  Zwiebelsuppe 
 Zutaten 

1,5 kg       Zwiebeln
6 - 8 EL       Öl
2 l       Gemüsebrühe
1 TL       Pfeffer
1 Prise       Salz
1/8 l       trockenen Weißwein

 Zubereitung 

Zwiebel in dünne Scheiben schneiden und goldbraun dünsten. Gemüsebrühe dazugeben und 15 min. bei schwacher Hitze kochen. Gewürze und Wein in die nicht mehr kochende Suppe geben.

 Anmerkungen 

Die Zwiebelsuppe ist nun wirklich einfach zuzubereiten. Außerdem ist sie sehr kostengünstig. Aber das beste ist: Sie schmeckt ganz prima!
Veredeln kann man sie noch, indem man vor dem Servieren eine Scheibe Toast in den Teller legt, eine Scheibe Käse darüber (evtl. mit Petersilie verzieren) und dann die Suppe dazugibt.
Ob man den Wein in die Suppe gibt, sollte davon abhängen, ob Kinder dabei sind. Will man den Weingeschmack trotzdem, so sollte man die Suppe nach dem Zugeben des Weines noch kochen lassen oder den Wein zum Ablöschen der Zwiebeln verwenden. Gerade bei der letzten Möglichkeit wird wohl der gesamte Alkohol verdunsten.
 Chicken Curry (für 10 Personen) 
 Zutaten 

1,5 kg       Hühnerfleisch (z.B. Brustfilets, Hähnchenschnitzel, Hühnerklein), geschnetzelt
8-10       Zwiebeln
8 EL       Öl
4 Dosen       Ananas, in Würfeln
0,5 l       Gemüsebrühe
1/2 - 1 Glas       Erdnussbutter
10 oder mehr EL       Curry
etwas       Salz

 Zubereitung 

Das Fleisch in kleine Stücke schneiden, die Zwiebeln würflen. Erst die Zwieblen im Öl etwas andünsten, dann das Fleisch dazu und anbraten. Es dabei schon mit Curry etwas würzen. Zum Schluss die Ananasstücke dazu.
Dann die Erdnussbutter dazu und schmelzen lassen. Mit dem Saft der Ananas und der Gemüsebrühe aufgießen, aufkochen lassen. Mit Currypulver und Salz ganz nach Geschmack abschmecken.

 Anmerkungen 

O.K., das mit der Erdnussbutter erfordert Mut. Aber ich schwöre Euch: Es lohnt sich! Je nach Menge der Erdnussbutter kann man zwischen einem sehr nußigen   Geschmack und einer leichten Erdnuss-Note variieren.
Andicken braucht man die Soße übrigens nicht, dass erledigt die Erdnussbutter.
 Pichelsteinertopf (für 10 Personen) 
 Zutaten 

500 g       Fleisch (welches Tier ist egal)
200 g       Selleri
250 g       Kartofffeln
250 g       Möhren
250 g       Weißkohl
300 g       Zwiebeln
250 g       Lauch
viel       Fleischbrühe
1/2 Tl.       Thymian oder Majoran
Salz, Pfeffer

 Zubereitung 

Das Gemüse putzen, waschen, hacken, schneiden, also in eine eintopfgerechte Form bringen. Das Fleisch in Streifen schneiden, kurz und scharf anbraten und mit reichlich Salz und Pfeffer würzen. In einen großen Topf beginne man jetzt die Zutaten zu schichten: zu erst eine Schicht Kartoffeln, dann eine Schicht von dem anderen Gemüse, als dritte Schicht eine Lage Fleisch. Und jetzt von vorn bis der Topf gut gefüllt ist. Die Schlussschicht sollte aus Gemüse bestehen. Zwischen den Schichten immer etwas salzen und pfeffern. Das Häufchen Thymian oder Majoran wird irgendwann in der Mitte des Topfes verteilt. Jetzt kommt die Fleischbrühe zum Einsatz: der Topf wird mit ihr aufgefüllt. Jetzt das ganze zum Kochen bringen und 90 min nichts daran ändern. FERTIG!

