BEIGNET (KRAPPELCHEN)
Zutaten

3 kg Weildmehl, 6 Packchen Trockenhefe, etwa 500 g Zucker,
Kokosraspel, 10 Vanillezucker, 2| Milch, etwas Ol fur den Teig,
ca. 31 Ol zum Ausbacken

Aus den zimmerwarmen Zutaten einen Hefeteig kneten.

An einem warmen Ort mindestens eine halbe Stunde lang
gehen lassen.

Wenn der Teig hoch genug ist, in einem Topf das Ol zum
Ausbacken erhitzen.

Aus dem Teig kleine Ballchen formen und in das heilRe Ol
geben. Die Menge sollte nicht zu groR sein, damit das Ol
nicht zu sehr abkihlt und die Kréappelchen (Beignets) eine
schone braune Farbe bekommen.

Die Beignets sind fertig, wenn sie an der Oberflache
schwimmen und eine mittlere brauen Farbe haben. Zum
Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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PiLAU (Gemusereis) (fur ca. 6 Personen)
600 g Reis, 100 g Méhren, 2 Stick Paprika, 100 g grine Bohnen (Fein-

frost), 2 Zwiebeln, 2 Blatter vom Staudensellerie, Knoblauch ( nach Be-
darf), Speisetl, gem. Nelken, Pfeffer, Salz, Curry, gemahlener Ingwer, ,

China- Gewlirz, Muskat

in einem Topf wird Ol erhitzt

geschnittene Zwiebeln, Paprika, Mohren zugeben und alles zusammen

vorsichtig andiinsten

geschnittenen Sellerie, Bohnen und gehackten Knoblauch unterrih-

ren
mit den Gewiirzen abschmecken

Reis zusammen mit kochendem Wasser (im Verhdaltnis 1:2) dazu ge-

ben, alles bei kleiner Hitze ca. 30 min. garen

Fi1SCH IN GEMUSESORE (fiir ca. 6 Personen)

Raucherfisch (Makrele), 2 Zucchini, 2 Auberginen, 3 Paprika, 250 ¢
Zwiebeln, 2 groRe frische Tomaten, 3 Blatt Staudensellerie, Pfeffer,
Salz, Ingwer, Curry, Delikatess-Gewilrz, Muskat, gekdrnte Maggi-Briihe

Ol erhitzen

geschnittene Zwiebeln, Zucchini, Paprika und Sellerie darin an-

dinsten

frische Tomaten hauten, die Kerne entfernen und unterrihren,

geschnittene Aubergine dazu geben
mit den Gewlrzen abschmecken

wenn die SoBe fertig ist, den Fisch vorsichtig in kleine Stiick-

chen zupfen und behutsam in die SoOe einrihren

ROTE SAUCE MIT FLEISCH (fir ca. 6 Personen)

ca. 1 Kg Fleisch, 3 Zwiebeln, 3 Stiick Paprika, 3 Blatter vom Stau-
densellerie, 2 kleine Dosen Tomatenmark, 1 groRe Dose geschélte
Tomaten, 1 EL klare Bruhe, 1 EL Erdnussbutter, Speisetl, Knoblauch
( nach Bedarf), gem. Ingwer, Curry, Pfeffer, Salz

Fleisch in groBe Wiirfel schneiden, in erhitztem Ol braten
Staudensellerie und Tomaten in kleine Wurfel schneiden und in
den Topf geben

Zwiebeln und Paprika dazu geben, dann Pfeffer, Ingwer und Cur-
ry, spater Tomaten mit Knoblauch dazu geben

Klare Brihe und Wasser unterrihren

ca. 5 min. vor Fertigstellung Erdnussbutter dazu, da sie sonst
anbrennt, alles mit Salz abschmecken

VEGETARISCHE SORE (fiir ca. 6 Personen)
2 Zucchini, 2 Auberginen, 3-4 Zwiebeln, 250 g Mdohren, 250 g grine
Bohnen (Feinfrost), 1 Stange Porree, 3 Blatter Staudensellerie, 3 Stiick
Paprika, Speisetl, 1 groRe Dose geschéalte Tomaten, 2 kleine Dosen Toma-
tenmark, 1 EL Erdnussbutter, Pfeffer, Salz, Ingwer, Curry, Delikatess-
Gewiirz, Muskat, gekdrnte Brihe

Gemdse in kleine Wiirfel schneiden

Ol erhitzen

Zwiebel und Paprika darin andiinsten

Zucchini und Méhren dazu geben

Sellerie und Aubergine dazu geben

von den geschélten Tomaten den Saft abgiefen, die Tomaten in Stu-
cke schneiden und in den Topf geben

mit den Gewlirzen abschmecken

Bohnen dazu geben

5 Minuten vor Ende der Garzeit die Erdnussbutter und die gekdrnte
Brihe mit etwas heilem Wasser anriihren und in die SolRe geben



