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Vorwort

Es war schon jeher eine Kunst,
das Kochen und das Backen.
Die Hausfrau konnte damit oft
den Lieben Freude machen.

D’rum wurde auch in Obernau
so manch’ Rezept erprobt,
das weiterging von Haus zu Haus
von vielen hochgelobt.

Wir haben uns nun vorgenommen,
die besten aufzuschreiben,
damit auch die, die nach uns kommen,
sie konnen schmackhaft zubereiten.

Nun frisch an’s Werk,

den Loftel schwingt,
wir hoffen stark, dal8 es gelingt !

Guten Appetit !l!
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Chili con Carne

(fiir 4 Personen)

250 g Zwiebeln

1 griine Paprika

500 g Rinderhackfleisch
4 EL O/

Salz, Chilipulver

1 TL Rosenpaprika

2 Knoblauchzehen

1 groRe Dose geschélte Tomaten
1 Tube Tomatenmark
2 Dosen Kidney-Bohnen
% | Briihe

Zwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kleine Stiicke
schneiden, Hackfleisch anbraten, mit Salz und Paprika
wiirzen und in einen groSen Topf geben.

Zwiebeln und Paprika im Bratfett unter Riihren
andiinsten. Knoblauchzehen abziehen und durch die
Knoblauchpresse zum Gemtise geben. Gemtise,
Tomaten mit Flissigkeit und Tomatenmark zum
Hackfleisch geben und im geschlossenen Topf bei
kleiner Hitze 15 Minuten schmoren. Bohnen auf ein
Sieb geben, mit kaltem Wasser absptilen und abtropfen
lassen.

Briihe und Bohnen in den Topt geben und alles bei
mittlerer Hitze einige Minuten durchkochen lassen.
Zum Schlul8 mit Salz und Chilipulver kriftig
abschmecken.

Dazu: Bauernbrot oder Kaviarbrot
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Schneller Eintopf mit
Fleischwurst

4 Zwiebeln

500 g Fleischwurst

2 EL Butter

% | Fleischbriihe

500 g Tomaten

1 kleine Dose Erbsen
Salz, Pfefter

2 EL gehackte Petersilie
150 ml Schlagsahne

% TL Rosenpaprika

Zwiebeln in Streifen schneiden, Wurst pellen und in
Streifen schneiden, in Butter anbraten. Zwiebeln
zufiigen und wenden, bis sie hellgelb geworden sind.
Fleischbriihe angielen und aufkochen lassen. Tomaten
kleinschneiden, mit den Erbsen zur Briihe geben, 5
Minuten einkochen lassen.

Petersilie untermischen und den Eintopt abschmecken.
Sahne und Paprika cremig riihren, mit Salz wiirzen und
unterriihren.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Butterbrote mit
Schnittlauch oder Kresse.
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Gulaschsuppe

(ca. 8 bis 10 Personen)

1 kg Schweinegulasch

1 kg Rindergulasch

1 rote, gelbe und griine Paprikaschote
1 Dose Champignons

1 kleine Dose Kidney-Bohnen
1 Pfund Tomaten

1 Pfund Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Pepperonis

1 kl. Flasche Tomatenketchup
3 Gewiirzgurken

Salz, Pfeffer, Paprika.

Den Gulasch wiirzen und kriftig anbraten. Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen, wiirfeln, dazu geben und
ebentalls etwas anbraten. Mit etwa 1% | Wasser
abloschen und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde garen.
15 Minuten vor Ende der Garzeit die geschnittenen
Champignons, Paprikaschoten, Tomaten, Gewlirz-
gurken, Pepperonis und Kidney-Bohnen hinzufiigen
und verriihren. Ebenso den Ketchup.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken.
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Kréftige Hihnersuppe

Zutaten fiir 8 Personen:

1 tiefgekiihltes, aufgetautes Huhn (1000 g.)
Hiihnerbriihwrirfel fir 1 | Wasser

1 zZwiebel in Stiicken

1 Mohre in Scheiben

1 Stange Brechsellerie in Stiicken
Salz, 3 weille Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

Ftir die SofSe:

1 Zwiebel

1 griinen Apfel

2 EL Butter oder Margarine

% bis 1 EL Curry, gewiirzten Pfeffer
3 EL Mehl, 1/8 | Schlagsahne

1 EL geschnittenen Dill

Gewaschenes Huhn in 1 | Wiirfelbriihe autkochen,
abschaumen. Gemiise und Gewiirze hinzugeben. Im
geschlossenen Topf 45 min. sieden lassen.

Hiihnchen aus dem Topf nehmen, Briihe durchsieben
und erkalten lassen. Fett von der Briihe abnehmen.
Hiihnchen hiuten und Fleisch klein wiirfeln.

Fuir die SoRe Zwiebel schélen und hacken, Apfel schalen,
entkernen und in Streifen schneiden. Fett erhitzen.
Zwiebel und Apfel darin 5 min. anbraten. Curry
einmischen. Mehl iiberpudern. Anschwitzen.
Durchgesiebte Briihe (auf 2 | auftiillen) angielSen.
Wiirzen. 15 min. kochen lassen. Sahne und
Hiihnerfleisch hineingeben. Abschmecken. Dill zugeben.
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Hihnersuppe mit Ei und Lauch

Zutaten fiir 4 Personen:

1 | Hithnerbriihe
1 Lorbeerblatt
1 Stange Lauch
Salz

weillen Pfeffer
Curry

1 Bund Petersilie
4 Eier

Hiihnerbriithe mit dem Lorbeerblatt autkochen.

Lauch putzen, sorgtaltig waschen und in Scheiben
geschnitten in die Briihe geben. 10 min. kochen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. In
vier Suppentassen verteilen und jeweils ein rohes Ein
hineingleiten lassen. Mit gehackter Petersilie bestreut
servieren.
Jeder riihrt das Ei bei Tisch selbst in der Tasse.

Mann kann die Eier auch verquirlt in die Suppe riihren.
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Pikante Hiihnersuppe

Zutaten.

1 Hiahnchen oder Hiihnchen

1 Zwiebel

% TL Salz

4 EBI. Tomatenmark

1 ERI. Paprika

1 EBL. Curry

1 TL Basilikum

% | Gefliigelbriihe

1 Pck. Sommergemtise (tiefgefroren)

Zubereitung:
Héhnchen kochen und abziehen, anschlieend in

kleinere Stiicke teilen. Stiicke im Topf in Ol anbraten
und mit der Briihe auffiillen. Nun kommen noch
Tomatenmark und das Sommergemtise dazu. Zum
SchluB das Ganze mit den Gewiirzen abschmecken.




Kdsesuppe

% Pfund Gehacktes

% | Briihe

2 Stangen Porree

2 Zwiebeln

1 Paket Sahneschmelzkise

1 Paket Krdauterschmelzkise
1 Dose Pilze

Gehacktes anbraten, gehackte Zwiebeln und in diinne
Ringe geschnittenen Porree dazugeben und kurz
diuinsten. Die Briihe dazugeben. Heil§ werden lassen und
Kdse und in Scheiben geschnittene Pilze zufiigen.
Danach mit Salz, Pfefter, Muskat und Paprikapulver
edelstilS abschmecken.

Sollte die Suppe zu fliissig sein, kann man sie mit Meh/
binden.
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Kartoftelsuppe mit Lauch

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Stangen Lauch

1 groBe Zwiebel

1 rote Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

Salz

2 EL Pflanzenol

2 EL Tomatenmark

6 mittelgrolle Kartofteln
1 % [ Hithnerbouillon
schwarzen Pfeffer
Thymian und Majoran getrocknet

Lauch in Ringe schneiden und kurz waschen. Geschilte
Zwiebel in feine Scheiben schneiden. Paprikaschote
vierteln, entkernen, waschen und in Streifen schneiden.
Geschilte Knoblauchzehe mit etwas Salz zerdriicken.
Ol im Kochtopf erhitzen. Lauch (1 EL zum Garnieren
zurticklassen), Zwiebel, Paprika und Knoblauch darin
anbraten.

Tomatenmark und die geschilten, in Scheiben
geschnittenen Kartofteln dazugeben. Bouillon angielSen
und 20 min. kochen lassen.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche
Lauchringe hineingeben und servieren.

19



Kiirbissuppe

1 kg Ktirbistleisch

4 Kartofteln

Jje % [ Milch und Wasser
(oder Gemiisebriihe)
Salz, Pfefter, Muskat

3 Stangen Lauch

50 g Butter

1 Becher Créeme fraiche

Kiirbis und Kartoffeln in Wiirfeln mit den Gewiirzen in
der Fliissigkeit garkochen, gut durchschlagen.

Lauchringe in der Butter gardiinsten und zugeben, mit
Créme fraiche verfeinern.
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Mohrencremesuppe

250 g Mohren

250 g Kartoffeln

1 Zwiebel

50 g Butter

ca. 1 | Wasser

1 % EL gekornte Briihe
1 Becher stille Sahne

1 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Die feingeschnittene Zwiebel in Butter diinsten,
gewiirfelte Mohren und Kartoffeln dazugeben, mit ca.
Y% | Wasser auffiillen und 10 Minuten garen lassen. Mit
dem Plirierstab piirieren, das restliche Wasser
dazugielSen und mit den Gewiirzen abschmecken.
Zuletzt die Sahne und die gehackte Petersilie
unterriihren.

Wer auf Wurst nicht verzichten mochte, kann dieser
Suppe auch Mettwiirstchen zufiigen. Diese sollten in
dicke Scheiben geschnitten werden und mit der Zwiebel
in der Butter gediinstet werden.

21



Pultasuppe

500 g Hackfleisch

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Gurke

1 rote und 1 griine Paprikaschote
1 Flasche Ketchup

1 % | Briihe

Salz, Pfeffer, Thymian, Chilipulver

Hackfleisch anbraten, gewiirfelte Zwiebeln und
geprelSte Knoblauchzehe zufiigen, Gurke und Paprika-
schoten wiirfeln, zum Hackfleisch geben und kurz
schmoren. Danach Ketchup und Briihe zufiigen und
dann das ganze mit Salz, Pfeffer, Thymian und Chili-
pulver abschmecken.



Spaghettigemiisesuppe

Zutaten fiir 4 Personen:

1 % | Wasser

2 Briihwiirfel

2 Mohren

250 g Zuckererbsen in Schoten
100 g Spaghetti

1 Dose geschalte Tomaten

Salz, weillen Pfeffer

Thymian und Basilikum getrocknet
2 EL gehackte Petersilie

Wasser mit den Briihwiirfeln in einem Topt aufkochen.
Geputzte, in Scheiben geschnittene Mohren hinzu-
geben. 5 min. kochen. Dann die gewaschenen
Zuckererbsen in den Topf fiillen, nach weiteren 5 min.
die Spaghetti. 10 min. kochen.

Tomaten mit dem Saft in der Suppe erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Basilikum wiirzen.
Suppe in eine vorgewdrmte Terrine gielSen.

Mit Petersilie bestreut servieren.
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Tomatensuppe mit Mais und

Paprika
(4 Personen)

2 Zwiebeln

1 griine Paprikaschote

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 Dose Maiskorner (280 g)

1 Dose Tomaten (800 g)

% | Fleischbriihe
Jje % TL Salz, Pfeffer, Paprika edelstil8
je 1 Prise Majoran und Thymian
2 EL gehackte Petersilie

2 EL Schnittlauchrollchen

4 EL Weiwein

Zwiebeln und Paprika in Scheiben schneiden,
Knoblauchzehe zerdriicken.

Ol erhitzen, Zwiebeln andiinsten, Paprika dazugeben,
mitdiinsten. Mais und Knoblauch zufiigen. Tomaten
mit ihrem Saft, Fleischbriihe und Gewtirze dazugeben
und kochen.

Kriuter und Wein in die Suppe geben, autkochen
lassen, Suppe abschmecken und heil8 servieren.

Dazu palSt StangenweilSbrot.

24



Waldschrat-Suppe

Zutaten (fiir 8 Personen)

1 kg Gehacktes halb und halb

4 groBe Zwiebeln

2 rote und 2 griine Papika

1 grolSe Dose Tomaten

1 groBes Glas geschnittene Pilze

1 groSe Dose Mais

1 Flasche Curry-Ketchup

1 Becher Schmand

1 g Dose geschnittene Pfirsiche mit Saft

Zubereitung:
Hackfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit

gewiirfelten Zwiebeln anbraten, Paprika zugeben und
angediinstete Tomaten, Mais, Pilze und Pfirsiche mit
Saft zugeben. Ketchup zufiigen, Suppe aufkochen
lassen und bei kleiner Hitze 15-20 Min. kécheln lassen.
Zum Schlu8 den Becher Schmand zufiigen und nicht
mehr kochen lassen.

Nach Geschmack evtl. Briihwiirfel zufiigen.
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Zucchini-Cremesuppe

Zutaten.

6 mittelgrolSe Zucchinis

2 Zwiebeln

1 L heifSe Milch

1 EL Currypulver

50 g Butter oder Margarine
Salz

frisch gemahlenen Pfeffer
etwas Sahne zum Verfeinern

Zubereitung:
Zucchinis waschen, Stiel- und Bliitenansédtze entfernen

und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln ebentalls in
Wiirtel schneiden. Butter oder Margarine schmelzen
und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und mit dem
Currypulver bestauben. Die Zucchiniwiirfel hinzufiigen
und ca. 2 Minuten weiterdiinsten. Die inzwischen
erhitzte Milch hinzufigen und alles bei kleiner Flamme
weichdlinsten.

VORSICHT: Milch kocht leicht tiber. Am besten ohne
Deckel arbeiten.

Mit dem Schneidstab des Handmixers die Suppe cremig
plirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
der Sahne verteinern. Eventuell mit gerosteten
Weibrotwiirfeln bestreuen.
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Bauernomelett

Zutaten.

2 - 3 mittelgrole, rohe Kartofteln
3 - 4 Scheiben Friihstiicksspeck

1 mittelgroRe Zwiebel

2 Eier

Salz, Pfeffer

Schnittlauch

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in 1 cm grolSe Wiirfel
schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden, in
einer Pfanne knusprig ausbraten und herausnehmen.
Die Kartofteln und Zwiebelwiirfel in das Speckfett
geben, salzen, pfeffern und 10 Min. zugedeckt braten.
Ab und zu umriihren.

Dann die Speckstreifen dazugeben. Die Eier mit Salz,
Pfeffer und gehacktem Schnittlauch verquirlen, iiber
die Kartoffeln gielfen und fest werden lassen. Omelett
zusammenklappen.

Dazu einen frischen Salat servieren.
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Buttermilch-Semmelknédel
(fiir 4-5 Personen)

Zutaten.

8-10 altbackene Brotchen (450 g) oder WeilSbrot
300 g reine Buttermilch zimmerwarm

(Menge richtet sich nach der Trockenheit der Brotchen)
Salz, 3 Eier

1 kleine Zwiebel

20 g Butter oder Magarine

1 Bund Petersilie oder getrocknete Petersilie

evtl. etwas Semmelbrosel zum binden

Zubereitung:

Die Brotchen in sehr feine Scheiben schneiden (am
besten mit der Brotmaschine) mit der Buttermilch
tibergiellen, salzen und 25 Minuten durchziehen lassen.
Butter oder Margarine erhitzen, Zwiebeln und
Petersilie fein hacken und andiinsten. Alles zur
Semmelmasse geben und unterarbeiten. Die Eier
nacheinander gut unterkneten und den Teig nochmals
salzen und je nach Beschaffenheit einige ESloffel
Semmelbrosel unterkneten. Aus dem Teig mit nassen
Hénden Knodel formen.

In reichlich kochendes Salzwasser legen und 15-20
Minuten bei halbgeoffnetem Deckel gar ziehen lassen.
IIE'

Der Teig lalSt sich schlecht in der Kiichenmaschine
verarbeiten. Am besten geht es, wenn der Semmelteig
mit den Handen durchgeknetet wird.
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Eierfrikassee mit Champignons

4 - 6 hartgekochte Eier

100 g gekochter Schinken

25 g Margarine

1 mittelgrole Zwiebel

1 Dose Champignons

25 g Mehl oder Speisestarke

3/8 I Briihe (Fertigprodukt)

1/8 | Siie Sahne

Salz, Pfefter, Zitronensaft, Petersilie

Fett in einem Topf erhitzen, die wiirfelig geschnittenen
Zwiebeln und die in feine Scheiben geschnittenen
Champignons dazugeben und andiinsten. Mit der
heilBen Briihe auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und autkochen lassen. Die Sahne mit dem Mehl/
anriihren, in die Soe geben, aufkochen lassen und die
Solfe mit Zitronensaft abschmecken.

Die hartgekochten Eier halbieren, mit dem wiirfelig
geschnittenen gekochten Schinken in die SoSe geben
und erhitzen. Mit gehackter Petersilie bestreut
servieren.

Hierzu paSt Reis und Blattsalat.
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Kdsspatzen
(4 Personen)

Zutaten.

600 g Mehl

1 gestr. EBloffel Salz

8-10 Eier

soviel Milch, da8 ein zihfliissiger Teig entsteht
250 g Butter

500 g geriebener mittelalter Gouda o. Edamer
(Allgauer Emmentaler fiir wiirzigere Spatzen)
8 Zwiebeln

Schnittlauch

Pfefter

Zubereitung:
3-4 | Salzwasser zum Kochen bringen.

Zwiebelringe in der Butter braunen.

In der Zwischenzeit Mehl, Eier und Salz zusammen-
rithren. Dabei mit einem Loffel arbeiten, da der Teig
ruhig etwas klumpig sein soll. Mit Milch zihfliissig
riihren.

Nun den Teig mit dem Spatzenhobel ins kochende
Salzwasser hobeln. Kurz aufkochen lassen. Mit einem
Schaumloftel die fertigen Spatzen aus dem Wasser
holen. Schichtweise abwechselnd mit dem Kése und den
Zwiebeln in die erwarmte Schiissel geben. Den
Schnittlauch und evtl. Pfeffer iiber die Spatzen geben
und sofort servieren.
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Kriuterravioli in Tomatensolfe

Nudeln.
400 g Mehl!
4 Eier

4 EL Ol

2 TL Salz

Flillung:
100 g Quark

150 g Krdutertfrischkése

Salz, Pfefter

1 - 2 EL frisches Knoblauchgriin oder
gehackte Krauter

(Schnittlauch, Basilikum, Petersilie, Thymian)

Solle:

1 grofBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Tomaten

Salz, Pfefter

Thymian oder Oregano
evtl. frisches Basilikum
Sahne

Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten, festen Teig
kneten (evtl. noch etwas Mehl oder Wasser zugeben),
mind. 1 Stunde in Folie bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

Quark, Frischkise und Krauter verrithren und wiirzen.



Den Teig portionsweise diinn ausrollen, auf der Hélfte
der Teigplatten mit ca. 2 cm Abstand kleine Haufchen
der Fiillung verteilen, Zwischenriume mit Wasser
bestreichen, zweite Teigplatte dariiberlegen und in den
Zwischenrdumen gut andriicken, Quadrate
ausschneiden. Ravioli etwas antrocknen lassen. In
reichlich Salzwasser oder Gemtisebriihe ca. 10 min
sanft kochen.

In der Zwischenzeit fir die Solfe Zwiebel andiinsten,
kleingeschnittene Tomaten und gepreSten Knoblauch
zugeben, kriftig wiirzen und ca. 10 min kocheln. Im
Mixer piirieren, evtl. nachwiirzen oder frische Kriuter
zugeben und nach Geschmack mit Sahne vertfeinern.
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Kartoffelauflauf

(4 Personen)

1 kg kleine Kartofteln

2 Knoblauchzehen

Salz

250 g ausgelostes Kasseler Kotelett
1 Zwiebel

1 Bund Friihlingszwiebel

50 g Mehl/

1 Becher stile Sahne

750 g Milch

3 EL Parmesan-Kése

Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser in
15 Minuten garen, abgieBen, kalt abschrecken und
pellen.

Fiir die SoBe: Fett schmelzen, die geprelSten
Knoblauchzehen und die geschélten und geschnittenen
Zwiebel darin andiinsten. Das Mehl zugeben,
anschwitzen und mit der Sahne und Milch abloschen.
Den in Wiirfel geschnittenen Kasseler und
Lauchzwiebeln unterriihren. Ebenso den geriebenen
Parmesan-Kdse. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln und die Soe in eine Auflautfform fiillen und
im vorgeheizten Backofen bei 200° in ca. 15 Minuten
goldbraun werden lassen.

Hierzu passen Tomaten und griiner Salat
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Lasagne

200 g Lasagneplatten

400 g Hackfleisch

1 rote Paprikaschote

1 dicke Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Dose geschdlte Tomaten

Salz, Pfeffer

Oregano, Basilikum

2 - 3 EL geriebener Parmesankdse
200 g Mozzarellakése

% | BechamelsolSe (Fertigprodukt)
Petersilie, O/
Instant-Fleischbriihe

Die Lasagneplatten im mit Ol erhitzten Salzwasser
bifest garen. Herausnehmen, unter kaltem Wasser
abschrecken und abtrocknen lassen.

Fiir die SoBe das Ol in einem Topf erhitzen, das
Hackfleisch unter stindigem Riihren darin anbraten,
die geschnittene Zwiebel, Knoblauchzehe und
Paprikaschote hinzufiigen und mitbraten.

Mit Fleischbriihe abloschen und die abgetropften,
geschilten Tomaten hinzufiigen. Mit Salz, Pfefter,
Oregano und Basilikum kriftig abschmecken und bei
méBiger Hitze in 15 Minuten garen lassen. Nach Ende
der Garzeit die SoSe nochmals kraftig abschmecken
und den geriebenen Parmesankdse unterriihren.

Evtl. mit etwas Solenbinder binden. Vom Herd nehmen
und erkalten lassen.
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Eine Lasagneform fetten, die Lasagneplatten mit der
Hackfleischso8e und der BechamelsoSe abwechselnd
einschichten und mit dem in Scheiben geschnittenen
Mozzarella-Kése abdecken. Im vorgeheizten Ofen bei
ca. 180° 10 - 15 Minuten backen und mit Petersilie
bestreut servieren.
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Makkaroni-Auflauf

(4 Personen)

400 g Makkaroni

150 g tiefgefrorene Erbsen
Salz

1 Dose Champignons

200 g Kasseler Aufschnitt
1 Zwiebel

2 EL Ol

Pfefter

1 Dose geschdlte Tomaten
200 g Gouda-Kése
getrocknete Krauter der Provence
gehackte Petersilie

Makkaroni in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. Abtropfen lassen. Ol erhitzen, die Zwiebel und
die in Scheiben geschnittenen Pilze darin andiinsten.
Mit Salz, Pfeffer und getrockneten Krautern wiirzen,
geschnittenen Kasseler und die Tomaten zufiigen und
ca. 5 Minuten kocheln lassen. Den Kise reiben und die
Hilfte in die Sole riihren. Makkaroni und GemtisesolSe
in eine Auflaufform fiillen und mit dem restlichen Kase
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15 Minuten
backen.

Mit Petersilie bestreut servieren.



Makkaroni in Knoblauchrahm
(4 Personen)

400 g Makkaroni

400 g Brokkoli, 2 Mohren
1 Zwiebel

100 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnul
1 Becher stilSe Sahne
Gemtisewasser

ca. 4 Knoblauchzehen

Mohren schilen, waschen und in Stifte schneiden.
Brokkoli putzen, in Roschen teilen und in kochendem
Wasser 3 Minuten blanchieren. 30 g Butter erhitzen
und die vorbereiteten Mohren darin diinsten.
Makkaroni nach Vorschrift garen.

Fiir die SoBe: Die restliche Butter zerlassen, die
geschilte, wiirfelig geschnittene Zwiebel und die
zerdriickten Knoblauchzehen hinzugeben. Mit dem
Mehl bestiauben, mit ca. % | Gemiisewasser und der
stilBen Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Makkaroni, Brokkoli und Mohren in die Sol8e
geben und darin wenden.

Als Beilage passt hierzu griiner Salat
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Nudelauflauf ,,Parma

250 g Nudeln

100 g gewiirfelter Schinken
100 g Salami

2 groflSe Zwiebeln

4 mittelgroBe Tomaten
1/2 Becher Sahne

1/8 | Briihe

3 Eier

Streuwtirze (Aromat oder Fondor,)
Paprika edelstil8

schwarzer Pfeffer

1 Bund gehackte Petersilie
3 EBI. geriebenen Kése

2 EBI. Butter

Nudeln in Salzwasser mit Ol in 10 - 12 Minuten bilSfest
kochen, abgielSen, abtropfen. Auflaufform fetten,
schichtweise Nudeln, Schinken mit gewiirfelten
Zwiebeln, streifig geschnittene Salami und Tomaten-
scheiben einfiillen, die oberste Schicht Nudeln.

Sahne, Briihe und Eier verquirlen, mit den Gewiirzen
abschmecken. Petersilie unterriihren, tiber die Nudeln
gielen. Kase und Butterflockchen dariiber verteilen.
Auflauf bei 200 Grad ca. 40 Minuten auf der
Mittelschiene backen.
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Nudeln mit Brokkoli

2 Mohren
500 g Brokkoli
250 g Nudeln (Penne)

Fiir die SolSe:

Butter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

1 EBL Mehl

2 Messerspitzen Curry

1 Messerspitze Muskat

200 ml Sahne und 200 ml Milch

Brokkoli waschen, in kleine Roschen teilen und
blanchieren. 2 Mohren schilen, in Scheiben schneiden
und in Butter diinsten. Nudeln bilSfest kochen.

Butter in einem grolfen Topf zerlassen, gewtirfelte
Zwiebel andiinsten, geprefSten Knoblauch zufiigen, mit
Mehl bestauben und mit Sahne und Milch abléschen,
mit Salz, Curry und Muskat wiirzen. Die gekochten
Nudeln, Brokkoli und Méhren in die SoSe geben.
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Risotto
(ca. 4 Portionen)

250 g Langkornreis

3 EL Ol

1 dicke Zwiebel

% | Instant-Fleischbriihe

Das Ol in einem Topf erhitzen und die klein-
geschnittene Zwiebel darin diinsten. Den Reis waschen,
dazugeben und unter Riihren glasig werden lassen. Die
Fleischbriihe zubereiten, den Reis mit dieser auffiillen
und zugedeckt bei milder Hitze in ca. 20 bis 25
Minuten guellen lassen.
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Backfisch

Zutaten.
8 Fischfilets
(nach Belieben Forelle, Rotbarsch oder Seelachs)

Saft von 1 Zitrone

fiir den Backteig:

150 g Mehl

200 ml Bier

2 Eier

1 EBI. Speiseol

1/2 TL Currypulver
Pflanzenfett zum Frittieren

Zubereitung:
Zutaten zu einem glatten Teig verriihren und mit Salz,

Pfeffer und Curry wiirzen.

Filets mit Zitrone betriufeln und durch den Backteig
ziehen.

In der Friteuse im heillen Fett schwimmend goldbraun
ausbacken.

Mit einem Schaumloftel herausheben und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dazu schmeckt Kartoftfelsalat oder Pommes Frites und
Remoulade.
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Forellen in WeiBwein-Kriuter-
Solle

4 kiichenfertige Forellen

Salz, Pfefter

100 g Schalotten

Y% | trockener Weillwein (evtl. etwas mehr)
2 EL Butter

4 EL gehackte Krauter

(Thymian, Majoran, Kerbel,

Salbei, Petersilie, Schnittlauch)

Y% | Creme fraiche

etwas Speisestarke

Forellen waschen, trockentupfen, innen und aulSen
wiirzen. Kleingewiirfelte Schalotten in eine
Auflaufform geben, Forellen darauf legen. Wein
angielen, Pergamentpapier mit der weichen Butter
bestreichen und die Forellen damit abdecken. Im
vorgeheizten Backofen bei 175°C 15 - 20 min garen.

Flissigkeit mit Krdautern und Créme fraiche
durchkochen, evtl. binden. Soe getrennt servieren.

Palt am Besten zu Salzkartoffeln und griinem
Blattsalat oder Feldsalat.

=0

/<0 w5
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Karpfen einmal anders

1 Karpfen von 2 - 3 kg
Salz

Zitrone

1 Brotchen

1 siie Sahne
Petersilie
weilSer Pfefter
Knoblauch
Worcestersauce
etwas Maggi
Zitronenschale
3 Eier

Butter
Parmesankdse
Paniermehl

Den Karpfen filetieren und mit Salz und Zitrone
wiirzen, 20 Minuten ruhen lassen.

1 Brotchen in Schlagsahne weichen. Petersilie, weillen
Pfeffer, Knoblauch, Worcestersauce, Maggi,
Zitronenschale und ein kleines Stiick Karpfen im Mixer
plirieren. Aus den Eiern ein Riihrei herstellen und
dazugeben. Eine Auflaufform mit Butter fetten, den
Karpfen hineinlegen, die ptirierte Masse darauft
verteilen und mit Parmesankéise und Paniermehl
bestreuen.

Bei 180 - 200 Grad etwa 20 - 30 Minuten backen.
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Lachsauflauf

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Lachstilet

Salz

10 g Butter oder Margarine
1 Bund Petersilie

100 g Creme fraiche

2 unbehandelte Zitronen

Zubereitung:
1. Das Lachsfilet in 8 Streifen schneiden und von allen

Seiten salzen. Eine ofenfeste Form austetten und die
Lachsstreifen hineinlegen.

2. Eine Zitrone lings halbieren, dann in Scheiben
schneiden und zwischen die Lachsscheiben schieben.
Die Schale der anderen Zitrone abreiben und tiber den
Fisch streuen.

3. Die Petersilie grob hacken und iiber den Lachs
streuen. Auf jedes Stiick einen TL Creme fraiche setzen.
4. Den Ofen auf 175° (Gas Stufe 2) vorheizen. Die
offene Form auf das Rost der obersten Leiste im Ofen
schieben und 13-15 Min. garen, dann sofort servieren.

Dazu passen Baguette und Weillwein.



