Melne

Lieblingsrezepte
Ein Glas. Viele Ideen.




Liebe Freunde der leckeren und unkomplizierten Kiiche,

mit diesem kleinen Kochbuch mdchte ich IThnen und euch eine kleine Freude
bereiten. Kochen ist etwas ganz Sinnliches, Kreatives und fir mich persénlich auch
Entspannendes. Die gesammelten Rezepte sind mit der Familie, Freunden und im
Helmstedter Mannerkochclub ,La Cloche”, dem ich seit 2018 angehdre, vielfach
erprobt. Drei Dinge haben die kalten oder warmen Gerichte, Suppen, Cocktails und
Desserts gemein: Es sind allesamt meine Lieblingsgerichte, sie sind unkompliziert
und passen wunderbar ins Glas. Ich mdchte Lust machen, sie nachzukochen - es
lohnt sich! Dabei ist Variieren nicht nur erlaubt, sondern erwiinscht. Die Rezepturen
(auBer Cocktails) sind flr 4 bis 6 Personen kalkuliert, die Zutaten sollten méglichst
frisch, regional und aus biologischem Anbau sein. Fir Vegetarier und Veganer ist
auch einiges dabei. Ich winsche viel Spald beim Entdecken und Nachkochen und
freue mich Uber ein Feedback, wie es schmeckt!

Ihr und euer

ke

Andreas Warmbein




[.achstatar

mit Avocado und Gurke

Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Lachs in groben Stiicken mit Salz, Pfeffer,
den Knoblauchscheiben und einer Prise Zucker mindestens eine halbe Stunde
abgedeckt durchziehen lassen. In der Zwischenzeit den Ingwer reiben, die Frihlings-
zwiebel in Scheiben schneiden, Limettenschale abreiben, Limette auspressen. Gurke
schalen und vom Kerngehdause befreien und wurfeln. Avocado ebenfalls wurfeln, mit
der Halfte des Limettensafts betraufeln, mit frischem Pfeffer aus der Muhle und Salz
bestreuen. Lachs (vom Knoblauch befreit) fein wirfeln und mit dem Ingwer, den
Frihlingszwiebeln, Limettenschale und 1 TL Limettensaft und Olivendl vermischen.
Eventuell noch mit Salz und Pfeffer nachwirzen. Gurken- und Avocadowdirfel
vermischen und zuerst ins Glas schichten, darauf den Lachs und einen Klecks Créme
fraiche geben. Mit Schnittlauchrélichen und etwas Forellenkaviar garnieren.

250 g Lachs ohne Haut
2 Frahlingszwiebeln

1 Avocado

1 Salatgurke

1 kleines Stuck Ingwer
1 Knoblauchzehe

1 ungespritzte Limette
1 EL Olivenol

Salz und Pfeffer
Zucker

Schnittlauch

2 EL Creme fraiche
Forellenkaviar



azpacho

2 Salatgurken

1/2 Knoblauchzehe

2 Fruhlingszwiebeln

1 TL Senf mittelscharf
1/2 Zitrone unbehandelt
1 TL Zucker

1/4 TL Cumin gemahlen
1 Zweig Dill

100 g Feta

1 EL Sesam

Salz und Pfeffer




Sommerliche Gurkensuppe

Die Gurken schalen, langs halbieren und mit einem Loffel die Kerne entfernen, dann
grob wurfeln. Die halbe Knoblauchzehe schalen und hacken. Die Fruhlingszwiebeln
putzen und in dunne Scheibchen schneiden. Alles zusammen mit dem Purierstab
fein purieren. Die Suppe mit Senf, ausgepresstem Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker
und Cumin (Kreuzkiimmel) wiirzen und abschmecken. Etwas Dill fein hacken und
unterrihren. Die Suppe kaltstellen.

Den Feta in kleine Wurfel schneiden. Den Sesam in einer trockenen Pfanne anbraunen.

Zum Servieren das Gazpacho auf Glaser verteilen, mit Feta und Sesam bestreuen, mit
einem Dillzweiglein garnieren und servieren.



Basil
Smash .

