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Kurstitel: Was koche ich morgen.

Erbsen — Krauter — Capuccino

1 kg TK. Erbsen : Erbsen mit der Chilischote in der Briihe 15 Min. kochen.
1 griine Chilischote * entkernen, waschen, spater aus der Suppe nehmen.
1,5 L Gemisebriihe

1 Bund Petersilie O

1 Bund Schnittlauch ~ grob hacken und in die Suppe geben, griindlich piirieren

1 Bund Kresse

1 Schuss Wein .. abschmecken und kurz vor dem Servieren vorsichtig erwarmen
200 ml Sahne ;

Krautersalz
Pfeffer, Salz
Milchschaum Suppe in Glaser fillen und mit dem Milchschaum Topping servieren.

Lachs — Kdsestange

1 Rolle Blatterteig ausrollen
200 g ger. Lachs Halfte mit dem Lachs belegen, andere Halfte dartiber klappen
Ger. Kase und mit dem Nudelholz fest andriicken. Mit dem Kase bestreuen und

in Streifen schneiden. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C. abbacken.

Lauchtoast mit Blauschimmelkase

3 Stangen Lauch '\ putzen, feine Ringe schneiden, griindlich waschen

2 groRe Zwiebeln . schalen, fein wiirfeln

30 g Butter Gemuse darin kurz andiinsten uns abschmecken

Salz, Pfeffer ,Curry

13 Scheiben Toast Brot toasten, mit der Butter bestreichen, mit dem Kassler
40 g Butter belegen und das Gemuse dariiber verteilen.

300 g Schinken- Aufschnitt
300 g Blauschimmelkése in Streifen schneiden und auf dem Toast verteilen. Bei 220°C. liberbacken
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