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Im Bild seht ihr mal, wie groß sich eine Ma-
lerin meine Campingküche vorstellt, wenn 
ich ihr davon so großartig erzähle. Ich habe 
es natürlich etwas kompakter und gemüt-
lich eng in meinem Wohnmobil.

Warum ich so gern mit dem Wohn-
mobil unterwegs bin? Weil ich auch 

dann selbst kochen kann. So wird es 
eine tolle Freizeitgestaltung für die gan-
ze Familie samt Fiffi, unserem Terrier. 

Als wir einmal in der Nähe von Stutt-
gart für eine Woche gebucht hatten, lern-
ten wir beim Gassigehen mit Fiffi eine 
vierköpfige Familien kennen. Die kamen 
gerade von einer Obstwiese – mit einen 
Korb voller Äpfel. Seit zwanzig Jahren 
hatten sie sich schon eingemietet. Zuerst 
nur mit einen Platz, und als die Nach-
barparzelle frei wurde, kam die hinzu. 
Im Laufe der Jahre war es ein richtiges 
Anwesen aus vier Plätzen geworden. Da 
stand der Wohnwagen, ein kleines Fest-
zelt mit Lamellenzaun und einem Grill. 
Eine hölzerne Fertiggarage wurde als 
Fahrradschuppen und Werkstatt genutzt. 
Gleich nebenan gab es einen Teich mit 
einer selbstgebauten Grotte aus Natur-
stein, in der ein Wasserfall plätscherte.

Direkt neben der Rezeption war das 
Waschhaus, ein Restaurant und ein Mi-
nimarkt. Besonders der Apfelmost aus 
dem 5-Liter-Kanister war lecker und ge-
sund. Gott sei Dank waren die Toiletten 
gleich um die Ecke. Die frischen Äpfel 
gab es auf der Obstwiese umsonst. Bes-
ser geht nicht. Unsere Kinder sind inzwi-
schen erwachsen und touren mit dem 
eigenen Wohnmobil durch die Welt. 

Meine Küche muss mitMeine Küche muss mit

Das braucht man 
in der Küche

Geschirr, Bestecke, versch. Messer,
Töpfe und eine Pfanne, Bratschlauch,
Kochlöffel, Pfannenwender, 
Suppenkelle, »Zauberstab« (Mixer),
Dosen-/Flaschenöffner, Korkenzieher
Haushalts-, Wisch- und Papiertücher
Geschirrtuch und Handtuch,
Abwaschbürste, Spülmittel, Essig z.B. 
auch zum Putzen, Desinfektionsspray
10-Liter-Kanister für Frischwasser – 
beim Nachfüllen immer direkt vom 
Hahn, nicht durch den Schlauch.
Achtung! Das ist kein Trinkwasser.
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Gemüse-Eintopf
mit Bohnen und 

Geflügelwürstchen
Zutaten für 4 Portionen:
1 Ltr Gemüsebrühe
1 Bund Suppengemüse oder 
   TK-Suppengemüse
1 Bund Petersilie
1 Dose Bohnen (weiß oder braun)
4 große Kartoffeln
4 EL Öl, 2 EL Butter
Salz, Pfeffer
1 Glas Geflügelwürstchen 
Suppengemüse putzen, schälen, klein-
schneiden. Kartoffeln schälen und 
würfeln. Petersilie grob hacken und in 
einem Sieb abspülen. – Öl und Butter 
im Topf erhitzen und darin Gemüse und 
Kartoffeln anschwitzen und mit der Ge-
müsebrühe ablöschen und etwa 10 Mi-
nuten bissfest köcheln. Kurz mit einem 
Zauberstab die Konsistenz der Suppe 
leicht verbessern. Die Würstchen in 
Scheiben schneiden und dazugeben. 
Petersilie drüberstreuen – fertig.

Karotten-Eintopf
500 g Kartoffeln, 400 gr Karotten,
500 g geräucherte Schweinerippen,
4 Zwiebeln, 1 Stange Lauch
½ Ltr Fleischbrühe, 2 EL Butter.
Rippen in Brühe gar kochen, abputzen, 
beiseitestellen. Kartoffeln und Karotten 
fein würfeln, in Brühe garen. Zwiebel 
und Lauch kleinschneiden, schmoren, 
dazugeben. Mit Zauberstab Bindung 
erzeugen, Fleisch unterziehen, mit Pfef-
fer und Salz würzen. Kurz aufkochen.

Eintopf für alleEintopf für alle
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Das essen Kinder gernDas essen Kinder gern

Pfannkuchen
Zutaten für 4 Personen:
200 g Weizenmehl
3 EL Zucker, 5 Eier
250 ml Milch, 3 El Butter
eine Prise Salz
2 große Äpfel
Mehl, Salz und Zucker kräftig mischen 
und mit den Eiern und Milch zu einem 
geschmeidigen Teig verrühren und 15 
Minuten ruhen lassen. Die entkernten 
Äpfel in dünne Spalten schneiden.
Etwas Butter in der Pfanne bei mittle-
rer Hitze zergehen lassen, 1/4 Teig in 
die Pfanne geben und über die ganze 
Pfanne gleichmäßig verteilen. Nach 
etwa einer Minute wenden und noch 2 
Minuten backen. Nach und nach einen 
nach dem anderen backen. (Die Kinder 
zuerst bedienen.)
Lässt man die Äpfel weg, können 
sich die Kinder mit Apfelmus oder 
mit fruchtiger Frühstückskonfitüre 
selbst bedienen.

Wurstgulasch
Zutaten für 4 Personen:
500 g Bratwurst oder Bockwurst
2 große Zwiebeln, 2 Paprikaschoten
1 kl. Glas Champignons
1 Becher Sahne
2 EL Tomatenmark
2 EL Mehl
Salz, Pfeffer, Öl
Die Wurst und die geputzten Zwiebeln 
und Paprika in kleine Stücke schneiden. 
Die Wurst in der Pfanne unter ständi-
gem Wenden anbraten. Tomatenmark 
hinzugeben, zwei Minuten rührend 
schmoren bis es hellbraun ist. Mehl 
unterrühren, kurz mitschmoren lassen. 
Unter ständigem Rühren mit kaltem 
Wasser oder Gemüsefond ablöschen, 
bis die gewünschte Konsistenz er-
reicht ist. Kurz aufkochen, in einen Topf 
geben, Paprika, Zwiebeln und Champi-
gnons bissfest braten und hinzugeben. 
Sahne unterziehen. Abschmecken (die 
Wurst ist ja schon gewürzt). 
Beilage: Nudeln, Kartoffeln oder Brot.
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