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Vorwort

Erst eins, dann zwei, dann drei, dann vier,
Jetzt liegt das letzte Kochbuch hier,
und bietet Euch - fiir uns ein Muss -

von vorn bis hinten nur Genuss.

Es wurd’ gekocht, es wurd‘ geschmeckt,
wenn’s nétig war, am Topf geleckt,
und vieles Neues ausprobiert,
was Euch jetzt hier wird prdsentiert.

Und - ob Ihr’s glaubt - im Fernseh’n gar,
man Obernauer Kochkunst sah,
wie in der Pfanne schmorten fein,
Oma’s Kartoffelkichelein.

Drum frisch an’s Werk, ob Frau, ob Mann,
die Tépfe raus, die Schiirze an,
was leck’res kochen aus Band 4,
Guten Appetit, das wiinschen wir.
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Haben Sie schon einmal daran gedacht, dass sich Ihre
Freunde, Bekannten und Verwandten auch iiber unser
Kochbuch freuen wiirden?

Weitere Exemplare erhalten Sie bei:

Biirgerverein Obernau
Hannelore Hundhausen
Obernauer Str. 102
51570 Windeck
Telefon 02292/5833

oder
Biirgerverein Obernau
Christa Feige
Obernauer Str. 49
51570 Windeck
Telefon 02292/5996

oder bestellen Sie im Internet unter

www.windeck-obernau.de

Kennen Sie auch schon unsere Kochbticher
Band 1, 2 und 37?

Falls sie Interesse haben, konnen Sie diese ebentalls
unter den o.g. Anschriften oder im Internet bestellen.

12



Inhaltsverzeichnis

Suppen und Eintopfe

BORNEREINLOPS cueeenneeonnenniaernsaeinssaressarisssssssssssssssssssssssssssses 14
Bunter HGRNCRENLOPS ....eueenneeenneenuennnnensuensnensaenssnensaeessnesanes 15
Italienischer ReEiSIOPS ......coueeeevuvrvssuvessravisssarssssesssssesssssssssnsses 16
LaucCRCremMeSUPPE .......uueeueneeeenneeisnerissueinssuercsssercssessssssesssnes 17
LeDerknOdelSUPPE .....eeueeeeneeoenevnsnernssueisssanissssnsssasssssnssssannes 18
Y o) 12 RY 7 1) 1 19
Polnische GUIKENSUPPE .....ueeeeeevosneessravisssaressserssssesssssssosasses 20
Rote Bete-CremeSuppe......eaeeneeesseesssensnesssenssnesssessssesssessanes 21
Rote Zwiebelsuppe mit Pfiff.......ccueeesvueessveresssercssersssnssssanses 22
NY 27Ty 71117 1 23
SPATGCICTOMESUPPE «u..eeuevenenevosnernssavrsssanisssarssssssssssssssssssssssses 24
Tante Molly’s SUPPE .....cuueeeneevsueensuenseensuensnensaenssnesssecsssesanes 25
ZUCCRINICINLOPS eeveevevessrvrsssaersssanisssanesssassssassssssssssssssssasssssssses 26
ZuCChINI=-FISCRSUPPE ...cc.cuuueennneecnneecnniicsnniisnenissnsresssenesnenes 27

Nudeln, Eier, Kartoffeln

Bandnudeln mit Schinken-Spinat-Sofle.............ueeeeueeennnne. 30
BologNeSe-KIOfe..uuuueueouuuueroossueriosssanieosssnsiossssssressssssssessssanns 31
Buntes EierfrikaSSee .....uueeeoueeosvuervssuviossuerosssnssssssssssssssssnes 32
Cannelloni mit SPiRALfTUIIUNG .......eceeueeeeonneiossaerossaniossaesossanses 33
Gefiillte Cannelloni... ................ccccoveiiiviiiee e v .34
JOUOS RIS auannnnevvonerinsuerensuresseresseressesssssesssssessssssssssasssssnsses 35
Kase-Kartoffel-Piiree .........ueeeeonnevosnenosnencsssnsssnnsssasnesssenes 36
KartoffelRIOf .. nnnecnnneeonserossaensssanisssanisssanessesesssessssssssssnsses 37
Kartoffelpfanne .............uenueecnneecsnennsnencssunscssnnsssnnsssssnesssenes 38
Krduterkartoffeln... e e e e eee aee tee tee vee vee veevee ee e 39
Makkarom-Bolognese-Pfanne .............................................. 40
Mozzarella-Kartoffeln.......aecoonerossuerossuerossanscssanssssasessannes 41
NUACIPIANRE c..cnaanenaaannnannnnannnneriinerisnnnissnsiesssercssssscsssssssanses 42
Pfannkuchen PiKant...........eecoeueeiossaeessraresserossesssssessssssssssnsens 43
Pfannkuchen-Wrap ... .......c...ccccccoovvii i iviiiee e e e 44
PilZ-RiISOMLO o..uneennennenennenrencvensrencsesssensssesssisssessssssssessssssssens 45



SChinken-ReiS-PUffer.........uueeevueeissueicssnencssnesssnnesssenesnnnes 46
Spinatlasagne... ............ .. e v v vt e e e AT

Tagliatelle Mit LACHS.........ueueneeeeenneevcnneeiineenssneeessnencssnenesnenes 48
Tomaten-Sahne-INUAEIH...............cuueenueenneenneennennnensnecseecnnns 49
Tortelloni mit Schinken-Kdse-Sofse... ....c.cccveeveeveeveneen e .50
Uberbackene Bechamelkartoffeln....weeeeeerereressesenns 51
Uberbackene Kise-ScHiNken-Eier ..........uuereeeerereresresesesens 52
Uberbackene Spaghetti mit TRunfischSofe .........uueererrevenn. 53
Uberbackene ZWieDelkIGfe .. uuuurnrreenrererseesesesersssesesesens 54
Warmer KartoffelSQlat ..........uuueeonneevonerossnerossnercssnerossnnsosanns 55

Fleisch, Fisch, Gefligel

0200111/ 2 0 L K of 17 58
Bunter GulascRQUIQUS ..........c.uueenuenneenueenneensuernnensueessnenanns 59
CUFTYJISCRcneeeronneinsrvrinssanissssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 60
Curryh@hnchen GiDerbacken..........enaennneeneennneeennenneenrnennnnes 61
Entenbrust in Pfeffersoffe....nnueiossninssancsssersssesessseses 62
Filet in CRili-SOfe.....ucuucoeenueisuensueceisuensaecsesssensaecsssssessaeesaees 63
Filet-Spditzle-Pfanne gratiniert... ................cccecvevvvvee v o 04
Fischfilet mit Champignon-Kruste.............ueeeeeevueeeruersnnenne 65
Fischfilet mit ZitrONENKTUSTE......uueeuuerevsueresserosseressesossserones 66
Fleischbiillchen mit Spaghetti und Blattspinat..................... 67
Fleischspiefie mit EYANUSSSOf€..uuecceeeeeessevesssaresseresserssssessnes 68
GYFOS GDETDACKEN .v.ennannneennnennneennnennnennensnnensaenssnenssecssnessanns 69
Hackbdillchen in Currysofe..........ccocoeeveveeveeveevcevenvnnn . 70
Hackbdillchen-GemuiSepfanme ...........uueneeeerveesuveeruensanessaneanes 71
Hackballchern Ziirich ........uuacnneennonnnecnrvensneeesnensenssensnncsanes 72
Hackbraten mit SEnfSOfe.....uuennueenruenseensuensanecsaessseessaessanes 74
HACKSIEISCH-CUTTY . ouueenneeeorerensrernssaersssasisssssssssssssssssssssssssssses 75
HacKkfleiSCH-GEMUIISE o.uaneennneennvensuvensuensnesssensanecssesssnessesanes 76
Hack-Rolle mit Paprikafiillung ............ceeueeeoneroscuerossnerosnenes 77
Hiihnchen in RieSlingsofe........uuueeeueeevsueeeisuencssunressnencsnnnes 78
Hiihnchenkeulen auf Curryobst.........eacceeeeeeesnevcssercsserossnenes 79
Hdéhnchen-Spieffe it Dip .......ueeeneevvueenueesnensnensnessaecssnessanns 80
HGhnchen-Reis-PfaANRe .........ueueeonenevosnerossuenossaesssssnssssasssssanes 81
KaSeftikAAElON..........uuueonnnnannnnannnnnennnnnencnnencnnencnnnnssnsnessnenes 82



Kalbshaxe geSCRIOTE c........uuunnueeonnneennnevcsnnercsvercsnesssannessnenes 83

Kaninchen im Kraut.............uneeeonnennecinensercsuensecsssessnecsnnes 84
KOUDULIAT «..caaanennaanaenoosnaenionsnnnrinsssnericssssnsssosssssssessssssssssnsnns 86
Lamm-BOoRNEN-PfANNE ..........uuueeeeeueevssuvisssuriosssesssssssssassssssnes 88
Lammbkeule mit Krauterkruste......ceeeaeeecssvnnerecsssneneesssnanes 89
LendcRENLODS .....uceeueeeeuervosueinssuvisssanisssanessssnssssnsssssssssssssssnsses 90
Meeresfriichte mit SPAGREi.........uaeeeeeeeeneeecrneercsneecsneessnnnes 91
POTFEEGUIASCH.cuaenaannnnannnnnannnnenninnennsnniosasissssssssssssssssssnenes 92
Putenkeule il ROIWEIH .......cueeeeercosevesioissnnisosssssressssssssssssnanns 93
Putenschnitzel in Preiselbeersoffe .....eeeonuerossnerossnerosanenes 94
Y L R of (1] ) T 95
SCRIACHIESSEN c..unuennannnennecnnennernnneisennrennnnessaesssesseesseesaees 96
Schnitzel mit Backpflaumen ..............ueeeeeeeeenneeecneeessnenesnnnes 97
Schwarzbier-FIeiSCR.........uneeeneecnennneennenseecsaensnenseecssneesanes 98
Schweinebraten ,, WildsCRWEIRAFT ....auuueeeeeeeeaeaeeeeeaeeeeeaennee. 99
Schweinefilet mit Apfeln in CUFTYSARNE.......ueeeeveeeervrerennes 100
Schweinefilet in Orangensofie... .......ccoccuuevueveeeeeveevne e 101

STUP-SAUIE FriKQACIIEN o...uuunnaaenennneoonneenisunrnssnerosserossnnrosnns 102
Ungarische HaCKPANRNE c.....au.ceenaneeeoonnneviosssnnnreosssansecsssnnns 103
Zigeuner-HackDGIICHEN ...........uuennneeenneennnerossnenossneressnnnenes 104

Gemitise und Aufliufe

AubergineNAUSIAUS ...........uueeeoeueressreressserssserossesosssesssssssoses 106
BiGOS aeneneennneiinniiinniiinninnnniinnninsnsssssesssstsssassssssssssssssesanes 108
Bliitterteig-Spinat-AUflAUS .........cuueeeeeueeevsrerissrerssseressnsosnns 109
Bohnen mit SPeck .......eeneennnevnneenuencnensunnsnensnensnessanesnns 110
BrokKoli-AUflAUS .........uueeeeueeossueinssuennssaeiossanssssassssnsssssssssnes 111
Brokkoli-Penne-Auflauf ............uuueeeuueeesuercssneecssneesssnesnes 112
BrOKKOU-PiZZa c...uuuuueenneennnenneennnencrnennensnensnenssesssessssnsssesnns 113
Chicorée Mit SCRINKEH...........eeeeeeenneeesnerissneiessneressneresssesene 114
Dicke Bohnen mit Kruste........eueceneeeereensuenseecsuesseessannsnns 115
Fenchelgratin mit KrGuterkruste...........eeeeeeneeceneresnnne 116
(€9 /71TRTE ORI o (11 117
Kartoffel-Mangold-Auflauf .................ueeeueeeesueeecvneeessunnennnns 118
KidneyboRNeN-PfANRNE .......u.cueeeeosnveivssavessersssarssserssssssssanns 119
Kohlrabi-Hack-Auflauf ............uuueeenuevcseencsnnessnnessnnnesnns 120



Y 1A 11 4 LN 121

KiirDiS-NUACL-GFALIN c...uuuaeeeennnnereossanniessssansiosssasssosssassssssses 122
LinSERGEMUISE..uuuennnaeenneeeenneiisneeisnenisnnicsssnissnesssssnesssssesanes 123
Makkaroni-PuteRQUflQuf ...............ueeeeeeevsvueiossunssssurssssanossnes 124
MangoldplatzCRen . ...........eneecnnneennnneecnnerinneicsnenssnnessnnnesnes 125
MOhren-ReiS-AUflAUS......uuaeoonneeonnenossaeisssanisssansssssrssssnosnes 126
NUALAUSIAUS «..anannnnannnnaannnannnneninnencnneiinneiinneissnsnssssenesanes 127
Paprikaschoten Gefiillt ..........uunnneeosuneevserissersssersssnrosnns 128
Pizza mit Paprika und TOMALEN ..........eeenaeereosnneeiocssannecsnns 129
YL 3 T 1171 1] 130
Sauerkraut-Mettauflaf.............uuueeeueeensuvercssueecsseeecsnnesnes 131
Schneller Nudelauflauf.............oeuueeeenercssuesossnnssssarssssanosnes 132
Spiitzle-Sauerkraut-Auflauf.............uueeeeueeeveneeicsueressnnnennnns 133
SPINAIAUSIAUS «..nnennnnaennnannnnneinsnvinssnennssnrisssssissssssssssssssssosanes 134
Staudensellerie Gratiniert.......ceueeeeossseeressssnrecssssassssssnns 135
ZUCCHINE GEfiillau.unnneennaenonneinsnnriisnecssnrssssnsssnsrossssrosssssones 136
Salate

Balsamico-Honig-Sofle fiir Frischesalat..............ueceeuereene. 138
Curry-Tortellini-Salat ............cuueeneeeueenuenseeensuensnecsaensnnenns 138
BlUMENKORISALAL oeeeeeennnnnnnneeeeeeeeeeerrrrrsnneereececcessosnsssessescns 139
0597777720 J (0 AN Y77 {11 AN 140
CRICOFEESALAL c.nennnnneeeeeeeeeeeerrrrrrsnneeeeeeessssssnsaneeseessssssssannsenansns 141
Claudia's Kaal Arpelschloot ... ...................c..ccoceeveneeoen . 142

GefliielSAlAL....uuunnnnnnnnnennnnennnnninsnvernsaninsenssssensssesssssssssnes 143
Griiner Nudelsalat..................ccc.coiivviiiiiiiiie i 144

Hollywood-Salat .........uueoneaeoosueinssuensssavnsssansssserosserssssssosnns 145
Italienischer Nudelsalat... .....................ccovvviveiinnnnn o 146

Kartoffelsalat mit SCRAfSKGUSE ..u.euuueeeeneeoveuerossuercssnerossansosnnns 147
Kartoffelsalat m. Spinat u. Paprika......................c......... 148

Krauter-NUAel-SAlAL..........uunneeeeeeeeeeeeerrrrssneeeeeeececssssnenseesencees 149
WA 7T L] K17 {7 2SN 150
NudelSalat CRINESISCH ......eeueeeeeeeeeeeeeeerrrrsneeeeeeceessssnenseeseneees 151

ODbstsalat ... ..........ccocc v ieiiii it e ee e e e e A 52
Ruccola-Salat... .............ccccocovieiieiiiiiiie e 153
Schichtsalat mit CUFTYSOPE..naeeeneensueensuenseeessaensannssaessseesnne 154



SchichtSalat MediterFaR.....eenenneeeeneenereerennereenenneeeresneneens 155

Schweizer WUFSISALAL .......ueneenneennenueeinensuensnenssesssaessannsnne 156
Spaghetti-Thunfisch-Salat... ...............ccc o vevvv e 157
Weifikohl-Weintrauben-Salat...............ueeeeeeeoneneroscnerossnnsonns 158
ZiGCUNCIYSALAL...uuuennnaennnaeenneensnneniinnenisnenisnnniessessssseessssnesanes 159
Nachspeisen

AMDFIOSA-CTOME c.nnnannneenneennnernnnenreenrrensanisnenssncsssesssnessaees 162
ANANAS-KOKOSCIOME ...n.uunannnannnaennenneecnnensrnnnnnensnencsensannens 163
APJCIGTTLTE wunenneenaennvennnenreennrnnrrennenssrensaeisaesssessssesssesssaenes 164
APSCIPUAAING o..cenannnnaennnnaennnavinnarensrnrensreressrerosssesosssesssssssones 164
APJEISINENCTEME. ...unnenneeenneennnerernenaeenrrensanenaenssnesssesssnessaens 165
APSCUSIIUACL c..eaaaannanannnnennnnnennnavnnsnrinsnnnssansssesssssesssssesones 166
Buttermilchnockerln auf Beerencreme..............eeeeeneeeennne. 167
KaiSerSCRMAITH ......ucnnuennecnnennneicnvennennnnennensnnisssessssesssessnns 168
Crépes Mit KirSCREM ......ueueenneennvennneennnennensnensnnessnensanecaees 169
Erdbeer-JOGRUFICTEMIE......uuecneuerosvessssavissassssesssssssosssssssanns 170
Erdbeer-TirQmiSl.......ccneeeceueeessuencssueecsssescsssesssssesssssesanes 171
GiSEla’S NACHSPECISC....ueneeoenerossuersssrerossansssssnssssassssasssssasssnns 172
HOIURAET-SARRNE.....c..nnaannnnannnaonnnnneninnercnnencrnencssnssssnesnns 172
Johannisbeer-Mascarpone-Creme ..........euereseueressrerosssnsosnns 173
TUHI-FTULL oa..onnaeennneeinnnencnnnensnnnesssnesssnessssnssssssesssssesssssessnes 173
KaiSerSCRMATTH ......uunnuennecnnennneinnennnensnennenssnecsessssessessnns 174
KaramellDananen................ueeaeccnnnencnneecsneescsnecssnnessnnnesnes 175
Marzipancreme m. Pflaumenkompott ............eeeeeueveseuerenenes 176
Mousse au CROCOIAL..........uuuunuueeonnnencnnenineeicsnnissenessnsnesnns 177
INUSSHOUGAICT MO cauueeneveressvesossavssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 178
OFARGEHCTEMIC u.cnneenneenrvenirvenaersrvensanesssessssssssessssesssessssessasnes 179
OFANGONINOUSSC.eeneeveosvrsssssrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssses 180
Pfirsich-EierliKOTCrOME ........uuueeeenneeesnnevosnercrsnencsnnecssnesnes 181
Reispuffer mit KirSChkOMPOTh.........c.ceeeeeosueevoserossurosserosnes 182
Rhabarber-Crumble..............eaaecnnaeeonnneeonnnercsnencsnnessnnnonnns 183
KaramellSOfle....nuuecvsueeovsueinssnercssuencssanissssnssssnssssssssssassssnes 183
SCHOKOIAACREIS «....nnnnnnnannnnannnnencnnnencnnneninnricnnninsnnnessnsnesnns 184
Schoko-Mascarpone-INACRUSCH.........uuueeoneerosuesosensssanesnes 185
SChoK0-MOCCA-DESSEIE a..nnnaennneeenneressuernssnnicssseesssnessssnosanns 185



SPCRUIALIUSCIOMIE oaunenanaeerevisnveriossssaniiossssasresssssssasssssasssssnes 186

Stracciatella-Creme mit AprikoSenSOfe ......eeueeesuererenerosenes 187
Tiramisu (ORRE EQ)........uuuueueeeeeerieceisisscnanssincccssssssnsassssscsssns 188
Traubensaftgelee mit VanilleSofe .......ueueeeeueroreneroscnerosnnns 189
Zimt-MascarpOne-CremMe.......uueeeeosessssossssssssossssssssssssssssssans 190
A a1 ] 1 N 191
ZWeLSCRGENSCHIMATTI cauuuennneennneeinnencsnennsnnicsnessssnessssnesanes 192

Wenn Giste kommen...

APSel-COCKIQIL....unnnnannnaannnnnennnnennsnnercsnnnnssrsssssesssnessssnenes 194
Uwe’s amerikanische Spiegeleier ........uuueeosuevossrerossrerossnenes 194
Bliitterteigtaschen gefiillt...........uuonnunnnenneenneensnencuensunnnne 195
(@) 7 7 7 7 SN 196
Gebrannte MAndeln ...............uuueenneeeonneencneencnneecssnenessnnnonnes 196
Eingelegtes GEMUISE ....uuaeenuerossavsssssersssssisssasssssssssssssssssssssanes 197
FriSCRRGS@-DIP c..uuuennneeeonneeesnerissuencssnercsssescsssesssseessssnesnsnes 198
Gemiise-BlatterteigtaSCREN ... .enneevonneevvsneesosersssnressesosnns 199
Griechische Kartoffelcreme..........uaeeneenueennnensuveesuensanennne 200
Herzhafte Waffeln..............cccocoov v e ieeiee e e . 201

Himbeer-ZitroOnen-SOrbDet ...........uuueeeneeecueevcsneessneressnnnesnns 202
KGSESCRNECKEN ..n.unnnnnnannnannnenneennennnencnnennecsnnensnnesssesssennes 203
Mini-Pizzen aus Buttermilch-Ol-Teig .............oeeervsreresnne 204
(0 RN 205
) o R 1) 1 TR 206
Raclette Mal ANAEFS.........uuuenuennannaonnnennnenneninnennenseeisnensnns 207
Reistorte a la Oma HArtMANN ..........cuueeeenneeeerneeessnenessnnnesnns 208
ROGASIDEES «.cuuueennavnnnainisvernssavisssanssssanisssasessssssssssssssssssssssssanes 209
Schinken-Kase-CroiSSANLS .......ueceueeeessueecssuercssneesssseesssnesnes 210
SCANIZCIPLANRNC a...nanannnnennnnerosnaeinsraennsarnssersssersssssssssassosanns 211
SKALEINLOPS cvonnvennenneennennreinrennnnensensnenssenssnesssessssssssesssaesns 212
NY 21 12017 1 o R 213
TRURSISCR-TOASE c..uuueennnaeeennneeinnenisnnerisneisssessssessssnesssssesnns 214
Uberbackenes Fladenbrot...................c.ccc.ccoevveneeveeon 215

I AY ] 1) 1 TN 216
B Y L Ry 17T 17 1) N 217
Kinder-Monster-Bowle...............uueceneeecnneeicseninsnencssnenesnns 217



Burgunder-ErdDeerBowle .............uuunnaeecnneevenneencneencsnnnennnns 218

EFADCOI-MIX ...nnneneeneeeeeeeeeeerrsrssneeeeeeecssssssnseseesessssssssnanssssassns 218
WL 01770 5113 2N 219
Ratz-Chili-SCRRAPS .....uuounueenneennneicnnennennrnennenseenssensssesssncsnns 219
Saurer ZitrONCRIIKOT ...eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 220
KGRACT-PUNSCH «eneeeeeeeeeeeeeeerrrraneeeeeeeecsssssnnseseesecsssssssnassessesesns 220
Obernauer ErdDeerlikor ..eeeeeeeeeeeeeeeeeneeeeeeeeeeeeeeaneeeenees 221

Oma s Rezepte

Apfel-Buttermilch-Pfannkuchen...............eueeeeeeeeesneresnenene 224
) ) T 225
Eingelegte Heringe... ..........ccccc v veiieiiciiie e e aee e 226
ETDSCHSUPPE a..cnnaennnnaenvreinssreressanisssssssssasissssssssssssssssssssssssssnes 227
) L 1 228
Heidelbeermarmelade.....................cccccoevevveivicc e 229
Kartoffel-Quark-KiicRIein ............ueoneeeeneenueeneensunnnnensanennne 230
LiNSCHSUPPE..neuevovsreiessrvisssarisssarisssasssssassssssssssssssssssssssssssssnns 231
LiSDOtNSKUCHON.....uuuennnnaennneiennneiinnencsnenisnnescsnnnsssnsnessssnesanes 232
Oma’s hausgemachte STIZE ......euerevvuereseneroscnerossnerossaenene 233
Oma’s KartoffelSuppe ........uueeneenneesnvensuercsuensunesseensanecannes 234
Oma’s Remoul@densofe .......ueeeeuerovsuerossnerossnersssnesossansoes 235
QUATKKIOE cunnnennnennneennnennrennensnnennenssnenssesssesssnesssessasessaees 236
NY 1T Oy 1 f (] T 237
SChIiNKENDEZIADNIS ....eneeneeeneennneeernennennnensanesnensaensnessaennne 238
SCRINKENNUACITL o....nacnnannnnnnaannnannaennennnennnenneecnensneeiaennns 239
Stachelbeer-Johannisbeermarmelade...................ccuuueen.... 240
Pflaumen-Holundermarmelade................ueeeeueveseneroseneronnnes 240
SUiffe ESSIG-GUIKER ounnuenneennnennnennensnnensaensnesssenssnesssssssnesnns 241

Kuchen, Torten, Gebédck

APSCIBFOL c...cnnaannnnannnnnennnavinsannnsnnnsssssisssssssssssessssssssssrsssssoses 244
Apfelkuchen mit MarZipanRaube..............uueeeeeeeneevosssnnenene 245
APSCIASCHEN «...canaannnnannnnnennnnnennnaninsnnencsnnnsssnsssssssssssssssssones 246
APSEl-ZIME-MULFINS «uvecnnennerioisssaneiossssanresssssassssssssssssssssssnces 247
Aprikosen-Bienenstich... .............c.cc.ccc v veevie e e e .. 248
Aprikosen-Buttercreme-TOre......uueeeeeuerevserosserosserossaesoes 249

9



Aprikosenkuchen mit MarZipanstreusel ............ueeeeeeeeneenenes 251

Bad Wildunger APfeltorte........uoneeevvueressercsserossnnrosnns 252
Baileys-Mirabellen-KucCRER . .........uuuueevoosnneriosssrnnseosssasseoosans 253
Birnen-Mascarpone-TOrte..........uuueeeueeevsueiosurssssersssesosanes 254
Bliitterteig-ApfeltascRen ..............uuueenneevcnneevcneeccsnenessnnnenanns 256
Cappucino-SaRne-SCHRILEN...........ueeeeeeroscuerosererossnerossnesones 257
Erdbeer-Joghurette-TOrte........uuuuenuneecnnercsnnecssnenessnnnesanns 258
Erdbeer-SchokomousSe-TOFLe ........uueeeeosueevoseresserossnnrosnns 259
ESpresSO-KUSCRKUCHER ....uuueennneeeeosonneeiosssnnressssnnsicossassssssnns 260
BiSKUTWALTEIN «.n.nnnnaennnannnneininvinsnennsnnissnnsssnrssssesssssssosanes 261
FriSCRKGSCRUCHEN c..cuuunannenannneiosssnneriosssnniiossssnsiosssssssscsssnnnns 262
FriSCREGSE-TOTLE c.cuuunuennaenneeneennnennrnennensrnensnnisnnsssecsseesnnne 263
GOWIUTTRUCHEN. .cuuuuaeveonanaerinsirneriiosssnnricsssssssossssasssssssssssessssnnss 264
HarleKiBKUCREN ........cuueeneneionnneinsnencssneisssnnsssnessssnossssnosnes 265
HefeKrGDDEICREN o....nenaaaaeeonnnnerinsnnnnreosisannressssassesssssssnsssans 266
Hefezopf (Neujahrsbrezel) ........unaenneennennneenneensnencnensunnnne 267
Kéisekuchen VO BlECH . .........uueeeconenneevossnneriosssnnnncosssannncssens 268
Y ] 22 11 (R 269
KEKASKUCRER «annnaananncnnnnnvininnaniiossanniossssanricsssnsssssssssssssans 270
KirSCh-BaiSer-KUCRER ..........ueueeoannenonneiosuniorsnnssserossnnosnes 271
Kirsch-BlGterteig-Torte.....uuuuuueeeosuueerossssunressssnsssossssssnsssnns 272
ESTOTTO.unuennnennneennrennnennenneenrennnnensessssesssesssnesssessssssssesssasnes 273
Kirschkuchen mit HORIGQUSS ....ccuuueeveosssneriessssansessssasssssnns 274
KirSCh-KokOSKUCRHEH .......uuuennnaeoonnnenonnnennnneiosnnissnnssssnosnes 275
Kirsch-Likor-NapfRuCRER ...........cueaeeevovsneeriosssnnncosssnnssossens 276
Mandarinen-INUSSIOTTE......uueeesueeossseissssessssssssssssssssrsssssrssnes 277
MORRLOFLE DOFQ..nnnnecnnneioiaeiosarisssanisssasessasosssssssssssssssssssanns 279
MUSFIREOFLCHER «...nnnaannnneeonneinnnricsnnicsnnsssssssssssssssssssssnssanes 280
Oma’s ROAONKUCHE......auueenenaeevosunneronssneriossssaniecsssansssssans 281
Pfirsich-EierliKOTKUCREN ......uuueenneeeonnnevnnnnenosnressnnessnnnosnes 282
Pfirsich-Vanille-KucCRe ........eeeueeevossnneeronscnneecssssnsnnssnns 283
Quittenkuchen mit MandelDaiSer ............ueeeeeesveseessssanssosann 284
RAADATDCTRUCHC . .c...cenanaeennnnaeniosnnnnrinssanriosssnsiessssasssossons 285
RIADATDEISCHRILLCH...cuuennneennneeonnennnnennsnnissnrssssrosssssosnes 286
Saftiger BUHETKUCHEH . .......cueuueeeooenneeiosisnnrissssnnsiessssassscssnns 287
Saftiger NUSSKUCREN .......uuueeeeueeonnneinsurinssnrisssnrisserossnnesnns 288



Schmand-ManAdelkUCHE . .........veeueeeeenneneerenneeereeneesereeneenenes 289

SchneemousSe-ErdDeer-TOTLe ..........uuueeeeeeeeeeeeeesssssaneeeneneees 290
SchokoladenKUCREN .........aaeeeeeeeeaeeeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenes 291
SLACNCIDCOTIOTLE.  eeeeeeeeeeeeeeeerneeeeeeeeeeeeerarssnneneeeececesssnsnnsssessens 292
TirAMUISU-TOTLE ...eeeeeeeeeereeereeeeeeeeeneneeeeeeenesesessssssssssssssssssnsans 294
Vanillekuchen mit NUSSKFUSTO..uueeeeeeeeeeerrrraeeeeeeeeesssssonnnneens 295
L2071 11 7R 11 i SN 296
WiRADCUICIIOTTE «.ueeeeeeeeeeeeeeneeneeeeeeeeeesssnnaneeeeececsssonsanseseesens 298
WAT1 R0 (T2 T O 2T 17T 1) o 2N 299
ZUtrONEN-SANNCIONI....eennnnnnneeeeeeeeeeeeerrrrnnneeeeeceeessssonnaneens 300
IWIeDACK-SANNEC-TOFLOeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenneees 302
Weihnachtsgeback
0512017773 2 27 211 AN 304
BEAMIGANICHEH «.nneeeeeeeeeeeenreneeneeeeeeeerssssnnseeeeeecsssssssnsssessessns 305
Y L7 9 211 116l T2 £ RN 306
HaferfloCkenMAKTONE . ........uuueeoenveinssaeesssarssssarssserosssesosnns 307
INGWerPIGLICREON a..eenennannnaennnennneennnennnennnennnenaensanessensanenne 308
KOKOSHUAKFONEH «oneeeaeeeeennnnneneeeneeeeeeeesssrsanneeeesececsssssnannsesensens 309
MandelMAKTONEN ........aeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeneees 310
MarZipaAn-ZiMISIETRNE ...u..ueueeessuvessssvsssssressssssssasssssssssssssossnns 311
RUMKUZEIN o...naonnannnaennnennneennennennnnennnennensneesnensanssssesssesnne 312
RUMKUGEIN «..oennannnnaennnenennennsaninsannsssanisssassssnsssssssssssssssanes 313
YO 101201177 (27711 1 (2N 314

11






Bohneneintopf

4 - 6 Personen

1 Glas weille Bohnen (680 g)

1 Dose Kidney-Bohnen (420 g)
1 Stange Porree

250 g Tomaten

250 g geschilte, wiirfelig geschnittene Kartofteln
500 g Gehacktes

7 - 8 EL Tomatenketchup

1 [ Instant-Fleischbriihe

Salz, Pfefter

Bohnenkraut

Maggi

Essig, Ol

Gehacktes in heilem Ol krimelig braten, Porree
putzen, in Ringe schneiden, dazugeben und mitbraten.
Bohnen abgiellen und zusammen mit der Fleischbriihe
zum Fleisch geben. Tomaten waschen, Stielansatz
entfernen, klein schneiden und ebentalls dazugeben,
mit Salz, Pfefter, Maggi, Bohnenkraut wiirzen und ca.
30 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Vor dem Servieren nochmals nachwiirzen und 1 EL
Essig dazugeben. Evtl. noch mit frischer Petersilie
bestreuen.

Hierzu Bauernbrot servieren.

14



Bunter Hihnchentopf

4 - 6 Personen

600 g Hahnchenbrustfilet

3 Paprikaschoten (rot, gelb griin)
250 g kleine Champignons

2 grolSe Zwiebeln

1 Ecke Schmelzkase

1 Beutel ,,Maggi“ Zwiebelsuppe

6 EL Ol Edelsii8-Paprika

Salz, Pfefter

400 - 500 g stile Sahne

% [ Instant-Gemtisebrtihe

Fleisch kurz abspiilen, trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. 4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin portionsweise anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in eine Schiissel geben, die Sahne
dariiber gielen und iber Nacht im Kiihlschrank
marinieren.

Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden.
Zwiebel schilen und ebenfalls in Streifen schneiden.
Pilze putzen, eventuell waschen.

2 EL Ol erhitzen, Pilze und Zwiebel darin anbraten,
Paprikastreifen kurz mit andiinsten und mit Pfeftfer,
Salz und Paprika wiirzen. Mit der Gemiisebriihe
abloschen, aufkochen, Zwiebelsuppe einriihren und
alles zugedeckt ca. 10 bis 12 Minuten kocheln lassen.
Schmelzkése in Flockchen hineingeben, das marinierte
Fleisch mit der Sahne zufiigen, aufkochen lassen und
nochmals mit den Gewtirzen abschmecken.

Hierzu Baguettebrot servieren.
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Italienischer Reistopf

4 Personen

400 g Schweinemett

150 g Langkornreis, 750 ml Fleischbriihe
250 g geschdlte Mohren

250 g gewaschenen, in Streifen geschnittenen Porree
1 Knoblauchzehe, 2 Zwiebeln

1 Dose geschdalte Tomaten (425 g)

% EL Tomatenmark, 1 frische Peperoni
750 ml Fleischbriihe

20 g geriebenen Parmesankiése

Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenol

Muskatnuss, Maggi, Oregano, Basilikum

Fleischbriihe aufkochen, Reis unter flieSendem Wasser
kurz abbrausen, in die Fleischbriihe geben und ca. 20
Minuten garen lassen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Schweinemett zu
kleinen KloBchen formen, im Ol knusprig anbraten und
herausnehmen. Im  verbleibenden  Bratfett die
geschilten, in dinne Scheiben geschnittenen Mohren,
den vorbereiteten Porree, die zerdriickte Knoblauch-
zehe und die geschalten, kleingewiirfelten Zwiebeln
unter  standigem  Riihren  anbraten. Mit der
Fleischbriihe abloschen, Tomaten mit einem Plirierstab
plirieren und zusammen mit dem Tomatenmark
dazugeben. Mit den Gewtirzen abschmecken und ca. 10
Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen. Garen Reis
eventuell etwas abgiefen und zusammen mit den
Fleischballchen hineingeben. Parmesan einriihren und
servieren.

Hierzu StangenweilSbrot servieren.
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Lauchcremesuppe

ca. 4 - 6 Personen

3 - 4 Stangen Lauch (Porree)

3 - 4 EL Oliven- oder Sonnenblumenol
1% -2 EL Mehl

1 | Wasser, ca. 2 EL Instant-Gemiisebrtihe
150 g Kréiuter-Frischkase

2 Eigelb

3 - 4 EL Sahne

Salz, Pfefter

Maggi

Die Porreestangen siubern, waschen und in feine Ringe
schneiden.

Ol erhitzen, den vorbereiteten Porree darin kurz
andtinsten, mit Mehl bestiuben, kurz unterriihren und
mit  zubereiteter Gemiisebrithe abloschen. Den
Frischkdse zugeben und ca. 15 Minuten leicht kocheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Maggi abschmecken.
Eigelbe mit der Sahne verquirlen, in die Suppe
einriihren, kurz ziehen lassen (nicht mehr kochen) und
servieren.
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Leberknddelsuppe

4 Personen

200 g Schweine- oder Rinderleber
1 Brotchen

ca. % [ heille Milch

2 Zwiebeln

2 TL Butter

2 Eigelbe

1 EL geh. Petersilie

1 EL Schnittlauchréllchen

% TL getrocknetes Majoran
etwas abgeriebene Zitronenschale
2 geh. EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer, etwas Muskat

ca. 1 % | Fleischbriihe

Fiir _die Leberknddel: Brotchen in heier Milch
einweichen und quellen lassen. Leber von Sehnen
befreien und durch den Fleischwolf drehen. Butter in
einer  Pfanne  erhitzen und die  geschalten,
kleingewiirtfelten Zwiebeln darin glasig diinsten.
Brotchen ausdriicken zusammen mit den Zwiebeln,
Eigelben und den tibrigen Zutaten zur Lebermasse
geben, verkneten und mit den Gewiirzen kraftig
abschmecken. Jeweils % EL der Masse abstechen und
mit nassen Hinden Knodel daraus formen. (Ca. 10 - 12
Stiick)

Fleischbriihe aufkochen, mit Maggi wiirzen, die Knodel
hineingeben und in der Briihe ca. 15 - 20 Minuten
ziehen lassen.
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Paprikasuppe

(fiir ca. 4 Personen)

500 g rote Paprikaschoten
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

2 TL Tomatenmark

1 EL Weizenmehl

1 Prise Zucker

% TL Paprikapulver edelsiil§
Salz, Pfefter

% | Gemtisebriihe

1 Spritzer Essig

100 g Creme fraiche

Dill (frisch oder getrocknet) nach Geschmack

Paprika waschen, halbieren, entkernen und klein
wiirfeln, Zwiebeln und Knoblauch abziehen und beides
fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Paprika,
Zwiebeln und Knoblauch darin diinsten. Tomatenmark
einrithren. Danach Mehl, Zucker und Paprikapulver
zufiigen und alles bei milder Hitze unter stiandigem
Riihren 2 Minuten weitergaren.

Gemiisebriihe angielen und alles 10 - 15 Minuten
kocheln lassen, gelegentlich umriihren. Suppe grob mit
einem Stabmixer piirieren (Paprikastiicke sollen zum
grolen Teil aber ganz bleiben) und mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken. Kurz vor dem Servieren Creme
fraiche und Dill unterriihren.
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Polnische Gurkensuppe

500 g Suppentleisch

% - 1 Glas Salz- oder Gewiirzgurken
3 Mohren

1 Bund Suppengemtise

500 g geschdlte Kartoffeln

Salz, Pfeffer

Saure Sahne

Suppentleisch und geputztes Suppengemtise in 1%
Liter Salzwasser ca. 60 Minuten garen. Fleisch
herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb passieren.
Kartofteln in Wiirfel schneiden, Mohren schalen.
Gurken und geschilte Mohren grob raspeln, zusammen
mit den Kartoffeln in die Fleischbriihe geben und ca.
20 Minuten garen.

Suppentleisch in Wiirfel schneiden und zur Suppe
geben. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Gurkenessig
abschmecken und mit der sauren Sahne verfeinert
servieren.

Oder ohne Fleisch

1 Bund Suppengemtise, 1% | Wasser

2 Mohren, % - 1 Glas Salz- o. Gewiirzgurken
500 g geschilte, wiirfelige Kartoffeln

3 hart gekochte Eier

200 g saure Sahne o._Joghurt

Petersilie, Salz, Pfefter, etwas Kiimmel

Zubereitung wie oben. Zum Schluss die Eier in Wiirtel

schneiden und zusammen mit der sauren Sahne vor
dem Servieren unterriihren.
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Rote Bete-Cremesuppe

4 Personen

700 g Rote Bete

100 g Sellerie

1 kleine Porreestange

% | Instant-Gemiisebriihe

2 EL Zitronensaft, Salz Pfeffer
1 EL geriebener Meerrettich
% Becher Schmand

Rote Bete und Sellerie schilen und wiirfeln, Porree in
Ringe schneiden, Gemtise in der Briihe in ca. 30
Minuten garen. Die Suppe piirieren und mit Salz
Pfefter und Zitrone abschmecken. Schmand und
Meerrettich mischen und beim Servieren je 1 EL davon
auf die Suppe geben.
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Rote Zwiebelsuppe mit Pfiff

4 Personen

250 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

500 ml Instant-Gemtisebriihe

2 EL Cognac

150 g Bresso Frischkisezubereitung m.
Krdutern der Provence

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeftfer aus der Miihle

Zwiebeln  schilen und in  Ringe  schneiden,
Knoblauchzehe schélen und durchpressen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
andinsten. Knoblauch dazugeben. Nach ca. 3 Minuten
Gemtisebriihe und Cognac angiefen. Zugedeckt ca. 15
Minuten ziehen lassen. Einen Teil der Zwiebeln mit
dem Schaumloftfel herausnehmen. Bresso in die Suppe
rithren und mit einem Schneidestab ptirieren. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfefter krdftig abschmecken. Die
restlichen Zwiebelringe unterriihren, die Suppe kurz
autkochen lassen und servieren.




Sauerkrauttopt

500 g Kartoffeln

2 EL Gemtisebrtihe

3 Paprikaschoten (rot)

4 Whirstchen (aus der Dose)

1 Dose Sauerkraut (425 ml)

Salz, Pfeffer, Majoran (frisch o.getrocknet)
100 g Friihstiicksspeck in Scheiben

1 saure Sahne

Kartoffeln schéilen und in grobe Wiirfel schneiden. In
gut 1 | Wasser ca. 15 Minuten kochen. Gemtisebriihe
einriihren. Paprika waschen und in Stiicke schneiden.
Paprika nach ca. 5 Minuten Garzeit zu den Kartofteln
geben und mitgaren.

Sauerkraut direkt aus der Dose zu den Kartoffeln
geben und zugedeckt weitere 5 Minuten mitgaren.
Wiirstchen in Scheiben schneiden und in der Suppe
erhitzen. Mit Salz, Pfefter und Majoran abschmecken.
Die saure Sahne unterriihren.

Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Speck in grobe Stiicke brechen und auft der
Suppe verteilen.

Evtl. frischen Majoran tiber die Suppe streuen.
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Spargelcremesuppe

4 - 6 Personen

400 g frischer Spargel

1% | Gemiisebriihe (Instant)
7 EL Butter

1 TL Mehl

1 Pck. Maggi Spargelcremesuppe
Salz, Pfefter

Maggi

Zitronensaft

Zucker

100 ml Sahne

¥ Bund Schnittlauchrollchen

Spargel waschen, schalen, in ca. 3 cm lange Stiicke
schneiden und die Schalen in % | Gemiisebriihe ca. 15 -
20 Minuten kochen. Auf ein Durchschlagsieb giellen
(Wasser auftangen) und mit einem Holzlotfel
durchriihren.