Flugente gefiillt

1 Flugente (ca. 3 kg)

2 Scheiben Toast

% Pfund durchwachsenen Speck
1 Zwiebel

1/8 Pfund Butter

2 saure Apfel

1 Prise Thymian

1 Prise Beiful§

Salz

Pfeffer

Flugente gut waschen, mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Beiful§ von innen einreiben. Speck in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit heiller Butter und einer
Zwiebel anbraten. Toastscheiben toasten, Apfel
schélen, alles in Wiirfel schneiden und dazugeben. Die
Masse in die Flugente fiillen, die Offnung schliefen.
Die Ente von aullen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einen Briter % | Salzwasser fiillen, die Flugente
hineingeben und bei 200 Grad 3 - 4 Stunden braten.
Nach 3 Stunden den Deckel abnehmen und die
Flugente noch 1 Stunde brdaunen und zwischendurch
begiellen.

e )i
S
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Martinsgans

Die Gans von innen und aullen kalt waschen und
abtrocknen. Innen und aulBen mit Beiful8 einreiben und
folgende Fiillung bereiten:

500 g mageres Schweinehackfleisch
200 g gekochter Schinken (gewtirfelt)
2 EBI. gehackte Petersilie

1 gehackte, angediinstete Zwiebel

3 in Milch eingeweichte und ausgedriickte Brotchen
2 Eier

1 Teel. Salz
frisch gemahlener Pfefter

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und die Gans
damit fiillen und verschlieSen. Anschlieend in einen
Brater mit % | kochendem Wasser geben und unter
haufigem BegielSen ca. 2-3 Std. im Ofen braten. Ofter
an den Gelenken einstechen, damit das Fett austritt.
Heilles Wasser mul8 von Zeit zu Zeit nachgegossen
werden. Nach einer Stunde eine Zwiebel zugeben.

Wenn die Gans gar ist, wird sie herausgenommen und
die Sauce mit etwas angeriihrtem Mehl gebunden.
Dazu schmeckt Rotkohl oder Rosenkohl und
Kartoftelklofe.

Zusatz: Wie kommt der Martin zu der Gans?

Die Geschichte erzihlt, dall er als erster ihre
Wachsamkeit zum Schutz vor Eindringlingen nutzte.
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Hihnchenbrustfilet ,,Indisch “

(4 Personen)

600 g Hahnchenbrustfilet
1 dicke zwiebel

Salz, Pfeffer

1 Flasche Unox-CurrysolSe
1 Dose Fruchtcocktail

% EL Speisestirke

4 EL Ol

% Becher stille Sahne

Das Fleisch in schmale Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer bestreuen und im heilfen Ol etwa 5 Minuten
anbraten. Die in Wiirfel geschnittene Zwiebel
hinzufiigen und noch weitere 10 Minuten braten. Mit
1/8 | Wasser abloschen, den Fruchtcocktail und die
CurrysolSe hinzufiigen und autkochen lassen.
Speisestirke mit

¥ Becher siilSe Sahne anrtihren und die Solle damit
binden.

Hierzu serviert man kornig gekochten Reis und Salat
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Héhnchenfliigel mit Dip

Zutaten fiir 4 Personen.

1 kl. Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g brauner Zucker

200 ml Tomatenketchup

2 EBI Essig

einige Spritzer WorcestersolSe

2 TL scharfer Sent

Salz, Cayennepfefter

12 Hihnchenfligel (ca. 1000 g)
2 Zitronen

etwas Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung (ca. 45 Min):

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken.
Mit Zucker, Ketchup, Essig, WorcestersolSe und Sent’
verrtihren.

Kurz autkochen und bei schwacher Hitze ca. 15 Min.
kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

Mit Salz und Pfefter abschmecken.

Héhnchenfliigel waschen und trockentupfen.

Mit etwas SolSe bestreichen und im vorgeheizten
Backotfen (E-Herd 200°, Gas Stufe 3) ca. 20 Min.
braten. Zwischendurch nochmals mit der SolSe
bestreichen. Hahnchenfliigel aut Zitronenscheiben
anrichten und mit Zitronenmelisse garnieren.
Restliche Sole in einem Schélchen dazu reichen.
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Feines Hiihnerfrikasse

Zutaten fiir 6 Personen:

1 Huhn

2 | Wasser

etwas Salz

Petersilie und Porree

1 Mohre

250 g Champignons

10 g Butter oder Margarine
Fuir die Solle: 80 g Weizenmehl

etwas Zitronensaft

1-2 Eigelb

2 EL kaltes Wasser zum Verquirlen

Das gesauberte Huhn in kochendem Salzwasser bei
schwacher Hitze 2-3 Stunden weich kochen. Nach ca.
1% Std. Mohre, Porree und Petersilie zugeben.
Abkiihlen lassen und ca. 1 | Briihe abnehmen.
Champignons putzen und in kleine Stiicke schneiden.
Das Fett erhitzen und die Pilze darin 20 Min. diinsten.
Mit Salz abschmecken. Das Mehl hinzugeben und unter
Riihren hellgelb schwitzen.

1 | Hiihnerbriihe nach und nach zugielen, gut mit dem
Schneebesen durchschlagen und aufkochen. Mit Salz
und Zitronensaft wiirzen und mit dem verquirlten
Eigelb verfeinern.

Das Fleisch von den Knochen lésen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Zur SolSe geben.

Dazu passt besonders gut Reis.
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Hiihnerfrikassee

(4 - 6 Personen)
(Rezept 2)

1 kiichenfertiges Suppenhuhn

1 Stange Porree

2 Liter Wasser, Salz

Fuir die Sole:

60 g Margarine, 70 g Mehl/

1 | Hiihnerbriihe, 1 Dose Spargel
150 g Champignons

Salz Pfeffer, Zitronensaft

klare Hiihnerbriihe (Fertigprodukt)

Das kiichenfertige Suppenhuhn waschen, in 2 /
kochendes Salzwasser geben, zum Kochen bringen und
abschaumen. Den geputzten, kleingeschnittenen Porree
hinzufiigen, gar kochen und aus der Briihe nehmen.
Die Briihe durch ein Sieb geben und 1 | davon
abmessen. Das Fleisch von den Knochen losen und evtl.
etwas klein schneiden.

Fuir die SoBe die Margarine zerlassen, das Meh/
hinzuftigen und unter Riihren so lange erhitzen bis es
hellgelb ist. Die Hiihnerbriihe hinzugieSen und mit
einem Schneebesen durchschlagen, darauf achten, dass
keine Klumpen entstehen und zum Kochen bringen.
Die Spargelstiicke und die Champignons abtropfen
lassen, mit dem Fleisch in die SoBe geben, kurz
autkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und klarer Hiihnerbriihe abschmecken.

Hierzu passt kornig gekochter Reis und Blattsalat.
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Putenschnitzel mit Pilz-Sahne-
Solle

(4 Personen)

4 Putenschnitzel

1 Dose Champignons
8 EL Ol

Salz, Pfefter

2 dicke Zwiebeln

1 Becher Sahne
etwas Zitronensaft

Die Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Mehl wenden und in heiBem Ol von beiden Seiten etwa
5 Min. braten. Aus der Pfanne nehmen und warm
stellen.

Champignons in Scheiben schneiden und zusammen
mit den wiirfelig geschnittenen Zwiebeln in dem
Bratfett braten. Mit der Sahne aufgiefen, mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen und mit
SolSenbinder andicken.

Diese PilzsolSe iiber die gebratenen Putenschnitzel
geben und servieren.

Hierzu schmeckt Risotto und Salat.
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Putensteaks mit Kisekruste

200 g Mohren

150 g Emmentaler Kise

4 Putenschnitzel

2 EBI. Mehl zum Wenden

3 EBL Of

Salz, weiller Pfeffer

4 Scheiben Friihstiicksspeck

Mohren schalen und grob raspeln, Kéise ebenfalls grob
raspeln. Schnitzel in Mehl wenden. 1 EBI. Ol in einer
grollen Pfanne erhitzen. Fleisch darin anbraten. Mit
wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Méhren und % der
Kaseraspel mischen. Mit Pfeffer wiirzen. Putenschnitzel
in eine grofBe flache Auflaufform legen. Kise-Mohren-
Mischung darauf verteilen und den librigen Kase
dartiberstreuen. Speckscheiben der Lange nach
halbieren und die Schnitzel damit belegen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 Grad/Gasherd
Stufe 3) ca. 15 Minuten tiberbacken.

Dazu schmecken Kroketten und Feldsalat.

@
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Hollandaise-Puten-Schnitzel

(4 - 6 Personen)

6 Putenschnitzel

Salz und Pfeffer,

1 gehackte Zwiebel

1 Dose Champignons

1 Becher stille Sahne

1 Paket Sauce Hollandaise
6 Scheiben Kise

Schnitzel waschen, in eine mit Ol gefettete Auflauf-
form legen, Zwiebel und bléttrig geschnittene
Champignons dariiberstreuen, jedes Schnitzel mit einer
Scheibe Kase belegen, Sauce Hollandaise nach
Packungsvorschrift zubereiten, Sahne und Sauce
Hollandaise tiber die Schnitzel gieen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten
backen.

Die Schnitzel konnen schon am Vortag zubereitet
werden und brauchen am nichsten Tag nur noch
gebacken werden. In diesem Fall Sauce Hollandaise
etwas abkiihlen lassen, dann in die Form geben, mit
Folie abdecken und in den Kiihlschrank stellen.

N
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Putengeschnetzeltes im
Nudelbett

(4 Personen)

600 g Putenschnitzel

1 Dose Champignons

2 rote Paprikaschoten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EBL Of

Salz, Pfeffer

% | Hiihnersuppe (instant)
1 Becher Sahne

150 g TK-Erbsen

1 - 2 ERL. heller Soenbinder
250 g breite Bandnudeln
% Bund Petersilie

Putenfleisch in Streifen schneiden, Pilze in Scheiben
schneiden und Paprika waschen, entkernen und
wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch ebenftalls wiirfeln.

Ol in einer groen Pfanne oder einem Brdter erhitzen.
Putenfleisch darin anbraten, herausnehmen, wiirzen.
Champignons, Paprika, Zwiebeln und Knoblauch im
Bratfett anbraten. Mit der Hiihnersuppe abloschen und
die Sahne einriihren. Fleisch und tiefgefrorene Erbsen
zufiigen und 5 Minuten bei schwacher Hitze kocheln
lassen. SoBenbinder einriihren und nochmals
autkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nudeln garen, abtropfen lassen und auf eine Platte
geben. Das Geschnetzelte dariibergeben und mit
Petersilie bestreuen.



Hirschgulasch
(fiir 4-5 Personen)

1 kg Hirschgulasch

1 groBe Knoblauchzehe

1 grofBe Zwiebel

% Flasche (400 ml) halbtrockenen Rotwein
1 Pck.. Maggi-Fix fiir Sauerbraten

1 Pck.. RahmsolSe

100 ml Sahne

Wildgewiirz, evtl Salz u. Pfeffer
Johannisbeergelee oder Waldfruchtgelee

Zubereitung:
Hirschgulasch gut abtrocknen und schart anbraten.

Nach und nach Zwiebel u. Knoblauch (fein geschnitten)
hinzufiigen. Mit Rotwein und etwas Wasser abloschen
und 1% Stunden kocheln lassen (mit Wildgewtirz und
evtl. Salz und Pfeffer gut wiirzen).

Wenn das Fleisch weich ist mit SauerbratensolSe und
der RahmsoflSe binden und die Sahne hinzufiigen. Mit
Gelee abschmecken und evtl. noch mal nachwiirzen.

Dazu passt gut: Spatzle oder Semmelknodel,

Birnenhdlften mit Preiselbeeren und Spatburgunder
Rose.
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Lamm-Auflauf

Zutaten.

1 Zwiebel, 2 EBI. O/

4 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1 kg mageres Lammfleisch ohne Knochen
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
75 ccm Weillwein oder Briihe
1 EBI. Zitronensaft

1 Fleischtomate

4 Eier

1 EBL Mehl

3 Becher Joghurt 10%

Fett fiir die Form

1 TL Majoran, Petersilie

Zwiebel vierteln und ganze abgezogene Knoblauch-
zehen in heillem Ol andiinsten. GrolSe Fleischwiirfel
zufiigen und mit Salz und Pfefter wiirzen. Wein und 75
ccm Wasser zugiellen. Im geschlossenen Topf etwa 1
Std. diinsten. Inzwischen Tomaten waschen, entkernen
und wiirfeln. Eier mit Meh!l und Joghurt verriihren. Mit
Salz und Pfefter wiirzen. Fleisch mit dem Sud in eine
ofenfeste Form fiillen. Die Ei-joghurt-Mischung iiber
das Fleisch gieen. Tomatenwiirtel dariiberstreuen. Mit
Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Form in den
Backofen bei 180° Heifluft 50 Min. backen. Form in
den letzten 20 Min. mit Pergamentpapier abdecken.
Mit Petersilie bestreut servieren.
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Lamm-Geschnetzeltes mit
Zucchini

Zutaten fiir 4 Personen:

650 g Lamm

5 EL Ol

Salz, Pfeffer

2 Zucchini

1 Aubergine

1 mittelgroBe rote Zwiebel
3 Knoblauchzehen

% TL Thymian

1 EL gemischte Krduter
150 g Creme fraiche

Zubereitung:
Das Fleisch in diinne Streifen schneiden. In einer

Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch 2-3 Minuten scharf
anbraten. Das Fleisch herausnehmen und Salz und
Pfeffer dariiberstreuen. Die Zucchini in diinne
Scheiben schneiden und die Auberginen wiirfeln. Die
Zwiebel und die Knoblauchzehen schélen, sehr fein
hacken und im verbliebenen Bratfett unter Riihren
garen. Das Fleisch wieder dazugeben und den Thymian
dariiberstreuen, gut verriihren und nochmals
abschmecken. Zum Schluss Creme fraiche unterrtihren
und einen Essloftel frische Krauter dariibergeben.
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Leber mit Ananas-Zwiebeln

(4 Personen)

4 Scheiben Leber 4 200 g

(Kalb, Schwein oder Rind)

Salz, Pfefter, Mehl

50 g Margarine

250 g Zwiebeln

6 Scheiben Ananas (aus der Dose)
gehackte Petersilie

Die Leberscheiben abspiilen, trockentupten, von Haut,
Sehnen und Rohren befreien und in Mehl wenden. Die
Margarine erhitzen, die Leber aut beiden Seiten darin
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.
Die geschilten, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in
die Pfanne geben und unter stindigem Wenden
brdunen lassen. Die Ananasscheiben abtropfen,
kleinschneiden, zu den Zwiebeln geben und kurze Zeit
mit erhitzen. Mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und
auf der Leber anrichten.

Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Hierzu passen Kartoftelptiree und griiner Salat.

&//?
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Hackbéllchen und Gemtise am
Spiel

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g gemischtes Hackfleisch

1Ei

1 EBl Tomatenketchup

Salz, Rosenpaprika

2 EBl Semmelbrosel

Jje 250 g rote und griine Paprikaschoten
250 g Champignons

3 EBI Of

Zubereitung (ca. 1 Std.):

Hackfleisch mit Ei, Tomatenketchup, etwas Salz und
Rosenpaprika vermischen und gut durchkneten. Nur
soviel Semmelbrosel zuftigen, bis der Fleischteig gut
zusammen- hilt. Mit angefeuchteten Hinden 24
Fleischkugeln formen, auf HolzspielSe stecken.
Paprikaschoten vierteln, entkernen, waschen und in
Stiicke schneiden. Paprika und Pilze abwechselnd aut 8
SpielSe stecken. Ol in einer grollen Pfanne erhitzen,
zuerst die HackspielSe rundherum darin anbraten, dann
die GemtisespielSe zufiigen. Alles bei mittlerer Hitze 10
Min. braten.

Dazu schmecken feingeschnittene rohe Zwiebeln und
Pommes Frites.



Geschmortes Zwiebelhackfleisch

(4 Personen)

5 Zwiebeln

3 EBL Of

300 g Hackfleisch
350 g Mohren

500 g Kartoffeln
400 ml Instantbriihe
150 g Tietkiihlerbsen
3 EBI. Tomatenmark
2 EBI. gehackte Petersilie
150 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer, Paprika

Zwiebeln in Halbringe schneiden und im erhitzten O/
andiinsten, Hackfleisch dazugeben, zerkleinern und
ebenfalls andiinsten bis es hell gebraunt ist.
Kartofteln und Mohren schilen und in % cm grofSe
Wiirfel schneiden, untermischen und 3 Minuten mit
diinsten. Die Briihe zugiefSen und mit den Gewtirzen
abschmecken. Zugedeckt 8 Minuten schmoren.
Erbsen durch kaltes Abspiilen auftauen und 5 Min. vor
Ende der Garzeit zufiigen. Tomatenmark
untermischen.

Das Ganze nochmals abschmecken und mit Creme
fraiche und Petersilie anrichten.
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Burgundergulasch
( Boeut Bourgionne )

800 g Rindfleisch

2 - 3 Zwiebeln

Butterschmalz oder Biskin

Salz, Pfefter, 1 TL Thymian

% - % | Rotwein

200 g Créme fraiche

evtl. etwas Sollenbinder oder Speisestirke
100 g Friihstiicksspeck

200 g frische Champignons (oder 1 Dose)

Fleisch in grobe Wiirfel schneiden, im heillen Fett
portionsweise krdftig anbraten, gewiirfelte Zwiebeln
kurz mitbraten. Wiirzen, mit Rotwein angielSen, so dal8
das Fleisch gut bedeckt ist, ca. 1 - 1 % Stunden
schmoren.

Créme fraiche zugeben und evtl. binden.

Gewiirtelten Speck auslassen, geputzte Pilze zugeben
und 10 - 15 min braten, kurz vor dem Servieren tiber
den Gulasch geben.

Mit Spatzle oder Kartoffeln und Salat servieren.

SN X vl
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Rindergeschnetzeltes

(4 Personen)

500 - 600 g Rindfleisch

(Keule, Rumpsteaks o. Filet)

2 dicke Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 Gewiirzgurken

4-5 Tomaten

8 EL O/

2 Becher saure Sahne oder Créme fraiche
2 TL Tomatenmark, 1 TL Senft

1 Péckchen Instant-BratensolSe

Das Fleisch unter flieSendem Wasser abspiilen, trocken
tupfen und in diinne Streifen schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin anbraten, mit
Salz und Pfefter bestreuen, aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln, ebentalls die
Gewiirzgurken. Die Tomaten kurze Zeit in kochendes
Wasser legen und hiuten. Die Zwiebelwiirfel und
geprelSten Knoblauchzehen in das Bratfett geben und
glasig diinsten. Gurken- und Tomatenwrirfel
hinzufiigen und kurz mit erhitzen. Saure Sahne,
Tomatenmark, Senf und Instant-BratensolSe
hinzuftigen und unterriihren. Die Solfe mit Salz und
Pfefter abschmecken, das Fleisch hineingeben und kurz
mit erhitzen.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln und griiner Salat
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Rheinischer Sauerbraten

1 % kg Rinderschmorbraten

Marinade:
je % - % | Wasser und Rotweinessig
1 % grole Zwiebeln in Ringen

Salz, 5 Wacholderbeeren
je 4 Nelken und Lorbeerbldtter

10 schwarze Pfefferkorner

Salz, Pfefter

% | Rotwein, 50 - 100 g Rosinen

2 EL Apfelkraut, 1 Becher Sahne
Speisestirke oder Soenbinder

Alle Marinadenzutaten kurz autkochen, abkiihlen
lassen und tiber das Fleisch gieen. Ca. 5 Tage
abgedeckt kiihl stellen.

Das abgetupfte Fleisch gut wiirzen, anbraten und mit
Rotwein und Marinade angieflen. 1% - 2 Stunden

schmoren, gegen Ende der Garzeit Rosinen zugeben.
Sahne und Apfelkraut unter die SolSe riihren, binden.

(q
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Riesenroulade mit Pilzfiillung

Zutaten fiir 6 Personen:

1 grofe diinne Scheibe Roulade (1kg)
200 g Champignons

100 g durchwachsener Speck

3 EBL O

1 Zwiebel,

% TL getrockneter Thymian

1 TL Salz

1 TL Senf

Y% TL Schwarzer Pfeffer

% | heilSe Fleischbriihe (Instant)
1/8 | Sahne

1 TL Speisestarke

Fleisch flachdriicken, Champignons putzen und blittrig
schneiden. Den Speck wiirfeln und in 1 TL O/
ausbraten; dann beiseite stellen. Zwiebel schilen,
feinhacken, mit Thymian, Salz, Pfeffer, Senf und 1 TL
Ol verriihren und auf das Fleisch streichen. % der
Pilzmischung darauft geben, Fleisch aufrollen und mit
Kiichengarn binden. Roulade im restlichen Ol von allen
Seiten scharf anbraten. Etwa die Halfte der Briihe
zugieBen. Fleisch zugedeckt 1 - 1% Stunden schmoren
lassen; gelegentlich etwas heile Fleisch-briihe zugielen
und Roulade dabei wenden. Wihrend der letzten 5 min.
die restliche Pilzmischung und die Sahne zufiigen. Die
Solle mit kalt angertihrter Speisestdrke binden.

Das palSt dazu: Spatzle oder breite Nudeln und Salat



Zwiebelfleisch

(4 Personen)

600 g Rindfleisch

300 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Majoran, Thymian

Pfefter, Salz, 1 Prise Zucker

8 EBL Ol

1 EBI. Essig

3/8 I Bouillon

200 ml saure Sahne

1 schwach gehaufter EBI. Mehl

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, diese halbieren und in
4 EBL. Ol glasig diinsten, dann die anderen Gewiirze
zufiigen, aus der Pfanne nehmen, restliches Ol erhitzen
und das streifig geschnittene Fleisch durchrosten, mit
Bouillon und Essig abloschen und die Zwiebeln
hinzufiigen, etwa 15 Minuten langsam garen. Saure
Sahne mit dem Mehl anriihren und die SoRe damit
binden und kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfefter,
Zucker und Essig nochmals pikant abschmecken.

Mit Kartofteln oder Nudeln servieren.
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Filettopf

1 Schweinefilet

1 Dose Erbsen und Mdohren,
1 Dose Pilze,

500 g Spargel

Aromat oder Fondor

SolSe:

2 EBIL Butter
Mehl

Milch

Salz, Pfefter
Muskat
Sahne

Spargel schilen und gar kochen und an eine Seite einer
grolen, gefetteten Auflaufform legen, gut abgetropfte
Erbsen und Mohren an die andere Seite der
Auflaufform geben, Schweinefilet in Scheiben
schneiden, braten und anschlieSend in die Auflaufform
schichten, im restlichen Bratenfett die in Scheiben
geschnittenen Pilze kurz anbraten und ebenftalls in die
Auflautform geben. Aromat oder Fondor dariiber
streuen.

Aus den Zutaten fiir die SolSe eine Mehlschwitze
bereiten und mit Sahne und Butter verfeinern. Diese
SolSe tiber das Gemtise und das Fleisch in die
Auflaufform geben und alles bei 200 Grad ca. eine %
Stunde im Backofen garen.
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Gemlise-Gratin mit Schweinefilet

(ca. 4 Personen)

400 g Schweinefilet

2 EBl. Butterschmalz

Salz, Pfefter, Petersilie

250 g Mohren, 500 g Kartoffeln
250 g Champignons

100 g deutscher Butterkase

1 Becher Schlagsahne

2 Eier, abgeriebene Muskatnul8

Zubereitung:

Fleisch waschen und trocken tupfen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Fleisch rundherum kraftig
anbraten und 5 Min. mit niedrigerer Temperatur
weiter braten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und etwas ruhen lassen. Méhren und
Kartoffeln schalen, waschen, in diinne Scheiben
schneiden und 5 Minuten blanchieren. Pilze putzen,
waschen und in dicke Scheiben schneiden. Kése fein
reiben. Sahne und Eier verriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. 3/4 des Kases unter die Eiermilch
riihren. Fleisch in Scheiben schneiden. Gemtise und
Fleisch in eine feuerfeste Form schichten. Eiermilch
dariibergiefen und mit Alufolie abgedeckt den Auflauf
im vorgeheizten Ofen (200°) eine Stunde backen. Folie
20 Min. vor Ende der Garzeit abnehmen und den
Auflauf mit dem restlichen Kise bestreuen. Mit
Petersilie garnieren.
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Hirtentopf

1 % - 2 kg Schweinenacken
500 g Zwiebeln

1 groBe Dose Brechbohnen
1 groBe Dose Erbsen

1 grol8e Dose Champignons
1 Glas Tomatenpaprika

1 Fl. ZigeunersolSe

Salz, Pfefter, Thymian

Fleisch klein wiirfeln, wiirzen und in einen Briter
geben. Die weiteren Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge tiber das Fleisch schichten, nochmal
wiirzen und soviel von der Gemiisefliissigkeit angielSen,
dass das Fleisch gut bedeckt ist.

Bei 200° C 2 - 2 % Stunden garen.

&
Dazu schmeckt Reis oder Weillbrot.
R’ =
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Lendchenauflauf mit Spargel

(ca. 5 - 6 Personen)

1 kg Schweinelendchen

1 Dose Champignons

1 grofBe Dose Spargel

1 Becher stile Sahne

1 Becher saure Sahne

1 Pickchen Sauce Hollandaise

100 g geriebener Emmentaler-Kise
Semmelbrosel, Butter

Salz, Pfeffer

Paprika

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in Scheiben
schneiden und in Butter anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und salzen und pfeftern. Im gleichen Fett die
Pilze braten, anschliefend den abgetropften Spargel
anbraten und herausnehmen. Stie und saure Sahne im
Sud mit der Hollandsoe aufkochen. Die Lendchen in
eine gefettete Auflaufform schichten und die
SahnesolSe darauf geben. Mit geriebenem Kése, Butter-
flockchen und Semmelbrosel bestreuen. Im Backofen
bei 250° etwa 45 - 60 Minuten backen.




Rahm-Geschnetzeltes mit
Nudelkruste

250 g feine Spaghetti

500 g Schweinegeschnetzeltes

400 g Mohren,300 g Champignons
1 Zwiebel, 2 EBL. Ol weiller Pfeffer
1 ERI. klare Hiihnersuppe (Instant)
2 EBI. Mehl, % Becher Schlagsahne
150 g Tiefkiihl-Erbsen

1 - 2 EBIL. Zitronensaft

2 EBI. Paniermehl, 40 g Margarine

Nudeln garen, auf einem Sieb abtropfen lassen.
Mohren und Pilze putzen und waschen. Méhren in
Wiirfel und Pilze in Scheiben schneiden. Zwiebel
schélen und fein hacken. Fleisch portionsweise in
heiBem Ol knusprig braun anbraten. Zwiebelwtirfel
zufiigen, mit andiinsten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen, Méhren und Pilze im Bratfett
andiinsten. Mit % | Wasser abloschen und autfkochen.
Briihe einriihren und alles zugedeckt etwa 10 Min.
kocheln lassen. Mehl und Sahne glattriihren. Ragout
damit binden und aufkochen lassen. Erbsen und Fleisch
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. In eine gefettete feuerfeste Form fiillen.
Nudeln daraufgeben. Paniermehl und Fett in Flockchen
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
225 Grad/Gasherd: Stufe 4) ca. 10 Minuten
tiberbacken.

Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren
Zubereitungszeit ca. 1% Stunde.
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Schaschlikspiele

SpielSe:

500 g Schweinegulasch

2 Scheiben Leber, 2 Schweinenieren

2 Scheiben Schweinebauch

Salz, Pfeffer, Paprika

8 mittelgroRe Zwiebeln

2 EBL Of

Sauce:

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

3/4 Tasse Oliven-Ol, % | Fleischbrtihe

3 geh. EBI. edelstier Rosenpaprika

1 7% TL Curry

% Flasche Tomatenketchup

Salz, Thymian

1 Lorbeerblatt, Petersilie
Zubereitung:
Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, Zwiebeln
schélen und in dicke Scheiben schneiden. HolzspielSe im
Wechsel mit Fleisch und Zwiebeln bestecken und mit
Gewtirzen gut bestreuen. Ol erhitzen und die SpielSe
darin kréftig anbraten. SpieRe herausnehmen. Fiir die
Sauce fein gehackte Zwiebeln und Knoblauch in O/
glasig diinsten. Paprika und Curry auf einmal
hineingeben und etwa 1 Min. mitdiinsten. Danach die
Briihe und den Tomatenketchup dazugielSen und mit
Gewiirzen bei mafiger Hitze 15 Min. kochen lassen.
Sauce schart abschmecken. Die SpielSe hineinlegen und
weich kocheln lassen. Nach Belieben die Sauce mit
Speisestarke binden.
Dazu passt Reis oder Baguettebrot.
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Geschnetzeltes Schweinefilet
chinesische Art

500 g Schweinefilet

3 EL SojasolSe

9 EL OI

3 Knoblauchzehen

1 Messerspitze gemahlener Ingwer

1% EL Speisestarke

5 EL Tomatenketchup

2 EL ChilisolSe

1 Dose Ananas (Abtropfgewicht etwa 350 g)
3 dicke Zwiebeln oder Friihlingszwiebeln
Salz, Pfefter, Sahne

Das Fleisch in feine Streifen schneiden. 3 EL Ol mit
SojasolSe, zerdriickten Knoblauchzehen, Ingwer und
Speisestdrke verriihren und das Fleisch darin wenden.
3 EL Ol erhitzen und das Fleisch darin unter stindigem
Riihren anbraten. Ketchup, Chilisole, abgetropfte,
zerkleinerte Ananas und 125 ml Ananassaft
hinzufiigen.

3 EL Ol erhitzen, in Scheiben geschnittene Zwiebel
darin anbraten. Fleisch und Zwiebeln mischen und mit
Salz, Pfeffer und % Becher stille Sahne abschmecken.

Hierzu passen kornig gekochter Reis und Nudeln.
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Schweinefleisch mit Curry und
Ananas

(ca. 5 - 6 Personen)

1 kg Schweinebraten
500 g grolle Zwiebeln

1 Dose Ananas

1 Flasche Curry-Ketchup

Das Schweinefleisch iiber Nacht in Zwiebelringe,
Ananas und Ketchup einlegen. Etwa % | Wasser hinzu
geben und im Backofen zugedeckt ca. 2 bis 2 %
Stunden bei 180° braten.

Das Fleisch herausnehmen und in Scheiben schneiden,
wieder in die SoSe legen und nochmals ca. 30 Min.
braten.

Hierzu passen Reis und Spatzle.
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Schweinefleisch siiB-sauer

(ca. 4 Personen)

400 g Schweineschnitzel
2 rote Paprikaschoten

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Dose Mandarinen

Salz, Pfeffer, Paprika

2 EL Ol

5 EL SojasolSe

3 EL Tomatenketchup
3/8 | Instant-Gemiisebrtihe
200 g gefrorene Erbsen
1 EL Speisestarke

4 EL siille Sahne

Fleisch in schmale Streifen schneiden und im erhitzten
Ol anbraten. Mit Salz, Pfefter und Paprika wiirzen.
Paprika und Lauchzwiebeln waschen und klein-
schneiden, zum Fleisch geben und kurz mitbraten.
SojasolSe und Ketchup hinzugeben, mit dem
Mandarinensaft und der Gemtisebriihe abloschen und
etwa 5 Minuten kocheln lassen. Die Erbsen zum Fleisch
geben und nochmals 4 Minuten kochen lassen.
Speisestarke mit 4 EL siier Sahne glattriihren, zum
Fleisch geben und autkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika abschmecken und die Mandarinenspalten
hinzufiigen.

