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11 Rezepte

Mit Zutaten aus
regionalen Produkten

ein Projekt der Klasse 10a




Bauernbrot — Rezept von Viona Schwendinger, Amelie Tegler

Zutaten:

4 Scheiben Schwarzbrot

1 Tomate

1 Zwiebel

Schinken

Kase

Salz und Pfeffer

Bauernbrot

Bauernbrot

1. Backofen auf 180° (Umluft) Vorheizen

2. Brot mit Schinken, Tomaten, Zwiebeln und Kése belegen

3. Die Brotscheiben auf ein Backblech geben und ca. 8-10 Minuten goldbrau

4. Brote herausnehmen und servieren

Guten Appetit!




Rinderfilet mit Spadtzle und Bratensof3e

von Luis Mandat und Linus Pertl

Zutaten und Zubereitung fir 4 Personen:
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70 g Karotte, geech'a#t

70 g Knollensel|gmi

1 EL Mehl
% L Rotwein
2 Lorbeerblatter 0
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1 EL Salz
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Zubereitung BratensolRe:

MMan gibt die Fleischknochen mit Butter
in einen Topf und brat sie ca. 10 mMin. an.

Dann schneidet man die Karotten, den
Staudensellerie und den Knollensellerie
in Walnuss grolRe Stilicke und gibt sie mit
geachtelten Zwiebeln und einem
Essloffel Salz in den Topf. Danach 10
min. anbraten und regelm3lig durch
Rihren. Dann einen Esslaffel
Tomatenmark hineingeben und 5 mMmin.
rosten.

2 Lorbeerblatter, einen Essloffel Mehl
und Pfefferk&rner in den Topf geben und
dann mit Rotwein abldschen. Wenn der
Rotwein verkocht ist, wird der Topf mit
Wasser aufgefullt. Mun ldsst man alles 4-
5 Stunden simmern. Wenn sich das
Fleisch von den Knochen I&6st, ist die
SofRe Fertig. Zuletzt wird die SoRe mit
einem Sieb gesiebt damit das Flesch und
das Gemuuse nicht in der SolRe ist.

Mehl, Salz und Eier in einer Schiissel zusammenrihren (von
Hand oder mit Riihrgerat). Das lauwarme Wasser langsam
einrtihren, bis ein leicht zaher Teig entsteht. Das kann man
feststellen, wenn man einen Kochléffel durch den Teig zieht
und die Masse leichten Widerstand gibt. Dann den Teig ca.
15 Minuten stehen lassen und danach nochmals kurz
durchriihren, der Kleber im Mehl zieht noch nach und festigt
etwas, evtl. noch 1 - 2 TL Wasser hinzuftigen.

In der Zwischenzeit ca. 2 Liter Wasser im Topf erhitzen und
Salz hinzufligen. Eine Schiussel fur die fertigen Spatzle
bereitstellen, etwas Butter hineingeben. Erst wenn das
Wasser kocht, den Teig in den Spatzlehobel fiillen und gleich
ins kochende Wasser hineinhobeln. Kurz aufkochen lassen,
wenn die Spatzle nach oben kommen, sofort mit dem
Schaumléffel herausheben und in die Schiissel geben. So
lange den Vorgang wiederholen, bis aller Teig aufgebraucht
ist.




Spatzle:
400g Mehl

4 Eier
S 2.
1 TL Salz
VA&

250mI| Wasser

Etwas Butter P "~( Py
L 4
Das Filet mit genug Salz und Pfeffer bestreuen und ..p‘

einreiben.

Butter in die Pfanne geben, dann flir 2 Minuten auf mittlerer
Hitze schmelzen lassen dann Rinderfilet und Rosmarin
hinzugeben.

Hitze aufdrehen und Rosmarin und Rinderfilet von allen
Seiten anrdsten.

AnschlieRend das Filet immer wieder die Butter mit einem
Loffel driiber gieRen, bis es die gewlinschte gar Stufe
erreicht hat.