In der restlichen Gemiisebriihe den Spargel ca. 15
Minuten garen lassen, abgiefen, das Spargelwasser
dabei auffangen und erkalten lassen.

Butter zerlassen, das Mehl unter Riihren so lange
erhitzen bis es hellgelb ist. Mit dem kalten
Spargelwasser —aufgieBen und das Spargelcreme-
suppenpulver einrtihren, ca. 5 Minuten kocheln lassen.
(Evtl. noch 1-2 Scheiben gekochten Schinken in
Streifen schneiden und diese dazugeben). Mit Salz,
Pfeffer, Maggi, 1 Prise Zucker und CZitronensaft
abschmecken. Vor dem Servieren Sahne und den
kleingeschnittenen  Spargel  hinzufiigen und die
Schnittlauchrollchen unterriihren.
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Tante Molly’s Suppe

ca. 6 - 8 Personen

1 kg Gemtisezwiebeln

1 groBe Dose griine Brechbohnen
500 g Cabanossi

70 g Tomatenmark

1 % [ Instant-Fleischbriihe

1 groBe Dose geschélte Tomaten
2 Knoblauchzehen

2 EL Mehl

1 TL Thymian

1 gestr. TL Sambal Oelek

Salz, Pfefter

Créme fraiche

Olivenol

Gemtisezwiebeln und Knoblauchzehen schéilen und
wiirfeln, beides in erhitztem Olivenol goldgelb braten,
das Mehl dartiberstiuben und mit der Fleischbriihe
abloschen.

Bohnen abtropfen und zusammen mit den geschalten
Tomaten und Tomatenmark hinzugeben. Cabanossi in
Scheiben schneiden und ebentalls hinzufiigen. Die
Suppe mit den Gewiirzen abschmecken, aufkochen und
kurze Zeit kocheln lassen. Vor dem Servieren mit
Creme fraiche verfeinern und mit Fladenbrot servieren.
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Zucchinieintopf

5 - 6 Personen

4 EL Olivenol

400 g feine frische Bratwurst

100 g Baconwiirfel

100 g Langkorn-Reis

750-800 g in 1 cm dicke Streifen geschnittene Zucchini
2 Knoblauchzehen

1 rote oder griine Paprikaschote

1 - 2 EL Tomaten-Ketchup

1 geh. TL Chili con carne (Maggi fix)
1 Dose geschdlte Tomaten

% | klare Fleischbriihe (Instant)
100 ml Kriuter Créeme fraiche

Salz, Pfeffer, Petersilie

Olivenol mit den Baconwiirfeln in einem Topf erhitzen,
die Bratwurst aus dem Darm driicken, in kleinen
KloBchen zu den Baconwiirfeln geben und etwas kross
anbraten. Zucchinistreifen, entkernte, in Streifen
geschnittene  Paprikaschote, geschilte zerdriickte
Knoblauchzehe hinzufiigen und unter Riihren kurz
mitbraten. Die geschalten Tomaten zusammen mit der
Fleischbriihe angiellen, Reis hinzuftigen, umriihren und
mit Ketchup, Chili con carne-Pulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Kriuter Créme fraiche unterriihren
und eventuell mit gehackter Petersilie bestreut
servieren.
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Zucchini-Fischsuppe

2 Personen

600 g kleine, feste Zucchini

400 g Goldbarsch- oder Rotbarschfilet
% | Instant-Gemiisebrtihe

Y% | trockener WeilBwein

1 Knoblauchzehe

6 EL stile Sahne

1 kleines Bund Dill

Die Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und auf
einer Rohkostreibe grob raspeln.

Fischfilet  abspiilen,  trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Geraspelte Zucchini und Fischstiicke in einen Topf
geben und mit Brithe und Weilwein auftiillen.
Knoblauchzehe schilen, durchpressen und dazugeben.
Topt schliefen und etwa 15 Minuten leicht kocheln
lassen.

Dill waschen, trocken schwenken, feste Stiele entfernen
und fein hacken. Die Sahne unterriihren und die Suppe
mit Dill bestreut servieren.
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Notizen

28






Bandnudeln mit Schinken-Spinat-SoRe

(fiir 4 Personen)

700 g Spinat (evtl. Tiefkiihl-Blattspinat)
1 Zwiebel, 1 - 2 Knoblauchzehen

1 EL Butter, Salz, Pfefter

200 g siille Sahne

1 gehduften TL Gemiisebriihe

3 - 4 EL heller SoBenbinder

400 g diinne Bandnudeln

3 EL Pinienkerne

2 dicke Scheiben (ca.150 g) gek. Schinken

Spinat putzen, griindlich waschen, abtropfen und fein
schneiden (TK-Blattspinat auftauen lassen). Zwiebel
und Knoblauch schilen und hacken.

Fett erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin leicht
anbraten. Spinat tropfnass zufiigen und zusammen-
fallen lassen, wiirzen. Ca. 400 ml Wasser und Sahne
angiellen. Autkochen, Briihe einrithren und 1-2
Minuten kocheln. Solenbinder einstreuen und
nochmals kurz autkochen lassen. Danach mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und herausnehmen. Schinken fein wiirfeln und
in die SolSe rtihren.

Nudeln abgieBen und mit der Spinat-SolSe anrichten.

Mit Pinienkernen bestreuen.
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Bolognese-KloKe

1 Pak. KloBe zum Selbstanriihren
3 Mohren

100 g Sellerieknolle

2 Zwiebeln

1 EL Tomatenmark

1 -2 EL Mehl

2 Dosen Pizzatomaten (500 g)
200 ml Gemtisebriihe

20 g Butter

2 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer, getrockneter Thymian
ol

Ca. 24 KloBe nach Packungsanweisung zubereiten.
(Wéhrend der KloBSteig quellen muss, kann man die
SolSe zubereiten.)

Mohren und Sellerie schilen. Mohren in Scheiben,
Sellerie in Wiirfel schneiden, Zwiebel schilen und fein
hacken.

Zwiebel im Ol andiinsten, Mohren und Sellerie
mitdiinsten. Tomatenmark und Mehl zufiigen. Mit
Tomaten und Gemiisebriihe abloschen, auftkochen. Ca.
15 Minuten kocheln lassen. Creme fraiche unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gar gekochten Klofe in geschmolzener Butter mit
Thymian schwenken. Zusammen mit der SolSe
servieren.

Hierzu schmeckt: Salat
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Buntes Eierfrikassee
4 Personen

4 hartgekochte Eier

250 g feine Bratwurst

1 kleines Glas Spargel (205 g Einwaage)

1Dose Champignons

% TL Instant-Gemutisebriihe
Sole: 30 g Butter

30 g Mehl

% | Spargelwasser

ITL Kapern

ca. 75 ml stiBe Sahne

Salz, Pfefter

Zitronensaft, Zucker

Spargel abgiellen, Wasser dabei auffangen, auf % [
auffiillen und % TL Instant-Gemiisebriihe zugeben.
Fett in einem Topf zerlassen und mit dem Mehl eine
helle  Mehlschwitze  zubereiten, — mit  Spargel-
Gemiisebriihe abloschen und autfkochen lassen. Von
dem Bratwurstteig kleine Klochen in die Solle
driicken, Champignons in Scheiben schneiden, diese zur
Solle geben, mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
Zitronensaft siil8-sauer abschmecken. Die Soe ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen. Kurz vor Ende der
Garzeit den in 2 - 3 cm lange Stiicke geschnittenen
Spargel, die halbierten Eier und die Kapern
hinzugeben und noch kurz durchziehen lassen. Vor
dem Servieren nochmals abschmecken und mit der
stillen Sahne verfeinern.

Hierzu kornig gekochten Reis oder Salzkartoffeln und
Salat servieren.
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Cannelloni mit Spinatfiillung

ca. 4 Personen

200 g gekochter Schinken

300 g Rahm-Spinat (TK)

Salz, Pfeftfer, Muskat

200 g Cannelloni (ca. 20 Stiick)
300 ml Milch

200 ml Kaffeesahne

4 EL heller SoBenbinder

1 EL Brtihe (Instant)

100 g geriebenen Gouda

Den Schinken in feine Wiirfel schneiden und unter den
aufgetauten Spinat mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Cannelloni mit der Masse fiillen
und dicht nebeneinander in eine gefettete Auflaufform
legen. Milch und Sahne autfkochen. Briihe und
Sol8enbinder einrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Diese SofSe tiber die Cannelloni giefSen,
mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
200° ca. 40 Minuten backen.
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Getiillte Cannelloni

2 Zwiebeln

500 g Hackfleisch

4 EL Ol

Salz, Pfeffer, Paprika edelsiil§

1 Dose Pizzatomaten

400 g TK-Blattspinat (auftauen) oder frisch
2 Knoblauchzehen

Thymian und Rosmarin getrocknet
16 Cannelloni

300 g Creme fraiche

150 g Gouda

Zwiebeln fein wiirfeln. Die Hilfte davon mit dem Hack
in 2 EL Ol ca. 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen. Tomaten zufiigen und aufkochen
lassen. 10 Minuten bei schwacher Hitze einkochen
lassen.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Die restlichen
Zwiebelwiirfel — und  die  klein  geschnittenen
Knoblauchzehen andiinsten. Spinat zufiigen. Mit
Rosmarin und Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Hilfte der Cannelloni mit der Spinatmasse, die
andere Hilfte mit der Hackmasse fiillen. Ubrige
Hackmasse in eine flache Auflaufform geben.
Cannelloni abwechselnd darauf legen.

Creme fraiche mit Salz und Pfeffer verriihren und iiber
die Cannelloni geben (Cannelloni missen bedeckt
sein!). Kdse fein reiben und ebenfalls dartiber geben.

Im heillen Backofen 40 - 45 Minuten backen.
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Jollof Reis

ca. 4 Personen

400 g Langkornreis

500 g Tomaten

250 g frische griine Bohnen
(z. B. Prinzessbohnen)

250 g Mohren

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 griine Chilischoten

1 | Gemiisebriihe (Instant)
Jje 1 rote und griine Paprikaschote
3 EL Sonnenblumendol

5 EL Tomatenmark

Salz, Pfefter

Koriandergriin

2 hart gekochte Eier

Tomaten tiber Kreuz einritzen, fiir etwa 15 Sekunden
mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken,
enthiuten, vierteln, die Stielansitze herausschneiden
und entkernen. Das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Bohnen, Paprikaschoten und Mohren waschen, putzen,
grob wiirfeln und vermischen.

Zwiebeln schédlen und wiirfeln, Knoblauch schilen und
fein hacken. Chilischoten lings aufschlitzen, entkernen,
waschen und ebentalls hacken.

Ol in einem groBen Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch
und Chilischoten hineingeben und bei mittlerer Hitze
unter stindigem Riihren goldgelb anbraten.

Tomaten, Tomatenmark und die Hilfte der Gemiise-
Mischung dazugeben. Mit Gemiisebriihe angiefen und
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den Reis hinzufiigen. Topf zudecken und bei schwacher
Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Reis mit Salz
und Pfeffer wiirzen und umriihren. Das restliche
Gemlise darauf geben. Topt wieder zudecken und das
Ganze weitere 10 Minuten bei ganz schwacher Hitze
garen. Die hart gekochten Eier pellen und vierteln,
Gericht auf Teller geben und mit den Eiern und
Koriandergriin verziert servieren.

Kise-Kartoftfel-PLiree

4 Personen

1 kg Kartoffeln

150 ml Milch

200 g Adler Edelkriutercreme
2 EL Butter

Schnittlauch, Basilikum

Salz, Pfeftfer, Muskat

Kartofteln schilen, in Stiicke schneiden und in
Salzwasser ca. 20 Minuten gar kochen. Abgiefen und
abdampfen lassen und mit einem Kartoftelstampfer
zerstampfen.

Milch erwdrmen, mit Butter und Krduterkdse zum
Piiree geben, mit einem Schneebesen glatt riihren

und mit den Gewiirzen abschmecken. Kriuter waschen,
fein hacken und unterriihren.
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KartoftfelkloBe

ca. 4 Personen

1 kg Kartofteln
% [ Milch

2 TL Salz

Pfefter

Muskat

130 g Griel8

2 Scheiben Toast
ca. 20 g Butter

Kartoffeln schilen, waschen und in eine Schiissel mit
kaltem Wasser legen (ca. 1 Stunde).

Die Milch mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen,
autkochen lassen, vom Herd nehmen und den GrielS
einriihren.

Kartoffeln fein reiben, in einem Kichentuch fest
ausdriicken und das Wasser dabei auffangen. Die
ausgedriickten Kartoffeln in die gequollene GrieSmasse
geben und gut verkneten. Kartoffelwasser abgielien
und die zurtickbleibende Starke unter den Kartoftelteig
kneten.

Toast entrinden, klein wiirfeln, Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Toastwiirfel darin goldbraun rosten.
Aus dem Kartoffelteig mit bemehlten Hinden etwa 5
cm dicke KloBe formen, und diese mit 1- 2 Brotwiirfeln
fiillen.

Ca. 2 | Salzwasser zum Kochen bringen, KlofSe
hineingeben und ca. 30 Minuten gar ziehen lassen.

Diese KloBe schmecken sehr gut zu Rinder-, Schweine-
und Sauerbraten oder aber zu Gulasch.

37



Kartoffelpfanne

400 g Pellkartoftfeln

3 Zwiebeln

1 groBe Mohre

1 Zucchini

1 gelbe Paprikaschote
3 EL Ol

Salz, Pfefter

150 g Scheibletten-Kase

Zwiebeln und Paprika wiirfeln. Kartofteln, Méhre und
Zucchini schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Ol erhitzen und Mohren und Kartoffeln anbraten.

Nach 5 Minuten Zwiebeln, Zucchini und Paprika
dazugeben. Mit Salz und Pfefter wiirzen und mit Deckel
ca. 3 Minuten garen. Deckel abnehmen und bei
mittlerer Hitze 4 Minuten weitergaren. Kése in breite
Streifen schneiden, dariiber verteilen und schmelzen
lassen.
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Kriuterkartoftfeln

ca. 4 Portionen

600 g kleine Kartofteln (festkochend)
Salz

125 g Mozzarella

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

20 g Butter oder Margarine

1 Knoblauchzehe

100 ml Schlagsahne

Die Kartofteln mit Schale in Salzwasser kochen,
abschrecken, pellen und halbieren.

Mozzarella in Scheiben und den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Dill abzupfen und grob hacken.

Die Butter oder Margarine in einer breiten Pfanne
schmelzen. Den Knoblauch ins Fett pressen. Die
Kartoffeln dazugeben, kriftig salzen, pfeffern und im
Fett wenden, bis sie von allen Seiten gut angebraten
sind. Die Krdauter untermischen.

Die Kartofteln in eine ofenteste Form geben.

Die Sahne in der Pfanne einmal autkochen lassen und
tiber die Kartoffeln giellen. Den Mozzarella iiber und
zwischen den Kartoffeln verteilen und dann bei starker
Hitze 8 - 10 Minuten iiberbacken.

Sollte man keine frischen Kriuter haben, kann man
auch getrocknete Kriuter verwenden.
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Makkaroni-Bolognese-Pfanne

4 Personen

300 g kurze Makkaroni

2 mittelgrof8e geschilte feingewtirfelte Zwiebeln
400 g Schweine- oder Rinderhackfleisch

2 EL Tomatenmark

2 mittelgrolSe Tomaten

125 g geriebenen Gouda

2 - 3 Stiele Thymian

250 ml Instant-Fleischbriihe

Salz, Pfeffer, Paprika

ol

Makkaroni in reichlich kochendes Salzwasser geben und
ca. 8 Minuten bisstest garen lassen.

3 - 4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch unter
standigem Riihren darin kriimelig anbraten, Zwiebeln
zufiigen  und  mitbraten.  Tomatenmark  und
kleingeschnittene Tomaten zugeben und mitbraten.
Briihe zugieBen, aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln
lassen.

Thymian waschen und fein hacken.

Nudeln abgieBen, abtropfen lassen und zusammen mit
dem Thymian zum Hackfleisch geben. Mit Salz, Pfefter
und Paprikapulver abschmecken. Kase fein reiben und
dariiber geben, Pfanne abdecken und ca. 5 Minuten
kocheln lassen bis der Kise geschmolzen ist.
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Mozzarella-Kartoffeln
ca. 4 - 5 Personen

750 g Kartoffeln

2 Mozzarella-Kise

200 g gekochten Schinken
1 Bund Petersilie

1 Becher stilfe Sahne

1 Becher saure Sahne
Salz, Pfeffer

100 g geriebener Gouda

Kartofteln kochen, schilen und iber Nacht stehen
lassen.

Am ndchsten Tag die Kartofteln grob raspeln, ebenso
den Mozzarella. Schinken in Streifen schneiden und die
Petersilie fein hacken. Alles gut vermischen und salzen.
In eine gefettete Auflaufform fiillen. Danach Sahne mit
Salz und Pfefter wiirzen und iiber die Kartoffeln geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 45 Minuten
backen.
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Nudelpfanne

ca. 4 - 5 Personen

250 g Nudeln

2 Scheiben Leberkése
2 grolSe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose Erbsen und Mdéhren
1 Dose Champignons
Kréuter der Provence
Salz, Pfeffer

Maggi

4 EL Tomatenketchup
1 stille Sahne
Margarine zum Braten

Die Nudeln in Salzwasser ca. 6 Minuten kochen,
abgiellen und abkiihlen lassen. Den Leberkise wiirfeln
und die Zwiebeln in Ringe schneiden.

Die Margarine in der Pfanne heil§ werden lassen, die
zerdriickte Knoblauchzehe und die Zwiebeln darin
andiinsten. Fleischwiirfel dazugeben und anbraten.
Dann die Nudeln zugeben und gut mit durchbraten.
Die Erbsen und Mohren und die Champignons
abschiitten, die Champignons in Scheiben schneiden.
Beides mit in die Pfanne geben und erhitzen.

Mit den Gewtiirzen abschmecken und zum Schluss die
stlle Sahne unterheben.
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Pfannkuchen pikant

250 g Mehl

4 Eier

etwas Salz

250 ml Milch

200 g Schinken

3 EL getrocknete Petersilie
ol

Eier mit dem Mixer verriihren. Nach und nach Salz,
Meh!l und Milch zufiigen und zu einem glatten Teig
verriihren.

Schinken in sehr feine Streifen schneiden.

Petersilie und Schinken unter den Pfannkuchenteig
mischen.

Im heiBen Ol kleine Pfannkuchen abbacken (3 Stiick
pro Pfanne).

Die Pfannkuchen kann man mit griinem Salat als
Hauptgericht servieren oder aber als kleine Mahlzeit
fiir abends machen.
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Pfannkuchen-Wrap

3 Eier

300 g Créme fraiche

150 g Mehl, Salz

500 g Hahnchenbrust

2 Zwiebeln

3 EL Olivenol

3 Tomaten

% Salatgurke, % Eisbergsalat
ca. 200 g Krautsalat

1 Knoblauchzehe

Eier, 100 g Creme fraiche, Mehl, 8 EL Wasser und
etwas Salz zu einem glatten Teig verriihren.
Héhnchenfilet in Streifen und Zwiebeln in Ringe
schneiden und mit 2 EL Ol mischen. Tomaten
halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Gurke
in Scheiben hobeln. Krautsalat auf einem Sieb
abtropfen lassen. Eisbergsalat waschen und in diinne
Streifen schneiden.

Eine Pfanne dinn mit Ol auspinseln und erhitzen.
Nacheinander darin 4 diinne Crepes backen. Beiseite
stellen.

Fleisch in einer heillen Pfanne unter Wenden ca. 5
Minuten braten. In der Zwischenzeit die restliche
Creme fraiche mit der durchgedriickten Knoblauchzehe
und Salz und Pfeffer verriihren. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und die Zwiebeln anbraten.

Crepes mit Knoblauch-Creme bestreichen. Alle Zutaten
nacheinander darauf verteilen (nicht zu dick). Wraps
autfrollen und halbieren.
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Pilz-Risotto

4 Personen

400 g gemischte Pilze
(Pfifferlinge, Champignons)
3 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

Jje 1 EL Butter und Olivendl!
400 g Reis

1 Glas WeilBwein

ca. % | Gemiisebriihe (Instant)
50 ml Sahne

Salz, Pfeffer

25 g geriebener Parmesan

Pilze und Friihlingszwiebeln putzen und klein
schneiden. Pilze, zerdrtickte Knoblauchzehe und weilse
Teile der Zwiebeln in der heilen Butter-Ol-Mischung
andiinsten, Reis dazu geben, kurz mitdinsten und mit
dem Wein abloschen. Heile Briihe kellenweise angielSen,
immer abwarten bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen
hat. Bei milder Hitze unter hiufigem Riihren ca. 25
Minuten garen, gegen Ende der Garzeit griine Teile der
Friihlingszwiebeln und Sahne zugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mit dem Parmesan bestreut servieren, eventuell beim
Servieren noch etwas schwarzen Pfeffer dariiber
mahlen.

Beilage: griiner oder gemischter Salat
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Schinken-Reis-Puffer

125 g Reis

100 g gekochter Schinken

Y% Bund Schnittlauch

2 Eier

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

2 EL Ol

1 Glas/Flasche stil saure Sol8e (400 g)

Reis nach Packungsanweisung garen.

Schinken  wiirfeln,  Schnittlauch in feine Ringe
schneiden.

Reis, Schinkenwiirfel, Schnittlauchringe und Eier zu
einem Teig vermischen und mit Salz und Pfefter
wirzen.

Ol erhitzen und kleine Reispuffer von beiden Seiten
braun braten.

Sol8e erhitzen und die Reispufter damit servieren.
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Spinatlasagne

4 Personen

250 g Lasagneplatten

500 g Spinat

200 g gekochter Schinken
200 g Doppelrahm-Frischkase
100 g Butter oder Margarine
1 Zwiebel

30 g Weizenmehl

500 ml Milch

150 g Schafskise

geriebene Muskatnuss

Salz

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen
lassen. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

50 g Butter zerlassen, die Zwiebelwiirfel darin glasig
werden lassen, den Spinat hinzufiigen, kurz andiinsten
und mit Salz und Muskat wiirzen.

Restliche Butter zerlassen, Mehl unter Riihren so lange
erhitzen, bis es hellgelb ist. Milch hinzugieBen, mit
Schneebesen durchschlagen, darauf achten, dass keine
Klimpchen entstehen, Solfe zum Kochen bringen, kurz
autkochen und den Frischkdse unterriihren. Den
Schinken fein wiirfeln und mit dem Spinat unterheben.
Mit Salz abschmecken.

Die Masse mit Lasagneplatten abwechselnd lagenweise
in eine gefettete Auflaufform schichten. Die obere
Schicht soll aus Spinatmasse bestehen. Schafskise fein
zerbrockeln und aut den Auflauf streuen.

Im Backofen ca. 40 Minuten backen (170°-200°
vorgeheizt, Heifluft 150°- 180° nicht vorgeheizt).
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Tagliatelle mit Lachs

4 Personen

400 g Tagliatelle

200 g Réucherlachs

1 kleine Zwiebel

40 g Butter

4 EL WeiBwein

1 Becher Creme double
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Die Nudeln in reichlich Salzwasser nach Anleitung
garen.

In der Zwischenzeit die SolSe zubereiten: Die Zwiebel
schéilen und fein hacken, den Lachs in feine Streifen
schneiden.

Butter erhitzen und die feingehackte Zwiebel darin
glasig werden lassen, den Wein zugiefen und bei
mittelstarker Hitze etwas einkochen lassen. Creme
double zugeben, Sole mit Salz und Pfeffer wiirzen,
etwas erhitzen (darf nicht mehr kochen) und vom
Herd  nehmen. Die Lachsstreifen  hinzufiigen,
durchriihren und nach Belieben noch mit Muskat
abschmecken.

Die SoBBe mit den Nudeln vermischen und sofort
servieren.
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Tomaten-Sahne-Nudeln

2 Becher siille Sahne

3 - 4 EL Tomatenmark

1 EL Sahneschmelzkése

1 EL getrocknete Petersilie
etwas Muskat

Pfeffer, Salz,

Kriuter der Provence

250 g Bandnudeln

Die Bandnudeln laut Packungsanweisung gar kochen.
Die Sahne aufkochen, dann die Hitze reduzieren.

Das Tomatenmark und den Kése in die Sahne geben
und unterriihren. Danach die Kriuter und Gewiirze
dazugeben und 5 - 7 Minuten kocheln lassen.

Die Nudeln in die SolSe geben und servieren.

Je nach Geschmack kann man auch noch Parmesankase
dartiber streuen.
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Tortelloni mit Schinken-Kisesol8e
ca. 5 - 6 Personen

750 g griine Tortelloni mit Kisefiillung
500 g Broccoli

2 mittelgro8e Zwiebeln
500 g Champignons

250 g gekochter Schinken
150 g geriebener Gouda
400 g Sahne

% | Instant-Fleischbriihe
Salz, Pfefter

heller SoBenbinder

1 EL Butter

Broccoli  putzen, in Roschen teilen und waschen,
Zwiebel schéilen und klein wiirfeln. Champignons
putzen, halbieren und kurz abspiilen.

Butter erhitzen, Zwiebeln darin glasig werden lassen,
Pilze dazugeben und kurz mit braten. Mit der Instant-
Briihe abloschen, den Broccoli zugeben und garen
lassen (ca. 5-8 Minuten). Sahne hinzufiigen, autkochen
lassen und mit SoBenbinder andicken. Geriebenen Kése
und in  Streifen  geschnittenen  Kochschinken
hinzufiigen und einige Minuten in der SoRe erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tortelloni in reichlich Salzwasser nach Anweisung

garen lassen, abgieBen und zusammen mit der
Schinken-KdsesoRe servieren.
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Uberbackene Bechamelkartofteln

ca. 4 Personen

1 kg kleine, fest kochende Kartoffeln

2 Stangen Porree

350 ml Gemiisebriihe (Instant)

300 g Kasseler Kottelett ohne Knochen
1 EL Margarine

2 EL Mehl

250 ml Milch

2 EL Senf, Salz, Pfeffer

100 g geriebener mittelalter Gouda

Ol zum Braten

Kartofteln waschen und in kochendem Wasser 15 - 20
Minuten garen.

Porree in diinne Ringe schneiden. Briihe aufkochen.
Porree darin etwa 5 - 6 Minuten garen und dann
abgielen. Briihe dabei auffangen.

Kasseler wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und das
Fleisch darin anschmoren. Herausnehmen. Margarine
im Topf schmelzen und das Mehl darin goldgelb
anschwitzen. Mit Briihe und Milch abloschen und unter
Riihren autkochen. Senf unterriihren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Porree und Kasseler in die Sol8e geben.
Kartoffeln abgielSen, abschrecken, pellen, in Scheiben
schneiden und in eine gefettete Auflaufform geben. Die
Solle dariiber giefen und mit Kése bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200° 25 - 30 Minuten
backen.
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Uberbackene Kise-Schinken-Eier
ca. 4 Personen

8 Eier

200 g gekochter Schinken

200 g Scheiben Gouda

30 g Creme fraiche

30 g Schmand

Salz, Pfefter
Jje 1 Bund Dill und Schnittlauch

Die Eier hart kochen, kalt abschrecken, pellen,
halbieren und das Eigelb herauslosen. In einer Schiissel
etwas zerdriicken. Schinken und Kése sehr fein wiirfeln
und dazu geben. Mit Creme fraiche und Schmand
verriihren. Die Creme wiirzen und mit fein gehackten
Kriautern mischen. Die Eihdlften damit fiillen und die
Hélften in eine flache Auflaufform setzen. Im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten iiberbacken, bis der
Kése schmilzt.

AnschlieBend den Backofen noch 2 - 3 Minuten auf
Grill stellen - nur wer die Moglichkeit hat, es schmeckt
auch ungegrillt!
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Uberbackene Spaghetti mit
ThunfischsolSe

400 g Spaghetti, 250 g Champignons
1 Zwiebel, 2 Sardellenfilets

1 Knoblauchzehe, 1 Bund Petersilie
2 EL Ol 1 Glas WeiBwein

2 Dosen Thunfisch ,,naturell

4 EL Creme fraiche

Salz, weilSer Pfeffer

4 EL geriebener Kise

Fett fiir die Form

Champignons putzen, waschen und blattrig schneiden.
Zwiebel wiirfeln. Sardellenfilets abspiilen, trocken
tupfen und fein hacken. Petersilie ebenfalls hacken.
Knoblauchzehe schalen und durch eine Knoblauch-
presse driicken.

Ol erhitzen, nacheinander Zwiebel, Champignons,
Knoblauch, Sardellen und Petersilie hinzugeben und
durchbraten.

Thunfisch abgielSen, zufiigen und unter Wenden kurz
erhitzen. ~ Weilwein  angiefen,  Créme  fraiche
unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spaghetti gar kochen, abgiefen und abtropfen lassen.
In eine gefettete Form geben, die ThunfischsolSe
dariibergiefen und mit Kise bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (225° / Umluft 190°) ca. 10
Minuten iiberbacken.

Hierzu schmeckt frischer Salat.
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Uberbackene ZwiebelkloRe

1 Paket KloSteig

2 Pakete Rostzwiebeln

1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g gekochten Schinken
1 siifle Sahne

Salz, Pfefter

Butter

100 g Gouda

KloBe nach Packungsanweisung zubereiten. Gar
gekochte KloBe in dicke Scheiben schneiden und in eine
gebutterte Auflaufform geben. Gekochten Schinken in
diinne Streifen schneiden und dartiber verteilen. Die
Friihlingszwiebeln waschen und in Rollchen schneiden
und ebentalls auf den KloBen verteilen. Zum Schluss
noch die Rostzwiebeln dariiber geben. Jetzt die siilSe
Sahne mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und tiber
das Ganze geben, mit Butterflockchen bestreuen. Den
Gouda raspeln und die Kloe bei 200° Grad etwa 10 -
15 Minuten damit tiberbacken.

Hierzu schmeckt griiner Salat sehr gut.
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Warmer Kartoftelsalat

4 Portionen

ca. 650 g geschdlte Kartoffeln
2 Zwiebeln

20 g Butter

Y% | Instant-Fleischbriihe

ca. 150 g Sent- oder Gewtirzgurken (Glas)
3 Eigelb

3 EL stife Sahne

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfefter

1 TL Senf

Zucker

Gewlirz- oder Senfgurkenessig

Die geschilten Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Fett in einer Pfanne schmelzen und die geschilten
feingewtirfelten Zwiebeln darin glasig werden lassen.
Mit der Fleischbriihe abloschen und autkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Essig wiirzen, die Kartoffeln hinein
geben und ca. 10 Minuten garen lassen.

Gurken klein wiirfeln, Schnittlauch in Rollchen
schneiden.

Eigelb mit Sahne, etwas Salz, Pfeffer, Sent, Zucker und
Essig verquirlen, unter die Kartoffeln riihren und nicht
mehr kochen lassen. Ebenfalls die Gurken und die
Schnittlauchrollchen unterriihren und servieren.

Dieser  Kartoffelsalat schmeckt sehr gut zu
Fischgerichten oder aber zu Wiirstchen mit Sent.
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Notizen
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Bombay-Reis-Pfanne
4 Personen

500 g Hihnchenbrusttilet

200 - 250 g Langkornreis

Je 1 griine, rote und gelbe Paprikaschote
1 Bund Lauchzwiebeln

1 % EL Sesam

% | Instant-Hiihnerbriihe

8 EL O

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Kriuter-Creme-fraiche

Hiihnerbriihe bereiten und den Reis darin zugedeckt
bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten garen lassen.
Paprikaschoten waschen, halbieren, das Kerngehduse
entfernen und in Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden.
Héahnchenbrustfilet in Streifen schneiden.

4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
goldbraun braten, herausnehmen und mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Restliches Ol in der Pfanne erhitzen und Paprika und
Lauchzwiebeln darin unter stindigem Riihren ca. 2 - 3
Minuten braten.

Garen Reis aut einem Sieb abtropfen lassen und ca. 5
Minuten  mitbraten,  Fleisch  wieder  zugeben,
unterriihren und erhitzen. Nochmals mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver nachwiirzen und den Sesam dariiber
streuen.

Mit einem Klecks Kriuter-Créme-fraiche servieren.
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Bunter Gulaschauflauf
(ca. 4 Personen)

500 g Schweinegulasch, O/

Salz, Pfeftfer

1 Gemiisezwiebel

1 EL Tomatenmark, 2 EL Paprika edelstil§
2 Lorbeerblitter

3 rote Paprikaschoten

700 g Kartofteln

3 Stangen Porree

150 g Creme fraiche

3 EL Senf

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und herausnehmen.
Zwiebel wiirfeln und im Bratfett ca. 5 Minuten bei
mittlerer Hitze anschwitzen. Tomatenmark zufiigen
und mit Paprika bestiuben, kurz anschwitzen lassen
und ca. % | Wasser angiefen. Fleisch und
Lorbeerblitter zufiigen und alles zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 1 Stunde kécheln lassen.

Paprika in grobe Wiirfel schneiden. Kartoffeln schalen
und in mittelgroRe Wiirfel schneiden. Porree in dicke
Scheiben schneiden. Paprika, Kartofteln und Porree ca.
10 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben
und mitgaren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
Auflaufform verteilen.

Creme fraiche und Senf verriihren und auf dem
Gulasch verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 225° C
ca. 15 Minuten tiberbacken.
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Currvfisch
ca. 4 Personen

400 - 500 g Rotbarschfilet

1 kleine Dose Mandarinen

1 Dose Ananas (Einwaage 340 g)
2 Packchen “Maggi” Currysauce
I TL Curry

Zitronensaft

Salz

100 - 150 ml stiBe Sahne

Fisch in groRere Stiicke schneiden, mit Zitronensaft
betriutfeln und salzen.

Mandarinen und Ananas auf einem Sieb abtropfen
lassen, Saft auffangen. Saft (ca. % [) aufkochen, die
Fischstiicke ca. 10 Minuten darin diinsten und wieder
herausnehmen. Saucenpulver in die Flissigkeit riihren
und mit Curry abschmecken. Die Fisch-, Mandarinen-
und Ananasstiicke hineingeben, ca. 5 Minuten erhitzen
und vorsichtig umriihren. Vor dem Servieren Sahne
unterriihren.

Hierzu schmeckt kornig gekochter Reis, griiner Salat
oder Weillkohl-Weintraubensalat

///%

N\
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Currvhihnchen iiberbacken
ca. 4 - 6 Personen

1 gekochtes Masthahnchen (40-45 min. kochen)
(nach dem Kochen in der Briihe erkalten lassen)
3/8 | Hihnchenbriihe

1 gehackte Zwiebel

150 g Langkornreis

2 Dosen Nordseekrabben (je 140 g)

Ol, Salz, Curry

SoBe: 3 EL Butter oder Margarine
Knapp 1/2 | Hihnchenbriihe
3 EL Mehl, 1 Eigelb
8 EL Schlagsahne
2 TL Curry
Salz, weilSer Pfeftfer

Héhnchentfleisch von den Knochen [losen und in
gleichméBige Stiicke schneiden. Brithe und Zwiebel
autkochen und den Reis dazugeben. Mit Curry und Salz
wiirzen, im geschlossenen Topt 20 Min. garen.

Krabben abtropfen lassen.

Fett und Curry in einem Topf erhitzen, Mehl/
einrtihren, durchschwitzen, Briihe angiefen und 2 Min.
kochen lassen. Eigelb mit Sahne verriihren, in die SoSe
geben und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auflaufform oder Portionsschalen einfetten, Reis,
Héhnchenfleisch, Krabben und die SoSe nacheinander
darin einschichten. Im vorgeheizten Backofen auf der
obersten Schiene bei 250° ca. 15 - 20 Min. iiberbacken.
Dazu passt: Kopt- oder Endiviensalat. Man kann es auch
hervorragend ohne Beilagen essen.
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Entenbrust in PfeffersolSe
4 Personen

2 Entenbriiste (ohne Knochen)

2 - 3 EL eingelegte rote Pfefferkorner
1 TL Honig, 1 Zwiebel

200 ml Instant-Fleischbriihe

200 ml Sahne

1 rote Chilischote

100 g gemischte TK-Beeren

1 TL Preiselbeerkompott

Ol zum Braten, Salz

Entenbriiste kurz abspiilen, trocken tupfen und die
Fettschicht rautenformig einschneiden. 2 TL Pfeffer-
korner zerdriicken und das Fleisch damit einreiben. O/
in einer Pfanne erhitzen, Fleisch von beiden Seiten
darin anbraten, in eine Auflaufform legen und
beidseitig mit Honig bestreichen.

Ofen auf 180° (Heiluft 160°) vorheizen und die
Entenbriiste darin ca. 15 - 20 Minuten weitergaren.

Im verbleibenden  Bratfett  die  geschalte,
kleingewiirfelte ~ Zwiebel —andiinsten, —mit  Briihe
abloschen, Preiselbeerkompott, TK-Beeren, entkernte
kleingeschnittene Chilischote und 1 TL Pfefferkorner
hinzufiigen und ca. 8 Minuten kocheln lassen. Sofe mit
einem  Plirierstab piirieren, durch ein Haarsieb
streichen, mit Salz abschmecken, nochmals kurz
erhitzen und mit der Sahne verfeinern. Eventuell mit
etwas Solenbinder binden.

Variante: Evtl. die Hélfte der Briihe durch Wein
ersetzen.

Hierzu Zuckerschoten und Kroketten servieren.
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Filet in Chili-Sole
(6 - 8 Personen)

250 g Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

1 kg Schweinefilet

Ol, Salz, Pfeffer

1 Dose Tomaten

2 Flaschen Chili-So8e (Knorr)
1 TL klare Briihe (Instant)

1 EL Zucker

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Schweinefilet in dicke Scheiben schneiden und in einer
Pfanne kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Facherformig in eine Auflaufform schichten.

Zwiebeln und Knoblauch in heilem Ol andiinsten. Mit
Y% | Wasser, zerkleinerten Tomaten samt Fliissigkeit
und ChilisoBe abloschen. Unter Riihren autkochen und
die Briihe einrtihren. Ca. 5 Minuten kocheln.

Solle abschmecken. GleichmafSig iiber die Filetscheiben
gieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 1
Stunde schmoren. Eventuell kurz vor Ende der Garzeit
zudecken.




Filet-Spdtzle-Pfanne gratiniert

ca. 4 Personen

500 g Schweinefilet

400 g Spétzle

3 mittelgroe Tomaten

1 mittelgrofSe Zwiebel

2 - 3 EL Ol 1 EL Tomatenmark
150 ml Schlagsahne

75 - 100 g mittelalter Gouda
Salz, Pfefter

1 - 2 TL klare Briihe (Instant)
Basilikum zum Garnieren

Spédtzle in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.
Filet kurz waschen, trocken tupfen, in ca 12
Medaillons schneiden und etwas flach klopfen.
Tomaten waschen und grob wiirfeln. Zwiebel schélen,
fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Medaillons darin von jeder
Seite 1 - 2 Minuten braten, herausnehmen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel mit Bratfett
andinsten, Tomaten hinzufiigen und ca. 2 - 3 Minuten
schmoren lassen. Tomatenmark einriihren und kurz
mit schmoren lassen. Mit % | Wasser und Sahne
abloschen, autkochen, die Briihe darin auflosen und
einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die abgetropften Spatzle unter die SolSe
heben und in eine gefettete Auflaufform geben. Die
Medaillons darauf verteilen und den geriebenen Kase
dariiber streuen. Backofen auf 200° vorheizen
(Heiluft 180°) und die Filetpfanne ca. 10 Minuten
tiberbacken. Evtl. mit Basilikumbléittchen garnieren.
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Fischfilet mit Champignon-Kruste

4 Personen

4 Scheiben Rotbarsch- oder Kabeljaufilet (700 - 800 g)
1- 2 EL Zitronensaft

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

150 - 200 g Kriuterfrischkise

500 g frische Champignons

1 Eigelb

Salz, Pfeffer, Ol, gehackte Petersilie

Butter fiir die Form

Fischfilet kurz absptilen, trocken tupfen, mit Zitronen-
saft betriufeln und mit Salz bestreuen.

Auflaufform mit Butter ausstreichen und die
Fischfiletscheiben hineinlegen.

Champignons putzen, fein hacken, Zwiebeln schalen,
fein wiirfeln, Knoblauch schdlen und durch die
Knoblauchpresse driicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten,
Knoblauch und Pilze zugeben und ca. 10 Minuten
anbraten. Frischkise und kleingehackte Petersilie
einrtihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Eigelb
unter die Masse riihren.

Die Pilzmasse auf die Fischfiletscheiben verteilen und
mit Alufolie abdecken.

Backofen auf 200° vorheizen, das Fischfilet darin ca. 15
- 20 Minuten garen lassen. Nach 10 Minuten die
Alufolie entfernen. (HeifSluftofen 180°)

Hierzu schmecken Butterkartofteln und Salat.
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Fischfilet mit Zitronenkruste
4 Personen

4 Seelachstilet (a 150 - 200 g)

4 EL Weizenvollkornschrot

Meersalz, weiller Pfefter

Butter, Zitronensaft

1 Zwiebel, 2 EL kalt gepresstes Ol

250 g frische Champignons

Saft und Schale 1 ungespritzten Zitrone
4 Tomaten

2 EL geriebener Parmesankise

100 ml Sahne, % Bund Zitronenmelisse
2 EL Vollkornsemmelbrosel

Vollkornschrot mit 4 EL Wasser % Stunde einweichen.
Filet kurz abwaschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft
betriufeln, 10 Minuten marinieren, mit Salz und
Pfefter wiirzen und in eine gefettete Auflaufform legen.
Zwiebel schalen, fein wiirfeln. Champignons putzen, in
Zitronenwasser kurz waschen und in Scheiben
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel
darin glasig werden lassen, Champignons dazugeben
und kurz mitschwitzen. Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Champignon-Zwiebelmasse aut die
Fischfilets verteilen, Tomaten darauf legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Vollkornschrot mit Vollkornsemmelbrosel, Zitronen-
schale, gehackter CZitronenmelisse und dem Kiése
mischen und tiber die Tomatenscheiben verteilen.
Backofen auf 180° vorheizen und den Fisch 20 Minuten
backen.

Hierzu kornig gekochter Reis und Salat servieren.

66



Fleischbéllchen
mit Spaghetti und Blattspinat

4 Personen

450 - 500 g rohe Bratwurst

400 g Blattspinat (frisch oder tiefgefroren)
100 g Tellerlinsen

1 Zwiebel

% | Instant-Gemtise- oder Fleischbriihe

200 g Sahne

200 g Creme fraiche

1 Pck. Knorr helle SolBe

Salz, Pfefter, Ol

250 g Spaghetti

Gemiisebriihe zubereiten und die Linsen darin liber
Nacht qguellen lassen.

Spaghetti in Stiicke brechen und in kochendem
Salzwasser nach Anweisung garen.

2 EL Ol in einer groflen Pfanne erhitzen, die Bratwurst
aus der Haut drticken, kleine Billchen formen und im
heifen Ol von allen Seiten ca. 3 Minuten anbraten.
Zwiebel schalen, klein schneiden, zu den Ballchen geben

und glasig diinsten.
Blattspinat in Salzwasser blanchieren und zu den
angebratenen  Béllchen  geben,  ebenso  die

eingeweichten Linsen mit dem  Einweichwasser
dazugeben und ca. 8 Minuten garen lassen. Nach 5
Minuten die Sahne und die helle SoSe einriihren, mit
Salz und Pfefter abschmecken, fertig garen, kurz vor
dem Servieren mit Creme fraiche verfeinern. Die
Spaghetti unterriihren und sofort servieren.

