MENÜ ZUM ERSTEN MAI
Brotschnitte mit mariniertem Hering
dunkles Brot
Margarine

gekochte Eier

Heringsfilets
Schnittlauch
1. Die Brotscheiben kleiner schneiden (oder mit einem Pfefferkuchenausstecher formen) 
2. Die Brotscheiben mit ein wenig Margarine betreichen.
3. Die Eier in Scheiben schneiden und darauf legen.
4. Den marinierten Hering auf das Brot legen und mit Schnittlauch garnieren.

Kartoffelsalat (für 8 Personen.)

4 gekochte Kartoffeln
1 Apfel
1 Gewürzgurke
½ Zwiebel

Sauerrahm- Sauce:
2 Tassen Sauerrahm
2 Teelöffel Zucker
2 TL Zitronensaft
2 TL Senf
etwas weißer Pfeffer, Salz


Schnittlauch zum Garnieren

1.Die Pellkartoffeln in Würfel schneiden.
2.Den Apfel schälen und würfeln.
3.Gewürzgurke würfeln.
4. Zwiebel schälen und fein hacken.
5. Alle Zutaten vorsichtig in einer Schüssel vermischen.
6. Die Sauerrahm-Sauce über Kartoffel, Apfel, Gurke und Zwiebel gießen und vorsichtig umrühren
7. In den  Kühlschrank stellen und mindestens 30 Minuten vor dem Servieren stehen lassen.

COCKTAIL FLEISCHKLÖSSCHEN

1 Tasse Wasser

½ Tasse Semmelbrösel

1 Ei

½ TL Salz

1 TL Paprika

1 TL Zwiebelpulver

250g Hackfleisch

1. Den Backofen auf 225° C vorhitzen.

2. Wasser, Semmelbrösel, Eier und Gewürze mischen, 5 Minuten ziehen lassen.

3. Hackfleisch hinzufügen und gut verarbeiten.

4. Kleine Bällchen formen und auf einem Backblech mit Backpapier auslegen.

6. In der Mitte des Ofens etwa 10 Minuten abbacken.
”STRUVOR” / Strauben (für 8 Personen)
2 Esslöffel lauwarmes Wasser

¼ Pakete (12 g) frische Hefe

2 ½ dl Milch

2 Eier

1 ½ Teelöffel Zucker

½ TL Salz

5 Dl Mehl

Zum Fritieren:

Kokosnussfett oder Öl

Beilage:

Puderzucker

1.  Hefe und Wasser mischen und 5 Minuten stehen lassen.

2. Milch auf 37 Grad erhitzen und ins Hefe-Wasser Gemisch reintun. 

3. Eier, Zucker und Salz schlagen und mit der Flüssigkeit mischen.

4. Nach und nach das Mehl zugeben und kräftig verrühren.

5. Den Teig 1 Stunde unter einem Backtuch gären lassen.

6. Das Fett auf 180 Grad in einer Friteuse erhitzen .

7. Teig in eine Spritztüte füllen (wenn man keine hat kann man auch die Ecke einer Plastiktüte abschneiden und diese als Spritzbeutel verwenden) und Ringe auf einander spritzen, danach fritieren bis sie goldbraun sind, aus dem Fett heben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
8. Puderzucker darüber bestreuen.
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Met

(für 8 Personen)
2 L Wasser

½ Tasse Zucker
1 ½ Tasse Braunzucker
1 Zitrone
½  Teelöffel frische Hefe

In den Flaschen: Rosinen, Zucker

1. Die Hälfte des Wassers aufkochen
2. Die Zitrone waschen und den Saft auspressen
3. Zucker und Rohrzucker in eine große Schüssel auf messen und das kochende Wasser darüber gießen. Umrühren bis der Zucker geschmolzen ist.
4. Den Rest des Wassers und Zitronensaft dazutun.
5. Die Hefe mit etwas kaltem Wasser auflösen und in die lauwarme Flüssigkeit reintun.
6. Die Schüssel abdecken und das Getränk einen Tag bei Zimmertemperatur gären lassen.
7.  Den  Met seihen und in saubere Flaschen gießen. Ein paar Rosinen und 1 Teelöffel Zucker werden in jede Flasche hinzugefügt.
8. Die Flaschen verschließen und den Met einige Tage vor dem Servieren im Kühlschrank lagern . Wenn die Rosinen gestiegen sind ist der Met fertig. 