Jetzt missen sie das Filet in die Scheiben schneiden. (

P

Dann wahlweise mit oder ohne Rosmarin servieren

Rinderfilet:

800g Rinderfilet

-
50g Butter ﬁ
4 Rosmarin Zweige

Etwas Salz

Etwas Pfeffer



furbissuppe

Von Marko Pieper
Zutaten:

1 Hokkaidokiirbis
2 Kartoffeln

2 Zwiebeln

2EL Butter

1L Gemiisebriihe
100 ml Sahne

)
-

Kirbis waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. ‘Watéfreln schilen und
Wiirfeln. Zwiebeln schédlen und Kleinschneiden, in der ansch zeit in einem
groBen Topf die Butter erhitzen. Die Zwiebeln fiir 3- scharf anbraten,
AnschlieBend die Kartoffeln und den Kiirbis hinzuge benfalls anbraten.
Alles in der Gemiisebriihe kochen bis sich die Kiirbis en leicht zerteilen
lassen und anschlieBend Piirieren. Je nach gewiins istenz noch einige
Zeit kécheln lassen, Sahne reinrithren und mit Pf Muskat und Petersilie
Wiirzen. Mit den Kiirbiskernen und einer Scheibe Brot servieren.




Zutaten :
oo g Kartoffeln
Mehl
Salz
Brokkoli

Karotten
Tomaten
Feta




Zubereitung
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Gnocchi : d u

Koche 500 g Kartoffeln und schile sie anschlieBend. Mit einer Gabel zerkﬂgne&lu die Kartoffeln nun zu
Kartoffelteig, und fiigst so lange Mehl hinzu, bis die Masse nicht mehr klebrig ist. Im néchsten Schritt
formst du kleine Rollen, die du in kleine Stiicke zerteilst. Fiir die Form de acchi ein Teigstiickchen mit
der Gabel vorsichtig platt driicken, langsam von der Gabel abrollen und @& B ammendriicken. Diese
Schrltte solange w1ederholen blS der ganze Teig aufgebraucht ist.

Kochen :
In einem Topf musst du nun Wasser mit 1 Prise Salz zum Kochen bringen. Stiick fiir Atiick kannst du jetzt
die Gnocchi mit einem Schopﬂoffel in den Topf geben. Sobald die Gnocchj sseroberflache

schwimmen, kannst du sie in eine kreative Abtropfkonstruktion geben.
zusammenkleben kannst du sie mit ein wenig Olivenol vermengen.

Topping :
Gemise klein schneiden und mit Kokosfett und Gewiirzen ( Salz Pfeffer, Krauter ) anbraten. Anschliefend
mit etwas gebroseltem Feta und Basilikum servieren......

&< GUTEN APPETIT ¢ <



Zutaten:

-8 Kartoffeln

-600 Gramm Gemuse nach Wahl
-1 Knoblauchzehe

-200ml Sahne

-100g Schmelzkase

-1TL GemuUsebruhe
-200g geriebener Kase

Zubereitung: .0

Schritt 1:
Schale das Gemuse und die Kartoffeln und schneide sie in dinne Scmder Sticke.

Schritt 2:
Koche die Kartoffelscheiben fur etwa 7 Minuten vor.

Schritt 3:
Verteile die Kartoffelscheiben und das Gem{Use in einer Auflaufform.

Schritt 4:

VerrUhre die Sahne mit der Gemusebrihe und dem Schmelzkase
Verteile die Sauce Uber der Mischung in der Auflaufform und ruhr

Knoblauch hinein.
al gutum.

Schritt 5:
Bestreue den Kartoffelauflauf vor dem Backen mit Kase.

Schritt 6:
Backe den Kartoffelauflauf bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fur etwa 25 Minuten im vorgeheizten Ofen.



Knodel mit Schwammerlsauce

Rezept von Eva Plininger
Knodel

Zutaten:

- 250 g Semmelwiirfel S
- 250 ml Milch

- 1 Zwiebel

- 30 g Butter .
- 3 Eier

- 30 g Petersilie .«

- Salz und Pfeffer "L :

1. Milch lauwarm erwarmen, in einer Schiissel iiber die Semm el gieBen und 10 min
ziehen lassen. .

2. Zwiebeln in Fett andiinsten und Butter zerlassen und anschlig end mit Petersilie, Eier
und Salz und Pfeffer mit den Semmelwiirfeln vermengen. 3