Hierzu serviert man kornig gekochten Reis.



Schweinefilet auf Zucchini

(6 Personen)

1,5 kg Zucchini

Salz

2 Schweinetfilets

3 EBL O

Pfefter

3 Becher Creme fraiche
3 Knoblauchzehen

150 g Schafskise

Zucchini in Scheiben schneiden und in kochendem
Salzwasser 1 Minute kochen, abtropfen lassen, Filet in
etwa 2.5 cm dicke Scheiben schneiden, Fleisch von
beiden Seiten je 2 Minuten braten, aus der Pfanne
nehmen und mit Salz und Pfeftfer bestreuen. Creme
fraiche unter Riihren zum Bratensatz geben und
einmal autkochen lassen. Knoblauch hinzugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchini in eine
gefettete Fettpfanne oder Auflaufform geben, Fleisch
dartiber verteilen, zerbrockelten Schafskdse auch
dartiber verteilen, mit der SahnesoBe begielfen und im
vorgeheizten Backofen bei 225 Grad 10 - 15 Minuten
tiberbacken, bis der Kédse zerlautfen ist.

Dazu passt besonders gut Reis.
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Schweinemedaillons in
Paprikasahne

700 g Schweinefilet

180 g durchwachsener Speck (in Scheiben)
Salz, Pfefter

500 g frische Champignons oder
Dosenchampignons

3 Becher siille Sahne (a 200 g)

1 EL Paprika edelstil§

2 EL Tomatenmark

Fett fiir die Form, gehackte Petersilie

Filet abspiilen, abtrocknen, enthiuten und in 3 cm
dicke Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die einzelnen Stiicke mit Speck umwickeln.
Champignons abspiilen, in Scheiben schneiden und auf
dem Boden einer gefetteten Auflaufform verteilen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne, Tomatenmark und
Paprika verriihren und iiber das Fleisch geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 ° ca. 1 Stunde
garen.

Hierzu passen kornig gekochter Reis oder Nudeln und
griiner Salat.

"
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Senfbraten

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g magerer Schweinenacken

2 EBL. Senf

Salz, Pfeffer, Rosenpaprika

50 g durchwachsener gerducherter Speck
2 Zwiebeln

1/8 | Wasser

1 TL klare Briihe instant

1 Becher Magerjoghurt

100 g saure Sahne

1 Beutel Bratensauce instant

Zubereitung (ca. 1 % Std.)

Fleisch mit Senf bestreichen und mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen. Speck wiirfeln und in einer Pfanne
auslassen. Den Braten darin von allen Seiten kriftig
anbraten. Zwiebelwiirfel zufiigen und kurz

mitbrdunen.

Briihe nach und nach dazugieBen und zugedeckt ca. 1
Std. schmoren. Den Bratenfond mit_Joghurt und saurer
Sahne losen und mit Saucenpulver binden. Fleisch in
Scheiben schneiden und mit Sauce anrichten.

Dazu gehoren Salzkartoffeln.
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Schweinriickenbraten pikant
(4 - 6 Personen)

1 kg Schweineriicken

8 EL O

Salz, Pfeffer, Soja-SoSe, Tabasco

4 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln, 2 Mohren

2 Tomaten, 2 Gewiirzgurken

% | Instant-Fleischbriihe

2 EL Riibenkraut, Gewtirzgurkenessig
%% Becher siille Sahne, SoSenbinder

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfefter einreiben. Ol in einem Brattopf erhitzen und
das Fleisch darin von allen Seiten kréftig anbraten.
Kurz vor Ende der Anbratzeit mit den gepressten
Knoblauchzehen das Fleisch einreiben, die
geschnittenen Zwiebeln, die gewtirftelten Tomaten und
Mohren zum Fleisch geben und kurz mitbraten. Mit der
Instant-Fleischbriihe abloschen und in ca. 1% Stunden
garen. % Stunde vor Ende der Garzeit die
Gewlirzgurken hinzufiigen und mit den restlichen
Zutaten die SoRe pikant abschmecken. Nach dem Ende
der Garzeit mit dem SolBenbinder andicken und vor
dem Servieren die stile Sahne hineingeben.

Hierzu passen Salzkartoftfeln, Bohnen und griiner Salat
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Bolognese - Schnitzel

Zutaten:

6 Schnitzel

250 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer, Paprika

1Ei

1 Dose Champignons

2 Becher stilSe Sahne

2 Pdackchen Bolognese - Fix (Maggi)
6 Scheiben Kise

Die Schnitzel mit Pfeffer und Salz wiirzen und in eine
Fettptfanne legen.

Hackfleisch wiirzen und zu einem Teig kneten.
Hackfleisch auf die Schnitzel streichen, Champignons in
Scheiben auf die Schnitzel legen. Bolognese - Fix mit
Sahne verriihren und tiber die Schnitzel gielSen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ca. 40 - 60
min. backen. Kise aut die Schnitzel legen und weitere
10 - 15 min. uberbacken.
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Schnitzeltopf

(8 Personen)

8 Schnitzel

Pfefter, Salz, Paprika

200 g gekochten Schinken

400 g mageren Speck

8 dicke Zwiebeln

4 Dosen Champignons

1 Dose Pfifterlinge

4 - 6 Sahne (je 200 g)

3 -4 EBL Curry

2 Pakete Rahmsol8e im Doppelpack
1 Paket Geschnetzeltes ,, Stroganoff Art“

Schnitzel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen, braten
und in Streifen schneiden. Zwiebeln in Scheiben
schneiden und diinsten. Speck kleinschneiden und
ebentalls dinsten. Schnitzelstreifen, Zwiebeln, Speck
und Pilze in einen Bréater fiillen.

Sahne mit Curry, Rahmsol8e und Sollenpulver fiir
Geschnetzeltes verriihren und tiber die anderen
Zutaten geben.

Mindestens 6 Stunden stehen lassen, dann bei

180 - 190 Grad 1% Stunden im geschlossenen Topf im
Backofen garen.

Dazu schmecken Spitzle und frischer, griiner Salat.
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Schélrippchen auf amerikanische
Art

2 Lagen Schélrippchen
(vom Metzger in mundgerechte Stiicke schneiden lassen)
mit kaltem Wasser kurz abspiilen und trocken tupfen.

Zutaten fiir die Marinade:

1 Tasse Tomatenketchup
6 EBIl Sojasauce

2 EBI. Honig

% Tasse Of

1 TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten solange verriihren, bis eine cremige Masse
entsteht. Die Rippchen von beiden Seiten dick
bestreichen. Die marinierten Rippchen auf einem
Backblech oder dem Grillrost aut der mittleren Schiene
im Umluftofen bei 160° ca. 1 Std. grillen.

Dazu passen Folienkartoffeln oder Fladenbrot.
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Wurstgeschnetzeltes

(ca. 4 - 5 Portionen)

500 g Fleischwurst

100 g durchwachsenen Speck
250 g Zwiebeln

250 g Champignons

1 gestr. EL scharfer Sent

1 EL Margarine

2 Becher saure Sahne

Salz, Pfefter, Zucker, Petersilie
Instant-Fleischbriihe

Mehl/

Wurst in Streifen schneiden, Speck wiirfelig schneiden,
Zwiebel in Ringe schneiden und die Champignons
blattrig schneiden.

Fett und Speck in einen Brattopf geben und glasig
werden lassen. Zwiebeln, Wurst und Champignons
hineingeben und darin anbraten. Mit ca. % [
Fleischbriihe abloschen und in 5 - 7 Minuten garen. Die
SolBe mit Salz, Pfeffer, Zucker und Sent abschmecken.
Das Mehl mit der sauren Sahne anriihren, in die
kochende SolSe geben und nochmals kurz autkochen
lassen. Die kleingeschnittene Petersilie hineingeben.

Zu diesem Gericht serviert man Salzkartoffeln und
Salat.

85



Notizen
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Blumenkohl polnische Art

Zutaten fiir 4 Personen:
1 groBen Blumenkohl!
Salz

Muskat

2 hart gekochte Eier

1 Bund Petersilie

50 g Butter

4 EL Semmelbrosel

Blumenkohl putzen und griindlich waschen, in viel
gesalzenes, kochendes Wasser geben. In 30 min. gar
kochen. 5 min vor Ende der Garzeit mit Muskat
wiirzen.

Eier schédlen und fein wiirfeln. Petersilie waschen,
abtrocknen und hacken. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Semmelbrosel darin anbraten. Eierwiirfel und
Petersilie darin erhitzen.

Blumenkohl auf einer vorgewdrmten Platte anrichten.
Mit den in der Pfanne gebratenen Zutaten liberziehen
und servieren.

Das passt dazu: Schweine- oder Kalbsbraten mit Sole.
Petersilienkartoffeln dazu.

86



Blumenkohl mit TomatensoBe
(4 Portionen)

1 Blumenkoh!

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

1 Paket passierte Tomaten
75 g Tomatenmark

Pfeffer, Muskat, Zucker

1 EBL Creme fraiche

250 g junger Gouda

Blumenkohl putzen, waschen und in kochendem
Salzwasser 15 - 20 Minuten garen, abtropfen lassen.
Hackfleisch braten, bis es kriimelig ist. Zwiebeln
wiirfeln und in dem Hack glasig werden lassen.
Passierte Tomaten und Tomatenmark zugeben und
etwa 5 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zucker abschmecken und die Creme
fraiche unterriihren. SoSe in eine Auflaufform geben.
Blumenkohl daraufsetzen. Kisescheiben aut den
Blumenkohl legen und im Backofen bei 250 Grad ca. 5
min. tiberbacken.




Uberbackener Blumenkohl

Zutaten.

1 Blumenkohl, in Roschen
Salzwasser

etwas Butter

1/4 [ siille Sahne

125 g geriebener Kise

3 Eier

Salz, Pfefter, Muskat

80 g Butter

Zubereitung:
Blumenkohl in Salzwasser gar kochen, abschiitten und

die Roschen in eine gebutterte Form fiillen.

Sahne, Kise, Eier und Gewtirze verquirlen und iiber
den Blumenkohl gielSen.

Butterflockchen obenauft verteilen.

Unter dem Grill goldgelb backen.

£ E
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Gemiiseragout mit Wiirstchen
(4 - 6 Portionen)

1 kg Kohlrabi

500 g Méhren

Butter

Y% | klare Briihe (Instant)
1 Becher Sahne

4 Wiirstchen

1 Paket junge Erbsen (300 g, TK)
2 EBI Zitronensaft
Zucker, Salz, Pfeffer,

2 EBL Mehl zum Binden
2 Eigelb

1 Bund Petersilie

Kohlrabi schilen und wiirfeln, Méhren putzen und in
Scheiben schneiden. Kohlrabi in Butter andtinsten.
Briihe und Mohren zugeben, Sahne zugielSen,
verriihren und alles bei milder Hitze zugedeckt

20 - 25 Minuten garen.

Die Wiirstchen schréig in Scheiben schneiden, mit den
nicht aufgetauten Erbsen zum Gemiise geben und heil§
werden lassen.

Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Mehl mit etwas Wasser verriihren, zugeben und kurz
autkochen lassen. Eigelb verquirlen und einrtihren,
nicht mehr kochen lassen.

Petersilie hacken und tiber das Gemtise streuen.

Dazu passt Kartoffelpiiree.
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Gefiillte Kohlrabis

(Rezept 1)

4 Kohlrabis

4 dicke Scheiben gekochten Schinken
1 Zwiebel

1 ERI. Butter

1 ERI. Mehl

% | Creme fraiche

3 ERI. gehackte Petersilie

100 g Gouda

Kohlrabis waschen, schilen und 30 Minuten in
Salzwasser garen. Dann Deckel abschneiden, Kohlrabis
aushohlen und das Innere wiirfeln. Pro Kohlrabi 1
Scheibe gekochten Schinken in feine Streifen
schneiden. Gehackte Zwiebel in einer Pfanne mit Butter
glasig werden lassen. Mehl unterriihren, mit Creme
fraiche abloschen. Gemtisewtirfel, Schinken und
Petersilie zufiigen. Die Kohlrabis mit der Masse fiillen.
Kdse reiben, zusammen mit einigen Butterflockchen
auf die Kohlrabis verteilen. Backofen auf 225 Grad
vorheizen. Kohlrabis etwa 20 Minuten tiberbacken.




Gefiillte Kohlrabi

(Rezept 2)

Zutaten fiir 4 Personen:

4-6 Kohlrabi, Salz

Fuir die Fuillung:

Kohlrabiblitter

300 g Hackfleisch, 1 dicke Zwiebel
2 Eier, 2 EL Semmelbrosel

Salz und Pfeffer

Fiir die SolSe:

40 g durchw. Speck, 1 EL Butter
3/8 | heille Instant-Fleischbriihe
2 TL Mehl 4 EL Sahne

Salz, weillen Pfeffer

Kohlrabi waschen, zarte Blitter abschneiden, beiseite
legen. Kohlrabi schilen, in kochendes, gesalzenes
Wasser geben und 30 min. garen. Leicht abkiihlen
lassen. Aushohlen. Gemtisefleisch fein hacken, auch die
frischen Kohlrabiblitter und die geschélte Zwiebel. Mit
Hackfleisch, Eiern und Semmelbroseln, Salz und Pfeffer
mischen. Kréftig abschmecken. Kohlrabi damit fiillen.
Durchwachsenen Speck wiirfeln. In einem breiten Topf
mit der Butter ausbraten. Kohlrabi in den Topf stellen.
HeilSe Fleischbriihe angiefen. Zugedeckt 20-30 Min.
garen. Kohlrabi in einer Schiissel anrichten. Mehl mit
der Sahne verquirlen. Sofe damit binden und ab-
schmecken. Um die Kohlrabi gielfen und servieren.

Das passt dazu: Salzkartofteln
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Kobhlrabi in Kisesofe
(4 - 6 Personen)

1 % kg Kohlrabi

2 EL Margarine oder Butter
% | Instant-Gemtisebriihe
30 g Margarine, 30 g Mehl/
3/8 | Gemuiseflissigkeit

2 Ecken Schmelzkase
gehackte Petersilie

Kohlrabi schéilen, waschen, halbieren und in Streifen
schneiden. 2 EL Margarine zerlassen, die Kohlrabi darin
andiinsten, die Instant-Gemiisebriihe hinzufiigen und
in 10 Minuten gar kochen lassen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen und die Gemuisefliissigkeit auffangen.

Fiir die SoBe: Die Margarine zerlassen, das Mehl darin
hellgelb diinsten, mit der Gemiiseflissigkeit autfiillen,
mit einem Schneebesen durchschlagen und 5 Minuten
kochen lassen. Die Schmelzkdseecken hinzufiigen und
erhitzen bis der Kase geschmolzen ist, die Kohlrabi in
die SoBBe geben und mit erhitzen. Vor dem Servieren
die gehackte Petersilie hinzufiigen.

Hierzu passen Frikadellen und Butterkartofteln
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Kohlrabi-Méhren-Gratin

4 kleine Kohlrabi

500 g Mohren

50 g Lachsschinken

1 Becher Sahne

1Ei

100 g Schafskiése

Pfefter, Salz

nach Geschmack % TL Ktimmel

Gemise in diinne Scheiben schneiden, Schinken
wiirteln, abwechselnd in eine gebutterte Auflaufform
geben. Sahne und Ei verquirlen, fein zerbroselten Kise
mit Gewtirzen zur Sahne geben, iiber das Gemiise
gielen. Bei 200° C ca. 45 Min. iiberbacken.
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Lauch-Auflauf

Zutaten fir 4 Personen:

4 Stangen Lauch

Salz

4 hart gekochte Eier

150 g Friihstiicksspeck

Butter oder Margarine fiir die Form
weillen Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie

100 g geriebenen Kése

Lauch putzen und abspiilen, in groe Stiicke schneiden,
und in leicht gesalzenem Wasser 5 min. kochen.

Eier schélen und in Scheiben schneiden, Speck in
Wiirfel oder Streifen schneiden.

Feuerfeste Form einfetten und Speck hinein geben.
Vorsichtig mit Pfeffer wiirzen und mit Petersilie
bestreuen.

Eischeiben darauf verteilen.

Lauch aus der Briihe nehmen und in die Form geben.
Mit Kdse bestreuen, in vorgeheizten Ofen auf die
mittlere Schiene stellen. 20 min. tiberbacken.

E-Herd: 225 Grad, Gasherd: Stufe 4
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Mangoldréllchen

16 schone Mangoldblatter
200 g Frischkése

1Ei

Salz, Pfeftfer

1 rote Paprikaschote

2 EL gehackte Krduter
evtl. etwas gekochter Reis
1 - 2 Zwiebeln

1 Pckg. Tomatenpiiree

Mangold in Salzwasser blanchieren, die Stingel aus den
Blittern herausschneiden. Frischkidse mit Ei, Gewtirzen,
Kriutern und der sehr fein gewiirfelten Paprikaschote
mischen, evtl. noch Reis unterriihren. Fiillung auf den
Mangold geben, aufrollen und binden oder mit
Rouladennadeln feststecken. Die Zwiebeln andiinsten,
mit Tomatenpiliree aufgielen, evtl. noch Knoblauch
zugeben und wiirzen. Mangoldrollchen in die SolSe
legen und darin ca. 20 Minuten dlinsten.

Dazu passt am besten Reis und frischer Salat.



Bohnen-Mohrengemiise
(4 - 6 Personen)

1 kg Rinderbraten

2 grolle Zwiebeln

1 kg Bohnen

% kg Mohren

Salz, Pfefter, Bohnenkraut
etwas Worcester-Sauce

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Margarine im
Topf erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Zwiebeln
schélen, wiirfeln und hinzufiigen. Mit % | Wasser
abloschen und im Schnellkochtopf etwa

45 Minuten schmoren. Danach den Topt offnen, die
geschnittenen Bohnen und Mohren hinzufiigen und
alles nochmals % Stunde schmoren lassen. Vor dem
Servieren mit Bohnenkraut, Salz, Pfefter und
Worcester-Sauce abschmecken.

Dazu werden Salzkartofteln serviert.
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Mohren mit Fenchel

700 g Mohren

700 g Knollenfenchel
1 Zwiebel

3 EL Butter

Salz, evtl. Aromat

Mohren und Fenchel putzen und in Scheiben schneiden
(Fenchel lings), Fenchelgriin zur Seite legen. Beides in
Salzwasser knapp gar kochen. Zwiebel in der
zerlassenen Butter andiinsten, Gemiise zugeben und
evtl. noch etwas abschmecken.

Mit dem gehackten Fenchelgriin bestreut servieren.

Lasst sich auch gut tiberbacken:

Gemuise in eine Auflaufform geben, mit 150 g Krduter-
schmelzkése in diinnen Scheiben belegen,

10 - 15 Min. bei 200° C iiberbacken.
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Mohrengemiise mit Honig

750 g Mohren
% TL Salz
etwas Pfefter

15 Tasse Wasser
1 EL Butter

1 EL Honig

Die Mohren putzen, waschen und in gro8e Scheiben
oder Stifte schneiden.

Die Butter im Topf erhitzen, Mohren, Salz, Honig und
Wasser hinzufiigen und bei milder Hitze etwa

25 Minuten garen lassen. Eventuell mit etwas Mehl/
binden.

Hierzu passen Salzkartofteln und Schweineschnitzel.
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Paprika-Bohnen-Gemiise

2 Zwiebeln

3 - 4 Tomaten

500 g Paprika (rot + griin)

500 g griine Bohnen

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Speisestirke

500 g Hackfleisch (zubereitet wie Frikadellen)

Zwiebeln in einem breiten Topf andiinsten, geputzte
und geschnittene Paprika und Bohnen sowie
abgezogene und gewtirfelte Tomaten zugeben, wiirzen,
insgesamt ca. ¥ Stunde kocheln lassen. Aus dem
Hackfleischteig kleine Béllchen formen, nach ca. 10
Minuten ins Gemtise geben und darin gar ziehen
lassen. Nochmal abschmecken und evtl. binden.

Dazu Reis servieren.
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Paprikagemiise

(4 Personen)

2 gelbe Paprikaschoten

2 griine Paprikaschoten

1 Gemiisezwiebel

4 EBL Of

1 - 2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblitter

2 EBL. Zitronensaft

1 Teel. getrockneter Thymian
Salz, Pfefter

1 Bund glatte Petersilie

Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen und
grob zerschneiden, Zwiebel pellen, vierteln und langs in
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Paprika-schoten
zugeben und darin glasig diinsten.

Knoblauch pellen und mit der Knoblauchpresse dazu-
pressen. Mit Lorbeer, Zitronensaft, Thymian, Salz und
Pfefter wiirzen und das Ganze zugedeckt bei milder
Hitze 20 Minuten garen.

Die gehackte Petersilie kurz vor dem Servieren
driiberstreuen.
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Gefiillte Paprikaschoten

(ca. 4 Personen)

4 - 5 rote Paprikaschoten

1 Dose Champignons, 2 Zwiebeln

80 g durchwachsener Speck

Petersilie, Paprikapulver

Salz, Pfefter, Zucker

4 Eier, 3 EL Wasser

1 Becher stile Sahne, 1 Becher saure Sahne
Bratfett, O/

Die Paprikaschoten um den Stiel herum einschneiden,
diesen mit den Kernen herausziehen und kalt
aussplilen. Wasser in einem Topf erhitzen, die
Paprikaschoten ca. 5 Minuten kochen und abgielSen.
Bratfett in einer Pfanne erhitzen, den wiirfelig
geschnittenen Speck, die kleingeschnittenen Zwiebeln
und die in Scheiben geschnittenen Champignons hinein
geben und unter stindigem Riihren etwa

5 Minuten braten. Die Eier mit Wasser und Salz
verquirlen und die kleingeschnittene Petersilie
hinzufiigen. In die Pfanne geben und unter langsamem
Riihren stocken lassen. Dann in die abgetropften
Paprikaschoten fiillen. Eine Auflaufform mit Ol fetten
und die gefiillten Schoten hineinsetzen. Die stilfe Sahne
mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken und tiber die Schoten gielfen. Mit
Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen 30
Min. bei 250° garen. Nach etwa 25 Min. die saure
Sahne zu den Schoten giellen und weitere 5 Min. garen.
Hierzu serviert man Risotto.
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Rosenkohl-Schinken-Gratin
(4 Personen)

1 kg Rosenkohl

125 Schinken

125 g durchwachsener Speck
200 g Gouda-Kése

1 Becher saure Sahne

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

Rosenkohl putzen, waschen und in kochendem
Salzwasser bilfest garen. Durchwachsenen Speck und
Schinken klein schneiden und zusammen mit dem
Rosenkohl in eine Auflaufform schichten.

Kdése fein reiben. Saure Sahne, Eier und Kése
verriithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und tiber den Rosenkohl geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 190° etwa 30 Minuten
backen.

Hierzu passen gebratenes Fleisch und Salzkartoffeln.
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Rote Bete mit Mandelsofe

600 g Rote Bete
30 g Butter

1 EL Honig
Salz, Pfefter

100 g abgezogene, gemahlene Mandeln
40 g Butter

2 Knoblauchzehen

125 ml Gemiisebriihe

200 g Creme fraiche

evtl. % Bund frischer Majoran

Rote Bete waschen, schélen, in schmale Spalten
schneiden, mit dem Honig in der Butter andiinsten,
wiirzen, evtl. etwas Briihe zugeben und gar diinsten.
Inzwischen Mandeln in einer trockenen Pfanne
hellbraun anrésten, Butter zugeben und kurz
durchschwitzen. Gepressten Knoblauch, Briihe und
Creme fraiche zugeben und einige Minuten kocheln
lassen. Abschmecken, gehackten Majoran zugeben und
zum Gemlise servieren.
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Spargel mit Zitronen-
Béchamelsauce

2 kg Spargel (als Beilage reichen 1200 g)

20 g Butter

20 g Mehl

300 ml Spargelwasser (oder Briihe)
% Becher Sahne

Schale von 1 Zitrone und 2 EL Saft
2 EL Kapern mit 1 EL Kapernsud
Salz, Pfefter, Worchestersauce

Geputzten Spargel in Salzwasser mit etwas Butter und
Zucker in 15 - 20 Minuten gar kochen.
Mehlschwitze mit Spargelsud und Sahne abloschen, ca.

5 min kécheln. Zitronenschale und -saft und Kapern
mit Flissigkeit unterriihren, abschmecken.
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Zucchini-Quiche

Teig:

250 g Mehl Typ 1050
1 TL Backpulver

1Ei

100 g Margarine

% TL Salz

Belag:
600 g Zucchini

3 Eier

150 g Créme fraiche
100 g Schmand

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig herstellen und
eine Springform mit 3 cm Rand damit auslegen.
Zucchini grob raspeln, mit Eiern und Sahne verriihren
und pikant abschmecken. Auf den Teig geben und bei
180 - 200° C ca. 50 - 60 Min. backen.

Eventuell nach 30 Minuten mit geraspeltem
Emmentaler bestreuen.



Zucchinipldtzchen

750 g Zucchini

2 Eier

1 grofBe Zwiebel

4 EL Meh!

Salz, Pfefter, Muskat

Butter oder Margarine zum Braten
Zucchini (ohne Kerne) grob raspeln, mit der fein
geschnittenen Zwiebel und den tibrigen Zutaten gut
mischen. Portionsweise in einer Pfanne flache Kiichlein
von beiden Seiten hellbraun braten.
Achtung: Teig nicht lange stehen lassen, er wird sonst

zu flissig.

Mit Salat und Quark oder Schmand mit vielen frischen
Krdutern servieren.
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Zucchini Ragout

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EBL Ol

500 g gemischtes Hackfleisch
Pfefter, Zwiebelsalz, Edelsiifpaprika
750 g Zucchini

500 g Tomaten

Salz, Majoran

2 EBI. Krduteressig

Dill und Petersilie

Zubereitung (ca. 45 Min.):

Gehackte Zwiebeln und Knoblauchzehen in heilem O/
andiinsten. Hackfleisch zufiigen und kriftig anbraten.
Mit Pfefter, Zwiebelsalz und Paprika wiirzen. Zucchini
in Scheiben schneiden, Tomaten abziehen und vierteln
und alles zum Fleisch geben.

Salz, Majoran, Essig hinzufiigen und alles zugedeckt
etwa 30 Minuten garen.

Zum Schluss alles vorsichtig unterheben, abschmecken
und mit Krdutern bestreuen.

Dazu passt Reis.
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Zucchini-Tomaten-Gemitise

1 grofle Zucchini

1 groBe Zwiebel

1 griine Paprikaschote
1 groBe Dose Tomaten
ol

Salz

Pfeffer

Paprika edelstil8

Die Zwiebel wiirfeln und im heilen Ol glasig diinsten.
Die klein gewiirfelte Zucchini und die in Streifen
geschnittene Paprikaschote zufiigen, 5 Minuten bei
kleiner Hitze weiter diinsten. Die Tomaten mit Briihe
zufiigen und 5 Minuten im geschlossenen Topf garen
lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.
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Griechischer Bauernsalat

1 Glas Oliven
1 Glas milde Peperoni
Jje 1 griine, rote und gelbe Paprikaschote
1 Pickchen Feta Schafskase
2 - 3 Tomaten
3 -4 EBL Mais
2 Pickchen Italienische SalatsolSe
4 EBI. Ol

Paprikaschoten, Schafskdse und Tomaten wiirfeln.
Peperoni in kleine Stiicke schneiden.
Die SalatsofSe nach Packungsvorschrift anriihren und

zugeben.
Alles gut miteinander verriihren.

iﬁﬁ*ﬁ

—_—
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Bohnensalat

1 Dose weilSe Bohnen

1 Glas rote Paprikastreifen
% Glas Zigeunersauce
Petersilie

Bohnen und Paprika abtropfen lassen. Petersilie

hacken. Alles zusammen mit der Zigeunersauce
vermischen.

Chinakohlsalat
mit amerikanischer Soe

Sole:

35 g Zucker

1 gestr. TL Selleriesalz

1 geh. TL siiller Rosenpaprika

5 EL Orangensaft (frisch gepresst)
2 - 3 EL Weinessig (evtl. weniger)
1 kleine fein gehackte Zwiebel

Y% - % Tasse Salatol (evtl weniger)

Sollenzutaten gut verschlagen, 1 Stunde kalt stellen.
Mit 500 g fein geschnittenem Chinakohl mischen,

sofort servieren.
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Heringssalat

1 mittelgrolSes Glas Bismarckheringe
1 mittelgrofes Glas gekochte Rote Bete
400 g gekochte Pellkartoftfeln

% Glas eingelegte Essiggurken

150 g gekochtes Rindfleisch

100 g Fleischwurst

2 hart gekochte Eier

80 g gehackte Haselntisse

20 g gehackte Walniisse

1 dicker Apfel

1 Zwiebel

Salz, Pfefter, Zucker

1% EL Miracel Whip

1 EL Mayonnaise

1% EL siile Sahne

Am Vortag die gehackten Niisse im Rote-Bete-Sud
marinieren.

Die angegebenen Zutaten in kleine Wiirfel schneiden,

in einer Salatschiissel mischen und mit Salz und Pfefter
wiirzen.

Fiir die SoBe Miracel Whip, Mayonnaise und Sahne
verriihren, kriftig mit Salz, Pfefter und Zucker
abschmecken, tiber den Salat geben und
darunterziehen. Kiihl stellen und gut durchziehen
lassen.

114



Herrensalat

1 Glas geraspelte Sellerie
1 Glas Silberzwiebeln

1 gekochte Beinscheibe
6 Pellkartoffeln

3 saure Apfel

1 Tube Remoulade
1 Becher Sahne
Salz, Pfefter, Curry

Silberzwiebeln, Fleisch, Kartoffeln und Apfel klein
schneiden.

SolSe aus Selleriefliissigkeit, Remoulade, Sahne und
Gewiirzen bereiten, alles mischen und etwas
durchziehen lassen.
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Kise-Salat

Zutaten:

300 g Oldenburger Burlander Kise (oder Gouda)
100 g blaue Trauben

100 g griine Trauben

200 g Honigmelone

50 g Walniisse

150 g Creme fraiche, etwas Zitronensaft

2 Essloffel Rotwein, Pfefter, Salz,

1 Bund Dill

Zubereitung:
Trauben waschen, halbieren und entkernen.

Honigmelone teilen, entkernen und in Wiirfel
schneiden.

Den Kise in Scheiben, dann in feine Stifte schneiden,
Walntisse hacken.

Diese Zutaten miteinander mischen.

Aus den restlichen Zutaten ein Dressing anriihren und
tiber den Salat geben, kurz durchziehen lassen und
servieren.
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Krautsalat

1 Weilskohl

Sole:

% Flasche Sprudel

1 Tasse O/

1 Tasse Zucker

2 Tassen Krduteressig
2 EBI. Salz

Pfefter

Weillkohl in diinne Streifen schneiden. Die Zutaten fiir
die SolSe gut verriihren und tiber den Weillkoh! geben.