6 cl Gin .
10-15 Blatter Basilikum mit Stielen
2 cl Zitronensaft

2 cl Zuckersirup

Eiswurfel

Basilikum und Zuckersirup in
einen Shaker geben. Mit dem
Stolel die Zutaten miteinander
verbinden, so kdnnen sich

die Aromen des Basilikums
entfalten. Nicht zu lange, sonst
verliert das Basilikum seine
frische Note. Zitronensaft,

Gin und Eiswurfel dazugeben
und 10-15 Sekunden kraftig
shaken. Glas mit Eiswlrfeln
fullen. Cocktail durch ein
Barsieb oder ein Feinsieb in das
Glas abseihen, mit Basilikum
dekorieren und servieren.



. [ ] [ )
Aglio, Olio e

1 P Ini
Die Spaghetti nach Packungsanleitung
al dente kochen. Olivendl sanft in
einer Pfanne erhitzen. Geschalten, in
Scheiben geschnittenen Knoblauch sowie
gehackte Peperoni-Schoten hinzugeben

und andunsten. Vorsichtig, damit der
Knoblauch nicht zu dunkel wird, da er

sonst einen bitteren Geschmack entwickelt. 500 g Spaghetti
1-2 Peperoni

Die gekochten Nudeln abgie3en und mit 3 Knoblauchzehen

der Olmischung vermengen. Nach Belieben 100 ml Olivendl

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor 50 g Parmesan,

dem Servieren mit Parmesan und frischer Salz und Pfeffer

Petersilie garnieren. frische Petersilie




[.Linsensalat

Linsen in einem Sieb abspulen. In einem Topf ausreichend Wasser ohne Salzzugabe
zum Kochen bringen. Méhre schélen und wurfeln und die Méhrenwurfel mit den
Linsen bei mittlerer Hitze gemaR Packungsanweisung (ca. 10 Minuten) kochen, bis
sie gar sind, aber noch einen leichten Biss haben. Beides auf ein Sieb abgielien,
abbrausen, abkuhlen lassen. Lauchzwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden.
Staudensellerie putzen, waschen, ebenfalls in Ringe schneiden. In einem Topf

1 EL Speisedl erhitzen, Lauchzwiebeln und Staudensellerie darin 1-2 Minuten
andunsten. Abkuhlen lassen. Salatgurke schalen, halbieren, entkernen, wirfeln.
Beide Paprikaschoten halbieren, Kerngehduse entfernen, abwaschen, gleichmalig
wurfeln. Den Feta ebenfalls wirfeln. Petersilie abbrausen, fein hacken. Linsen

mit allen Gemusesorten, dem Feta und der gehackten Petersilie in eine Schissel
geben. Fir das Dressing den Essig mit dem Honig und den Gewdrzen verrihren,
Olivendl unterschlagen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken. Zum Salat geben,
alles gut durchmischen und mindestens eine Stunde durchziehen lassen.

250 g rote Linsen

1 Méhre

1/2 Bund Lauchzwiebeln

3 Stangen Staudensellerie
1 EL Speisedl (z.B. Rapsol)
1/2 Salatgurke

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

100 g Feta

1/2 Bund Petersilie

3 EL weilBer Balsamicoessig
1 TL Honig

1/2 TL Cumin gemabhlen
1/2 TL Kurkuma gemahlen
1/2 TL Paprikapulver

1 Prise Zimt gemahlen

2 EL Olivendl

Pfeffer und Salz









Tiramisu

Dessertklassiker mit Birne

Eigelb, Puderzucker und Amaretto cremig rihren. Mascarpone vorsichtig mit 50 g Puderzucker

einem Ruhrl6ffel oder Schneebesen unterziehen (nicht zu lange riihren, sonst 2 Eigelb

kann Mascarpone flissig werden). Das EiweiR steifschlagen und vorsichtig 1 Eiweil3

unterheben. Masse in Spritzbeutel fullen. Birnen ggf. in feine Streifen schneiden. 1 cl Amaretto

Die Loffelbiskuits kurz in den abgekuhlten Espresso tauchen. 1 Tasse Espresso
250 g Mascarpone

In Lagen ins Glas schichten: beginnend mit Biskuits, dann Birnen, Mascarpone- Ca. 12 Loffelbiskuits

creme. 2 bis 3 Male wiederholen. Dick mit Kakao bestauben und fir mehrere etwas Kakaopulver

