Den erd:e)o nahit!

HIMMLISCHER



Gemiisesuppe

Fir 4 Personen

Fir 20 Personen

Zutaten:

1,2kg Gemdiise

(Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Kohlrabi,
Blumenkohl, Lauch)

Zutaten:
6 kg

Gemiise

(Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Kohlrabi,
Blumenkohl, Lauch)

600 ml Gemiisebriihe 3L Gemiisebriihe
Petersilie, Salz, Pfeffer Petersilie, Salz, Pfeffer

Brot als Beilage Brot als Beilage

Zubereitung:

Gemiise klein schneiden, in den Topf geben, wiirzen und mit Wasser tiberdecken. Das

Gemise weichkochen. Bei Bedarf mehr Wasser dazu schiitten und nachwiirzen.




Fiir 4 Personen

Fiir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:
2008 gemischtes Gulasch 1kg gemischtes Gulasch
50g Zwiebeln 2508 Zwiebeln
200g Kartoffeln 1kg Kartoffeln
200g Karotten kg Karotten
200g Paprika 1kg Paprika
1/2 Tube Tomatenmark 1 Tuben Tomatenmark
100 ml Rotwein 500 ml Rotwein
600-80ooml  Fleischbriithe (Wasser 3-41 Fleischbriithe (Wasser +
+ Brithwiirfel) Brithwiirfel)
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
Paprikagewiirz, Chiligewiirz Paprikagewiirz, Chiligewiirz
(Lorbeerblitter, Nelken) (Lorbeerblitter, Nelken)
Zubereitung:

Zuerst das Fleisch anbraten; die klein geschnittenen Zwiebeln und das Tomatenmark

dazugeben. Nach und nach den Rotwein und die Fleischbriihe dazugeben. Das ganze eine
halbe Stunde kochen, wiahrenddessen kann man schon die Kartoffeln, Karotten und Paprika
schneiden. Nach der halben Stunde dazugeben und nochmal eine halbe Stunde kochen
lassen. Wiirzen und abschmecken.




Curry-Kokos-Suppe

Fir 4 Personen Fir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:

200g Paprika (rot, gelb) 1kg Paprika (rot, gelb)

200gm Kartoffeln 1kg Kartoffeln

200g Karotten kg Karotten

1508 rote Linsen 7508 rote Linsen
Gemiisezwiebeln oder Lauch | Y2 Bund Gemiisezwiebeln oder

350 ml Kokosmilch Lauch

28 Ingwer 21 Kokosmilch
Salz, Pfeffer, Curry, 108 Ingwer
Gemiisebriihe, Limette Salz, Pfeffer, Curry,

Gemiisebriihe, Limette

Zubereitung:

Zwiebel in Ol andiinsten. Paprika, Zwiebel, Kartoffeln und Karotten wiirfeln, dazugeben und
mit andiinsten. Mit Curry bestduben und den fein gewiirfelten Ingwer hinzugeben und 5
Minuten braten. Mit Wasser abloschen, die gewaschenen Linsen und die Kokosmilch
dazugeben.

Ungefdhr 10 Minuten kocheln, bis die Linsen und das Gemiise weich sind. Notfalls Wasser
nach schiitten. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Gemiisebriihe und Limettensaft abschmecken.



Chili con Carne

Fiir 4 Personen Fiir 40 Personen

Zutaten: Zutaten:

5008 Hackfleisch (halb u. halb) 1,5 kg Hackfleisch (halb u. halb)

I Dose Kidneybohnen 4 Dosen Kidneybohnen

I Dose Tomaten stiickig 4 Dosen Tomaten stiickig
Knoblauch %2 Knolle Knoblauch
Tomatenmark 1,5 Tuben Tomatenmark

I grofie Zwiebel 5 grofie Zwiebeln

I Paprikaschote, orange 5 Paprikaschoten, orange

I Dose Mais 4 Dosen Mais

400 ml Briihe, Cayennepfeffer 2000 ml Briithe, Cayennepfeffer
Paprikapulver (scharf) Paprikapulver (scharf)
Pfeffer, Salz Pfeffer, Salz,
Kreuzkiimmel,Zucker Kreuzkiimmel,Zucker

Zubereitung:

Die Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden und in einem tiefen Topf oder Briter im Ol
goldgelb anbraten. Hackfleisch zufiigen, gut anbraten und Farbe nehmen lassen. Dabei ab
und zu umriihren und das Hackfleisch zerkleinern.

