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EftLY-Salaü
Salatzutaten für,l Pergonen :

300 g Eblt
Zutaten nach Belieben, Salatsruce

Ca. 2 Liter Salzwasser zum Kochen bringen und 300 g Ebly beifü-
gen. Ebly je nach gewänschter Kemigkeit l}.20 Minuten

bei offener Planne köcheln und abtropfen lassen.
Kalt stellen. Salatsauce zubereiten und mit Ebly mischen. Kune

Zeit stehen lassen und anschlieBend nach Belieben bereichem mit
Schinken, Käse, thunfisch. Krabben, gebratenem Putenfleisch,

Peperoni, Tomaten, 0liven, Pilzen, Nüssen, Apfeln etc.

Zutaten für Salatsauce :
wenig Salz oder $treuwürz+Pfeffcr

I XL Senf - I l/2 EL Essig - I fL }layonnaise
ad. lGiutcr. z.B, Prtersilie. Schnitdauch - rt EL 0l

Salz oder Strerar0ze gut wrnischen mit Pfeffer,
Senf, Esslg.0l. Mayonnaise. Evtl. l(räuter beimmgm.



Eulg ft iü Fuü,cfifl,$isch
Zutaten fur 4 Persorpn :
l/a Z*i"$"| - ?o g Bttler

2 Et 0l - 10 g gctroclo?te Steinpilza - 300 g Püte!&rnst - 30{f q Eblt
I dl Trockenpr Weißweia - I gcstrichenerJeelOffrl Crrrl

etwas liuskitao3 - tr, *"* 
Slllifr"Fä# 

r gerielaer Panneanltäsr

Zwiebel Echälen und in ?0 g Butter und 2 fL ül andünstrn.
Pilze einweichen, waschen, ausdrücken und grob hacken uld nit
der Zwiebel 3 bis 4 Minuten anbraten. P,.itenbrust in feine Streilen

schneiden und zu den Pilzen gebelr. Bei nirdriger llitze einige
Miluten braten. Ebiy zugeben, einige Sekunden rcrrühren urd Wein
zugießen. Einkochen lassen. Mit Cuny, einem llauch Muskanu8.

Salz und ffeffer würzen. Die kochende Suppe nach und nach
ruschütten und Ebly;e nach gewünschter Kernigktit ca. 20 Minutrn

- gären. Häufig schonend rühren und je nach Kochzeit
evtl. etwas Wasser nachgeben.

Vor dem Seryieren mit 20 g geriebenem Pa*ne:ankäse vr#einem"



tulg alla frarbof$ara
Zutaten lür 4 Per:qrell :

300 E tl!
$alz - 2{Xt g durlrrrachsm Speck

2 Zwi€b.ln - 2 f(rebl.mltz"*€o
tt EL olirarnl - ? firr

50 g errid?aer Paratgdttu!
frisch ganahhmr scfnses Pf*fcr

Ebly in r:lchlich Salzwasser ie nach gewänschter Kemigkeit
l!20 Minutm kocheln, aütropfrn.

Speok, Zwi$tln und Knollauch lein w{irfuln
und zusämmen in heiBem ül andümten.

Ebly zugeben und gut mischea.
Eier und ltäsp mit einer 0abel gut wrquirl*

und übs Ebly gie3en. kurr mi:ehen und mit ffeffar trdnen.
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taehc -iulgsoüüo
Zut*tn farr[ Pssoncn:

l@ g bohsttl.t
| &md 0ill - | ldain Zri.Sd , I fl 0l

l'8€ s Ebb
f dl Harr Srypa lS rü l{asse md I $ry9c*rrfrfel}

I dl WdBxiil - t Bri*cäüo SJrär - | Bcolrr 3rK SJf
ttZ Atr* S*t- S.lz md Pf*ftr

Den Lack in Wü#d schneiden und mit Zitronensaft betr;rfela. Lachs
zur Seite steJlen Ben SlTl hackm. t!i? Z$"bdl hacken rnd in ]eiBerrr
0l dinsten. Ebty beigebm und kun rritdünstsn, nit dern lrYti&rreia

rnd der Suppr ablo:chm, dcn Sahan bei$rn, jc nach geirihrchter
Frerni$cit ca. 20 Minutpn unter häufigern ßührtn köchdn lassen

{je nach Kochzeit ertl. etwas Was:ar nachgeben}.
Oanach die Saure Salne einrähren, di" lacls{rcrf"l iamt

Zitronensaft und g:haclrtem Dill b:igeben,
:orgfältig yennischrn. ilach Bdiebcn mit Salz rmd ff*ffrr wärzer

und nochrna'lt 5 Minuten leiclrt koch:ln.

f*l! tvttb g*rsßhfr*. t<f'lü*ril
Eehff*" i fr*{lxiaslt

Zut*en fari* Parsomn:
@ q ält.tms 86ü-a{}0 g q.s.lnrrdrlsSclmä:ßttsob - L2 B- ü !d.r-rrr

I ldcftr" Zri.b.l - | EL il:hl - 2-3 d lfur Slep. - ? EL SJ$. - Srlz ods Scaxezr,
ffltfs - llacft Bsli"$Gn:Xlrgn*n ßosoah

Ebly in reichlich Salanasser jr nach ganün*hter Kemiqkdt ll20
Minuten köcheln, aft'opfm. En walnlBgroBes Stock Butter hinzufugen,

pfeffem und als Bcilage zum Sclw*inefl:isch servierrn. l-2 EL 0l
oder Feü eÄitzen, das Schweinafleisch zugeben und auf groBer

Stufe anlrat*. Oie Zwiebel rchälen und schneiden, dem Fld:cl bei-
gebrn und auf Heiner Stufe ynitdümten. I IL il?hl daräberstäuben,
mischen und das Fleisch mit 2-3 dl Brühe abloschen. Mit Salz oder

Srernrüze und ffeffer wünen. Nach Belieben Tlymian und Rosmarin
beigeben. 0as Sclwveinefleisch zugedeckt auf kleiner Stlfe 1120
Minutm schmoren lasren, Bri Bedarf etwas Wasser nachgiegen.

Vor dem Strvieren mit 3 EL Sahne nerfeinem.
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Sr*s*"vbsr*.tia,r. riiiü tfXE uf$d,

Zutitan fir 6 fcrsofien :

SS s fblt - Sohäle ma 2 oriryn - f, dl Wa*5.r - ln Ltg ililch - n5 s zstlr
I Eislb - {$ 9 P*ddirryrhu {Haizmd - I d Fl@i{. $i}m - Sft eim 0rx9l -

Roirrue*s - 200 9 r*fe lü:rillta - 33 g Tmkr - I A lü*scr

Ebly mit den Orangar:chalm ie nach Grsc}mack 15 bis 20 Min. in
6 dl Wasser kochen. Abtropfea. Di€ Milcli schwach erhitzm und uon
der Kochst*lh nehrnen. figelb" Zucker uad Puddingpulver verquirlen,

in die warmr iliibh einrühren und zum Kochen bringen" Yon der
KochrtrJle nehrnen, den 0rangensaft und die Sahne hinzofügan.

1#rizrn dazugeben, vermischen und in *ine Äufiauffonn f,tlJl*. Mit
Fudenucker bestreupn und rlbeibackrn. Eesonder: güt pa55?n zu

di*er Ebly pürieüe Marilbn"
Pürlert* Marillen : Marillen erltstrinpn, Fruchtfleirch mit l dil tVas5f,r

und 30 g Zucker vermisch:n und püritren,