Stunden oder Uber Nacht kuhl stellen. 1 Glas eingekochte Birnen






Kurbissuppe

mit Curryschaum

Den Kurbis waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in kleine Warfel
schneiden. In einem Topf Butter oder Ol erhitzen. Kiirbis- und Zwiebelwiirfel dazu
geben und kurz andiinsten. Mit WeiRwein abléschen. Dann mit Gemusebrthe
auffullen, sodass der Kurbis leicht bedeckt ist. Sobald der Kirbis weich ist, Sahne
und 2 TL Curry dazu geben und mit dem Purierstab alles cremig purieren, evtl.
noch etwas einkochen lassen oder Gemusebrihe hinzugeben, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zucker abschmecken.

Fir den Schaum Milch, 1 TL Curry und 1 Prise Salz aufkochen. Milch mixen, bis ein

fester Schaum entsteht. Die Suppe mit dem Curryschaum und Krautern garnieren.

1 kleiner Kurbis z.B. Hokkaido
1 kleine Zwiebel

etwas Butter oder Ol

500 ml GemuUsebrihe

100 ml WeilRwein

100 g Schlagsahne, ggf. mehr
3 TL Currypulver

200 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat, Zucker
Krauter zur Dekoration



Birnensorbet

Zucker, Wasser, Sternanis, Zimt und halbe Vanilleschote in einem Topf aufkochen und 5 Minuten
kdcheln lassen. Nach dem Abkuhlen mit Birnensaft, Zitronensaft, Calvados und Marillen- oder
Birnenschnaps vermischen. Abschmecken, ob der Ansatz st genug ist (deutlich stRer als Saft!) -
dieser verliert beim Gefrieren an Suf3e.

Sternanis, Zimt und Vanilleschote entfernen und Sorbetmasse in den Tiefkuhler stellen - ein
flaches Gefal beschleunigt den Gefriervorgang. Nach einer Stunde Kiuhlzeit etwa jede halbe
Stunde das Sorbet gut durchrthren, bis die Masse fast vollstandig durchgefroren ist. Sobald die
Masse nicht mehr flUssig ist, das EiweiR mit einer kleinen Prise Salz steifschlagen und vorsichtig
unter die Eismasse geben. Etwa 1-2 weitere Stunden gefrieren lassen.




25 g Zucker

50 ml Wasser

1 Sternanis

1 Zimtstange

1/2 Vanilleschote
300 ml Birnensaft
10 ml Zitronensaft
10 ml Calvados

40 ml Marillen- oder
Birnenschnaps

1 Eiweil3

1 kleine Prise Salz




Negroni

Von der Orange mit einem Sparschaler 4-5
Orangenzesten abschéalen. Gin, Campari

und roten Wermut (oder die Zutaten fir den
Jagermeister-Negroni) in ein Ruhrglas geben.
Einige Eiswurfel hinzugeben und etwa 20

e

Sekunden riihren, bis das Glas beschlagen Italienischer Klassiker Jagermeister-Negroni
ist. In ein neues Glas mit frischem Eis

abseihen, das Glas mit den atherischen Olen 4,5 cl Gin 4,5 cl Jagermeister

abspritzen. Die Zeste anschlieBend ins Glas 3 cl Campari 3 cl Orangenlikor

hinzugeben. Dieser Negroni besitzt zwischen 3 cl stiRer roter Wermut 3¢l Gin

27 und 30 Vol.-% Alkohol, ist also ein Cocktail Eiswurfel Eiswurfel

der kraftigeren Sorte... Orangenzeste Orangenzeste



Korn
Sour

5 cl Korn 42 vol.% aus dem Eichenfass
3 cl Zitronensaft (am besten frisch)

2 cl Rohrzuckersirup

1/2 EiweilR

Zitronenschale

Alle Zutaten kraftig auf Eis shaken und
abseihen. Mit einer breiten Zitronen-
zeste auf frischen Eiswdurfeln servieren.




Risotto alla
Milanese

Das perfekte Risotto
In vier Schritten

2 Schalotten, klein geschnitten
2 | Hihnerbrihe



Die Bruhe wird in einem Topf ohne zu kochen heil3 gehalten. Dann folgt der 1. Schritt, das Anschwitzen - solfriggere.
Die Schalotten werden ganz sanft, ohne zu brdunen 5 Minuten in Butter angeschwitzt.

