Den Opernauem
in di¢ Topfe geschant




Vorwort

In Obernauer Topfe schaun
ist vielen ein Vergnligen,
drum haben Sie den 2. Band
auch nun hier vor sich liegen.

So haben wir noch manch Rezept
von Alt und Jung gefunden
und sie zu einem bunten Straufs
von Leckerei'n gebunden.

Nun wiinschen wir auch weiterhin,
dass alles gut gelinge,
und allen, die es ausprobiern
dann auch viel Freude bringe.

Guten Appetrt ///
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Fenchelsuppe

2 - 3 Fenchelknollen (ca. 700 g)
1 Zwiebel

evtl. 50 g Speck

2 EL Olivenol

% - 1 | Gemiisebrtihe

1 - 2 feste Tomaten

Salz, Pfeffer

Fenchel putzen, waschen, in feine Streifen schneiden,
Grin beiseite legen. Zwiebeln und Speck wiirfeln und
im erhitzten Ol glasig diinsten. Fenchel zugeben, kurz
mitdiinsten, dann mit heiller Briihe auffiillen und etwa
20 Minuten kocheln lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit
gewlirfelte Tomaten (ohne Kerne) zugeben. Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem Servieren
mit gehacktem Fenchelgriin bestreuen.
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Schneller Gemtise-Eintopf

6 Tassen Mischgemtise aus der Dose
oder tiefgefroren (z.B. Blumenkohi,
Mohren, Bohnen, Porree, Tomaten,
Erbsen)

2 | Fleischbriihe

Petersilie

6 rohe Kartoffeln

4 Briihwiirstchen

Salz und Pfefter

Das gare Gemuise in der heillen Briihe erwirmen. Die
Kartoffeln reiben und in die Suppe geben, kurz
autfkochen lassen. Die Wiirstchen in Scheiben schneiden
und mit der Petersilie in die Suppe geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kédsesuppe mit Broccoli

500 g Broccoli

% | Fleischbriihe

% | Milch

3 Ecken Sahneschmelzkise
Salz, Pfeffer, Muskat

Broccoli putzen, in kleine Roschen teilen und in
Salzwasser knapp gar kochen. Abtropfen lassen.
Fleischbriihe und Milch mit dem Schmelzkdse
verriihren und vorsichtig erhitzen bis der Kise
geschmolzen ist. Dabei standig umriihren. Broccoli zur
Suppe geben und mit Salz, Pfeffer und wenig Muskat
abschmecken. Kurz ziehen lassen.

e
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Kdse-Tomaten-Suppe

75 g Schinkenspeck

1 Zwiebel

40 g Butter

750 g passierte Tomaten
getrocknetes Basilikum
Pfeffer, Salz

100 ml trockener Weillwein
150 g Gouda

1 Becher Créme fraiche
etwas frisches Basilikum

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln und in der Butter
glasig diinsten. Die passierten Tomaten zugeben, mit
Wein und Gewiirzen etwas einkochen lassen. Den
geriebenen Gouda unter Riihren in der Suppe
schmelzen lassen.

Mit jeweils einem Loffel Créme fraiche und etwas
Basilikum anrichten.

Dazu palSt: Weilbrot
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Kartoftfelsuppe

1 % | Wasser

ca. 750 g Kartoffeln

1 Scheibe durchwachsenen Speck
Suppengriin

1 Wiirfel klare Briihe

etwas Maggi

ein Glas Wiirstchen

Wasser zum Kochen bringen, den Speck wiirfeln,
hinzufiigen und kocheln lassen. Kartofteln schalen und
halbieren. Nach 15 Minuten ins Kochwasser geben.
Briihwiirfel und Suppengriin hinzufiigen und gar
kochen. Mit einem Stampfer die Suppe durchstampfen
bis alle Kartoffeln samig sind. Mit Salz, Pfeffer und
Maggi abschmecken. Wiirstchen klein schneiden und in
die heile Suppe geben. Wenn die Wiirstchen warm
sind, die Suppe servieren.