 Anmerkungen        

Dieser Eintopf ist ein Erlebnis. Zum Fleisch muss gesagt werden, das es tatsächlich wurst ist was man nimmt: Schweinebauch ist billig, Rind ist lecker, Lamm ist edel. Auch eine beliebige Kombination von Fleischsorten ist möglich.
Der Eintopf eignet sich besonders für große Gruppen (50+x). Erst dann schmeckt er richtig gut. Mit einen einfachen Dreisatz lassen sich die Mengen an Zutaten berechnen 
 Chili con Carne (für 10 Personen) 
 Zutaten 
      
2 Dosen       geschälte Tomaten
4 kl. Dosen   rote Bohnen
500 g         Möhren
6                rote Paprika
500 g         Tomaten
500 g         Hackfleisch
500 g         Linsen (über Nacht    einweichen lassen)
500 g         Zwiebeln
1 bis 2       Chilischoten
Salz, Paprika, Pfeffer, Chili, Brühe

 Zubereitung 
      
Zwiebeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Mit etwas Öl andünsten. Hackfleisch dazugeben und anbraten.
Knoblauch, Möhren, Paprika, frische Tomaten kleinschneiden. Mit den Linsen, den Bohnen und den geschälten Tomaten zu dem Hackfleisch geben. 10 Minuten kochen lassen. Mit den Gewürzen abschmecken.

 Anmerkungen 
      
Statt der Dosentomaten kann man natürlich dementsprechend mehr frische Tomaten nehmen. Oder statt der frischen Tomaten eine Dose geschälte tomaten mehr. Die Chilischoten kann man auch weglassen und stattdessen mit Chilisauce oder Pulver würzen.
Rosenkohlsalat 

Zutaten (für 4 Personen)

500 g Rosenkohl, 1/2 Zwiebel, etwas Petersilie gewiegt

Salatmarinade: 
2-3 Eßl. gutes Öl oder 4-6 Eßl. Rahm (süß oder sauer) oder Joghurt, 2-3 Eßl. Zitronensaft oder Essig, Salz, 1 Prise Zucker, Salatkräuter nach Wahl wie Basilikum, Dill, Petersilie...

Zubereitung

Zutaten der Salatmarinade in Zitronensaft oder Essig verrühren evt. auch darin ziehen lassen, mit Öl gut verrühren bis sich alles in feine Tröpfchen verteilt hat.
Rosenkohl putzen, harte äußere Blätter entfernen, etwa 10 min. in kaltes Salzwasser einlegen, waschen, fein schneiden und mit fein geschnittener Zwiebel mischen und in Salatmarinade einlegen (15-30 min.) - fertig.


 Kohlrabisalat 

Zutaten für 4 Personen

4 junge Kohlrabi, 2-3 Äpfel, 50 g Nüsse

Salatmarinade
wie oben (beim Rosenkohl) beschrieben mit Rahm bzw. Joghurt, Salatkräuter nach Belieben.

Zubereitung

Junge Kohlrabi waschen, schälen, mit geschälten Äpfeln raffeln, sofort mit Rahmmarinade vermengen, fein geschnittene oder gehackte Nüsse zugeben, abschmecken und kurz durchziehen lassen.


 Sellerie mit Luzernensprossen (Alfalfa) 

Zutaten

1 kleine geraspelte Sellerieknolle, 3 Esslöffel  Zitronensaft, 2 Tassen Luzernensprossen (Alfalfasprossen)

Tomatensauce

4 kleine Tomaten, 1 kleine Zwiebel in feine Würfel geschnitten, 1/2 gepresste Knoblauchzehe, Meersalz, 2 Eßl. kaltgeschlagenes Olivenöl, 1 Prise Cayennepfeffer, frisches Basilikum oder 1 Prise Thymian.

Zubereitung

Den geraspelten Sellerie sofort mit Zitrone beträufeln und dann im Mixer die Salatsauce bereiten, indem alle Zutaten, mit den Tomaten beginnend, aufgeschlagen werden.
Wir verteilen den Sellerie auf vier Teller, bedecken ihn mit den zarten Sprossen und geben dann am Tisch die frische Sauce dazu. Haben wir Basilikum, so schmücken wir die Teller mit je einem kleinen Blättchen des herben Krauts oder mischen die Prise Thymian in die Sauce.


 Wildkräutersalat 

Zutaten

Taubnessel, Brennesel, Sauerampfer, Löwenzahn, wenig Schafgarbe.

Salatmarinade
1 rohes Eigelb mit 1/2 Tl. Senf, etwas geriebener Zwiebel und zerdrückem Knoblauch, Salz verrühren, 2-3 Esslöffel Öl, und zum Schluss fein gehackte Würzkräuter hinzufügen.

Zubereitung

Kräuter waschen, in Streifen schneiden und Marinade einrühren, evt. noch Nüsse hinzufügen - guten Appetit.