Far die 2. Stufe wird der Reis zugegeben und so oft gewendet, bis jedes Korn von der Butter benetzt ist. Dieser
Vorgang nennt sich tostare. Jetzt wird die Temperatur nach Fingerspitzengefuhl leicht erhéht und der Wein
angegossen, der ganz verdampfen muss. Nun figt man den Safran hinzu.

Schon ist man in der 3. Stufe, dem eigentlichen Kochen, dem cuocere, in dem kellenweise die hei3e Briihe zugegeben
wird. Dieser Vorgang dauert 17-18 Minuten, um einen bissfesten und cremigen Risotto zu kochen. Dabei sollte
permanent umgerthrt und die Kdrner vom Rand und Boden des Topfes geschabt werden. Die Temperatur muss

die Bruhe gerade eben kochen lassen und konstant bleiben. Ist die Brihe fast eingekocht, wird die nachste Kelle
angegossen. Ab der 14. Minute muss man aufpassen, nicht mehr zu viel Brihe anzugiel3en, damit der Reis zum
Schluss nicht zu flUssig ist. Am Ende des Kochens wird die Hitze deutlich reduziert, um den Reis fUr eine Minute ruhen
zu lassen.

Dann folgt der 4. und letzte Schritt, die Mantecatura, das Verrthren mit kalten Butterwirfeln und frisch geriebenem
Parmesan. Nicht vergessen, mit Salz und Pfeffer abzuschmecken. Jetzt sollte die perfekte Konsistenz erreicht sein, die
man Risotto all’'onda nennt. Das bedeutet, wenn man den Topf zur Seite kippt, schlagt der Reis Wellen. Den Risotto
servieren und mdéglichst bald essen, sonst verliert er seine Konsistenz. Mit Balsamico-Tomaten, Pesto, etwas Olivendl
und Parmesan bestreut servieren.






Pesto alla
Genovese

Die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol leicht anrdsten.
Basilikum, Olivendl und
Knoblauch im Mixer oder mit
dem Purierstab zerkleinern.
Dann die Pinienkerne und

den Kase zufigen und noch
einmal gut durchmixen. Ggf.
abschmecken und mit Salz

und Pfeffer nachwdirzen. Das
Pesto halt sich gut verschlossen
mit Olivendl bedeckt im
Kihlschrank gelagert einen
guten Monat.

1 Bund Basilikum
1 Knoblauchzehe
120 ml Olivendl
30 g Pinienkerne
60 g Parmesan
Salz und Pfeffer

50 Cocktailtomaten
10 Zweige Thymian
3 Knoblauchzehen
4 EL Balsamico

6 EL Olivenol

1 EL Zucker

1 TL Senf

Salz und Pfeffer

Balsamico-
Tomaten

Backofen auf 180° C Umluft vorheizen.
Die Cocktailtomaten waschen, trocknen
und in eine Auflaufform geben. Den
Knoblauch fein hacken oder pressen
und zu den Tomaten geben. Zucker,
Salz, Pfeffer und Senf im Balsamicoessig
verruhren. Die Thymianblatter von den
Stielen streifen und zugeben. Alles gut
mit dem Olivendl verruhren. Die Sauce
Uber die Tomaten gieen und sie darin
schwenken. Sie sollen leicht Uberzogen
sein. Nun alles im vorgeheizten Ofen flr
15-20 Minuten schmoren. Die Tomaten
sollen leicht aufplatzen. Schmecken auch
kalt wunderbar.



Svekolnik

kalte Rote Bete-Suppe

Die Rote Bete abgiel3en, die Lake aufbewahren. Rote Bete klein schneiden,
etwa die Halfte davon zu einer samigen Konsistenz purieren - je nach
Bedarf Lake hinzugeben. Anschlieend die geschnittene Rote Bete zur
Suppe hinzufligen. Radieschen, geschalte Gurke und Schnittlauch klein
schneiden, salzen und ein wenig pfeffern, die eine Halfte davon in die
Suppe hinzuftigen, die Halfte als Dekoration beiseite legen. Mineralwasser
(nach Bedarf) und Kefir hinzugeben, durchrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Im Kuhlschrank etwa eine Stunde ziehen lassen, vor dem
Servieren nochmals abschmecken. Sahne steif aufschlagen, mit Salz, etwas
Zitronensaft und Zitronenschale abschmecken. Suppe mit gehacktem
Gemtse und einem Klecks Zitronensahne garnieren.
Mit Brot servieren.