Der Salat sollte einen Tag vorher zubereitet werden. Er
kann auch noch gut nach 4 - 5 Tagen gegessen werden.



Bunter Nudelsalat

Zutaten:

250 g Nudeln

Salz, 2 EBL O/

1 Bund Suppengemiise

200 ml kriéftige Fleischbriihe (Instant)
1 Bund Radieschen, % Salatgurke
150 g Allgauer Emmentaler

150 g roher Schinken

Dressing:

% Bund Petersilie

2-3 Schalotten

Salz, Pfefter

3-4 ERI. Essig, 4-5 EBI. Of
gemahlene Muskatnuss

Nudeln kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Mit 1 ERI. Ol verriihren. Suppengemiise putzen, % cm
grol wiirfeln, in 1 EBI Ol anschwitzen, Briihe angielfen
und biffest kécheln. Radieschen putzen, waschen,
halbieren und vierteln. Gurke waschen, schilen und
% cm grol8 wiirteln.

Schinken in schmale Streifen teilen.

Petersilie hacken, Schalotten abziehen, fein schneiden
und kurz mit heillem Wasser iiberbriihen.

Aus Salz, Pfeffer, Essig und Ol eine Marinade riihren.
Schalotten und Petersilie unterheben. Mit Muskat
wiirzen.

Nudeln mit Suppengemiise usw. verriihren und
Marinade dazugeben.
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Nudelsalat

125 g Nudeln

2 hart gekochte Eier

125 g gekochter Schinken
275 g Erbsen

175 g Spargelstiicke

Solle:

3 EL Miracel Whip

4 EL Sahne

8 EL Gemuisefliissigkeit
1 EL Essig

Salz

Pfefter

Zucker

Nudeln in 1 | Salzwasser kochen. In ein Sieb schiitten,
mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen
lassen.

Schinken in Wiirfel schneiden. Die Eier pellen und
ebentalls in Wiirfel schneiden. Das Gemtise abtropfen
lassen und die Flissigkeit auffangen.

Miracel Whip, Sahne, Gemiisefliissigkeit und Essig zu
einer SolSe verriihren und mit den Gewiirzen

abschmecken.

Die SolSe mit den Zutaten vermengen, gut durchziehen
lassen und evtl. nochmals nachwiirzen.
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Bunter Reissalat

2 Beutel Reis

Je 1 rote und griine Paprikaschote
1 Dose Mandarinen

1 saurer Apfel

1 kl. Zwiebel

Sole:

2 EL saure Sahne

1 EL Mayonnaise

1 Becher stilSe Sahne
1 EL Essig

Salz, Pfefter

Reis kochen und abkiihlen lassen. Mandarinen
abtropfen, restliche Zutaten fein wiirfeln.

SoBenzutaten verriihren, mit den restlichen Zutaten
mischen, etwas durchziehen lassen. Evtl. noch etwas

fliissige Sahne zugeben. @

)

00000
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Reissalat mit Hackfleisch

2 Beutel Reis
1 Pfund Hackfleisch
1 griine, 1 rote und 1 gelbe Paprikaschote

SolSe:
1 Glas Miracel Whip,
1 Glas ZigeunersoSe

Reis nicht zu weich kochen, Hackfleisch anbraten und
die Paprikaschoten wiirfeln.

Miracel Whip und ZigeunersolSe mischen und die
anderen Zutaten unterrtihren.

Rote-Beete-Salat

1 Glas Rote Beete
5 Eier
ca. 250 g Fleischsalat

Die Rote Beete in Wiirfel schneiden.

Die Eier hart kochen, schédlen und ebentalls in Wiirfel
schneiden.

Alles zusammen mit dem Fleischsalat vermischen
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Sauerkrautsalat

250 g gekochter Kasseler

250 g Sauerkraut

5 Scheiben Ananas

2 Apfel

2 EL Mayonnaise

2 EL saure Sahne

3 EL stilfe Sahne

Zucker, Dill, Zitronensaft, Rosmarin

Kasseler, Ananas und Apfel in feine Streifen schneiden.
Das Sauerkraut ebenfalls etwas klein schneiden und
mit den iibrigen Zutaten vermischen.

Mayonnaise, saure und stille Sahne verriihren, mit
Ananassaft, Zucker, Zitronensatt, Dill und Rosmarin
abschmecken, die SahnesofSe tiber den Salat geben und
verrtihren.

Etwa 2 - 3 Stunden im Kiihlschrank kiihlen und dann
servieren.
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Schichtsalat

( Rezept 1 / ca. 4 Personen)

1 kleines Glas Selleriestreifen
1 Dose Mais

5 hart gekochte Eier

5 Scheiben gekochter Schinken
1 Dose Ananasscheiben

1 saurer Apfel

1 groBBe Stange Porree

% Glas Miracel Whip

1 Becher saure Sahne 200 g
Ananassaft, Zitronensaft

Selleriestreifen und Mais lagenweise in eine grofSe
Salatschiissel geben. Den gekochten Schinken, den
Ananas und den Apfel in feine Streifen schneiden. Den
Porree in Ringe schneiden und jeweils lagenweise zum
Salat geben. Zum Schluss den Salat mit den hart
gekochten, in Scheiben geschnittenen Eiern abdecken.

Fiir die SalatsoBe Miracel Whip und die saure Sahne
miteinander verriihren, mit Ananassaft, Zitronensaft

und einer Prise Zucker abschmecken und auf den Salat
geben.

Die Sol8e nicht unterriihren, sondern nur mit einer
Gabel hinein stechen, damit die SolSe einziehen kann.

Diesen Salat etwa 12 Stunden vor Verzehr herrichten.
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Schichtsalat

(Rezept 2)

1 Glas Sellerie geraspelt

1 Glas Mohren geraspelt

2 Stangen Lauch

(fein geschnitten, kurz abgebriiht)

10 Scheiben gekochten Schinken

(fein geschnitten)

Kdse (Block oder schon geraspelter Kése)
1 grol8es Glas Miracel Whip

1 Becher Sahne

Alle oben aufgefiihrten Zutaten der Reihe nach in eine
Auflaufform oder Salatschiissel schichten. Miracel Whip
mit Sahne mischen und zwischen die verschiedenen
Schichten gielSen.

Als letzte Schicht wird geraspelter Kase genommen. Am
besten eignet sich der Goudablock, da man dann selber
soviel Kase darauf tun kann, wie man mag.
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Spaghetti-Salat

500 g Spaghetti

2 Stangen Porree

200 g gekochten Schinken
2 kleine Zwiebeln

SolSe:

6 EBL Ol

2 EBI. Essig

3 EBL Maggi

2 EBL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Die Spaghetti bifest kochen. Den Porree in diinne
Ringe, den gekochten Schinken und die Zwiebel in
Wiirfel schneiden. Die Zutaten fiir die SolSe verriihren
und tiber die anderen Zutaten gielSen.

Alles muss gut gemischt werden.
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Thunfischsalat

Zubereitung:

Zutaten.

1 Dose Thunfisch

1 Zwiebel

1 Apfel

1 Gurke

reichlich Kapern

1 rote Paprikaschote (nach Belieben)

Cocktailsauce:

2 ERI. Mayonnaise

2 EBl. Magerjoghurt oder Mayonnaise
2 EBI. Ketchup

2 ERI. Dosenmilch

Salz, Pfeffer

1 ERl. Cognac

einige Tropfen Maggi

Thunfisch mit der Gabel zerkleinern und mit allen
zerkleinerten Zutaten in eine Schiissel geben. Alles mit
% der Cocktailsauce vermischen (Rest zum Garnieren
verwenden). Gut durchziehen lassen (1-2 Std.).

Den Salat auf Teller verteilen und mit Salatblattern,
Zitronen- oder Apfelsinenscheiben garnieren.

Von der zurtickbehaltenen Sauce 1-2 TL in der Mitte

verteilen.
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Tortellini-Salat

500 g Tortellini
300 g Gemlisegurke
300 g Tomaten
300 g Kochschinken

SolSe:

% Glas Mayonnaise

1 Becher saure Sahne
1 - 2 EBI Essig

2 - 3 EBL Milch
schwarzer Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Tortellini gar kochen, Gemiisegurke und Tomaten in
Scheiben schneiden, Kochschinken wiirfeln.

Die Zutaten fir die SolSe miteinander verrtihren und
ca. 5 - 6 Stunden durchziehen lassen.



Wurstsalat

¥ Fleischwurst

% Pfund feine Dauerwurst
2 dicke Aptel

Zitronensaft

1 Glas Gurken

4 grofSe Zwiebeln

SolSe:

Essig, O/
Salz, Pfeffer
Petersilie

Fleischwurst und Dauerwurst in Scheiben schneiden
und halbieren, Apfel in kleine Wiirfel schneiden und
mit Zitronensaft betrdufeln, Gurken in Scheiben
schneiden und halbieren, die Zwiebeln in Ringe
schneiden.

Die Zutaten mischen und mit Essig, Ol, Salz und Pfefter
wiirzen. Die Petersilie klein hacken und ebentalls
untermischen.
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Ananas-Quarkcreme

7 Blatt weille Gelatine

1 groBe Dose Ananas in Scheiben
120 g Zucker

4 Eigelb

6 EBl. Ananassaft

1 Spritzer Zitronensaft

500 g Sahnequark

150 g Créme fraiche oder Schmand
200 ml Schlagsahne

1 ERL. Vanillezucker

Die Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
Die Ananas abtropfen lassen und den Saft auftangen.
Zucker, Eigelb und Ananassaft zu einer dicklichen
weilen Creme aufschlagen. Die tropfnasse Gelatine im
Wasserbad auflosen und unter die Creme riihren. 1
Spritzer Zitronensaft dazugeben und verriihren. Die
Halfte der Ananasscheiben in kleine Stiicke schneiden
und unter die Creme ziehen. Den Quark mit Créeme
fraiche oder Schmand glattriihren. Die Schlagsahne
mit 1 EBI. Vanillezucker steif schlagen. Zuerst den
Quark, dann die Sahne unter die Creme heben.
Restliche Ananasscheiben in Dreiecke schneiden und
die Quarkcreme damit verzieren.

Im Kiihlschrank 3 Stunden fest werden lassen.
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Ananascreme
(ca. 5 - 6 Portionen)

1 grolSe Dose Ananas

1 Pickchen Vanillepuddingpulver
4 EL Zucker

Saft einer halben Zitrone

1 Becher siille Sahne

Ananasscheiben auf einem Sieb abtropfen lassen und
den Saft auffangen. Den Ananassaft mit Wasser auf % [
auffiillen. 5 EL Saft abnehmen, den Rest zum Kochen
bringen und den Zucker hinein geben.
Vanillepuddingpulver mit dem restlichen Saft
anriihren, in den kochenden Saft einriihren und
autkochen lassen.

In eine Schiissel geben, die klein geschnittenen
Ananasscheiben und den Zitronensaft unterriihren.
Nach dem Erkalten die Sahne steif schlagen und unter
die Creme heben.

(Evtl. 1 Scheibe Ananas zum Verzieren zurticklassen.)
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Bubbert

(ein baltisches Rezept)

4 Eier, 1 Eiweil8 abnehmen
4 EL Zucker

1/ Milch

4 EL Mehl

1 Vanilleschote
Raspelschokolade

Milch mit der aufgeschnittenen Vanilleschote zum
Kochen bringen, Eier mit Zucker schaumig riihren,
dann Mehl unterriihren. In die kochende Milch riihren,
nochmal auftkochen. Vanilleschote entfernen,
zurtickbehaltenes Eiweil§ zu Schnee schlagen,
unterheben.

Abgekiihlt mit Schokoraspeln servieren.

Lasst sich gut mit eingemachtem Obst oder
Fruchtsirup/-saft kombinieren.

Ergibt bei Verwendung von nur 2 EL Mehl eine gute
Vanillesole.
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Cappuccino-Créme
(6 - 8 Portionen)

500 g Mascarpone

1 - 2 kl. Becher Naturjoghurt
2 Beutel Cappuccino-Pulver
2 P. Vanillezucker

1 Becher stille Sahne
geraspelte Schokolade

Mascarpone, Joghurt, Vanillezucker und Cappuccino-
Pulver glattriihren, geschlagene Sahne unterheben, mit

Schokolade bestreuen.

Ldsst sich schon in Portionsgldsern servieren.

Erdbeer-Frischkisecreme
(ca. 4 Portionen)

300 g Erdbeeren

5 EL Zucker

200 g Frischkdse

1Ei

100 ml siille Sahne

Saft einer halben Zitrone

Erdbeeren waschen, siubern, vierteln und mit 2 EL
Zucker einzuckern. Frischkdse mit Zucker, Eigelb und
Zitronensaft cremig riihren. Eiweil und Sahne schlagen
und unter die Frischkdsecreme heben.

Erdbeeren in Portionsgliser geben und die
Frischkdsecreme darauf verteilen.
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Friichtecreme

1/ Milch

2 Pickchen Vanillepuddingpulver
4 EBL Zucker

1 Paket rote Gotterspeise

4 EBL Zucker

Y% | Sahne

aromatische Frtichte

(z. B. Erdbeeren, Kirschen, Birnen,
Bananen, Pfirsiche oder Mandarinen)

Von der Milch und dem Puddingpulver eine Creme
kochen und erkalten lassen. Die Gotterspeise herstellen
und halb erstarren lassen. Dann beides vermischen. Die
Sahne steif schlagen und unterheben. Zum Schluss
frische Friichte waschen und zerkleinern und beifiigen.
Im Kiihlschrank erstarren lassen.
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Herrencreme
(ca. 5 - 6 Portionen)

% | Milch

4 EL Zucker

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
1 Becher siile Sahne

100 g Zartbitter-Schokolade
1-2ELRum

6 EL von der Milch abnehmen und den Rest zusammen
mit dem Zucker zum Kochen bringen.
Vanillepuddingpulver mit den 6 EL Milch anriihren, in
die kochende Milch geben und aufkochen lassen. Den
Pudding in eine Schiissel geben und unter
gelegentlichem Umriihren erkalten lassen. Die
Schokolade klein schneiden und zusammen mit der
geschlagenen Sahne und dem Rum unter den
erkalteten Pudding heben.

Variante:
Zusétzlich noch 30 g Rosinen in den heilen Pudding

geben und 50 g gehackte Mandeln unterheben.
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Mokka-Quarkcreme
(4 - 6 Portionen)

250 g Speisequark

250 g saure Sahne

3 Beutel Eiskaffeepulver
3 EL Zucker

100 ml siilfe Sahne
etwas Milch
Mokkaschokolade

Speisequark, saure Sahne und Milch cremig rithren und
das Eiskaffeepulver und den Zucker hinzufiigen. Die
Sahne schlagen und unter die Creme heben. In
Portionsschalen geben und mit Schokoladenraspeln
verzieren.
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Mousse au chocolat
( 4 Personen )

100 g Zartbitter-Schokolade
50 g Vollmilch-Schokolade

4 Eier

2 EL Zucker

1 TL Instant-Kaffeepulver

1 Becher Créme fraiche

Die Zartbitter-Schokolade in Stiicke brechen und in
einem kleinen Topt im Wasserbad schmelzen lassen.
Eigelb mit dem Zucker cremig riihren, die
geschmolzene Schokolade und das Kaffeepulver
unterriihren. Eiweil steif schlagen, mit der gehackten
Vollmilch-Schokolade und der Creme fraiche unter die
Eigelb-Schokoladenmasse heben.

Die Creme in Glaser fiillen und gut gekiihlt servieren.
Evtl. mit einem Spargelschéler von weiller Schokolade
Locken abziehen und damit verzieren.




Orangenpudding

(8 - 10 Portionen)

1 / Orangensaft

2 Pickchen Vanillepuddingpulver
6 EL Zucker

2 Becher Sahne

Pudding mit dem Zucker und dem Saft nach Anweisung
kochen. Den abgekiihlten Pudding gut durchschlagen
und die geschlagene Sahne unterheben.

Variation:

Orangensaft teilweise durch den Saft von 1 Dose
Mandarinen ersetzen, die Friichte mit der Sahne
unterheben.
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Obstsalatkombinationen

Friihjahr:
blaue Trauben, halbiert und entkernt

Kiwis
Erdbeeren
etwas Zucker

Sommer:

Erdbeeren

Himbeeren

Pfirsiche oder Aprikosen

etwas Zucker
Schmeckt mit leicht angetautem Vanille- oder Sahneeis
noch besser als mit Schlagsahne.

Herbst:

Pflaumen

Aptel und/oder Birnen
Pfirsiche oder Nektarinen
Zucker

etwas Zitrone

Ananas

Apfel

Orangen

Rosinen

Walntisse

Honig (oder Zucker)
etwas Zitrone

evtl. 1 TL Rum

139



Rhabarberspeise mit
Schneehaube

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g frischer Rhabarber

125 g Zucker

5 TL Zimt

30 g Butter oder Margarine

10 Stiick Zwieback

4 Eier, % | Milch

Schale einer unbehandelten Zitrone

Zubereitung (ca. 1 Std.):

1. Den Rhabarber unter flieBendem Wasser waschen,
die Enden abschneiden und den Rhabarber in 2 cm
lange Stiicke schneiden.

2. Die Hilfte des Zuckers mit Zimt mischen und die
Rhabarberstiicke damit bestreuen.

3. Butter oder Margarine zerlassen. Eine feuerfeste
Auflaufform mit dem fliissigen Fett ausstreichen und
nun den Boden mit der Hilfte des Zwiebacks auslegen.

4. Fur die Eiermilch zunachst die Eier trennen. Das
Eigelb mit Milch und abgeriebener Zitronenschale
verquirlen. Die Hélfte der Eiermilch tiber den
Zwiebackboden gielSen.

5. Den gezuckerten Rhabarber iiber dem Zwieback in
der Auflaufform verteilen. Dartiber den restlichen
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Zwieback geben und mit der zweiten Halfte der
Eiermilch betrdufeln. Die Rhabarberspeise mit einem
Stiick Alufolie abdecken (glinzende Seite nach innen)
und im vorgeheizten Backofen (Elektro 200, Gasherd
Reglerstufe 3) 20 Min. vorbacken.

6. Das Eiweil§ zu steifem Schnee schlagen und den
restlichen Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee in
einen Spritzbeutel mit groer Sterntiille fiillen. Dicht
bei dicht groSe Tupfen auf die Oberfliche spritzen. Die
Speise nun weitere 10-15 Min. im Backofen iiberbacken
bis die Schneehaube leicht braunt.

Sahnereis

150 g Reis

1 % - 2 Becher Sahne
2 - 3 EL Zucker

2 - 3 EL Kirschwasser
Schokoladenraspel

Reis in nur leicht gesalzenem Wasser gar kochen,
abkiihlen lassen und mit dem Kirschwasser mischen.

Sahne steif schlagen, stifen und unter den Reis heben,
mit Schokoraspeln bestreut servieren.

Es konnen auch Reisreste verwendet werden.

Nach Geschmack konnen auch Sauerkirschen
untergemischt werden.
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Schokoladencreme
(ca. 5 - 6 Portionen)

500 ml Milch

100 g Zartbitter-Schokolade

50 g Vollmilch-Schokolade

1 Pickchen Vanillepuddingpulver
1 EL Zucker, 200 ml siille Sahne

500 ml Milch erhitzen, die Schokolade hinein geben
und unter standigem Umriihren zum Kochen bringen.
Das Puddingpulver mit der restlichen Milch anriihren,
in die kochende Schokoladenmilch geben und nochmals
kurz aufkochen lassen. In eine Schiissel fiillen und
unter gelegentlichem Umriihren erkalten lassen. Die
Sahne mit dem Zucker schlagen und unter den
erkalteten Pudding riihren.

Trauben-Weinspeise

ca. 250 g helle Trauben

1 Pickchen griine Gotterspeise
¥ | WeilBwein

Zucker, Schlagsahne

Trauben waschen, halbieren und entkernen. Gotter-
speise nach Anweisung, aber mit Wein statt Wasser und
evtl. etwas mehr Zucker zubereiten. Ein wenig der
Gotterspeise in Glaser fiillen und im Kiihlschrank fest
werden lassen. Trauben darauf verteilen, restliche
Gotterspeise dariiber geben. Kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Schlagsahne verzieren.

142



Vanilleeis mit geeister Schokolade
(ca. 4 - 6 Portionen)

1% Tafel Schokolade
(Zartbitter oder Vollmilch)
% | Milch

% | stile Sahne

ca. 8 - 12 Béllchen Vanilleeis

Die Schokolade mit der Milch in einen Topf geben und
unter standigem Riihren so lange erhitzen bis die
Schokolade vollkommen gelost ist. Die Sahne hinzu
gielen und fast bis zum Kochen bringen. Die heile
Flissigkeit in ein gefriergeeignetes GefalS geben und ca.
2 - 2 % Stunden in die Gefriertruhe stellen bis sie gut
durchgekiihlt ist. Vor dem Servieren die Flissigkeit mit
dem Mixer etwas aufschlagen, portionsweise in
Eisbecher verteilen, je 2 Billchen Vanilleeis hinzufiigen
und mit Strohhalm servieren.

(Eine erfrischende Nachspeise fiir heille Tage)
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Weincreme
(ca. 5 - 6 Portionen)

Y% | Wasser, % | Weillwein

4 gehiufte EL Zucker

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
200 ml siille Sahne

Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen. Das
Puddingpulver mit dem Wein anriihren, in das
kochende Wasser geben und kurz autkochen lassen. In
eine Schiissel geben und erkalten lassen. Die Sahne
steif schlagen und unter den erkalteten Pudding
riihren.

Zitronencreme
(ca. 4 - 5 Portionen)

3 Eier, 100 g Zucker
Saftvon 2 - 2 ¥% Zitronen
4 Blatt Gelatine

1 Becher stille Sahne

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb mit
75 g Zucker schaumig schlagen, die im Wasserbad
aufgeloste Gelatine und den Zitronensaft einriihren.
Die Creme kalt stellen. Das Eiweil§ mit dem restlichen
Zucker zu Schnee schlagen und diesen zusammen mit
der steif geschlagenen Sahne unterziehen.

Tipp: Diese Creme kann auch mit Apfelsinensaft
zubereitet werden.
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Fernseh-Brotchen
(fiir etwa 14 halbe Brotchen)

200 g Kochschinken

400 g Gouda

1 Dose Pilze

Jje 1 Becher saure Sahne und Créme fraiche
Curry

Brotchen (pro Person 3 - 4 Hélften)

Schinken, Kdse und Pilze klein schneiden, Sahne und
Créme fraiche untermischen, mit Curry abschmecken.
Brotchen halbieren, etwas aushohlen und mit der
Masse fiillen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 30 - 40 Minuten backen.

Wer Curry nicht so gerne mag, kann die Brotchen auch
mit Paprika wiirzen.

146



Flammbkuchen

1 kg Mehl/

2 Pickchen Trockenhefe
2 TL Salz

% | Wasser

5ELOI

400 ml Creéme fraiche
1 Becher saure Sahne
Muskat

200 g Raucherspeck
500 g Zwiebeln

Mehl und Hefe mischen, Salz in lauwarmem Wasser
auflosen, mit dem Ol zum Mehl geben und gut
verkneten. Teig gehen lassen. Créme fraiche und saure
Sahne mit Muskat verquirlen. Speck kurz anbraten,
fein geschnittene Zwiebeln zugeben und andiinsten.

Aus dem Teig ca. 10 diinne Fladen ausrollen, auf ein
mit Ol bestrichenes Backblech legen, mit der
Sahnemischung bestreichen, Speck und Zwiebeln
dariiberstreuen. Bei 225° C im vorgeheizten Ofen ca.
10-12 min backen.



Franzdsisches Gemiisegulasch
(fiir 20 Personen)

3 kg Gulasch vom Rind

Salz, Pfeffer, Paprika

1 kg Zwiebel in Scheiben schneiden
150 g Tomatenmark

4 zerdriickte Knoblauchzehen
1 kg Zucchini

1 kg Aubergine

1 kg Paprikaschoten

1 kg Tomaten

2 Teeloffel Basilikum

2 Teeloftel Thymian

klare Fleischbriihe Instant

Zubereitung:
Fleisch scharf anbraten, Zwiebeln, Knoblauch,

Tomatenmark mitschmoren, Zucchini, Auberginen und
Paprikaschoten in grobe Wiirfel schneiden und zum
Gulasch geben. Mit Briihe autfiillen, Basilikum,
Thymian und die geviertelten Tomaten beifiigen. Mit
Mehl binden.

Dazu frisches Bauernbrot reichen.
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G zupfter

Zutaten.

100 g Butter
200 g Philadelphia
2 Eigelb
4 Knoblauchzehen
je 1 Prise Salz und Paprika

Zubereitung:

Butter und Philadelphia ca. 1 Std. vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen.

Butter sehr(1) schaumig riihren (Knethaken des
Riihrgerites), Eigelb unterziehen.

Philadelphia etwas zerkleinern und mit den gepressten
Knoblauchzehen, dem Salz und Paprika unter die
Butter-Eigelb-Masse heben, bis sich alles miteinander
verbindet.

Im Ktihlschrank fest werden lassen.

Sehr beliebt auf Festen und auf franzosischem
WeilBbrot.
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Hackfleisch-Pizza

Teig: Fertighackmischung Pizzateig
Belag: 250 g gemischtes Hackfleisch
2 Zwiebeln
2 EL Ol

% Dose Tomaten geschilt

2 griine Paprikaschoten

% TL Salz

1 Messerspitze Majoran
einige Tropfen Tabasco

200 g geriebener Gouda-Kise

Zubereitung:
Zwiebeln fein hacken und im erhitzten Ol hellgelb

rosten. Hackfleisch zugeben und krdftig durchrosten.
Dann die zerkleinerten Tomaten und die in Streifen
geschnittene Paprika sowie die Gewiirze zugeben und
einige Minuten weiterdliinsten. Die Masse etwas
abkiihlen lassen und auf der diinn ausgerollten
Teigplatte verteilen. Mit dem Kase bestreuen und bei
200° schon knusprig braun backen.

Mit frischen Krdutern bestreut schmeckt’s noch besser.
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Kdseblitterteig

2 Pakete TK-Blitterteig
500 g gekochter Schinken
3 Eier

600 g saure Sahne

500 g Schweizer Kise

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Mit dem Blitterteig ein Backblech auslegen,
gewlirfelten Schinken darauf verteilen. Eier und Sahne
verquirlen, wiirzen und grob geriebenen Kise
untermischen, iiber den Schinken geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 - 200° C ca. 25 min
tiberbacken.
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Schinken-Kisetorte

1 Paket Tietkiihl-Blatterteig

Belag:
50 g Butter

2 grofBe gehackte Zwiebeln

200 g geschnittene Champignons
(frisch o. aus der Dose)

200 g gewiirtelten gekochten Schinken
200 g gewiirtelten Kéise (z. B. Gouda)
2 EBI. gehackte Petersilie

% | Sahne

6 Eier

Den Blatterteig ausrollen und den Boden einer
Springform damit auslegen, den Rand hochziehen.

Butter zerlassen und die Zwiebeln und Champignons
10 Minuten darin diinsten, abkiihlen lassen.

Sahne und Eier verquirlen und Zwiebeln, Champignons
Schinken, Kidse und Petersilie unterriihren. Die Masse
auf den Teig geben und bei 200 Grad ca. 45 - 60
Minuten goldgelb backen.

Dazu passt z. B. ein griiner Salat.
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Eingepackte Kartoftelchen

16 Pellkartofteln (mittelgrolS), gekocht

16 diinne Scheiben durchwachsenen Speck
Schnittkise (Edamer oder Gouda)

Sole:

200 g Sahne-Schmelzkése

200 g Krduter-Schmelzkdse

% | Sahne

Pellkartofteln schélen, halbieren und Schnittkise
dazwischenlegen, zusammensetzen und mit
durchwachsenem Speck umwickeln.

Die eingepackten Kartoffeln in eine feuerfeste Form
nebeneinander setzen.

Sahnekise, Kriauterkise und Sahne verrtihren und tiber
die Kartoffeln geben.

Ca. 40 - 50 Minuten bei etwa 180° iiberbacken (evtl.
mit Alu-Folie abdecken).

N
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Knoblauchmuscheln mit
Kriutern

(fiir 4 Personen)

1 kg frische Muscheln

2 Essloftel Olivenol

6 Knoblauchzehen

3 Essloftel gehackte Petersilie
3 Essloftel gehacktes Basilikum
2 Essloftel Zitronensaft

Muscheln griindlich waschen, Ol im Topf erhitzen und
Knoblauch, Krauter und Zitronensaft hinzugeben.
Muscheln dazugeben, umriihren und den Topf mit
Deckel abdecken.

5-6 Minuten unter gelegentlichem Schiitteln kochen,
bis sich die Muscheln oftnen. Muscheln herausholen
und den Sud einkocheln lassen. SolSe tiber die Muscheln
geben.

Dazu passt gut gerdstetes Kaviarbrot mit
Kréauterbutter.

M WA
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Krabbencocktail

Zutaten.

6 Salatblitter
Zitronensaft

Salz, Pfefter

400 g Krabbenfleisch

Sauce:

% Glas Mayonnaise

% Glas Salatmayonnaise
4 EBI. Tomatenketchup
etwas Dosenmilch

Salz, Pfefter

etwas Cognac

einige Tropfen Maggi

Zubereitung:
Salatblitter waschen und in Gliser fiillen. Mit

Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Krabbenfleisch
unter kaltem Wasser abwaschen, abtropfen und auf die
Salatblitter verteilen.

Aus o.g. Zutaten eine Sauce herstellen und diese iiber
die Krabben verteilen.

Mit Dill oder Petersilie garnieren.
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Krabbentorte

(fiir 4-6 Personen)

200 g Mehl!

1 Messerspitze Backpulver
etwas Salz (1/4 Teelotftel)
100 g Margarine

100 g Schnittkéise (30 % Fett i.T.)
300 g abgeschiittete Krabben
4 Eier

100 g saure Sahne

etwas Salz

Pfefter

1 ERloftel gehackten Dill

1 kleine Knoblauchzehe

Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Salz und 1 Ei zu einem Mtirbeteig

verarbeiten und kalt stellen.

Belag:
Fiir den Belag den Kése in kleine Wiirfel schneiden und

mit den Krabben vermischen. Saure Sahne mit den 3
Eiern verquirlen. Mit Salz, Pfefter und Dill wiirzen und
1 kleine Knoblauchzehe dazugeben. Teig ausrollen, in
eine Springform (24 cm) geben und einen 2 cm hohen
Rand ziehen. Die Krabben-Kdse-Mischung auf den
Teigboden verteilen und die Eiersahne dariibergeben.

