Kochveranstaltung St W
Stadtwerke Willich

Herzlich Willkommen
in der Aktionskiiche

der Stadtwerke Willich GmbH

Hausmannskost

Inge

Roggenbrothappchen

Linsensuppe
Exotischer Huhnertopf
Hollandischer Moéhrentopf und Frikadellen
Kasseler mit Chilikraut und SuRRkartoffelpuree
Filet-Topf Jager-Art
Warmer Kartoffelsalat

Milchreis



Inge

stw

Far ca. 200 ml Ingwer-Sirup:

200 g braunen Zucker
200 ml Wasser
60 g Ingwer
2 -3 Stucke Zitronenschale

Zubereitung Inge:

2-3 EL Ingwersirup
Eiswirfeln
4 Blatter  Minze

Mineralwasser
Weilwein
Prosecco
Ingwer

Tipp:

Stadtwerke Willich

mit
und

(ungeschalt, in Scheiben geschnitten)

in einem Topf erhitzen, bis sich der
Zucker vollstandig aufgeldst hat.

Anschliellend mindestens 15 Minuten

ziehen lassen.

Flussigkeit durch ein Sieb geben.

Fur 1 Glas.

mit

in ein bauchiges Glas geben.
zerstoflen und in das Glas geben.
Glas bis zur Halfte mit

auffillen. Dann mit

oder

auffullen. Mit einer Scheibe
garnieren.

Wer es alkoholfrei mag, nimmt
Mineralwasser oder Tonic Water.



stw

Roggenbrothéppchen
Stadtwerke Willich
Fur 12 Happchen.
3 EL Schmand mit
3TL Meerrettich verrihren.
1 Apfel
(Granny Smith) waschen, entkernen und halbieren.
Die Halften in hauchdtnne Scheiben
schneiden.
Von
3 Sch. Roggenbrot
(quadratisch) die Brotkruste rundherum
abschneiden. Die Scheiben
mit der Schmandcreme bestreichen.
Die Apfelscheiben auf die Schmad-
brote legen. Die Brote mit
150 g Lachs belegen.
Die belegten Brotscheiben
in drei Zentimeter breite Streifen
schneiden. Diese nochmals quer
halbieren. Zur Dekoration kommt
etwas orangefarbener
Keta-Kaviar obendrauf.
Tipp: Sieht gut auf einem einfachen Teller

mit gefalteter Serviette aus.



Linseneintopf mit Mettenden S t W
Stadtwerke Willich

Fur 4 Portionen.

Von
200 g ger., durchw. Speck die Schwarte abschneiden.
Beides in einen Topf geben. Mit ca.
1,51 Wasser bedecken. Aufkochen und zugedeckt
ca. 45 Minuten kocheln.
250 g Tellerlinsen abspiilen und abtropfen lassen. Linsen,
1 Lorbeerblatt und
1TL getr. Majoran zum Speck geben und aufkochen.
Zugedeckt weitere ca. 45 Minuten
kécheln.
1 Stange  Suppengriin
2 Méhren sowie
500 g Kartoffeln putzen bzw. schalen, waschen und klein

schneiden. Nach ca. 15 Minuten Garzeit
zu den Linsen geben und mitgaren.

Speck ca. 15 Minuten vor Ende der
Garzeit herausnehmen, in Wiirfel
schneiden.

4-6 Mettenden in dicke Scheiben schneiden.
Mettenden und Speck in die Suppe
geben und ca. 5 Minuten weiterkécheln.

Eintopf mit
Salz & Pfeffer
1 Prise Zucker
1EL Apfelessig und
1-2 EL mittelscharfen Senf abschmecken.

Die Speckschwarte herausnehmen,
Eintopf anrichten.



Exotischer Hdhnchentopf S t W
Stadtwerke Willich

Fiar 6 Portionen.

800 g Hahnchenbrustfilet abbrausen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden.

1 Zwiebel abziehen, fein wirfeln.

600 g SuRkartoffeln schélen, ca. 1 cm grof3 wirfeln.

2 rote Paprika halbieren, putzen, waschen, in
1 cm groRRe Quadrate schneiden.

1 walnussgrofl3es

Stuck Ingwer schélen und in hauchdiinne Scheiben
schneiden.
600 g frisches Ananas-
fleisch in 1 cm grofle Quadrate schneiden.

3 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel
darin 1 Minute diinsten. Hahnchenfleisch
dazugeben, mit

2 EL Currypulver bestreuen und rundum ca. 2 Minuten
anbraten. Herausnehmen und beiseite-
stellen.

1 EL o] in den Topf geben, erhitzen und
SuRkartoffeln, Paprika, Ingwer und
Ananas hinzufiigen, kurz andiinsten.
Mit

Salz & Pfeffer wirzen.
800 ml Huhnerbrihe angief3en. 15 Minuten kécheln lassen.
200 mi Kokosmilch (Dose) und das Fleisch dazugeben. Mit

Salz

Cayennepfeffer

Paprika wirzen. Weitere 10 Minuten kécheln

lassen. Nach Belieben mit
Korianderblattchen bestreut servieren.



Holléndischer Eintopf stw
Stadtwerke Willich

Fur 4 Portionen

500 g Moéhren schélen, waschen.

600 g Kartoffeln schélen, waschen.

500 g Zwiebeln schalen
und das gesamte Gemuse in Scheiben
schneiden.

Das Gemise in den Topf geben.

1 EL Fett hinzufagen.
Mit
Salz bestreuen und mit
1/4 | heilRer Brihe bedecken.

Den Eintopf ankochen und bei
mittlerer Hitze 20 - 25 Min.
fortkochen. 5 - 10 Min. Restwarme
bei ausgeschaltetem Herd nutzen.