67



Fleischspielfe mit ErdnusssolSe

4 Personen

ca. 800 g Schweine-, Lamm- oder Rindfleisch
ca. 3 gemischte Paprikaschoten
3 - 4 dicke Zwiebeln
Salz, Pfefter, Chili-Pulver
HolzspielSe
Sole: 1 EL Ol, 1 Zwiebel
2 - 3 EL Erdnusscreme
Milch, Wasser, Soja-SoRe
Curry- und Ingwerpulver

Fleisch wiirfeln, Paprika waschen, entkernen und in
Stiicke schneiden, Zwiebeln schalen, in Stiicke
schneiden, alles abwechselnd aut HolzspielSe stecken
und mit Salz, Pfefter und Chilipulver wiirzen.

In Ol braten oder evtl. grillen.

Fiir die Sole: Ol in einer Pfanne erhitzen,
feingewiirfelte Zwiebel darin glasig werden lassen und
mit 1/8 | Wasser und % | Milch abloschen. Mit Curry,
Ingwerpulver und Sojasoe  wiirzen, mit der
Erdnusscreme zu einer sdmigen SolBe verriihren und
kurz autkochen lassen.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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Gyros tiberbacken

(ca. 2 - 3 Personen)

500 g Gyros

1 Zwiebel

1 gelbe und 1 rote Paprika
1 Dose Pilze

1 Becher Creme fraiche

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

geriebenen Kése

Gyros in der Pfanne anbraten und herausnehmen.
Zwiebel wiirfeln, Paprika in Streifen und Pilze in
Scheiben schneiden. Ebentalls anbraten. Gyros, Zwiebel,
Paprika und Pilze mischen und in eine Auflaufform
fiillen. Creme fraiche mit Tomatenmark verriihren, mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen und tiber den
Zutaten verteilen. Geriebenen Kise dartiber streuen
und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25
Minuten tiberbacken.
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Hackbdllchen in CurrysoRe

4 Personen

500 g Hackfleisch halb und halb

200 ml Milch, 1 Brétchen vom Vortag

80 - 100 g ungesalzene Erdniisse

1 Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Olivenol
CurrysoBe: 1/2 Bd. Lauchzwiebeln

1 Fl. Unox CurrysolSe

150 ml Instant-Gemtisebrtihe

1 Dose Mandarinen

125 ml siilBe Sahne

heller Solenbinder

Currypulver, Salz, Sambal Oelek

Milch erhitzen, Brotchen vierteln und in der heillen
Milch quellen lassen. Zwiebel schélen, fein wiirfeln.
Erdntisse evtl. schilen, braune Schale entfernen und
fein mahlen.

Hackfleisch mit ausgedriicktem Brotchen, Zwiebel-
wiirfeln und Niissen verkneten und mit Salz und
Pfefter wiirzen. Kleine Billchen daraus formen und
diese in heilem Olivenol unter Wenden ca. 5 - 7
Minuten braten, herausnehmen und warm stellen.
Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden und im
verbleibenden Bratfett andiinsten. Mit Gemiisebriihe
und Sahne abloschen, CurrysoSe und Mandarinen (mit
Saft) hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Etwas
SoBenbinder einstreuen, kurz autkochen lassen und
mit Salz und Sambal Oelek wrirzig abschmecken.
Hackbdllchen darin noch ca. 2 Minuten ziehen lassen
und servieren.

Hierzu schmecken Reis und Salat.
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Hackbillchen-Gemiisepfanne

4 Personen

100 g griine Bohnen

250 g Brokkoli

1 Glas Karotten (720 ml)

1 Zwiebel

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei, 1 - 2 EL Haferflocken
1-2TL Senf

Salz, Pfeffer, Ol

300 ml Instant-Gemiisebriihe
100 g Sahne-Schmelzkase

Bohnen putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und in wenig Salzwasser ca. 8 Minuten
garen. Brokkoli putzen, waschen, in wenig Salzwasser
ca. 5 Minuten garen, Karotten abgieen und noch 2
Minuten mitgaren lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Hackfleisch, Ei,
Zwiebelwiirfel, Sent und Haferflocken verkneten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kleine Hackballchen
formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ballchen
darin rundherum ca. 5 Minuten braten.

Gesamtes Gemiise abgiellen, Gemiisewasser auftangen
und zur Zubereitung mit der Instant-Gemiisebriihe
verwenden. Das abgetropfte Gemise zu den
Hackballchen geben, mit der Briihe angiefen und
weitere 8 Minuten garen lassen. Kése einriihren,
schmelzen lassen, auftkochen und mit Salz und Pfefter
nochmals —abschmecken. Mit Petersilie  bestreut
servieren.

Hierzu Salzkartoffeln servieren.

71



Hackbéillchen Ziirich

4 Personen

450 g Hackfleisch halb und halb
1 Brotchen (vom Vortag)
1 dicke Zwiebel
1Ei
1 TL Senf (mittelscharf)
Salz, Pfefter
Edelsii-Paprika, O/
SolSe: 250 g Mohren
3 dicke Zwiebeln
1 Glas geschnittene Pilze
100 g Gewtirzgurken
125 ml Gewrirzgurkensud
1 Beutel Maggi—ﬁx Geschnetzeltes Ziiricher Art
375 ml Gemiisebriihe (Instant)
100 ml Sahne
gehackte Petersilie

Brotchen einweichen, Zwiebel schilen und wirfeln.
Hackfleisch mit Zwiebelwiirfeln, Ei, Senf, Salz
Paprikapulver, Pfeffer und ausgedriicktem Brotchen
verkneten und ca. 8 Fleischballchen formen.

Mohren schilen, in diinne Scheiben schneiden und in
etwas Salzwasser ca. 8 Minuten garen. Abgielien,
Wasser auffangen. Pilze abgielfen, Wasser auffangen,
Gurken und Zwiebeln in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen ca. 8
- 10 Minuten darin braten. Herausnehmen und in eine
Auflaufform legen.

Zwiebel und Pilze im Bratfett ca. 5 Minuten braten.
Gemisebriihe mit Pilz- und Mohrenwasser zubereiten
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und mit Gurkensud, Sahne und Maggi fix verriihren,
tiber das Pilzgemisch gieen und aufkochen lassen,
Gurken und Mohren hinzufiigen und nochmals
aufkochen lassen. Die Sofe iiber die Hackbillchen
giefen und ca. 10 Minuten bei 150° im HeilSluftofen
backen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Hierzu schmecken Spatzle sehr gut.
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Hackbraten mit SenfsolSe

2 Eier, 1 Scheibe Toastbrot

1 Zwiebel, 500 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer,

1 EL Butter oder Margarine

2 EL Mehl, 400 ml Gemiisebriihe (instant)
250 ml Milch, 2 - 3 EL mittelscharfer Senft
1ELOL

400 g Mohren

Zucker, getrocknete Petersilie

Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Toast in kaltem
Wasser einweichen. Zwiebel wiirfeln. Toast ausdriicken,
mit Hack und Zwiebel verkneten. Mit Salz und Pfefter
wiirzen. Eier schalen, langs halbieren. Jede Eihélfte mit
¥ der Hackmasse umkleiden.

HackkloBe in die Mulden einer Muffinform (ersatzweise
auf ein gefettetes Backblech) legen. Im heilen
Backofen bei 200°C 35 - 40 Minuten backen.

Fett in einem Topf erhitzen und das Mehl darin
anschwitzen. 250 ml Briihe und Milch unter Riihren
zugieBen. 5 Minuten kocheln lassen. Mit 2 - 3 EL Senf,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Mdohren in diinne Scheiben schneiden. Im heillen Ol
anbraten. 150 ml Briihe zufiigen und ca. 5 - 10
Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und
getrockneter Petersilie wiirzen.

Hackmuffins aus der Form nehmen, halbieren und mit
Sol8e und Mohren anrichten.

Nach Belieben mit Schnittlauch bestreuen.
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Hackfleisch-Curry

ca. 4 - 6 Personen

750 g Hackfleisch

2 Zwiebeln (in Ringe geschnitten)
150 g Tietkiihlerbsen

2 Kartoffeln

1 griine Chilischote, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, zerdrtickt

1 EL frischer, geriebener Ingwer

% TL Kurkuma

1TLZimt

2 TL Kreuzkimmelpulver

1 TL Kardamom

1 TL Chilipulver, % TL Nelkenpulver
2 TL Koriander, 2 EL Tomatenmark
125 ml Kokosmilch (Dose, keine Creme)
Ol 4 EL Wasser

Kartofteln schilen und wiirfeln. Zwiebeln, Chilischote
und Ingwer im heifen Ol unter Riihren weich diinsten.
Kartoffeln und Wasser zugeben und 10 Minuten
zugedeckt kocheln lassen. Hackfleisch und Gewiirze
dazu und 10 Minuten unter Riihren anbraten, bis das
Fleisch gebraunt und die Fliissigkeit etwas eingekocht
ist. Erbsen, Tomatenmark und Kokosmilch zugeben, im
offenen Topf unter Riihren so lange kocheln, bis die
Flissigkeit verdampft ist.

Hierzu Basmatireis servieren.

Tipp: Dieses Gericht schmeckt aufgewidrmt noch besser.
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Hackfleisch-Gemtise
4 Personen

500 g Hackfleisch

250 g Auberginen

250 g Zucchini

250 g griine Paprikaschoten

1 Gemiisezwiebel

1 geschilte Knoblauchzehe

1 Dose geschdlte Tomaten

2 EL Butterschmalz

Salz, Pfefter

Basilikum, Rosmarin, Schnittlauchrollchen

Gemtise waschen, putzen und in Stiicke schneiden.
Geschilte Zwiebel in Ringe schneiden. Butterschmalz
erhitzen und das Hackfleisch mit den Zwiebelringen
darin anbraten, zerdriickte Knoblauchzehe zufiigen
und mitbraten. Nach 5 Minuten das vorbereitete
Gemiise und die Tomaten mit der Flissigkeit
unterheben. Mit den Gewiirzen abschmecken. Im
offenen Topf bei geringer Hitze ca. 30 - 40 Minuten
garen, dabei wenig umriihren, damit das Gemiise nicht
zertallt.

Vor dem Servieren mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Hierzu Reis servieren.
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Hack-Rolle mit Paprikafiillung

(ca. 6 Personen)

4 rote Paprikaschoten, Salz

2 Zwiebeln, 3 Eier

200 g Doppelrahmfrischkise,

150 g Magerquark, schwarzer Pfeffer
1 kg gemischtes Hackfleisch

3 EL Paniermehl, 2 EL Tomatenmark
1 EL getrockneter Oregano

Paprika edelstil8

Y | Gemtisebriihe (instant)

Paprika vierteln, entkernen und in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Zwiebeln fein wiirfeln.
2 Eier, Frischkise und Quark verriihren und mit Salz
und  Pfefter wiirzen. Paprikaschoten  abgielSen,
abschrecken, die Haut abziehen und flach drticken. Gut
abtropfen lassen.

Zwiebeln, Hackfleisch, restliches Ei, Paniermehl,
Oregano und Tomatenmark verkneten. Mit Salz
Pfefter und Paprikapulver wiirzen. Auf Backpapier zu
einem Rechteck (ca. 35 x 30 cm) flach driicken.
Kasemasse darauf streichen. Paprika nebeneinander
darauf verteilen. Hackteig mit Hilfe des Backpapiers
von der Lingsseite zur Roulade aufrollen und leicht
andriicken. Roulade mit der Naht nach unten auf ein
gefettetes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen
60 bis 75 Minuten bei 175° C backen. Dabei ofter mit
Briihe begiefen. Evtl. nach der Hélfte der Backzeit mit
Alufolie bedecken.

Hierzu passt Piiree und Salat gut.
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Héihnchen in Rieslingsolle
(Cog au vin)

4 Personen

1 kiichentertiges Hihnchen (ca. 1200 g)
% | Riesling-Wein

4 EL Olivenol

Salz, Pfefter, Safran

Mehl oder Starkemehl zum Binden

Héhnchen in Portionsteile zerlegen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Olivendl anbraten. Mit Wein
abloschen, mit Salz, Pfefter und Safran wiirzen und ca.
40 Minuten kocheln lassen.

Fleischstiicke herausnehmen, Stirkemehl mit etwas
Wasser anrtihren und die SoBe damit binden. Fleisch
hineingeben, noch etwas ziehen lassen und servieren.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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Hahnchenkeulen auf Curryvobst

4 Personen

4 Hihnchenkeulen

150 g Ananasstiicke (Dose)
2 mittelgrolle Apfel

2 mittelgro8e Zwiebeln
Salz

Curry, Thymian

Bratfett

Die Zwiebeln schdlen, die Apfel schilen, halbieren,
entkernen und beides in Scheiben schneiden.
Ananasstiicke abtropfen lassen und den Saft auffangen.
Die  Hihnchenkeulen unter flieBendem  Wasser
abspiilen, trocken tupfen und mit Salz einreiben.
Bratfett in einer Pfanne erhitzen, die Keulen von allen
Seiten darin anbraten, herausnehmen. Die Ltibrigen
Zutaten im Bratfett andiinsten, mit Salz, Curry und
Thymian wiirzen und 3 EL Ananassaft unterriihren. In
einer flachen Auflaufform verteilen, die Hihnchen-
keulen darauf legen, mit Thymian bestreuen und im
Backofen ca. 30 Minuten garen.

(200° vorgeheizt, Heilfluft 180° nicht vorgeheizt.)

Hierzu Butternudeln servieren.
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Hihnchen-Spiefe mit Dip

4 Personen

500 g Hihnchenbrusttilet

200 ml ChilisoBe

2 kleine rote Chilischoten

120 g fettarme Mayonnaise

50 g gerosteter Sesam

Salz, Pfeffer, Chilipulver, Olivenol

Fleisch waschen, trockentupfen, in Stiicke schneiden
und in der Chiliso8e ca. 2 Stunden marinieren.

Fleisch aut” Holzspiee stecken (ca. 12 Stiick) und in
erhitztem Olivenol rundum knusprig braten.
Chilischoten waschen, entkernen und fein hacken, mit
der Mayonnaise verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Chilipulver abschmecken und den gerosteten Sesam
unterriihren.

Dip zusammen mit den Hahnchenspiellen und Pommes
Frites servieren.
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Hihnchen-Reis-Pfanne
4 Personen

250 g Naturreis
500 g Hihnchenbrustfilet (ca. 4 Stiick)
1 mittelgroRe Zwiebel
Je 1 rote, griine und gelbe Paprikaschote
1 Fleischtomate (ca. 500 g)
1 Knoblauchzehe
2 EL Ol, Salz, Pfefter
% TL mittelscharfes Paprikapulver
2 EL Butter, 1 Bund Petersilie

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den
abgespiilten Reis in ca. 20 Minuten darin bissfest
garen. Auf einem Sieb abgiefen und gut abtropfen
lassen. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Paprika
waschen, halbieren, Kerne und Seitenwande entfernen
und in Streifen schneiden. Tomate tiberbriihen,
hiuten, entkernen und wiirfeln, Knoblauch schdélen.
Brustfilets in grobe Stiicke schneiden. Ol in einer
grolBen Pfanne erhitzen, die Brustfilets darin 5
Minuten anbraten, Knoblauch dazupressen und das
Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.

Butter in der Pfanne schmelzen, Zwiebelwiirfel und
Paprikastreifen zugeben und bei milder Hitze 5
Minuten anbraten. Reis und Tomatenwiirfel zufiigen
und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
Das Fleisch darauf legen, Deckel schlieBen und bei
milder Hitze 10 Minuten garen. Petersilie waschen,
abzupfen, hacken und kurz vor dem Servieren dariiber
streuen.
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Kdsefrikadellen

flir ca. 4 Personen

600 - 700 g Hackfleisch (halb und halb)

ca. 150 - 200 g geriebener Kése

(Gouda, Emmentaler ,Ziegen- oder Schafskase)
1 Zwiebel

1Ei

1 Knoblauchzehe

Paniermehl, Bratfett

Salz, Pfefter

Curry, Paprika, Kiimmel

(auch Fertigmischung Gewiirze fiir Hack moglich)

Hackfleisch mit Kise, Knoblauch, Zwiebel Ei und den
Gewtirzen verkneten und zu Frikadellen formen.
Bratfett in einer Pfanne erhitzen, die Frikadellen mit
etwas Paniermehl bestauben und von jeder Seite ca. 6 -
8 Minuten braten.

Dazu schmeckt ein griechischer Bauernsalat und
Weillbrot.
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Kalbshaxe geschmort

4 Personen

4 Beinscheiben vom Kalb

Mehl Salz, Pfefter, Olivenol, Butter

1 groBe Tasse Zwiebelwiirfel

1 groBe Tasse grob geraspelte Mohren
1 grofBe Tasse grob geraspelten Sellerie
2 - 3 Knoblauchzehen, gehackt
abgeriebene Schale von % Zitrone

1 Dose geschdlte Tomaten

1 grolSe Tasse trockener Weillwein

1 groBe Tasse Fleischbriihe (Instant)
2 Lorbeerblatter

2 - 3 Zweige Thymian

(oder 1 TL getrockneter Thymian)

1 Bund Petersilie

Beinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl/
wenden, in einer Mischung aus Ol und Butter
goldbraun anbraten, herausnehmen und beiseite
stellen. Zwiebeln, Mohren und Sellerie im Bratfett
andtinsten, Knoblauch, Zitronenschale und Wein
zugeben und ca. 5 Minuten einkochen, dann Tomaten,
Briithe, Thymian und Lorbeerblitter zugeben,
autkochen, Beinscheiben (senkrecht) in den Topf
stellen, im geschlossenen Topf gut 1 Stunde schmoren
(wenn das Fleisch nicht ganz von der SofSe bedeckt ist,
ofter zwischendurch damit begielSen).

Zum Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
Beilage: Risotto oder Nudeln
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Kaninchen im Kraut
6 - 8 Personen

1 Kopt Weillkoh! (ca. 1500 g)

30 g Schweineschmalz

1/8 | heilSe Fleischbriihe (Wiirfel)

Salz, weilSer Pfeftfer

1 kiichenfertiges Kaninchen ca. 1500 g
100 g mageren Speck

2 EL Ol, Margarine zum Einfetten

3 Zwiebeln

150 g Schinken

4 kleine Mettwiirstchen

je eine krdftige Prise Knoblauchpulver und
geriebener Majoran

1 Bund Petersilie, 1 Bund Schnittlauch

WeiBkohl putzen, vierteln und unter kaltem Wasser
abspiilen. Auf einem Sieb abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden. Schmalz in einem Topf erhitzen,
Weilkohl einfiillen und unter Riihren 10 Minuten
andiinsten. Mit der heilen Briihe aufgielen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und 30 Minuten diinsten.
Kaninchen evtl. hauten, waschen, trocken tupfen und
in 8 Stiicke zerlegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Speck fein wiirfeln, mit dem Ol in einem Topf auslassen
und die Grieben herausnehmen.

Kaninchenteile  hineingeben, ca. 10  Minuten
rundherum anbraten und  herausnehmen. Zwiebeln
schélen, fein hacken und im heilen Fett glasig werden
lassen.
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Die Halfte des Weillkohls in eine grole, gefettete Form
geben, die Kaninchenteile darauf schichten und die
Grieben und Zwiebelwiirfel darauf verteilen.

Schinken in etwa %% cm grofe Wiirfel und die
Wiirstchen in Scheiben schneiden und diese ebentalls
aut dem Fleisch verteilen. Restlichen Weillkohl! dartiber
schichten.

Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken tupfen
und fein schneiden. Die Hilfte auf den WeilBkohl!
streuen. Form schliefen und im vorgeheizten Ofen auf
der mittleren Schiene bei 200° 75 Minuten garen
lassen. Herausnehmen, mit der restlichen Petersilie und
Schnittlauchrollchen bestreuen und servieren.

Hierzu Semmelknodel oder Bauernbrot servieren.
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Kottbullar

Hackbéllchen in Pilzsahnesole
ca. 4 Personen

500 g gemischtes Hackfleisch

2 mittelgrolSe Zwiebeln

1Ei

1 Bund Petersilie

1 - 2 gekochte geschilte Kartoffeln
3 EL Paniermehl, 200 ml Sahne
Margarine, Of

Salz, Pfefter

150 g Champignons

100 g Pfifferlinge (frisch oder Glas)
1 % TL Instant-Gemlisebriihe

1 EL Mehl!

2 EL Ol

3 EL Preiselbeeren (Glas)

Kartofteln zerdriicken und erkalten lassen, die Hilfte
der geschdlten feingeschnittenen Zwiebeln in einer
Pfanne in Margarine andiinsten, Petersilie waschen und
fein schneiden.

Hackfleisch, Ei, Paniermehl, 5 EL Sahne und gediinstete
Zwiebeln mit der Hilfte der Petersilie und Salz und
Pfefter verkneten und zu kleinen Hackbdllchen formen.
Ca. % Stunde kalt stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Billchen unter
gelegentlichem Schiitteln der Pfanne rundum braun
werden lassen (ca. 6 - 8 Minuten), herausnehmen und
warm stellen.

Fuir die Soe: Pilze putzen bzw. abtropfen lassen und
im Bratfett mit den restlichen Zwiebeln anbraten, mit
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knapp % | Wasser abloschen, Gemtisebriihe einriihren,
autkochen lassen. Restliche Sahne mit dem Mehl glatt
riithren, in die Sol8e einrtihren und ca. 3 Minuten leicht
kocheln lassen, mit Salz und Pfefter abschmecken und
Preiselbeerkompott einriihren. Mit restlicher Petersilie
bestreuen. SoBe zusammen mit den Hackballchen
servieren.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln.
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Lamm-Bohnen-Pfanne
4 Personen

750 - 800 g Lammbraten (Keule)

750 g Kartoffeln

500 g geschnittene Bohnen

500 g in Scheiben geschnittene Mohren

1 geschiltewiirfelg geschnittene Gemiisezwiebel
500 g stiickige Tomaten (Dose)

4 EL Olivenol

1 TL Instant-Fleischbriihe

4 Stiele Thymian

Salz, Pfefter

Fleisch kurz abspiilen, trocken tupfen und wiirfeln.
Kartofteln schilen, waschen und wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, das Fleisch darin
portionsweise krdftig anbraten und mit Salz und
Pfefter wiirzen. Mohren und Kartoffeln zugeben und
ca. 5 Minuten unter Wenden mitbraten. Mit % | Wasser
abloschen und die Briihe einriihren. Thymianstiele
waschen, die Bldttchen abstreifen und hinzufiigen. Bei
mittlerer Hitze ca. 40 Minuten garen lassen, nach ca.
20 Minuten die vorbereiteten Bohnen zugeben und ca.
10 Minuten vor Ende der Garzeit die Tomaten zufiigen.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hierzu schmeckt frisches Fladenbrot
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Lammkeule mit Krduterkruste
ca.6 Personen

1 Lammbkeule ca. 2 kg

2 Knoblauchzehen

1 EL gehackte Kriuter
(Thymian, Rosmarin, Oregano)
2 - 3 EL mittelscharter Senf
1-2 TL Meersalz

bunte Pfefferkorner

2 EL Speiseo!

200 ml Prosecco

200 ml Gemiisebriihe

2 - 3 EL Balsamicoessig

Lammkeule abspiilen und trockentupfen, Knoblauch
abziehen, zerdriicken, mit den gehackten Krautern,
Sent, Salz, gemahlenem Pfeffer verriihren und die
Lammkeule damit einstreichen. Etwa 2 Stunden
einziehen lassen.

Ol in einem Brdter erhitzen, die Lammkeule darin
anbraten und anschlieBend im HeilSluftofen bei 160°
ca. 85 Minuten schmoren. Nach etwa 30 Minuten
Prosecco und Briihe angielSen und fertig garen lassen.
Nach Ende der Garzeit die Lammkeule herausnehmen
und warm stellen. Bratenfond mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken und nach Wunsch mit dunklem
SoBBenbinder binden.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sole
zusammen servieren.

Hierzu schmecken kornig gekochter Reis und Salat sehr

gut.
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Lendchentopf

4 - 6 Personen

600 - 700 g Schweinefilet
8 - 10 Scheiben durchwachsener Speck
3 dicke Zwiebeln

SolSe: 2-3 geschilte zerdriickte Knoblauchzehen
200 ml Krauter Creme fraiche
250 ml Unox-Curry-SolSe
4 EL Tomaten-Ketchup
Salz und Pfeffer

Filet in ca. 2 - 3 cm dicke Scheiben schneiden, salzen,
pfeffern mit dem Speck umwickeln und in eine
gefettete Auflaufform legen. Zwiebeln schalen, in
diinne Scheiben schneiden und darauf legen.

Fiir die Sole: Die Zutaten verquirlen und tiber das
Fleisch gieSen. Die Form mit Alufolie abdecken und im
Heillluftofen bei 180° ca. 60 Minuten garen lassen.

Hierzu Nudeln und Salat servieren.
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Meeresfriichte mit Spaghetti

ca. 6 -8 Personen

1 kg frische Miesmuscheln

1 Paket Shrimps (250 g)

Jje 250 g Lachs, Kabeljau, Seelachs und Rotbarsch
500 g Spaghetti

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter

3 EL Olivenol

1 EL Speisestarke

Salz, Pfefter, Safran

In einem Sud aus % | Wasser, den Lorbeerblittern,
Pfefter und den Zwiebeln werden die Muscheln
gekocht. Wenn sich alle Muscheln geoffnet haben,
werden sie von den Schalen getrennt und bei Seite
gestellt. (Den Sud aufbewahren).

Olivenol erhitzen und die Shrimps darin ca. 5 - 10
Minuten anbraten, mit dem Muschelsud auftiillen und
mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Speisestirke
anrithren und die Sofe damit andicken. Restlichen
Fisch in nicht zu kleine Wiirfel schneiden, in der
MuschelsoBe gar ziehen lassen (nicht kochen) und die
Muscheln wieder hinzufiigen.

In reichlich Salzwasser die Spaghetti ,al dente kochen
und abgielen.

Meerestriichte tiber die Spaghetti gieRen, mischen und
servieren.

2. Variante: Nicht jeder mag Muscheln und Shrimps.
Deshalb ersetzen wir diese durch fertigen Fisch- oder
Hummerfond. (Restliche Vorgehensweise wie oben).
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Porreegulasch

4 Personen

750 - 1000 g Rindfleisch

4 - 5 Stangen Porree

2 - 3 mittelgrolfe Zwiebeln

3 mittelgrofe Tomaten

2 EL Tomatenmark

2% -3 TL Curry

% | Instant-Fleischbriihe o. Wasser
Salz, Bratfett

Fleisch in Wiirfel schneiden und in heilem Bratfett gut
anbraten. Zwiebeln schdlen, fein wiirfeln und kurz
mitbraten. Tomatenmark einriihren, mit Salz und
Currypulver wiirzen und mit der Fliissigkeit abloschen.
Bei geringer Hitze ca. 1 - 1% Stunde garen lassen. Bei
Bedart noch etwas Fliissigkeit zugeben. Porree putzen,
waschen, in Ringe schneiden und diese ca. 15 Minuten
vor Ende der Garzeit zugeben. Tomaten waschen,
vierteln und noch etwa 5 Minuten mit kocheln lassen.
Nochmals abschmecken und die Solle eventuell noch
etwas binden.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln, Nudeln und Salat.
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Putenkeule in Rotwein
4 Personen

1000 g Putenoberschenkel

1 Zwiebel

1 Dose Champignons

2 Gldser Rotwein (trocken)
1/8 - % | Instant Fleischbriihe
ol

Salz, Pfeffer

Petersilie, Thymian

Paprika edelsiil8

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum anbraten (ca.
15 Minuten). Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit
anbraten. Pilze zugeben und kurz mitbraten. Briihe
und Wein zugeben, mit Paprika und Thymian wiirzen
und zugedeckt ca. 1 - 1% Stunden schmoren lassen.
SoBe nochmals abschmecken und kurz vor dem
Servieren die kleingehackte Petersilie zugeben.

Hierzu Salzkartoffeln oder KartoffelkloBe mit Salat
oder Gemlise servieren.

-
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Putenschnitzel in PreiselbeersolSe
ca. 6 - 8 Personen

ca. 1 kg Putenschnitzel

1 Fl. French Dressing (Kraft oder Kiihne)
1 - 1% Glas Preiselbeeren

2 Tiiten Zwiebelsuppe (Knorr oder Maggi)
300 - 400 ml siilBe Sahne

Die Putenschnitzel eventuell etwas flach klopfen, in
eine Auflaufform legen und etwas salzen.

Die tibrigen Zutaten miteinander verriihren, tiber das
Fleisch geben und tiber Nacht kalt stellen.

Am néchsten Tag bei 160° - 170° im HeiSluftofen ca.
90 Minuten garen lassen.

Hierzu schmecken Spatzle und Salat sehr gut.
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Reis-Pfanne
(ca. 4 Personen)

250 g Reis, Salz

1 Zwiebel

1 rote, griine und gelbe Paprikaschote
3 Tomaten

500 g Hackfleisch

2 Knoblauchzehen, 2 EL O/

Salz und Pfefter

% TL Paprikapulver edelsiil§

1 EL Soja-SolSe, 3 EL Ketchup

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und den
Reis in etwa 20 Minuten darin garen. Abgieen und
grindlich abtropfen lassen.

Die Zwiebel wiirfeln. Paprika waschen und in Streifen
schneiden. Tomaten kurz in kochendes Wasser legen,
dann hduten, entkernen und wiirfeln. Knoblauch
schilen.

Ol in einer grolen Pfanne erhitzen und darin das
Hackfleisch anbraten. Knoblauch dazupressen und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

Im Bratfett Zwiebeln und Paprikastreifen bei milder
Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Den Reis und die
Tomatenwiirfel zufiigen und mit Salz, Pfefter,
Paprikapulver, Ketchup und Sojasofe abschmecken.
Gehacktes zugeben, Deckel der Pfanne schliefen und
bei milder Hitze 10 Minuten garen.
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Schlachtessen
ca. 4 Personen

ca. 500 g Schweinenacken

ca. 500 g Schweineschulter

60 g Schmalz oder Butterschmalz
3 Zwiebeln (nicht zu klein)

125 ml Sahne

1 EL Meh!

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und im
zerlassenen Fett von allen Seiten scharf anbraten. Ca.
% bis 3/4 | Wasser angielSen, das Lorbeerblatt zufiigen
und etwa 30 Minuten schmoren lassen. Dann die
geschilten ganzen Zwiebeln dazugeben und weitere 30
- 40 Minuten schmoren. Nach Ende der Garzeit das
Fleisch in Stiicke schneiden. Sahne mit Mehl anriihren,
in den Bratenfond einriithren und kurz aufkochen
lassen. So8e tiber das Fleisch gielSen und servieren.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln und Salat oder stil8-
sauer eingelegte Rote Beete.
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Schnitzel mit Backpflaumen

4 Personen

250 g entsteinte Backpflaumen
Y% | halbtrockener WeiBwein

4 Schnitzel

Salz, Pfefter, Mehl Butterschmalz
1 EL Tomatenmark

3 EL Creéme fraiche

Pflaumen 3 - 4 Stunden im Wein einweichen.

Schnitzel salzen, pfeffern und in Mehl wenden. Im
heilen Butterschmalz von jeder Seite ca. 5 Minuten
braten.

Inzwischen die Pflaumen im Wein etwa 10 Minuten
kochen, aus der Kochfliissigkeit nehmen, mit den
Schnitzeln auf einer Platte anrichten und warm stellen.
Bratenfond der Schnitzel mit dem Weinsud loskochen,
Tomatenmark und Créme fraiche unterrithren und mit
Salz und Pfefter abschmecken. Kurz aufkochen und die
Solle iiber Pflaumen und Schnitzel gielfen. Sofort
servieren.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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Schwarzbier-Fleisch
ca. 4 Personen

1000 g Schweinefleisch (aus der Schulter)

4 - 6 mittelgrolSe Mohren

3 - 4 Zwiebeln

1 kl. Zweig Thymian

ca. 10-15 in Wasser eingeweichte Backpflaumen
% Flasche Schwarzbier (kein Malzbier)

1 Tasse Wasser

1 - 2 Lorbeerblitter

5 Wacholderbeeren

Salz, Pfefter

Fleisch in etwas groBere, gleichmalige Wiirfel
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend mit den geschélten kleingewiirfelten
Zwiebeln und Mohren in einem Brdter anbraten. Mit
Schwarzbier und Wasser abloschen. Lorbeerblitter,
Wacholderbeeren —und Thymian dazugeben und
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bréter in den Backofen schieben und alles bei 180° -
200° ca. 70 - 80 Minuten garen lassen. Nach ca. 60 -
70 Minuten die eingeweichten  Backpflaumen
unterriihren.

Nach Ende der Garzeit die SolSe eventuell mit dunklem
SoBenbinder binden.

Hierzu passen Salzkartoftfeln und Salat.
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Schweinebraten , Wildschweinart®
4 Personen

750 - 1000 g ausgeloster Kotelettbraten

% | trockener Rotwein, 1/8 | Weinessig

1 Zwiebel, 2 Lorbeerblitter, 2 Nelken
je % TL gemahlener Piment und weilSer Pfeffer
1 gestr. EL zerdriickte Wacholderbeeren

1 EL getrockneter Estragon, 1/8 [ Wasser

125 g Créme fraiche o. saure Sahne

1 gestr. EL Speisestdrke

2 EL Fett zum Braten, Salz

Rotwein mit Essig autkochen, Zwiebel schélen, in
Scheiben schneiden, mit Lorbeerblittern und den
tbrigen Gewiirzen in die heilfe Flissigkeit geben und
erkalten lassen. Zusammen mit dem Fleisch in einen
Steintopf oder eine Porzellanschiissel geben. Zugedeckt
3 - 4 Tage kiihl stellen, dabei das Fleisch zweimal
wenden. Aus der Marinade nehmen, mit einem
Kiichentuch trocken tupfen und mit Salz einreiben.
Fett erhitzen, Fleisch von allen Seiten braun anbraten.
Mit % | der durchgesiebten Marinade abléschen und
den Topf schlieBen. Braten ca. 1-1% Stunden
schmoren, dabei das Wasser und etwas Marinade
nachgiel8en. Fleisch herausnehmen und warm stellen.
Créeme fraiche oder Sahne mit 4-5 EL heilem
Bratenfond verquirlen und vorsichtig in die heilfe SolSe
einritihren, aufkochen lassen und mit der in etwas
Wasser angeriihrten Speisestirke binden. Mit Salz
abschmecken.

Hierzu schmecken KartoffelkloBe und Apfelmus mit
einem Klecks Preiselbeeren.
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Schweinefilet mit Apfeln in
Currysahne

500 g Schweinefilet
100 g geriebener Gouda
240 ml siile Sahne

2 EL Tomatenmark

2 TL Curry

2 Apfel

Salz und Pfefter

Das Filet in % cm dicke Scheiben schneiden, wiirzen
und von beiden Seiten kurz anbraten. Die Scheiben
herausnehmen, den Bratensatz mit Sahne abloschen.
Tomatenmark, Curry und Salz hinzugeben und
abschmecken.

Die Fleischscheiben in eine feuerfeste Form legen. Die
Apfel schéilen und in Scheiben schneiden. Auf die
Filetscheiben legen.

Die SoRe dariiber gielen und mit Kéise bestreuen. 20
bis 30 Minuten bei 225° C iiberbacken.




Schweinefilet in OrangensolSe

4 Personen

500 - 600 g Schweinefilet

2 Orangen

2 Knoblauchzehen

3 EL WorcestersolSe

300 ml Instant-Fleischbrtihe
150 ml Sahne

Salz, Pfefter, Zucker
Olivenol

dunkler SolSenbinder

Schweinefilet in Medaillons schneiden. Orangen
auspressen, Knoblauchzehen schélen und zerdriicken.

3 EL Olivenol mit Orangensaft und WorcestersolSe
verrtihren und die Medaillons ca. 1 Stunde darin
marinieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons darin
von beiden Seiten braten, herausnehmen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Bratfond mit Briihe und Marinade abloschen,
autkochen und mit dunklem SoBBenbinder binden. SolSe
mit Zucker abschmecken, die Sahne zugeben, kurz
erhitzen und zusammen mit den Medaillons servieren.

Hierzu Butternudeln und Salat servieren.
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Sti-saure Frikadellen
4 Personen

500 g Hackfleisch (halb und halb)
1 Zwiebel
1 Ei, etwas Paniermehl
Salz, Pfeffer, Currypulver, Paprikapulver
ol
Fuir die SolSe:3 Scheiben Ananas (Dose)
100 g Bambussprossen
1 griine und rote Paprikaschote.
1 groBBe Mohre, 1 grolSe Zwiebel
1 | Gemtisebrtihe
4 EL Tomatenmark, 2 EL SojasolSe
1 - 2 EL Zucker, Essig, Speisestirke, Ol

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Hackfleisch mit Ei,
Paniermehl,  Zwiebelwiirfel und den  Gewiirzen
vermischen und pikant abschmecken. Kleine Frikadellen
formen und in erhitztem Ol rundherum ca. 6 - 8
Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen.
Ananas abtropfen, Saft auffangen, Bambussprossen
abtropfen, Paprika, Mohre und Zwiebel putzen und
klein schneiden. Alles im verbleibenden Bratfett
andinsten und mit  Gemtisebriihe  abloschen.
Tomatenmark, Sojasofe, Ananassaft und Zucker
zugeben und 10 Minuten kécheln lassen. Mit Essig und
Salz  abschmecken und mit der angeriihrten
Speisestirke binden, Frikadellen hineingeben und kurz
Ziehen lassen.

Hierzu Basmati-Reis, gewiirzt mit Chilipulver servieren.
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Ungarische Hackpfanne

(ca. 4 Personen)

700 g geschdlte Kartoffeln

3 EL Ol, 1 geschilte Zwiebeln

2 rote, 1 griine und 1 gelbe Paprikaschote
1 Bund Lauchzwiebeln, Salz, Pfeffer

500 g Hackfleisch, Paprikapulver edelstil8
2 TL Tomatenmark, 150 ml Gemiisebrtihe
500 g passierte Tomaten

150 g Creme fraiche

Geschalte Kartoffeln waschen und in schmale Spalten
schneiden. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und die
Kartofteln darin unter Wenden von allen Seiten ca. 15
- 20 Minuten braten (bis sie gar sind!)

Zwiebeln fein wiirfeln, Paprika in Stiicke schneiden und
die geputzten Lauchzwiebeln schrig in Streifen
schneiden.  Kartoffeln  salzen — und  pfeffern.
Herausnehmen und bei Seite stellen. Hack in das
Bratfett geben und darin unter Wenden ca. 5 Minuten
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Zwiebel, Paprikastiicke und Tomatenmark zuftigen und
ca. 5 Minuten mitbraten. Lauchzwiebeln zufiigen und
kurz mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Briithe und passierte Tomaten zugiefen und ca. 2
Minuten koécheln lassen. Creme fraiche unterriihren.
Kartoffeln zuriick in die Pfanne geben und in der SolSe
erwdarmen.
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Zigeuner-Hackbdallchen

4 Personen

500 g Hackfleisch halb und halb
1 Ei, 1 Brotchen

1 Zwiebel

etwas Paniermehl/

Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe, 2 Zwiebeln

4 Paprikaschoten (Mix)

2 Peperoni

1 Dose Tomaten (evtl. frische)
300 ml ZigeunersolRe

1 Bolognese Fix (z.B. Maggi), O/

Brotchen in Wasser einweichen, Zwiebel schilen und
fein wiirteln.

Hackfleisch, ausgedriicktes  Brotchen, Zwiebel,
Paniermehl, Salz und Pfeffer zu einem glatten Teig
verarbeiten und zu kleinen Béllchen formen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und fein hacken.
Paprikaschoten und Peperoni putzen und in Streifen
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin  andinsten,  Hackbéllchen  zugeben — und
rundherum anbraten, Paprikaschoten, Peperoni und
Tomaten (mit Saft) zugeben und mit etwas Wasser
abloschen. ZigeunersoRe hinzufiigen und ca. 30
Minuten kocheln lassen. Ab und zu umriihren, und evtl.
noch etwas Wasser nachgieflen. 10 Minuten vor Ende
der Garzeit Bolognese fix einrithren und kurz
autkochen lassen.

Hierzu Spaghetti servieren.

104






Auberginenauflauf

4 Personen

800 g Auberginen

400 g Kartoffeln
Meersalz, Pfefter
Olivenol

400 g Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

800 g Tomaten

je % Bund Thymian und Oregano
1 Zweig Rosmarin

40 g gehackte Mandeln

1 Eigelb, 1 Eiweil§
Muskatnuss

Butter

Rosmarin zum Garnieren

Kartoffeln waschen und in wenig Salzwasser dimpfen
und pellen. Backofen auf 225° vorheizen.

Auberginen waschen, in 1% cm dicke Scheiben
schneiden und auf beiden Seiten salzen. Auf ein mit
Olivendl leicht bestrichenes Backblech legen und im
Backofen etwa 15 Minuten backen.

Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen, beides fein
hacken und im vrestlichen Olivenol glasig diinsten.
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, in Wiirfel
schneiden und zu den Zwiebeln geben. Die
gewaschenen abgezupften Krduter hacken, zusammen
mit den Gewtirzen zu den Tomaten geben und alles zu
einer simigen SolSe einkochen. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett unter stdndigem Riihren goldbraun werden
lassen. Kartoffeln zerdriicken, mit dem Eigelb
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verrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Eiweil8 steif schlagen und unterziehen.
Eine Auflaufform fetten, Boden mit Auberginen-
scheiben belegen, darauf Mandeln und TomatensolSe
geben. Darauf wieder eine Schicht Auberginenscheiben
legen. Als letzte Schicht die Kartoffelmasse darauf
streichen. Bei 200° 30 - 40 Minuten backen.
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Bigos

(polnisches Gericht fiir 8 - 10 Personen)

1 mittelgroBer Weilkohl (ca. 800 g)
1 Dose Weinsauerkraut (ca. 800 g)

1 Fleischwurst

400 g gerducherter Bauchspeck oder
500 g gerducherte dicke Rippe

1 kg Schulterbraten

1 - 2 Tuben Tomatenmark
Paprikapulver, Maggi

Salz, Pfefter

Den Weillkohl fein schneiden, waschen und in
Salzwasser gar kochen und abgiefen. Sauerkraut klein
schneiden und zusammen mit dem Bauchspeck mit
etwas Wasser ca. 35 - 40 Minuten garen. Nach dem
Garen Bauchspeck in Wiirfel schneiden.

Den Schulterbraten in Fett weich braten und in Wiirtel
schneiden. Weillkohl,  Sauerkraut, Bauchspeck,
Schulterbraten  und in  Wirfel  geschnittene
Fleischwurst in einen groflen Topf geben, Zwiebel fein
hacken und ebentalls dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika, Maggi und Tomatenmark wiirzen, alles
miteinander verrithren und noch etwas schmoren
lassen.