3. Die weiche Knodelmasse nochmals 10 min ziehen lassen.

4. Mit nassen Handen Knodel formen, in kochendes Wasser e\ d ca. 15 min in
siedendem Wasser ziehen lassen.

2

L

Schwammerlsauce

Zutaten:

- 1 Zwiebel

- 400 g Champignons
- 30 g Petersilie

- 100 ml Sahne

- Salz und Pfeffer

1. Zwiebeln in Fett andiinsten.

2. Champignons in kleine Scheiben schneiden und zu den Zwiebeln hingufiigen und
anbraten.

3. Kleingeschnittene Petersilie, Salz und Pfeffer hinzugeben.
4. Sahne hinzugeben und noch einmal kurz aufkochen.

AnschlieBend genieBen! ©



Rezept flir paniertes Schnitzel mit Wedges
von Dongyeon Shin (Tom)

Vorbereitung:

B Festkochende Kartoffeln
B Rapsol (Brandle vita Rapsél; aus Bayern)
B Schweinefilet (ca. 150g fiir eine Person)
B Weizenmehl (Rosenmehl Weizenmehl)
B Paniermehl (LEIMER Paniermehl)
oder selbst geriebene Semmel
B Eier (Chiemgauer Freiland Eier)
B Salz
B Pfeffer
B Marmelade oder SoBe, die Sie bevorzugen
Schritte: b
1. Waschen Sie die Kartoffeln mit Wasser und schneiden Sie die Kartoffeln in Wedges.
2. Lassen Sie die Kartoffeln in kaltem Wasser und trocknen Sie sie nach 3 Minuten ab.
hneT
3. Gewiirzen Sie die geschnittenen Kartoffeln mit Salz und Pfeffer und mischen Sie sie mit
dem Rapsol.
4. Tupfen Sie das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

5. Klopfen Sie das Fleisch fiir ca. 5 bis 10 Minuten lang. .
6. Legen Sie die Weges auf dem Backpapier und legen Sie ‘n Ofen mit der
Temperatur von ca. 230 °C.

(Es dauert ca. 20 Minuten lang bis die Kartoffeln fertlggekocht werden.)

7. GieBen Sie das Rapsdl im Topf, damit das Schnitzel r'em Ol schwimmt.

8. Erhitzen Sie das Ol bis ca. 160 °C.

9. Wiirzen Sie das Fleisch mit Salz und Pfeffer und wen seitig in Mehl.
10. Ziehen Sie die beiden Seiten des Fleischs durch das v enden Sie die beiden

Seiten des Fleischs in Paniermehl oder in selbst geriebene Semmel.

11. Braten Sie das Fleisch in das erhitzte Ol, bis es braungelb ist. Lassen Sie das Schnitzel auf

einem Teller eine Minute ruhen.
12.  Legen Sie das Schnitzel wieder in die Pfanne und braten Sie es ein bis zwei Minuten.

13.  Nehmen Sie das Schnitzel und Wedges aus und legen Sie sie auf einem Teller.



ZUTATEN: S

Bayerische Ente mit Blaukraut und Kartoffelknodel
Rezept von Lea Kraut

2

a4,

Blaukraut mit oder ohne Apfelstlicke, je nach Geschmack (ich habe sc%n ein Fertiges im Glas
verwendet)

o Kartoffelteig aus der Kiuihltheke .«
e 1 halbe Orange 4794 &
e Enten-Fond, etwa 300 ml * u ¢
e 1 Nelke & ¢
o 1 Loffel Marillen-Marmelade >~ 9
o Salz
o Pfeffer
Fir die Ente:
1. Den Ofen auf 190 Grad Ober- und Unter-Hitze vorwarmen.
2. Die Ente mit einem Krepppapier abtrocknen und kurz in der Pfanne anbraten. Darauf achten, dass
die Kruste schon kross wird.
3. Ein wenig mit Salz die Oberseite marinieren und fiir 50 Minuten in den Ofen geben, mit der
Unterseite der Ente nach oben.
4. Spater dann noch fir circa 7 Minuten mit der Haut nach oben auf grof3e Grillflache schén knusprig
backen.
Fur die SoRRe:
1. Den Enten-Fond zu dem Ubergebliebenen Fett der Ente hinzugeb nd aufkochen. Salz, Pfeffer,
Marmelade, 1 Nelke und einen Spritzer Orange hinzugeben.
2. Das spétere Fett, was sich von der Ente noch sammelt, einfach z ugeben. Das verleiht

Schon habt ihr ein superkostliches,
herbstliches Essen.