1 grol3es Glas Rote Bete
1/2 Bund Radieschen
1/2 Gurke

1/2 Bund Schnittlauch
300 ml Kefir

0,3-0,5 | Mineralwasser
100 ml Sahne

1/2 Zitrone

Salz und Pfeffer




Vanilleeis

ohne Eismaschine

400 g gezuckerte Kondensmilch
400 g Schlagsahne
1 Vanilleschote oder 2 TL Vanillezucker

Ein groBes, flaches Gefal3 im Tiefkdhler vorkuhlen. Die vorgekuhlte
Sahne steifschlagen, danach die vorgekuhlte Kondensmilch und Vanille-
zucker bzw. ausgekratztes Vanillemark hinzufiigen und mit der Sahne
vermischen. Anschlieend die Mischung in einen Kunststoffbehalter oder
fur ein schnelleres Gefrieren in ein flaches Gefal3 fullen. Ca. 2-4 Stunden
in den Tiefklhlschrank stellen, alle 30 Minuten mit einem Schneebesen
umrthren. Nach Geschmack kann die Grundmasse mit NUssen, Frtichten,
Geback, Gewurzen oder Schokolade individualisiert werden.




Inspiriert

: rﬁ... - von Tim



Rotwelnbirnen

Rotwein mit Kirschsaft, Zucker, Zimt, Kardamom, geschnittener Orange und
halbierter Vanilleschote in einem hohen, schlanken Topf aufkochen. Die Birnen
schalen, von unten entkernen und im Sud 15 bis 20 Minuten kdcheln. Die Birnen
vom Herd ziehen und im Sud auskuthlen und weiter marinieren lassen.

Etwa ein Drittel des Suds abgiel3en und einreduzieren lassen, dann mit der in wenig
Wasser geldsten Speisestarke binden. Leicht abkuhlen lassen. Karamellisierte
Mandeln grob hacken (oder gehobelte bzw. grob gehackte Mandeln in etwas
Zucker und Vanillezucker karamellisieren lassen). Vanilleeis in einer Schussel leicht
antauen lassen, Sahne steifschlagen. Vanilleeis und Amaretto verrtihren, Sahne
unterheben.

Birnen mit gebundenem Sud, VanillesoBe und Mandeln servieren. Restlichen Sud
als Gluhwein servieren.

0,7 | Rotwein

0,5 | Sauerkirschsaft
100 g Zucker

1 Zimtstange

4 Kardamomkapseln
1/2 Orange

1 Vanilleschote

6 kleine Birnen

1 TL Speisestarke

5 EL (gebrannte) Mandeln
125 g Vanilleeis

125 ml Schlagsahne
3 EL Amaretto



Hummus

1 Dose Kichererbsen (400 g) Die Kichererbsen aus der Dose abseihen und diese kurz abtrocknen lassen.
oder 250 g getrocknete Kichererbsen Bei getrockneten Kichererbsen mussen diese zuerst fur zwolf Stunden in
1-2 Zehen Knoblauch Wasser eingeweicht und anschlieRend fur eine Stunde gekocht werden.
Saft einer halben Zitrone Den Knoblauch kleinschneiden oder pressen und ihn mit allen weiteren

3 EL Olivendl Zutaten zu den Kichererbsen hinzugeben. Den Dip so lange purieren, bis

2 EL Tahini (Sesammus) eine weiche Masse ohne Klumpen entsteht. Falls die Konsistenz zu dick ist,
1/2 TL Salz einfach noch etwas Zitronensaft oder Wasser hinzugeben. Den Hummus
Pfeffer mit frischer Petersilie, Olivendl und Paprikapulver dekorieren.

gemahlener Cumin

Petersilie

orientalische Spezialitat
als Vorspeise oder Dip



Tahini

Die Sesamsamen in einer heiRen Pfanne ohne Ol auf geringer Stufe
anrosten, bis sie leicht braun werden. Dabei immer wieder umruhren,
damit die Samen nicht anbrennen. Den Sesam abkuhlen lassen. Die
Sesamsamen mit dem Pflanzendl und dem Salz in einen Mixer geben
und die Zutaten so lange mixen, bis man eine homogene Masse

erhalt. Das zusétzliche Ol ist nicht zwingend notwendig. Man kann sein
selbstgemachtes Tahini auch ausschlieB3lich aus Sesamsamen herstellen.
Durch das Ol lasst sich der Sesam leichter mixen und die Paste wird
cremiger. Selbstgemachtes Tahini in ein abgekochtes Schraubglas
geben. Im Kuhlschrank ist das Sesammus mehrere Wochen haltbar.