Hierzu Weillbrot oder Kartoffelpiiree servieren.
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Blitterteig-Spinat-Auflauf

ca. 3 - 4 Personen

500 g Mett (fein)

2 mittelgroBe Zwiebeln (fein gehackt)
1 Knoblauchzehe (nach Belieben)

1 Packung TK-Blattspinat

2 Eier

250 ml stille Sahne

% Becher Créme fraiche

2 Packungen TK-Blatterteig

ca. 125 g geriebener Gouda

Butter, Muskat, weilSer Pfeffer

Fiir die Fiillung: Die Zwiebeln in Butter glasig diinsten,
Mett hinzufigen, mit einer Messerspitze Muskat
gewiirzt scharf anbraten, gegen Ende der Bratzeit den
gepressten Knoblauch hinzufiigen und ca. 2 Minuten
mitbraten. Den  aufgetauten  Blattspinat  grob
zerkleinert zum Mett geben und ca. 2 Minuten
mitbraten.

Fuir die Sauce: Créme fraiche und siilfe Sahne
verriihren, mit den schaumig geschlagenen Eiern
verquirlen, mit (viel) Muskat und Pfeffer abschmecken,
zu der Fiillung geben, verriihren und zum Anstocken
auf eine warme Herdplatte stellen.

Den Bldtterteig auftauen lassen, einen Teil der
Blitterteigplatten knapp iiberlappen, Rander leicht
zusammendpriicken und ein wenig ausrollen. Eine
Auflaufform (ca. 35 x 20 cm) mit dem Blitterteig
auslegen, so dass die Rander ca. 3 -4 cm hoch bedeckt
sind. Die angestockte Fuillung einfiillen, mit Streifen

109



aus dem restlichen Blatterteig bedecken und mit dem
geriebenen Gouda bestreuen.

Backen: bei 200° 25 Min., danach 225° 15 Min. bis der
Blitterteig eine braune Kruste bekommt.

Beilage: Reis und ein trockener Rotwein

Bohnen mit Speck
(tiirkisches Gericht)

1000 g Stangenbohnen

500 g Zwiebeln

500 g Tomaten

500 g gerducherter magerer Speck
4 EL Ol

Salz

Pfeffer (weilf und schwarz)

Fondor

Das Gemtise waschen, putzen und in grobe Stiicke
schneiden.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in erhitztem
Ol in einem entsprechend grollen Topf anbraten, das
Gemutise hinzufiigen und bei etwas gedftnetem Deckel
ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen. Zum
Schluss vorsichtig mit den Gewiirzen abschmecken.

Hierzu passen Salzkartoffeln oder Reis und ein frisches
Bier.
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Brokkoli-Auflauf

4 Personen

500 g Brokkoli

500 - 600 g Kartofteln

2 Mohren

100 g Katenschinkenwiirtel

200 g gekochter Schinken

75 - 100 geriebener Gouda (mittelalt)
Sole: 1 Pck. Sauce Hollandaise

200 ml Créme fraiche

100 ml Sahne, 150 ml Gemtisewasser

2 EL geriebener Parmesankése

Salz, Pfeffer, % | Gemtisebriihe

Kartofteln waschen, in Salzwasser ca. 20 Minuten
garen, etwas abkiihlen lassen, pellen und in dinne
Scheiben schneiden.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen, waschen, Mohren
schélen, in Scheiben schneiden und zusammen in ca. %/
Instant-Gemiisebrithe 5 Minuten garen lassen. Auf
einem Sieb abtropfen lassen, dabei Gemtisewasser
auftangen.

Auflaufform fetten, Kartoffelscheiben einschichten, mit
Katenschinkenwtirfel bestreuen, das Gemiise darauf
verteilen, Kochschinken in Streifen schneiden und
darauf verteilen.

Fiir die Sole: Sauce Hollandaise, Creme fraiche, Sahne,
Gemlisewasser und Parmesankdse verriihren, evtl mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen und tiber den Auflauf
gielSen.

Im Heilfluftofen bei 150° ca. 30 Minuten backen, nach
20 Minuten mit dem geriebenen Gouda bestreuen.
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Brokkoli-Penne-Auflauf

4 Personen

250 - 300 g Nudeln (Penne)
500 g Brokkoli

500 g Putenschnitzel

1 zZwiebel

200 g Sahne

1 TL Instant-Hiihnerbriihe

1 TL getrocknetes Basilikum
125 g geriebener Gouda-Kése
2 EL Mehl!

Salz, Pfeffer, Ol

Salzwasser aufkochen und die Nudeln darin ca. 10
Minuten garen, abgiefen und abtropfen lassen.
Brokkoli in Roschen teilen, waschen und in etwa 400
ml kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren.
AbgielSen, Gemiisewasser dabei auftangen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. In heilem Ol ca. 5 Minuten braten,
herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebel schdlen, fein wiirfeln und im Bratfett
andtinsten, Mehl dartiber stiuben, anschwitzen und
mit Gemiisewasser und Sahne abloschen, autkochen
und mit Salz, Pfeffer, Brithe und Basilikum wtirzen,
einige Minuten kocheln lassen. Abschmecken.

Nudeln, Broccoli und Fleisch in eine gefettete
Auflaufform fiillen, die Sole dartiber verteilen und mit
dem Kise bestreuen.

Im vorgeheizten Heilluftbackofen bei 175° ca. 25
Minuten garen lassen.
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Brokkoli-Pizza
ca. 4 - 5 Personen

Teig: % Wiirfel frische Hefe
1 gestr. TL Zucker
1 gestr. TL Salz
1Ei
4 EL Ol (oder 30 g fliissige Butter)
200 - 300 ml stiBe Sahne ( nach Bedarf’)

Belag: ca. 750 - 1000 g Schweinemett (fein)
1 Maggi Sauce Hollandaise
125 g gute Butter

1/8 | Wasser

2 - 3 Pakete Tiefkiihl-Brokkoli

1 Gemiisezwiebel

1 mittelgroles Stiick Holland-Gouda oder
anderer nicht zu stark schmeckender
Kdse

Teigzubereitung: siehe Paprika-Tomaten-Pizza

Flir den Belag: Die Sauce Hollandaise und den Brokkoli
(Broccoli darf noch knackig sein) nach Packungs-
vorschrift zubereiten. Die Zwiebel schélen, fein hacken
und in etwas Bratfett glasig dinsten, Mett hinzufiigen
und gut anbraten. Den Kise nicht zu fein reiben.

Das angebratene Mett mit der Sauce verriihren. Den
Teig mit dem auseinander gezupften Brokkoli
gleichmalig belegen. Die Hackfleischmischung aut dem
belegten Teig verteilen und mit geriebenem Kise
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 - 220° ca. 25 - 30
Minuten auf der mittleren Schiene backen bis der Kase
goldbraun ist.
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Chicorée mit Schinken
ca. 4 Personen

3 Chicoréestauden

6 Scheiben roher Schinken
200 ml Créme fraiche

1 Pck. Iglo 8-Krdautermischung
1 EL siier Senf

2 EL Tomatenketchup

Y | Gemiisebriihe

1 EL geriebener Parmesankdse
1 EL Butter

Salz, Pfeffer

heller SoBenbinder

Chicoréestauden waschen, halbieren, den Strunk
entfernen und mit je einer Scheibe Schinken
umwickeln. Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
erhitzen und die Chicoréestauden darin leicht
anbraten. Herausnehmen und in eine Auflaufform
legen. Den Bratensatz mit der Briihe abloschen und
mit etwas Soenbinder andicken und kurz aufkochen.
Die ubrigen Zutaten miteinander verriihren, in die
Solle geben, verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Uber die Chicoréestauden geben und mit
Folie abdecken.

Bei 150° ca. 30 - 35 Minuten im Heilluftofen garen.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln und Schnitzel oder
Kotelett.
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Dicke Bohnen mit Kruste
ca. 4 Personen

400 g frische enthiilste dicke Bohnen

1 Tasse Gemtisebriihe

1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel

1 Stange Porree

2 EL Butter, 1 Tasse Créme fraiche
Meersalz, frisch gemahlener weiller Pfefter
1 Prise Cayennepfefter

einige Zweige Bohnenkraut

1 TL feines Vollkornmehl/

4 EL eingeweichtes Weizenvollkornschrot oder
Vollkornhafertlocken

125 g geriebener Kise, % Bund Petersilie

Die Knoblauchzehe und die Zwiebel schéilen und fein
hacken. Den Lauch putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die enthiilsten Bohnen verlesen
und waschen.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und
Knoblauchzehe darin glasig werden lassen. Lauch und
Bohnen  dazugeben  und  kurz  mitschwitzen.
Gemutisebrithe  dazugiefen,  mit  Salz,  Pfeffer,
Cayennepfeffer und Bohnenkraut kraftig wiirzen. Bei
méBiger Hitze 25 - 30 Minuten garen lassen. Nach
Ende der Garzeit Créme fraiche mit Vollkornmehl/
verriihren und mit der gehackten Petersilie unter die
Bohnen rithren. Nochmals mit den Gewiirzen
abschmecken und in eine Auflaufform geben. Den
Vollkornschrot oder Haferflocken mit dem Kése
verriihren und tiber die Bohnen streuen. Im Ofen oder
Grill so lange tiberbacken bis der Kase goldgelb ist.
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Fenchelgratin mit Kriduterkruste

4 Personen

4 Fenchelknollen (a 150 g)

Y | WeiBwein, 2 EL Olivendl

% TL Fenchelsamen

2 Knoblauchzehen, 1 Kleine Zwiebel

6 Tomaten

Meersalz, Pfeftfer

2 Bund Krauter

(Basilikum, Oregano, Thymian, Petersilie)
2 EL Weizenvollkornschrot

50 g geriebener Parmesankdse
abgeriebene Schale von % unbehand. Zitrone
10 g Butter

Die Fenchelknollen putzen, waschen und halbieren,
etwas von dem Fenchelgriin beiseite legen. Den Strunk
herausschneiden, falls er holzig ist. Den Fenchel in
Weilwein mit dem Fenchelsamen bisstfest diinsten.
Knoblauchzehen und Zwiebel schilen und fein hacken.
Olivenol erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.
Tomaten waschen, Stielansatz herausschneiden, in
Wiirtel schneiden und mit den Zwiebeln diinsten. SolSe
salzen und pfeffern, mit einem Teil der gewaschenen,
gehackten Krduter wiirzen und zur Halfte einkochen
lassen. Backofen auf 225° vorheizen. Eine Auflaufform
mit Butter fetten, Fenchelknollen hineinlegen und mit
der TomatensolSe libergielSen. Weizenvollkornschrot
mit den vrestlichen Kriutern, dem Kése und der
Zitronenschale mischen und tiber die Knollen verteilen.
Die Butter in Flockchen darauf setzen und etwa 15
Minuten gratinieren. Mit Fenchelgriin garnieren.
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Gemise-Reis-Pfanne
4 Personen

250 g Naturreis

2 Mohren, 250 g Brokkoli

1 rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel

50 g gerieb. Parmesankdse, 50 g Sahne
600 ml Instant-Gemiisebriihe

6 EL Olivenol

Meersalz, Pfeffer, Currypulver

1 TL Paprikapulver

1 Bund Schnittlauch

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

Halfte Olivenol erhitzen, Knoblauch und Zwiebel darin
andtinsten.

Reis warm und kalt waschen, abtropfen lassen und zur
Zwiebel-Knoblauchmasse geben, so lange unter Riihren
andiinsten bis die Korner mit Fett liberzogen sind.
Gemutisebriihe zugeben, aufkochen und den Reis bei
geringer Hitze ca. 30 - 40 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit Mohren putzen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Brokkoli putzen, in Roschen teilen
und waschen. Paprikaschoten waschen, halbieren,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden, Gemtiise im
restlichen Ol kurz andiinsten und 15 Minuten vor Ende
der Garzeit zum Reis geben. Wenn der Reis und das
Gemtise gar sind, mit Salz, Pfeffer, Curry- und
Paprikapulver wiirzen, den Kise und die Sahne
unterriihren und den Reis noch etwas quellen lassen.
Schnittlauch waschen, fein schneiden, dartiber streuen
und servieren.
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Kartoftel-Mangold-Auflauf

4 Personen

750 g Kartoffeln

600 g Mangold

4 Tomaten

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

Meersalz, Ktimmel

frisch gemahlener Pfeffer und Muskatnuss
2 EL Butter

100 ml Milch

125 ml Sahne

75 g geriebener Kése

Kartofteln waschen, abbiirsten und in Salzwasser mit
etwas Kimmel zugedeckt etwa 20 Minuten garen
lassen. Abgiellen, pellen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Mit der Milch und der Sahne schaumig
rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln,
Mangold verlesen, waschen und grob hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten, Mangold zugeben, kurz
andiunsten und mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig
wiirzen.

Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und in
Scheiben schneiden.

Auflaufform fetten, Kartoffelpiiree, Mangold und
Tomaten schichtweise hineingeben.

Ofen auf 180° vorheizen und den Auflauf ca. 30
Minuten backen, 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit
dem geriebenen Kise bestreuen.
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Kidneybohnen-Pfanne

4 Personen

250 g Kidneybohnen

1 Zwiebel, 1 Stange Porree

2 Mohren, 1 Peperoni

Je 1 rote und griine Paprikaschote

% [ Instant-Gemtisebrtihe

2 EL Tomatenmark, 100 g saure Sahne
2 EL Weizenvollkornmehl 6 EL Olivenol
1 EL Paprikapulver, 1 TL Currypulver
1 Bund Schnittlauch

Kidneybohnen in der Gemuiisebriihe iiber Nacht
einweichen. Am nichsten Tag die Zwiebel schélen, fein
hacken, Mohren schéilen und wiirfeln. Porree putzen,
waschen und in Ringe schneiden, Peperoni waschen,
entkernen und fein hacken. 3 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebel darin andiinsten, die eingeweichten
Bohnen mit der Gemisebriihe  zugeben und bei
méBiger Hitze ca. 40 - 50 Minuten kocheln lassen. Das
restliche Gemtise ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit
zugeben und garen lassen. Die Paprikaschoten waschen,
halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Restliches Ol erhitzen, die Paprikawiirfel leicht
anbraten, Tomatenmark zugeben, unterriihren und
mit dem Mehl bestiuben, unterriihren, etwas abkiihlen
lassen und unter die Bohnen riihren. Die Bohnen mit
Paprika- und Currypulver, Meersalz und Pfeffer kriftig
abschmecken und mit der sauren Sahne und den
Schnittlauchrollchen verriihrt servieren. (Evtl. 400 g
Rinderfilet in feine Streifen schneiden, in Olivenol
anbraten und zugeben).
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Kohlrabi-Hack-Auflauf

ca. 4- 5 Personen

800 g in Streifen geschnittenen Kohlrabi

500 g geschilte gewtirfelte Kartoffeln

1 Zwiebel, Ol Salz, Pfefter

50 g durchwachsenen Speck

1 TL Instant-Gemiisebrtihe, 1 EL Haferflocken

400 - 500 g Gehacktes halb und halb

1 Ei, Paprikapulver, 1 Knoblauchzehe
Sole: 400 ml Gemtisewasser, 100 ml Sahne

100 g Sahne-Schmelzkise

2 - 3 EL geriebener Gouda

1 EL Tomaten-Ketchup, heller SoBenbinder

Vorbereitete Kohlrabi in reichlich Salzwasser mit
Gemtisebriihe ca. 8 Minuten garen lassen. Abgielen,
Gemiisewasser auffangen. Speckwiirfel in etwas Ol
auslassen, wiirfelig geschnittene Zwiebel zugeben und
glasig werden lassen. Vorbereitete Kartoffelwiirfel
hinzufiigen und unter gelegentlichem Riihren in ca. 10
Minuten garen lassen. In eine Auflaufform geben und
die Kohlrabi darauf verteilen.

Gehacktes mit Ei, Haferflocken, Salz, Pfefter, gepresster
Knoblauchzehe und Paprikapulver verkneten und
abschmecken. Ca. 8 - 10 Fleischbdllchen formen, in
etwas Ol braten und tiber den Kohlrabi verteilen.
Bratfett mit Gemtisewasser und Sahne abloschen,
Schmelzkise und Ketchup hinzufiigen und aufkochen
lassen, mit etwas hellem SoBenbinder andicken und
tiber den Auflauf geben. Mit geriebenem Gouda
bestreuen und im Backofen bei 160° ca. 20 - 30
Minuten garen lassen.
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Krautspdtzle

4 - 6 Personen

200 ml Milch

4 Eier

400 g Mehl

% gestr. TL Salz, Pfeffer, Muskat
1 Zwiebel

250 g Baconwiirfel

1 Dose Sauerkraut (850 ml)
Butterschmalz

Fiir die Spatzle: Milch, Eier, Salz, etwas Muskat und
Mehl zu einem glatten Teig verriihren und diesen ca.
30 Minuten quellen lassen.

Zwiebel schilen, klein wiirfeln.

Butterschmalz erhitzen und die Baconwiirfel darin
auslassen. Zwiebelwiirfel zugeben und kurz mitbraten.
Sauerkraut und etwas Wasser zufiigen und ca. 12
Minuten garen lassen.

Reichlich Salzwasser  autkochen. Spatzleteig
portionsweise durch die Spatzlepresse driicken und so
lange kochen bis sie oben schwimmen. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

Spdtzle unter das Sauerkraut mischen und unter
Wenden ca. 5 Minuten mitbraten.

Mit Schnittlauchrollchen bestreut servieren.
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Ktirbis-Nudel-Gratin

ca. 4 Personen

400 g fruchtiger Kiirbis (ohne Schale u. Kerne)
Saft 1 Zitrone

100 g Speck- oder Schinkenwiirfel

300 g Nudeln (Penne, Schleifen)

10 Salbeiblitter

50 g gehackte Walniisse

100 g Blauschimmelkase

300 ml Sahne

Kriutersalz

Pfefter

Ktirbis klein wiirfeln, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
mischen. Nudeln in Salzwasser bissfest kochen,
Salbeiblitter in Streifen schneiden, Kise in kleine
Stiicke broseln.

Kiirbis, Nudeln, Speckwiirfel, Salbei, Walniisse und Kase
mischen, in eine gebutterte Auflaufform geben, Sahne
ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen, dariiber giellen
und bei 180 - 200° im vorgeheizten Backofen ca. 30
Minuten backen.
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Linsengemtise

ca. 4 Personen

250 g Le Puy Linsen

15 | Gemiisebriihe (Instant)
1 Zwiebel

1 - 2 Cabanossi

3 - 4 Mohren

1 - 2 Stangen Porree

200 ml Sahne

Salz

Pfeffer

Linsen in der Gemiisebriihe in ca. 40 Minuten garen.
In der Zwischenzeit Zwiebel Wurst und Mdohren
wiirteln, Porree putzen und in feine Ringe schneiden.

Zwiebeln und Wurst in etwas Ol oder Margarine
anbraten, Mohren und Porree zugeben, ein wenig
Wasser oder Gemutisebriihe angielSen, wiirzen, ca. 10
Minuten diinsten, dann die Sahne zugeben, noch mal in
10 - 15 Minuten fertig garen, dann unter die Linsen
riihren und nochmals abschmecken.

Beilage: Reis oder Kartoftelptiree
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Makkaroni-Putenauflauf
4 Personen

300 g kurze Makkaroni

500 g Brokkoli

500 g Putenschnitzel

1 mittelgroSe Zwiebel

2 EL Mehl, 200 g Sahne

1 TL Instant-Hiihnerbriihe

100 g Gouda-Kdse (o. Raclette Kise)
Ol, Salz, Pfeffer, % Topf Basilikum

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit 2 EL Ol
ca. 8 - 10 Minuten bissfest garen.

Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen und in
3/8] Salzwasser 3 - 4 Minuten dinsten. Nudeln und
Brokkoli abtropfen lassen, Gemtisewasser auftangen.
Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und in schmale
Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Putenstreifen darin ca. 5 Minuten braten, dabei ab und
zu wenden. Aus der Pfanne nehmen und mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Zwiebel schdlen, fein wiirfeln und im Bratfett
andtinsten. Mit Mehl bestiuben, etwas anschwitzen und
mit dem Gemiisewasser und der Sahne abloschen,
autkochen, Briihe einrtihren und ca. 5 Minuten kocheln
lassen.

Basilikum waschen, in feine Streifen schneiden, in die
Solle geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auflaufform fetten, Nudeln, Brokkoli und Putenstreifen
eintiillen, Sofe dariiber giellen, Kédse grob reiben und
dartiber streuen. Backofen auf 200° vorheizen und den
Auflauf ca. 20 - 25 Minuten tiberbacken.

124



Mangoldplitzchen

4 Personen

500 g Mangold

2 Eier

3 EL Paniermehl/

3 EL kernig Haferflocken
Salz, Pfeffer

Muskat

ol

Mangold  putzen, waschen und in kochendem
Salzwasser in 8 -10 Minuten garen, abgielen,
abtropfen und mit einem Schneidestab ptirieren.

Eier, Paniermehl und Hatferflocken zugeben und mit
den Gewtirzen abschmecken.

Kleine Plitzchen formen und in erhitztem Ol in einer
Pfanne ca. 10 Minuten braten.
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Mohren-Reis-Auflauf

4 Personen

125 g Naturreis

500 g Mohren

% | Gemiisebriihe (Instant)
1 zZwiebel

Saft einer Zitrone

Meersalz

frisch gemahlener weiler Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
1 Bund Kerbel

2 Eier

2 EL geriebener Kise

Butter zum Ausfetten

Den Reis kalt und warm abspiilen. Die Gemtisebriihe
zum Kochen bringen, den Reis dazugeben und auf
kleiner Hitze ca. 30 bis 40 Minuten garen lassen.

Die Mohren waschen, evtl. schilen und grob raspeln.
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Nach der Hélfte
der Garzeit das Gemiise zum Reis geben und mitkochen
lassen. Nach Ende der Garzeit die Reis-Mohren-Masse
mit Zitronensaft Meersalz, Muskatnuss und Pfeffer
wiirzen und den fein gehackten Kerbel unterziehen. Die
Masse vollstandig erkalten lassen.

Eier trennen, die Eigelbe mit dem Kdase verriihren und
unter die Reismasse ziehen, nochmals kriftig
abschmecken.

Die Eiweile steif schlagen und ebenfalls unter die
Auflaufmasse heben. In eine gefettete Auflaufform
geben und bei 190° ca. 30 Minuten garen lassen.

126



Nudelauflauf

4 - 6 Personen

500 g Tagliatelle (italienische Bandnudeln)

200 g Tiefkiihlerbsen

200 g Kasseler-Aufschnitt

400 g frische Champignons (oder Dosenchampignons)
1 Packung stiickige Tomaten (500 g)

200 g geriebenen Gouda oder Emmentaler Kése

1 EL geriebenen Parmesan-Kise

1 Stange Porree

1 % TL getrocknete Krauter der Provence

Ol, Salz, Pfeffer

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen und abgielSen. Pilze putzen,
waschen, halbieren, Porree putzen, waschen, in Ringe
schneiden, Kasseler in schmale Streifen schneiden.

2 - 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze und den
Porree darin andiinsten, Kasseler und gefrorene Erbsen
zugeben und ebenfalls ca. 5 Minuten mitdiinsten.
Tomaten zufiigen und weitere 5 Minuten kécheln. Die
Gemtisesolle mit Salz, Pfefter und Kriuter der Provence
und dem Parmesankése wiirzen. Ca. 2/3 der Nudeln in
eine Auflaufform verteilen, die GemiisesolSe dartiber
geben und mit der Hilfte des geriebenen Kises
bestreuen, restliche Nudeln darauf verteilen und mit
dem tibrigen Kdse bestreuen. Mit Folie abdecken und
bei 150° ca. 30 Minuten garen lassen.
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Paprikaschoten gefiillt

Ca. 4 Personen

2 rote und 2 gelbe Paprikaschoten

1 dicke Zwiebel

600 - 700 g Hackfleisch halb und halb
150 ml Instant-Gemtisebrtihe

2 Kugeln Mozzarella-Kése

1 TL Senf

Salz

Pfeffer

Petersilie

1 Pickchen Delikatess-KrdutersolSe

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen, Zwiebel
fein hacken und das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und
Sent” verkneten. Paprikahilften damit fiillen, in eine
Auflaufform setzen und mit der Briihe auffiillen.
Backofen aut 200° vorheizen (Heilluft 175°) und die
Paprikaschoten ca. 30 Minuten schmoren lassen.
Mozzarella in Scheiben schneiden und nach ca. 20
Minuten auf den Paprikaschoten verteilen.
Paprikaschoten herausnehmen, Briihe in einen Topf
geben, die  Delikatess-Kriutersofe — mit  einem
Schneebesen einrithren und 1- 2 Minuten kochen
lassen. Die fertige SoRe evtl. mit etwas siiller Sahne
verfeinern.

Die Paprikaschoten mit bunten Bandnudeln oder
kornig gekochtem Reis servieren.
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Pizza mit Paprika und Tomaten
ca. 4 - 6 Personen

Teig: % Wiirfel Hefe (30 - 35 g)
1 gestr. TL Zucker, 1 gestr. TL Salz
1Ei
400 g Mehl!

4 EL Ol (oder 30 g flissige Butter)
200 - 300 ml siille Sahne (nach Bedarf)

Belag: ca. 750 - 1000 g Schweinemett (fein)

ca. 5 Tomaten
Je 1 rote und gelbe Paprikaschote

1 groBe Gemtisezwiebel
Tomatenketchup zum bestreichen

2 Pakete Chester-Scheibletten

Salz

Pfefter

Oregano

Fiir den Teig: Die Hefe und den Zucker in einem
luftdichten Kunststofftopfchen so lange schiitteln, bis
die Hefe flissig ist. Alle Zutaten, auller der Sahne und
der Hefe vermischen. Die fliissige Hefe zusammen mit
der Sahne unter die Mehlmischung riihren und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit einem Tuch
abdecken und an einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat (evtl % Stunde bei
ca. 40° - 50° im Backofen gehen lassen).

Fiir den Belag: Tomaten und Paprika wiirfeln, Zwiebel
schélen, fein hacken und mit Tomaten und Paprika
vermischen. Mett in Bratfett gut anbraten.
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Den gegangenen Teig nochmals gut durchkneten und
auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Das Blech
aut die mittlere Schiene in den Ofen stellen und im sich
autheizenden Ofen nochmals 5 Minuten gehen lassen.
Herausnehmen, diinn mit Tomatenketchup bestreichen
und das angebratene Mett dartiber verteilen. Das
Gemuise kurz auf einem Sieb abtropfen lassen und iiber
dem Mett verteilen, mit Salz, Pfeffer und Oregano
bestreuen (Salz und Pfeffer nur wenig, da das Mett
bereits gewiirzt ist).

Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
bei 200° ca. 25 - 30 Minuten backen.

Ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit mit den
Scheibletten belegen.

Selleriebrétlinge

1 Sellerieknolle
2 Eier
Paniermeh/
Salz, Pfeffer
Olivenol

Die Sellerieknolle unter flieSendem Wasser gut sdubern
und in reichlich Wasser ca. % Stunde fast gar kochen.
Knolle schalen und in Scheiben von 1% cm schneiden.
Scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier verquirlen,
die gewiirzten Scheiben darin wenden und mit
Paniermehl bestreuen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die panierten Selleriescheiben darin goldbraun braten.

Mit Gemiisereis servieren.
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Sauerkraut-Mettauflauf
ca. 4 Personen

750 g Sauerkraut
750 g Schweinemett
3 Zwiebeln

2 stie Sahne

Das Sauerkraut mit den fein gehackten Zwiebeln
vermischen und lagenweise zusammen mit dem Mett in
eine gefettete Auflaufform schichten. Die Sahne
dartiber gielfen und mit Alu-Folie abdecken.
Im Backofen bei 200° 90 Minuten und

bei 120° 30 Minuten garen lassen.

Hierzu schmeckt Kartoffelpiiree sehr gut.
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Schneller Nudelauflauf

200 g Nudeln (Hornchen o. Spiralen)
1 Dose Erbsen (sehr fein)

1 Dose Champignons

200 g gekochter Schinken in Scheiben
2 Dosen Tomaten-Creme-Suppe
Pfefter, Salz

100 g Gouda

Butter fiir die Form

Nudeln in kochendem Salzwasser garen. In der
Zwischenzeit Erbsen und Champignons getrennt in ein
Sieb geben und abtropfen lassen. Pilze halbieren,
Schinken in breite Streifen schneiden. Nudeln abgiefen
und gut abtropfen lassen.

Erbsen, Pilze, Schinken und Nudeln mischen, in eine
mit Butter ausgefettete Auflaufform geben. Die
Tomatensuppe mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber
die Nudelmischung geben. Kase reiben und dariiber
streuen.

Nun im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10 Minuten
tiberbacken.

132



Spdtzle-Sauerkraut-Auflauf

4 - 6 Personen

250 g Spétzle

50 g Butter, 50 g Mehl

Y% | Gemtisebriihe

% | Milch

200 g Sahne-Schmelzkése

250 g ausgelostes Kasseler- Kotelett
2 dicke Zwiebeln

1 Dose Sauerkraut (425 ml)

4 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer, Muskat, Bratfett

125 g Gouda

Reichlich Salzwasser aufkochen und die Spétzle darin
ca. 10 Minuten kochen, abgiellen, abschrecken und
abtropfen lassen. Fett in einem Topt schmelzen, das
Meh! darin kurz anschwitzen und mit Gemiisebriihe
und Milch abloschen. Kurz autkochen, den Schmelzkéise
einrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Kasseler kurz abspiilen, abtupfen und
wiirfeln. Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Fett
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin
knusprig braten. Einen Teil der Zwiebelringe beiseite
stellen. Sauerkraut, Kasseler, Wacholderbeeren und das
Lorbeerblatt zu den Zwiebelringen geben und ca. 5 - 7
Minuten diinsten. Sauerkraut, Spéitzle und die SolSe
mischen und in eine gefettete Auflaufform geben. Kase
reiben und dariiber streuen. Im vorgeheizten
Heilluftbackofen bei 175° ca. 35 - 40 Minuten backen.

10 Minuten vor Ende der Backzeit die restlichen
Zwiebelringe darauf verteilen.
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Spinatauflauf

4 Personen

500 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 EL Butter

Meersalz, Pfefter, geriebene Muskatnuss
frisch geriebener Ingwer
500 g Seelachsfilet
etwas Zitronensaft

100 g Sahne

1Ei

125 g geriebener Kdse

Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen.
Knoblauchzehe und Zwiebel schilen und beides fein
hacken. Butter in einem Topf erhitzen, den Knoblauch
und die Zwiebel darin kurz andiinsten, den Spinat dazu
geben und kurz anschwitzen. Mit Salz, Pfefter und
Ingwer kriéftig abschmecken.

Backofen auf 180° vorheizen. Das Seelachsfilet unter
flieBendem Wasser abwaschen und trocken tupfen. Mit
Zitronensaft betriufeln und 5 Minuten ziehen lassen.
Den Spinat und das Fischfilet schichtweise in eine
gefettete Auflautform geben.

Die Sahne mit Ei und Kése verrtihren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und tiber den Fisch geben.
Das Ganze 15 bis 20 Minuten backen.

Anstelle von Spinat kann man auch Mangold
verwenden.
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Staudensellerie gratiniert

4 Personen

600 g Staudensellerie

300 ml Instant-Gemiisebriihe
2 Zwiebeln

4 EL Olivenol

150 g saure Sahne

50 g geriebener Emmentaler oder Gouda
2 Tomaten

2 EL eingeweichtes Dinkelmeh/
% Bund Basilikum

frisch geriebene Muskatnuss
Pfeffer, Meersalz

Staudensellerie putzen, waschen, in 10 cm lange Stiicke
schneiden und in der Gemiisebriihe garen.

Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
andiinsten. In eine Auflaufform  geben, den
abgetropften Staudensellerie darauf verteilen und mit
Muskat, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Saure Sahne, Kdase und Dinkelmehl verriihren und tiber
den Sellerie geben. Tomaten waschen, Stielansatz
entfernen, in kleine Wiirfel schneiden, mit dem
gewaschenen, feingehackten Basilikum vermischen und
tiber den Sellerie verteilen.

Backofen auf 220° vorheizen und den Sellerie ca. 10
Minuten tiberbacken.
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Zucchini gefiillt

4 Personen

8 kleine Zucchini

250 g gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Jje 1 griine und rote Paprikaschote
1 EL mittelscharfer Sent

100 g geriebener Kise

Salz, Pfeftfer, O/

150 ml Weilwein

Zucchini  waschen, lings jeweils einen  Deckel
abschneiden und mit einem Loffel aushohlen.
Paprikaschoten abspiilen, entkernen und mit dem
Zucchinifleisch  klein wiirfeln.  Zwiebel  und
Knoblauchzehen schéilen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch mit Zwiebel
und Knoblauch darin  anbraten, das Gemtise
hinzufiigen und mitdiinsten und mit Salz, Pfefter und
Senf abschmecken. Die Masse in die ausgehohlten
Zucchini fillen und mit dem Kéise bestreuen. In eine
grolle Auflaufform setzen und mit dem Weilwein
begielSen.

Backofen auf 180° vorheizten und die Zucchini ca. 15 -
20 Minuten garen lassen.
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Balsamico-Honig-Sole fiir Frischesalat

2 EL Honig, 3 EL Wasser

3 EL Balsamicoessig

4 EL Olivenol, 4 EL Raspsol
Salz, Pfeffer

frische Kriuter
(Schnittlauch, Petersilie)

Honig mit dem Wasser kurz erwédrmen bis der Honig
vertliissigt ist. In eine Schiissel geben und zusammen
mit den iibrigen Zutaten zu einer wiirzigen SolSe
verriihren. Kurz vor dem Servieren mit dem
vorbereiteten Frischesalat (griiner Salat, Eisbergsalat)
verriihren.

Curry-Tortellini-Salat

500 g bunte Tortellini

1 Dose Pfirsiche

1 Dose Ananas

400 g gekochter Schinken

1 Glas Salatcreme, z. B. Miracel Whip
Currypulver nach Geschmack

Tortellini nach Anweisung kochen. Obst und Schinken
klein schneiden. Alles in eine grofSe Schiissel geben.

Fuir die Salatsoe Miracel Whip mit Currypulver und

der Hilfte des Obstsaftes verriihren, tiber den Salat
geben und vermischen.
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Blumenkohlsalat
4 - 6 Personen

1 Blumenkohl!
1 | Instant-Gemtisebriihe

Ftir die Marinade: 150 ml Sahne
150 ml saure Sahne oder Schmand
100 ml Buttermilch
1 Pck. Salatkronung Dillkrduter
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer, Essig
%% Bund Schnittlauch

Blumenkohl! in Roschen teilen und waschen. Instant-
Gemutisebriihe aufkochen, die Blumenkohlroschen darin
bisstest garen (je nach Grofe ca. 15 - 20 Minuten)
und erkalten lassen.

Fiir die Marinade: Sahne, Schmand und Buttermilch
gut verriihren, Salatkronung unterrihren und mit
Salz, Pfeffer, Essig und Zucker pikant abschmecken.
Schnittlauch waschen, in feine Rollchen schneiden,
ebentalls unterriihren. Marinade tiber die Blumenkohl-
roschen gieen, mischen und servieren.
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Bunter Reissalat
ca. 6 Personen

250 g Reis

1 Dose Pilze

4 Tomaten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

4 EL Tomatenketchup

6 EL SojasolSe

200 g TK-Erbsen

Salz, Pfefter

2 Stangen Friihlingszwiebeln
200 g gekochter Schinken

Den Reis in Salzwasser garen. Pilze in Scheiben
schneiden, Tomaten entkernen und wiirfeln. Zwiebel in
feine Wiirfel schneiden.

Ol erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Ketchup und
SojasolSe zugeben und mitdiinsten. Pilze, Tomaten und
Erbsen unterheben und abgedeckt 4 Minuten kocheln
lassen.

Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und den
gekochten Schinken wiirteln.

Gemiise, Friihlingszwiebeln und Schinken unter den
abgekiihlten Reis geben und 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.
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Chicoréesalat
ca. 4 Personen

4 Stauden Chicorée

SolSe: 3 EL Olivenol
3 EL Sonnenblumendl
2 - 3 EL Balsamico-Essig
% EL Tomaten-Ketchup
Salz, Pfefter, Zucker
1 kl. wiirfelig geschnittene Zwiebel

Chicoréestauden unter flieBendem Wasser abwaschen
und den bitteren Kern etwa 1 - 2 cm tief
herausschneiden.

Aus den angegebenen Zutaten eine SalatsoRe bereiten,
diese stilsauer abschmecken, die in feine Streifen
geschnittenen Chicoréestauden sofort in die Solse
geben und unterriihren, damit sie nicht braun werden.

Dieser  Salat schmeckt sehr gut zu  allen
Fleischgerichten.
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Claudia’s Kaal Arpelschloot
Kartoffelsalat fiir 4 Personen

ca. 12 Kartoffeln

ca. 40 - 50 g Lachsersatz (Glaschen)

4 hartgekochte Eier

4-5 wiirtelig geschnittene Gewtirzgurken

200 g gekochte wiirfelig geschnittene Krakauer

fiir die Mayonnaise:

ca. 200 ml Becel-Ol

(oder ein anderes neutrales Ol)
1Ei

1 TL Senf

4 TL Essig, etwas Maggi

schwarzer Pfeffer, Salz, Gurkensud

Kartoffeln waschen, in vreichlich Salzwasser zum
Kochen bringen und ca. 20 Minuten garen lassen.
AbgieBen, pellen, erkalten lassen und in dinne
Scheiben schneiden. Eier ca. 10 Minuten kochen, pellen
und in Wiirtel schneiden.

Fiir die Mayonnaise: Ei schaumig riithren, Ol langsam
dazutrauteln bis eine dickfliissige Masse entstanden ist.
Senf, Essig und Maggi dazugeben und unterriihren.
Alle kleingeschnittenen Zutaten verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die Mayonnaise dariiber geben und
untermischen. An einem kiihlen Ort ca. 2 - 3 Stunden
durchziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals mit
den Gewiirzen und etwas Gurkensud abschmecken

Schmeckt lecker zu Gegrilltem.
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Gefliigelsalat

ca. 4 Personen

250 g mageres Gefliigelfleisch

250 g blattrig geschnittene Champignons (Dose)
100 g gekochter Schinken

3 hartgekochte Eier

1 EL gehackter Dill

Sole: 2 EL Mayonnaise
1 EL Quark
Salz
Pfeffer
Essig
Zucker

Gekochtes Gefliigelfleisch und den Schinken in feine
Streifen schneiden. Champignons abtropfen lassen, Eier
schélen und wiirfeln. Salatzutaten vermischen.

Mayonnaise und Quark verriihren, mit Essig, Salz,
Pfefter und 1 Prise Zucker pikant abschmecken und

vorsichtig zusammen mit dem Dill unter den Salat
heben.
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Griiner Nudelsalat
4 - 6 Personen

150 g griine Nudeln
250 g Fleischwurst
250 g frische Méhren
200 g Tiefkiihlerbsen
1 kleine Dose Gemtisemais
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL Ol, 6 EL Essig
Salz, Pfefter

1 Prise Zucker
gehackte Petersilie
Maggi, WorcestersolSe
% | Gemiisebriihe

Die griinen Bandnudeln etwas zerdriicken und in
reichlich Salzwasser 8 - 10 Minuten garen lassen, gut
abtropfen und erkalten lassen.

Mohren schélen, in dinne Scheibchen schneiden und
zusammen mit den Erbsen in Gemiisebriihe ca. 5 - 8
Minuten garen. Abgielen und erkalten lassen.
Fleischwurst in feine Streifen schneiden, Zwiebeln und
Knoblauchzehe schédlen und fein hacken. Mais gut
abtropfen lassen.

Fuir die Marinade: O, Essig, Salz, Pfefter, Zucker, Maggi,
WorcestersolSe, Knoblauchzehe und Zwiebeln zu einer
herzhaften Salatsoe verriihren. Die Salatzutaten
vermischen, die SalatsolSe dariiber geben, verriihren
und gut durchziehen lassen. Vor dem Servieren
nochmals abschmecken und mit der gehackten
Petersilie bestreuen.
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Hollywood-Salat

2 Apfelsinen

% Salatgurke

150 g diinne Salamischeiben
1 feingewiirfelte Zwiebel
Essig

Salz

Pfeffer

Zucker

2 EL Miracel Whip

2 EL siille Sahne

Die Apfelsinen schilen und in Stiicke schneiden. Gurke
waschen, vierteln und in Scheiben schneiden.
Salamischeiben in Streifen schneiden und alles
zusammen mit der feingewiirfelten Zwiebel mischen.
Den Salat mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker etwas
marinieren.

Miracel Whip und Sahne verriihren und kurz vor dem
Servieren unter den Salat mischen. Evtl. noch etwas
nachwiirzen.

1435



Italienischer Nudelsalat
(ca. 10 Personen)

500 g kleine Schmetterlingsnudeln (Farfalle)
Salz, Pfefter, etwas Zucker

500 g Mozzarella-Kise

400 g gekochter Schinken

500 g Cocktail-Tomaten

12 EL Balsamico-Essig

8 EL Pflanzenol

4 EL Olivenol

1 Bund/Topfchen Basilikum

ca. 50 g Pinienkerne

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten und
abktihlen lassen.

Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen,
abgielen und abkiihlen lassen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.
Schinken in Streifen schneiden. Tomaten waschen und
halbieren.

Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verschlagen.
Basilikum waschen und fein schneiden.

Nudeln, Schinken, Mozzarella, Tomaten Basilikum und
Marinade vermischen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Nochmals abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die gerdsteten Pinienkerne
tiber den Salat geben.
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Kartoftelsalat mit Schafskdse

ca. 6 Personen

1 kg Kartoffeln (festkochend)
200 g Tomaten

150 g Staudensellerie

4 EL Olivenol

150 g Naturjoghurt

1/8 | Milch

200 g Creme fraiche

4 EL Essig

50 g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfefter, Krauter der Provence
150 g Schafskise

80 g schwarze Oliven (ohne Stein)

Die Kartofteln mit Schale kochen, abschrecken, pellen,
ausktihlen lassen und in Scheiben schneiden.

Die Tomaten achteln, den Staudensellerie putzen und
in feine Scheiben schneiden. Ol Joghurt, Milch, Creme
fraiche, Essig und Parmesan zu einem Dressing
verrtihren. Salz, Pfeffer und Kriuter der Provence nach
Geschmack dazugeben.

Den  Schafskise wiirfeln. Kartofteln, Tomaten
Staudensellerie, Oliven und Schafskise mit dem

Dressing mischen.
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Kartoffelsalat m. Spinat u. Paprika

ca. 4 - 6 Personen

750 g festkochende Kartoffeln
500 g rote und gelbe Paprikaschoten
50 - 75 g frischer Blattspinat
1 Bund Basilikum
1 Zwiebel
Sole: 6 EL Olivenol
1 EL kleine Kapern
2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Cayennepfeftfer

Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen, Hilften mit
der Innenseite nach unten auf ein Backblech legen,
Zwiebel schilen, halbieren, mit der Schnittseite nach
unten dazulegen. Im vorgeheizten Backofen bei 220°
ca. 10 - 15 Minuten backen, bis die Haut der Paprika
Blasen wirft. Herausnehmen, Paprika mit feuchtem
Tuch abdecken, kurz ruhen lassen, dann hauten und in
Streifen schneiden. Zwiebel auch in diinne Streifen
schneiden.