Bei 200° (Umluft 175°) ca. 40-45 Minuten backen. Heil8
verspeisen.
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Krduterbutter

1 Paket Butter

frische Krduter oder 8-Krauter-Mischung(Iglo)
Salz, Pfefter

Saft einer Zitrone

4 Knoblauchzehen

Butter etwa 1 Stunde vor der Zubereitung zum
Weichwerden aus dem Ktihlschrank nehmen.

Dann mit den klein geschnittenen Krautern mischen.
Den Knoblauch durch die Knoblauchpresse zur Butter
geben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und
alles gut verkneten.

Kriuterquark
Zutaten.

1 Sahne-Quark, 1 saure Sahne

1 Bund Schnittlauch, 1 Bund Dill
1 Knoblauchzehe

Salz, Pfefter

etwas Dosenmilch

Zubereitung:
Schnittlauch und Dill klein hacken.

Sahne und Quark verrithren und mit Krdutern und
Gewlirzen abschmecken.

Passt sehr gut zu Folienkartoffeln.
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Lachsrollchen gefiillt

Zubereitung:

1. Den Apfel schélen, vierteln, Stielansatz, Bliite und

Zutaten fiir 4 Personen.

8 Scheiben Réiucherlachs
1 kleiner sauerlicher Apfel
1 Ei (hart gekocht)

40 g frischer Meerrettich
1 ER] Zitronensaft

1 EBI O

1 EBl Sahne

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 ungespritzte Zitrone
1-2 Zweige Dill

Kerngehduse entfernen. Das Ei pellen. Den

Meerrettich schalen und fein wiirfeln. Alles mit
Zitronensaft, Ol und Sahne im Mixer fein piirieren.

2. Die Creme mit Salz und Zucker abschmecken, auf

den Lachs streichen und diese aufrollen.

3. Auf Salatblattern anrichten und mit
Zitronenscheiben und Dill garnieren.

Dazu passt Toast.
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Leberwursttopf als Vorspeise

Zutaten.

300 g Kalbsleberwurst
1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote
1 zZwiebel

1 Bund Schnittlauch
Paprikapulver scharf
Pfefter schwarz

Salz

1 ERIL Sahne

Zubereitung:

Kalbsleberwurst zerdriicken. Paprikaschoten, Zwiebel
und Schnittlauch sgubern und klein schneiden. Unter
die Leberwurst riihren.

Mit den Gewiirzen abschmecken und mit der Sahne
verteinern. Kaltstellen.

Mit Kaviarbrot servieren

=
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Pizzabrotchen

Brotchen zum Autbacken
Ketchup und Mayonnaise
Salami

Thunfisch

gekochter Schinken

Kése (Gouda)

Die Brotchen halbieren und mit Ketchup und
Mayonnaise bestreichen. Dann beliebig mit Salami,
Thuntisch oder gekochtem Schinken belegen. Kése
reiben und iiber die Brotchen geben. Bei 175 Grad im
Backofen so lange iiberbacken, bis der Kase
geschmolzen ist.

Wer mochte, kann die Brotchen auch noch mit Pilzen,
frischen Paprikastreifen oder Tomatenscheiben
belegen.
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Porreekuchen

150 g Quark

4 - 5 EL Milch

5 EL Ol

1Ei

etwas Salz

300 g (Vollkorn-)Meh!
1 Pickchen Backpulver

3 grofBe Stangen Porree
% TL Senfkorner

2 Eier, 5 EL Milch

300 g Schmand

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
3 EL Sonnenblumenkerne

Quark, Milch und Ol glattriihren, restliche Zutaten
unterriihren, Teig gut verkneten, auf gefettetem und
mit Mehl bestaubtem Blech ausrollen. Porreeringe in
wenig Salzwasser mit den Senfkornern ca. 5 Min.
diunsten, abtropfen lassen. Eier, Milch und Sahne
glattriihren, wiirzen. Porree auf dem Teig verteilen,
Eiermilch dariiber geben und mit Sonnenblumen-
kernen bestreuen.

Bei 155 - 175°C ca. 50 Min. backen.
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Pfundstopf

(ca. 8 - 10 Personen)

500 g Rindergulasch

500 g Schweinegulasch

500 g Schweinemett

500 g Fleischwurst

500 g Zwiebel

500 g Tomaten

500 g Paprika

1 mittelgrole Fl. SchaschliksolSe
1 mittelgrolSe Flasche MexikosolSe
400 g Sahne

Salz, Pfefter

Den Gulasch mischen und mit Salz und Pfeffer etwas
wiirzen. Fleischwurst, Zwiebel, Tomaten und Paprika
wiirfeln und zusammen mit dem Gulasch und dem
Schweinemett in eine grofSe Auflaufform schichten. Die
SchaschliksoBe und MexikosolBe mit der Sahne
vermischen, tiber den Fleischtopt giefen und ca. 2%
Stunden bei 200 - 250° im Backofen braten.

Hierzu schmecken Spétzle oder Kaviarbrot

162



Uberbackener Schafskise

4 Scheiben Schafskédse oder Feta
4 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Olivendl

Salz, Pfefter

Oregano

Kdse in eine flache, feuerfeste Form legen, leicht
ptfeftern, mit Tomatenwiirfeln und Zwiebelringen
belegen, Knoblauch dartiber pressen, wiirzen und mit
Olivenol betriufeln.

Form mit Alufolie verschlieSen, im vorgeheizten
Backofen bei 175 - 200°C 20-25 min. backen.

Der Kése darf nicht verlaufen.

Heil8 mit WeilBbrot servieren.
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Schinkenréllchen

Zutaten.

6 Scheiben roher Schinken
4 hart gekochte Eier

50 g Margarine

1 EBI. Mayonnaise

1 EBI. gehackte Petersilie
Sent

Selleriesalz

Zubereitung:
Hartgekochte Eier halbieren, Eigelb aushohlen. Das

Eigelb mit Margarine und Mayonnaise verriihren.
Petersilie, Sent und Selleriesalz hinzugeben. Gehacktes
Eiweils unterziehen, abschmecken, aut Schinken-
scheiben verteilen und vorsichtig aufrollen.

2 _s—
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Alkoholfreie Bowle

2 Liter Orangensaft

2 Flaschen Bitter Lemon
2 Dosen Pfirsiche

1-2 Liter Vanille-Eis
(evtl. 0,1 ml Wodka)

Pfirsiche klein schneiden, Orangensaft und Bitter
Lemon darauf gieen. Kurz vor dem Servieren Vanille-
Eis dazu geben.

Apfel-Shake

Zutaten.

1/4 | Magermilch

1 Apfel

50 g Apfelsaftkonzentrat
1 Eiweils

Apfel vom Kerngehduse befreien, in kleine Stiick
hacken.

Alle Zutaten einige Minuten in den Mixer geben bis
eine cremige Masse entsteht.
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Erdbeer-Drink

Zutaten (fiir 6 Personen):
250 g Erdbeeren

6 Kugeln Vanilleeis

1 Fl. Limonade, 1/8 | Sahne
1/4 Tasse Erdbeersirup

Erdbeeren piirieren, etwa 2 EBI. Erdbeersirup und 1
Kugel Vanilleeis in jedes der Gliser geben. Diese dann
mit Limonade auftiillen und mit einer Sahnehaube
verzieren. Das fertige Getrank mit einem Strohhalm
servieren.

Feuerzangenbowle

3 Fl. trockener Rotwein

1 Stiick ungespritzte Orangenschale
1 Stiick ungespritzte Zitronenschale
je 2 EL Orangen- und Zitronensaft
5 Nelken

1 Vanillestange, 1 Zimtstange

1 Zuckerhut, 1 Fl. Rum 54 %

Wein und Saft in einen Topf geben, Gewiirze im
Mullbeutel in den Wein hdngen, erhitzen, aber nicht
kochen. Topf aufs Rechaud stellen, Zuckerhut auf der
Zuckerzange dariiberlegen.

Mit einem Schopfioftel einen Teil des (vorgewadrmten)
Rums tiber den Zuckerhut giellen, anziinden. Solange
wiederholen, bis aller Zucker geschmolzen ist. Dann
Zuckerzange und Gewtirze entfernen, in Glaser fiillen.
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Holunderlikor

1,5 kg Holunderbeeren
1,5 | Wasser

1,5 kg Zucker

3 P. Vanillezucker

1 Fl. Bittermandelol

% | Alkohol (Apotheke)
% - % | Doppelkorn

Holunder mit dem Wasser % Stunde kochen, tiber
Nacht stehen lassen und abseihen. Saft mit Zucker und
Vanillezucker gut verriihren und nochmal erhitzen, bis
sich der Zucker aufgelost hat. Nach dem Erkalten die
restlichen Zutaten zugeben und abfiillen.

Der Holunderlikor kann sofort verzehrt werden.

(Anstelle von Alkohol und Korn kann man 1 | Rum
(54%) verwenden)

Sahnelikor

300 ml stilfe Sahne

6 Teeloftel Zucker

6 Teeloffel Kakao

2 Teelotfel Kafteepulver

4 Schnapsgliser Weinbrand

Im Mix-Fix schiitteln oder in einer Schiissel verriihren
und mit Eis servieren.



Kirschlikor

Zutaten.

200 g Sauerkirschen
(Schattenmorellen)
200 g weiller Kandis
1 Stange Zimt

1 Gewtirznelke

1 Fl. Weinbrand

Die Kirschen waschen, gut abtropfen lassen, am besten
aut einem sauberen Kiichentuch. Stiele abzupfen.
Einige Kirschen entsteinen und Steine mit dem
Hammer zerschlagen. Kleine Kirschensteine, Kandis
und Gewiirze in ein passendes Gefal8 schichten, den
Weinbrand dartibergielen.

Das Gefal§ verschlieBen und 4-6 Wochen durchziehen
lassen. Den Likor durch ein Mulltuch oder Kaffeefilter
gielSen und in Flaschen fiillen. Flaschen verschliefen
und mindestens 4 Monate lagern.

Vanillepudding, Sahne oder Eis beim Anrichten mit
Kirschlikor begielen.
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Maracuja-Wodka

120 ml Wodka

220 ml Maracuja-Saft oder Pfirsch-Marcuja-Saft
1 stilfe Sahne

1 Pfirsich-Maracuja_joghurt

Die Zutaten alle miteinander gut verriihren und mit
Eiswiirfeln servieren.

Mokkalikor

40 ganze Kaffeebohnen

300 g brauner Kandiszucker
2 Vanillezucker

1 Flasche Korn

Die angegebenen Zutaten in eine Flasche fiillen, die

Flasche des ofteren schiitteln.
Nach etwa 14 Tagen die Kaffeebohnen herausnehmen.
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Preiselbeertraum

Zutaten.

% | Buttermilch

1 kleines Glas Preiselbeer-Kompott
(ca. 370 g gezuckert)

50 g Quark

Alle Zutaten werden, am besten im Mixer, verquirit.
NachstiBen bei Bedart. Gekiihlt servieren.

Sauerkirsch-Rotwein-Bowle

Zutaten.
2 Gldser Sauerkirschen
4 EBL Zucker
2 Flaschen lieblicher Rotwein
1 Flasche Sekt (rot oder weils)

Sauerkirschen mit Saft, Rotwein und Zucker 24 Std.
ansetzen. Vor dem Servieren mit Sekt auffiillen, dabei
den Flaschenhals in die Bowle tauchen, damit die
Kohlensédure erhalten bleibt.
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Obernauer Sommernachtstraum

2 Eiswiirtfel in ein Longdrinkglas geben.

Glas zur Hélfte mit Bananensaft fiillen.
AnschlieBend mit Kirschsaft auffiillen

(beim GielSen darauf achten, dal8 der Saft auf die
Eiswiirfel geschiittet wird, damit die beiden Safte
nicht ineinander laufen).

Mit Strohhalm servieren.

Tutti-Frutti-Bowle (alkoholfrei)

Zutaten.

1 Dose Pfirsiche
1 Dose Ananas
1 Dose Birnen
2 Bananen
Orangensaft
Zitronensaft

Obst klein schneiden und mit gut gektihltem

Orangensaft auftiillen.
Nach Belieben mit etwas Zitronensaft abschmecken.
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Arpel en de Pann

50 g durchwachsenen Speck
25 g fetter Speck

1 dicke Zwiebel

750 g geschilte Kartofteln
¥ TL Salz, Pfeffer

1 % Tasse Wasser

Den fetten Speck in der Pfanne auslassen, den durch-
wachsenen Speck und die wrirfelig geschnittene Zwiebel
hinzufiigen und glasig werden lassen. Die Kartoffeln
mit einem Gurkenhobel in diinne Scheiben schneiden,
ebentalls in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und das Wasser hinzufiigen. Die Pfanne mit
einem Deckel schlieBen und die Kartoffeln in ca. 25
Minuten garen lassen.

Hierzu serviert man griinen Salat oder aber als
Abendessen mit Schwarzbrot, Butter und Apfelkraut

N
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Biersuppe

2 | Milch

reichlich Salz

50 g Rosinen

4 EL Zucker

4 EL Mehl

3 Eier, getrennt
% - % | helles Bier

Milch, Salz, Zucker und Rosinen aufkochen.

Mehl mit Eigelben verriihren, das Bier nach und nach
unterriihren. Die Biermasse zur kochenden Milch
geben, nochmals aufkochen, vom Herd nehmen.

Eiweil8 zu Schnee schlagen, auf die Suppe geben, Topt
eine Weile abdecken. Vor dem Servieren Eischnee leicht
unterheben.

Oma’s Sommer-Abendessen, schmeckt am Besten
lauwarm oder kalt.




Buttermilchsuppe

200 g getrocknete Pflaumen
% | Buttermilch

5 | Vollmilch

1Ei

1 Prise Salz

1 % EL Zucker

1 % gehaufter TL Meh/

Die getrockneten Pflaumen 2 - 3 Stunden in % |
Wasser einweichen und etwa 20 Minuten bei schwacher
Hitze garen. In einem anderen Topt die Vollmilch zum
Kochen bringen. Mehl, Ei und % [ Buttermilch
verriihren, in die kochende Milch riihren und kurz
autkochen lassen. Vom Herd nehmen und die restliche
Buttermilch hinzufiigen. Die gekochten Pflaumen
hinzugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und
servieren.

-

S
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Eierkése

2 Liter Milch
12 Eier
1 Teeloftel Salz

Die Milch mit den Eiern und dem Salz schlagen. Auf
dem Herd erhitzen und riihren. Mit einem Loftel zum
Stocken bringen bis die Masse fest wird. In ein Kisesieb
gielSen, andriicken und erkalten lassen.

Danach stiirzen und in Scheiben auf Schwarz- oder
WeiBbrot servieren.

Eiertotterich

6 Eier

1 Teeloffel Salz

2 Essloftel Mehl

gut 1 Liter Milch (schlagen)
50 g gewiirtelten Speck

In der Pfanne den gewtirfelten Speck auslassen. Die
Eier mit Salz, Mehl und der Milch schlagen und die
Masse in die Pfanne geben. AnschlieBend die Masse mit
einem Loffel stocken lassen bis sie fest wird.

Dann zu Schwarzbrot oder Weillbrot servieren.

177



Eiersole

Zutaten.

5 hart gekochte Eier
Butter

Mehl/

Milch

Salz

Pfefter

Sahne

Butter erhitzen, Mehl dazugeben, mit soviel Milch
autkochen, dass die Soe samig wird. Mit Salz und
Pfefter abschmecken und etwas Sahne dazugeben.
Die Eier in Scheiben schneiden und mit in die Sole
geben.

Das passt dazu: Kartofteln und Salat
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GrieB-KloBe

1/ Milch, 1 TL Salz
300 g HartweizengrielS
4 - 5 Eier

Milch, Salz und Griel8 kochen, etwas abkiihlen lassen
und nach und nach die Eier unterrtihren.

Aus dem Teig flache, handtellergroBe KloBe formen
und in der Pfanne in Butter braun braten.

Eine stie Hauptspeise die mit eingekochten Pflaumen
oder Stilkirschen oder auch mit Apfelkompott serviert
wird.

Hefekiichlein

1 Paket Trockenhefe
1 Pfund Mehl

65 g Zucker

65 g Butter

1 Teeloffel Salz
etwas Milch

Hefe, Mehl und Salz vermischen. Alles zu einem Teig
verriihren. Milch zugeben bis der Teig vom Loftel fallt.
Eventuell etwas Rosinen oder Apfel dazugeben.
Nochmals gehen lassen. AnschlieBend den Teig
loffelweise in heiem Fett in der Pfanne goldgelb
abbacken.

Mit Zucker, Butter oder Apfelkraut servieren.
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Kdsepuftert

Teig: 1 Pfund Quark
200 g Zucker
1TL Salz
2 Eier
800 g Mehl
2 Pédckchen Backpulver
6 EL Milch

Aus den angegebenen Zutaten in der Kiichenmaschine
einen Knetteig bereiten. Diesen in eine gefettete, grole
Kastenform fiillen, mit einem Messer die Oberfliche in
der Mitte einschneiden und im vorgeheizten Backofen
bei 180° 1% Stunde knusprig braun backen.

(Frisch gebacken schmeckt dieser Puffert besonders
gut zu Ostereiern.)

Klompenbrei

1/ Milch
7 Kartofteln
Salz, 2 EL Zucker

Kartoffeln schalen, fein reiben und in einem Tuch
ausdriicken. Die Milch zum kochen bringen, die
Kartofteln in die leicht gesalzene Milch broseln und
nochmals ca. 5 Minuten kochen lassen. Vom Herd
nehmen und mit dem Zucker abschmecken und
servieren.
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Panhas

Zutaten.

Fleischbrtihe (Schlachtreste)
Blutwurstteig

Salz, Pfeffer, Nelken
Buchweizenmehl

Fleischbriihe (Schlachtreste) vom Kochfleisch heil8
machen, dann etwas Blutwurstteig hineinriihren, gut
mit Salz, Pfeffer und Nelken wiirzen. Wenn alles stark
kocht, Mehl (Buchweizenmehl) einstreuen, unter
stindigem Riihren kochen lassen, bis das der Holzloftel
in der Teigmasse stecken bleibt. Wenn Luftblasen
entstehen, den Topf von der Herdstelle nehmen. Die
Masse in Porzellanschiisseln fiillen. Nach dem Erkalten
stiirzen. Den Panhas in Scheiben schneiden und in der
Pfanne knusprig braun braten.

Beilage: Apfel in Scheiben schneiden und in der Pfanne
goldbraun braten. Schwarzbrot mit Butter.
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Pillekuchen

(2-3 Pillekuchen)

500 - 600 g Kartofteln
2 Eier, 2 Essloftel Mehl
etwas Salz und Pfeffer

2-3 Zwiebeln

Die Kartofteln werden geschilt, gewaschen und grob
geraspelt. Die Eier mit Salz und Pfefter schlagen und
die geriebenen Zwiebeln und nach und nach die Milch
und das Mehl hinzugeben. Dann den Teig mit den
geraspelten Kartoffeln mischen und die Masse in die
Pfanne geben. In der Pfanne wird der Kuchen in Speck
oder Ol abgebacken.

Pillekuchen kann man mit Butter, Schwarzbrot und
Riibenkraut servieren.

Reibepufttert

2 Pfund Mehl 1 Prise Salz

6 mittlere Kartoffeln

1 Péckchen Trockenhefe

Y% | Milch (eventuell etwas mehr)

Hefe, Mehl und Salz vermischen, Milch zugeben und zu
einem Teig vermengen. Die Kartoffeln reiben, auf
einem Sieb abtropfen lassen, unter den Teig riihren
und einige Zeit warm stellen. Dann den Teig in eine
grole gut gefettete Kastenform fiillen und backen (ca.
1 Stunde bei 200°-220° C).

182



Reibepuftert

(Rezept 2)

1/4 | Milch

1 Péckchen Hefe

1 TL Zucker

2 geh. TL Salz

1 % Pfd. Mehl

1 % Pfd. Kartofteln

1/8 | Milch erwarmen, mit der Hefe und 1 TL Zucker
anriihren und ca. 20 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen. In der Zwischenzeit die geschilten
Kartoftfeln fein reiben und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Die restliche Milch zum Kochen bringen und
unter die geriebenen Kartofteln riihren. Die gegangene
Hefe, Salz und Mehl zum Teig geben und gut
verriihren. In eine gefettete Kastenform fiillen. Den
Backofen auf 50° erhitzen und den Puffert nochmals
ca. 30 Minuten gehen lassen. Vor dem Backen den Teig
mit einer Gabel an der Oberflache einstechen und bei
200 - 220 © in etwa 60 bis 80 Minuten kréftig braun
backen.

Nach dem Erkalten den Puffert mit Butter, Apfel- oder

Riibenkraut servieren. Auch in Butter gebratene
Puffertscheiben schmecken sehr lecker.
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Reibekuchen

(fiir 4 Personen)

1,5 kg Kartofteln

3 Eier

1 Teeloffel Salz

2 Zwiebeln

3 EL Haferflocken (oder Mehl)

Kartofteln schélen, reiben und auf einem Sieb kurz
abtropfen lassen. Die weiteren Zutaten zuftigen und
einen Teig herstellen. In der Pfanne in heiem Fett in
kleinen Portionen goldgelb backen.

Dazu kann man Quark, Apfelmus oder Butter reichen.

Reibewafteln

2 Pfund Kartofteln

6 Eier

1 Teeloffel Salz

(eventuell 1 Zwiebel)

etwas Pfefter

3-4 Loffel Paniermehl o. GrieBmeh/

Kartofteln schélen, reiben und auf einem Sieb kurz
abtropfen lassen. AnschlieBend mit allen anderen
Zutaten zu einem Teig vermengen.

In einem Wafteleisen abbacken.

Reibewafteln kann man mit Apfelkraut und/oder
Butter servieren.
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Ribstieleintopf (Stielmus)

Zutaten: 1 kg Riibstiel
4 Mettwiirstchen
etwas durchwachsener Speck
6 grofBe Kartofteln
Salz
Pfefter
Muskat
1,5 | Wasser
1 kleine Zwiebel

Wasser kochen und die Mettwiirstchen darin 15 Min.
langsam kocheln.

Den Riibstiel sdubern (Blitter von den Stielen
streichen), Stiele in kleine Stiicke schneiden und 2 Min.
abkochen. Geschalte Kartofteln, fein gehackte Zwiebel
und Riibstiel zu den Mettwiirstchen geben und bei
mittlerer Hitze weich kochen. Mit einem Stampfer die
Kartofteln leicht durchstampfen. Speck in einer Pfanne
auslassen und zum Eintopt dazugiefSen.

Mit Salz, Pfefter und etwas Muskat abschmecken.
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Owernduer Watz
(Rezept 1)

ca. 3 kg Kartoffeln

2 altbackene Brotchen

4 Eier

Salz, Pfefter

4 EL Ol

4 geh. EL Haferflocken

2 EL Mehl

125 g gerducherter durchwachsener Speck
% [ Milch

Die Kartoffeln waschen, schélen, fein reiben und die
Briihe gut ablaufen lassen. Die Brotchen in der Milch
einweichen und mit den abgelaufenen Kartoffeln in
eine Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Eier, Ol, Hafer-
flocken und Mehl! hinzugeben und miteinander
verriihren. Den geriucherten, durchwachsenen Speck
klein schneiden, zu der Kartoftelmasse geben und
unterriihren. Eine grofSe Kastenform (ca. 36 x 15,5
cm) mit Backpapier auslegen und die Masse
hineingeben. Den Watz bei 220° in ca. 2 Stunden
goldbraun backen lassen.

Den Watz aus der Form stiirzen und etwa 1 - 1 % cm
dicke Scheiben schneiden.

Hierzu reicht man Butter und Apfel- oder Riibenkraut.

Ubriggebliebene Scheiben kann man am nachsten Tag

in der Pfanne mit Butter goldbraun braten. Hierzu
schmeckt ebentalls Apfel- und Riibenkraut.
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Watz

(Kastenform)

2 kg Kartoffeln

10 Eier

2 Teeloffel Salz

1 Teeloftel Pfeffer

3 Zwiebeln

5 Essloftel Haferflocken

Kartoffeln reiben und auf einem Sieb abtropfen lassen.
Zusammen mit den restlichen Zutaten einen Teig
herstellen. In eine gut gefettete mit diinnen
Speckscheiben ausgelegte Kastenform geben.

Garzeit: 1 % - 2 Stunden bei 240° Grad.
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After-eight Torte

Teig: 6 Eiweils, 6 Eigelb
200 g Zucker, 1 Vanillezucker
100 g Mehl, 100 g Speisestirke
2 EL Kakao
% TL Backpulver

Eiweil8 mit 3 EL Wasser in der Ktichenmaschine steif
schlagen, Zucker und Vanillezucker einrieseln und das
Eigelb kurz unterriihren. Die Masse in eine Riihr-
schuissel geben. Mehl, Speisestdrke, Kakao und
Backpulver mischen, in die Eischaummasse sieben und
mit einem Schneebesen unterheben. In eine am Boden
gefettete D26 Springform geben.

Backzeit: 45 Minuten bei 160°

Creme: 2 Pdackchen After-eight
4 Becher stille Sahne
2 Vanillezucker
3 Pickchen Sahnesteif

After-eight mit 3 Becher Sahne autkochen und erkalten
lassen (am Abend vorher). Am nédchsten Tag die Sahne
mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen. Den
Bisquitboden 2x durchschneiden und mit der After-
Eight-Sahne fiillen. Auch die Oberfliche und Rand
damit bestreichen.

1 Becher Sahne mit Sahnesteif und 1 EL Puderzucker
schlagen und die Torte damit verzieren.
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Gedeckter Apfelkuchen

300 g Mehl

2 Teeloffel Backpulver
100 g Zucker

1 Vanillinzucker

1 Prise Salz

1Ei

1 Essloffel Milch

150 g kalte Butter

Fiillung:
2 kg Apfel
1 Essloffel Wasser
50 g Zucker
¥ Teeloffel Zimt
Alles zusammen leicht andiinsten.

Von den Zutaten einen Knetteig herstellen. In eine
Springform mit Rand den Teig verteilen. Einen kleinen
Rest fiir den Deckel autbewahren. Den Teig in der
Springform mit Rand 15 Min. bei 200° vorbacken.
Dann die Fiillung daraufgeben. Zuletzt mit der
Kuchenrolle den Teig fiir den Deckel ausrollen und auf
die Fiillung legen. Nun den Apfelkuchen bei 170° 1%
Stunde backen.

Mit einer Messerspitze den Rand l6sen. Den
gebackenen Kuchen % Stunde in der Form lassen, dann
auf eine Tortenplatte heben. AnschlieSend mit
Puderzucker bestreuen.
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Apfelkuchen nach GroBmutters
Art

Teig: 250 g Margarine
250 g Zucker
1 Vanillezucker
5 Eier
350 g Mehl
1 Pickchen Backpulver
1 kg Apfel
1 Pickchen Puderzucker

Margarine in der Kiichenmaschine schaumig riihren.
Zucker und Vanillezucker dazugeben. AnschlieBend die
Eier einzeln unterriihren. Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen und in den Teig sieben. Die
geschilten, entkernten und in feine Scheiben
geschnittenen Apfel unter den Teig heben und auf ein
gefettetes Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 - 30 Min.
backen.

Aus dem Puderzucker mit etwas kaltem Wasser einen
Guss bereiten und auf den heien Kuchen streichen.
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Bratapfelkuchen

Teig: 125 g Butter
125 Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
1 Prise Salz
250 g Mehl
2 TL Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten
und in eine gefettete @26 Springform fiillen. Den Teig
am Rand hochziehen.

Belag: 8 - 10 sauerliche Apfel
% | Milch
1 Becher stile Sahne
150 g Zucker

2 Becher saure Sahne
1 % Pack. Vanillepuddingpulver

Die Apfel schélen und mit einem Apfelausstecher das
Kerngehiuse entfernen. Die Apfel ganz auf den Teig
verteilen.

Die Milch mit Zucker zum Kochen bringen, die siilSe
Sahne mit dem Vanillepuddingpulver verriihren, in die
kochende Milch riihren und aufkochen lassen. In eine
Schiissel geben und die saure Sahne unterriihren. Diese
Masse tiber die Apfel verteilen und im HeilSluftofen bei
1607 ca. 60 Minuten backen. Rand losen und im Ofen
erkalten lassen.
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Apfelkuchen mit Kokos
(Blechkuchen)

Teig: 250 g Margarine
250 g Zucker, 2 Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eier
250 g Mehl
2 Péckchen Vanillepudding
1 schwach geh. TL Backpulver

1 TL Zimt

100 g Kokosraspel
Belag: 1,5 kg Apfel

100 g Mandelblittchen

2-3 EL Aprikosenmarmelade

Margarine schaumig riihren. Zucker, Vanillezucker und
Salz hinzufiigen. Die Eier einzeln unterriihren. Mehl,
Vanillepudding und Backpulver mischen und in den
Teig sieben. Zum Schluss Zimt und Kokosraspel
hinzufiigen. Teig auf ein gefettetes Backblech
streichen. Die geschélten, entkernten und in Viertel
geschnittenen Apfel auf den Teig legen und die
Mandelblittchen dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 35 min. bei 200° backen.
Die Aprikosenmarmelade erhitzen und auf den
gebackenen Kuchen streichen.
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GroBmutters gedeckter
Apfelkuchen

Teig: 125 g Butter, 125 g Zucker
1 Vanillezucker, 1 Prise Salz
3 Eier, 250 g Mehl
1 geh. TL Backpulver

Butter in der Kiichenmaschine schaumig riihren.
Zucker, Vanillezucker und Salz hinzufiigen. Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und in den
Teig sieben. % des Teiges in eine @28 Springform
fiillen und 20 Minuten bei 160° im vorgeheizten
Backofen vorbacken.

Belag: 2,5 kg Apfel ( z.B. Cox Orange )
200 g Zucker
% Teeloftel Zimt
125 g Rosinen
1 Messerspitze Butter
Mandelblittchen

Apfel schilen, entkernen und vierteln. Mit Butter,
Zucker und etwas Wasser etwa 10 min. in der
Mikrowelle garen. Rosinen und Zimt hinzufiigen, auf
einem Sieb etwas abtropfen und erkalten lassen. Die
abgekiihlten Apfel auf den vorgebackenen Teig geben,
den restlichen Teig dartiber streichen und
Mandelblittchen dariiberstreuen. Im Backofen bei
160° ca. 20 min. goldbraun backen. Den Rand losen
und in der Form erkalten lassen.