Variante:
Man kann den durchwachsenen Speck anstatt ihn

mitzukochen auch klein schneiden, in der Pfanne
auslassen und vor dem Servieren in die heile Suppe

geben.
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Kartoffelsuppe mit Frischkése

1 kg Kartoffeln

2 Pdckchen Frischkase
1/ Briihe

% Ring Fleischwurst

2 Stangen Porree
Curry, Salz und Pfeffer

Kartoffeln schilen, kochen und stampfen, Frischkase
und Briihe zuftigen und gut verriihren. Porree in Ringe
schneiden, anbraten und mit etwas Curry wiirzen, klein
geschnittene Fleischwurst und Porree zur Suppe geben
und kurz aufkochen lassen.
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Rohe Kartoftfelsuppe

3 Zwiebeln

etwas Salz

3 Lauchstangen

40 g Margarine

1 % | Briihe

500 g geschdlte Kartoffeln
2 Méhren

% Sellerieknolle

2 Eier

4 EBI. Sahne

Zwiebeln und Lauch sehr fein schneiden, in der
Margarine glasig diinsten und mit der Briihe auffiillen.
Die Kartoffeln, Mohren und Sellerie in die kochende
Briihe raffeln. 20 - 30 Minuten kocheln lassen. Dann
verquirlte Eier unter Riihren einlaufen lassen, mit
Sahne verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

Hierzu schmeckt Bauernbrot.
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Bunter Puten-Gemtise-Eintopf

500 g Putenfleisch

2 groflSe Zwiebeln

1 - 2 gehackte Knoblauchzehen

500 g Gemiise (Mohren, Wirsing, Erbsen,
Bohnen, Porree)

2 gewtirfelte Kartofteln

2 | Fleischbriihe

Salz, Pfeffer, Paprika

Putentleisch halb gar kochen, wiirfeln und in einem
groBen Topf anbraten.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und mit den
gehackten Knoblauchzehen zum Fleisch geben und
ebenfalls anbraten. Das klein geschnittene Gemiise und
die gewiirfelten Kartoffeln zugeben und mit der
Fleischbriihe (die Putensuppe zur Zubereitung der
Fleischbriihe verwenden) dazugeben. Mit Salz, Pfefter
und Paprika abschmecken und alles in etwa % bis %
Stunde gar kochen.
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Reiterfleisch

2 Pfund Hackfleisch

1 Pfund Zwiebeln

Salz

2 kl. Dosen fertige Ochsenschwanzsuppe
1 Glas saure Gurken (Einwaage 380 g)

1 groBe Dose Champignons

2 kleine Gliser PulStasalat

Curry, Pfefter, Ketchup, Paprika

1 saure Sahne

2 kl. Dosen Ananas in Stticken

Hackfleisch mit den gewiirfelten Zwiebeln braten und
salzen. Die Ochsenschwanzsuppe zugeben. Saure
Gurken wiirfeln, Champignons in Scheiben schneiden
und ebentalls zugeben. PulStasalat abschiitten und mit
der sauren Sahne und den Ananasstiicken (mit
Ananassaft) ebenfalls zugeben. Mit Curry, Pfeffer,
Ketchup und Paprika abschmecken.

Dazu palSt: Stangenbrot
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Rosenkohleintopf
(ca. 5 - 6 Portionen)

1 Pfund Rosenkohl (frisch oder TK)

2 EL Butter

1 Pfund frische Bratwurst

1 Mettwiirstchen

1 Pfund Kartoffeln

1 % | Gemiisebriihe (Instant)

1 Tomate

Salz, Pfeffer, Muskat, evtl. etwas Maggi
1 Ecke Schmelzkése

Butter im Topf schmelzen lassen und den Rosenkohl
unter Riihren darin ca. 5 Minuten diinsten und mit der
Gemitisebriihe  abloschen. Die  geschilten,  grob
geraftelten Kartoffeln, das in Scheiben geschnittene
Mettwiirstchen und die geschalte, geschnittene Tomate
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Ca. % Stunde kochen lassen. Nun die Bratwurst aus der
Pelle driicken und zu kleinen BratwurstkloBchen in die
Suppe geben. Noch ca. % Stunde kochen lassen. Vor
dem Servieren den Schmelzkdse hineingeben und
schmelzen lassen. Nochmals mit den Gewiirzen und
evtl. mit Maggi pikant abschmecken.
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Rosenkohlsuppe

500 g Rosenkohl

20 g Margarine

1 [ Fleischbriihe
100 g Bandnudeln

4 Wiener Wiirstchen
Salz und Pfeffer

Den Rosenkohl in der Margarine andiinsten, 1 [/
Fleischbriihe zugieRen und 20 Minuten kochen lassen.
In der Zwischenzeit die Bandnudeln in Salzwasser nicht
zu gar kochen, auf ein Sieb schiitten und abtropfen
lassen. Die Wiirstchen in Scheiben schneiden. Nudeln
und Wiirstchen zur Suppe geben und alles autkochen
lassen, mit Salz und Pfefter abschmecken.
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Rote-Beete-Suppe (Borschtsch)
(ca. 4 - 6 Personen)
500 g Rindfleisch (hohe Rippe)
250 g durchwachsenen Speck
500 g Rote Beete, 100 g Zwiebeln
1 Stange Porree, 250 g Sellerieknolle
250 g Weillkohl, 250 g Kartoffeln
1 Knoblauchzehe, 250 g Tomaten
2 | Wasser
30 g Margarine
Salz, Pfeffer, 2 - 3 EL Essig, 2 TL Zucker
Instant-Fleischbriihe, WorchestersolSe
1 Becher Creme fraiche oder saure Sahne