Inzwischen Kartoffeln mit Schale in ca. 20 Minuten gar
kochen, pellen und in Wirfel schneiden. Spinat
verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.
Basilikum waschen und die Blittchen klein zupfen.
Zitronensaft mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
mischen und das Ol kriftig unterschlagen. Kartofteln,
Paprika, Zwiebeln und Basilikum mit dem Dressing
mischen und evtl. nachwiirzen. Spinat auf eine Platte
oder Portionsteller geben, den Salat darauf anrichten
und mit den Kapern bestreut servieren.
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Kriuter-Nudel-Salat

4 - 6 Personen

250 g Spaghetti oder Makkaroni

3 - 4 EL Weilweinessig

1 TL Senf

6 EL Olivenol

Salz, Pfefter

Jeweils %2 Bund Schnittlauch, Oregano, Thymian

100 g Rauke

120 g Ziegenrolle oder Ziegentrischkise
(z. B. Picandou)

Nudeln eventuell etwas zerkleinern und nach
Anweisung kochen.

Essig, Senf und Ol mit Salz und Pfeffer gut verschlagen,
mit den feingehackten Krdutern iiber die abgetropften,
lauwarmen Nudeln geben, gut durchmischen und % - 1
Stunde durchziehen lassen.

Zum Servieren auf der Rauke anrichten und den
kleingeschnittenen Ziegenkdse dariiber geben.

(oder: Kise und grob zerteilte Rauke kurz unterheben)

Dieser Salat passt sehr gut zu Gegrilltem
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Nudelsalat

4 Personen

250 g kurze Makkaroni

200 g Gouda oder Emmentaler
200 - 250 g gekochter Schinken

4 - 5 EL Mayonnaise

100 ml siiBe Sahne

2 geh. TL Sent

1 - 2 EL Meerrettich (Glas o. Tube)
2 TL Tomatenketchup o. Tomatenmark
1 Schuss Weinbrand

Salz

Pfeffer

getrocknetes Basilikum

Nudeln nach Anweisung kochen und erkalten lassen.
Schinken und Kése klein wiirfeln und mit den
erkalteten Nudeln vermischen.

Mayonnaise mit der Sahne zu einer cremigen Masse
verriihren (evtl etwas mehr Sahne) und die restlichen
Zutaten ebenfalls unterriihren, iiber die Nudeln geben
und verriihren

Den Salat ca. 3 - 4 Stunden durchziehen lassen.
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Nudelsalat chinesisch
ca. 4 - 6 Personen

ca. 375 g Spétzle
2 Stangen Porree
1 kleine Dose geschnittene Pilze
1 kleine Zwiebel
SojasolSe (dunkel)
Distelo/
Chinagewiirz
Salz

Pfeffer
Chilipulver

Essig

Spdtzle in Salzwasser bissfest kochen, abgieen und
abktihlen lassen. Zwiebel fein hacken, Porree waschen
und in feine Ringe schneiden.

Spdtzle, Zwiebel und Porree mischen.

Aus Ol, Essig, Salz, Pfeffer, SojasolSe, Chinagewiirz und
Chilipulver eine wiirzige Marinade bereiten und diese
mit dem Salat vermischen. Uber Nacht stehen lassen.
Kurz vor dem Verzehr die geschnittenen Pilze
unterheben und evtl. nochmals nachwiirzen.
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Obstsalat

ca. 6 Personen

250 g fein geraspelte Mohren

6 fein geraspelte Apfel

2 gewiirtelte Apfelsinen

3 gewtirfelte Bananen

3 gewiirfelte Kiwis

1 Pfd. gewiirfelte Weintrauben

% Pédckchen Rosinen

1 EL Zitronensaft

100 g gehackte Hasel- oder Walniisse

Marinade: Ol Zucker, Zitronensaft

Die vorbereiteten Zutaten mit einem EL Zitronensaft
betriufeln, Niisse und Rosinen dazu geben und
verriihren.

Ol Zucker und Zitronensaft verriihren und ebentalls
unterriihren.
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Ruccola-Salat

1 Packung Ruccola
1 Bund Radieschen
1 Bund Schnittlauch
1 - 2 rote Zwiebeln
2 Fleischtomaten
500 g Gouda
Balsamico-Essig
Olivenol

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

Ruccola klein zupfen und waschen. Radieschen waschen
und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schéilen und
wiirfeln. Tomaten und Gouda ebentalls wiirtfeln.
Olivenol, Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer und Senf zu
einem wiirzigen Dressing verriihren, iber den Salat
geben und unterriihren.
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Schichtsalat mit Currysole

1 Beutel Reis

1 Glas Spargel

1 Glas Pilze

1 Dose Mandarinen

5 hart gekochte Eier

200 g gekochter Schinken
1 kleines Glas Miracel Whip
1 Flasche CurrysolSe

Reis gar kochen (nicht zu weich). Spargel in Stiicke
schneiden und Pilze in Scheiben. Den Schinken in
Streifen und die Eier in Scheiben schneiden. Die
Mandarinen abtropfen lassen.

Alle Zutaten in oben aufgefiihrter Reihenfolge in eine
Schiissel schichten.

Miracel Whip mit der CurrysolBe glatt verriihren und
tuber die aufgeschichteten Zutaten geben (nicht
verrtihren).

(Am besten einen Tag vorher zubereiten und kalt
stellen!)
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Schichtsalat Mediterran

2 Bund Ruccola

1 Aubergine

1 EL Olivenol

1 gelbe Paprika

400 g Tomaten

100 g Parmesankiése, grob geraspelt
300 g Salatcreme, z. B. Miracel Whip
3 - 4 EL stile Sahne

Rucola waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Paprika waschen, Kerngehause entfernen
und in Streifen schneiden. Tomaten waschen und
vierteln.

Aubergine waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Olivenél in einer Pfanne erhitzen und die
Auberginenscheiben darin leicht anbraten. Danach
abkiihlen lassen.

Beim Einschichten zuerst den Ruccola, dann die
Paprika, Tomaten, Auberginen und die Hilfte des
Parmesans in die Salatschiissel fiillen. Salatcreme mit
der siillen Sahne verriihren und tiber die Oberfliche
verteilen. Den restlichen Parmesankise dariiber
streuen.

Den Salat etwas stehen lassen, zwischendurch evtl mit
einer Gabel einstechen oder etwas an der Schiissel
riitteln, damit die Salatcreme nicht obenauf liegen

bleibt.
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Schweizer Wurstsalat
4 Personen

250 g Emmentaler Kase (Scheiben)
250 g Lyoner Wurst (diinne Scheiben)
1 dicke Zwiebel
3 Gewlirzgurken

Marinade: 8 EL O/
4 EL Essig
1 TL mittelscharfer Senf
Salz, Pfefter
2 Tropfen Fliissig-StiSstoft
Paprikapulver

Den Kise, die Wurst und die Gurken in dinne Stifte
schneiden.

Zwiebel schilen, dritteln und die Scheiben schneiden.
Alle Zutaten vermischen.

Fiir die Marinade: Ol, Essig und Sent glatt rihren, mit
Salz, Pfeffer und Fliissig-Stistoft wiirzen und mit den
vorbereiteten Salatzutaten vermischen. Ca. % Stunde
durchziehen lassen, nochmals abschmecken und mit
Paprikapulver und evtl. noch einigen Zwiebelringen
verziert servieren.
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Spaghetti-Thunfisch-Salat

250 g Spaghetti (durchbrechen)
2 Dosen Thunfisch (in Ol)

3 griine Paprikaschoten

5 Tomaten

3 Zwiebeln

Ftir die Marinade:

1 Glas Mayonnaise
Thunfischol

3 EL Milch

5 Tropfen Tabasco

1 EL SojasolSe

1 EL Schaschliksol8e
Salz, Pfefter

1 EL Paprikapulver edelstil8
1 Prise Zucker

Petersilie zum Garnieren

Die Spaghetti nach Anweisung garen lassen.

Die restlichen Zutaten wiirfeln, in eine Schiissel geben
und vermischen.

Die Zutaten fiir die Marinade verriihren, dariiber
geben und mit den Salatzutaten vermischen.

Ca. 1 Stunde kalt stellen und mit der gewaschenen
Petersilie garniert servieren.

157



WeiBkohl-Weintrauben-Salat

ca. 4 Personen

ca. 600 g Weillkohl!
4 EL Gemlisebrtiihe
250 g weille und blaue Weintrauben
1 fein gewiirfelte Zwiebel
evtl. 1 EL gehackte Walniisse
Sole: 150 g saure Sahne, 1 EL Joghurt
1- 2 EL Essig
Salz
Pfefter
Curry

Den WeilBkohl fein hobeln, 4 EL heiles Wasser mit
einem gehaduften TL Gemiisebriihe verriihren, tiber den
gehobelten Weilkoh! gieBen und mit etwas Salz alles
gut verkneten.

Die Weintrauben waschen, durchschneiden, entkernen,
vierteln, zusammen mit der fein gewiirfelten Zwiebel
zum Weilkohl geben und alles miteinander vermischen.

Die Zutaten fiur die Salatsole verriihren, tiber den
Salat giefen und gut verriihren. Evtl. noch etwas
nachwiirzen.
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Zigeunersalat

1 Glas Silberzwiebeln

1 groBe Dose Pilze (geschnitten)
1 Dose Spargelspitzen

1 Glas Tomatenpaprika

1 Dose Mais

1 Dose Kidney-Bohnen

1 Dose Erbsen

2 saure Sahne
Curry-Ketchup
Tomaten-Ketchup

Die Silberzwiebeln, geschnittene Pilze, Spargelspitzen
und Tomatenpaprika mit der Briihe in eine grole
Schiissel geben. Den Mais, die Kidney-Bohnen und
Erbsen abschiitten und ebenfalls in die Schiissel geben.
Das Ganze ca. 3 Stunden ziehen lassen. Danach alles
auf ein grof8es Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.

Die saure Sahne und Curry- und Tomaten-Ketchup
nach Geschmack mischen. Die librigen Zutaten unter
diese Masse heben.

Wer mochte kann noch klein geschnittene Fleischwurst
oder gebratenes Fleisch dazugeben.
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Ambriosa-Creme
4 Personen

250 ml Schmand

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

Y% Glischen Arrak oder Rum
15 Glas Sauerkirschen

125 ml Sahne

3 Blatt rote Gelatine

Schmand mit Zucker und Vanillezucker zu einer
cremigen Masse verriihren.

Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Die Gelatine
nach Vorschrift in kaltem Wasser einweichen,
ausdrticken, mit 3 EL Kirschsaft im Wasserbad auflosen
und unter die Schmandcreme riihren. Sahne steif
schlagen, etwas zum Verzieren abnehmen, und die
restliche Sahne unter die Creme heben. Creme mit den
Kirschen abwechselnd in Sektschalen schichten und mit
Sahnetufts und Sauerkirschen verzieren.
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Ananas-Kokoscreme
6 - 8 Portionen

1 Glas Sauerkirschen, 1 - 2 EL Zucker
1-2ELRum (80 %)

30 g Vanillepuddingpulver

1 Dose Ananasringe (560 g)
1-2ELRum (80 %)

500 g Quark (20 %), 100 ml Ananassaft
125 g Zucker, 3 Vanillezucker

250 g siile Sahne, 2 Pck. Sahnesteif
Saft % Zitrone

20 g Kokosraspeln, 1 EL Zucker

Sauerkirschen abtropfen lassen, Saft auftangen, mit 6
EL Saft das Puddingpulver anriihren, Rest Saft
auftkochen, Zucker hinzufiigen, das angeriihrte
Puddingpulver hinzufiigen und autkochen lassen. Vom
Herd nehmen, Kirschen und Rum hinzufiigen und
erkalten lassen.

Ananasringe gut abtropfen (Saft auffangen), in
mundgerechte Stiicke schneiden (1 - 2 Scheiben
zurticklegen), in eine breite Glasschiissel legen und mit
Rum betriufeln. Quark mit Zucker, Ananassaft und
Zitronensaft verriihren. Sahne mit Vanillezucker und
Sahnesteif schlagen und unter die Quarkmasse heben.
Kokosraspel mit dem Zucker in einer Pfanne unter
stindigem Riihren hellbraun rosten und erkalten
lassen. Quarkmasse auf die Ananaswiirtel fiillen,
Kirschen in der Mitte verteilen (Rand frei lassen) und
am Rand kurz vor dem Servieren die gerodsteten
Kokosraspeln verteilen. Die zuriickgelassenen Ananas-
scheiben vierteln und tiber die Kirschen verteilen.
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Apfelgriitze

5 - 6 Apfel, 500 ml Apfelsaft
50 - 60 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Rote Grtitze (Himbeer-Geschmack)

Apftel schalen, vierteln und das Kerngehéiuse entfernen.

400 ml Apfelsaft mit Zucker erhitzen, die Apfelstiicke
hinzufiigen und leicht kocheln lassen, bis die Apfel
knapp gar sind. Mit dem restlichen Apfelsaft das
Griitzepulver —anriihren, in die leicht kochende
Apfelmasse einriihren und kurz autkochen lassen. Vom
Herd nehmen und erkalten lassen.

Hierzu VanillesolSe servieren.

Apfelpudding

500 ml Apfelsaft, 1 EL Zitronensaft
75 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker
300 g geschilte entkernte Apfel

1 Pck. Vanillepuddingpulver

400 ml Apfelsaft mit Zucker und Vanillezucker zum
Kochen bringen. Die in Stiickchen geschnittenen Apfel
hineingeben und kurz aufkochen lassen (ca. 1 Minute).
Vanillepuddingpulver mit dem restlichen Apfelsaft
anrtihren, in die kochende Masse geben und nochmals
kurz aufkochen lassen. In eine Schiissel schiitten und
den Zitronensaft unterrtiihren.

Erkalten lassen und mit geschlagener Sahne und
Eierlikor oder aber Vanille-EierlikorsoBe (Band 3)
servieren.
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Apfelsinencreme

ca. 6 Portionen

3 Eigelb

2 EL Zucker

Saft und abgeriebene Schale 1 Apfelsine und 1 Zitrone
1 EL Rum oder Weinbrand

250 ml stilBe Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 EL Puderzucker

Obst, zB. Himbeeren, Erdbeeren, Pfirsiche und
Aprikosen

Schokoraspeln

Apfelsine und Zitrone unter warmem Wasser griindlich
abbiirsten und die Schale mit einer Kartoffelreibe
abreiben. Saft auspressen. Frisches Obst evtl. sidubern,
zuckern und klein schneiden.

Eigelb mit Zucker und Zitronen- und Apfelsinensaft so
lange schaumig riihren bis die Masse dicklich ist. Sahne
mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen und
zusammen mit dem Rum unter die Eicreme riihren.
Obst in Portionsschalen verteilen und die Creme darauf
geben.

Mit Schokoraspeln verzieren und im Kiihlschrank bis
zum Verzehr autbewahren.




Apfelstrudel

4 - 6 Personen

1 Platte Blitterteig (ca. 230 g)

350 g geschilte, entkernte, kleingewrirfelte Apfel
Saft ¥% Zitrone

2 EL Zucker, 1 Pck. Vanillezucker

50 g gerostete Mandelblattchen

50 g Loftelbiskuits

80 g Rosinen, ¥ TL gemahlenen Zimt

1 Eigelb, 1 Pck. Dessert-SoSe o. Kochen

200 ml stilSe Sahne, 150 ml Milch

Fiir den Strudel: Mandelblittchen in einer trockenen
Pfanne hellbraun rosten, Loffelbiskuits in einen
Gefrierbeutel geben und mit einer Teigrolle fein
zerdriicken. Kleingewtirfelte Apfel mit Zitronensaft
betriufeln und mit Zucker mischen. Mandelblittchen,
gewaschene Rosinen, Zimt und Loftelbiskuitbrosel
miteinander vermischen. Blitterteigplatte ausrollen
und die Fiillmasse darauf verteilen. Rand und Mitte
dabei etwas freilassen und aufrollen. An den Rindern
fest andriicken. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen.

Backen: 150° ca. 35 - 40 Minuten HeilSluft

Das Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und nach 25
Minuten darauf streichen. Nach Ende der Garzeit aus
dem Herd nehmen und ca. % Stunde abkiihlen lassen.
Fiir die Soe: Sahne, Milch und Vanillezucker in einen
Riihrbecher geben ca. 2 Minuten aufschlagen und das
Dessertsoenpulver einriihren und nochmals 1 Minute
weiterschlagen.

Mit dem warmen Strudel zusammen servieren.

166



Buttermilchnockerin auf Beerencreme
ca. 6 Portionen

Nockerl: % | Buttermilch
100 g Puderzucker
500 ml Schlagsahne
7 Blatt weile Gelatine
% Vanilleschote
1 Prise Salz
1 ungespr. Zitrone

Kompott: % | Rotwein
% | schwarzer Johannisbeersaft
50 g Zucker
1 Zitrone

I ungespr. Orange

2 EL Speisestirke

4 EL Cassis (Schw._Johannisbeerlikor)
Jje 250 g Heidelbeeren, Brombeeren
Himbeeren

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Zitrone
1 TL Schale abreiben, Saft auspressen.

Buttermilch,  Zucker, Salz,  Zitronensaft  und
ausgekratztes Vanillemark verriihren. Gelatine im
Wasserbad auflosen und unter die Buttermilch riihren.
Kalt stellen bis die Masse zu gelieren beginnt, dann
steifgeschlagene Sahne unterheben und mind. 4 - 5
Stunden kiihlen.

Fiir den Kompott: Von der Orange 1 TL Schale
abreiben, Zitrone und Orange auspressen, Saft und
Schale mit Wein und Johannisbeersaft mischen. Zucker
in einem Topt bei mittlerer Hitze zu hellem Karamell
schmelzen, mit der Saftmischung abloschen, so lange
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kochen, bis der Karamell sich auflost, angeriihrte
Stirke zugeben und unter Riihren aufkochen. Etwas
abkiihlen lassen, dann den Cassis und die geputzten
Beeren unterheben, gut durchkiihlen. Zum Servieren
das Kompott auf 6 tiefe Teller verteilen und pro
Portion 3 - 4 Buttermilchnockerln mit einem Loftel
abstechen und auf den Beeren anrichten.

Kaiserschmarrn

300 g Mehl

6 Eigelb

5 EL Zucker

1 Prise Salz

375 ml Milch

Fett fur die Pfanne

Puderzucker oder Zimt zum Bestiuben

Zutaten verriihren und im heillen Fett in 2 Portionen
goldbraun backen. Mit 2 Gabeln Teig nach 2 - 3
Minuten in Stiicke reilSen.

Mit Zimt und/oder Puderzucker bestreuen.

Dazu schmecken angedickte, heille Pflaumen.
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Crépes mit Kirschen
ca. 12 Stiick

150 g Mehl

1Ei

1 Eigelb, 1 Eiweils

1 TL Zucker, 1 Prise Salz

% [ Milch

Butter oder Margarine zum Backen
1 Glas Sauerkirschen

1 Pck. Puddingpulver

Das Mehl in eine Schiissel sieben, Zucker und Salz
hineingeben und das Ei und Eigelb hinzufiigen. Milch
erwdrmen, in kleinen Portionen dazugeben und mit
einem Schneebesen zu einem diinnfliissigen glatten
Teig verriihren. Den Teig ca. 2 Stunden ruhen lassen.
Eiweil8 steif schlagen und unter den Teig ziehen.

In einer beschichteten Pfanne mit einem glatten Boden
das Fett erhitzen, nur so viel Teig durch Hin- und
Herschwenken in der Pfanne verteilen, dass die Crépes
hauchdiinn werden. Beidseitig hellbraun backen.

Die Kirschen mit dem Puddingpulver andicken, die
Crépes damit fiillen und zusammenklappen.

Anstelle von Kirschen kann man die Crépe auch mit
Fruchtmarmelade fillen.
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Erdbeer-Joghurtcreme

6 -8 Personen

500 g Erdbeeren

2 EL Erdbeermarmelade

6 Blatt Gelatine

300 g Vollmilch-joghurt

125 g Quark 20 %

2 - 3 EL Zitronensaft

50 g Zucker, 2 Vanillezucker

200 g Sahne

evtl. Apfelsinenlikor

frische Melisseblittchen zum Verzieren

Gelatine mit Wasser einweichen. 125 - 150 g
Erdbeeren waschen, sdubern und in Stiicke schneiden,
Erdbeermarmelade dazugeben, in der Mikrowelle ca. 2
Minuten erhitzen und mit einem Plirierstab ptirieren.
Die eingeweichte Gelatine im Wasserbad auflosen, in
das Erdbeerpiiree einriihren und erkalten lassen. Evtl.
ebenfalls den Apfelsinenlikor einriihren.

Joghurt, Quark, Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft
glatt riihren. Sahne steif schlagen und unterheben.
Wenn das Erdbeerpiiree zu gelieren beginnt, die
Joghurtcreme einriihren und in eine Auflaufform oder
viereckige Glasschiissel einfiillen. Uber Nacht fest
werden lassen. Kurz vor dem Servieren die restlichen
Erdbeeren waschen putzen und halbieren. Die Creme
dicht mit den Erdbeeren belegen und mit Puderzucker
bestreut servieren. Anstelle von Puderzucker evtl. 2 -3
EL Erdbeermarmelade in der Mikrowelle kurz erhitzen
und die Erdbeeren damit glasieren. Zur Verzierung
evtl. frische Melisseblittchen verwenden.
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Erdbeer-Tiramisu
4 Personen

200 g Erdbeeren

4 EL Zucker

8 Lotfelbiskuits

4 EL Espressokatfee
2 EL Amaretto

300 g Quark (20 %)
300 g Natur-Joghurt
2 TL Kakaopulver

Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden, mit
Zucker bestreuen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Biskuits zerbroseln, in 4 Glaser fiillen und mit Espresso
und Amaretto betriufeln.

Quark mit Joghurt und 2 EL Zucker glatt riihren,
Erdbeeren unterheben und auf den Loffelbiskuits
verteilen.

Mit Kakaopulver bestauben und mit einer halbierten
Erdbeere verziert servieren.
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Gisela’s Nachspeise

2 mittlere Dosen Ananas oder anderes Obst
4 EL Puderzucker

4 EL Rum, 4 EL Cointreau

400 ml Sahne, 2 Pck. Sahnesteif

3 - 4 EL Kirschwasser

Das Obst evtl. klein schneiden, gut abtropfen lassen
und mit Puderzucker, Rum und Cointreau etwas ziehen
lassen.
Sahne mit Sahnesteif und Kirschwasser steif schlagen
und unter das Obst heben. Ca. % - 1 Stunde kalt
stellen.

Holunder-Sahne

5 voll aufgebliihte Holunderbliitendolden
250 g Sahne

3 TL Zucker

1 Pck. Sahnesteif

Holunderbliiten  ausschiitteln (moglichst  nicht
waschen), mit der Sahne in einen Topf geben und
unter Riihren kurz aufkochen. Etwas abkiihlen lassen,
dann durch ein Sieb gielfen und die Sahne gut kiihlen
(am besten itiber Nacht).

Dann die Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif
schlagen.

(Die Holundersahne zu Rhabarberkompott oder
frischen Erdbeeren servieren.)
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Johannisbeer-Mascarpone-Creme

4 - 6 Personen

300 g entstielte_Johannisbeeren
50 - 60 g Rohzucker

250 g Mascarpone

Saft 1 Zitrone

1 Becher Vanillejoghurt

Die entstielten gewaschenen Johannisbeeren mit dem
Zucker bestreuen und etwa % Stunde ziehen lassen.
Mascarpone mit etwas Milch, Zitronensaft und
Vanillejoghurt zu einer cremigen Masse aufschlagen,
tiber die_Johannisbeeren geben, unterheben und ca. 1
Stunde durchziehen lassen.

Tutti-Frutti

% | Milch, 1 Pck. Vanillepudding

2 EL Zucker

250 g Friichte (Mandarinen oder Pfirsiche)
1 Pck. Loffelbiskuit

Den Pudding nach Anweisung kochen und etwas
abkiihlen lassen.

In eine Schiissel abwechselnd Pudding, Biskuits und
Friichte mit etwas Saft schichten. Zum Schluss mit
Pudding authoren.

Den Nachtisch einen Tag durchziehen lassen.
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Kaiserschmarrn
Rezept 2 / 4 Personen

4 Eigelb

30 g Zucker

1 Prise Salz

100 ml Sahne

80 g Mehl

20 g Speisestarke
50 g Rosinen

4 Eiweils

1 Pck. Vanillezucker
40 g Butter oder Butterschmalz
2 EL Puderzucker

Eigelb, Zucker und Salz schaumig riihren. Mehl und
Speisestirke mischen und zusammen mit der Sahne
und den Rosinen unterriihren. Eiweil8 mit Vanillezucker
zu steifem Schnee schlagen, und gleichmalSig unter den
Teig heben.

Gut die Hilfte der Butter in einer groBen Pfanne
erhitzen, Teig hinein geben, 4 -5 Minuten bei milder
Hitze und geschlossenem Deckel backen. Omelett
wenden, offen fertig backen, mit 2 Gabeln in Stiicke
reifen,  restliche Butter dazugeben und mit
Puderzucker  bestiuben, den  Schmarrn  unter
Schwenken in der Pfanne glasieren und sofort
servieren.

Dazu gehoren Apfelmus oder Zwetschgenkompott

Ein Dessert fiir 4 Personen oder (mit Vorsuppe) ein
stiles Hauptgericht fiir 2 Personen.
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Karamellbananen
4 Personen

4 Bananen

200 g Erdbeeren

250 g Karamellbonbons

150 g Nutella

200 ml Sahne

50 g gemahlene Mandeln

Saft 1 Zitrone

1 - 2 EL Butter oder Margarine
% Tasse Pinienkerne

Die Sahnekaramellbonbons mit Nutella und Sahne in
einen Topf geben, ins Wasserbad stellen, unter
stindigem Rihren auflosen und die Mandeln
einrtihren.

Bananen schalen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Erdbeeren siubern, waschen, gut
abtropfen lassen und beides mit Zitronensaft
betrdufeln.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Bananen und
Erdbeeren darin kurz anschwitzen.

Die KaramellsoBe auf Tellern anrichten, die Friichte
gleichmalig darauf verteilen und mit Pinienkernen
bestreut servieren.
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Marzipancreme m. Pflaumenkompott

ca. 6 - 8 Portionen

200 g Marzipanrohmasse
2 Eigelb, 2 Eiweil8

Saft 1 Zitrone

125 g Zucker

2 P. Vanillezucker

1 TL Gelatine

200 g Mascarpone

200 g Sahne

1 Msp. Kardamom
Schokoflocken

1 Glas Pflaumen (ca. 720 ml)
1 P. Vanillepuddingpulver
¥4 Zitrone, Zimt

Fiir _den Pflaumenkompott: Pflaumen abgiellen, Saft
auftangen, mit 4 EL Saft Puddingpulver anriihren,
restlichen Saft mit Zimt und der Zitrone aufkochen,
etwas kocheln lassen, Zitrone entfernen, das
angertihrte Puddingpulver einriihren, aufkochen, vom
Herd nehmen und die Pflaumen einriihren. Erkalten
lassen.

Fir die Creme: Gelatine in 2 EL kaltem Wasser
einweichen. Marzipan mit Zitronensaft, Eigelb, Zucker
und Vanillezucker cremig schlagen (evtl. im Mixer).
Mascarpone und aufgeloste Gelatine einriihren. Etwas
anziehen lassen. Eiweil§ und Sahne steif schlagen und
zusammen mit dem Kardamom unter die Creme heben.
Im Kiihlschrank fest werden lassen und mit Schoko-
flocken bestreuen. Mit dem erkalteten Pflaumen-
kompott servieren.
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Mousse au Chocolat
4 - 6 Portionen

150 g Halbbitter-Schokolade

100 g Mocca-Schokolade oder Milka Noisette
200 g siille Sahne

100 g Butter

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

100 ml Milch

150 g Halbbitter-Schokolade und 50 g Mocca-
Schokolade mit Butter und Milch im Wasserbad
schmelzen lassen (bei der Verwendung von Noisette-
Schokolade 1 gehiuften TL Instant-Kaffee hinzufiigen)
und etwas abkiihlen lassen. Restliche Schokolade fein
raspeln (Spargelschéler).

Eier mit Zucker schaumig riihren, unter die
geschmolzene, abgekiihlte Schokoladenmasse riihren
und etwa % Stunde im Kiihlschrank kalt stellen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und zusammen
mit den Schokoraspeln unterheben.

Die fertige Mousse in eine Schiissel fiillen und iiber
Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

177



Nussnougatcreme

4 - 6 Personen

450 ml Milch (fettarm)

3 EL Nussnougatcreme (z. B. Nutella)
1 geh. TL Instant-Kaffeepulver

1 Pck. Gala Vanillepuddingpulver
125 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker

50 g Haselnusskrokant

400 ml Milch mit der Nussnougatcreme zum Kochen
bringen. Mit der restlichen Milch das Puddingpulver
anriithren, in die kochende Milch einrtihren, kurz
autkochen lassen und in eine Schiissel geben. Mit
Klarsichtfolie abdecken und erkalten lassen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und unter den
erkalteten Pudding riihren.

Mit Haselnusskrokant bestreut servieren.
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Orangencreme

ca. 5 - 6 Portionen

250 - 260 ml gepresster Orangensaft
Saft 1/2 Zitrone

3 Eigelb, 3 Eiweil8

80 - 100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Gelatine

150 ml stilBe Sahne
Vollmilch-Schokolade

evtl. Orangenlikor

Gelatine in 5 EL kaltem Wasser einweichen.

Eigelb mit Zucker und Vanillezucker weischaumig
rithren. Gequollene Gelatine im Wasserbad aufiosen
und in den Orangen/Zitronensaft (275 ml) einriihren.
Orangensaft und evtl. Orangenlikor in die Eigelbmasse
einriihren und kiihl stellen bis die Masse anfingt zu
gelieren.

Eiweil8 und Sahne getrennt steif schlagen und beides
unter die gelierende Masse heben. In eine
Dessertschiissel fiillen und ca. 4 Stunden kiihl stellen.
Von der Vollmilchschokolade mit einem Spargelschaler
Rollchen abziehen und die Creme kurz vor dem
Servieren damit bestreuen.
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Orangenmousse

200 ml Milch

5 Blatt Gelatine

2 EL geriebene Orangenschale
Saft von 3 Orangen (ca. 200 ml)
4 Eier

125 g Puderzucker

250 g Mascarpone

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Milch erhitzen und die ausgedriickte Gelatine in der
heilen Milch auflosen, Orangensaft und -schale
zugeben, gut verrithren, vom Herd nehmen und
Mascarpone unterriihren. Masse kalt stellen.

Eigelb mit Puderzucker schaumig rithren und die leicht
gelierende ~ Orangenmilch  unterriihren,  unter
gelegentlichem Umriihren erkalten lassen.

Eiweil8 steif schlagen und unter die leicht gelierende
Orangencreme riihren. In eine Glasschiissel fiillen und
im Kiihlschrank ca. 2 - 3 Stunden erkalten lassen.

Nach Belieben mit frischen Friichten garniert
servieren.




Pfirsich-Eierlikorcreme
6 - 8 Personen

1 grolSe Dose Pfirsiche

% | Eierlikor

% [ Pfirsichsaft

50 g Zucker

1 Prise Salz

1% Pck. Bourbon-Vanillepuddingpulver
400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

Pfirsiche gut abtropfen lassen und klein schneiden. Mit
Eierlikor bedecken und ziehen lassen.

450 ml Pfirsichsaft (evtl mit Apfelsaft auffiillen) mit
Zucker und Salz aufkochen. Mit dem restlichen Saft das
Puddingpulver anriihren, unter den kochenden Saft
riihren, kurz aufkochen und in einer Schiissel unter
gelegentlichem  Umriihren  erkalten lassen. Den
erkalteten Pudding unter die Pfirsiche riihren. Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen und unter die Creme
heben.

Die Eierlikorcreme einen Tag vorher zubereiten und im
Kiihlschrank aufbewahren, da sie sonst wieder
diinnflissig wird.
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Reispuffer mit Kirschkompott

ca. 16 Stiick

1 Glas Kirschen

1/ Milch

75 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Milchreis

1 Pck. SoBenpulver Vanille zum Kochen
3 Eier

1 Pck. Puddingpulver Vanille zum Kochen
Ol zum Braten

Kirschen in ein Sieb gielen und abtropfen lassen. Saft
dabei auffangen. Milch mit 50 g Zucker, Vanillezucker
und Salz autkochen. Reis zufiigen und bei schwacher
Hitze unter gelegentlichem Riihren 25 - 30 Minuten
ausquellen lassen.

Kirschsaft mit 150 ml Wasser autkochen. Soenpulver,
5 EL Wasser und restlichen Zucker verriihren und
unter Riihren in den kochenden Saft geben, nochmals
kurz autkochen lassen. Vom Herd nehmen und
Kirschen unterriihren.

Reis etwas abkiihlen lassen. Eier dazugeben,
Puddingpulver darauft sieben und alles miteinander
verriihren. Ol erhitzen. Nun Puffer aus der Reismasse
bei mittlerer Hitze backen (jede Seite ca. 2 Minuten). 1
Puffer besteht aus ca. 2 EL Reismasse.

Diese Pufter serviert man zum vorher zubereiteten
Kirschkompott
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Rhabarber-Crumble

ca. 4 Portionen

200 g Mehl

100 g Butter

1 Prise Salz

150 g brauner Zucker
300 - 400 g Rhabarber

Mehl, Butter, Salz und 100 g Zucker zu Streuseln
verarbeiten.

Rhabarber schalen, in 3 - 4 cm lange Stiicke schneiden,
in eine gefettete Auflaufform geben, mit dem
restlichem Zucker mischen, dann die Streusel dartiber
streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 - 200° ca.
30 Minuten backen.

Warm mit Vanillesoe oder Schlagsahne servieren.

KaramellsolBe

100 g Zucker
125 ml Milch
100 ml Sahne

Zucker in einem Topft zerlassen bis er leicht braunlich
ist, mit der Milch abloschen, leicht kocheln lassen bis
der Karamell-Zucker vollig —aufgelost ist. Sahne
zugeben, kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen
und unter gelegentlichem Umriihren erkalten lassen.
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Schokoladeneis

75 g Schokolade Zartbitter

75 g Schokolade Nougat (evtl. Noisette)
125 ml Milch

4 Eigelbe

3 -4 EL Honig

200 ml Sahne

1 Vanillezucker

Schokolade bei schwacher Hitze zusammen mit der
Milch im Wasserbad auflosen. Im Kiihlschrank
abkiihlen lassen bis die Masse leicht dickfliissig wird.
Eigelbe mit dem Honig schaumig schlagen, vorsichtig
unter die Schokomasse riihren und ca. % Stunde in die
Gefriertruhe stellen. Sahne mit Vanillezucker steif
schlagen und unter die Schokomasse heben.

Eis in eine Gefrierdose fiillen und zugedeckt etwa 4
Stunden gefrieren lassen.
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Schoko-Mascarpone-Nachtisch

(4 Personen)

250 g Mascarpone

1 Becher Schlagsahne
4 gehaufte EL Nesquick
4 EL Kafteelikor

Alle Zutaten mit dem Mixer verriihren und im
Ktihlschrank kalt stellen.

Schoko-Mocca-Dessert

ca. 5 Personen

1 Pck. Paradiescreme Schokolade
300 ml Milch

2 geh. TL Instant-Kaftee

125 ml stiBe Sahne

Y EL Puderzucker
Raspelschokolade

Instant- Kaffee mit 2 TL Wasser auflosen. Sahne mit
dem Puderzucker steif schlagen. Milch in eine Schiissel
geben, das Cremepulver hinzufiigen und mit dem
Schneebesen des Handriihrgerites auf hochster Stufe 3
- 4 Minuten schlagen. Den aufgelosten Katfee
einriihren, Sahne und Raspelschokolade unterheben. In
eine Schiissel fiillen und Raspelschokolade dariiber
streuen.
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Spekulatiuscreme
ca. 4 Portionen

150 ml Milch

1 TL Spekulatiusgewiirz (Lebkuchengewiirz)
2 Eigelb

1 Eiweils

1 Prise Salz

60 g Zucker

3 Blatt weille Gelatine

2 cl Rum

200 ml Sahne

Milch  aufkochen,  Spekulatiusgewiirz — zugeben,
mindestens 15 Minuten ziehen lassen, dann durch ein
feines Sieb giellen. Die Eigelbe mit 40 g Zucker iiber
einem warmen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse
dicklich wird. Spekulatiusmilch zugeben und so lange
weiterschlagen, bis eine cremige Masse entsteht.
Eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen
Masse auflosen. Rum dazugeben. Masse unter
gelegentlichem Riihren so lange abkiihlen lassen, bis sie
leicht zu stocken beginnt.

Sahne mit restlichem Zucker, EiweilS mit 1 Prise Salz
steif schlagen, beides unter die leicht gelierende Masse
ziehen, in 4 kalt ausgespiilte Portionsformchen fiillen
und einige Stunden gut kiihlen. Dann auf Teller
stirzen, mit  Schokoladendekor,  Waffelrollchen,
FruchtsolSe oder Karamellsoe servieren.
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Stracciatella-Creme mit

Aprikosensole
4 -6 Personen

250 g Mascarpone

150 g Magerquark

100 g Naturjoghurt

60 g Puderzucker

% Flaschchen Butter-Vanille-Aroma

2 EL Rum oder % Fldschchen Rum-Aroma
2-3 EL Zitronensaft

6 EL Aprikosensaft

100 g Raspelschokolade Zartbitter

1 Dose Aprikosen (425 ml)
200 ml Aprikosensaft
2 gehdufte EL Gelierzucker 1 zu 1

Fuir die Creme: Mascarpone, Quark und jJoghurt mit
Puderzucker, Zitronen- und Aprikosensaft glatt riihren.
Rum und Butter-Vanille-Aroma hinzufiigen und
unterrithren.  Zum  Schluss die  Schokoflocken
hinzufiigen und ebentalls unterriihren. Mit einem Teil
der Schokoflocken die Oberfliche verzieren.

Fir die SoBe: Aprikosen abtropfen lassen, 175 ml Saft
mit dem Gelierzucker verriihren, autkochen und ca. 4
min. kécheln lassen. Zu den Aprikosen geben und die
Masse mit einem Plirierstab fein piirieren und erkalten
lassen.

Die Stracciatella-Creme  zusammen mit  der
AprikosensolSe servieren.
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Tiramisu (ohne Ei)

4 - 6 Personen

500 ml Milch 3,5 %

1 Pck. Vanillepuddingpulver
2 - 3 EL Zucker

250 g Mascarpone

1 Tasse kalter Kaftfee

% TL Instant-Kaffee
Amaretto

ca. 150 g Loftelbiskuits
Kakao

Instant-Kaffee

400 ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen.
Puddingpulver mit der restlichen Milch anriihren, in
die kochende Milch riihren und kurz aufkochen lassen.
Pudding erkalten lassen und den Mascarpone
einriihren.

Kalten Kaffee mit dem Instant-Kaffee und dem
Amaretto (ersatzweise Bittermandel-Aroma)
verrtihren, die Loftelbiskuits darin trdnken, eine
Auflaufform damit auslegen und die Creme darauf
verteilen.

Kakao und Instant-Kaftee mischen und iiber die Creme
sieben.

Diesen Nachtisch tiber Nacht im Kiihlschrank
durchziehen lassen.
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Traubensafigelee mit Vanillesofe

ca. 4 Portionen

250 ml roter Traubensaft
1 EL Zucker
Saft ¥ Zitrone
% Pck. Gelatine
Fiir die SolSe: 375 ml Milch
125 ml Sahne
¥ Vanillestange
% Pck. Dessert-SolSe Vanille
2 EL Zucker
knapp 1 Pck. Gelatine (5 Blatt)

Fiir die rote Schicht: Gelatine einweichen, Traubensaft
mit Zitronensaft und Zucker autkochen, vom Herd
nehmen und die gequollene Gelatine einriihren. In 4
Weingldser verteilen und diese evtl. schrig kalt stellen.
(Ca. 1 % Stunden)

Fiir die VanillesoBe: Gelatine einweichen. Vanilleschote
aufschneiden und auskratzen. Milch mit Vanilleschote,
Vanillemark und Zucker autkochen und ca. 5 - 10
Minuten leicht kocheln lassen. Das Vanille-Soenpulver
mit der Sahne anriihren. Vanilleschote herausnehmen
und das angeriihrte SoSenpulver einriihren und kurz
auftkochen lassen. Vom Herd nehmen und die
gequollene Gelatine in die heilfe VanillesofBe einriihren.
Abkiihlen lassen. Die abgekiihlte SoRe auf das rote
Gelee gielSen, nochmals ca. 1% Stunden kiihlen und
dann servieren.

Dieses Gelee kann auch mit 125 ml Rotwein und 125
ml Traubensaft zubereitet werden.
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Zimt-Mascargone-C reme

ca. 4 - 6 Portionen

250 g Mascarpone

250 g Magerquark

150 g Natur-Joghurt

100 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

Saft ¥% Zitrone

% FL Butter-Vanille-Aroma
6 EL kalter starker Kaftee
8 - 10 EL Mokkalikor

1 schw. gehaufter TL Zimt
50 g Mokka-Schokolade

Mascarpone, Quark, Natur-Joghurt mit Kaftee,
Zitronensaft, Vanillezucker und Zucker zu einer glatten
Creme verrithren. Zimt, Butter-Vanille-Aroma und
Kaffeelikor unterriihren. Mokka-Schokolade mit einem
Spargelschaler fein schneiden und zum Schluss unter
die Creme riithren. Evtl. auch mit Schokorollchen
verzieren.
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Zwergentutter

ca. 4 - 6 Portionen

1 grolSe Dose Pfirsiche oder anderes Obst
Z. B. Fruchtcocktail oder Aprikosen

2 - 3 EL Zucker

1 Pck. Vanillepuddingpulver

250 g Quark 20%

125 ml Schlagsahne

Orangensaft

Obst  abgiefen, Saft auffangen. Obstsaft mit
Orangensaft auf 400 ml auftillen.

300 ml Saft mit dem Zucker zum Kochen bringen. Mit
dem restlichen Saft das Puddingpulver anriihren, in
den kochenden Saft einrtihren, kurz aufkochen lassen.
In eine Schiissel fiillen. Die Hélfte des Obstes ptirieren
und in den Pudding riihren. Ebentalls den Quark
einriihren. Die andere Halfte des Obstes klein
schneiden. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit
dem  restlichen  Obst  unterheben. Evtl. in
Portionsschalen fiillen und kalt servieren.
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Zwetschgenschmarrn

(4 Personen)

50 g feine Hatferflocken
100 g Mehl!

4 Eier

300 ml Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

400 g Pflaumen

Butter zum Braten

4 Kugeln Vanilleeis
Puderzucker und Zimt

Eier verquirlen, nach und nach Haferflocken, Mehi,
Milch, Zucker und Salz zufiigen bis der Teig glatt ist.
Danach 15 Minuten guellen lassen.

Pflaumen waschen und halbieren.