( Evtl. einen Zuckerguss dariiber streichen )
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Apfel-Weintorte

Teig: 2 Eiweils, 2 Eigelb
90 g Zucker, 1 Vanillezucker
75 g Mehl,25 g Speisestirke
1 gestr. TL Backpulver

EiweilS mit einem EL Wasser steif schlagen, Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen, das Eigelb hinein geben
und kurz unterriihren. Mehl, Speisestarke und Back-
pulver mischen und mit einem Schneebesen vorsichtig
unter die Eischaummasse heben. In einer 226
Springform bei 160° ca. 25 min. backen.

Belag: 1 Flasche Wein (0,7 1)
200 g Zucker, 2 Vanillezucker
1 kg Apfel

2 Packchen Vanillepudding
200 ml stilSe Sahne, Zucker
Sahnesteif

600 ml Wein mit Zucker und Vanillezucker autkochen.
Die Apfel schilen, entkernen, in kleine Stiicke
schneiden und hinzufiigen. Nochmals aufkochen lassen.
Mit dem restlichen Wein den Vanillepudding anriihren,
in die kochende Masse geben und nochmals kurz
autkochen lassen. Einen Tortenring um den erkalteten
Biskuitboden legen, die Masse hinein geben und
abkiihlen lassen. Vor dem Servieren mit Sahne und
evtl. etwas Eierlikor verzieren.

(Wahlweise kann man statt Wein auch Apfelsaft
verwenden.)
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Aprikosen-Ldoffelbiskuittorte

Teig: 3 Eiweil8
3 Eigelb
125 g Zucker
1 Vanillezucker
100 g Mehl
25 g Speisestarke
¥ gestrichenen TL Backpulver

Eiweil8 mit 2 EL Wasser in der Kiichenmaschine steif
schlagen, Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen,
das Eigelb hinzugeben und kurz unterriihren. Mehl,
Speisestirke und Backpulver mischen und mit einem
Schneebesen unter die Eischaummasse heben. In eine
am Boden gefettete 026 Springform fiillen und bei
160° ca. 35 Minuten backen.

Creme: 200 g Butter
175 g Puderzucker
3 Eigelb, 1 ganzes Ei
1 Packung Loftelbiskuits
1 Dose Aprikosen (Saft auftangen)
etwas Zitronensaft
% | stiBe Sahne
2 geh. EL Puderzucker
2 Pdckchen Sahnesteif

Die Butter in der Ktichenmaschine weilfschaumig
rithren und den Puderzucker langsam einrieseln lassen.
AnschlieBend die Eier einzeln hinzugeben. Mit % EL
Zitronensaft und 3 bis 4 EL Aprikosensaft
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abschmecken. Den abgekiihlten Biskuitboden einmal
durchschneiden und mit 1/3 der Creme fiillen. An-
schlieend die abgetropften Aprikosen darauf legen.
Wiederum mit Creme bestreichen und den 2.Boden
darauf legen. Mit der restlichen Creme bestreichen und
die in Aprikosensaft kurz getrankten Loftelbiskuit
strahlenformig darauf verteilen. Am ndchsten Tag

% [ siilfe Sahne mit 2 geh. EL Puderzucker und
Sahnesteif schlagen, auf die Torte verteilen und mit
Sahnetupfen und Aprikosenstiickchen verzieren.

TIPP
Beim Backen von Biskuitboden wird nur der
Boden und nicht der Rand der Springform
gefettet, da sonst der Rand beim Erwidrmen des
Fettes rutscht und die Torte in der Mitte eine
Wolbung bekommt.
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Aprikosenkuchen
(Blechkuchen)

Teig: 200 g Margarine, 200 g Zucker
1 Vanillezucker, 1 Prise Salz
4 Eier, 250 g Mehl
1 geh. TL Backpulver

Margarine schaumig schlagen. Zucker, Vanillezucker
und Salz mischen und hinzufiigen. Die Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und in den
Teig sieben. Auf ein gefettetes Blech streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 200° 15 min. backen.

Belag: 750 ml Milch, 5 geh. EL Zucker
2 Péckchen Vanillepudding
2 Becher saure Sahne (je 250 g)
2 Dosen Aprikosen
2 Pdckchen Tortenguss

600 ml Milch mit Zucker erhitzen. Mit der restlichen
Milch den Pudding anriihren und in die kochende Milch
einriihren und kurz autkochen lassen. Heillen Pudding
in eine Schiissel geben, die saure Sahne unterriihren
und die Creme erkalten lassen. Die Creme aut den
vorgebackenen Teig streichen. Aprikosen abtropfen
lassen, darauf verteilen und bei 150° nochmals 15 Min.
backen.

¥ | Aprikosensaft (evtl. mit Apfelsaft auftiillen) mit

2 Péckchen hellem Tortenguss andicken und auf dem
erkalteten Kuchen verteilen.
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Amerikaner
(ca. 13 Stiick)

100 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

1 Prise Salz

1 Pickchen Vanillezucker
3 TL Backpulver

3 EL. Milch

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen und kleine
Héufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen (ca. 9 Stiick auf ein Blech).

Diese dann 20 Minuten bei 180 Grad backen.

Die warmen Amerikaner mit Zitronenglasur
(Puderzucker mit Zitronensaft verriihrt) bestreichen.
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Apfelsinen-Schichttorte

Teig: 175 g Margarine
175 g Zucker
1 Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eier
150 g Mehl
30 g Speisestéirke
1 gestrichener TL Backpulver

Margarine schaumig riihren. Zucker, Vanillezucker und
Salz hinzufiigen. Eier einzeln unterriihren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und in den
Teig sieben. Den Teig auf 4 Springformboden (926)
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200° in ca.
10 min. hellbraun backen. Nach dem backen direkt
vom Boden losen.

Zum Bestreichen der Boden 100 g bittere Schokolade
mit 10 g Kokosfett im Wasserbad auflosen und die
erkalteten Boden damit bestreichen.

Créeme: % | Apfelsinensaft (ca. 4 -5 Stck. )
4 Stck. Wiirfelzucker
2 EL Puderzucker
1 Pickchen Galetta Vanille
2 schwach geh. Teeloftel Gelatine
400 ml Sahne
Schokoraspel

Gelatine mit 3 EL Apfelsinensaft anriihren und
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10 min. quellen lassen. Apfelsinen waschen und die
Schale mit dem Wiirfelzucker abreiben. Den
Wiirfelzucker in die im Wasserbad erhitzte Gelatine
geben. Aus Apfelsinensaft, Puderzucker und Galetta
eine Creme bereiten. Die aufgeloste Gelatine hinein
geben. Wenn die Creme beginnt dicklich zu werden, die
geschlagene Sahne unterheben. 3 Boden mit Creme
bestreichen und aufeinandersetzen. Den 4. Boden
darauf setzen. Den Rand mit Creme und Schokoraspel
bestreichen.

Den oberen, schokoladenbestrichenen Boden mit
Cremetupfen verzieren.
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Baumstamm

Teig: 125 g Margarine
125 g Zucker
1 Vanillezucker
1 Prise Salz
3 Eier
150 g Mehl
30 g Speisestéirke
1 gestr. TL Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten,
diesen in eine gefettete Rehriickenform fiillen und bei
160° ca. 50 Minuten backen.

Kuchen auf ein Kuchenrost geben und erkalten lassen.

Creme: % [ Milch

8 EL Zucker
2 Péackchen Vanillepudding
250 g Butter
150 g Puderzucker
1 Glas Sauerkirschen
1 % Packchen Vanillepudding
1 Paket Marzipanrohmasse

1 Pickchen Schokoglasur

Aus den angegeben Zutaten einen Vanillepudding
kochen. Diesen im Wasserbad unter gelegentlichem
Umrtihren erkalten lassen.

Die Butter in der Kiichenmaschine weilfschaumig
schlagen und den erkalteten Pudding essloffelweise
hinzufiigen.
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Die Sauerkirschen mit Vanillepudding andicken und
erkalten lassen (evtl. noch nachstilfen).

Kuchen einmal durchschneiden und die beiden Hélften
der Linge nach aushohlen, so dass je Hélfte ein Stiick
entsteht. % der Creme in die untere ausgehohlte
Kuchenschicht fiillen, die angedickten, erkalteten
Kirschen daraufgeben. Die zweite ausgehohlte
Kuchenschicht mit Creme fiillen und daraufsetzen.
Den Kuchen aullen mit Creme bestreichen und die
ausgehohlten Kuchenteile schrig darauflegen. Mit der
restlichen Creme bestreichen. Marzipan mit
Puderzucker verkneten, aufrollen und auf dem Kuchen
verteilen. Schokoglasur auflosen und tiber den
Marzipan streichen.
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Bienenstich

Teig: 75 g Butter, 75 g Zucker
1 Ei, 1 Prise Salz
220 g Mehl, 4 EL Milch
2 gestr. TL Backpulver
Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten,
in eine gefettete @26 Springform fiillen und verteilen.

Belag: 75 g Butter
100 g Zucker, 1 Vanillezucker
100 g gehobelte Mandeln
4 EL Stie Sahne

Ftir den Belag die Butter zerlassen und Zucker, Vanille-
zucker, die gehobelten Mandeln und zum Schluss die
Sahne hinzugeben. Die Masse erkalten lassen und auf
dem Teig verteilen.
Backzeit: etwa 35 Minuten im Hei8luftbackofen bei
150°
Fiillung : von 3/8 | Milch,
1 Péckchen Vanillepudding
und 4 EL Zucker einen Pudding kochen
und diesen im Wasserbad unter
gelegentlichem Umvriihren erkalten lassen.
AnschlieBend 125 g Butter schaumig
rithren und den erkalteten Pudding
essloffelweise hinzugeben.
Den erkalteten Kuchen durchschneiden
und mit der Buttercreme fiillen.

( Zum Abheben des oberen Kuchenteiles evtl. einen
Tortendeckel zur Hilfe nehmen)
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Bienenstich

(Blechkuchen)

125 g Butter

150 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

500 g Mehl

1 Péckchen Backpulver
% | Milch

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten
und diesen auf ein Backblech verteilen.

Belag:

100 g Butter

200 g Zucker, 1 Vanillezucker
250 g gehobelte Mandeln

% Becher siilfe Sahne

Butter in der Pfanne zerlassen. Zucker, Vanillezucker,
die gehobelten Mandeln und die Sahne hinzufiigen.
Etwas erkalten lassen und auf den Teig verteilen.
Backzeit: etwa 20 Minuten im Heilluftbackofen bei

160°

Fuillung:

Von % | Milch,

2 Pickchen Vanillepudding und

8 EL Zucker einen Pudding kochen. Diesen
im Wasserbad erkalten lassen. 200 g
Butter schaumig riihren und den
erkalteten Pudding esslotffelweise
hinzufiigen. Den abgekiihlten Kuchen

vierteln, durchschneiden und mit Creme
fiillen.
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Birnen-Quarktorte

Teig: 60 g Margarine, 125 g Mehl/

50 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Ei, 1 Prise Salz

1 Messersp. Backpulver
Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten
und diesen in eine gefettete 026 Springform geben.
Backzeit: etwa 30 Minuten bei 160°
Creme: Y% | Birnensaft, etwas Zitronensaft

150 g Zucker, 250 g Quark 20 %

1 Pickchen Gelatine

2 Becher siilSe Sahne

2 Dosen Birnen, 50 g gehackte Mandeln

30 g Zucker, 1 EL Puderzucker

1 Pickchen Sahnesteif
Birnensaft mit Zucker und Quark verrtihren, die
gequollene, im Wasserbad aufgeloste Gelatine
unterriihren und mit Zitronensaft abschmecken. Die
Masse kalt stellen. Wenn sie zu gelieren beginnt, die
geschlagene Sahne unterheben. Einen Tortenring um
den gebackenen Boden legen, die abgetropften Birnen
darauf verteilen und die Creme dartiber geben. Fiir den
Krokant Zucker und Mandeln in eine Pfanne geben und
unter stindigem Riihren leicht briunen. Aus der
Pfanne nehmen und riihren bis die Masse etwas
abgektiihlt ist. Die Sahne mit Puderzucker und
Sahnesteif schlagen, (3 EL fiir die Verzierung
zurticklassen) die erkalteten Krokantbrosel darunter
heben und auf der Torte verteilen. Mit Sahne
verzieren.



Butterkuchen
(Becherkuchen)

Teig: 1 Becher stiBe Sahne
1 Becher Zucker
1 Vanillezucker
4 Eier
2 Becher Mehl
3/4 Pdckchen Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten,
auf ein gefettetes Backblech streichen und bei 175° 10
Minuten vorbacken.

Belag: 125 g Butter
1 Becher Zucker
200 g gehobelte Mandeln
3 EL Sahne

Butter und Zucker in der Pfanne schmelzen lassen, die
gehobelten Mandeln und die Sahne unterriihren, auf
den vorgebackenen Teig geben und nochmals etwa 10
Minuten im Backofen hellbraun backen.
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Dinkelbrot

Zutaten.

700 g Dinkel fein gemahlen

100 g Sonnenblumenkerne geschalt
1 Wiirfel Hefe (42 g)

2 TL Zucker

1 TL Salz

550 ml Buttermilch

Zubereitung:
Die Hefe in lauwarmer Buttermilch auflosen und gehen

lassen. Die gegangene Hefe mit den restlichen Zutaten
mischen und gut durchkneten.

Den Brotteig in die vorbereitete gefettete Form fiillen
und 45 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
Dann die Kastenform im Backofen auf der untersten
Schiebeleiste 20 Min. bei 250° und 30 Min. bei 200°
backen.

Und hier noch 2 Tipps:

Ob das Brot gar ist, kann man horen: Es klingt dumpf
und hohl, wenn man auf die Unterseite klopft.

Wenn man wihrend des Backens ein Gefal8 mit Wasser

aut den Backofenboden stellt, bewahrt der
aufsteigende Dampf das Brot vor dem Austrocknen.
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Eva’s Leinsamenbrot

Zutaten.

100 g Roggenvollkornschrot

500 g Weizenvollkornmehl

60 ml Essig (vorzugsweise Obstessig)
1 Paket Trockenhefe

1 gestr. Essloffel Salz

ca. 2 Stunden vor dem Backen 120 g Leinsamen mit
450 ml kochendem Wasser iibergieBen und quellen
lassen.

Zubereitung:
Alle Zutaten, auch den Leinsamen, miteinander

mischen (nicht kneten) und zugedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Wenn dies im leicht temperierten Backofen
geschieht, wird der Teig lockerer, aber das Brot auch
kriimeliger.

AnschlieBend einen Laib formen und auf einem
Backblech (mit Backpapier auslegen) nochmal %
Stunde gehen lassen.

Bei 210°/60 Minuten backen.

Wer gerne Leinsamen mit Sesam kombiniert, gibt
100 g Leinsamen mit 40 g Sesam zu dem Wasser.
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Feinschmeckerbrot

Zutaten.

250 g Weizen, grob geschrotet
250 g Weizen, fein gemahlen
250 g Roggen, grob geschrotet
50 g Hefe

% | Buttermilch

180 g Riibensirup

% TL Salz

Die Hefe in etwas lauwarmer Buttermilch auflosen und
gehen lassen.

Das Mehl mit den restlichen Zutaten zu einem Teig
verarbeiten und gut durchkneten.

Den Brotteig in die vorbereitete Form fiillen und

45 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Den Ofen
auf 150° vorheizen und bei erreichter Temperatur das
Brot einschieben.

Backzeit: 1,5 Std., Temperatur 150°
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Kartoftfelbrot

Zutaten.

500 g Kartofteln

500 g Weizen-Vollkornmeh/
1 Wiirfel Hefe

200 ml Milch

1 TL Salz

200 g Sonnenblumenkerne
1 Apfel

Zubereitung:
Kartofteln kochen, piirieren und mit Weizen-Vollkorn-

mehl mischen.

Hefe in 2-3 EBI. lauwarmem Wasser glattriihren.

Alles in 200 ml Milch, 200 ml Wasser und Salz zu
einem Teig verkneten.

150 g Sonnenblumenkerne rosten und unterkneten.
Den Apfel raspeln und zugeben.

Den Teig 90 Min. ruhen lassen, nochmals durchkneten
und in eine Kastenform fiillen. Mit 1 EB/. Sonnen-
blumenkernen bestreuen und 30 Min. gehen lassen
Bei 225° 50-60 Min. backen.
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Weilbrot

Zutaten.

750 g Weizenmehl Typ 405
1% TL Salz, 1 % EL Zucker
gut % [ Milch

60 g Fett

1 % P. Trockenhefe

Zubereitung:
Fett und Milch leicht erwarmen. Die tibrigen Zutaten

vermischen und langsam die Fliissigkeit zugeben. Den
Hefeteig krdaftig schlagen und ca. 30 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen. Den Teig nochmals durch-
kneten, in die vorbereitete Form geben und erneut
15 Min. gehen lassen.

Den Backofen aut 225 Grad vorheizen und Brot
einschieben.

Backzeit: 15 Min - Temp. 225°, 45 Min. - Temp. 200°

Der Weilbrotteig kann durch Zugabe anderer Zutaten
beliebig abgewandelt werden:

Zwiebelbrot:
300 g fein gewtirfelte, rohe Zwiebeln
1 7% TL Curry

Rosinenbrot:

70 g Zucker, 70 g Fett

2 Eier, 150 g Rosinen

1 Eigelb zum Bestreichen
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Cappuccino-NuB-Torte

3 Eier

125 g Zucker

75 g Mehl, 75 g Speisestarke

1 gehdufter TL Backpulver

3 Becher Schlagsahne

3 Tassenportionen [6sl. Cappuccino-Pulver(a 10 g)
75 g gehackte Haselniisse

1 Tiite Schokoladentlocken oder Schokoraspel

3 EL Haselnussblittchen

12 - 16 Mokkabohnen

Eier trennen, Eiweils und 3 EL kaltes Wasser steif
schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen, Eigelb
unterziehen. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen und unterheben. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform (24 cm Durch-
messer) fiillen. Im vorgeheizten Backofen ca. 25
Minuten bei 175 Grad backen. Auskiihlen lassen.
Boden 2 x durchschneiden. 450 g Sahne, Cappuccino-
Pulver und 25 g Zucker (eventuell Sahnesteif) steif
schlagen. Unter 2/3 davon die gehackten Niisse ziehen.
Unteren Boden mit der Halfte einstreichen. 2. Boden
daraufsetzen. Rest NuBB-Sahne darauf verstreichen.

3. Boden daraufsetzen. Torte mit iibriger Cappuccino-
Sahne einstreichen. Mit Schokoflocken bestreuen.
Nussblittchen rosten, 150 g Sahne steif schlagen.
Torte mit Sahnetuffs, Niissen und Moccabohnen
verzieren.

Kalt stellen.
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Donauwellen

Teig: 275 g Margarine
275 g Zucker, 1 Vanillezucker
5 Eier

300 g Mehl, 75 g Speisestarke

% Pdckchen Backpulver

50 g Kakao, 1 EL Zucker

2 Glaser Sauerkirschen

Tortenguss

1 Pickchen Schokoglasur
Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Diesen teilen und in den dunklen Teig Kakao, evtl.
etwas Rum, eine Messerspitze Backpulver und 2 EL
Milch geben. Zuerst den hellen Teig auf ein gefettetes
Backblech streichen. Den dunklen Teig ebenfalls.
Anschlieend die abgetropften Sauerkirschen darauf
verteilen und bei 180° etwa
40 Minuten backen.
% | Kirschsaft mit 2 Piackchen weillem Tortenguss
andicken und auf dem gebackenen Kuchen verteilen.

Creme: % | Milch, 8 EL Zucker

2 Packchen Vanillepudding

250 g Butter
Aus den angegebenen Zutaten einen Vanillepudding
kochen und im Wasserbad unter gelegentlichem
Umriihren erkalten lassen. Die Butter schaumig riihren
und den erkalteten Pudding essloffelweise hinein
geben. Die Creme auf den erkalteten Kuchen streichen
und 1 Pdckchen aufgeloste Schokoladenglasur daraut
verteilen.
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Eierlikorkuchen

Teig: 5 Eier
1 Péckchen Puderzucker
1 Vanillezucker
125 g Speisestirke
125 g Mehl
1 Pickchen Backpulver
% 10l
Y% | Eierlikor

Eier schaumig riihren. Puderzucker und Vanillezucker
einrieseln lassen. Ol und Eierlikor hinzufiigen. Mehl,
Speisestdrke und Backpulver mischen und in den Teig
sieben.

Den Teig in eine gefettete Kranzform fiillen.
Backzeit: etwa 60 Minuten bei 175°

Eventuell mit einem Guss aus Eierlikor und
Puderzucker bestreichen.
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Eistorte

Ftir die Baiserboden: 5 Eiweil8
200 g Zucker
5 TL Zitronensaft

Das Eiweil8 zu steifem Schnee schlagen und nach und
nach den Zucker einrieseln lassen. Zum Schluss den
Zitronensaft einriihren und nochmals schlagen.
Backblech mit Backpapier auslegen, einen O24
Springformboden darauf legen und mit einem Bleistift
die Kontur nachzeichnen.

Die Eiweillmasse in einen Spritzbeutel fiillen und kreis-
formig auf das vorgezeichnete Backpapier spritzen.
Den Rest des EiweilSes in Wellenlinien auf das
Backpapier spritzen. Zum Trocknen auf die
Unterschiene in den Backofen schieben und ca.

2 - 2 % Stunden bei 100° trocknen lassen (Ofenttir
einen Spalt offenlassen). Backofen ausstellen und
Baiser nachtrocknen lassen. Den abgekiihlten Boden
von dem Backpapier entfernen, auf eine Platte geben
und einen Tortenring herum legen.

Fuir das Eis: 5 Eigelb
150 g Zucker
6 EL Wasser
¥ Pdckchen Gelatine
4 Becher Sahne d 200 g
2 ¥ Tafel Zartbitter-Schokolade
1 EL Kakao



Eigelb mit 3 EL Wasser schaumig riihren, den Zucker
langsam einrieseln lassen. Die mit dem Wasser
angeriihrte, gequollene Gelatine im Wasserbad
aufiosen lassen und langsam in die Eigelbcreme geben.
Die Masse teilen und etwas erstarren lassen.

1. Masse: 1 Tafel Schokolade grob zerkleinern, 2
Becher geschlagene Sahne und die Schokolade zur
Eigelbcreme geben. Einen Teil des iibrigen Baiser auft
die Creme geben und in der Kiihltruhe gefrieren
lassen.

2. Masse: Die Schokolade am Vortag mit der Sahne
autkochen und kalt stellen. Die Eigelbcreme, den
Kakao und die geschlagene Schokoladensahne
vorsichtig miteinander verriihren, auf die gefrorene
1. Schicht geben und ebentalls gefrieren lassen.

Fuir die Garnierung 1 Becher Sahne mit 1 gehaduften EL

Puderzucker schlagen, auf die gefrorene Torte spritzen
und mit grob geschnittenen Schokoladenstiickchen
verzieren.
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Eiskafteetorte

Teig: 5 Eiweils
5 Eigelb
150 g Zucker
1 Vanillezucker
200 g gemahlene Niisse
50 g gehackte Niisse
50 g Schokoladenraspel
2 gestrichene TL Backpulver
1 Prise Salz
2 EL Moccalikor

Eiweil mit 3 EL Wasser in der Ktichenmaschine steif
schlagen, Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln
lassen und das Eigelb kurz unterriihren. In eine
Riihrschiissel geben, die Niisse, Schokoladenraspel, das
Backpulver und den Moccalikor unterheben. In eine
gefettete D26 Springform fiillen.

Backzeit: 40 Minuten bei 175° (Ofen vorheizen)

Fuillung: 1 Glas Sauerkirschen mit
1 Pickchen Vanillepuddingpulver
andicken.
Creme: 3 Becher siilfe Sahne
3 Portionen Eiskatfeepulver
2 Pickchen Sahnesteif

2 EL Puderzucker
2 EL Moccalikor
gehackte Niisse
Schokoraspel
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Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif schlagen. (Fiir
die Verzierung ca. 4 EL abnehmen). Moccalikor und
Eiskaffeepulver hinzufiigen. Den erkalteten Biskuit
einmal durchschneiden, die erkalteten Kirschen darauf
verteilen und mit der Sahne fiillen.

Den 2. Boden darauf setzen und mit der restlichen
Sahne bestreichen. Den Rand mit gerosteten,
gehackten Niissen vermischt mit Schokoladenraspeln
verzieren.

Torte mit Sahnetupfen und Nussmischung verzieren.
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Englische Moccatorte

Teig: 4 Eiweil, 4 Eigelb
125 g Zucker
1 Vanillezucker
80 g Mehl
40 g Speisestarke
10 g Kakao
1 gestr. TL Backpulver
3 EL Rum

Eiweil8 mit 2 EL Wasser in der Kiichenmaschine steif
schlagen. Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen
und das Eigelb kurz unterriihren. In eine Riihrschiissel
geben. Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver
mischen, zusammen mit dem Rum mit einem
Schneebesen unter die Eischaummasse heben und in
eine gefettete 026 Springform fiillen.

Backzeit: 45 Minuten 160°

Creme: 250 g Butter
200 g Puderzucker
1 Vanillezucker
3 Eigelb
2 EL Instant-Kaffeepulver
Saft einer halben Apfelsine
50 g Mandelblittchen

Butter in der Kiichenmaschine schaumig riihren. Den
gesiebten Puderzucker und Vanillezucker langsam
einrieseln lassen. AnschlieSend Eigelb einzeln
hinzufiigen.
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Den Pulverkaftee durch ein Kaffeesieb sieben und
hinzufiigen. Ebenso den Apfelsinensaft.

Die Torte einmal durchschneiden und den unteren
Boden mit Creme bestreichen.

Den zweiten Boden darauf setzen und Oberfliche und
Rand mit der restlichen Creme bestreichen.

Mandeln mit einer Messerspitze Butter in der Pfanne
hellbraun rosten und am Tortenrand verteilen.
Oberfliche mit Buttercreme und Moccabohnen
verzieren.
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Erdbeer-Baisertorte

Teig: 75 g Butter
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
2 Eigelb, 2 Eiweils
100 g Mehl
1 gestr. TL Backpulver
2 EL Milch, 90 g Puderzucker

Belag: 400 g gesiduberte Erdbeeren

1% Becher Sahne, Sahnesteif
Puderzucker, Schokoraspel
Tortenguss
50 g Zartbitterschokolade

Butter schaumig riihren, Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen. Eigelb einzeln unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen, in den Teig sieben und die Milch
hinzufiigen. In eine gefettete ©26 Springform fiillen.
Eiweil8 steif schlagen und den Puderzucker einrieseln
lassen. Die Baisermasse auf den Teig verteilen.
Backzeit: 30 bis 35 Minuten bei 160° (HeilSluft)
(Backofen 10 Minuten vorheizen)
Den Boden nach dem Erkalten mit der geschmolzenen
Zartbitterschokolade bestreichen und trocknen lassen.
Die Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und zuckern.
Abtropfen lassen und auf dem Boden verteilen. Den
Saft mit Apfelsaft auf % [ auftiillen, mit einem
Pdckchen Tortenguss andicken und tiber die Erdbeeren
verteilen. 1% Becher stifle Sahne mit 1 EL Puderzucker
und 1% Piackchen Sahnesteif schlagen, auf den Kuchen
verteilen und mit Raspelschokolade verzieren.
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Erdbeer-Eierlikortorte

Teig: 2 Eiweils, 2 Eigelb

75 g Zucker, 1 Vanillezucker

50 g Mehl und Speisestirke

1 EL Kakao, 1 TL Backpulver

50 g gemahlene Niisse

Creme: 500 g Erdbeeren, % | Eierlikor

100 g Zucker, 3 Vanillezucker

1 Péckchen Vanillepuddingpulver

1 % Pdckchen Gelatine

4 Becher (a 200 g) stile Sahne

gehackte Pistazien, Puderzucker
Aus den angegebenen Zutaten einen Biskuitteig
bereiten und in eine am Boden gefettete 262
Springform fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°
ca. 15 bis 20 Minuten backen. Den Boden auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Erdbeeren waschen,
sdubern und zuckern. Die Erdbeeren abgiefen und % |
Saft (evtl. mit Apfelsaft auftiillen) mit dem Vanille-
puddingpulver andicken und erkalten lassen. Fiir die
Creme: Gelatine einweichen und im Wasserbad
aufiosen. Von dem Eierlikor 2 EL abnehmen und die
Gelatine in den restlichen Eierlikor einriihren. Sobald
der Eierlikor zu gelieren beginnt 3 Becher mit Vanille-
und Puderzucker geschlagene Sahne unterheben. Um
den Biskuit einen Tortenring legen, die angedickten
Erdbeeren darauf verteilen und die Creme darauft
geben. Etwa 2 Stunden im Kiihlschrank erstarren
lassen. Die restliche Sahne mit Puderzucker steif
schlagen. Mit der Sahne, dem restlichen Eierlikor und
den Pistazien die Torte verzieren.
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Erdbeer-Mascarpone-Torte

Teig: 3 Eiweils, 3 Eigelb
125 g Zucker, 1 Vanillezucker
75 g Mehl, 50 g Speisestarke
1 schwach gehiufter TL Backpulver
50 g geraspelte Schokolade

Creme: 250 g Mascarpone
1 Becher saure Sahne
1 Becher Joghurt natur
4 Blatt Gelatine
2 EL Puderzucker
1 % EL Zitronensaft
2 Becher siille Sahne
2 EL Erdbeermarmelade
750 g Erdbeeren
1 Pickchen Tortenguss
1 Pickchen Sahnesteif
25 g Mandelblittchen
Schokoraspel

Fiir den Teig das Eiweil mit 2 EL Wasser steif schlagen,
Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen und das
Eigelb kurz unterriihren. Mehl, Speisestirke und
Backpulver mischen und mit einem Schneebesen unter
die Eigelbcreme heben. Ebenso die geraspelte
Schokolade. Den Teig in eine am Boden gefettete ©26
Springform fiillen und im vorgeheizten Backofen bei
160° ca. 25 Minuten backen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und zuckern.
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Fiir die Creme Mascarpone, saure Sahne und Joghurt
verriihren und die gequollene autgeloste Gelatine
hinzufiigen. Ebenso den Zitronensaft. Die Sahne mit 1
EL Puderzucker schlagen und unter die Creme heben.
Den Biskuitboden einmal durchschneiden und um die
untere Halfte einen Tortenring legen. Die abgetropften
Erdbeeren darauf verteilen. % | Erdbeersaft mit einem
Pédckchen Tortenguss andicken, dariiber geben und
erkalten lassen. Die Mascarpone-Creme nun darauf’
verteilen und mit einer Gabel die Erdbeermarmelade
auf die noch weiche Creme geben. Den zweiten Boden
darauf setzen. Nach ca. 5 Stunden 1% Becher Sahne
mit Puderzucker und Sahnesteif schlagen und Rand
und Oberflache damit bestreichen und verzieren. Die
Mandelblittchen in der Pfanne hellbraun rosten,
erkalten lassen, mit den Schokoraspeln mischen und
am Rand verteilen.
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Eiserkuchen mit Zimt

1/8 | Wasser

125 g Zucker

25 g Schweineschmalz
125 g Mehl

¥ gestrichenen TL Zimt
2 Eier

Kuvertiire

Wasser mit Zucker und Fett autkochen, erkalten lassen.
Mehl mit Zimt mischen, loffelweise mit dem
Schneebesen in das kalte Zuckerwasser riihren, die Eier
dazu und alles zu einem glatten Teig riihren,

Im Eiserkucheneisen goldbraun backen. Sofort zu
Hornchen oder Rollen formen. Die Enden mit
Kuverttire bestreichen.




