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Buschbohnen mit Kartoffeln — Die Buschbohnen kommen von unserem Kollegen Eberhard Landes

2 EL Butterschmalz, 1 Zwiebel fein gewiirfelt, 1 Knoblauchzehe, fein gewirfelt, Bohnenkraut, frisch, fein gehackt,
500 g Pellkartoffel gekocht, 300 g Buschbohnen, geputzt, 100 g Alpenstolz, aus der Kasetiite, grob gerieben, Salz
und Pfeffer

Pellkartoffeln schalen und in 2 cm groRe Wiirfel, die geputzten Bohnen in 4 cm lange Stiicke schneiden.

1 EL Butterschmalz in einer kleineren Pfanne auf mittlerer Hitze erwdrmen, die Zwiebeln darin anbraten, dass sie
etwas Farbe bekommen. Den Knoblauch hinzufligen und mitbraten, aber nicht braunen. Zum Schluss das
gehackte Bohnenkraut untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aus der Pfanne auf einen Teller
geben. In der Zwischenzeit die Bohnen in kraftigem Salzwasser kochen, bis sie gar sind. Abgiefen und kurz
abschrecken. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelwtrfel darin von allen Seiten
braun braten. Die Bohnen hinzufiigen und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel-Bohnenkrautmischung unterriihren und den geriebenen Kase dariiber streuen. Einen Deckel auf die
Pfanne legen und die Hitze auf ganz klein stellen, so kann der Alpenstolz schén schmelzen und am Rand noch
etwas braunen.

Bohnensalat

Die Bohnen waschen und putzen. 1 Zwiebel in kleine Wiirfelchen schneiden und zu den Bohnen geben. Mit
Salzwasser bedecken, Bohnenkraut dazugeben, wenn vorhanden und garen.

Die heillen Bohnen in eine Schiissel geben, Essig und etwas Pfeffer dazu und gut durchziehen lassen.

Vor dem Anrichten kleingewirfelter Feta darliber geben.

Belegte Zucchinischeiben

3 EL Tomatenmark, 3EL Wasser, Salz und Pfeffer, Oregano, 1 Zwiebel, etwas Olivendl

Flr die Tomatensauce die Zwiebel fein wiirfeln und in Olivendl andiinsten bis sie etwas Farbe bekommt.
Tomatenmark dazugeben, mit den Zwiebeln noch etwas anschwitzen und mit dem Wasser abléschen.

Zucchini, Kase, fein geriebener (z.B. Parmesan oder Gouda), Tomaten, in Scheiben geschnitten, Oregano,
Olivendl zum Anbraten der Zucchini

Die Zucchini wird gewaschen und in ca. % cm dicke Scheiben geschnitten. In etwas Olivendl werden die Scheiben
dann ca. 1 Minute von jeder Seite angebraten. AnschlieRend werden die Scheiben auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech gelegt und mit der vorbereiteten Tomatensauce bestrichen. Dann kommen noch der Kase,
die Tomatenscheibchen und der getrocknete Oregano darauf und das Blech wird bei 180 °C fiir ca. 5 - 6 Minuten
in den vorheizten Backofen gegeben.

Knoblauchcreme oder Aufstrich — Frischer Knoblauch aus NeuluBheim

250 g Quark, 250 g Créme fraiche, 250 g Mayonnaise, 6 Zehen Knoblauch, Salz, 4 Prisen Pfeffer, Paprikapulver
Den Quark, die Creme fraiche und Mayonnaise gut verriihren. Die Knoblauchzehen mit einer Presse pressen und
mit den Gewiirzen ebenfalls unterriihren. Nun muss das Ganze ein wenig in den Kihlschrank um den Geschmack
richtig ziehen zu lassen. Am besten lber Nacht.

Diese Creme ist perfekt zu Kartoffeln, Nudeln aller Art oder aufs Brot. Die Knoblauchzehen kdnnen erhoht oder
reduziert werden, je nach eigenem Geschmack.

Zwetschgenknédel aus Kartoffelteig

500g Kartoffeln, 1 Ei, 5 EL Mehl, 2 EL Griel3, Zwetschgen, Wirfelzucker, 50g Butter, 50g Semmelbrésel, Salz,
Zucker, Zimt

Die Kartoffeln weichkochen, pellen und noch warm durch eine Presse driicken. Ei, Mehl, einer Prise Salz und
GrieR zu einem festen Teig vermischen. Den Teig nicht zu lange stehen lassen. Er wird sonst wieder weich. Die
Zwetschgen anschneiden, Kerne auslosen und jeweils durch ein Stlickchen Wiirfelzucker ersetzen. Aus dem Teig
zwetschengroRe Kugeln formen, diese flachdriicken, die Zwetschgen darin einpacken und zu Knédeln drehen. Die
Knodel in kochendes Salzwasser legen und knapp 10 Minuten sieden lassen. In der Zwischenzeit Butter
schmelzen lassen, die Semmelbrosel zugeben, braunen und mit Zucker und Zimt abschmecken. Die Knddel aus
dem Wasser nehmen, abtropfen lassen, anrichten und mit den Butterbrdseln ibergiefen. Dazu schmeckt eine
Vanillesauce oder noch etwas Zwetschgenkompott.



