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Kochkise

Zutaten
500g Quark
3-4 Kier

20g Butter

1 TL Natron
Salz

Zubereitung

Den Quark in einer Schiissel zu Brei reiben, das Salz nach dem
Geschmack und das geloschte Natron dazugeben und fiir 2 Stunden
ziehen lassen. Die Masse dann in einer Pfanne bei geringer Hitze
langsam auflésen, die Eier und die Butter dazugeben. Die warme Masse
sofort in Formen fiilllen. Mindestens 3-4 Tage haltbar.




Strudls

Zutaten

700g Fleisch

400g Sauerkraut

1 G1 Sauermilch (Kefir)
% TL Natron

Zucker

Salz

Zubereitung

Den weichen Teig anmachen, Den Teig ausrollen, mit dem Ol
bestreichen, in eine Roulade einrollen., Die Rouladenréinder
zusammenpressen, die Roulade in streichholzschachteldicke Scheiben
schneiden, die Strudel ziehen lassen.

Das Sauerkraut mit dem Fleisch anschmoren, in einen Topf legen, die
Strudel dicht oben legen, ein (Glas Wasser dazugeben, 40 Minuten bei
mittlerer Hitze zugedeckt schmoren. Heil servieren.

Riwelkuchen
Der Teig -~
. Ymo maxoe puseoKyxenr
4 Fier
Kmo-mo ensiuian? Kmo-mo xywan?
92 (A Zucker A Ha kyxHio jetzt noiidy,

PugenvryxeHn ucnexy.
Yeowiy A ecex pebam,
Jeder 6ydem ouers pad.
Heute haben wir gegessen

Riwelkuchen eceat ussecmmulil.




1 Pck. Vanillezucker

Alles gut vermischen.

4 Gl Mehl

1 Gl Limonade

1GL Ol

Salz

Gut verrithren bis glatt. Der Teig ist fertig.

Das Streusel

1 Eigelb
250g Butter
2,56 G1 Mehl
1 TL Natron
1 EL Zucker

Zubereituhg

Den Teig auf die Herdpfanne gieBen, die Apfelscheiben (oder anderes
Obst oder Beeren, am besten etwas Saueres) auf den Teig legen.

Das Streusel auf den Teig streuen.
Kuchen-Backzeit 20-15 Minuten 175-200°.

| Gutes Teetrinken!