FOrstertorte

Teig: 100 g Margarine
100 g Zucker
1 Vanillezucker
3 Eigelb, 3 Eiweils
150 g gemahlene Haselntisse
2 - 3 EL Kakao
1 EL Mehl!
2 gestr. TL Backpulver

Margarine schaumig riihren. Zucker, Vanillezucker und
Eigelb hinzufiigen. Eischnee schlagen und zur
Eigelbcreme hinzufiigen. Haselntisse dazugeben. Kakao,
Meh! und Backpulver mischen dazugeben und
vorsichtig unterheben. In eine gefettete 926
Springform fiillen.
Backzeit: 30 - 35 Minuten bei 175°
Fiillung: 1 Glas Preiselbeeren

Y% | Sahne, 2 Sahnesteif

2 gehiufte EL Puderzucker

100 g gehackte Mandeln

¥ Péckchen Pistazien

40 g Zucker

Fuir die Fiillung Sahne mit Puderzucker und Sahnesteif
schlagen. Preiselbeeren auf den erkalteten Boden
streichen und die Sahne darauf verteilen. Mandeln mit
Zucker in einer Pfanne rosten. Rand und Oberflache
mit den gerdsteten, mit Pistazien vermischten Mandeln
verzieren.
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Frankfurter Kranz

150 g Butter

175 g Zucker

4 Eier

1 Essloftel Rum

175 g Mehl

75 g Gustin

3 Teeloffel Backpulver

Einen Ruihrteig bereiten und diesen in einer
Springform mit Einsatz etwa % Stunde bei 200°
backen.

Flillung:
1 | Milch mit 3 Pédckchen Vanille-Puddingpulver und

150 g Zucker zu einem steifen Pudding kochen. Den
Pudding abkiihlen lassen.

250 g Butter mit 100 g Zucker schaumig schlagen,
anschliefend loffelweise den Pudding dazugeben.

150 g gehobelte Mandeln (oder Mandelstifte) in der

Pfanne mit etwas Butter und Zucker anbriunen und
damit den Kuchen bestreuen.
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Gewiirzkuchen

Teig: 200 g Margarine

200 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 gehdufter TL Backpulver
40 g Nsse

40 g Mandeln

50 g Rosinen

2 gehdufte TL [oslicher Kaffee
% Packchen Lebkuchengewiirz
Je 1 Prise Pfeffer, Salz, Muskat
2 EL Honig

2 EL Rubenkraut

Margarine mit Zucker schaumig riithren und die Eier
einzeln hinzufiigen. Mehl mit Backpulver mischen und
in den Teig sieben. Zum Schluss die iibrigen Zutaten

hinein geben und den Teig in eine gefettete Kranzform
fiillen.

Backzeit: ca. 50 Minuten bei 160° (HeilSluft).
(Ofen vorheizen)
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Grillagetorte

Teig: 140 g Zucker
6 Eigelb
80 g gemahlene Mandeln

60 g Butter, 60 g Mehl/
1 Messerspitze Backpulver

80 g Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und die
gemahlenen Mandeln unterriihren, etwa 2 Minuten
briunen, die Grillage auf einen Teller geben und
riithren bis sie etwas abgekiihlt ist.

Butter schaumig riihren, den restlichen Zucker
einrieseln lassen und nach und nach die Eigelbe
hinzugeben. So lange schlagen bis sich der Zucker
gelost hat.

Eiweils in einer Schiissel steif schlagen. Mehl und
Backpulver mischen.

Erkaltete Grillage zerkriimeln. Eischnee auf die Eigelb-
creme geben, das Mehl und die Grillage vorsichtig
unterheben.

Sofort in zwei mit Backpapier ausgelegte Springformen
D26 verteilen und im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene bei 140° in etwa 35 Minuten
hellbraun backen, herausnehmen, auf ein Kuchengitter
sturzen, das Backpapier entfernen und erkalten lassen.

Fiillung: 2 ¥% Becher siilfe Sahne
etwa 3 - 4 EL Tiirkisch Mocca Likor
2 EL Puderzucker
2 Pickchen Sahnesteif
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Garnierung: 100 g Zucker
100 g geriebene Mandeln

Die Grillage fiir die Garnierung wie vor beschrieben
zubereiten und erkalten lassen.

Fuir die Fiillung die Sahne steif schlagen, stifen und
Sahnesteif und Likor hinzufiigen.

Die Halfte der Sahne auf den unteren Boden verteilen
und den zweiten Boden drauflegen.

Mit der restlichen Sahne die Tortenoberflache und den
Rand bestreichen und mit der zerkriimelten Grillage
bestreuen.
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Joghurt-Obst-Torte

1 diinner Bisquitboden oder Riihrteigboden aus

125 g Butter

100 g Zucker

3 Eiern

150 g Mehl!

1% TL Backpulver

20 Min. bei 180° C gebacken

375 g Quark

100 g Zucker

2 kl. Joghurt (natur oder passende Frucht)

9 Blatt Gelatine

1% - 2 Becher Sahne,

1 Glas Obst oder ca. 500 g frisches, leicht gezuckertes
Obst (Kirschen, Beerenfrtichte)

1 Pck. Tortenguss

Quark, Joghurt und Zucker glattriihren, aufgeloste
Gelatine unterriihren. Geschlagene Sahne und evtl. das
abgetropfte Obst unterheben. Tortenring um den
Boden legen, Creme einfillen und einige Stunden kalt
stellen.

Nach dem Festwerden evtl. das abgetropfte Obst auf
die Creme geben.

Auf jeden Fall aus dem aufgefangenen Fruchtsaft einen

Tortenguss zubereiten und aut der Creme oder dem
Obst verteilen.
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_Johannisbeerkuchen auf dem
Blech

Teig: 4 Eiweils

4 Eigelb

150 g Zucker

1 Vanillezucker

140 g Mehl

35 g Speisestarke

1 TL Backpulver
Eiweil8 mit 2 EL Wasser steif schlagen und das Eigelb
kurz unterriihren. Mehl, Speisestarke und Backpulver
mischen und unter die Eiercreme heben. Auf ein
gefettetes Backblech streichen und bei 200 - 225° etwa
30 Minuten backen.

Creme: % [ Milch, 6 EL Zucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver

1% Péckchen Gelatine

1% Becher Sahne
Aus den angegebenen Zutaten einen Vanillepudding
kochen. Die gequollene Gelatine in den heillen Pudding
rithren und unter gelegentlichem Umriihren erkalten
lassen. Wenn die Creme antangt dicklich zu werden, die
geschlagene Sahne unterheben und auf den erkalteten
Biskuit streichen.
1 kg gefrorene Johannisbeeren (oder frische) zuckern
und auftauen. Die_Johannisbeeren auf einem Sieb
abtropfen lassen und auf der erstarrten Creme
verteilen. % | Johannisbeersaft mit 2 Packchen
Tortenguss andicken und iiber die_Johannisbeeren
geben.

234



Johannisbeer-Joghurttorte

Teig: 75 g Margarine
75 g Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
100 g Mehl
1 gestr. TL Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Diesen in eine gefettete Springform fiillen.
Backzeit: ca. 30 Minuten bei 160° (Heil8luft)

Creme: 4 Vanille-joghurt
200 g Zucker
2 Pédckchen Gelatine
2 Becher Sahne
500 g Johannisbeeren
¥% Zitrone
1 Pickchen Tortenguss

Joghurt mit 100 g Zucker und dem Zitronensaft
verriihren und die gequollene, im Wasserbad
aufgeloste Gelatine hinzufiigen. Unter die fast
erstarrte Creme die geschlagene Sahne heben.
Die_Johannisbeeren mit ca. 100 g Zucker einzuckern.
Auf ein Sieb geben und die abgetropften Beeren unter
die Joghurtmasse heben. Um den erkalteten Boden
einen Tortenring legen, die Creme hinein geben und
erstarren lassen.

% | Johannisbeersaft mit Tortenguss andicken und
tiber die erstarrte Creme verteilen.
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Kédsecremetorte

Boden:

225 g Weizenmehl

¥ gestrichenen TL Backpulver
150 g Zucker

3 Eigelb

¥ Essloftel Eischnee

75 g Margarine

Belag:
2 Pédckchen Dr. Oetker Pudding-Pulver Vanille

3% | Milch oder % | Milch und % | Quarkmolke
200 g Zucker

% Flaschchen Dr. Oetker Backol Zitrone

750 g trockener Quark

30 g Korinthen oder Rosinen

3 Eiweils

Zum Bestreichen:
1 Eigelb, 1 EL Milch

Mehl und Backpulver mischen und auf ein Backbrett
sieben. In die Mitte eine Vertiefung driicken. Zucker,
Eigelb und Eischnee hinein geben und mit einem Teil
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. Darauf die
in Stiicke geschnittene kalte Butter oder Margarine
geben, mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle
Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten. 2/3
des Teiges auf dem Boden einer Springform ausrollen.
Den librigen Teig zu einer Rolle formen und als Rand
aut den Boden legen.
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Den Rand etwa 3 cm hochziehen und den Boden
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Boden bei mittlerer Hitze etwa 20 - 25 Minuten
vorbacken bis er goldgelb ist.

Ftir den Belag Puddingpulver und 2/3 des Zuckers mit
% | Milch anriihren. Die iibrige Milch oder die Molke
zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, das
angertihrte Puddingpulver hinein geben und unter
stindigem Riihren einmal kurz autkochen lassen. Den
Topt'von der Kochstelle nehmen, das Backol und den
abgetropften Quark unter den Pudding geben und
diesen unter stindigem Riihren nochmals aufkochen
lassen. Diese Masse in eine Schiissel fiillen und die
Korinthen oder Rosinen sowie das mit dem Rest des
Zuckers zu steifem Schnee geschlagene EiweilS
darunterheben. Die Quarkmasse auf den
vorgebackenen Boden geben und glatt streichen. Eigelb
und Milch verquirlen und vorsichtig auf die Oberfliche
des Kuchens streichen. Den Kuchen in einen schwach
vorgeheizten Backofen geben.

Backzeit: 50 - 60 Minuten bei leichter Hitze (ca. 100
Grad)

Der Kuchen darf wihrend des Backens kaum aufgehen.
Nach dem Backen den Kuchen sofort mit einem Messer
vom Springformrand l6sen und in der Form erkalten
lassen.



Késekréibbelchen

1. Rezept
Teig: 1 Pfund Quark

150 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 gestr. TL Salz

4 Eier

1 Pfund Mehl

1 geh. TL Natron

1% Stange Frittierfett

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Das Frittierfett in der Friteuse erhitzen, jeweils % EL
Teig in das heilSe Fett geben und von beiden Seiten
goldbraun werden lassen. Heil§ in Zucker walzen.
(Frisch serviert schmecken diese Krabbelchen
besonders gut)

2. Rezept
Teig: % Pfund Quark
150 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier

1 Pfund Mehl
2 Packchen Backpulver
3 EL Milch

Die angegebenen Zutaten wie oben stehend
verarbeiten.
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Kisesahnetorte

Teig: 65 g Margarine
65 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz, 1 Ei
100 g Mehl
% TL Backpulver
Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig
zubereiten und in eine gefettete 226 Springform
fiillen.
Backzeit: ca. 20 Minuten bei 150° im Heifluftofen

Creme: 125 g Butter, 200 g Zucker

3 Eier, 1 Becher Sahne

10 Blatt Gelatine

500 g Sahnequark

Saft einer halben Zitrone

1 Dose Mandarinen
Gelatine mit dem Mandarinensaft quellen lassen.
Butter schaumig riihren, den Zucker einrieseln lassen
und die Eigelbe einzeln hinzugeben. Den Zitronensaft
und den Sahnequark hinzufiigen und unterriihren.
AnschlieBend die im Wasserbad aufgeloste Gelatine
hinzufiigen. Den Eischnee steif schlagen und
zusammen mit der geschlagenen Sahne und den
abgetropften Mandarinen unter die Quarkmasse
heben. Einen Tortenring um den erkalteten Boden
legen und die Quarkmasse darauf verteilen.
Evtl. einen Becher Sahne schlagen, den Rand damit
bestreichen und die Oberflache mit Sahne und
Mandarinenspalten verzieren.
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Kéisekuchen mit Baiserhaube

Miirbeteig:
150 g Weizenmehl

% Teeloftel Backpulver
3 Essloftel Zucker

1 Vanillinzucker

1Ei

65 g Butter

Einen Miirbeteig mit Rand in eine Springform fiillen.

Belag:

2% | Milch

750 g Quark (20 %)
150 g Zucker

1 Vanillinzucker
1 Vanillepudding
3 Eigelb

Baiser:

3 Eiweil8

100 g Puderzucker
100 g Mandeln

Die Zutaten fiir den Belag verriihren und auf den Teig
geben. 1 Stunde bei 180° backen. AnschlieSend

3 Eiweils mit 100 g Puderzucker schlagen, auf den
gebackenen Kuchen streichen und mit 100 g Mandeln
bestreuen. Dann nochmals 10-15 Min. backen.

In der Kuchenform auskiihlen lassen.
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Kisestreuselkuchen

Streusel:

300 g Mehl!

150 g Zucker

150 g Butter

1 Pck. Vanillinzucker

Springform einfetten und den Streuselteig teilen. Die
eine Hilfte verwendet man fiir den Boden, die andere
wird tiber den Belag gestreut. Den Streuselteig aut dem
Springformboden fest andriicken.

Belag:
1 Dose Pfirsiche oder Mandarinen

(auf dem Boden verteilen)

Fiillung:
150 g Margarine

125 g Zucker, 2 Eier

1 Paket Vanillinzucker

500 g Magerquark

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
1 Essloffel Puderzucker

Saft ¥% Zitrone

Margarine mit Zucker und Vanillinzucker schaumig
rithren. Dann Eier, Vanillepuddingpulver, Zucker,
Zitronensaft und den abgetropften Quark hinzufiigen.
Alles gut verriihren und in die Springform geben.
AnschlieBend den restlichen Streusel dariiber streuen.

Den Kuchen bei 200° im Backofen 1 Stunde backen.
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Kalte Schnauze
(Kekskuchen)

Schokoladenmasse: 250 g Kokosfett
150 g Puderzucker
1 Prise Salz
4 EL Kakao
1 EL Instant-Kaftee
(evtl. etwas Rum)
2 Eier
240 g Butterkeks
Zitronenschale

Kokosfett in einem Topt schmelzen lassen. Eier in einer
Schiissel cremig riihren, Puderzucker und Salz
einrieseln lassen. Kakao, Instant-Kaffee und evtl. den
Rum hinzuftigen. Kokosfett abkiihlen lassen und nach
und nach in die Kakaomasse einrtihren.

Einen Bogen Alu-Folie in eine Kastenform legen, den
Boden mit Butterkeksen auslegen und mit der
Schokoladenmasse bestreichen. So weiter vertahren, bis
die Kekse verbraucht sind.

Die obere Schicht sollte aus Schokoladenmasse
bestehen.

(Ohne Rum zubereitet, ist dieser schnell hergerichtete
Kuchen fiir einen Kindergeburtstag sehr geeignet).




Buchenauer Kirschtorte

Boden:

7 Eigelb, 7 Eiweil§

250 g Zucker

250 gemahlene gerostete Haselntisse
1 EL Mehl, 1 TL Backpulver
Fiillung und Garnitur:

4 Gléschen (je 2 cl) Kirschwasser
1 Glas entsteinte Sauerkirschen
(750 g Einwaage)

30 g Speisestdrke, % [ siilfe Sahne
50 g gehackte Haselnliisse

Eigelb und Zucker schaumig riihren. Haselniisse mit
Meh! und Backpulver mischen. In die Eimasse riihren.
Eiweil8 steif schlagen. Unter den Teig heben. Teig in
eine gefettete Springform fiillen. In den vorgeheizten
Ofen schieben und 45 Minuten bei 180 Grad backen.
Torte kalt werden lassen. Einmal durchschneiden und
beide Hilften innen mit Kirschwasser tranken. Fiir die
Fiillung die Kirschen mit dem Saft aufkochen. Einige
schone Friichte zum Garnieren zurticklassen.
Speisestdrke mit kaltem Wasser anriihren. In die
kochende Kirschmasse geben. Einmal aufkochen und
abkiihlen lassen. Auf einem Boden verteilen und
kaltstellen. Wenn die Masse fest ist, wird die zweite
Tortenplatte daraufgelegt. Sahne steif schlagen. Mit
zwei Dritteln die Torte tiberziehen. Tortenrand mit
gehackten Haselniissen garnieren. Restliche Sahne dick
auf die Tortenoberfliche streichen und mit Kirschen
garnieren.
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Mandarinen-Frischkésetorte

Teig: Einen Biskuitboden aus 2 Eiern bereiten
(s. Apfelweintorte)

Creme: 1% Packungen Zitronen-Gotterspeise
1% Packungen Frischkase
150 g Zucker
Saft einer halben Zitrone
2 Becher Sahne
3 Dosen Mandarinen

3/8 [ Mandarinensaft mit der Zitronen-Gotterspeise
quellen lassen. AnschlieBend den Zucker hinzugeben
und erhitzen. In eine Schiissel fiillen und Frischkise
unterriihren. Wenn die Masse beginnt zu erstarren,
den Zitronensaftt, die geschlagene Sahne und eine Dose
abgetropfte Mandarinen unterheben.

Um den kalten Boden einen Tortenring legen und die
Creme einfiillen. Nach dem Erstarren die restlichen
Mandarinen auf der Torte verteilen.

% | Mandarinensaft (evtl. mit Apfelsaft auftiillen) mit
einem Packchen Tortenguss andicken und
dartibergeben. Vor dem Servieren evtl. Rand und
Obertliche mit Sahne verzieren.
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Mandelkuchen auf dem Blech

1 Becher Sahne

2 Becher Mehl falles zusammen verriihren
1 Becher Zucker }1/4 Std. bei 200° backen
4 Eier

% Paket Backpulver

Belag:

150 g Mandeln
1 Becher Zucker
2 Essloftel Milch
125 g Butter

Mandeln mit Zucker und Milch in der Butter briunen,

dann auf den vorgebackenen Teig streichen und ca. 5-
10 Minuten backen.
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Maracuja-Frischkdsetorte

Boden: 150 g Butter
1 Packung Loftelbiskuit
1 Eigelb

Die Loftelbiskuits mahlen und die Butter aufiosen. Alle
Zutaten zu einem Teig verkneten, in einer 926

Springform verteilen und im Backofen bei 140° ca. 30
Minuten backen. Sofort auf einen Tortendeckel geben.

Creme: 1 Pickchen Aranca Aprikose-Maracuja
1% Péckchen Philadelphia Frischkise
% | Maracuja Saft
500 ml Sahne, 1 Ei
6 Blatt weille Gelatine

4 Blatt Gelatine mit 4 EL Maracuja-Saft quellen lassen.
Mit 200 ml Maracuja-Saft nach Anweisung aut der
Packung eine Aranca-Creme bereiten. 1/8 | Maracuja-
Saft, die aufgeloste Gelatine und den Frischkase
einriihren. Wenn die Creme anfangt dicklich zu werden
250 ml geschlagene Sahne unterheben.

Um den erkalteten Boden einen Tortenring legen, die
Creme einfiillen und erstarren lassen.

1/8 | Maracuja-Saft mit 2 EL Zucker stien und 2 Blatt
aufgeloste Gelatine unterriihren. Etwas dicklich werden
lassen und auf die erstarrte Creme geben.

Am néchsten Tag den Tortenring losen, den Rand und
die Oberflache der Torte mit 250 ml geschlagener
Sahne verzieren.
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Maracuja- Torte

Boden:

2 Eier, 1 EL heilles Wasser
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
50 g Mehl, 50 g Speisestarke
1 gestr. TL Backpulver
Belag:

2 -2 % Bananen
Zitronensaft, 3 stille Sahne

4 Vanillezucker, 4 Sahnesteif
1 Dose Pfirsiche

Guss:

% | Maracujasaft

2 Pck. VanillesoBenpulver ohne Kochen

Eier und Wasser schaumig riihren, Zucker und Vanille-
zucker einstreuen und 3 Minuten schlagen, Meh|,
Speisestdrke und Backpulver mischen und unter die
Eimasse heben. Den Teig in eine Springform fiillen und
20 Minuten bei 175° backen.

Nach dem Abkiihlen Bananen in Scheiben auf den
Boden legen und mit Zitronensaft betriufeln. Die
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.
Unter 2/3 der Sahne die klein gewtirfelten Pfirsiche
heben. Einen Tortenring um den Boden legen und das
Pfirsich-Sahne-Gemisch darauf verteilen.
VanillesoBenpulver unter Riihren zu dem Maracujasaft
geben, diese Mischung auf die Creme geben und
glattstreichen.

Mit der restlichen Sahne die Torte verzieren



Milchmédchenkuchen

Zutaten fur 24 Stiicke:

250 g Butter oder Margarine
225 g Zucker, 3 Pck. Vanillin-Zucker
5 Eier

375 g Mehl, 1 Pck. Backpulver

1 Pck. (200 g) Der Rahm (Sahne)
3 Becher (d 250 g) Schmand
500 g Speisequark

75 g Milchmédchen

(gezuckerte Kondensmilch)

1,5 kg Erdbeeren

Fett, 125 g Zucker und 1 Pck. Vanillin-Zucker schaumig
schlagen. Eier nach und nach unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen und auf die Ei-Fett-Masse sieben.
Rahm zufiigen und unterriihren. Teig auf ein
gefettetes Backblech streichen und im vorgeheizten
Backotfen (E-Herd: 175 Grad, Gasherd: Stufe 2) ca. 25
min. backen. Kuchen aut dem Blech abktihlen lassen.
Inzwischen Schmand cremig schlagen.

Quark, Milchmadchen, 75 g Zucker und restlichen
Vanillin-Zucker unterrtihren, auf den Blechkuchen
streichen und ca. 1 Std. kiihl stellen.

Erdbeeren putzen, evtl. halbieren und mit restlichem
Zucker bestreuen. Friichte aut der Schmandmasse
verteilen und evtl. mit Minzblattern verzieren.
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Mocca-Loffelbiskuittorte

Zutaten: 36 Loffelbiskuits
250 g Butter
200 g Puderzucker
2 Eigelb, 1 ganzes Ei
3 Lot Kaffee
2 geh. EL Pulverkaftee
1 EL Apfelsinensaft

Die Butter mit der Hélfte des Puderzuckers schaumig
rithren. Inzwischen den Kaftee mit einer halben Tasse
Wasser aufgieSen und erkalten lassen. Den kalten
Kaffee, den gesiebten Pulverkaffee und den
Apfelsinensaft zu der Creme geben. Die Eigelbe und das
ganze Ei mit dem restlichen Puderzucker schaumig
rithren und mit einem Schneebesen unter die
Buttermasse heben.

Die Lotffelbiskuit nebeneinander auf eine Stollenplatte
legen und abwechselnd Loftelbisquit und Creme
tibereinander schichten. Den Rand und die Oberflache
der Torte ebenfalls mit Creme bestreichen.

100 g Mandeln mit % EL Zucker in der Pfanne rosten
und kalt werden lassen.

Die gerosteten Mandeln an Rand und Oberfléiche der
Torte verteilen.
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Mokka Buttercreme

Teig: 5 Eier
2 EL Wasser
150 g Zucker
1 Vanillezucker
120 g Mehl
1 TL Backpulver
80 g Speisestarke

Creme: % [ Vollmilch
150 g Zucker
2 Pédckchen Sahnepuddingpulver
250 g Butter
3 EL [oslicher Kaffee
Mokkabohnen
Schokoladenstreusel
Aprikosenmarmelade

Aus den angegebenen Zutaten einen Biskuitteig
zubereiten. In eine am Boden gefettete 26
Springform geben und bei 175° im vorgeheizten
Backofen ca. 45 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter geben und erkalten
lassen.

Fiir die Creme: % | Milch mit dem Zucker zum Kochen
bringen. Puddingpulver mit der restlichen Milch
anriihren, hinein geben und nochmals kurz aufkochen
lassen. In eine Schiissel geben und im Wasserbad unter
gelegentlichem Umrtiihren erkalten lassen. Die Butter
weilschaumig rithren und den erkalteten Pudding
essloffelweise hinzugeben. Zum Schluss den [oslichen
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Kaffee durch ein Kafteesiebchen sieben und langsam
unterriihren.

Den erkalteten Biskuit zweimal durchschneiden. Die
untere Schicht mit Aprikosenmarmelade bestreichen
und % der Buttercreme darauf verteilen.

Die 2. Schicht darauflegen und mit Creme bestreichen.
3. Schicht daraufgeben und die Oberfliche und den
Rand mit Creme bestreichen. Anschlieend den Rand
mit Schokoladenstreuseln verzieren.

Die Torte mit einem Tortenteiler in 16 Stiicke teilen,
die restliche Creme in einen Spritzbeutel geben und die
Torte verzieren.

Vor dem Servieren mit den Mokkabohnen verzieren.

TIPP

Geronnene Buttercreme setzt man mit der Schiissel auf’
Wasserdampt und schligt sie kréftig durch oder man
schldgt nochmals die angegebene Menge Butter
schaumig und gibt die geronnen Creme essloffelweise
hinzu.
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Muttertagstorte (kinderleicht)

Zutaten: % | Milch
1 P. Pudding Cremepulver ohne Kochen
Erdbeergeschmack
1 Biskuit-Boden
500 g Erdbeeren
1 gestr. EL Zucker
1 Becher Schlagsahne (200g)

Zubereitung (ca. 1 Std.):

1. Die kalte Milch in eine Riihrschiissel gielSen und das
Puddingpulver hineinstreuen. Etwa 1-2 Minuten schnell
durchschlagen, bis eine glatte Creme entsteht.

2. Den Biskuit-Boden auf eine Tortenspitze setzen und
autf einem in der Grole passenden Tortenteller legen.
Die Erdbeercreme mit einem Teigschaber aut dem
Boden glattstreichen.

3. Die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und die
Bléttchen abzupfen. Die Friichte der Ldnge nach
halbieren und mit Zucker bestreuen. Etwa 10-15 Min.
durchziehen lassen bis sich der Zucker gelost hat. Nun
mit den Erdbeeren die Form eines grofSen Herzens auf
den Tortenboden legen.

4. Die Schlagsahne sehr steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen. Kleine Tupfer zuerst
um das Herz herum und dann auf die ganzen freien
Rénder spritzen, so dass das Herz in seiner Form zu
erkennen ist.
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Nougatrolle

Teig: 4 Eiweils, 4 Eigelb

125 g Zucker, 1 Vanillezucker

75 g Mehl, ¥ TL Backpulver

50 g Speisestirke, 2 EL Wasser
Eiweil8 mit dem Wasser in der Kiichenmaschine steif
schlagen. Nach und nach den Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen und das Eigelb kurz unterriihren. Die
Eischaummasse in eine Riihrschiissel geben. Mehl,
Speisestirke und Backpulver mischen und mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Eischaummasse
heben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den
Teig daraufstreichen.
Backzeit: 10 - 15 Minuten bei 200° (Ofen 5 Minuten
vorheizen). Nach dem Backen direkt auf ein mit Zucker
bestreutes Kiichentuch stiirzen, das Backpapier
entfernen und mit dem Tuch zusammen aufrollen.

Creme: 250 g Butter, 180 g Puderzucker

3 Eigelb, 1 ganzes Ei

% Riegel Nougatmasse
Eigelb und das ganze Ei mit der Halfte des
Puderzuckers in der Kiichenmaschine cremig riihren.
Die Butter mit dem Rest des Puderzuckers ebenfalls
schaumig riihren. Den Nougatriegel im Wasserbad
aufiosen, etwas abkiihlen lassen und langsam in die
Buttermasse hinein geben. AnschlieBend vorsichtig die
Eiercreme unterheben. Die ausgekiihlte Rolle
auseinanderrollen, mit der Creme fiillen, aufrollen und
die restliche Creme aullen verteilen und verzieren.
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Nussecken

Boden:

300 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
130 g Zucker

2 Vanillezucker

2 Eier

130 g kalte Butter

Belag:

Aprikosenkonfitiire
200 g Butter

200 g Zucker

2 Vanillezucker

4 Essloftel Wasser

200 g gemahlene Niisse
200 g gehackte Niisse
Kuvertiire

Die Zutaten fiir den Boden verkneten, auf ein Blech
ausrollen und mit Aprikosenkonfitiire bestreichen.
Ftir den Belag die Butter zerlassen, Zucker, Va-
nillezucker und Wasser zufiigen und alles erwérmen.
Dann die Niisse unterriihren und kurz auftkochen
lassen. Nachdem die Mischung abgekiihlt ist, auf dem
Teig verteilen.

Bei 175 - 200 Grad 20 - 30 Minuten backen.

Das Gebdck etwas abkiihlen lassen und dann in

ca. 8 x 8 cm grole Vierecke teilen und die Vierecke in
der Mitte quer durchschneiden.

Die Enden in geschmolzene Kuvertiire tauchen.
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Schwedische Nusstorte

Teig: 3 Eier
125 g Zucker
125 g gemahlene Niisse
50 g geriebene Schokolade
1 EL Mehl!

1 TL Backpulver

Eier mit 3 EL Wasser schaumig riihren und den Zucker
langsam einrieseln lassen. Meh!l und Backpulver
mischen, auf die Eigelbcreme sieben und zusammen
mit den Niissen und der Schokolade vorsichtig unter
die Eigelbcreme heben. Den Teig in eine am Boden
gefettete Springform fiillen und bei 200° ca. 30 Min.
backen.

Fiillung: 2 Becher Sahne
1 gehdufter EL Puderzucker
2 Vanillezucker
2 Pdckchen Sahnesteif
1 TL Pulverkaffee

Die Sahne mit Puderzucker, Vanillezucker und
Sahnesteif steif schlagen und zum Schluss den durch
ein kleines Kafteesieb gesiebten Pulverkaffee
unterriihren. Die Torte einmal durchschneiden und
mit der Sahnecreme fiillen. Rand und Oberfliche
ebentalls mit Sahnecreme bestreichen, mit geriebener
Schokolade und Sahnetupfen verzieren.
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Russischer Nusskuchen

Teig:

250 g gehackte Nisse

5 Eigelb

150 g Zucker

1% Teeloftel Backpulver
2 Essloffel Kakao

5 Eiweils

Die Zutaten mit dem Mixer verriihren.
Eiweil8 schaumig schlagen und zuletzt unterheben.