Butter in der Pfanne erhitzen und Pflaumen diinsten.
Danach den Teig dartiber verteilen und den Deckel auf
die Pfanne setzen. So lange bei mittlerer Hitze garen,
bis die obere Seite fest ist. Pflaumenkuchen in kleine
Stiicke reifen und weiterbraten bis alles knusprig ist.

Mit Puderzucker und Zimt bestreuen, in 4 Portionen
teilen und mit jeweils 1 Kugel Vanilleeis garnieren.
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Apfel-Cocktail

Je Glas:

1 - 2 Eiswiirfel

2 cl Orangenlikor
0,1 | trockener Cidre

Eis nach Belieben hacken, in ein langstieliges Cocktail-
(oder Weilwein) glas geben, Orangenlikor dariiber
gielSen, mit Cidre auftiillen, evtl. einmal kurz umriihren
und servieren.

Uwe's amerikanische Spiegeleier

2 Personen

4 Toastscheiben

2 Bananen

4 Scheiben gekochter Schinken

4 Eier

Salz, Paprikapulver, Schnittlauchroéllchen

Toastscheiben toasten und mit gekochtem Schinken
belegen. Bananen schélen, langs halbieren, vierteln, in
Butter in einer heillen Pfanne leicht anbraten, auf den
Schinken legen und mit Paprikapulver bestreuen. Im
verbleibenden Fett Spiegeleier braten, salzen und auf
die Bananen legen.

Mit Schnittlauch bestreut servieren.
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Blitterteigtaschen gefiillt

12 Stiick

1 Paket TK-Bldtterteig

1 Paket TK-Hihnchenbrustfilet (gewiirzt)
1 Paket Thomy Sauce Hollandaise

1Ei

Hihnchenbrustfilet halb auftauen lassen, in Wiirfel
schneiden und in heilem Ol anbraten. Sauce
Hollandaise zum Fleisch geben, unterriihren und in
einer Schiissel erkalten lassen.

Aufgetaute Blatterteigplatten halbieren, 1 EL der
Fleischfiillung in die untere Mitte der halbierten
Scheibe legen, die obere rechte Ecke auf die untere
linke  Ecke  klappen und die Rander fest
zusammendprticken (mit Finger oder Messer).

Das Ei mit 1 EL Sahne verschlagen und die Taschen
damit bestreichen.

Backblech mit Backpapier auslegen und die Taschen
darauf setzen.

Backofen auf 200° vorheizen, Taschen auf die 2.
Schiene von unten einschieben und ca. 20 Minuten
backen. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Diese Taschen schmecken kalt und warm

Auch andere Fiillungen sind moglich, z. B. mit
Frischkédse, Champignons, Schinken und Salami.
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Crostini

2 Tomaten

200 g Mozzarella

10 Oliven ohne Kerne

4 Scheiben Bauern- oder Toastbrot
Butter

Salz, Pfeffer, Oregano

1 EL Olivenol

Tomaten, Mozzarella und Oliven in Scheiben schneiden.
Brot kurz antoasten. Mit Butter bestreichen und mit
Tomaten, Mozzarella und Oliven belegen. Mit Salz,
Pfefter und Oregano wiirzen und im Backofen bei 175°
Grad 10 - 15 Minuten tiberbacken.

Gebrannte Mandeln

300 g Mandeln

200 g Zucker

3 Pck. Vanillinzucker
100 ml Wasser

Wasser mit Zucker und Vanillinzucker in einer
beschichteten Pfanne erhitzen, die Mandeln hinzufiigen
und bei geringer Hitze unter standigem Riihren so
lange erhitzen bis der Zucker karamellisiert.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech moglichst diinn
verteilen und erkalten lassen.

Die gebrannten Mandeln in einer verschlossenen Dose
bis zum Verzehr aufbewahren.
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Eingelegtes Gemtise

6 - 8 Personen

500 g Auberginen

500 g Zucchini

500 g Paprika (rot, gelb, griin)

250 g Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

1/8 | Olivenol

3 - 4 EL Essig

Salz, Pfefter

Krauter (z. B. Oregano, Thymian, Rosmarin)

Gemutise waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schilen, vierteln, den
Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Gemutise auf ein Backblech oder aber in Auflaufformen

geben.

Die Krauter waschen, klein schneiden und ebentalls
hinzufiigen.

Die Zutaten fur die SoBe vermischen und
dartibergiellen.

Backofen auf 175° vorheizen und das Gemiise 50
Minuten garen lassen, dabei ab und zu wenden.

Das Gemiise schmeckt lauwarm oder kalt zu Fleisch
und Brot.
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Frischkdse-Dip

200 g Frischkdse (z. B. Philadelphia)
200 g Sahne

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Paprika

Die Zwiebel schilen und fein hacken und die Sahne
steif schlagen. Frischkise, Sahne und Zwiebel
verrithren und wirzig mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

Dieser Dip eignet sich hervorragend zum Dippen mit
Gurkenscheibe, Mohrenstticken, Kréacker und
Blitterteigstangen.

Zz
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Gemiise-Bldtterteigtaschen

1 Pck. Blitterteig

1Ei

3 Paprikaschoten

1 kleine Zucchini

1 Dose ptirierte Tomaten
1ELOI

Salz, Pfefter

frische Krauter

Gemutise putzen und in Stiicke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Gemtisestreifen
darin andiinsten. Tomaten dazugeben und etwas
einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und den Kriutern
pikant abschmecken.

Blitterteig aufrollen und in 15 x 15 cm grofSe
Quadrate schneiden.

Ei trennen und das Eiweil8 auf die Quadrate streichen.
Das Gemiise auf die eine Bldtterteighdlfte geben und
die andere Hilfte dariiber schlagen. Die Réinder gut
andriicken. Die Oberflache mit einem scharfen Messer
ca. % cm tief einschneiden und mit dem mit 1 EL
Wasser verquirlten Eigelb bestreichen.

Ofen auf 180° vorheizen und die Teigtaschen ca. 15 -
20 Minuten goldbraun backen.
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Griechische Kartoffelcreme

500 g Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

2 Eigelb

50 g weiche Butter

1 TL Zitronensaft (evtl. etwas mehr)
150 g Sahnejoghurt

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.
AbgieBen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Die Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Die geschilte
Knoblauchzehe durchpressen. Die Petersilie hacken.
Eigelb, weiche  Butter, Zwiebel, Knoblauch,
Zitronensaft, Joghurt und Petersilie nach und nach
unter die Kartoffeln schlagen, mit Salz wiirzen und kalt
servieren.

Hierzu serviert man Oliven, gerdstete Paprikaschoten
oder getrocknete, in Olivendl eingelegte Tomaten.
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Herzhatfte Waftfeln

200 g weiche Butter

% TL Salz

4 Eier

200 g Mehl, 1 TL Backpulver
6 EL Mineralwasser

150 g geriebenen Gouda

2 Messerspitzen Paprikapulver
2 Messerspitzen Pfeffer

2 EL Schnittlauch

1 EL Petersilie

Butter mit Salz schaumig riihren. Nach und nach Eier

zugeben. Mehl mit Backpulver mischen. Mehlmischung
und Mineralwasser unterrtihren. Gouda, Gewtirze und

Kriuter auf kleinster Stufe kurz unterriihren und aus

diesem Teig Wafteln backen. Noch warm servieren.

Die Wafteln konnen mit frischen Kriutern bestreut
serviert werden.
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Himbeer-Zitronen-Sorbet
4 Personen

200 g Himbeeren (frisch oder gefroren)
1 Becher Zitronen-Sorbet

1 Fl. Sekt oder Prosecco

Minze zum Dekorieren

In 4 Dessertgldser je eine Kugel Zitronen Sorbet geben,

die Himbeeren ringsherum verteilen und mit Sekt oder
Prosecco auftiillen.

Mit Minzblittchen verziert servieren.
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Kidseschnecken

3 Platten Tiefkiihl-Blatterteig (a 4 Blatterteigstiicke)
200 g gekochter Schinken

1 grofBe Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 Becher Schmand

300 g geraspelter Gouda

Pfefter, Oregano

1Ei

Schinken klein wiirfeln, Zwiebel schilen und klein
wiirfeln, Petersilie waschen und klein schneiden. Alle
Zutaten mit dem Schmand, den Gewtirzen und dem
geraspelten Kise vermischen.

Blitterteigplatten — auseinander legen und  bei
Zimmertemperatur 20 - 30 Minuten auftauen lassen.
Die Rander der einzelnen Teigplatten mit EiweilS
bestreichen, jede Platte zur Hilfte zusammenklappen,
und wieder etwas ausrollen. Die Fiillung darauf
streichen, dabei die Rinder etwas frei lassen. Riander
einschlagen, mit Eiweill bestreichen, aufrollen und
andprticken.

Eigelb mit etwas Sahne verschlagen, die fertigen Rollen
damit bestreichen und in je 20 Stiicke schneiden.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 175° ca. 15 - 20 Minuten
backen, ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit die
Schnecken dinn mit dem  verquirlten  Eigelb
bestreichen und goldbraun backen.
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Mini-Pizzen aus Buttermilch-Ol-Teig

ca. 12 Stiick
Fuir den Teig: 100 g Quark
140 ml Buttermilch
Salz
6 EL Ol

300 g Mehl, 1 Pck. Backpulver
Fiir den Belag: 200 g TK-Blattspinat

(kein Rahmspinat)

2 Knoblauchzehen

250 g Lachsfilet

150 g Kirschtomaten

150 g Krdauter-Creme-fraiche

1 Paket Mozzarella

Mehl zum Ausrollen

Spinat und Lachs auftauen lassen. Quark, Buttermilch,
Salz und Ol glatt rihren. Mehl und Backpulver
mischen, in die Buttermilch-Quark-Masse geben und
gut verkneten. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
zerdriickten Knoblauchzehen andiinsten. Aufgetauten
Spinat zuftigen, kurz verriihren und mit Salz und
Pfefter wiirzen. Auf ein Sieb geben und gut abtropfen
lassen. Lachs in Streifen schneiden. Tomaten halbieren.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm
dick ausrollen. 12 Kreise (ca. 9 cm @) ausstechen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den
Teig nun mit Creme fraiche bestreichen, mit Spinat,
Tomaten und Lachs belegen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach mit Mozzarella-Scheiben belegen und
im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15 Minuten
backen.
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Obatzda

ca. 4 Personen

200 g reifer Camembert
150 g Frischkise

1 Zwiebel

4 TL Butter

1 Eigelb

2 EL Schnittlauchringe

1 TL Paprikapulver

1 TL Kiimmel

Zwiebel schilen, fein hacken, Camembert fein wiirfeln.
Frischkise, Butter und Eigelb mit einer Gabel
zerdriicken und mit Camembert, Zwiebelwiirfel und
Schnittlauchringen verriihren. Mit Paprikapulver und
Kimmel wiirzen und nach Wunsch mit Zwiebelringen,
Kiimmel Paprikapulver und Radieschen garnieren.

Diese  bayrische Spezialitat serviert man mit
Laugengebdck und einem kiihlen Bier.
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Partytopf

ca. 10 Personen

3 - 4 kg Gulasch (halb und halb

3 Dosen (3 425 ml) Erbsen

2 Glaser eingelegter roter Paprika

500 ml Tomatenketchup

1 % | Instant-Fleischbriihe
2 Pck. (@ 12 Stiick) KloBe halb und halb
Salz, Pfeftfer, dunkler Solenbinder

Gulasch anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
Instant-Fleischbriihe auffiillen und ca. 45 bis 50
Minuten garen lassen. AnschlieBend die Erbsen (mit der
Briihe), den Paprika (ohne Briihe) und den Ketchup
unterriihren, autkochen und mit SoBenbinder etwas
binden.

KloBpulver nach Packungsanleitung zubereiten und
kleine KloBchen daraus formen. Die KloBBchen in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen
lassen. Herausnehmen und zusammen mit dem Gulasch
servieren.

Hierzu reicht man Salat oder nach Geschmack auch
Stangenbrot.
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Raclette mal anders

Raclette _indisch “
(fiir 4 Personen)

800 g Hihnchenbrust

125 ml Sahne, 4 EL Créme fraiche

1 EL Curry, Pfeffer,

Mandarinen und Ananas aus der Dose
Butter, 200 g Gouda

Fleisch in diinne Scheiben schneiden. Die Sahne halb
steif schlagen und mit Créme fraiche, Curry und
Pfeftfer verriihren.

Ins Raclette-Pfannchen ein Stiick Butter fiillen, dann
Fleisch, SoBe, Obst und Kase hineingeben.

Raclette . italienisch
(ftir 2 Personen)

150 g Nudeln, 50 g roher Schinken

2 Tomaten o. 1 kleine Dose geschilte Tomaten
75 g Mozzarella, 1 EL Creme fraiche

75 g Parmesan

Salz, Pfefter

evtl. 1 Knoblauchzehe

Nudeln gar kochen. Tomaten, Creme fraiche, Parmesan
und Gewtirze verriihren. Mozzarella wiirfeln und unter
die Solle heben. Ins Raclette-Pfannchen Nudeln mit
Schinken und SolSe fiillen.

Hier ist kein extra Raclette-Kéise notig.
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Reistorte 4 la Oma Hartmann
Cca. 4 - 6 Personen

1 Packung Milchreis

500 g Sauerkraut

500 g Hackfleisch halb und halb
200 g siille Sahne

2 Eier

1 Packung geraspelter Kase
Salz, Pfefter

Zubereitung: Milchreis in 1 | Salzwasser garen lassen.
Hackfleisch kréftig mit Salz und Pfefter wiirzen.

Eine 28-er Springform einfetten und die Zutaten wie
folgt darin einschichten:

Lage Reis

Lage Sauerkraut

Hackfleisch

Sauerkraut

Reis

Fiir den Guss: Sahne und Eier verquirlen, den Kase
unterriihren und die Masse auf der Torte verteilen.

Bei 180° bis 190° ca. 35 - 45 Minuten backen.
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Roastbeef

1000 g Rinderlende (mit Fettschicht)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Die Fettschicht des Fleisches mit einem scharfen
Messer schrdg einritzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

HeilSluftofen auf 180° vorheizen. Fleisch auf einen
Bratrost mit der Fettschicht nach oben legen.
Fettpfanne darunter schieben und ca. 30 Minuten
braten. Auskiihlen lassen und in diinne Scheiben
schneiden.

Variante: Vor dem Braten das Fleisch zusdtzlich mit

Senf einreiben.

Dieses Fleisch, mit RemouladensolSe serviert, ist sehr
gut geeignet fiir ein ,Kaltes Buftet”
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Schinken-Kdse-Croissants
12 Stiick

2 Dosen Frischteig fiir Croissants (Knack und Back)
250 g geriebener mittelalter Gouda oder Emmentaler
12 Scheiben gekochter Schinken

1 Eigelb, 1 EL Schlagsahne

Teig aus den Dosen nehmen, entrollen und in Dreiecke
schneiden. Die einzelnen Dreiecke mit ca. 2/3 des
geriebenen  Kdses bestreuen, jeweils 1 Scheibe
gekochten Schinken darauf legen, die iiberragenden
Schinkenrdnder eventuell abschneiden und die
Croissants von der breiten Seite her aufrollen und
leicht zu einem Hornchen biegen.

Eigelb mit Sahne verquirlen, die Croissants damit
bestreichen und mit dem restlichen Kase bestreuen.

1 oder 2 Backbleche mit Backpapier auslegen, die
Croissants darauf legen und bei 170° ca. 10 - 12
Minuten im Hei8luftofen goldbraun backen.

Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und frisch
servieren.

Diese Croissants passen sehr gut zum , Kalten Buffet".
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Schnitzelpfanne

10 Personen

ca. 10 Oberschalenschnitzel

1 kg durchwachsener Speck (Scheiben)

4 - 5 Apfel

ca. 3 Gemtisezwiebeln

600 ml stile Sahne
Maggi-Gewiirzmischung Nr. 1, Currypulver
1 | Instant-Gemtisebriihe

Fuir _die Currysofe: 4 - 6 Scheiben durchwachsenen
Speck klein schneiden und in einer Pfanne zerlassen, 1
Gemutisezwiebel schilen, fein hacken und mit dem Speck
zusammen anbraten. Apfel schalen, fein schneiden und
mit diinsten. Mit der Gemiisebriihe abloschen und mit
Currypulver, 1 Prise Zucker und Salz abschmecken und
1 Becher Sahne zugeben.

Schnitzel halbieren und mit der Gewiirzmischung
bestreuen. Fettpfanne mit den Speckscheiben auslegen
und die Schnitzel hinein legen, mit einer Schicht
Zwiebelscheiben belegen und CurrysolSe dariiber geben.
Dann wieder eine Schicht Schnitzel usw. Die letzte
Schicht mit durchwachsenem Speck belegen und 2
Becher Sahne dariiber gielSen.

Die  Schnitzelpfanne zunachst im vorgeheizten
Backofen bei 200° 30 Minuten offen braten, dann
zugedeckt noch 40 Minuten garen lassen.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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Skateintopf

(4 Personen)

1 kg gerducherte Kotelettrippen vom Schwein
2 - 3 Zwiebeln

3 - 4 EL Zucker

1 Péckchen Sauerkraut

250 g kernlose Weintrauben

% | siile Sahne

% | Wasser

Rippchen in Portionstiicke schneiden und zuerst die
Fettseite in einem grollen Topf ohne Ol anbraten.
Herausnehmen und zur Seite stellen.

Zwiebeln wiirfeln, im Bratenfett anschwitzen, Zucker
dariber geben und  karamellisieren.  Rippchen
dazugeben und mit Wasser abloschen. Mit siiller Sahne
aufgiellen, die Weintrauben und das Sauerkraut
dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 50 Minuten
garen.

Kurz vor dem Servieren mit Zucker und Salz
abschmecken.
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Spaghetti-Pizza

Zutaten fiir 1 Blech

500 g Spaghetti

200 - 300 g gekochter Schinken

200 g geraspelter Edamer oder Gouda
1 groBBe Dose geschilte Tomaten

1 Bund Lauchzwiebeln

Oliven, Oregano

6 Eier

Milch, Salz, Pfeffer

Spaghetti in reichlich Salzwasser mit 2 - 3 EL Ol
bissfest garen und auf ein gefettetes Backblech
verteilen.

Geschilte Tomaten abtropfen lassen und etwas
zerkleinern, gekochten Schinken klein schneiden,
Lauchzwiebel waschen und in Ringe schneiden. Die
Pizzazutaten auf den Spaghetti verteilen.

Eier mit etwas Milch, Salz, Pfeffer und Chilipulver
verriihren und gleichmalig tiber der Pizza verteilen.
Mit dem geriebenen Kase bestreuen und etwas 25 - 30
Minuten im vorgeheizten Backofen bei ca. 200°
goldbraun backen.
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Thunfisch-Toast

(2 Personen)

4 Scheiben Toast
20 g Mayonnaise
1 Dose Thunfisch
4 Tomaten

4 Scheiben Gouda
Salz, Pfefter

Die 4 Scheiben Toast mit Mayonnaise bestreichen. Den
Thunfisch abtropfen lassen und auf den Toastscheiben
verteilen. Die Tomaten in Scheiben schneiden und
darauf legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gouda
auf die Tomaten legen. Die so belegten Toastscheiben
auf ein Backblech legen und bei 160° Grad auf der
mittleren Schiene ca. 15 - 20 Minuten tiberbacken.
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Uberbackenes Fladenbrot

(ca. 4 Personen)

1 Fladenbrot

2 Becher Schmand, 2 EL Ketchup
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfefter

200 g gekochter Schinken

2 Paprikaschoten

4 Tomaten

1 Dose Pilze

1 Zwiebel

200 g geriebenen Gouda

Das Fladenbrot quer durchschneiden. Schmand mit
Ketchup, durchgedriickten Knoblauchzehen und Salz
und Pfefter verriihren und die Brothdlften damit
bestreichen. Danach mit Schinken- und Paprikastreifen,
Tomaten- und Champignonscheiben und Zwiebelringen
belegen, mit etwas Salz und Pfefter bestreuen. Danach
den geriebenen Kise dariiber verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen.
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Wurstsuppe

ca. 4 - 5 Personen

4 WeilBwiirstchen

4 diinne Mettwiirstchen

% Ring Knoblauchwurst
(gek. Krakauer oder Fleischwurst)
4 Paprikaschoten (gemischt)
1 kleine Dose Pilze

1 Dose Mais

2 grolSe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

% Flasche Tomatenketchup
% Flasche Sangrita

Ol zum Anbraten

Wiirstchen in Scheiben schneiden, Paprika waschen,
putzen und in schmale Streifen schneiden, Zwiebeln
schilen und wiirfelig schneiden, Knoblauch schilen,
fein schneiden. Ol in einem Brdter erhitzen und die
kleingeschnittenen Zutaten darin anbraten. Mit % [
Wasser, Tomatenketchup und Sangrita abloschen und
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss Mais und
kleingeschnittene Pilze unterriihren und nochmals kurz
aufkochen lassen.

Hierzu Kaviarbrot oder Baguette servieren.
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Apftelsinenlikor

500 ml Wasser

1 % Pck. Getrdankepulver Orange
Saft von 3 Apfelsinen

4 Pck. Vanillezucker

% gestr. TL Koriander

1 Zweig frische Pfefferminze

1 Zweig frische Melisse

350 ml Doppelkorn

Wasser mit dem Orangenpulver und Vanillezucker
verriihren.  Apfelsinen  pressen und den  Saft
hinzufiigen. Koriander und Doppelkorn unterriihren.
Minze und Melissezweige kurz abspiilen, hineingeben
und tiber Nacht darin ziehen lassen. Am ndchsten Tag
durch ein Haarsieb gielSen und in Flaschen abfiillen.
(Ergibt ca. 1 % Flasche).

Kinder-Monster-Bowle

1/ Kirschsaft
1 Flasche Tonicwater oder Mineralwasser
1 Dose Lychees mit Saft

Zutaten alle verriihren.

Ideal fiir Kindergeburtstage.
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Burgunder-Erdbeerbowle

1 kg Erdbeeren

5 EL Zucker

Jje 1 Glaschen Curacao und Weinbrand
1 Flasche Burgunder

1 Flasche Rotwein

1 Flasche Sekt

Erdbeeren waschen, putzen und in ein BowlegefalS
geben. Zucker, Curacao und Weinbrand, sowie die
Flasche Burgunder dazugeben und ca. 2 - 3 Stunden an
einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Vor dem Servieren den Rotwein und den Sekt
dazugielSen.

Erdbeer-Mix

400 g Erdbeeren

2 Glaser Orangen- oder Maracujasaft

4 Kugeln Erdbeer-, Zitrone- oder Vanilleeis
Erdbeeren zum Dekorieren

Erdbeeren putzen, waschen und pirieren. Mit dem
Orangen- oder Maracujasaft gut verriihren.

Zuletzt das Eis zugeben und mixen.

In Glaser fiillen und mit Erdbeeren dekorieren.
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Mai-Bowle
ca. 4 Personen

1 Bund frischer Waldmeister
0,7 | WeiBwein

1 Limette

Evtl 4 cl Pfirsichlikor

Waldmeister kurz absptiilen, mit % | WeiBwein und evtl.
dem Pfirsichlikor ca. 1 - 1 % Stunden ziehen lassen.
Die Krauter entfernen, die Limette waschen, in
Scheiben schneiden und zusammen mit dem restlichen
gut gekiihlten Wein auffiillen und servieren.

Ratz-Chili-Schnaps

(nur etwas fiir Hartgesottene)

10 - 12 scharfe Chili-Schoten (frisch)
1 Flasche Wodka

Die Chilischoten waschen und klein schneiden.
AnschlieBend in eine Flasche geben und mit dem
Wodka tibergiellen. Ca. 4 - 6 Wochen ziehen lassen und

dabei ab und zu schiitteln.
Danach durchseihen und in eine schone Flasche fiillen.
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Saurer Zitronenlikor

1 Flasche Doppelwacholder
1/ Leitungswasser

3 Tiiten Quench Zitrone

6 frisch gepresste Zitronen

Wasser und Doppelwacholder in eine Schiissel geben
und das Quench-Pulver unterriihren. Die Zitronen
auspressen und ebenfalls unterriihren.

Den ,Sauren” in Flaschen abfiillen und fertig ist ein
leckerer Likor.

Kinder-Punsch

2 Flaschen Apfelsaft

4 Beutel Hagebuttentee
100 g Honig

1 Vanillestange

Zitronen- und Orangensaft

Alles zusammen erwiarmen (nicht kochen) und 10

Minuten ziehen lassen. Die Teebeutel entfernen und
mit Zitronen- und Orangensaft abschmecken.
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Obernauer Erdbeerlikor

500 g Erdbeeren
250 g Zucker
% | Apfelsaft
% Pck. Zitronensadure
oder 4 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 Pck. Vanillezucker
250 - 300 ml Wodka

Erdbeeren waschen, saubern und klein schneiden.
Apfelsaft mit Zucker aufkochen, die zerkleinerten
Erdbeeren hineingeben und einige Minuten leicht
kocheln lassen bis die Erdbeeren weich sind. Auf ein
feines Haarsieb geben und passieren (ergibt ca. 0,7 /
Erdbeersaft).  Vanillezucker — und  Zitronensdure
hinzufiigen, verriihren, den Wodka zugieBen und
ebentalls verriihren.

Den Likor in eine gut gespiilte Flasche eintiillen, und
nach dem Oftnen der Flasche den Likor in ca. 3 Tagen
verzehren.

Fiir den Erdbeerlikor konnen auch Tietkiihlerdbeeren
verwendet werden, da diese mehr Saft abgeben, die
Apfelsaftmenge etwas reduzieren.
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Notizen
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Apfel-Buttermilch-Pfannkuchen

40 g Butter

ca. 4 Apfel

2 Eier

2 EL Zucker
etwas Salz

Y% | Buttermilch
280 g Mehl

2 TL Backpulver
Ol zum Braten

Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Eier, Zucker
und Salz verriithren. Buttermilch und abgekiihlte
Butter darunter schlagen. Mehl und Backpulver
mischen und ziigig unter das Ei-Gemisch riihren.

Apfel schilen und mit einem Apfelausstecher das
Kerngehiuse entfernen. Apfel in nicht zu diinne
Scheiben schneiden.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. 4
Aptelscheiben hineingeben, sofort 4 gehaufte Essloffel
Teig daraufgeben und oben nochmals eine Apfelscheibe
auf jeden Pfannkuchen geben. Bei mittlerer Hitze von
Jeder Seite 2- 3 Minuten goldbraun backen. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Den iibrigen Teig
auf die gleiche Weise verarbeiten.

Die Pfannkuchen serviert man mit Zucker und Zimt.
Sie schmecken aber auch mit Vanillejoghurt gut.
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Eierkdse
(Rezept 2)

750 ml Milch (3,5%)
250 ml Buttermilch
1 -2 EL Zucker

1 geh. TL Salz

7 Eier

Milch mit Zucker und Salz zum Kochen bringen,
Buttermilch mit den Eiern verquirlen und mit einem
Schneebesen in die kochende Milch einriihren. Die
Masse langsam autkochen lassen. Damit die Masse
nicht anbrennt mit einem Pfannenwender langsam am
Boden entlang riihren bis die Masse gerinnt. Vom Herd
nehmen, kurz stehen lassen und mit einem
Schaumloftel in eine spezielle Eierkaseform geben.
Abtropfen lassen bis die restliche Fliissigkeit abgelaufen
ist (eventuell mit einem Teller beschweren) und vor
dem Servieren aus der Form stiirzen.

Der Eierkéise schmeckt sehr gut zu Kartoffelpuffert (s.
Bd. 1) oder Schwarzbrot.

225



Eingelegte Heringe

ca. 8 - 9 Sttick

1 kg Salzheringe
(ohne Kopf und ausgenommen,)
4 - 5 grolSe Zwiebeln
2 - 3 Gewiirzgurken
SolSe: 300 ml Sahne
300 ml Schmand
Gewiirzgurkenessig
Weinessig
1 - 2 Lorbeerblitter

Salzheringe ca. 12 Stunden wdéssern, dabei das Wasser
einmal erneuern. Wasser abgielSen, die innere schwarze
Haut abziehen, danach an der Riickseite der Linge
nach aufschneiden, entgriten und evtl. enthauten. Die
Heringe nochmals kurz waschen und mit Kiichenrolle
abtupfen. In eine Schiissel oder einen Heringstopt
zusammen mit den  geschdlten, in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln und Gewtirzgurken
einschichten.

Fiir die SoBe: Sahne und Schmand verriihren, mit
Gewtirzgurkenessig und etwas Weinessig abschmecken
und mit den Lorbeerblattern iiber die Heringe geben.
Etwa 24 Stunden darin liegen lassen und mit
Pellkartofteln oder Brot servieren.
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Erbsensuppe

6 Personen

500 g griine Erbsen (ungeschalt)

500 g Schweinefleisch (Nacken oder dicke Rippe)
1 Scheibe gerducherter magerer Speck oder

2 Mettenden

1 kleine Zwiebel

1 Stange Porree, % Bd. Petersilie

2 | Wasser

8 dicke Kartoffeln

Salz, Pfefter

WorcestersolSe

Erbsen iiber Nacht in 1 | Wasser einweichen. Zwiebel
schélen und klein wiirfeln. Porree putzen und in Ringe
schneiden. Kartofteln schélen und wiirfeln.

1 | Wasser aufkochen, Fleisch salzen, hineingeben und
ca. 30 Minuten garen lassen. Gerduchertes, Erbsen (mit
dem Einweichwasser), Zwiebel, Porree und Kartofteln
hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer und WorcestersolSe
abschmecken und weitere 60 - 80 Minuten garen
lassen. Fleisch und Speck herausnehmen und klein
schneiden.  Suppe  nochmals  nachwiirzen,  das
geschnittene Fleisch wieder hinzugeben, unterriihren
und mit der geschnittene Petersilie bestreut servieren.

Sehr gut schmecken hierzu auch kleingeschnittene
Siedewtirstchen.

227



Flonz

4 Personen
(Ein altes Kolner Rezept)

1 Ring Hausmacher-Blutwurst
1 Ring Hausmacher-Leberwurst
2 groflSe Zwiebeln

Mehl/

Schmalz

Die Blutwurst und die grobe Hausmacher-Leberwurst
mit der Pelle in dicke Scheiben schneiden, leicht in
Meh! walzen und in Schmalz in einer Pfanne knusprig
ausbraten. ~ Beim  Braten  wolben  sich  die
Blutwurstscheiben, wihrend die Leberwurst kross und
kriimelig wird.

In einer anderen Pfanne die geschilten, in Ringe
geschnittenen Zwiebeln in Schmalz goldbraun braten.

Zum Servieren fiillt man die Blutwurstscheiben mit der
Leberwurst und umlegt alles mit der Zwiebelringen

Dazu serviert man Himmel und Erd (s. Band 3).
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Heidelbeermarmelade

1000 g vorbereitete Heidelbeeren
250 ml Apfelsaft

1 Pck. Gelierzucker 1 : 1

Saft 1 Zitrone

Die vorbereiteten gewaschenen Heidelbeeren mit dem
Apfelsaft in einen grollen Topf geben und mit einem
Pirierstab piirieren. Mit Gelierzucker verriihren, unter
stindigem Riihren aufkochen und weitere 4 Minuten
kochen. Vom Herd nehmen und den Zitronensaft
unterriihren.

Die Marmelade heil8 in vorbereitete Twist-off Gliser
fiillen und verschliefSen.

oder
1000 g vorbereitete Heidelbeeren
500 g Zucker
500 g Gelierzucker 1.1
Saft 1 Zitrone

Zubereitung siehe oben

229



Kartoffel-Quark-Kiichlein

ca. 4 Personen

650 g gekochte Pellkartoffeln

300 g Quark

200 g Mehl

100 g Zucker

1 TL Salz

3 Eier

75 - 100 g Rosinen

Butterschmalz oder Ol zum Backen

Die gekochten Kartofteln pellen, hei durch eine
Kartoffelpresse driicken und erkalten lassen.

Die iibrigen Zutaten zu den Kartofteln geben und zu
einem glatten Teig verriihren.

Die Rosinen waschen und zum Schluss unter den Teig
kneten.

Butterschmalz oder Ol in einer Pfanne erhitzen, mit
bemehlten Handen handtellergroffe flache Ktiichlein
formen und diese bei mittlerer Hitze in der Pfanne
goldbraun backen.

Mit Zucker bestreut servieren.

Auch Apfelmus schmeckt hierzu sehr gut.
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Linsensuppe

8 Personen

500 g Linsen

1 kg gerducherter Nacken

2 | Wasser

2 mittelgro8e Zwiebeln

1 Stange Porree

8 - 10 dicke Kartofteln

Salz, Pfeffer, Essig

gehackte Petersilie

Siedewiirstchen oder Mettwiirstchen

Linsen mit Wasser absptilen und ca. 1 - 2 Stunden in 1
| Wasser einweichen. Restliches Wasser zum Kochen
bringen, das Fleisch hineingeben und ca. 30 Minuten
kochen.

Kartoffeln und Zwiebeln schalen und klein wiirfeln.
Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Linsen (mit Einweichwasser), Kartoffeln, Zwiebeln und
Porree zum Fleisch geben, mit Salz, Pfefter und Essig
wiirzen und weitere 80 - 90 Minuten kdcheln lassen.
Ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit kleingeschnittene
Mett- oder Siedewtirstchen hineingeben und mitgaren
lassen.

Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen und
klein schneiden. Die Suppe nochmals nachwiirzen und
vor dem Servieren mit der gehackten Petersilie
bestreuen.

Hierzu krdftiges Bauerbrot servieren.
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Lisbethskuchen

300 g Mehl

2 TL Salz

20 g ( % Wiirfel) Hefe

1 Prise Zucker

1 Tasse lauwarme Milch

3 - 4 Eier

1,5 kg Kartofteln

neutrales Speisedl zum Braten

Mehl und Salz mischen, in eine Schiissel geben, Hefe
und Zucker in die Mitte geben, mit etwas Mehl und
etwas Milch anriihren und aufgehen lassen. Mit der
restlichen Milch und dem Mehl zu einem glatten Teig
verarbeiten und nochmals % Stunde gehen lassen.
Kartoffeln schélen, reiben, auf einem Sieb abtropfen
lassen, mit den Eiern unter den Teig kneten und
nochmals % Stunde gehen lassen.

In einer Pfanne jeweils 3 - 4 flache Plitzchen (aus gut
1 EL Teig) im heien Ol von beiden Seiten knusprig
goldbraun braten.
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Oma’s hausgemachte Siilze

1 grofBes frisches Schinkeneisbein (ca. 1kg)
1 kg Schweinentisschen oder Nackenbraten
2 Lorbeerblitter, 6 Pimentkorner

1 groRe Zwiebel

Salz, Pfefter

Zucker, Essig

ca. 2 % | Wasser

pro Liter Wasser 1 Pck. gemahlene Gelatine

Wasser in einen grollen Topt geben, die Gewiirze und
die geschilte, ganze Zwiebel hinzufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auftkochen /lassen. Fleisch
hinzufiigen und bei mittlerer Hitze ca. 2 - 3 Stunden
garen. Fleisch herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und klein wiirfeln.

Briihe durch ein Sieb gielfen, auftangen und abmessen.
Die Gelatine entsprechend der Fliissigkeitsmenge
einweichen.  Briihe nochmals  kurz  aufkochen,
Fleischwiirfel hinzufiigen, krdftig mit den Gewiirzen
sulS-sauer abschmecken vom Herd nehmen und die
eingeweichte Gelatine einriihren. Etwas abkiihlen lassen
und anschlieSend in Glasschiisseln fiillen (ergibt je
nach Grofle etwa 4 Schiisseln) und im Kiihlschrank fest
werden lassen. Vor dem Verzehr die sich bildende
Fettschicht abkratzen und mit diesem Fett evtl
Bratkartoffeln zu bereiten.

Diese Stilze mit hausgemachter Remouladensofe und
Bratkartoffeln als Mittagessen servieren oder aber
Schwarzbrot hierzu reichen. Im Kiihlschrank kann man
die Siilze mehrere Tage aufbewahren.
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Oma’s Kartoffelsuppe

ca. 6 Personen

ca. 5 Pfd. Kartofteln
500 g Suppenfleisch

3 Suppenknochen

2 Mohren

1 Sellerieknolle

1 Stange Porree

250 g Blumenkohl!

1 groBe Gemtisezwiebel
6 Siedewiirstchen
Margarine oder Butter
Salz, Pfefter
Paprikapulver, Majoran

Mohren und Sellerieknolle schilen und in Stiicke
schneiden. Blumenkoh! putzen waschen und in Réschen
teilen. Porree putzen und klein schneiden.
Suppenfleisch, Knochen und Gemiise mit ca. 1 | kaltem
Wasser aufsetzen und zu einer Suppe kochen (ca. %
Stunde). Eventuell die Suppe abschaumen. Gemiise
herausnehmen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen
lassen. Ebenfalls durch die Kartoffelpresse driicken.
Gemtise- und Kartoffelmasse zusammen in einen Topf
geben und unter Riihren so viel Suppe zugeben bis eine
sdmige Masse entstanden ist. Mit Salz, Pfefter,
Paprikapulver und Majoran abschmecken.

Zwiebel schdlen, fein hacken und in Butter oder
Margarine rosten. Zur Suppe geben und unterriihren.
Die Siedewiirstchen oder auch das kleingeschnittene
Suppentleisch darin erwarmen.
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Oma’s RemouladensolSe

2 hartgekochte Eier

1 Eigelb

1/8 | Salatol

2 EL Essig (oder Zitronensaft)

1 schwach geh. TL Sent

1 mittelgrofBe Gewiirzgurke

2 EL gehackte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch, Dill, Kresse)
Salz, Pfefter

Zucker

evtl. 1 EL Kapern fein gewtirfelt.

Eier pellen, das Eigelb mit der Gabel gut zerkleinern
und mit dem rohen Eigelb verriihren. Die Halfte des
Ols tropfenweise in die Eier riihren bis die Masse steif
ist. Essig und Senf hinzufiigen und das restliche Of
einriihren.

Krduter, Kapern und die gewiirfelte Gewiirzgurke zu
der Mayonnaise geben und unterriihren.

Evtl. das Eiweil klein wiirfeln und ebenfalls zur Sofle
geben.

Oma servierte diese Solfe an Festtagen zu gekochtem
Rindfleisch oder aber was ich meinen Giasten anbiete:

Kasseler mit Knochen gar ziehen lassen, Knochen
auslosen und das Fleisch in nicht zu dinne Scheiben
schneiden, zwischen die Scheiben % oder ganze Scheibe
Ananas stecken und mit der SolSe servieren.
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QuarkkloBe

ca. 4 Personen

100 g Butter oder Margarine
75 g Zucker

1 gestr. TL Salz

3 Eier

500 g Speisequark (Magerstute)
75 g Hartweizen-Griel§

1 Pck. Kasekuchenbhilfe

Butter mit Zucker und Salz schaumig riihren, Eier
einzeln  unterriihren,  Speisequark,  GrieB  und
Kasekuchenhilfe hinzufiigen und gut unterriihren.

Von der Masse je 1 EL abnehmen und mit in Griel8
getauchten Hinden Klofe daraus formen.

Ca. 3 | Salzwasser zum Kochen bringen, die KloKe
hineingeben, und in leicht siedendem Wasser gar
ziehen lassen (ca. 12 - 15 Minuten).

Die KloBe mit zerlassener, leicht gebriunter Butter,
Zimt-Zucker und Apfelkompott servieren.

e
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Saure Kartoffeln

ca. 8 Personen
(ein altes Westerwalder Rezept)

1500 g Pellkartofteln (in Scheiben geschnitten)
2 EL Margarine

2 EL Mehl

1 Zwiebel

% | Instant-Fleischbriihe

Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt, 1 Gewiirznelke

Y% TL Zucker

2 EL Essig

etwas Sahne zur Verfeinerung

Fett zerlassen, kleingeschnittene Zwiebel darin glasig
diinsten, Mehl dartiber stiuben und etwas anschwitzen
lassen. Mit der Fleischbriihe abloschen (soviel
Fleischbriihe dazu geben, dass eine nicht zu diinne
Solle entsteht). Die ibrigen Zutaten und die
vorbereiteten Kartoffeln hinzufiigen, unterriihren und
bei schwacher Hitze noch % Stunde ziehen lassen. Vor
dem Anrichten Nelke und Lorbeerblatt entfernen,
nochmals nachwiirzen und mit der Sahne verfeinern.

Variante: etwas mageren gerducherten Speck auslassen

und 3 - 4 Essiggurken dazugeben. (dann weniger Essig
verwenden)
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Schinkenbegribnis

4 Personen

250 g Bandnudeln

250 g gekochter Schinken

125 g Sahne

125 ml Milch

1 TL Instant-Fleischbriihe

3 Eier

geriebener Emmentaler oder Parmesan
Salz, Pfefter

Butter

Nudeln in kochendem Salzwasser garen lassen und
abgielSen.

Schinken klein schneiden.

Eier mit Sahne und Milch glatt rihren und mit Instant-
Fleischbriihe, Salz und Pfeffer wirzen, 1% EL
geriebenen Parmesankdse dazugeben.

Auflaufform fetten, Hilfte der Nudeln einfiillen, die
Schinkenstreifen dariiber verteilen und mit den
restlichen Nudeln abdecken. Die Eimasse dariiber
geben, so dass die Nudeln beinahe bedeckt sind. Zum
Schluss Butterflockchen darauf verteilen und mit
geriebenem Kdse bestreuen.

Den Auflauf bei 160° ca. 30 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen.

Anstelle von geriebenem Kése kann man diesen Auflauft
auch mit geriebenem Zwieback bestreuen.
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Schinkennudeln
4 Personen

250 g Bandnudeln

Salz, Wasser, Ol

150 g Schinkenwiirtel (Katenschinken)
150 g gekochter Schinken (Wiirfel)

40 g Butter

2 dicke Zwiebeln

3 Eier

3 EL Sahne

Y% Bund Schnittlauch

Salz, Pfeftfer, Muskat

Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser unter
Zugabe von etwas Ol in ca. 6 - 8 Minuten bissfest
garen lassen. Abgiellen, unter flieBendem Wasser kurz
abschrecken und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne (am besten in einer
beschichteten Pfanne) zerlassen, die geschilten,
gewiirfelten Zwiebeln darin glasig werden lassen, die
vorbereiteten Schinkenwiirfel darin kurz anbraten, die
Nudeln unterriihren und alles unter gelegentlichem
Umrtihren etwas kross braten. Die Eier mit der Sahne
verquirlen mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, tiber
die Nudeln giefen und unter gelegentlichem Riihren
bei mittlerer Hitze stocken lassen. Den Schnittlauch
waschen, in feine Rollchen schneiden, tiber die
Schinkennudeln streuen und servieren.

Hierzu einen griinen Salat servieren.
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Stachelbeer-lohannisbeermarmelade

700 g griine Stachelbeeren (vorbereitet gewogen)
300 g schwarze_Johannisbeeren (vorbereitet gew.)
1 kg Gelierzucker 1 : 1

Stiel und Bliite der Stachelbeeren abschneiden, Friichte
waschen und halbieren oder vierteln. Mit den
gewaschenen entstielten Johannisbeeren und dem
Gelierzucker mischen, % - 1 Stunde durchziehen
lassen, aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen..
Sofort in vorbereitete Schraubgliser fiillen und
verschlielSen.

