Ry L%
Wmm
( S —— @ 1 0. 0. NG D ——
Qualitat. schmeckt. selbstgemacht \k

OSTERMENU

Rezepte fir ein stressfreies Festtagsessen




$.45

S 67

S &9

S 1017

S 1217

Cremige Karottensuppe

Rinderbraten in BratensoBBe

Knoblauch-Bratkartoffeln

Vegetarische Sellerieschnitzel

SiiBe Apfel-Galette

o

Obst & Gemiuse
ca. 1,7 kg Karotten
1-2 Knollensellerie
4-5 Apfel
1Zitrone

Milchprodukte & Eier
400 ml Sahne

3-4 Eier
Milch

Zum backen
280 g Mehl
100 g Zucker

AuBerdem

OSTERMENU EINKAUFSLISTE

1,2 kg kleine Kartoffeln
2 Zwiebeln

1 Knoblauchknolle

100 g Butter
Vanilleeis

Gewlrze

frischer Thymian
Salz & Pfeffer
Paprikapulver
Currypulver
Muskat

Zimt
Chiliflocken

Konserven

30 g getrocknete Tomaten

1 Dose Aprikosenhdlften

Tomatenmark

Sonstiges

120 g Paniermehl
Olivendl

Speisestdrke

800 ml Gemusebruhe
750 ml Rinderbrihe

250 ml Rotwein (optional)
Honig

Loorbeerblatter

Fleisch

1,2-1,5 kg Rinderbraten



KAROTTEN-
SUPPE

Zutaten

(Fur ca. 4 Portionen)
Zubereitung
 1kg Karotten

. /. Schdlen Sie die Karotten und die Kartoffel, schneiden Sie beides
« 1 groBBe Zwiebel L . o . ) .
in Sticke und wirfeln Sie die Zwiebel sowie den Knoblauch fein,

* 2 Knoblauchzehen damit alles gleichméBig garen kann.

« 1 Kartoffel

« 2 EL Butter Z. Erhitzen Sie die Butter oder das Olivendl in einem groBen Topf

) ) und diinsten Sie die Zwiebel darin glasig, geben Sie anschlieBend
* 800 m| Gemiisebrihe den Knoblauch sowie optional Currypulver und Muskat hinzu

e 200 ml Sahne und lassen Sie alles kurz anschwitzen.

e 1TL Currypulver

7. Fugen Sie die Karotten und die Kartoffel hinzu, riihren Sie

* 1 Prise Muskat
rise vMiuska alles kurz um und gieBen Sie dann die Gemusebrihe an, bevor

* Salz& Pfeffer Sie die Suppe etwa 20 bis 25 Minuten kdcheln lassen, bis das
« 1TL Honig Gemiuse weich ist.

¢ 1-2 TL Zitronensaft
e 2-3 EL Sahne

4. Purieren Sie die Suppe fein, rihren Sie die Sahne ein und
schmecken Sie alles mit Salz, Pfeffer, etwas Honig und
« etwas frischer Thymian Zitronensaft ab, bis die Suppe eine ausgewogene und

cremige Konsistenz erreicht.

5 Richten Sie die Suppe in Schalen an, geben Sie einen Schuss
Sahne darauf und ziehen Sie vorsichtig eine Spirale hinein,

bevor Sie sie mit frischem Thymian garnieren und servieren.

Tipp: Wenn Sie die Karotten vor
dem Kochen kurz im Topf leicht
anrdsten, entwickeln sie mehr StiBe
und die Suppe bekommt ein deutlich
intensiveres Aroma.




RINDERBRATEN
IN BRATENSOSSE

Zutaten

(Fur ca. 4 Portionen)

Zubereitung
« 1,5 kg Rinderbraten
/. Tupfen Sie den Rinderbraten trocken, wiirzen Sie ihn groBztgig

e 2 Zwiebeln . . . .
mit Salz und Pfeffer und schneiden Sie Zwiebeln, Karotten,

* 2 Karotten Sellerie und Knoblauch in grobe Stiicke.

« 1 Stuck Sellerie

2. Erhitzen Sie Ol oder Butterschmalz in einem Bréter und braten

e 2 Knoblauchzehen
. Sie das Fleisch rundherum kréftig an, bis es eine schéne braune

* 2EL Ol o. Butterschmalz Kruste bekommt, nehmen Sie es anschlieBend kurz heraus.

e 2 EL Tomatenmark

« 250 ml Rotwein (optional) 2. Geben Sie das Gemitise in den Bréter, rosten Sie es an, rithren
. . Sie das Tomatenmark ein und lassen Sie es kurz mitrésten,
e 750 ml Rinderbrihe . . . N .
bevor Sie alles mit Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen.
e 2 Lorbeerblatter
« 2-3 Zweige Thymian 4. Legen Sie das Fleisch zurlick in den Brdater, gieBen Sie die Briihe

an, figen Sie Lorbeer und Thymian hinzu und lassen Sie den
« Salz& Pfeffer
Braten zugedeckt bei niedriger Hitze oder im Ofen bei 160 °C

etwa 2 bis 2,5 Stunden schmoren.

5. Den Braten herausnehmen, die SoBe nach Wunsch pirieren
oder passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieBend das Fleisch in Scheiben schneiden und mit

der Sofe servieren.