Wasser mit Instant-Fleischbriihe, Salz und Pfeffer
wiirzen und in einem Schnellkochtopf (falls
vorhanden) zum Kochen bringen. Rindfleisch und
Speck hineingeben und etwa % Stunde garen. Rote
Beete und Sellerieknolle schalen und in feine Streifen
schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe fein wiirfeln.
Weilkoh! vierteln und in groBe Streifen schneiden.
Porree putzen und klein schneiden. Tomaten abziehen,
Kartoffeln schilen und beides ebenfalls in Streifen
schneiden. Margarine im Schnellkochtopt zerlassen,
Zwiebel andiinsten. Gemtise und Kartoffeln zufiigen
und mit der Fleischbriihe auffiillen. Gewiirze, Zucker
und Essig zugeben, den Topf schliefen und in 10
Minuten garen. Inzwischen das Rindfleisch und den
Speck wiirfeln und nach Ende der Garzeit zugeben. 5
Minuten erhitzen.
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Mit Salz, Zucker, WorchestersoBe und Essig nochmals
kraftig  stil-sauer abschmecken. Créme fraiche
gesondert dazu servieren und jeweils 1 EL davon auf
eine Portion geben.

Rote Knoblauchsuppe

800 g Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 mittelgrolSe Zwiebeln

2 EL O

1 EL Butter

3% | Gemiisebriihe (Instant)

1 Zucchini

1 kleines Bund Lauchzwiebeln
Salz, Pfeffer, Curry, Basilikum

Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt
abschrecken, hauten und in grobe Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen und Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Ol und Butter erhitzen und beides darin diinsten.
Tomaten hinzugeben und mit diinsten. Briihe angiefen
und im geschlossenen Topf ca. 15 Minuten langsam
garen. Zucchini und Lauchzwiebeln putzen und
kleinschneiden. Zur Suppe geben und noch etwas
mitkocheln. Mit den Gewiirzen abschmecken und
servieren.

Tip: Schmeckt gut mit gerostetem Brot.
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Sauerkrautsuppe

3 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen

3 EL Ol

300 g Schweinemett

2 EL Tomatenmark

1 Dose Sauerkraut (Abtropfgew. 425 g)
1,5 | Hiihnerbriihe

Salz, Cayennepfefter, Rosenpaprika

5 - 6 Spritzer Tabasco

200 g Knoblauchquark

Paprikapulver

Zwiebeln und Knoblauchzehen fein hacken. Ol erhitzen
und beides darin andiinsten.

Schweinemett zugeben und anbraten. Tomatenmark,
Sauerkraut und Brithe hinzufiigen. Mit Salz,
Cayennepfeffer, Paprikapulver und Tabasco wiirzen.
Suppe ankochen und 10 bis 15 Minuten weiter kochen
lassen.

Vor dem Servieren nochmals abschmecken. Je 1 EL
Knoblauchquark in die gefiillte Suppentasse geben und
mit Paprikapulver bestreuen.

&=
2
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Soljanka
(Russische Suppe)

% kg Kasseler

Y% kg Fleischwurst

% kg Rindfleisch oder Schweinefleisch
1 mittelgroRe Flasche Tomatenketchup
% bis % [ Fleischbriihe

3 grofSe Zwiebeln

3 grofSe Gewtirzgurken

1 griine Paprikaschote

Gurkenwasser

Paprika edelsiil§

Pfeftfer, Chili, etwas Zitronensaft
Butter zum Anbraten

Gar gekochtes Kasseler, gebratenes Fleisch und die
Wurst in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln, Paprika und Gurken fein wiirfeln und in der
Butter  andinsten. Die  kleinen  Fleisch- und
Wurststiicke dazugeben und erhitzen. Mit Ketchup und
Briihe auffiillen und mit Paprikapulver, Pfefter,
Chilipulver, Zitronensaft und Gurkenwasser wiirzen.

