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Saarlandische Gerichte NEU INTERPRETIERT
ZUTATEN (4 PORTIONEN)
Mehlkne .
Fiir die Mehlknepp:
ZUBEREITUNG Dinkelmehl 3009
1. Den Ofen auf 200°C vorheizen. AL Tlt ‘ ‘
2. Kartoffeln und Blumenkohl in eine beliebige GroBe schneiden und die Kartoffeln auf Kohlenséure 1509
ein Backblech legen. Die Kartoffeln mit etwa 1 EL Ol betrdufeln, nach Belieben wiirzen Ei 1
und anschlieBend in den Ofen geben. Gemiisebriihe 1TL
3. In einer Schiissel auch den Blumenkohl wiirzen mit etwa 1 EL Ol betr&ufeln und gut
durchmischen. Nachdem die Kartoffeln ca. 10 Minuten im Ofen waren, den Blumenkohl . .
dazu geben und das Ganze fiir weitere 25-35 Minuten backen lassen, bis es goldbraun Fiir die SoBe: |
ist. Zwischendurch sollte das Ganze ab und zu gewendet werden. Zucchini 1 -
4. Wadhrend die Beilagen im Ofen sind, kann der Teig fiir die Mehlknepp vorbereitet .
uchzwiebel 12 Bund
werden. Dazu das Mehl, Sprudel, das Ei und einen $chuss Milch in eine $chiissel geben Lauc .e e /2
und gut durchmischen. fettreduzierte
5. Nun wird die SoBe vorbereitet: dazu die Zucchini in beliebig groBe Stiicke schneiden, Schinkenwiirfel 1009
ebenso die Fiihlingszwiebeln. Optional kénnen auch Knoblauch und normale Zwiebeln Krduterfrischhdse 2009 X
ergdanzend verwendet werden. { Milch 200 ml -
bind.die Beilagen fast fertig, sollte Wasser fiir die Mehlknépp aufgesetzt werden. Um ! 5
eschmack zu verleihen, wird ca. 1 EL Gemii ithe in das Wasser
werden die Schinkenwiirfel, die Zuc r die Beilage:
iebeln angebraten | APPETIT!

Noch nie war guter Geschmachk so ;esund!