500 g Sesamsamen
60 m| Pflanzendl (z.B. Sesamol)
1/4TL Salz



Aslia-Suppe

Die Halfte des Ingwers ungeschalt in Streifen schneiden. Zwei Frihlingszwiebeln grob zerkleinern. Hiihnerfleisch
grob zerhacken und mit 1,5 | Wasser, Sternanis, 1 TL Salz, Sojasol3e, 1 TL Zucker und dem Sherry in einen Topf geben.
Alles aufkochen und 45 Minuten bei mittlerer Hitze ohne Deckel kochen lassen. Die restlichen zwei Fruhlingszwiebeln
schrag in diinne Scheiben schneiden. Den restlichen Ingwer (5 cm) schalen und in feine Streifen schneiden. Die
Stiele der Shiitakepilze entfernen und die Kappen in Streifen schneiden. Die fertige Suppe durch ein Sieb passieren
und zurtick in den Topf geben. Das Fleisch von den Knochen I6sen und mit den Shiitake-Pilzen in die Suppe

geben. Aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Auf Glaser oder Teller verteilen, mit Ingwer und
Frihlingszwiebeln bestreuen.



10 cm Ingwer ‘ﬁﬁ
4 Fruhlingszwiebeln W
750 g Huhnerflugel ’
oder -keulen :’
2 Sternanis '
4 EL SojasoRRe
Zucker |
3 EL Sherry »
200 g Shiitakepilze
Salz und Pfeffer T
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Inspiriert von
Steffen Henssler ﬁ



Spatzle

Lieblingsrezept
von Sohn Hannes

1000 g Mehl

12 Eier

400 ml Milch

40 g geschmolzene Butter
Salz

100 g Speckwiirfel
Rostzwiebeln



Das Mehl in eine gréBere Schiissel flllen und eine
Mulde in die Mitte drucken. Die Eier, die Milch, das

Salz und die geschmolzene, abgekuhlte Butter

hinein geben. Alles zu einem zahen, klebrigen Teig
verrihren. Das geht mit einem Ruhrl6ffel aus Holz bei
entsprechender Muskelkraft oder auch mit Knethaken
eines Mixers. Den Teig 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.
In einem grof3en Topf viel Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Speckwdurfel bei mittlerer Hitze auslassen
und knusprig anbraten. Wer es sich zutraut, kann nun
die Spatzle vom Brett schaben. Wir nutzen eine Spatzle-
bzw. Kartoffelpresse (Spatzleschwob) dazu. Diese wird
befeuchtet, aufgesetzt und der Teig direkt ins Wasser
gedruckt. Wenn die Spatzle gar sind, steigen sie an die
Oberflache und kénnen abgeschdpft werden. Das muss
man bei dieser Menge immer wieder zwischendurch
machen. Butterfans kdnnen die Spatzle nochmals

mit einem Essloffel Butter durch einen Topf oder

eine Pfanne ziehen. Spatzle mit Speckwdurfeln und
Réstzwiebeln servieren.

RoOstzwiebeln

Die Zwiebeln pellen und in 2 Zwiebeln

dinne Ringe schneiden. Gut in 2 EL Mehl

Mehl bzw. Starke walzen und optional 1 EL Starke
die Zwiebelringe schwimmend Butter oder Speisedl
in reichlich Ol oder Butter Salz

rosten. Die Rostzwiebeln
zwischendurch mit Gabeln
wenden. Gerdstete Zwiebeln
auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen und
salzen.




WARMBEIN

kommunikation

Andreas Warmbein
Ritterstral3e 37

38350 Helmstedt
Telefon 05351 5238382
info@warmbein.com
www.warmbein.com

Fotos: Julia Homann



