Kinderleicht und

supertecker

wPElle, der Kartoffelbdr” = so heifit das
newve Werk von Gastro-Journalist Rolf
Gléckner, das am 1. April erscheint, Ein
Buch, mit dem Kinder nicht nur koechen
kinnen, sondern auch malen, musi-
zieren und Theater spielen. . Pelle
gibt allen Leserinnen und Lesern des
Blauen Magazins hier schon mal ei-
nen kleinen Vorgeschmack auf seine

Kistlichkeiten. Viel Spaff beim Aus-

probieren und guten Appetit!

\ Kartolfel COeschnetzelies ron "Rl

20.im Katoffelhir

Fleisch waschen, trocken tupfen, in
schmale Streifen schneiden. Kartoffeln
schilen, klein wilrfeln. Lauch putzen, in
Ringe schneiden, waschen. Champig-
nons putzen, in Scheiben schneiden.
Paprika putren, waschen, wilrfeln.

Etwas Ol in der Pfanne erhitzen, Gemii-
s¢ und Filze andlinsten. Briihe und Lor-
beerblatt zugeben, aufkochen und mit
Salz und Pleffer wirzen. Alles zuge-
deckt bei kleiner Hitze 10 Minuten kb-
cheln lassen.

.“C':ﬂ#mzr' au Ghecolat (i OSchprares und CNek)

Schwarze Mousse

Die Schokolade und Nutella schmelzen,
aber nicht zu lange. Eigelbe, Ei und Zu-
cker zusammen vermischen. Dann im
Wasserbad mit einem Schneebesen
cremig schlagen. Mit fllissiger Schoko-
lade und Nutella vermischen. Erkalten
lassen bis es lauwarm ist. Die geschla-
gene Sahne unterheben, In den Kihl-
schrank stellen und geniefen.

1 Essléffel Ol in einer Planne erhitzen,
das Fleisch darin bei starker Hitze braten,
aus der Pfanne nehmen, warm stellen,

Sahne angiefen, unter das Gemiise riih-
ren, aufkachen. Fleisch zugeben und in
der Sauce heiff werden lassen. Moch mal
abschmecken. Mit Petersilie bestreut
Lorvienen.

Weifle Mousse

Die 2 Blatter Gelatine in Wasser einwel-
chen. Die weifie Schokolade schmelzen,
aber nicht zu lange. Eigelbe, Ei und Zu-
cker zusammen vermischen, Die 2 Blatt
Gelatine dazugeben. Dann im Wasserbad
mit einem Schneebesen cremig schla-
gen. Mit fliissiger Schokolade vermi-
schen. Erkalten lassen bis es lauwarm
ist. Die geschlagene Sahne unterheben.
In den Kiihtschrank stellen und geniefien.

Zutaten

VT e L R
Kartoffel-Geschnetzeltes von Pelle,
dem Kartoffelbér
W 600 g Kalbsschnitzel
B 400 g Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
® 200 g Lauch
B 300 g braune Champignons
B 1 robe Paprikaschote
m 2 ELOI

B 300 ml Gemilsebriihe

B i Lorbeerblatt, Salz, Pleffer
B 100 g Schlagsahne

B 2 EL gehackte Petersilie

Mousse au Chocolal
(in Schwarz und Weiil)

Schwarze Mousse

® 100 g dunkle Schokolade
B 100 g Hutella

m 1 grofies Ei

m 2z groRe Eigelb

B 7oo g geschlagene Sahne
® 20§ Zucker

Weifle Mousse

m z Blatt Gelatine

B 200 g weile Schokolade
W 1 grofies Ei

m 2 grofie Eigelb

B yoo g geschlagene Sahne
B 20 g Zucker




