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Anzahl:   18 Personen  
  
Rezeptgruppe: Stärke- und Vitaminbeilagen 
 
Saison:  Herbst/Winter 
 
 
 
Beilagen zum Hauptgang 
 
Zutaten 
Kartoffel-Birnen-Küchlein 
1,250 kg Kartoffeln (mehlig kochend) 
750 g  Birnen 
1 Stk  Zwiebeln 
5 Stk  Eier 
  Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
0,5 dl  Bratbutter 
 
 
Glasierte Karottenspalten 
1,2 kg  Karotten 
3 dl  Gemüsebrühe 
50 g  Butter 
1 Prise Zucker 
  Salz und Pfeffer 
 
 
Gedünsteter Roter Federkohl 
1-2 Stk Roter Federkohl (je nach Grösse) 
1/2Stk  Zwiebel 
1 Zehe Knoblauch 
1 dl  Weisswein oder Noilly Prat 
2 dl  Gemüsebrühe 
30 g  Butter oder Oel 
  Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
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Zubereitung Küchlein 
Die Kartoffeln und die Birnen schälen. Beide Produkte an der Röstiraffel reiben. 
 
Die Zwiebeln und die Petersilie fein hacken. Zusammen mit den Kartoffeln und den Birnen 
in eine Schüssel geben und mit den Eiern, Salz und Pfeffer mischen. 
 
Die Bratbutter in einer grossen Bratpfanne erhitzen. 
Aus der Masse kleine, flache Küchlein formen und auf kleinem Feuer (halbe Kraft) langsam 
braten. Nach ca. 6 Minuten wenden. Gesamtbratzeit ca. 12-15 Minuten. 
 
Heiss servieren! 
 
 
Hinweis: 
Die Masse erst kurz vor Gebrauch herstellen. Der Masse kann etwas Maismehl aus dem 
Reformhaus beigegeben werden.. Das Maismehl gibt den Küchlein ein etwas anderes 
Aroma! 
 
 
Zubereitung glasierte Karottenspalten 
Karotten mit Salz und einer Prise Zucker in Butter andünsten, wenig Gemüsebrühe 
beifügen und ohne Deckel weichglasieren. 
 
 
 
Zubereitung Roter Federkohl 
Federkohl waschen. Anschliessend blanchieren und sofort in kaltem Wasser abschrecken! 
Gehackte Zwiebeln und Knoblauch im Fettstoff dünsten. 
Federkohl beigeben und mitdünsten. Mit Weisswein oder Noilly Prat und Gemüsebrühe 
ablöschen. Deckel auf die Pfanne und ca 20 Min leicht köcheln. 