Ca. % Stunde leicht kocheln lassen.
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Tomaten-Bohnensuppe mit
Hackfleisch

1 grofBe Zwiebel

ol

400 g Hackfleisch

2 rote Paprika

1 groBe Dose Tomaten

1 kleine Dose Mais

1 kleine Dose Kidney-Bohnen
1 [ Fleischbriihe

Salz, Pfeffer und Chilipulver

Die Zwiebel in Ringe schneiden und mit dem
Hackfleisch in Ol anbraten. Die Paprika in Streifen
schneiden und mit andiinsten. Tomaten, Mais, Kidney-
Bohnen (alle mit Briihe) und Fleischbriihe zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver abschmecken.
Noch einmal autkochen lassen (ca. 10 Minuten).
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Tomatencremesuppe

1 kg Tomaten

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 | Fleisch- oder Gemiisebrtihe
5 EL Tomatenmark

1 EL Pizzagewiirz

1 TL Kriutersalz

1 Becher Creme fraiche

30 g Butter

frische Petersilie und Basilikum

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt
abschrecken, hauten und in grobe Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen und Zwiebeln schilen und fein
hacken. In der zerlassenen Butter andiinsten. Briihe
angiefen und Tomatenstiicke, Tomatenmark und
Gewiirze hineingeben. 20 - 30 Minuten kochen und
anschlieBend passieren. Noch einmal erhitzen und
Créeme fraiche, Petersilie und Basilikum leicht
unterziehen.

Variation: In Butter knusprig gerostete Weibrotwiirfel
eingestreut servieren.
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Uberbackene Zwiebelsuppe
(4 Personen)

1 kg Gemtisezwiebeln
Je % rote und griine Paprikaschote

60 g Butter

% [ trockener Weilwein

1 % [ Fleischbriihe instant

6 - 8 Scheiben Baguette o. Toastscheiben
125 g mittelalter Gouda

30 g alter Gouda

Pfeffer

Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Ringe
schneiden. Paprikaschoten putzen und in Streifen
schneiden. Butter in einem Topt schmelzen. Zwiebeln
und Paprika darin ca. 10 Minuten unter Riihren
diinsten. Mit Wein und Briihe abloschen. 10 Minuten
kocheln lassen, mit Pfeffer wiirzen. Die Brotscheiben
toasten, mittelalten und alten Gouda reiben. Suppe in
hitzebestindige Tassen fiillen, je ein oder zwei
Baguettescheiben oder Toast darauflegen und mit dem
Kdse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (200 Grad)
tiberbacken bis der Kdse zerlauft.
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Zucchinicremesuppe

1 Zwiebel

etwas Fett

500 g Zucchini

2 Knoblauchzehen

% | Gemiisebriihe (Instant)

Salz, Pfeffer

150 g Mascarpone oder Créeme fraiche

Gewiirfelte Zwiebel in Fett glasig diinsten, gewiirfelte
Zucchini und zerkleinerte Knoblauchzehen zugeben
und kurz mitdiinsten. Mit der Briihe auffiillen und ca.
15 Minuten kocheln. Im Mixer oder mit dem
Schneidstab piirieren und kriftig abschmecken. 100 g
Mascarpone oder Créme fraiche einriihren, den Rest
auf die Portionen verteilen.

Auch gut mit anderen Gemtiisen wie Lauch oder
Kohlrabi, dann nach Geschmack 100 ml Weilwein mit
der Briihe zugeben.

Tip: Mascarpone eignet sich sehr gut anstelle von
Sahne oder Créme fraiche zum Verfeinern von
Cremesuppen oder Solen, wenn diese noch zu fliissig
sind, aber nicht mehr mit Mehl o. 4. gebunden werden
sollen.
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Notizen
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Feiner Reisauflauf

250 g Reis

% | Fleischbriihe

% | BéchamelsolSe (Fertigprodukt)
100 g Krautertfrischkise

2 EL geriebener (Kriuter-)Kise
Butter

Reis in der kochenden Brithe 15 - 20 Minuten
ausquellen lassen. Krduterfrischkise unter die heilSe
BéchamelsoBe riihren, Reis untermischen. In eine
gefettete Auflaufform geben und mit geriebenem Kise
und einigen Butterflockchen bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten
tiberbacken.