Wiirzig mit
Salz & Pfeffer abschmecken.

Tipp: Dazu Frikadellen reichen.



stw

Stadtwerke Willich

waschen, trockenschitteln und
ganz klein hacken.

und den Fruhlingszwiebeln gut
vermischen und verkneten und mit

Aus der Masse acht flache gleich-
groRe Frikadellen formen.

erhitzen, die Frikadellen braun braten,
ofters wenden und fertig braten.

Frikadellen
Fur 4 Portionen.
80 g Fruhlingszwiebeln
400 g mageres
Rinderhackfleisch mit
200 g Magerquark
3 EL Paniermehl
2 Eier
Salz/ Pfeffer
Paprika wurzen.
In einer Pfanne
209 Fett
Tipp:

Bei der zwei- bis dreifachen Menge
die Frikadellen in der gefetteten
Fettpfanne im Backofen braten.
Mittlere Einschubleiste, 225°C,

30 - 35 Minuten, danach den
Backofen ausstellen und 5 - 10 Min.
die Restwarme nutzen.



Kasseler mit Chilikraut StW
Stadtwerke Willich

Fur 4 Portionen.

1 Beutel
(400 g)  3-Minuten Sauer-
kraut im Topf zugedeckt ca. 3 Minuten
erhitzen.
150 g Créme fraiche und
2 EL ChilisoRe (Flasche) unterrithren und erhitzen. Mit
Salz & Peffer abschmecken.
4 Kasselerkoteletts  in
2 EL Ol von jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Anrichten und mit
gehackt. Petersilie bestreuen.

Tipp: Dazu passt SuRkartoffelpiree.



SiiBkartoffelpiiree

stw

500 g
500 g

1 unbeh.

1 kl.

1 rote

50 g

mehligk. Kartoffeln
Sulkartoffeln

Orange

Bund Petersilie

Chilischote

Butter

Salz

Tipp:

) Stadtwerke Willich
Fir 4 Portionen.

Je

und

schélen, waschen und klein schneiden.
In Wasser zugedeckt ca. 20 Minuten
kochen.

heil waschen, trocken reiben.

Schale mit einem Zestenreil3er in feinen
Streifen abziehen und, bis auf etwas zum
Garnieren, fein hacken. Orange halbieren
und auspressen.

waschen und hacken.

langs aufschneiden, entkernen und
waschen. Chili in diinne Ringe schneiden.

sowie den Orangensaft und Chili
erhitzen. Kartoffeln abgielen. Saft-
mischung zugiellen, Kartoffeln
zerstampfen. Gehackte Orangenschale
und Petersilie unterrihren. Piree mit
wirzen, mit restlicher Orangenschale
bestreuen.

Passt zu Frikadellen und Steaks.



Filet-Topf Jdger Art

stw

2 Stangen
300 g

N —

500 g
800 g

4 EL

100 g

700 ml
3 Zweige

400 g
200 ml

2 Zweigen

Lauch
Mohren

Zwiebeln
Knoblauchzehen

Champignons
Schweinefilet
(am Stick)

Mehl
Ol

gewdrfelten Speck

Salz & Pfeffer
Briihe
Thymian

Spétzle (Kuhlregal)
Sahne

Salz & Pfeffer
Thymian

) Stadtwerke Willich
Fur 6 Portionen

und

putzen und waschen. Lauch schrag in

3 cm grof3e Stiicke, Mdhren in Scheiben
schneiden.

abziehen und wiirfeln.
putzen und in Scheiben schneiden.

abbrausen, trocken tupfen, von Fett und
Sehnen befreien. Der Lénge nach
halbieren und in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit

bestauben.

in einem Topf erhitzen. Fleisch darin

1 Minute von jeder Seite anbraten,
herausnehmen. Zwiebel, Knoblauch,
Mohren, Lauch und

ca. 2 Minuten anbraten. Pilze dazugeben
und 2 Minuten braten. Mit

wiurzen,

angiellen. Fleisch und

hinzufugen und bei kleiner Hitze
zugedeckt 10 Minuten kécheln.

4 Minuten vor Ende der Garzeit
dazugeben und gar ziehen lassen.
unterrihren. Alles mit

wirzig abschmecken. Mit

garniert servieren.



stw

Warmer Kartoffelsalat
Stadtwerke Willich
Fir 4 Portionen.
1 kg Kartoffeln bissfest kochen, pellen und in Scheiben
schneiden.
Kartoffelscheiben mit
12 EL Essig und
500 ml Fleischbriihe (oder
Gemdsebriihe) begiellen.
200 g durchwachsener
Speck in Warfel schneiden.
2 grolRe Zwiebeln in Wrfel schneiden.
Speck in
4 EL Ol ausbraten und die Zwiebelwurfel

Salz & Pfeffer

dazugeben und glasig dinsten.

Speck und Zwiebeln zu den
Kartoffeln geben und alles mit
wurzen.

Dann noch einmal aufkochen lassen.



Milchreis mit Zimt und Zucker

stw

11 Milch
175 ¢ Milchreis
1 EL Butter
1-2 EL Zucker
1 Prise Salz
3 EL Zucker

Zimt

Tipp:

) Stadtwerke Willich
Fur 4 Portionen

aufkochen.
sowie

und
hinzugeben.

Milchreis hineingeben, zum Kochen
bringen, ca. 30 - 40 Minuten zu
quellen lassen.

mit
vermischen und mit dem Reis servieren.

Quellen heil3t bei kleiner Einstellung und
geschlossenem Topf garen.

Auch Obstkompott passt gut dazu.