Die Zubereitungszeit betragt etwa eine
Stunde.

Guten Appetit!
Lea Kraut

ihr noch einmal extra guten Geschmack.

Das Blaukraut aus dem Glas aufwarmen. Die Knodel aus dem f
circa 20 Minuten in heil3es Wasser fertiggaren.

ydelteig formen und fur




Ofenkartoffel

Von Sandra Altmann

Zutaten:

Kartoffeln, Butter,
Thymian (getrocknet),
Salz, Pfeffer, Quark,
Joghurt, Knoblauch
(getrocknet), Majoran

waschen. Mit
etwas Salz und
Pfeffer bestr uf ein Backblech
legen. Im ten Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) etwa 40
Minuten b
e Quark
Salz, Pfeff
abschmecken.
e Kartoffeln kreuzweise
einschneiden, mit Butter und Quark
fallen

o Kartoffeln
Thymian, M

t verrihren. Mit
oblauch wrzig



Regionale Nachhaltige Pizza
Zutaten:
Far den Teig:

(Pizza-)Mehi

(Trocken-) Hefe

Salz zum Abschmecken
Olivendl

Wasser

Flr den Belag:

Tomatensofe

Tomatenmark

Honig oder Agavendicksaft zum Abschmecken
Gewdirze (Oregano, Salz, Pleffer, Basilikum)
Mozzarella und Reibekase

Zubereitung:

Teig:

- Das Mehl mit etwas lauwarmen Wasser vermengen und ca. 1h abgedunkeit stehen und quellen
lassen.

- Nun das Olivendl, Salz und die Hefe dazugeben und einkneten. Uber Nacht stehen lassen.

= Der Teig wird in ein Backblech gegeben und fir 10 min. bei Pizzastufe auf 220 Grad anbacken.

- Wihrenddessen wird die TomatensoBe mit etwas Tomatenmark, dem Honig, Salz und den
Gewlrzen verrihrt und auf den Teig gegeben.

= AnschlieBend kann man es nach Belieben belegen.

= Nun kommt das Blech solange im Ofen bis der Rand der Pizza leicht braun wird und bel
BerUhrung nicht mehr richtig nachgibt.

- Etwas Abkihlen lassen, in Stiicke schneiden und genieBen!

Anmerkungen:

Wir haben in dem Rezept Pizzamehl! von Alnatura, Olivendl selbstmitgebracht von einer Biofarm in
ltalien, TomatensoBe von der gleichen Farm undcselbstgepflickten Oregano vom Propheti Elias
(Berg in Griechenland) verwendet.

Rezeptvorschlag von Lotti Poebing, Timon Jonas Kern




Rezept Limetten-
Kasekuchen

Zutaten:

200g Haferkekse, Ingwerpulver bei Bedarf, 50g
Butter, 500g Frischkise, 4 Eier, 200g Zucker, die
Schale und Saft von 4 Bio-Limetten, Frische
Himbeeren und Schlagsahne zum servieren

HEREE EEEEEET T

Zubereitung: "‘m.

g: ° [ 4
Heizen sie den Ofen auf 160°C vor, zerbroseln sie die Kekse, eine homogene Masse
bilden und mischen sie das Ingwerpulver bei. Danach fettentie ihu¢ Backform ein, breiten
die Keksmasse gleichmaBig darin aus und backen diese fiir 10 min. Wahrenddessen mixen
sie Frischkise, Eier und Zucker bis sie eine Creme bilden, gej¥e Schale und den Saft der
Limetten dazu und verteilen sie die Masse auf den gebackerfia i gleichmafBig. Backen
sie nun den Kuchen fiir etwa eine Stunde, bis das duBere gulgs B ist, aber das innere
noch leicht weich ist.

Servieren sie nun den Kiasekuchen mit den Frischen Himb¥%
lassen sie sich ihn schmecken!

Schlagsahne und

Rezeptvorschlag von Benno Fuchshuber und Miranda Maier



