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Freitag Freitag Horst Meinerzhagen
Mittag Abends Landesverband NRW e.V.
g’z'zl;g;gtcci?: gz:;yn;i;atg;:itto“ Sicherheitshalber solltet Ihr einen passend
Maiskolben vom Grill grolRen Deckel griffbereit haben, um
brennendes Fett ersticken zu konnen.
Samstag Samstag | .
Mittag Landesvéllerei Ein Loschversuch mit Wasser ist dagegen
Schmorpfanne Gurken-Paprika-Salat lebensgefahrlich!
Bratkartoffeln Pfannkuchen mit Apfel
Krautsalat Deutsche Waldjugend
Horst Meinerzhagen
Sonntag Sonntag Horstleiter Dirk ,,Piinktchen* Gerlach
Mittag Abends 58540 Meinerzhagen

Groltes Reste-Menii

Apfel-Mohren-Salat

Rievkooche mit Zuckersirup Telefon +49 177 - 55 98582

Telefax +49 2354 -
E-Mail grulei@waldjugend-meinerzhagen.de
Internet www.waldjugend-meinerzhagen.de

AUf Lager & Fahrt!

Zum Friihstiick
Kaffee, Milch, Kakao, Saft
Cornflakes, Misli
Brotchen, Brot
Kase, Wurst, Marmelade, PiGlu

Lasst Euch inspirieren, was aulber
Reis und Nudeln noch so moglich ist!




2015: Pfannkuchen
a la ,,Praktikant*

Zutaten (10 mittlere Pfannkuchen):
500g Mehl
600 ml Milch
5 Eier
2 Teeloffel Backpulver
Prise Salz

Zubereitung:
Gut verriihren und in eine nicht zu heiRe Pfanne geben.

2014: Pizza/ -brotchen
a la ,,Praktikant*

Zutaten (2 Backbleche):
500g Mehl
300ml warme(!) Milch
1 halben Hefewiirfel (in kleine Flocken reiben)
etwas Sonnenblumendl
Knoblauchsalz und Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten gut miteinander verkneten und den Teig abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen.

In 2 Halften teilen, auf einer bemehlten Flache ausrollen.
Backbleche entweder fetten und mehlen.

Als Belag z.B 300g geschalte Tomaten zerdriicken & wiirzen.
Geriebener Gouda drauf & Belag nach Wahl- Fertig!

2011: Rievkooche
a la ,,Punktchen*

Zutaten (10 Portionen):
2,5 kg Kartoffeln
10 Zwiebeln
10 Eier
Salz, Muskatnuss und Pfeffer
Mehl oder Haferflocken

Zubereitung:

Kartoffeln & Zwiebeln reiben und mit Ei vermischen.

Nach einiger Zeit ziehen die Kartoffeln Wasser und dann kann
man mit Haferflocken oder Mehl den Teig wieder eindicken.
Die Pfanne gut erhitzen und die Rievkooche cross backen. Tip:
Nicht zu friih drehen, sonst fallen sie auseinander...