Paprika putzen, in Wiirfel schneiden und zum Hackfleisch geben. Tomatenmark zufiigen
und etwas anrosten.

Die Tomaten, den gepellten und zerkleinerten Knoblauch sowie Gewiirze ( Zucker, Salz,
Pfeffer, Paprika, Cayenne oder Kreuzkiimmel) zugeben. Allerdings lieber erst einmal etwas
vorsichtiger wiirzen und gegebenenfalls nach der Kochzeit nachwiirzen. Mit Briihe auffiillen
und bei mittlerer Hitze 30- 45 min einkochen lassen, ist die Fliissigkeit verkocht, immer
wieder Briihe angiefien.

Kurz vor Ende der Garzeit Bohnen und Mais aus der Dose befreien, griindlich abspiilen und
zufiigen. Diese nur kurz wenige Minuten mitgaren. Anschliefiend alles noch einmal
abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen. Am besten schmeckt ein Chili gut
durchgezogen, ist also wunderbar am Tag vorher vorzubereiten!

Chili con Carne in einem tiefen Teller servieren. Dazu passt ein knuspriges Baguette.



Couscous-Auflauf

Fiir 4 Personen Fiir 20 Personen
Zutaten: Zutaten:
I Zwiebel 5 Zwiebeln
I Knoblauchzehe 5 Knoblauchzehen
3508 Sufikartoffeln 2kg Sifikartoffeln
3508 Karotten 2 kg Karotten
400 ml Kokosmilch, ungesiifdt 21 Kokosmilch, ungesiifdt
200 ml Gemiisebriihe 1l Gemiisebriihe
200g Couscous 1kg Couscous
2-3EL Saatenmix 10-15EL Saatenmix
158 Currypulver 758 Currypulver
15 ml o) 75 ml o)

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, in Ol andiinsten. SiiRkartoffeln und Karotten in sehr
diinne Scheiben schneiden. Gemiise zu den Zwiebeln geben und 5-10 Minuten mitdiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen.

Kokosmilch mit der noch heiffen Gemiisebriihe verrithren und Currypulver dazugeben.

Couscous in Auflaufformen verteilen. Gemiise-Mix dariiber schichten und mit der
Currysauce iibergiefien.

Je nach Geschmack Saaten-Mix iiber den Auflauf geben und das Ganze bei 200°C ca. 30
Minuten backen.



Veganes Spitzkohl-Curry mit Cashews

Fir 4 Personen

Fir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:
I Stange Lauch 5 Stangen Lauch
2 Spitzkohl (oder 1/2 Weiftkraut) |10 Spitzkohl (oder 5 Weifikraut)
3 Karotten, 15 Karotten
31L Currypulver . 15 TL Currypulver
2 Knoblauchzehen, klein
10 Knoblauchzehen, klein
gehackt,
1/2 Stiick  Ingwer, daumengrof gehackt,
1/2 Stange  Zitronengras 3 Stiick Ingwer, daumengrof}
ein wenig rote Chili-Schote 3 Stangen  Zitronengras
300 ml Gemiisebriihe I rote Chili-Schote
200 ml Kokosmilch 151 Gemiisebriihe
Zucker ) 1l Kokosmilch
Saft von 1/2 Limette
1008 ungesalzene Cashewkerne Zucker
1/ Stangel  frischer Koriander Saft von 5 Limetten,
2 EL o) 500¢g ungesalzene Cashewkerne
3 Stdngel frischer Koriander
10 EL 0l
Zubereitung:

Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Kohl abwaschen, vierteln, Strunk

herausschneiden und in Streifen schneiden. Karotten schilen, schrég in Scheiben schneiden.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, beiseite stellen. Ol in einer grofRen

Pfanne erhitzen, Ingwer, Zitronengras und Knoblauch kurz anrésten, Currypulver und

Chiliwiirfel hinzufiigen und kurz mitrosten. Lauch hineingeben und kurz anbraten, dann

Karottenscheiben und Kohlstreifen bei gréfierer Hitze anschwiten, bis der Kohl leicht glasig

wird. Mit Gemiisebriihe abloschen, abdecken und bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kécheln.