Pflaumen-Holundermarmelade

750 g Pflaumen (vorbereitet gewogen)
250 g Holunder (vorbereitet gewogen)
1 kg Gelierzucker 1 . 1

Pflaumen  waschen,  entsteinen und  vierteln,
Holunderbeeren waschen und die Beeren abstreifen.
Obst und Zucker mischen, % - 1 Stunde durchziehen
lassen. Dann aufkochen und 4 Minuten sprudelnd
kochen. Sofort in vorbereitete Schraubglaser fiillen
und verschlielen.
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Stile Essig-Gurken

Reife gelbe Gurken schilen, der Linge nach
durchschneiden, die Kerne mit einem Loffel
herauskratzen und anschliefend in beliebig grofSe
Stiicke schneiden.
Die Gurkenstiicke in eine Porzellanschiissel geben und
mit Essigwasser (2/3 Wasser, 1/3 Essig) etwa halb
bedeckt ca. 24 Stunden stehen lassen, dabei ab und zu
umrtihren.
Anschliefend auf einem Sieb abtropfen lassen, die
Gurkenstiicke wiegen und pro Kilo Gurken einen Sud
aus:

% | WeilBweinessig

1/8 | Wasser

500 g Zucker, Pfeffer

Sttick einer Zitrone
herstellen.
Diesen Sud aufkochen, die Gurkenstiicke hineingeben
und glasig werden lassen, abgiefen und dabei die
Essiglosung auftangen.
Twist-oft Gliser vorbereiten, Gurkenstiicke ein-
schichten, mit dem heilen Essigsud bedecken und
sofort verschlieBen. (Evtl. in den Essigsud noch eine
Messerspitze Einmachhilfe einriihren.)

Diese Essiggurken sind eine leckere Beilage zum
Abendessen.
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Notizen
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Apfelbrot

500 g miirbe Apfel (Cox Orange, Boskop o. a.)
abgeriebene Schale % Zitrone oder Pulver
170 g Zucker

90 g Sultaninen, 30 g Orangeat, 30 g Zitronat
90 g Trockenpflaumen, 90 g getrockn. Aprikosen
350 g Mehl, 1 Pck. Backpulver

1 EL Kakaopulver,

90 g ganze ungeschilte Mandeln

1 ¢/ Kirschwasser

1 Messerspitze Zimt, 1 Prise Nelken

1 Prise Anis, 1 Prise Kardamom

Butter fiir die Form, 3 EL Semmelbrosel

Die Trockenfriichte, soweit notig, entkernen und grob
zerkleinern. Die Apfel schélen, Kerngehiuse entfernen
und sehr fein schneiden oder raspeln. Mit
Zitronenschale, Zucker, Trockenfriichten in eine
Schiissel geben und tber Nacht ziehen lassen. Am
ndchsten Tag das Meh! mit Backpulver mischen und in
eine  Schiissel  sieben.  Kakaopulver, — Mandeln,
Kirschwasser, Gewiirze und das zerkleinerte Obst
zusammen mit dem Mehl zu einem Teig verarbeiten.
Backofen aut 200° Grad vorheizen, Kastenform fetten
und mit Semmelbroseln ausstreuen. Den Teig einfiillen
und auf der mittleren Schiene ca. 1 Std. bei 180° Grad
backen (keine HeilSluft).

Anstelle von Orangeat und Zitronat kann man auch
mehr Trockenpflaumen oder getrocknete Aprikosen
nehmen.
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Apfelkuchen mit Marzipanhaube

Teig: 200 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

1 Pck. Citroback

3 Eier, 3 EL Milch

300 g Mehl, 1 schwach geh. TL Backpulver
Belag: 1 kg geschilte, halbierte Apfel

200 g Marzipanrohmasse

75 g Zucker, 3 EL Sahne

3 Eigelbe, 3 Eiweils

1 geh. TL VanillesoSenpulver

1 TL Zimt, 2 EL Aprikosenmarmelade

Mandelblittchen

Flir den Teig: Butter schaumig riihren, den Zucker
dabei einrieseln lassen, Eier einzeln unterriihren. Mehl/
mit Backpulver mischen und zusammen mit dem
Citroback und der Milch unterriihren. Den Teig in eine
gefettete 28er Springform einfiillen und glatt
streichen. Die geschilten, entkernten und halbierten
Apfel mit der Schnittflache nach unten dicht auf dem
Kuchen verteilen.

Fiir die Marzipanhaube: Marzipan grob raspeln und
mit Sahne, Eigelb und Zucker verriihren bis eine
cremige Masse entstanden ist. EiweilS steif schlagen,
VanillesoBenpulver und Zimt mischen und zusammen
mit dem Eiweilf unterheben. Marzipanmasse tiber den
Apfeln verteilen und den Kuchen bei 150° ca. 50
Minuten im Heiffluftofen aut der Mittelschiene backen.
Erkalten lassen. Aprikosenmarmelade in der Mikrowelle
kurz erhitzen, den Kuchen damit bestreichen und mit
Mandelblittchen bestreuen.
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Apfeltaschen

ca.15 Stiick
Teig: 150 g Magerquark
50 g Zucker

3 Pdckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
100 ml Ol
100 ml Milch
300 g Mehl
1 Péckchen Weinsteinbackpulver
1 Eigelb
1 EL Sahne
Guss: Puderzucker
1 EL Wasser
1 EL Zitronensaft
Flillung: siehe Bldtterteig-Apfeltaschen

Magerquark mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Ol und
Milch verriihren, Mehl mit Backpulver mischen und
essloffelweise unter den Quark riihren, zuletzt
unterkneten. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Fldche diinn ausrollen und Kreise von ca. 10 - 12 cm
ausstechen, jeweils 1 EL der erkalteten Apfelmasse
darauf verteilen, die Rander ringsherum mit dem
verquirlten Eigelb bestreichen, zusammenklappen und
mit einem Messer Rinder fest zusammendrticken.
Backblech ~mit  Backpapier auslegen und die
Apfeltaschen darauf legen.

HeilSluft-Backofen auf 170° vorheizen, die Apfeltaschen
ca. 20 Minuten goldgelb backen und erkalten lassen.
Den Guss herstellen und die erkalteten Apfeltaschen
damit bestreichen.

246



Apfel-Zimt-Muffins

2 Apfel (ca. 250 g)

140 g Mehl, 120 g Vollkornmehl/
2 TL Backpulver, % TL Natron
1% TL Zimtpulver

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
80 g gehackte Walntisse

1Ei

150 g brauner Zucker

100 ml Ol

300 g Buttermilch

evtl. Walnusshilften zum Verzieren

Die Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen, halbieren,
zuerst in Scheibchen und dann in kleine Stiickchen
schneiden. Das Mehl in eine Schiissel sieben und mit
Vollkornmehl, Backpulver, Natron, Zimt, Vanillezucker,
gehackten Niissen und Apfelstiickchen vermischen. In
einer weiteren grofen Schiissel das Ei aufschlagen und
leicht verquirlen. Dann den Zucker, das Ol und die
Buttermilch dazugeben und alles sorgfiltig vermischen.
Zuletzt die Mehlmischung hinzufiigen und sehr
vorsichtig unterheben. Je einen Essloffel Teig in
Papierformchen fiillen und jeweils 1 Walnusshalfte
draufsetzen. Im vorgeheizten Backofen (180° C) auf
mittlerer Schiene ca. 20 - 25 Minuten backen.




Aprikosen-Bienenstich

Teig: 200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker, 1 Vanillezucker
400 g Mehl, 1 TL Backpulver
4 Eier, etwas Milch
Belag: 1 kg Aprikosen, 4 EL Aprikosenkonfitiire
500 ml Milch, 100 g Zucker
1 Pck.Vanille-Puddingpulver
3 Blatt Gelatine
2 ¢l Rum, 400 ml Sahne
75 g Mandelblittchen, 50 g Zucker

Fiir den Teig: Butter mit Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen, Eier einzeln unterriihren, Mehl mit
Backpulver mischen und unter den Teig riihren, ebenso
die Milch. Backblech mit Backpapier auslegen und den
Teig darauf verteilen. Backofen aut 200° vorheizen und
den Kuchen ca. 25-30 Minuten backen, herausnehmen,
mit Aprikosenkonfitiire bestreichen und erkalten
lassen.  Fir den Belag: Gelatine einweichen,
Puddingpulver mit etwas Milch anrtihren, restliche
Milch mit 75g Zucker autkochen, angeriihrtes
Puddingpulver einriihren, kurz autkochen, vom Herd
nehmen, die ausgedriickte Gelatine im heillen Pudding
unter Riihren auflosen und den Rum zugeben. Erkalten
lassen. Aprikosen waschen, schalen, entsteinen,
plirieren und unter den halbgelierenden Pudding
ziehen. Sahne steif schlagen und ebentalls unterziehen.
Masse auf den Kuchen verteilen und ca. 3-4 Stunden
kalt stellen. 50g Zucker erhitzen, Mandelblattchen
unterriihren und leicht brdunlich werden lassen.
Erkalten lassen und auf dem Kuchen verteilen.
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Agrikosen-Buttercreme- Torte

Teig: 125 g Butter oder Margarine
75 g Zucker
1 Vanillezucker
3 Eier
150 g Mehl

2 schw. geh. TL Backpulver
100 g gehackte Zartbitter-Schokolade

Belag: 1 Dose Aprikosen (850 ml)
3 EL Aprikosenmarmelade
1 Pck. Tortenguss

Creme: 450 ml Milch
100 g Zucker
1 Pck. Sahnepuddingpulver
% Pck. Vanille-SolSenpulver
% Fl. Rumaroma
175 g Butter
100 g Zartbitter-Schokolade
1 Msp. Butter

Fiir den Teig: Butter schaumig riithren, Zucker und
Vanillezucker  einrieseln  lassen,  Eier  einzeln
unterriihren.

Mehl mit Backpulver mischen, und kurz unterrtihren.
Zum Schluss die gehackte Schokolade unterriihren.

Teig in eine gefettete 26-er Springform verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 25 -30 Minuten
backen. Aus der Form nehmen und erkalten lassen.
Einen Tortenring um den Boden legen.
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Aprikosen abtropfen, auf den erkalteten Boden legen, 4
EL Aprikosensaft von % | abnehmen und den
Tortenguss damit anriihren. Restlichen Saft und
Aprikosenmarmelade aufkochen, angertihrten
Tortenguss einrithren und kurz aufkochen. Etwas
abkiihlen lassen und iber den Aprikosen verteilen.
Erkalten lassen.

Fuir die Creme: 400 ml Milch mit dem Zucker zum
Kochen bringen. Mit der restlichen Milch Pudding- und
Solenpulver anriihren, in die kochende Milch
einriihren und kurz aufkochen lassen. In eine Schiissel
geben, das Rumaroma unterriihren und unter
gelegentlichem Riihren erkalten lassen.

Butter weilschaumig riihren, den erkalteten Pudding
essloftelweise unterriihren und die Buttercreme tiber
den Aprikosen verteilen. (Etwas Buttercreme fiir den
Rand zuriicklassen) Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.
Fiir den Guss: Schokolade zerbrockeln und zusammen
mit der Butter im Wasserbad schmelzen lassen. Etwas
abkiihlen lassen und tiber die Creme streichen.

Kurz fest werden lassen, den Tortenring abnehmen
und mit der vrestlichen Buttercreme den Rand
verzieren.
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Aprikosenkuchen

mit Marzipanstreusel
(Blechkuchen)

Fiir den Boden: 250 g Butter/Margarine
225 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eier, 250 g Mehl, 1 TL Backpulver
100 g gem. Haselnliisse
1 Paket Raspelschokolade

Ftir den Belag: 2 Dosen Aprikosenhdlften
1 Beutel gehackte Pistazien

Fir den Streusel: 125 g Marzipanrohmasse
75 g weiche Butter, 75 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
150 g Mehl
1 Messerspitze Backpulver

Die Butter oder Margarine schaumig schlagen, Zucker
Vanillezucker und Salz unterriihren. Nacheinander die
Eier zufiigen. Mehl, Backpulver, Haselniisse und
Raspelschokolade mischen und vorsichtig unter den
Teig riihren. Auf ein gefettetes Backblech geben, glatt
streichen und die abgetropften Aprikosenhdlften auf
dem Teig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 20 Minuten
backen. Die Zutaten fiir die Streusel mit den Hinden
zu Streuseln verarbeiten und nach 20 Minuten auf
dem Kuchen verteilen. Weitere 15 Minuten backen.
Nach dem Backen mit Pistazien bestreuen.
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Bad Wildunger Apfeltorte

Teig: 100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker
3 Eigelbe
125 g Mehl
1 TL Backpulver
Baiser: 3 Eiweils
125 g Zucker
100 g gehobelte Mandeln
Belag 1: 6 grofBe Apfel,
1 Tasse Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Tasse Wasser
Saft 1 Zitrone
2 Eier
Belag 2: 2 Becher siilSe Sahne
2 Pck. Vanillezucker
2 Pck. Sahnesteif

Fiir den Teig: Teigzutaten verkneten und den Boden
einer gefetteten 26-er Springform damit auslegen.
Eiweil steif schlagen, Zucker einrieseln lassen, auf den
Teig streichen und mit den Mandelblittchen bestreuen.
Bei 180° ca. 20- 25 Minuten hellbraun backen.

In der Zwischenzeit Apfel schilen, raspeln und mit den
tibrigen Zutaten (Belag 1) in einem Topf mischen,
unter stiandigem Riihren, aufkochen lassen und auf den
heillen, gebackenen Boden geben. Auskiihlen lassen und
auf eine Tortenplatte geben. Die Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif schlagen und iiber die
Torte streichen. Evtl. mit Sahnetufts verzieren.
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Baileys-Mirabellen-Kuchen

Blechkuchen

Teig: 5 Eier
200 g gesiebter Puderzucker
1 Vanillezucker
250 ml Sonnenblumenol
200 ml Baileys (Irish-Cream-Likor)
360 g Mehl/
1 Pck. Vanillepuddingpulver
1 Pck. Backpulver
25 g gesiebter Kakao
100 g Mandelblittchen
evtl. Puderzucker
1 Glas Mirabellen (370 g)

Mirabellen abtropfen lassen, entsteinen und halbieren.

Fiir den Teig: Eier mit 1 EL Wasser schaumig riihren,
Puderzucker und Vanillezucker dabei einrieseln lassen.
Mehl mit Backpulver und Vanillepuddingpulver
mischen, sieben und zusammen mit Ol und Baileys
unterriihren. Ein Backblech (ca. 30 x 40) fetten und
2/3 des Teiges darauf verteilen. Unter den restlichen
Teig den Kakao rithren und ebenfalls dariiber
streichen. Mirabellen mit der Wolbung nach oben
darauf verteilen und mit Mandelblittchen bestreuen.
Den HeilSluftofen vorheizen und den Kuchen bei 160°
ca. 20-25 Minuten backen. Evtl. vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.

Anstelle von Mirabellen kann man auch Sauerkirschen
verwenden.
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Birnen-MascarQone- Torte

Teig: 2 Eiweils, 2 Eigelb
80 g Zucker
80 g Mehl, 20 g Kakao
% TL Backpulver
Belag: 1 Dose Birnen (850 ml)
350 ml Birnensaft
80 - 100 g Zucker
1 Pck. Sahnepuddingpulver
500 g Mascarpone
Saft ¥% Zitrone
200 ml Sahne, 1 Pck. Sahnesteif
1 EL Zucker, 50 g gehackte Mandeln
50 g Zartbitter-Schokolade
200 g Sahne

Fiir den Teig: Eiweil8 mit 1 EL Wasser steif schlagen,
den Zucker dabei einrieseln lassen und das Eigelb kurz
unterriihren. Mehl mit Kakao und Backpulver mischen
und unter die Eischaummasse heben. 26-er Biskuitform
mit Backpapier auslegen, den Teig einfiillen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 12 - 15 Minuten
backen. Herausnehmen und erkalten lassen.

Fiir den Belag: Birnen abtropfen lassen, 300 ml Saft
mit dem Zucker zum Kochen bringen, mit dem
restlichen Saft das Puddingpulver anriihren, in den
Saft einriihren und kurz autkochen lassen. In eine
Schiissel geben, den Mascarpone einriihren und den
Zitronensaft unterriihren. Erkalten lassen bis die Masse
anfangt steif zu werden. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen und unter die Creme heben.
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Tortenring um den Boden legen, die Birnenhalften
darauf legen und die Creme dariiber verteilen. Uber
Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Mandeln mit dem Zucker unter stindigem Riihren in
einer Pfanne leicht briaunen, erkalten lassen.
Tortenring entfernen, Sahne mit 1 TL Zucker und
Sahnesteif steif schlagen, den Rand mit Sahne und
Mandelkrokant verzieren und auf die Oberfliche
Sahnetuffs spritzen.

Schokolade im Wasserbad schmelzen, in einen
Gefrierbeutel geben, eine kleine Ecke abschneiden und

die Schokolade in Streifen tiber die Torte laufen lassen.

(Evtl. den Boden vorher mit 2 EL Birnenlikor trinken)
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Blitterteig-Apfeltaschen

12 Stiick

3 Platten Blatterteig

ca. 400 - 450 g geschidlte, geachtelte Apfel
1 -1 % EL Zucker

% TL Zimt

80 - 100 g Rosinen

1 Eigelb

1 EL Sahne

Puderzucker

1 EL heilles Wasser

Blitterteigplatten auseinanderlegen und auftauen
lassen.

Fur die Fiillung: Die vorbereiteten Apfel mit Zucker,
Zimt und gewaschenen Rosinen in der Mikrowelle 4 -5
Minuten garen. Auf einem Sieb abgiefen und erkalten
lassen.

Die vorgezeichneten Bldtterteigplatten mit einem
scharfen Messer in Vierecke teilen. Die Apfelmasse
darauf verteilen. Eigelb mit Sahne verquirlen und die
Réander damit bestreichen. Zusammenklappen und mit
einem Messer die Rinder fest zusammendriicken.

Ein Backblech mit kaltem Wasser abspiilen und die
Apfeltaschen darauf legen.

Im Heiluftofen bei 180° ca. 20 - 25 Minuten
hellbraun backen (beim Backen ein Gefals mit Wasser in
den Herd stellen).

Aus Puderzucker und Wasser einen dickfliissigen Guss
bereiten  und  diesen  iber die  erkalteten
Blitterteigtaschen streichen.
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Cappucino-Sahne-Schnitten

Teig: 5 Eigelb, 5 Eiweil8
125 g Zucker, 1 Vanillezucker
75 g Mehl, 1 Msp. Backpulver
50 g Speisestdrke

Belag: Nuss-Nougat-Creme
3 gestr. EL [osliches Cappucino-Pulver
900 ml Schlagsahne, 4 Pck. Sahnesteif
Puderzucker, ca. 2 TL Kakao
Schoko-Dekor zum Verzieren

Eiweil8 mit 3 EL kaltem Wasser steif schlagen, dabei
Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. Eigelb kurz
unterriihren. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen und mit einem Schneebesen unterheben.
Backblech (ca. 38 x 32 cm) mit Backpapier auslegen,
Biskuitmasse darauf verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 190° - 200° ca. 12 Minuten backen.

Ein Geschirrtuch mit ca. 2 EL Zucker bestreuen und
den gebackenen Biskuit darauf stirzen. Backpapier
vorsichtig abziehen und auskiihlen lassen.
Ausgekiihlten Biskuit auf Backblech legen und mit der
Nuss-Nougat-Creme bestreichen.

Cappucino-Pulver in 750 ml Sahne auflosen. Sahne
steif schlagen, dabei ca. 2-3 EL Puderzucker und 3 Pck.
Sahnesteif einrieseln lassen. Cappucino-Sahne auf der
Nuss-Nougat-Creme  verstreichen. Kuchen «ca. 2
Stunden kalt stellen. Restliche Sahne mit Puderzucker
und Sahnesteif steif schlagen, die Schnitten mit einem
Messer in Stiicke einteilen, mit Kakao bestreuen und
mit Sahnetuffs verzieren. Evtl. mit Schoko-Dekor

belegen.
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Erdbeer-Joghurette-Torte

Fiir den Boden: 3 Eier, 100 g Zucker
65 g Mehl, 1 TL Backpulver
1 Péckchen Vanillepuddingpulver
(zum Kochen)

Fir die Fiillung: 2 Packungen_jJoghurette
6 Blatt weille Gelatine
500 g Erdbeeren, 1 EL Zucker
750 g Schmand, 200 g Schlagsahne
50 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Pck. Sahnesteif

Fuir die Verzierung:200 g Schlagsahne
1 Vanillezucker, 1 Sahnesteif

Eier und Zucker schaumig schlagen. Mehl, Backpulver
und Puddingpulver mischen und unterheben. Eine 26er
Springform am Boden mit Backpapier auslegen, den
Teig einfiillen und bei 200° ca. 12 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

Die Schokolade sehr klein schneiden. Gelatine kalt
einweichen. Erdbeeren waschen, klein schneiden und
mit 1 EL Zucker mischen. Schmand und 50 g Zucker
gut verriihren. Gelatine ausdriicken und bei milder
Hitze in einer Blechtasse im Wasserbad auflosen. Mit
einem Mixer in die Schmandmasse riihren. Die Sahne
mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Erst
die Sahne, dann die Erdbeeren und die Schokolade
unter die Schmandmasse heben. Einen Tortenring um
den Tortenboden legen und die Erdbeer-Schmand-
Creme darauf verteilen. Die Sahne fiir die Verzierung
mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und die
Torte mit Sahnetuffs verzieren.
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Erdbeer-Schokomousse-Torte

Teig: 2 Eier
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
40 g Mehl, 40 g Speisestdrke
1 gestr. TL Backpulver
Belag: 500 g Erdbeeren
200 g weille Schokolade
3 Eigelb, 300 ml Sahne
3 Blatt Gelatine, ca. 2 TL Arrak

Eiwei8 mit 1 EL Wasser steif schlagen, dabei Zucker
und Vanillezucker einrieseln lassen und das  Eigelb
unterriihren. Mehl und Speisestirke mit dem
Backpulver mischen und unter die Eischaummasse
heben. Eine 26-er Biskuitform mit Backpapier auslegen,
Biskuitteig einfiillen und bei 170° im vorgeheizten
Backofen ca. 15 - 18 Minuten backen, aus der Form
nehmen und erkalten lassen.

Fiir den Belag: Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
150 g Schokolade hacken und im Wasserbad auflosen,
Eigelbe dazugeben und die Masse dickcremig im
Wasserbad aufschlagen. Ausgedriickte Gelatine mit
dem Arrvak zusammen im Wasserbad auflosen und
unter die Schokoladenmasse riihren. Erkalten lassen.
Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die
steifgeschlagene Sahne unterheben. Um den erkalteten
Boden einen Tortenring legen, Schokomasse einfiillen
und ca. % - 1 Stunde im Kiihlschrank erkalten lassen.
Erdbeeren waschen, vierteln oder halbieren und auf
der Torte verteilen, ca. 2 Stunden kalt stellen. Restliche
Schokolade im Wasserbad auflosen und in Streifen
tiber die Torte laufen lassen.
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Espresso-Kdsekuchen

Boden: 40 g Butter oder Margarine
40 g Zucker
250 g gemahlene Haselntisse
2 EL starker Kaffee
(1 TL loslichen Kaftee dazugeben)

Belag: 500 g Magerquark,
400 g Philadelphia-Doppelrahm-Frischkése
200 g Zucker
2 Eier
2 Eigelb
2 Eiweils
1% Pck. Sahnepuddingpulver
4 EL starker Kaffee
(2 TL losliches Kaffeepulver dazugeben)
50 g gemahlene Haselntisse
25 g Zucker
200 ml siille Sahne
Puderzucker
Sahnesteif

Fiir den Boden. Fett schmelzen und etwas abkiihlen
lassen, Zucker, Haselntisse und Kaftee dazugeben und
gut verkneten. 26-er-Springform fetten und die
Haselnussmasse gleichmallig auf dem Boden verteilen
und fest andriicken, etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Fiir den Belag: Quark und Frischkdse mit dem
Handriihrgerdt verriithren, Zucker, Eier, Eigelb,
Puddingpulver und Kaftee hinzufiigen und alles zu
einer glatten Masse verriihren. Eischnee steif schlagen
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und unterriihren. Masse auf dem gekiihlten Boden
verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 35 - 40
Minuten backen. In der Form erkalten lassen.
Haselniisse mit dem Zucker in einer Pfanne unter
stindigem Riihren rosten und erkalten lassen.

Vor dem Servieren: Sahne mit etwas Puderzucker und
Sahnesteif steif schlagen, Rand und Oberflache damit
bestreichen und mit den gerdsteten Haselniissen
bestreuen.

Biskuitwatteln

Oma Leni’s Sonntagswatteln
(nach einem alten Hausrezept)

6 Eigelb, 6 Eiweils

6 EL Zucker

6 EL Schlagsahne (oder etwas zerlassene Butter)
6 EL Mehl, 1 Msp. Backpulver

1 EL Kirschwasser (oder Rum)

Eigelb mit Zucker schaumig riihren. Mehl mit
Backpulver mischen und zusammen mit der Sahne
(oder Butter), dem steifgeschlagenen Eischnee und
dem Kirschwasser leicht unterziehen.

Die Waffeln im gut gefetteten Eisen hell knusprig
backen.

Diese Waffeln schmecken am besten nur mit
Puderzucker bestaubt.
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Frischkdsekuchen

Boden: 12 Scheiben Zwieback
50 g weiche Butter
60 - 70 g Zucker

Belag: 500 g Philadelphia-Doppelrahm-Frischkéise
200 g Schmand
150 g Zucker
4 Eigelbe
4 Eiweifls

2 Pck. Vanillepuddingpulver

1 schwach geh. TL Backpulver
Saft 1 Zitrone

1 Glas abgetropfte Sauerkirschen

Fiir _den Boden: Die Zwiebackscheiben mit der
Mandelmiihle mahlen. Weiche Butter und Zucker mit
den gemahlenen Zwiebackbroseln verkneten. Eine 26er
Springform fetten und den Zwiebackteig glatt als
Boden in die Springform drticken.

Fiir den Belag: Frischkédse, Schmand, Zucker, Eigelb und
Zitronensaft verrihren. Puddingpulver mit dem
Backpulver verriihren und ebenfalls unterriihren.
Eiweil8 zu steifem Schnee schlagen und diesen unter die
Frischkdsemasse heben. Kisemasse auf den Boden
streichen und die gut abgetropften Kirschen darauf
geben.

Backofen auf 150° vorheizen und den Kuchen ca. 60 -
65 Minuten hellbraun backen (HeiSluft 130 bis 140°).
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Frischkise-Torte

Boden: 150 g Loffelbiskuits, 150 g Butter
50 g Puderzucker, % TL Zimt
Beeren- 800 g TK-Beerenmischung, 125 g Zucker

kompott: 300 ml Apfelsaft, 50 g Speisestarke

Kédsecreme: 5 Blatt weille Gelatine, 2 EL Zitronensaft
650 g Frischkise, 100 g Puderzucker
250 g siille Sahne, 1 Pck. Sahnesteif
100 g Amaretti (ital. Mandelmakronen)

Beeren auftauen lassen. Loffelbiskuits sehr fein
zerdriicken. Butter schmelzen. Biskuitkrimel erst mit
Puderzucker und Zimt, dann mit der flissigen Butter
mischen. Eine 26er Springform nehmen und die Masse
auf dem Boden der Springform verteilen und gut
andriicken. 1 Stunde kiih/ stellen.

Aufgetaute Beeren mit Zucker bestreuen. 3 bis 4 EL
vom Apfelsaft abnehmen und die Speisestirke damit
anriihren.  Restlichen Saft aufkochen und die
angeriihrte  Speisestirke einriihren. Die Beeren
unterheben und die Masse auskiihlen lassen. Gelatine
nach Anweisung einweichen. Zitronensaft, Frischkise
und Puderzucker glatt riihren. Gelatine (wenn moglich
in einer Blechtasse im Wasserbad) bei geringer
Wéarmezufuhr aufiosen und unter die Frischkdasemasse
rithren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen und unter
die Kéisecreme heben. Eine Hilfte des Beerenkompotts
aut den Kriimelboden streichen. Amarettis darauf
verteilen und darauf die Kisemasse geben, Oberfliche
glatt streichen. Restliches Kompott dariiber verteilen
und die Torte 3 bis 4 Stunden kiihl stellen.
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Gewtirzkuchen

175 g Butter oder Margarine

225 g Zucker

1 Vanillinzucker

1 Prise Salz

4 Eier

300 g Mehl

1 Pck. Gala-Schokoladenpuddingpulver
1 Packchen Backpulver

100 g geriebene Zartbitter-Schokolade
1 Msp. geriebene Muskatnuss

1 gestr. TL Zimt

% gestr. TL gem. Nelken

4 EL Zitronenlimonade oder Milch

Butter schaumig riihren, Zucker, Vanillinzucker und
Salz einrieseln. Eier einzeln hinzufiigen. Mehl mit
Schokoladenpuddingpulver und Backpulver mischen
und zusammen mit den Gewtiirzen kurz unter den Teig
rithren, zuletzt die geriebene Schokolade und die
Zitronenlimonade unterrtihren.

Den Teig in eine gefettete, mit Semmelbrosel
ausgestreute Kranzform (Biskuitform m. Rohrboden)
fillen und bei 150° ca. 60 Minuten im HeilSluftofen
backen.

Den erkalteten Kuchen evtl mit Puderzucker
bestreuen.
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Harlekinkuchen

Teig: 125 g Butter
2 EL Zucker, 1 Prise Salz
1Ei
250 g Mehl
Belag: 250 ml Sahne
100 g Zucker
1Ei

125 g geschilte gemahlene Mandeln
1 Dose Aprikosen
Johannisbeergelee

Teigzutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten, %
Stunde kalt stellen, dann eine Tarte- oder 26-er
Springform damit auslegen, dabei einen kleinen Rand
hochziehen.

Fiir den Belag: Ei, Sahne, Zucker und Mandeln mit einer
Gabel verrithren und auf den Teig geben. Die
abgetropften Aprikosen mit der Rundung nach unten
auf die Creme legen und in jede Fruchthilfte etwas
Johannisbeergelee fiillen.

Bei 180° ca. 35- 45 Minuten backen (in der Form
abkiihlen lassen)
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Hefekrdabbelchen

in der Friteuse gebacken

1 Wiirfel Hefe

3/8 | Milch

70 g Zucker

1 Vanillezucker

% TL Salz

3 Eier

500 g Mehl

30 g fliissige Butter

evtl. 200 - 250 g Rosinen

1% Stangen Biskin-Pflanzenfett

Milch erwdrmen, diese auf die Hefe giefen und mit
einem Schneebesen verriihren, bis sie vollstandig
aufgelost ist. Die librigen Zutaten hineinriihren, zum
Schluss die fliissige Butter hinzuftigen und kréftig
durchschlagen. Evtl. die Rosinen waschen und in den
Teig riihren.

An einem warmen Ort so lange gehen lassen bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat (etwa 1 Stunde).

Das Fett in die Friteuse geben und bei 165° so lange
erhitzen bis das Fett vollstandig aufgelost ist.

Mit 1 Essloftel (ca. % EL) Teig abstechen und im heiflen
Fett  mittelbraun  backen. Herausnehmen, auf
Kiichenrolle kurz abtropfen lassen und in Zucker
wenden.

Tipp: Den Essloffel vor dem Abstechen kurz in Ol
tauchen, damit der Teig nicht anklebt.
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Hefezopf (Neujahrsbrezel)

Teig: 220 ml Milch
1 Pck. Hefe
110 g Zucker
1Ei
1 Eigelb

1 Prise Salz

500 g Weizenmehl

110 g Butter

Hagelzucker oder gehobelte Mandeln

Milch handwarm werden lassen, 2 TL des Zuckers und
die Hefe hineinbroseln und so lange schlagen bis die
Hefe vollstandig aufgelost ist. Diesen Vorteig mit einem
Tuch abdecken und an einen warmen Ort stellen bis er
»gegangen “ist (ca. 15 - 20 Minuten).

Nun die restlichen Zutaten und die aufgeloste warme
Butter hineingeben und alles mit dem Knethaken des
Handriihrgerdtes zu einem glatten Teig verarbeiten.
Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.
(ca. 30 - 40 Minuten).

Den Teig in 3 Teile teilen und aut bemehlter Flache zu
70 - 75 cm langen runden Stréngen rollen, die sich an
den Enden verjiingen. Diese nun zu einem Zopft
flechten, zu einer Brezel formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Das Eigelb mit
etwas Milch verquirlen, die Brezel damit bestreichen
und mit dem Hagelzucker (oder Mandeln) bestreuen.
Nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

Im Heizluftofen bei 150° - 160° ca. 25 - 30 Minuten
hellbraun backen.
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Kdsekuchen vom Blech

Fiir den Boden: 300 g Mehl, 150 g Butter
80 g Zucker, 1 Ei
1 Prise Salz, Mehl zum Ausrollen
Fiir den Belag: 750 g Quark
3 Tropfen Backol Zitrone
2 EL Zitronensaft, 4 Eier
100 g Butter, 200 g Zucker
80 g Speisestirke
Fuir die Streusel: 200 g Butter
200 g Zucker, 1 Vanillezucker
350 g Mehl
1 Messerspitze Zimt, 1 Prise Salz

Mehl, Butter in Flockchen, Zucker, Ei und Salz zu einem
glatten Miirbeteig verkneten. Zu einer Kugel formen
und in Klarsichtfolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.
Dann den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwas
ausrollen, dann auf das Backblech legen und ganz
ausrollen. Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Im vorgeheizten Backofen bei 225° ca. 10 Minuten
vorbacken, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Belag die weiche Butter mit Zucker schaumig
riihren. Nach und nach die Eier unterriihren. Quark,
Backol Zitrone, Zitronensaft und Speisestarke zufiigen,
alles gut verriihren und auf den Boden streichen.

Fiir die Streusel die Butter klein schneiden und aut der
bemehlten Arbeitsflache mit den iibrigen Zutaten fiir
die Streusel mit den Hinden so verkneten, dass
Streusel entstehen. Auf dem Quarkteig verteilen und
den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 200° 20 - 30
Minuten fertigbacken.
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Kaffeetorte

Teig: 200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz
2 Eier
250 g Mehl
% Pdckchen Backpulver

Zum Trinken: 4 EL Instant-Kaffee
4 EL Zucker
1 Gldschen Rum
1/8 | Wasser

Belag: 400 ml siilfe Sahne
2 Pck. Vanillezucker
Puderzucker, 40 g Zucker
Sahnesteif
100 g gehackte Mandeln

Fiir den Teig: Butter weillschaumig riihren, Zucker,
Vanillezucker und Salz einrieseln lassen, Eier einzeln
unterriihren, Mehl und Backpulver mischen, in den
Teig sieben und kurz unterrtihren.

Eine 26er Springform fetten, den Teig einfiillen und
bei 175° ca. 35 - 40 Minuten backen. Aus der Form
nehmen und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Wasser mit Instant-Kaffee und Zucker erhitzen, Rum
hinzufiigen, heif den Kuchen damit tranken und
erkalten lassen. Sahne mit Puderzucker, Vanillezucker
und Sahnesteif schlagen und auf den Kuchen streichen.
Zucker und Mandeln in einer Pfanne unter stindigem
Riihren hellbraun werden lassen. Erkalten lassen.

Rand und Oberfliche mit dem Krokant bestreuen und
fertig ist die leckere Torte.
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Kekskuchen
Blechkuchen

Teig: 5 Eier
200 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker
125 g Mehl, 125 g Speisestirke
2 TL Backpulver
Creme: % | Milch, 2 EL Zucker
2 Pck. Vanillepuddingpulver
200 g Butter, 75 g Puderzucker
aullerdem: 1 Pck. Butterkekse
Schokoladenguss
% Tasse Rum oder Apfelsaft
evtl. bunte Zuckerstreusel oder Schokolinsen

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig riihren,
Mehl, Speisestirke und Backpulver mischen, iiber die
Eiercreme sieben und vorsichtig unterheben. Backblech
mit Backpapier auslegen, Teig darauf verteilen und im
Backofen bei 170° ca. 20 - 25 Minuten backen.

450 ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen,
mit der restlichen Milch das Puddingpulver anriihren,
in die kochende Milch einriihren und kurz autkochen
lassen. In eine Schiissel geben —und unter
gelegentlichem Umriihren abkiihlen lassen.

Butter mit dem Puderzucker weilschaumig riihren.
Abgekiihlten Pudding loffelweise dazugeben und
unterriihren. Die Buttercreme auf dem abgekiihlten
Teig verstreichen.

Butterkekse kurz in Rum oder Apfelsaft tauchen und
mit geringem Abstand auf die Creme legen. Kekse mit
Schokoglasur bestreichen und evtl. bunt verzieren.
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Kirsch-Baiser-Kuchen
Blechkuchen

Teig: 200 g Butter oder Margarine
125 g Zucker
2 Pck. Vanillinzucker
8 Eigelbe
150 g Mehl
150 g Speisestdrke
2 TL Backpulver
Belag: 2 Glaser Sauerkirschen
25 g Mehl
Baiser: 8 Eiweils
300 g Zucker
2 Vanillinzucker
200 g Kokosraspeln

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren, Zucker,
Vanillinzucker und Eigelb hinzufiigen und gut
verriihren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen
und kurz in den Teig riihren. Eine Fetlpfanne fetten
und den Teig darin verteilen.

Kirschen abtropfen lassen, in Mehl wenden und auf
dem Teig verteilen. Backofen vorheizen und den
Kuchen bei 175° ca. 20 Minuten vorbacken.

Fiir den Baiser: EiweilS sehr steif schlagen, Zucker und
Vanillinzucker dabei einrieseln lassen. Kokosraspeln
unterheben und den Baiser auf dem vorgebackenen
Kuchen verteilen.

Den Kuchen weitere 20 - 25 Minuten bei gleicher
Temperatur hellbraun backen.
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Kirsch-Bldtterteig-Torte

Le/g 2 Platten Bla'itter‘telg (Durchmesser 30 - 32 cm)
1 Eigelb
1 EL Sahne
Hagelzucker
gehackte Mandeln
ca. 40 g Zartbitter-Schokolade (evti. Paimin)

Flillung: 1 Glas Sauerkirschen (720 ml)
2 EL Zucker
1 Pck. Vanillepuddingpulver
400 ml siilSe Sahne
Y% EL Puderzucker
2 Pck. Sahnesteif

Fiir den Teig: Teigplatten ausrollen, einen 28-er
Springformboden darauf legen und mit einem scharfen
Messer jeweils einen Kreis ausschneiden. Auf zwei mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen, auf einen
Boden mit einem Tortenteiler 16 Stiicke markieren
und diese durchschneiden. Eigelb mit Sahne verquirlen,
beide Boden damit bestreichen und mit Hagelzucker
und Mandeln bestreuen. Backofen auf 180 - 200°
vorheizen und die Boden ca. 12 - 15 Minuten
hellbraun backen. Schokolade im Wasserbad schmelzen,
den ganzen Boden damit bestreichen und trocknen
lassen.

Kirschen abtropfen, Saft auftangen. 16 Kirschen zum
Verzieren zuriicklassen. Puddingpulver mit 8 EL Saft
anrtihren, restlichen Saft mit Zucker aufkochen, das
angeriihrte Puddingpulver einriihren, aufkochen, vom
Herd nehmen, Kirschen einriihren und erkalten lassen.

272



Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen,
Kirschkompott auf den erkalteten mit Schokolade
bestrichenen Boden verteilen, Sahne dartiber streichen
(etwas zum Verzieren zurticklassen). Tortenstiicke mit
Tortenteiler einteilen, Sahnetufts darauf spritzen und
mit den Kirschen belegen. Die Blatterteigstiicke schrig
darauf setzen und mit etwas Puderzucker bestauben.

Eistorte

1000 ml Sahne

1 Tafel Lindt Vollmilch-Schokolade
1 Tafel Lindt Nougat-Schokolade

5 Eigelb, 100 g Zucker

180 g Schokolade grob schneiden, Eigelb mit 1 EL
Wasser schaumig rihren und den Zucker dabei
einrieseln lassen. Sahne steif schlagen und zusammen
mit der gehackten Schokolade unter die Eicreme
heben.

Boden und Rand einer Z26-er Biskuitform mit
Backpapier auslegen und die Masse einfiillen. Die
restliche  Schokolade mit einem  Spargelschaler
schneiden, die Torte damit verzieren und im
Eisschrank gefrieren lassen.

Eventuell das Eiweil mit % TL Zitronensaft steif
schlagen und ca. 200 g Zucker dabei einrieseln lassen.
Die Baisermasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech spritzen und ca. 2 - 2 % Stunden bei 100°
im Backofen trocknen. Den erkalteten Baiser als Boden
verwenden.
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Kirschkuchen mit Honigguss
Blechkuchen

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 Citroback
3 Eier, 1 Eigelb
270 g Mehl
150 g gemahlene Haselniisse
60 g Kakao
1 Pck. Weinsteinbackpulver
100 ml Milch
2 Glaser Sauerkirschen
GUSS: 3 Eigelb, 4 Eiweil8
600 g Schmand
5 EL Honig
1 Pck. Dr. Oetker Finesse Bourbon-Vanille

Kirschen abtropfen lassen.

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren, dabei den
Zucker einrieseln lassen und die Eier einzeln
unterriihren. Mehl mit Kakao und Backpulver
vermischen und zusammen mit den gemahlenen
Haselntissen und der Milch in den Teig riihren.
Backblech fetten, den Teig darauf verteilen und mit
den Kirschen belegen.

Fiir den Guss: Schmand mit Honig, Vanillearoma und
den Eigelben verriihren. Eiweill steif schlagen und
unter die Schmandmasse heben. Den Guss liber den
Kirschen verteilen.

Im HeiBluftofen bei 160° ca. 30 - 35 Minuten backen
(Ofen ca. 5 Minuten vorheizen).
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Kirsch-Kokoskuchen
Blechkuchen

Teig: 200 g Margarine
200 g Zucker
1 Vanillezucker
4 Eier
200 g Mehl
100 g Speisestirke
1 Pck. Backpulver
150 g Herbe Sahne-Schokolade
2 Glaser Sauerkirschen

Kokosmasse: 150 g Butter,
150 g Zucker
2 EL Honig
200 g Kokosraspeln
75 ml siille Sahne

Fiir den Teig: Margarine schaumig riihren, Zucker und
Vanillezucker unterriihren, und die Eier einzeln
hinzufiigen. Mehl,  Speisestirke und Backpulver
mischen und kurz unterriihren. Schokolade hacken und
zum Schluss unterziehen. Den Teig auf ein gefettetes
Backblech streichen. Kirschen gut abtropfen lassen und
darauf verteilen.

