Zwiebeln in Butter oder Margarine glasig dünsten. Rote Bete und Sahne 
zugeben und fünf  Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Kümmel, Koriander und 
Majoran würzen.
Das Gemüse mit den Nudeln mischen und in eine gefettete Auflaufform geben, mit dem 
Käse bestreuen und bei 180–200° etwa 40 Minuten goldbraun überbacken.