93’
Tipp: Lassen Sie den Braten
nach dem Garen etwa 10 Minuten
ruhen, damit er beim Anschneiden
saftig bleibt.
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HAUPTSPEISE

KNOBLAUCH-
BRATKARTOFFELN

Zutaten
(Fur ca. 4 Portionen)

Zu
« 800 g Kartoffeln

/.

e 3-4 Knoblauchzehen
¢ 3 EL Olivensl
e Salz & Pfeffer

« 1 Prise Chiliflocken z

e 1 TL Paprikapulver

e frischer Thymian 2.
9.
5.

bereitung

Waschen Sie die Kartoffeln griindlich und kochen Sie sie mit
Schale in Salzwasser etwa 15 Minuten vor, bis sie knapp gar

sind, anschlieBend abgieBen und kurz ausdampfen lassen.

Je nach GréBe die Kartoffeln halbieren oder in dicke Scheiben
schneiden und den Knoblauch in feine Stiicke hacken.

Erhitzen Sie das Ol oder Butterschmalz in einer groBen Pfanne
und braten Sie die Kartoffeln bei mittlerer bis hoher Hitze rund-

herum goldbraun und knusprig an.

Geben Sie den Knoblauch, Salz, Pfeffer sowie optional
Chiliflocken und Paprikapulver hinzu und braten Sie alles
noch einige Minuten weiter, bis der Knoblauch aromatisch

ist, aber nicht verbrennt.

Richten Sie die Bratkartoffeln in der Pfanne oder auf Tellern
an und bestreuen Sie sie mit frischem Thymian, bevor Sie

sie heil3 servieren.

Tipp: Lassen Sie die Kartoffeln
nach dem Vorkochen vollsténdig
ausdampfen oder sogar kurz
abkuhlen, damit sie beim Braten

besonders knusprig werden.




Zutaten
(Fur ca. 8-12 Scheiben)

« 1 groBer Knollensellerie
e 2 Eier

» 80 g Mehl

* 120 g Paniermehl

« 4-5EL Ol

« Salz & Pfeffer

« 1 Prise Paprikapulver

e frischer Thymian

e Zitronenspalten

Tipp: Fur eine besonders knusprige
Panade kdnnen Sie die panierten
Selleriescheiben vor dem Braten kurz
im Kihlschrank ruhen lassen.

VEGETARISCHE
SELLERIE-SCHNITZEL

Zubereitung

/.

Schdalen Sie den Knollensellerie und schneiden Sie ihn in
etwa 1 cm dicke Scheiben, die Sie anschlieBend in leicht
gesalzenem Wasser etwa 8-10 Minuten vorkochen, bis sie

weich, aber noch bissfest sind.

Lassen Sie die Selleriescheiben gut abtropfen und trocknen
Sie sie leicht ab, bevor Sie Mehl, verquirlte Eier und Paniermehl

jeweils in separate Teller geben.

Wirzen Sie die Selleriescheiben mit Salz und Pfeffer und panieren
Sie sie nacheinander zuerst im Mehl, dann im Ei und schlieBlich

im Paniermehl.

Erhitzen Sie das Ol oder Butterschmalz in einer groBen Pfanne
und braten Sie die Sellerie-Schnitzel bei mittlerer Hitze von

beiden Seiten goldbraun und knusprig.

Lassen Sie die Schnitzel kurz auf Kiichenpapier abtropfen,
richten Sie sie an und garnieren Sie sie mit frischem

Thymian sowie Zitronenspalten zum Betrdaufeln.

10




DESSERT

Zutaten

(Fur ca. 10 Portionen)

Fir den Teig

« 200 g Mehl

« 100 g kalte Butter
« 50 g Zucker

« 1 Prise Salz

e 3—4 EL kaltes Wasser

Fiir den Belag

« 4-5 Apfel

e 50 g Zucker

e 1TL Zimt

e 1 TL Zitronensaft

« 1TL Speisestdarke

AuBerdem

« 1Eigelb + 1 EL Milch
(zum Bestreichen)
Zum Servieren

e Vanilleeis

Tipp: Wenn Sie etwas gemahlene
Mandeln oder Semmelbrésel auf
den Teig streuen, bevor Sie die
Apfel darauflegen, bleibt der
Boden besonders knusprig.

SUSSE APFEL-
GALETTE

Zubereitung

/. Verkneten Sie Mehl, Butter, Zucker, Salz und kaltes Wasser
rasch zu einem glatten Teig, formen Sie ihn zu einer Scheibe

und lassen Sie ihn etwa 30 Minuten im Kthlschrank ruhen.

2. Apfel bei Bedarf schdlen, das Kerngehduse entfernen und in
feine Spalten schneiden. AnschlieBend mit Zucker, Zimtf,
Zitronensaft und Speisestérke vermengen.

7. Rollen Sie den Teig rund aus, legen Sie ihn in eine ofenfeste
Pfanne oder auf ein Backblech und verteilen Sie die Apfel-
spalten facherférmig darauf, wobei ein Rand frei bleibt.

4. Klappen Sie den Rand nach innen tber die Apfel, bestreichen
Sie ihn mit der Eigelb-Milch-Mischung und backen Sie die
Galette im vorgeheizten Ofen bei 180 °C fir etwa 35-40
Minuten goldbraun.

5 Lassen Sie die Galette kurz abkiihlen und servieren Sie sie

warm mit einer Kugel Vanilleeis in der Mitte.

13



Wir wiinschen lhnen ein
genussvolles Osterfest!

.

Tel.: +49 2373 9333000
service@hoffmann-germany.de

Montag - Donnerstag
08:00 bis 12:00 Uhr & 13:00 - 16:30 Uhr

Freitag
08:00 - 14:00 Uhr

00000

www.hoffmann-germany.de