Fiir die Kokosmasse. Butter, Zucker und Honig in einer
Pfanne erhitzen, Kokosraspeln und Sahne hinzufiigen
und verriihren. Die Masse tiber die Kirschen streichen
und im Heilluftbackofen bei 160° ca. 25 - 30 Minuten
hellbraun backen.
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Kirsch-Likor-Naptkuchen

5 Eier

250 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker

% | Rapsol, % | Eierlikor

125 g Mehl, 125 g Speisestirke

1 Pck. Weinsteinbackpulver

100 g gehackte Zartbitter-Schokolade
1 Glas Sauerkirschen

1 Pck. Schokoladenguss

Puderzucker

Eier, Zucker und Vanillezucker im heillen Wasserbad so
lang dickschaumig schlagen bis sich der Zucker gelost
hat. Ol und Likor unter Riihren langsam zugieBen und
unterriihren. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen und zusammen mit der Schokolade
unterheben. Eine Gugelhupfform (oder Biskuitform
mit Rohrboden) (2 | Inhalt) fetten und den Teig
einfiillen. Im vorgeheizten Backofen (HeiSluft 160°) 90
Minuten backen.

Die Kirschen gut abtropfen lassen und nach 45
Minuten Backzeit vorsichtig in den nicht mehr
fliissigen Teig driicken und fertig backen.

Den fertig gebackenen Kuchen noch ca. 15 Minuten in
der Form ruhen, auf ein Kuchengitter stiirzen und
erkalten lassen.

Schokoguss im Wasserbad schmelzen und tiber den
Kuchen verteilen, evtl. noch mit etwas Puderzucker
bestauben.
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Mandarinen-Nusstorte

Teig:

Creme.

Verzierung:

150 g Butter

125 g Zucker

1 Vanillezucker

4 Eigelbe

4 Eiweil8

100 g Mehl

3 gestr. TL Backpulver

100 g gemahlene Haselniisse

100 g geriebene Zartbitter-Schokolade

2 Dosen Mandarinen

1 Pck. Aranca-Mandarinengeschmack
(Cremespeisenpulver o. Kochen)

1 Pck. gemahlene Gelatine

100 ml Mandarinensaft

150 ml Wasser

400 ml siille Sahne

1 geh. EL Puderzucker

250 ml stife Sahne

Y% EL Puderzucker,

1 Pck. Sahnesteif

40 g gemahlene gerostete Haselntisse,
1 TL Zucker

125 ml Mandarinensaft

% Pck. Tortenguss

1 TL Zucker

Fiir den Teig: Butter schaumig riithren, Zucker und

Vanillezucker  einrieseln  lassen.  Eigelbe einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen. Eiweil8
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steif schlagen, auf die Eicreme geben und zusammen
mit den tibrigen Zutaten unterheben. In eine gefettete,
mit Backpapier ausgelegte 26er Springform fiillen und
bei 150° im Heilluftbackofen ca. 30 Minuten backen.
Aus der Form nehmen und erkalten lassen.

Fiir die Creme: Mandarinen abtropfen lassen und Saft
auffangen. Gelatine mit dem Mandarinensaft anriihren
und quellen lassen.

Mit Wasser nach Packungsanleitung eine Creme
zubereiten. Gelatine im Wasserbad (am besten in einer
Blechtasse) erwdrmen, bis sie gelost ist. Kurz abkiihlen
lassen und in die Creme riihren. Kurz in den
Kiihlschrank stellen. Sahne mit Puderzucker steif
schlagen und unter die Creme heben. Die abgetropften
Mandarinenspalten einer Dose ebenfalls unterheben.
Den erkalteten Tortenboden einmal durchschneiden,
den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen, einen
Tortenring herumlegen und die Creme einfiillen. Den
oberen Boden darauf legen, etwas andriicken und iiber
Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Die restlichen Mandarinenspalten kreisformig in die
Mitte der Torte legen. Von dem Mandarinensaft nach
Vorschrift  einen  Guss  bereiten,  lber die
Mandarinenspalten geben und erkalten lassen.
Gemahlene Haselntisse mit Zucker in einer Pfanne
hellbraun résten und erkalten lassen.

Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen,
Rand und restliche Oberfliche damit bestreichen.
Restsahne in einen Spritzbeutel geben und den oberen
Rand mit Sahnetupfen verzieren. Vor dem Servieren
die gerosteten Haselniisse in den verbleibenden
Innenrand streuen.
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Mohntorte Doro

4 Eigelb, 4 Eiweil8

1 Tasse Zucker

1 Tasse Mehl

2 Pck. Mohnback
(Schwartau o. Pickered)
1 TL Backpulver

Fuir die Fiillung: 600 g Sahne
3 Vanillezucker
3 Pck. Sahnesteif
200 g Marzipanrohmasse
100 g Puderzucker

Eigelb mit 2 EL Wasser und dem Zucker schaumig
rithren. Mehl mit Backpulver mischen, Eiweil steif
schlagen und alles zusammen mit der Mohnmasse
unter die Eigelbcreme heben. Eine 26-er Biskuitform
fetten und die Teigmasse einfiillen.

Backofen vorheizen und den Kuchen bei 180° ca. 25 -
30 Minuten backen. Aus der Form nehmen und
erkalten lassen.

Fiur die Fiillung: Sahne mit Vanillezucker und
Sahnesteif  steif schlagen, den Kuchen einmal
durchschneiden und mit 2/3 der Sahne fiillen.
Marzipanrohmasse mit dem Puderzucker verkneten,
ausrollen, eine runde Platte ausstechen, diese auf die
Torte legen und leicht andriicken. Restliche Sahne am
Rand verstreichen und die Oberfliche der Torte mit
Sahnetuffs verzieren.

(Anstelle von Marzipanrohmasse kann man auch eine
fertige Marzipandecke verwenden)
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Muffintortchen

Teig: 125 g Butter
65 g Zucker, 1 Prise Salz
2 Eigelb
250 g Mehl

Fillung: 125 g Butter
180 Puderzucker
2 Eigelb, 4 Eiweil8
125 g Mandelblittchen
1 EL Zucker
50 g Mehl, 25 g Speisestérke
1 Msp. Backpulver
% Fl. Bittermandelo/
1 % EL Aprikosenmarmelade
50 g Schokoglasur

Fiir den Teig: Mehl sieben, die tibrigen Zutaten
hinzugeben und zu einem glatten Teig verkneten und
ca. 30 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen.

Muffinform  mit  Butter einfetten und mit
Semmelbroseln ausstreuen. Teig aut bemehlter Fliche
ca. % cm dick ausrollen. Mit einer groflen Tasse runde
Kreise von ca. 9 cm Durchmesser ausstechen, diese in
die Muffinformchen driicken und mit einer Gabel
einstechen. Aprikosenmarmelade in der Mikrowelle
kurz erhitzen und die Tortchen damit bestreichen.
Mandelblattchen mit Zucker in einer Pfanne hellbraun
rosten und erkalten lassen.

Fuir die Fiillung: Butter schaumig riihren, Puderzucker
und Eigelb unterriihren. Mehl mit Speisestarke und
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Backpulver vermischen und zusammen mit dem
Bittermandelol in den Teig riihren.

Eiweil§  steif schlagen, gerostete Mandelblattchen
zerdrticken, zusammen mit dem Eischnee unter den
Teig heben und die Masse in die Tortchen fiillen.

Die verbleibenden Teigreste ausrollen, mit einem
Teigrddchen in Streifen schneiden und diese aut den
Tortchen verteilen. Im Heilluftofen bei 160° ca. 20
Minuten hellbraun backen. Die Tortchen aus der Form
stiirzen und sofort wieder umdrehen. Erkalten lassen.
Schokoglasur im Wasserbad erhitzen und in diinnen
Streifen tiber die Tortchen laufen lassen.

Oma’s Rodonkuchen

250 g Butter

250 g Zucker, 1 EL Vanillezucker
6 Eigelb, 6 Eiweils

375 g Mehl, 1 Pck. Backpulver
1/8 | Milch

Butter weilschaumig riihren, Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen und die Eigelb einzeln unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen, in den Teig sieben und
zusammen mit der Milch kurz unterriihren.

Nach Geschmack kann man auch noch den Saft %
Zitrone, 30 g Zitronat, 40 g gehackte Mandeln und 70
g Rosinen dazugeben.

Eiweil8 zu steifem Schnee schlagen und unterheben.

Den Teig in eine gefettete, mit Semmelbrosel
ausgestreute Springform mit Rohrboden fiillen und bei
160° - 170° ca. 1 Stunde backen.
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Pfirsich-Eierlikorkuchen
Blechkuchen

200 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Vanillezucker

5 Eier

300 g Mehl

3 schwach geh. TL Backpulver
150 ml Eierlikor

2 - 3 Dosen Pfirsiche
Puderzucker
Mandelblittchen

Fiir _den Teig: Fett schaumig riihren, Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen und die Eier einzeln
hinzugeben. Meh! mit Backpulver mischen, in den Teig
sieben  und zusammen mit dem Eierlikor kurz
unterriihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig
darauft streichen. Pfirsiche gut abtropfen lassen, diese
in Scheiben schneiden und aut dem Teig verteilen. Mit
Mandelblattchen bestreuen und sofort bei 160° - 170°
im Heiffluftofen ca. 25 - 30 Minuten hellbraun backen.
Den ausgekiihlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
Eventuell auch geschlagene Sahne dazu servieren.

Dieser Kuchen lasst sich sehr gut einfrieren.

Tipp: An Stelle von Pfirsichen konnen auch Aprikosen
verwendet werden.

282



Pfirsich-Vanille-Kuchen

Blechkuchen
Teig: 4 Ejer
150 g Zucker
ITasse O/

4 Packchen Vanillepuddingpulver

1 Pickchen Weinsteinbackpulver
Belag: 1 Dose Pfirsiche

250 ml Pfirsichsaft

2 Péckchen Quarkfein Vanille

800 ml Sahne

3 Péckchen Sahnesteif

Puderzucker

Raspelschokolade

Fiir den Teig: Eier mit Zucker schaumig riihren,
Vanillepuddingpulver mit Backpulver mischen und
zusammen mit dem Ol kurz unterriihren. Teig auf ein
gefettetes Backblech streichen und im Heilluftofen bei
150° ca. 15 - 20 Minuten hellbraun backen. Auskiihlen
lassen.

Fiir den Belag: Pfirsiche abtropfen lassen, Saft
auffangen. Pfirsiche in kleine Stiicke schneiden und auf
dem Kuchen verteilen (Evtl. einige Stiickchen zum
Verzieren zurticklassen). Pfirsichsaft mit Quarkfein
verrithren und dariiber verteilen. Sahne mit
Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen und aut dem
Kuchen verstreichen. Evtl. etwas Sahne zuriickbehalten
und die einzelnen Stiicke mit Sahnetuffs und
Pfirsichstiickchen verzieren und etwas
Raspelschokolade dariiber streuen.
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Quittenkuchen mit Mandelbaiser

Teig: 150 g Butter
75 g Zucker
1 Prise Salz, Vanillezucker
2 Eigelbe, 250 g Mehl
Belag: 1 kg Quitten
4 EL Honig
Schale von 1 Zitrone, 4 Nelken
0,02 | Cognac oder Calvados
1 Eiweil§
Baiser: 3 Eiweils
100 g Zucker
100 g Mandelblittchen

Fiir den Teig: Aus den angegebenen Zutaten einen
Knetteig herstellen und mindestens 30 Minuten kiih/
stellen.

Quitten schdlen, vierteln, entkernen und in dinne
Spalten schneiden. Honig in 1/8 | Wasser erwéirmen,
Quitten, Zitronenschale und Nelken zufiigen und
zugedeckt 20 Minuten kocheln lassen. Quitten
abtropfen lassen, Gewiirze entfernen, Alkohol tiber die
Quitten geben und mindestens 1 Stunde kalt stellen.
Teig ausrollen, in eine gefettete 26-er Springform
legen und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20
Minuten vorbacken. Boden mit dem Eiweil8 bestreichen
und noch warm mit den Quitten belegen.

Fiir den Baiser: Eiweil8 steif schlagen, Zucker einrieseln
lassen und 2/3 der Mandelblattchen unterheben. Uber
das Obst verteilen und die restlichen Mandelblittchen
dariiber streuen. Bei 160° nochmals ca. 40 Minuten
backen.
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Rhabarberkuchen

Blechkuchen
Teig: 250 g Sahne
4 Eier
150 g Zucker

300 g Mehl, % Pck. Backpulver
3 - 4 Stangen Rhabarber

Belag: 125 g Butter
4 EL Sahne
100 g Zucker
200 g Mandelblattchen

Eier und Zucker schaumig riihren. Mehl mit Backpulver
mischen und zusammen mit der Sahne unter die
Eigelbcreme riihren.

Backblech mit Backpapier belegen, den Teig darauf
verteilen und dicht mit dem gewaschenen, in ca. 2 cm
lange Stiicke geschnittenen Rhabarber belegen. Im
Heilluftofen bei 170° - 180° ca. 15 Minuten vorbacken.

Fiir den Belag: Die Butter zerlassen, Zucker und
Mandelblattchen  einrihren  und  die  Sahne
unterriihren.

Die Masse auf dem vorgebackenen Rhabarberkuchen
verteilen und nochmals ca. 15 - 20 Minuten backen.




Rhabarberschnitten
mit Créeme fraiche Guss

Teig: 250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Vanillezucker
% Fl. Butter-Vanille-Aroma
1 Prise Salz

4 Eier
250 g Mehl
2 gestr. TL Backpulver
Belag: 600 g gewaschenen Rhabarber in
2 cm grole Stiicke geschnitten
Guss: 700 ml Milch

80 - 100 g Zucker
2 P. Gala Bourbon-Vanillepuddingpulver
450 ml Creme fraiche

Butter schaumig riihren, Zucker, Vanillezucker, Salz
und Butter-Vanille-Aroma hinzufiigen, Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver vermischen, in den
Teig sieben und kurz unterrtihren.

Fettpfanne fetten, mit Semmelbrosel ausstreuen, den
Teig einfiillen und den vorbereiteten Rhabarber darauf
verteilen.

Bei 170° ca. 30 Minuten backen.

Flir den Guss: 600 ml Milch mit dem Zucker zum
Kochen bringen. Puddingpulver mit der restlichen
Milch anriihren, in die kochende Milch einriihren und
kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und in den
heilen Pudding die Créme fraiche einriihren. Nach 30
Minuten Backzeit auf den Kuchen streichen und noch
etwa 15 Minuten backen.
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Saftiger Butterkuchen

Blechkuchen
Teig: 3/4 Wiirfel Hefe
200 ml Buttermilch

80 - 90 g Zucker
75 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz
1Ei
400 g Mehl!
Belag: 125 g Butter
125 g Zucker, 2 Vanillezucker
250 g Schmand
150 g Mandelbléttchen

Fiir den Teig: Buttermilch erwdrmen, Hefe zerbroseln
und in der Buttermilch auflosen. Fett auflosen,
zusammen mit der Hefemilch und den tibrigen Zutaten
mit dem Knethaken des Handriihrgerdtes zu einem
glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt in eine Schiissel
mit warmem Wasser stellen und ca. 20 Minuten gehen
lassen.

Backblech fetten und den Teig darauf ausrollen, Herd
5 Minuten auf 50° vorheizen, ausstellen und den
Kuchen darin nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Filir den Belag: Butter schmelzen mit Zucker,
Vanillezucker und Schmand zu einer glatten Masse
verriihren.

Gegangenen Kuchen mit einem  Kochloffelstiel
mehrmals einstechen, den Belag darauf verteilen und
mit den Mandelblattchen bestreuen.

Den Kuchen im HeiBluftofen bei 180° ca. 20 Minuten
backen.
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Saftiger Nusskuchen

5 Eier

250 - 300 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Mehl

40 g Kakao

1 Pck. Schokoladenpuddingpulver
1 Pck. Weinsteinbackpulver
200 g gemahlene Niisse
200 ml Ol

200 ml Mineralwasser

1 Pck. Schokoglasur

Eier mit 1 EL heillem Wasser zusammen mit Zucker,
Vanillezucker und Salz weilschaumig riihren. Mehl,
Schokopudding  und  Backpulver — mischen  und
zusammen mit den Nissen unter die Eischaummasse
heben. Zum Schluss das Mineralwasser und Ol
unterrtihren.

(Der Teig ist sehr flissig). 26-er Biskuitform mit
Rohrboden fetten, mit Semmelbrosel ausstreuen und
den Teig sofort einfiillen.

Im HeilBluftofen bei 150° ca. 50 Minuten backen.
Erkalten lassen, Schokoglasur auflosen und den Kuchen
damit tiberziehen.
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Schmand-Mandelkuchen
Blechkuchen

Teig: 6 Eier

200 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

500 g Schmand oder Créeme fraiche

400 g Mehl

2 Pck. Weinsteinbackpulver
Belag: 125 g Butter

100 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

5 EL stifBe Sahne

200 g Mandelblattchen

Flir _den Teig: Eier schaumig rihren, Zucker,
Vanillezucker — und  Salz  hinzufiigen,  Schmand
unterriihren, Mehl und Backpulver mischen und kurz
unterriihren. Den Teig auf ein gefettetes Backblech
streichen und im

Heiluftofen bei ca. 150° ca. 15 Minuten
vorbacken.Heils/

Flir den Belag: Butter schmelzen, Zucker, Vanillezucker,
Sahne unterriihren, kurz autkochen lassen und die
Mandeln  unterrithren. Die Masse auf dem
vorgebackenen Kuchen verteilen und weitere 10 - 12
Minuten bei gleicher Temperatur backen.

Dieser Kuchen eignet sich sehr gut zum Einfrieren.
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Schneemousse-Erdbeer-Torte

Teig: 4 Eigelbe, 4 Eiweils
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker
150 g Mehl, 2 TL Backpulver
4 EL Milch
200 g Zucker
50 g Mandelblattchen
Belag: 500 g Erdbeeren
500 g Mascarpone
75 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
4 EL Limettensaft
200 ml Sahne, 2 Pck. Sahnesteif
Puderzucker

Teig: Butter mit dem Zucker cremig schlagen. Eigelb
einzeln unterriihren. Meh! mit Backpulver mischen und
zusammen mit der Milch unterriihren. 26-er
Springform fetten, mit Paniermehl ausstreuen und die
Hilfte des Teigs darin verstreichen.

Eiweil8 steif schlagen und den Zucker dabei einrieseln
lassen. Die Hilfte der Baisermasse auf dem Teig
verstreichen und mit der Hilfte der Mandelblattchen
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°
(HeiBluft 150°) ca. 30 Minuten backen. Mit dem
restlichen Teig und der Baisermasse gleichermallen
verfahren, evtl. in eine zweite Springform fiillen und
die Boden miteinander backen. Nach dem Backen auf
ein Kuchengitter geben und die Baisermasse eines
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Bodens noch warm  oberflichlich vorschneiden.
Erkalten lassen.

Erdbeeren waschen und vierteln.

Mascarpone mit Zucker, Limettensaft und einem
Pdckchen Sahnesteif glatt riithren. Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen und unter
die Creme heben. Unteren Boden mit der Halfte der
Creme bestreichen und mit den geviertelten Erdbeeren
belegen. Restliche Creme dartiber streichen und den 2.
Baiserboden als Deckel darauf legen.

Mit Puderzucker bestreuen und ca. 1 Stunde kalt
stellen.

Schokoladenkuchen

250 g Butter

5 Tasse Wasser

2 Tassen Zucker

3 EL Kakao-Pulver
4 Eier

1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver
2 Tassen Mehl

Butter, Wasser, Zucker und Kakao in einen Topt geben,
ganz kurz aufkochen und abkiihlen lassen.

Eier mit Vanillezucker schaumig rihren, Mehl mit
Backpulver mischen und unterriihren, dann die
abgekiihlte Kakaomasse unterriihren. Teig in eine mit
Backpapier — ausgelegte  Kastenform  geben, im
vorgeheizten Backofen bei 150° ca. 1 Stunde backen.
Den erkalteten Kuchen nach Belieben mit Puderzucker
bestiuben oder aber mit Schlagsahne servieren.
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Stachelbeertorte

Teig: 200 ml stilfe Sahne
125 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier
185 g Mehl

1 Puddingpulver Vanille
1 Pck. Backpulver

Belag: 75 g Butter
100 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g gehobelte Mandeln
4 EL siille Sahne

Flillung: 1 Glas Stachelbeeren
Apfelsaft

1% Pck. Vanillepuddingpulver
1 -2 EL Zucker
Creme: 375 g Schmand
1 Pck. SoBenpulver (ohne Kochen)
1 EL Puderzucker
200 ml siille Sahne
Puderzucker
Sahnesteif

Fiir den Teig: Sahne, Zucker, Salz und Eier kriftig
verriihren, Mehl, Puddingpulver und Backpulver
mischen und unter den Teig riihren, in eine gefettete
26-er Springform streichen und bei 150° 15 Minuten
im Heilfluftofen vorbacken.

Fiir den Belag: Butter in einer Pfanne mit Zucker und
Vanillezucker autkochen, Mandelblittchen und stilSe
Sahne unterriihren, kurz abkiihlen lassen, den Belag
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auf den vorgebackenen Kuchen geben und weitere 15 -
20 Minuten backen. Aus der Form nehmen und
ausktihlen lassen.
Fur die Fiillung: Stachelbeeren abtropfen, Saft
auffangen und mit Apfelsaft auf % [ auffiillen. Mit 8 EL
Saft Puddingpulver anriihren, Rest Saft aufkochen,
angertihrtes Puddingpulver einriihren und autfkochen.
Vom Herd nehmen und Beeren einriihren.
Kuchen 1 x durchschneiden, Stachelbeeren auf dem
unteren Boden verteilen. Abkiihlen lassen. Oberen
Boden in 12 Stiicke schneiden.
Fiir die Creme: Schmand mit Puderzucker und
Solenpulver  glatt rihren, auf die erkalteten
Stachelbeeren verteilen und die Stiicke anzeichnen.
Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif steif schlagen
und am Rand verteilen. Restliche Sahne in einen
Spritzbeutel fiillen, mit einer gezackten Tlille Tufts auf
die einzelnen Stiicke spritzen und die oberen
Tortenstiicke als Ficher darauf setzen.
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Tiramisu-Torte

Biskuit: 2 Eier
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz
75 g Mehl, 25 g Speisestdrke
1 gestr. TL Backpulver
1 gestr. EL Kakaopulver
Zum
Trdnken: 100 ml Milch
1 EL Zucker
1 EL Kakaopulver
% Tasse starker schwarzer Kaftee

Creme: 250 g Mascarpone
125 g Quark
100 g Zucker
% | Schlagsahne, 1 Pck. Sahnesteif

100 g Loftelbiskuits
Kakaopulver

Ftir den Biskuitteig die Eier schaumig schlagen. Zucker
mit Vanillezucker und Salz mischen und langsam
einstreuen. Mehl, Speisestirke, Backpulver und Kakao
mischen, sieben und unter die Eimasse heben. In eine
gefettete 26er Springform fiillen und im vorgeheizten
Backofen bei 180° ca. 20 Minuten backen. Den Boden
aus der Form losen und abkiihlen lassen. Zum Tranken
Milch und Kakaopulver autkochen /lassen und den
Kaffee unterriihren. Mit der Halfte der Flissigkeit den
Tortenboden trinken.
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Fiir die Creme Mascarpone, Quark und Zucker
verriihren. Die Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Die
Sahne vorsichtig unter die Mascarponecreme heben.
Die Hilfte der Creme auf den Tortenboden streichen
und mit Loffelbiskuits belegen. Diese mit der restlichen
Flissigkeit trdnken und mit der restlichen Creme
bestreichen. Die Torte kiihl stellen und kurz vor dem
Servieren mit Kakao bestiuben.

Vanillekuchen mit Nusskruste

175 g Butter/Margarine

150 g Zucker, Salz

3 Eier, 1 Eigelb,

200 g Mehl, 2 gestr. TL Backpulver
1 Vanilleschote

Fett fiir die Form

1 Ei, 1 Eiweils

150 g Zucker, Salz

200 g gemahlene Ntisse

Butter oder Margarine mit Zucker und Salz schaumig
schlagen. Dann die Eier und das Eigelb zugeben. Meh/
mit Backpulver und dem ausgekratzten Mark der
Vanilleschote mischen und unterheben.

Den Teig in eine gefettete 26er Springform streichen.
Fiir die Kruste das Ei mit dem Eiweils, Zucker und einer
Prise Salz schaumig riihren und die gemahlenen Niisse
darunter heben. Die Masse auf den Teig streichen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 50
Minuten backen.

Hierzu passt Schlagsahne.
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Walnusstorte

Teig: 5 Eiweils
5 Eigelb
170 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Mehl

2 TL Backpulver

1 P. Schokoladenpuddingpulver

1 schwach geh. EL Kakao

100 g gemahlene Hasel- oder Walniisse

Creme: 500 ml Milch 3,5 %
100 g Zucker
1 Pck. Sahne-Puddingpulver
% Pck. Vanille-SoBenpulver
175 g Butter
200 g gemahlene Walnusskerne
50 g Zucker

Verzierung: 125 g Marzipan
50 g Puderzucker
% Pck. Schokoglasur
Raspelschokolade

Fiir den Teig: Eiweil§ mit 3 EL kaltem Wasser steif
schlagen, Zucker und Vanillezucker dabei einrieseln
lassen —und das  Eigelb  unterriihren.  Mehl,
Schokopudding und Kakao mit Backpulver mischen und
zusammen mit den Niisse vorsichtig unterriihren. Teig
in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte 26-er
Springform fiillen und im vorgeheizten Backofen bei
160 - 170° ca. 30 - 35 Minuten backen.
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Fiir die Creme: 50 g Zucker in einem Topt hellbraun
schmelzen lassen, mit 400 ml Milch abloschen, den
restlichen Zucker hinzugeben und aufkochen lassen.
Mit der restlichen Milch Puddingpulver und Vanille-
Solenpulver —anriihren, in die kochende Milch
einriihren und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen
und unter gelegentlichem Umriihren erkalten lassen.
Die gemahlenen Walniisse mit dem Zucker unter
stindigem Riihren in einer Pfanne hellbraun anrosten
und erkalten lassen.

Butter schaumig riihren und den erkalteten Pudding
essloftelweise in die Butter riihren. Zuletzt die
gerosteten Walniisse unterriihren.

Erkalteten Biskuit zweimal durchschneiden und mit der
Walnuss-Buttercreme fiillen. Oberfliche und Rand der
Torte diinn mit Buttercreme bestreichen. Mit den
Schokoflocken am Rand verzieren.

Die Marzipanmasse mit dem Puderzucker verkneten,
mit dem Boden der Springform einen Kreis anzeichnen
und ausschneiden. Die Marzipanplatte auf die
Oberfliche legen, etwas andriicken und mit der
aufgelosten Schokoglasur bestreichen.

Die Tortenstiicke anzeichnen, eventuell etwas
Buttercreme mit einer breiten glatten Spritztiille
aufspritzen und mit halbierten Walntissen verzieren.




Windbeuteltorte

Teig: 100 g Butter oder Margarine

100 g Zucker, 1 Vanillezucker

3 Eier

100 g Mehl, 1 schwach geh. TL Backpulver
Fuillung: 1 Pck. Mini-Windbeutel

500 g Schmand

500 g Sahne, 3 Pck. Sahnesteif
8 EL Gelierzucker 1 : 1

3 Blatt Gelatine

3 EL Rote Grtitze

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren, Zucker und
Vanillezucker dabei einrieseln lassen und die  Eier
einzeln unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen, in
den Teig sieben und kurz unterriithren. 26-er
Springform fetten und den Teig einfiillen. Bei 160°
Umluft ca. 20 Minuten hellbraun backen. Aus der Form
nehmen und auskiihlen lassen.

Fiir den Belag: Tortenring um den Boden legen, die
gefrorenen Windbeutel halbieren und auf dem Boden
verteilen. Gelatine einweichen und im Wasserbad
aufilosen. Schmand mit Gelierzucker so lange verriihren
bis der Gelierzucker vollstindig aufgelost ist, dann die
aufgeloste Gelatine einriihren. Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen und unter die Creme riihren. Creme tiber
die Windbeutel verteilen und im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Vor dem Servieren Tortenring entfernen und die Rote
Griitze auf der Obertliche verteilen. Diese vorher evtl.
noch mit 2 Blatt aufgeloster Gelatine andicken.

Die Torte am Vortag zubereiten.
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Zitronen-Creme-Torte

Teig: 300 g weiche Butter
150 g gesiebter Puderzucker
1 Vanillezucker, 1 Prise Salz
3 Eier, abgeriebene Schale 1 Zitrone
500 g Mehl, 2 gestr. TL Backpulver
Creme: abgeriebene Schale von 2 Zitronen
150 ml Zitronensaft ( 3 - 4 Friichten)
175 g Zucker, 1 Vanillezucker
3 Eier, 200 g weiche Butter
2 EL Speisestirke
1 Packung Zitronenglasur

Fiir den Teig: Teigzutaten mischen und griindlich
verkneten (evtl. kalt stellen). Etwas Teig ausrollen und
16 Blitter oder andere Motive ausstechen. Restlichen
Teig in 5 Portionen teilen und diese jeweils auf einem
gefetteten Springformboden ausrollen. Bei 160 - 170°
ca. 12 - 15 Minuten hellbraun backen. Die Plitzchen
ca. 8 - 10 Minuten backen. Boden sofort nach dem
Backen von der Form losen und erkalten lassen.

Ftir die Creme: Alle Zutaten aulSer der Butter in einem
Topt glatt rithren und unter stindigem Riihren zum
Kochen bringen. Vom Herd nehmen und stiickweise die
Butter unterriihren. Creme beim Abkiihlen gelegentlich
durchriihren. Die erkalteten Boden mit der Creme
bestreichen und zur Torte zusammensetzen. Ebenfalls
den Rand mit Creme bestreichen.

Torte einige Zeit kalt stellen und den oberen Boden
dann mit dem aufgelosten Guss tiberziehen und fest
werden lassen. Stiicke markieren und mit den
Plitzchen verzieren.
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Zitronen-Sahnerolle

Teig: 4 Eiweil8
4 Eigelbe
3 EL kaltes Wasser
125 g Zucker
1 Vanillinzucker
75 g Mehl/
50 g Speisestérke
1 Msp. Backpulver

Eiweil8 mit Wasser sehr steif schlagen, Zucker und
Vanillinzucker dabei einrieseln lassen, Eigelb kurz
unterriihren. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen, iiber die Eimasse sieben und alles vorsichtig
unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig darauf streichen.

Im Backofen bei 200° ca. 10 - 12 Minuten hellbraun
backen. (Ofen 5 Minuten vorheizen)

Nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker bestreutes
Kiichenhandtuch stiirzen und das Backpapier abziehen.
Mit dem Kiichentuch aufrollen und erkalten lassen.

Flillung: 1 ungespritzte Zitrone
2 gestrichene TL gemahlene Gelatine
2 EL kaltes Wasser
3 Stiick Wiirfelzucker
5 - 6 EL Zitronensaft
400 ml siie Sahne
100 g Puderzucker
Schokoraspel
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Gelatine mit Wasser anriihren und quellen lassen.
Zitrone waschen, mit den Ecken des Wiirfelzuckers die
Schale abreiben und in die gequollene Gelatine geben.
Gelatine im Wasserbad unter Riihren erwirmen bis
alles gelost ist. Vom Herd nehmen und den
Zitronensaft hinzufiigen.

Sahne  mit  Puderzucker fast steif schlagen,
Gelatinelosung unter Schlagen nach und nach
hineinriihren und die Sahne vollkommen steif schlagen.
Die ausgekiihlte Rolle auseinander rollen und mit 2/3
der CZitronensahne bestreichen. Mit Hilfe des
Kiichentuches aufrollen und auf eine Platte legen. Mit
der restlichen Zitronensahne die Rolle bestreichen und
mit einer Gabel oder einem gezackten Teigschaber
wellenformig verzieren. Evtl. Schokoraspel dariiber
streuen.

301



Zwieback-Sahne-Torte

Boden: 4 Eier, 150 g Zucker

50 g Mehl, 1 gestr. TL Backpulver

50 g geriebene Zartbitterschokolade

3 zerbroselte Zwiebicke

140 g gem. Mandeln
Belag: % | stife Sahne, 2 Pck. Sahnesteif

20 g Zucker, 2 Vanillezucker

2 gehdufte EL Cappuccinopulver
Verzierung: % [ siille Sahne, 1 Pck. Sahnesteif’

1 gehduften EL Zucker, etwas Puderzucker

Fiir den Biskuitteig Eier auft hochster Stufe schaumig
schlagen. Zucker langsam einrieseln lassen und dann
etwa 2 Minuten weiter schlagen. Mehl und Backpulver
mischen, auf die Eiercreme sieben und kurz auf
niedrigster Stufe unterriihren. Schokolade, zerbroselte
Zwiebécke und Mandeln mischen und unterheben. Den
Teig in eine 26er Springform fiillen und sofort bei
etwa 180° Grad ca. 30 Minuten backen. Den Boden
nach dem Backen aus der Form losen und erkalten
lassen. 1/3 des Bodens waagerecht abschneiden. Fiir
den Belag Sahne mit Sahnesteif, Zucker und
Vanillezucker steif schlagen und das Cappuccinopulver
unterriihren. Die Masse auf den unteren (dickeren)
Boden streichen. Die Sahne zum Verzieren mit
Sahnesteif und Zucker schlagen und auf die
Cappuccinosahne  streichen. Den oberen Boden
zerbroseln und die Torte damit bestreuen. Mit
Puderzucker bestauben.
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Berliner Brot

3 Eier

250 g Zucker

200 g grob gehackte abgezogene Mandeln
oder Nlisse

250 g Mehl

40 g Kakao

1 Msp. Nelkenpulver

1 TL Zimt

% TL Hirschhornsalz oder Natron

2 EL Rum

GUSS: 2 EL Wasser, 3 EL Zucker

Eier mit 2 EL Wasser schaumig riihren und den Zucker
dabei einrieseln lassen.

Hirschhornsalz oder Natron in Rum auflosen. Mehl,
Kakao und die Gewiirze vermischen und zusammen mit
dem aufgelosten Hirschhornsalz und den grob
gehackten Mandeln unter die Eischaummasse heben.
Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig etwa
1 % cm dick darauf verteilen.

Im Backotfen bei 175° ca. 25 - 30 Minuten backen.

Fiir den Guss: Wasser und Zucker aufkochen, auf den
heillen Teig streichen und sofort in Rauten schneiden.
Abkiihlen lassen und in einer verschlossenen Dose bis
zum Verzehr aufbewahren.
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Bethmdnnchen

250 g Marzipanrohmasse (z. B. Schwartau)
80 g Puderzucker

40 g Mehl!

1 Eiweils

75 g gemahlene Mandeln

ca. 60 g ganze Mandeln

1 Eigelb

1 EL Wasser

Mandeln in einem Topf mit wenig Wasser bedeckt
erhitzen, vom Herd nehmen und kurze Zeit ziehen
lassen. Auf ein Sieb gielfen, kurz abschrecken und aus
den Schalen driicken. 75 g in der Mandelmtihle mahlen,
60 g langs halbieren.

Marzipanrohmasse —mit Puderzucker, gemahlenen
Mandeln, Eiweils und Mehl verkneten, etwa % Stunde in
den  Kihlschrank  stellen,  herausnehmen  und
walnussgrofe Kugeln formen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Kugeln darauf setzen.

Von den abgezogenen und halbierten Mandeln jeweils
3 an die Kugeln driicken. Eigelb mit Wasser verschlagen
und die Bethmannchen damit bestreichen.

Bei 150° ca. 15 - 20 Minuten im HeilSluftofen
hellbraun backen.

Aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen und evtl. mit
Puderzucker bestauben.
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Eierkrinzchen

3 Eier, 3 Eigelb

175g Zucker, 1 Prise Salz

300g Mehl!

% geh. TL Backpulver

100g abgezogene gemahlene Mandeln

100g geriebene Sahne- oder Vollmilchschokolade
1 gestr. TL Zimt

Ftir die Glasur:

% Pck. dunkle Kuchenglasur

gehackte Mandeln

Eier und Eigelb mit einem EL warmem Wasser
schaumig riihren, dabei den Zucker und das Salz
einrieseln lassen. Mehl mit Backpulver und Zimt
mischen, in die Eischaummasse sieben und vorsichtig
unterheben. Ebentalls die Mandeln und die Schokolade
unterheben. Teig in einen Spritzbeutel mit breiter
Tiille fiillen und kleine Teigkrdnze auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen.

Backofen aut 180° vorheizen und die Kranzchen ca. 10
- 15 Minuten hellbraun backen.

Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Glasur im Wasserbad auflosen lassen, die Krdnzchen
damit bestreichen und mit den Mandeln bestreuen.
Abtrocknen lassen, und bis zum Verzehr in einer gut
schlieenden Dose aufbewahren.
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Haferflockenmakronen

100 g Butter

50 g Zucker

200 g Haferflocken

50 g gehackte oder gemahlene Haselntisse
2 Eier (klein)

40 g Zucker

2 Vanillezucker

50 g Raspelschokolade

Butter in einer Pfanne mit dem Zucker erhitzen, ohne
sie zu braunen. Haferflocken und Niisse unterriihren,
unter standigem Umriihren leicht braunen und
erkalten lassen.

Eier mit 1 EL heifem Wasser weillschaumig riihren und
dabei den Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen.
Die erkaltete Haferflockenmasse und die Raspel-
schokolade unter die Eischaummasse heben.

Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche kleine
Haufchen setzen und im HeilSluftbackofen bei 150-160°
ca. 15-20 Minuten hellbraun backen.

(ergibt ca. 35 - 40 Stiick)
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Ingwerplitzchen

ca. 80 Stiick

50 g kandierter Ingwer

200 g Butter

150 g Zucker

1 Vanillezucker

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1Ei

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Zum Bestreichen: 1 Eigelb, 2 EL Milch

Ingwer fein hacken, mit den Teigzutaten zu einem
glatten Teig verkneten, % Stunde kalt stellen.

Teig portionsweise % cm dick ausrollen, Plitzchen mit
gezacktem Rand ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Eigelb und Milch
verquirlen, die Platzchen damit bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 160° - 180° ca. 12 - 15
Minuten backen.
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Kokosmakronen

4 Eiweils

125 g Zucker

1 Prise Salz

30 g Mehl

50 g Raspelschokolade
200 g Kokosflocken

1 Msp. Zimt

Eiweil8 mit dem Salz steif schlagen und dabei den
Zucker einrieseln lassen. Kokosflocken mit Mehl Zimt
und Raspelschokolade mischen und vorsichtig unter
den Eischnee heben.

Mit einem Eisportionierer auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech Makronen setzen und diese an
einem warmen Ort etwa 15 - 20 Minuten antrocknen
lassen.

Backofen 5 Minuten auf 140° - 150° (HeilBluft)
vorheizen und die Makronen ca. 15-20 Minuten
hellbraun backen.

Erkalten lassen und in einer verschlossenen Dose bis
zum Verzehr autbewahren.
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Mandelmakronen

3 Eiweil8

1 Prise Salz

150 g feiner Zucker

1 Vanillezucker

150 g abgezogene gemahlene Mandeln
30 g gehackte Mandeln

% TL gemahlenen Anis

1 gestr. TL gemahlener Zimt

ca. 50 g Kuvertiire

Eiweil8 mit Salz sehr steif schlagen, Zucker und
Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Mandeln mit Anis
und Zimt vermischen und unter den Eischnee heben.
Backblech mit Backpapier auslegen. Mit 2 Teelofteln
(oder Eisportionierer) kleine Haufchen auf das
Backblech setzen und mit den gehackten Mandeln
bestreuen.

Backofen auf 125° vorheizen, die Makronen ca. 50
Minuten backen und erkalten lassen.

Kuvertiire im Wasserbad erhitzen, in einen Gefrier-
beutel fiillen, eine untere Ecke abschneiden und die
Makronen damit verzieren.
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Marzipan-Zimtsterne

200 g Marzipanrohmasse

80 g Puderzucker

60 - 80 g Loftelbiskuitbrosel

80 g Haselntisse

1 Eiweils, 1 EL gemahlener Zimt
Glasur: 2 Eiweils

80 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Msp. Zimt

Die Haselniisse in einer trockenen Pfanne unter
stindigem Riihren leicht anrosten. Auf ein Kiichentuch
geben und die Schalen abreiben. Die Nisse grob
zerkleinern (z. B. im Mixer).

Marzipanrohmasse mit Puderzucker, Biskuitbrosel und
den zerkleinerten Haselniissen aut eine Arbeitstlache
geben, das Eiweil§ und den Zimt dazugeben, alles gut
verkneten und den Teig aut bemehlter Flache ca. 1 cm
dick ausrollen.

Fiir die Glasur: Eiweilf mit Salz, Puderzucker und Zimt
steif schlagen und einen Teil der Glasur diinn aut dem
ausgerollten Teig verstreichen, den Teig wieder
zusammenklappen und abermals diinn mit der
bemehlten  Teigrolle ausrollen, diesen Vorgang
nochmals wiederholen.

Nun mit einer in Mehl getauchten Sternform Sterne
ausstechen, diese auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und mit der restlichen Glasur
bestreichen.

Backofen vorheizen und die Sterne ca. 25 Minuten bei
160° backen.
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Rumkugeln

Rezept 1

125 ml stie Sahne

100 g Puderzucker

150 g gemahlene Mandeln

200 g Zartbitter-Schokolade

150 g Vollmilch-Schokolade

ca. 100 g Schokostreusel (Zartbitter)
Rum oder Rumaroma (n. Belieben)

Mandeln in einem Topf mit Wasser bedeckt erhitzen
und ca. 3 Minuten kécheln lassen, auf ein Sieb gielfen
und aus der Schale driicken. Mit der Mandelmiihle fein
mahlen (evtl. 2x).

Sahne erwdrmen und die zerbrockelte Schokolade
darin auflosen. In eine Schiissel geben, Puderzucker,
gemahlene Mandeln, evtl Rum dazugeben und
verriihren. Masse in den Kiihlschrank stellen bis sie fest
ist. Kugeln formen und in Schokostreusel wélzen.

In einer verschlossenen Dose aufbewahren.
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Rumkugeln

Rezept 2

100 g Zartbitter-Schokolade

100 g Butter

100 g Puderzucker

25 g Kakao

2 geh. EL abgezogene fein gemahlene Mandeln
1 EL Rum oder 1 Flischchen Rumaroma
Schokostreusel

Schokolade im Wasserbad schmelzen und etwas
abktihlen lassen. Butter schaumig riihren, gesiebten
Puderzucker, Kakao, Mandeln, Schokolade und Rum
dazugeben und verrithren. Die Masse in den
Kiihlschrank stellen. Wenn die Masse fast fest ist (ca.
2-3 Stunden) kleine Kugeln formen und in
Schokostreuseln wenden.
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Schokoladenbrote
(ca. 70 - 80 Sttick)

150 g Blockschokolade feingehackt
150 g gemahlen Haselniisse

200 g Mehl

150 g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1Ei

200 g weille Kuvertiire
150 g Borkenschokolade oder Schokoraspel

Butter mit Zucker und Ei schaumig riihren, Mehl,
Schokolade und Niisse unterkneten. Teig zu Rollen
formen und 2 Stunden kiihl stellen. (Evtl. ca. % Stunde
in die Gefriertruhe stellen).

Dann in % cm dicke Scheiben schneiden und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Bei 180 - 200° ca. 15 - 20 Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen mit der geschmolzenen weillen
Kuvertiire bestreichen und mit der zerbrockelten
Borkenschokolade bestreuen.
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