Rezepte: Ostermeniis de

Zutaten fir 8 Personen:

800 g Karotten 4 Zwiebeln 21 Wasser
4gr. Kartoffeln 6 Knoblauchzehen 4EL  Olivendl
2 Orangen 2EL  Sahne 1TEL  Huhnerbrihe

Pfeffer und Koriander
Zubereitung:

1. Zwiebeln und Knoblauch schilen und in kleine Stlicke hacken. Kartoffeln und Karotten waschen und in Wiirfel
schneiden.

2. Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und Zwiebeln bei mittlerer Hitze glasig diinsten. AnschlieBend Karotten
und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen.

3. Zutaten mit Wasser abléschen und die Hiihnerbrihe dazugeben. Die Kartoffeln in die Suppe geben und alles kurz
aufkochen lassen.

4. Mit Pfeffer und Koriander wiirzen und einkochen lassen bis das GemUse weich ist. Suppe purieren und den Saft
der Orangen dazugeben.

5.  Erneut mit Pfeffer und Koriander abschmecken und Sahne hinzugeben. Ein letztes Mal erhitzen (nicht kochen) und
servieren.

Zutaten fir 8 Personen:

1kg  Lammschulter 4 Zwiebeln Steinpilze (nach belieben)
600 ml WeilBwein 8 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer
4EL Ol Majoran und Kreuzkimmel

Zubereitung:
1. Lammfleisch in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch klein wiirfeln. Steinpilze putzen und
ebenfalls in Scheiben schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch in Ol anbraten. Pilze hinzugeben und anbraten. AbschlieBend das Lammfleisch hin-
zugeben und alles gut durchbraten.

3. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kreuzkiimmel wiirzen. Weilwein hinzugeben und 30 Minuten ko-
cheln lassen. Abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Zutaten fUr 8 Personen:

8 Eier (M oder L) 6 EL  Zucker 2 Pck. Gotterspeise
250 ml Wasser

Zubereitung:
1. Eier vorsichtig auf einer Seite 6ffnen und den Inhalt in ein extra Gefa3 geben. Die Eierschale vorsichtig und
grindlich sdubern und anschlieBend abtropfen lassen.

2. Die Gotterspeise nach Anleitung zubereiten. Die Wackelmasse nach kurzem Abkihlen in die Eierschalen bis
zum Uberlaufen befillen.

3. Die befillten Eier fir ca. 6 Stunden in den Kihlschrank stellen. AbschlieBend das Ei vorsichtig aus der Eierscha-
le und Eierhaut befreien. Bei Bedarf kann das Wackel-Ei mit Schlagsahne oder VanillesoB3e serviert werden.

4. EiweiB und Eigelb kann am Folgetag zum Beispiel als Grundlage fiir ein Frithstlicks-Omlette dienen.