Den Teig ca. 50 Minuten bei 180° backen (Backofen
vorheizen).

Belag:
% | Sahne mit 2 Essloftel Puderzucker steif schlagen

und auf den Kuchen geben. Die Sahne mit der Gabel zu
einem Wellenmuster o.4. verzieren.
Eventuell Schokoraspel auf die Sahne streuen.
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Gestiirzter Obstkuchen

100 g Margarine

160 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

100 g Mehl

100 g Speisestirke

2 TL Backpulver

1 Becher Naturjoghurt

500 g Obst nach Wahl
(Rhabarber, Apfel, ...)
_je nach Obstsorte 40 - 80 g Zucker

Springform mit Pergamentpapier auslegen, das
vorbereitete Obst hineingeben und mit Zucker
bestreuen.

Aus den Teigzutaten einen cremigen Riihrteig
zubereiten, iliber das Obst geben. Bei 200° ca.
1 Stunde backen.

Etwas abktihlen lassen, den Kuchen auf eine Platte
sturzen, Papier vorsichtig abziehen.



Pflaumenkrapfen

Teig: % | Wasser
80 g Butter
% TL Salz
200 g Mehl
5 Eier

1 Messersp. Backpulver

Wasser, Butter und Salz in einem Topt aufkochen. Das
Mehl sieben, aut einmal in die kochende Masse geben
und unterriihren bis sich die Masse vom Topfboden
lost und einen Klol bildet. Brandteig in die
Kiichenmaschine geben und die Eier nach und nach
unterriihren. Zum Schluss das Backpulver hinzugeben.

Zum Ausbacken: 1 % Stange Pflanzentett

Zum Fiillen: 1 Glas Pflaumenmus
Zum Wenden: etwa 100 g Zucker
5 TL Zimt

Pflanzenfett in einem Topt oder der Friteuse aut 170°
erhitzen. Mit einem Essloftel kleine Béllchen abstechen.
Je 4 - 5 Stiick im heilen Fett ausbacken.

Ausbackzeit: etwa 8 Minuten. Nach der Hilfte der
Backzeit einmal wenden. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen und auf Kiichenkrepp kurz abtropfen
lassen.

Pflaumenmus in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille geben und die noch heillen Krapfen fiillen.
Zucker und Zimt in einem Schiisselchen mischen und
die Krapfen darin wilzen. (Ergibt etwa 18 - 20 Stiick)
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Quenchtorte

Boden:

100 g Margarine

100 g Zucker

1 Vanillezucker

2 Eier

150 g Mehl

2 Teelottel Backpulver

Belag:

3 Dosen Mandarinen

2 stille Sahne

2 Sahnesteif

2 Vanillezucker

1 Becher Creme fraiche
3 Essloffel Quenchpulver
(Instant-Getrinkepulver)

Margarine schaumig schlagen, Zucker und Vanille-
zucker einrieseln lassen, Eier einzeln zufiigen und 1
Minute schlagen, Meh! mit Backpulver mischen und
nach und nach zufiigen. Boden in einer gefetteten
Obstbodenform 15 - 20 Minuten bei 200° backen.
Nach dem Abkiihlen mit den gut abgetropften Man-
darinen belegen. Sahne mit Sahnesteif und Vanille-
zucker schlagen, Creme fraiche und Quenchpulver
unterheben (nicht mit dem Mixer), auf die Mandarinen
geben, kuppelformig verteilen und den Kuchen
kaltstellen.
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Rhabarber-Baiser

(Blechkuchen)
Teig: 250 g Margarine
150 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

4 Eigelb

200 g Mehl!

80 g Speisestirke
Baiser: 2% gestr. TL Backpulver

4 Eiweils

200 g Puderzucker

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig
herstellen und auf ein gefettetes Backblech streichen.

Fiir den Belag 1% kg Rhabarber waschen, abziehen, in
3 - 4 cm grole Stiicke schneiden und gleichmalig auft
den Teig legen.

Backzeit: 30 Minuten bei 160° (HeilSluft)

Fiir den Baiser Eiweils mit dem Puderzucker steif
schlagen und nach etwa 20 Minuten Backzeit diesen
tiber den Rhabarber streichen oder spritzen. Auf der
oberen Schiene des Backofens leicht brdaunen lassen.
(Evtl. gehobelte Mandeln tiber dem Baiser verteilen).
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Rhabarberkuchen mit Streusel

Teig:

200 g Zucker
250 g Butter
1Ei

etwas Vanille
500g Mehl!

1 P. Backpulver

Fiillung:
1,5 kg Quark

2 Eier

1 % P. Vanillepuddingpulver
100 g Zucker

etwas Zitrone

Rhabarber (oder Apfel, ...)

Aus den Teigzutaten einen kriimeligen Mtirbeteig
herstellen, gut 2/3 davon auf einem Backblech
ausrollen.

Zutaten fiir die Fiillung verriihren, auf den Teig geben
und mit dem Obst belegen.

Restlichen Teig als Streusel dartiber geben.

Bei 200° ca. 45 min backen.

(Bei Verwendung von Apfeln noch Rosinen und etwas
Zimt zugeben.)
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Rhabarberschnitten mit GuBS

Boden:

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

¥ Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
4 Eier

Salz

250 g Mehl

2 gestr. TL Backpulver

Belag:
600 g Rhabarber

Guss:

2 Péckchen Dr. Oetker Gala Feine Bourbon-Vanille
80 g Zucker

700 ml Milch

3 Becher Creme fraiche (a 150 g)

Aus den Zutaten fiir den Boden einen Riihrteig
herstellen, in eine gefettete, gemehlte Fettpfanne
geben und glattstreichen.

Den Rhabarber waschen (nicht abziehen), in ca. 2 cm
grolSe Stiicke schneiden und auf dem Teig verteilen.
Bei 170 - 200 Grad etwa 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Pudding nach Packungsanweisung
kochen und unter den noch warmen Pudding die
Creme fraiche riihren, nach ca. 30 Minuten Backzeit
die Puddingmischung auf den Kuchen streichen und
noch 15 Minuten backen lassen.
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Rocher-Torte

Boden:

150 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

4 Eier

1 TL Backpulver

200 g gemahlene Haselntisse

Belag:
2 Packungen Rocher Kugeln

(a 16 Stiick, gut durchkiihlen lassen)
3 Becher Schlagsahne

1 Péckchen Sahnesteif

40 g Vollmilch-Kuvertiire

30 g Haselnussblattchen

1 Pickchen Vanillezucker

Fett und Zucker schaumig schlagen. Eier nach-einander
unterriihren. Gemahlene Haselniisse und Backpulver
mischen und unterriihren.

Eine Springform (26 cm) einfetten. Teig einftillen,
glattstreichen und im vorgeheizten Backofen bei

175 Grad ca. 30 Minuten backen. 24 Rocher-Kugeln
zerdriicken, 2 Becher Sahne steif schlagen, dabei
Sahnesteif einrieseln lassen. Sahne unter die Rocher-
Masse heben. Springformrand oder Tortenring um den
ausgekiihlten Boden legen und die Sahnecreme
daraufstreichen.

Ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Inzwischen Kuvertiire schmelzen und Haselnuss-
blattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten.
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Haselnussblittchen an den oberen Tortenrand
driicken.

Kuvertiire in einen kleinen Gefrierbeutel geben, eine
winzige Ecke abschneiden und die Torte mit Streifen
verzieren. Restliche Sahne und Vanillezucker steif
schlagen und die Torte mit Sahnetuffs verzieren.
Restliche, gut gekiihlte Rocher-Kugeln mit einem
schartfen Messer halbieren und aut die Sahnetufts
setzen.
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Rotweinkuchen

Teig: 250 g Margarine
250 g Zucker, 1 Vanillezucker
4 Eier
250 g Mehl
1 Péckchen Backpulver
100 - 150 g Blockschokolade
1 TL Zimt
1 TL Kakao
1/8 | Rotwein

Margarine schaumig riihren, Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen und die Eier einzeln hinein geben.
Mehl, Backpulver, Kakao mischen und in den Teig
sieben. Die Blockschokolade reiben und zusammen mit
dem Rotwein hinzufiigen. Den Teig in eine gefettete
Kranzform ftillen.

Backzeit: 60 Minuten bei 175° (Ofen 5 Minuten
vorheizen)

Guss: Aus 150 g Puderzucker und Rotwein einen Gul8
bereiten und den abgekiihlten Kuchen damit
bestreichen.

W
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Schmandkuchen

Teig: 100 g Margarine, 2 Eigelb
100 g Zucker, 1 Vanillezucker
150 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver
Belag: 2 Dosen Mandarinen
% [ Milch
9 EL Zucker
2 Pédckchen Vanillepuddingpulver
3 Becher Schmand a 250 g
250 g Quark 40 %
Y Zitrone,2 EiweilS

Fiir den Teig aus den angegebenen Zutaten einen
Riihrteig bereiten und in eine gefettete 26 &
Springform geben. Am Rand den Teig etwas
hochziehen.

Fuir die Creme: 400 ml Milch mit 8 EL Zucker zum
Kochen bringen und das mit der restlichen Milch
angertihrte Puddingpulver einriihren und nochmals
kurz autkochen lassen. In eine Schiissel geben,
Schmand, Quark und Zitronensaft hinzufiigen und
unterriihren. Das Eiweils mit einem EL Zucker steif
schlagen und unter die Creme heben. Die Mandarinen
abtropfen lassen, vorsichtig unterheben und die Creme
auf dem Teig verteilen. Den Kuchen bei 160° ca. 50 bis
60 Minuten hellbraun backen.

Nach dem Backen den Rand losen und im Ofen erkalten
lassen.

(Evtl. konnen die Mandarinen auch nach dem Backen
auf dem Kuchen verteilt und mit angedicktem Saft
tiberzogen werden)
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Schneegestober

Boden.

5 Eier

3 EL heilfes Wasser

150 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker
200 g gemahlene Niisse
2 EL Mehl

1 TL Backpulver

Flillung:
3 Sahne

3 Sahnesteif

1 Péckchen Vanillezucker
100 g geriebene Schokolade
Nutella

1 Tatel Schokolade

1 Wiirfel Palmin

Fiir den Boden Eier, Wasser, Zucker und Vanillezucker
schaumig riihren, Niisse und mit Backpulver
gemischtes Mehl unterheben. 30 Minuten bei

180 - 200 Grad backen.

Fiir die Fiillung die Sahne mit Sahnesteif und Vanille-
zucker steif schlagen, 100 g geriebene Schokolade
unterheben, Boden einmal teilen, unteren Boden mit
Nutella und der Halfte der steifgeschlagenen Sahne
bestreichen, den oberen Boden darauflegen und mit
der restlichen Sahne bestreichen. Palmin erhitzen und
die Tafel Schokolade nach und nach darin aufiosen,
etwas abkiihlen lassen, iiber die Sahne geben und mit
einer Gabel leicht unterziehen.

267



Schneewittchenkuchen
(Blechkuchen)

Teig: 250 g Margarine
250 g Zucker, 1 Vanillezucker
6 Eier
350 g Mehl
8 g Backpulver
evtl. etwas Milch
2 Glaser Sauerkirschen

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Diesen in zwei Halften teilen. Die 1. Hélfte auf ein
gefettetes Blech streichen. Unter die 2. Hélfte 3 EL
Nutella und 1 Messerspitze Backpulver riihren. Diesen
Teig auf den hellen Teig streichen und die
abgetropften Sauerkirschen darauf verteilen.
Backzeit:  etwa 45 Minuten bei 170°
Belag: 3 Péckchen Quark
1 gehdufter TL Gelatine
6 EL Zucker, 2 Vanillezucker
3 Becher Sahne
% | Kirschsaft
2 Pédckchen Tortenguss

Den Quark mit Zucker und Vanillezucker aufschlagen
und die aufgeloste Gelatine hinzugeben. Wenn die
Masse beginnt zu erstarren, die geschlagene Sahne
unterheben und die Creme auf den erkalteten Kuchen
streichen. Kirschsaft mit 2 EL Zucker stillen, mit 2
Pdckchen Tortenguss andicken und tiber die erstarrte
Creme geben.
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Schichttorte

Teig: 250 g Margarine
375 g Zucker
5 Eier
375 g Mehl
1 Péckchen Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten.
Aus diesem Teig in einer 928 Springform 4 Boden
backen.

Creme: % [saure Sahne
100 g gemahlene Mandeln
25 g gehackte Mandeln
2 Vanillezucker
Johannisbeergelee
Guss: 150 g Puderzucker
1 EL Zitronensaft
1 EL Wasser

Die saure Sahne mit Vanillezucker und den Mandeln
verriihren.

Die erkalteten Boden mit Johannisbeergelee
bestreichen, mit der Saure-Sahne-Creme fiillen und
zusammensetzen.

Einen Guss aus Puderzucker, Wasser und Zitronensaft
bereiten. Die Oberfliche und den Rand mit dem Guss
bestreichen.
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Sekttorte

Teig: Von 2 Eiern einen Biskuitboden bereiten.

Creme: 0,4 | Sekt
2 Pickchen Aranca Zitrone
2 Eier
1 % Péckchen Gelatine
2 Becher Sahne
100 g Puderzucker
2 Vanillezucker

Den Sekt mit Eiweil§ schaumig riihren und das
Cremepulver auf einmal hinzugeben. Ca. 3 Minuten
weiter schaumig schlagen und die Aromakapsel
hinzufiigen. Gelatine mit Wasser quellen lassen, im
Wasserbad auflosen, etwas abktihlen lassen und zur
Creme geben. Wenn die Masse anfangt zu erstarren,
die mit Vanillezucker und Puderzucker geschlagene
Sahne unterheben.

Um den erkalteten Biskuitboden einen Tortenring
legen und die Creme hinein geben.

Vor dem Servieren den Tortenring entfernen, den
Tortenrand mit geschlagener Sahne bestreichen und
die Oberflache mit Sahnetupfen verzieren.
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Stachelbeer-Baiser-Torte

Teig:

100 g Butter
100 g Zucker
4 Eigelb

1 Prise Salz
125 g Mehl
% Backpulver

Die Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten.

4 Eiweils
150 g Zucker

Eiweil8 und Zucker zu einer Baisermasse verarbeiten.

Teig halbieren und in je eine Springform geben, mit
Baisermasse bestreichen und mit Mandeln bestreuen.
Bei 180° ca. 20-30 Min. backen.

2 Becher Sahne mit 2 Péckchen Vanillinzucker und 2
Sahnesteif schlagen. 1 Glas Stachelbeeren (abtropfen
lassen) unterheben und auf den ersten Boden

streichen. Den zweiten Boden als Deckel daraufsetzen.
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Stachelbeer-Buttercreme

Teig: 125 g Margarine
125 g Zucker
1 Vanillezucker
2 Eier
etwas Salz
100 g Mehl
% TL Backpulver
30 g Speisestirke

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig bereiten
und aus diesem Teig in einer D26 Springform (ohne
Rand) 3 Boden backen.

Backzeit: 10-15 Minuten bei 200°

(Die Boden nach dem Backen sofort vom Boden losen)

Creme.: % [ Milch
1 % Packchen Vanillepuddingpulver
6 EL Zucker
250 g Butter
etwas Zitronensaft
1 Pickchen Tortenguss
75 g gerostete Mandeln

Milch und Zucker zum Kochen bringen, das angeriihrte
Puddingpulver hinein geben und aufkochen lassen. In
eine Schiissel geben und im Wasserbad mit
gelegentlichem Umvriihren erkalten lassen.

Die Butter schaumig riihren und den erkalteten
Pudding essloffelweise hinzufiigen.
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Mit % EL Zitronensaft und etwas Stachelbeersaft die
Creme abschmecken.

1 Boden auf einen Tortendeckel legen, 1 Glas Stachel-
beeren abtropfen lassen und die Stachelbeeren auf den
Boden legen (2 cm am Rand freilassen).

% | Stachelbeersaft mit einem Pickchen Tortenguss
andicken und dariibergeben. Die beiden anderen Boden
mit der Creme bestreichen und die 3 Boden
zusammensetzen.

Den Rand mit Buttercreme bestreichen und mit
gerosteten Mandeln verzieren.

Den dulSeren Rand der Tortenoberseite ebentalls mit
Buttercreme verzieren.
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Streuselkuchen

Teig:

1 Pfund Mehl

65 g Zucker

65 g Butter

1 Prise Salz

1 Pickchen Hefe oder Trockenhefe
etwas warme Milch

Von den Zutaten einen Hefeteig herstellen. Den Teig in
einer Schiissel mit Deckel gehen lassen, dann gut
durchkneten, auf ein Backblech ausrollen und
nochmals gehen lassen.

Belag:
400 g Mehl

250 g Zucker
250 g Butter
1 Vanillinzucker
1 Teeloftel Zimt

> zu Streusel verarbeiten
Die Streusel auf den Hefeteig streuen und nochmals

einige Zeit gehen lassen. Bei 240° ca. 20 Minuten
backen.
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StiB-Sauer-Torte

250 g Butter
250 g Zucker
5-6 Eier

1 Vanillinzucker
200 g Mehl!

50 g Gustin

% TL Backpulver

Von diesen Zutaten einen Riihrteig herstellen.
Auf einem gefetteten Springformdeckel 5 diinne Boden
backen (170°/ ca. 10 - 12 Minuten).

Flillung:

1 % Becher siie Sahne mit Sahnesteif schlagen
1 % Becher saure Sahne schlagen und unter die
geschlagene siile Sahne heben

Die Boden abwechselnd mit der Sahnemasse
bestreichen (nach Belieben kann man auch die Boden
mit_Johannisbeergelee und Sahnemasse bestreichen).

AnschlieBend 150 g Puderzucker mit 3 EL heillem
Wasser glattriihren und den Tortendeckel damit
bestreichen. Der Tortenrand wird mit der restlichen
Sahnemasse bestrichen.
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Apfelwafteln

250 g Butter

75 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 Teeloftel Backpulver

1/8 | Milch (lauwarm)

300 g klein gewtirfelte Apfel

% Teeloftel Zimt

50 g Mandeln oder Niisse gerieben

Fett schaumig schlagen. Alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Mit der Schopfkelle portionsweise in das

Wafteleisen geben. Das Wafteleisen muss gut gefettet
sein.
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Obernauer Waftein

1 Pfund Mehl

%% Pfund Butter

Y% Pfund Zucker

4 Eier

% Packchen Backpulver
1 Vanillinzucker

% [ Milch oder Sprudel

Butter und Zucker schaumig schlagen. Mit den anderen
Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten.

Mit einer Schopfkelle den Teig portionsweise in das
Waftfeleisen geben und die Waftfel goldbraun backen.

Die Wafteln reicht man mit Puderzucker, heilSen
Kirschen und Sahne oder Milchreis.

Waffelteig fiir Eilige

1 Becher Sahne

2 Becher Mehl

1 Becher Zucker

4 Eier

1/2 Péickchen Backpulver

Alles zu einem Teig verriihren und im Watfeleisen
abbacken.
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Waldmeistertorte

1 Biskuitboden von 2 Eiern bereiten.

Creme:

2 Pdckchen Gelatine gemahlen (weil§)
4 - 6 EL kaltes Wasser zum Anriihren
125 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

3 Eigelb

1 Pickchen Waldmeister Gotterspeise
knapp % | Wasser

500 g Quark

Saft einer Zitrone

3 Eiweils

% | Sahne

1 Packchen Waldmeister Instant

% | Wasser

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riihren, Quark und
den Saft einer Zitrone hinzugeben. Dann die nach
Packungsvorschrift aufgeloste Gelatine tropfchenweise
unterriihren. Eiweill zu Schnee schlagen, Sahne steif
schlagen, beides unterriihren. Die zubereitete
Waldmeister-Gotterspeise in Stiicke schneiden und
zuletzt unterheben.

Um den erkalteten Biskuitboden einen Tortenring
legen und die Masse darauffiillen.

Auf die fertige Torte einen Deckel aus 1 Péckchen
Waldmeister Instant gemischt mit % | Wasser machen.
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Zitronenkuchen

(Blechkuchen)
Teig: 350 g Butter
350 g Zucker, 1 Vanillezucker
6 Eier
350 g Mehl

1 Pickchen Backpulver
abgeriebene Schale von 2 Zitronen

Butter schaumig schlagen, Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen. AnschlieSend die Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und in den
Teig sieben. Zum Schluss die abgeriebene
Zitronenschale hinzufiigen. Auf ein gefettetes
Backblech streichen.

Backzeit: 175° ca. 20 Minuten (5 Minuten vorheizen)

Einen Guss bereiten aus 200 g Puderzucker
3 - 4 EL Zitronensaft

Diesen auf den erkalteten Kuchen streichen.

279



Zitschkuchen

Boden:

4 Eier

2 Tassen Zucker

1 Vanillezucker
Zitronen-Aroma

3 Tassen Mehl/

1 Pickchen Backpulver
1 Tasse Ol

1 Tasse Limo

Créme:.

3 stile Sahne

2 saure Sahne

Saft von 2 Zitronen

1 Vanillezucker

Zucker nach Geschmack
Puderzucker und Zimt

Eier schaumig schlagen, Zucker, Vanillezucker und
Zitronen-Aroma zufiigen, Mehl mit Backpulver
mischen, sieben und essloffelweise zum Teig geben, Of
und Limo unterschlagen, den Teig auf ein Blech geben
und bei 200° 15 Minuten backen.

Die stilfe Sahne steif schlagen und die saure Sahne
unterheben, Zitronensaft, Vanillezucker und Zucker zu-
fiigen und auf dem abgekiihlten Boden verteilen.
Puderzucker und Zimt mischen und tiber den Kuchen
sieben.
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Berliner Brot

250 g Butter

500 g Zucker

5 Eier

etwas Salz

500 g Mehl

80 g Kakao

1 Péckchen Schokoladenpudding
1 Pickchen Backpulver
1% TL Zimt, % TL Muskat
1 Messerspitze Nelken

1 Pickchen Korinthen

1 Péckchen Zitronat

150 g gehackte Niisse

50 g gehackte Mandeln
Rum

150 g Puderzucker

Butter schaumig riihren, Zucker und Salz langsam
einrieseln lassen und die Eier einzeln hinzufiigen. Meh/
mit Kakao, Schokoladenpudding und Backpulver
mischen und in den Teig sieben. Die Korinthen mit
Rum trdnken, gut durchziehen lassen und diese
zusammen mit den tibrigen Zutaten zum Teig geben.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen
und bei 175° ca. 35 Minuten im vorgeheizten Backofen
backen.

Mit Puderzucker und Wasser einen hellen Guss
bereiten, diesen auf den heillen Kuchen streichen und
direkt in Rechtecke von ca. 4 x 5 cm schneiden.
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Blitzkuchen

250 g Butter, 250 g Zucker
4-5 Eier, 250 g Mehl/

1 Messerspitze Backpulver
100 g gehobelte Mandeln

Alle Zutaten zu einem Teig verriihren, auf ein
gefettetes Blech streichen und bei ca. 200 Grad im
Backofen goldbraun backen. Noch heil8 in kleine Stiicke
schneiden (ergibt etwa 2 Bleche).

Elisenlebkuchen

Jje 100 g brauner und weiller Zucker
2 Eier

1 P Vanillezucker

1 Messerspitze gem. Nelken
1TLZimt 1ELRum

etwas Zitronenaroma

75 g Zitronat oder Orangeat

125 g gemahlene Mandeln

100 - 125 g gem. Ntisse

40 Oblaten, 200 g Puderzucker

Eier und Zucker zu einer dicken, cremigen Masse
schlagen, Gewiirze, Zitronat und Mandeln unterriihren
und so viel Niisse, dass der Teig noch streichfihig ist.
Auf die Oblaten streichen und bei 130 - 150° 25 - 30
min. backen. Puderzucker mit heillem Wasser anrtihren
und auf die heilSen Pliatzchen streichen.
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Florentiner

50 g Butter

100 g Zucker, 1 Vanillezucker
2 EL Honig

100 ml stilBe Sahne

150 g gehobelte Mandeln
100 g gehobelte Niisse

25 g Belegkirschen

% EL Mehl Rumaroma

100 g Zartbitter-Schokolade

Butter, Zucker, Vanillezucker und Honig in der Pfanne
erhitzen bis die Masse leicht gebriunt ist. Sahne,
Mandeln, Niisse und klein geschnittene Belegkirschen
hinzufiigen, unterriihren und so lange kochen lassen
bis die Masse gebunden ist. In eine Schiissel geben,
Rumaroma und Mehl hinzugeben und unterriihren.
Die Masse mit einem Teeldftel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen und bei 200° ca. 8 - 10
Minuten im vorgeheizten Ofen hellbraun backen.
Nach dem Backen erkalten lassen und mit der im
Wasserbad aufgelosten Schokolade die Unterseite
bestreichen.
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Gefiillte Kugeln

250 g Mehl

1 TL Backpulver
80 g Zucker
125 g Butter
1Ei

Eigelb
Johannisbeergelee
gehackte Mandeln oder Niisse

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig herstellen und
kalt stellen. Den Teig zu kleinen Kugeln rollen, mit
Eigelb bestreichen und in Mandeln oder Niissen
wenden. In die Mitte eine kleine Vertiefung driicken
und mit Gelee fiillen.

Bei 175°C ca. 15 Min. backen.
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Haferflocken-Plitzchen

Zutaten fiir den Teig:

100 g Butter

1 Ei, 1 Vanillinzucker

100 g Honig

1 Messerspitze Salz

125 g kernige Haferflocken

1 TL Backpulver

100 g gemahlene Walniisse oder Haselntisse
60 g Rosinen, 100 g gehackte Schokolade

Zutaten gut verriihren, mit einem Teeloftel kleine
Haufchen formen und bei 175° ca. 20 Minuten backen.

Zutaten fiir den Guss:

100 g Puderzucker

1 EL heilles Wasser

1 EL Butter, 1 Fl. Butter Vanille

Hagelzuckerplitzchen

500 g Mehl
375 g Butter
Y | Saure Sahne

Alles zu einem Teig verriihren und mindestens 3
Stunden kiihl stellen.

Dann diinn ausrollen mit Eigelb bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Bei 200° ca. 15 Minuten
backen.

Der Teig reicht fiir 1 % Bleche aus.

285



Mandelschnitten

(ca. 50 Stiick)

250 g Butter

150 g Puderzucker

1Ei

3 EL Milch

abgeriebene Schale % Zitrone
500 g Mehl/

200 g grob gehackte Mandeln
100 g Schokoladenglasur
200 g gerostete Mandelstifte

Butter mit Puderzucker, Ei, Milch und Zitronenschale
verkneten. Mehl nach und nach mit den grob
gehackten Mandeln unter das Butter-Zucker-Gemisch
kneten. Den Miirbeteig zu langen Rollen formen und
zu einer eckigen Stange driicken. In Folie 2 Std. in den
Kiihlschrank. Etwa 6 mm dicke Scheiben abschneiden
und auf das Backblech legen.

Auf mittlerer Schiene 15 Minuten bei 200 Grad
backen.

Abgekiihlte Plitzchen mit Schokoladenglasur dick
bestreichen und gerostete Mandelstifte daraut geben.
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Nussschnecken

Teig:

500 g Mehl, 1 TL Backpulver
100 g Zucker, 2 Vanillezucker
2 Eier, 250 g Butter

Fillung:
250 g gemahlene Niisse

150 g Zucker

2 Vanillezucker

1 ganzes Ei, 1 EiweilS

6 EL Rum, 200 g Rosinen
Zimtzucker

1 Eigelb, 2 EL Milch

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig bereiten, kalt
stellen. Rosinen in Rum einweichen, mit den librigen
Zutaten zu einer geschmeidigen Masse verriihren.
Teig in 4 Portionen rechteckig ausrollen (35 x 25 cm),
Fiillung gleichmalig aufstreichen, von der lingeren
Seite her aufrollen und kalt stellen (tiber Nacht). Dann
die Rollen in ca. % cm dicke Scheiben schneiden, mit 1
Seite in Zimtzucker driicken und mit dieser Seite auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Eigelb und
Milch verschlagen, Platzchen damit bestreichen, bei
175°C 10 - 15 Min. backen.

Tipp: Frischhaltefolie tiber ein Backbrett legen, Teig
darauf ausrollen, Rollen mit Hilfe der Folie formen und
darin kihlen.



Walntiisschen

250 g Mehl

125 g Zucker

150 g Butter

100 g gemahlene Walniisse

1 TL Backpulver

1 P. Vanillezucker

1 P. Vanillepuddingpulver
je 1 Prise Muskatnuss und Salz
1Ei

50 g Orangeat

abgeriebene Schale von 1 Orange
Walnusshalften

Guss aus:

Puderzucker und Orangensaft

Teigzutaten gut verkneten, knapp fingerdick ausrollen
und runde Platzchen ausstechen.

Auf einem gefetteten Backblech ca. 15 min bei 200° C
backen. Anschliefend mit dem Guss bestreichen und
mit je einer Walnusshilfte belegen.
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Wespennester

500 g Mandeln

400 g feinster Zucker
6 Eiweils

1 Prise Salz

250 g Schokolade

Die gebriihten und abgezogenen Mandeln in Stifte
schneiden und mit der Hélfte des Zuckers anrosten. Die
Schokolade grob hacken, mit den gerdsteten
Mandelstiften mischen und erkalten lassen. Das EiweilS
mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen, den
restlichen Zucker nach und nach zufiigen. Die
Schokoladen-Mandel-Masse unter den Eischnee geben
und einige Minuten in den Kiihlschrank stellen. Danach
kleine Makronen auf ein gefettetes und mit Mehl/
bestiubtes Blech setzen.

Backen: 20 - 25 Minuten E-Herd 140 - 150 Grad
G-Herd Stufe 2
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NaC Woyt

Ach, ein Ungliick ohne Frage
ist das Essen, doch bei Tage
kann der Mensch nicht ohne dem
sein, und das ist unbequem.

Durch des Mundes enge Schleuse
zwangt mit Miihe man die Speise,
bis sie - klein und weich zerlutscht -
tiefer in den Magen rutscht.

Bald bemerkt man, nicht erheitert,
dass der Bauch sich stark erweitert,
und mit saurem Gesicht
stellt man fest, dass das Gewicht
sich bedenklich hat verschoben,
und zwar leider Gottes nach oben.

Moral:
Alles im Leben geht natiirlich zu,

nur die Hose geht natiirlich nicht zu !!

Heinz Erhardt
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