Kokosmilch hinzugeben, mit Salz, und Limettensaft abschmecken. Cashewkerne hacken

und dazugeben.




Bolognese-Sauce

Fir 4 Personen Fir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:

2008 gemischtes Hackfleisch 1kg gemischtes Hackfleisch

V2 Zwiebel 2-3 Zwiebeln

Ya Knoblauchzehe 2 Knoblauchzehen

150 g Mohren 7508 Mohren

3008 passierte und/oder 1,5kg passierte und/oder
gehackte Tomaten gehackte Tomaten

ein wenig Tomatenmark I Tuben Tomatenmark

50 ml Rotwein 250 ml Rotwein

50 ml Gemaiisebriihe 250 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
Oregano Oregano
Zucker Zucker

Zubereitung:

Zwiebeln andiinsten und mit dem Hackfleisch und Knoblauch zusammen anbraten, mit dem

Rotwein abloschen. Die restlichen Zutaten dazu schiitten und kdcheln lassen bis die Mdhren

weich sind.




Orientalischer Eintopf

Fiir 20 Personen
Zutaten: Zutaten:
4008 Rinderhack 2kg Rinderhack
21/2 rote Paprika 12 rote Paprika
I Zwiebel 5 Zwiebeln
21/2 Méohren 12 Mohren
2 Glaser Ayvar mild (klein) 6 Glaser Ayvar mild (klein)
I Dose Kichererbsen, abgetropft 6 Dosen Kichererbsen, abgetropft
(klein) (klein)

400¢g Blattspinat (gefroren) 2 kg Blattspinat (gefroren)
1EL Garam Marsala 5EL Garam Marsala
1gestr. TL  Zucker 5gestr. TL ~ Zucker
einwenig  rote Chilischote I rote Chilischote
200g Vollmilchjoghurt (3,5%) 1kg Vollmilchjoghurt (3,5%)
1008 Schmand 5008 Schmand
I Knoblauchzehe 5 Knoblauchzehen
1EL Olivendl 5EL Olivendl

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

evtl. Baguette, Fladen evtl. Baguette, Fladen
Zubereitung:

Knoblauchzehen hacken und mit dem Joghurt, Schmand sowie I Prise Salz vermischen.
Zwiebeln, Mohren, Paprika und entkernte Chilischoten klein schneiden. Anschlieflend das
Rinderhack mit Oliveno6l anbraten. Danach das Gemiise, die Kichererbsen, die Gewiirze und
Ayvar in den Topf dazu geben. 10 Ayvar-Glidser bis zum Rand mit Wasser fiillen und
zugeben. Das Ganze fiir 35 min. kochen lassen und gelegentlich umriihren.

Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Franzosische Zwiebelsuppe

Fiir 4 Personen Fiir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:

500¢ Zwiebeln 2,5kg Zwiebeln
Olivenol Olivenol

2 EL Mehl 10EL Mehl

I Brithwiirfel 5 Brihwiirfel

1l Wasser 51 Wasser
Salz Salz
Pfeffer Pfeffer
Paprikagewiirz Paprikagewiirz

Zubereitung:

Zwiebeln schneiden, in Ol anbriunen, mit Salz, Pfeffer und Paprikagewiirz wiirzen, mit

Mehl bestduben und mit Briihe abloschen. Etwa 25-30 Minuten kochen. Dazu passt mit Kése

iiberbackenes Baguette.




Siifde Waffeln

Fiir 4 Personen

Fir 20 Personen

Zutaten: Zutaten:
2008 Butter 1kg Butter
2008 Zucker 1kg Zucker

Zimt Zimt
5 Eier 24 Eier
3258 Buchweizenmehl 1,5 kg Buchweizenmehl
260 g fein gemahlene Haselniisse 1,3 kg fein gemahlene Haselniisse
Fiir den Belag: Fiir den Belag:
1/ 3 Glas Marmelade 1,5 Glaser Marmelade
einwenig  Nutella (Oder Ersatz) Y2 Glas Nutella (Oder Ersatz)
einwenig  Schlagsahne 1,5 Becher  Schlagsahne
Zubereitung:

Die Butter mit Zucker, Zimt und den Eiern schaumig rithren. Anschlief}end das Mehl und

die Haselniisse unterriihren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig im Waffeleisen backen und mit Marmelade, Nutella oder Schlagsahne servieren.