Dieser Auflauf palSt gut als Beilage zu Kurzgebratenem.
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Gemiiselasagne

400 g Lasagnenudelplatten o. Vorkochen
750 g Blattspinat oder Mangold

750 g feste Tomaten

250 g Feta oder Mozzarella

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter, 2 EL Mehl/
3/8 [ Milch, 3/8 | Gemuisebriihe, Oregano

Spinat putzen, waschen, tropfnall in einen heilfen Topf
geben und zusammenfallen lassen. Bei Mangold die
Stiele entfernen, Blitter grob zerteilen und mit
kochendem Wasser iiberbriihen. Gemiise mit Salz
Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Tomaten
tberbriihen, abziehen und in Scheiben schneiden. Kése
grob raspeln oder in sehr diinne Scheiben schneiden.
Butter erhitzen, Mehl einriihren und anschwitzen. Mit
Briihe und Milch aufgieen, wiirzen und etwas kocheln
lassen. Etwas Sole in eine rechteckige Auflaufform
geben und eine Schicht Nudeln darauf legen. Mit SolSe
bedecken. Spinat oder Mangold darauf geben, dann
Tomatenscheiben, die mit Oregano bestreut werden
und etwas Kise. Wiederholen, bis das Gemtise
verbraucht ist. Mit einer Schicht Nudeln abdecken. Den
Rest SoRe dartiber gielen und mit dem restlichen Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca.
40 Minuten tiberbacken.

Wer mag, kann noch klein geschnittenen gekochten
Schinken mit dem Gemtise einschichten und/oder den
Spinat mit einer Zwiebel oder etwas Knoblauch
andlinsten.
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Hiichelner Schmorkartoffeln

(fiir ca. 4 Personen)

Margarine zum Braten
1 Sieb Kartoffeln

500 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebeln hauten und in dinne Ringe schneiden.
Gentigend Margarine in der Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben schichtweise mit den Zwiebelringen
hineingeben. Jede Schicht pfeffern und salzen. Auf
mittlerer Stufe anbraten und immer wieder wenden.

Nach dem Anbraten die Pfanne mit dem Deckel
schlieSen und die Kartoffeln ca. 40 - 50 Minuten bei
schwacher Hitze schmoren lassen. Dabei gelegentlich
wenden (evtl. einen Schulf Wasser zugeben). Wenn die
Kartoftfeln weich sind, abschmecken.

Dazu passen Riihrei und Salat.

37



Kdse-Spatzle

2 stife Sahne

500 g Spétzle

4 grolBe Zwiebeln

500 g Gouda am Stiick
100 g Butter

Spdtzle in Salzwasser 15 - 20 Minuten garen. Spétzle
auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebeln in
Streifen schneiden und in 100 g Butter knusprig
braten. Den Gouda-Kése raspeln. Eine Auflaufform mit
Butter ausreiben und die Spétzle, Zwiebel und 300 g
Kdse schichtweise einfiillen. Den restlichen Kise mit 2
Bechern Sahne verriihren und tiber die Spéitzle geben.

Bei 170 Grad ca. 20 Minuten backen.
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Kartoffel-Kise-KloRe in TomatensolSe

1 Packung rohe KloBe (Pulver, 200 g)
75 g mittelalter Gouda
100 g geriebenen Parmesan

Solle: 20 g Butter oder Margarine
2 Zwiebeln
1/8 | Fleischbriihe
1 Packung Tomatenpiiree (500 g)
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer, Tabasco, Zucker
1 Bund Petersilie

KloBe-Pulver nach Anweisung anriihren und quellen
lassen. Gouda wiirfeln. Parmesan unter den Teig
kneten. KloBe formen und mit den Goudawiirfeln
fiillen. KloBe in reichlich kochendem Salzwasser ca. 20
Minuten ziehen lassen.

Inzwischen feingehackte Zwiebeln im Fett glasig
diinsten, Briihe und Tomatenpiiree zugeben und
aufkochen. Die Sole mit den o. a Gewiirzen
abschmecken und mit Petersilie bestreut zu den
KloBen servieren.
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Warmer Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln

1 Zwiebel

etwas durchw. oder fetter Speck
2 EL Ol

Salz und Pfeffer

Essig

Kartoffeln ca. 20 Minuten kochen, abschrecken und
pellen. In diinne Scheiben schneiden. Zwiebel hacken
und hinzufiigen. Den Speck in der Pfanne auslassen
und das Ol zufiigen. Heil§ iiber die Kartoffeln geben
und leicht unterheben. Mit Salz und Pfefter
abschmecken. Nach Belieben mit etwas Essig sauerlich
abschmecken.

Schmeckt sehr gut zu gebratenem Fisch.
Als Variation kann man die Zwiebel zusammen mit

dem Speck im Fett diinsten und mit etwas Fleischbriihe
aufgiefen. Dann tiber den Salat geben.
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Nudelptanne

1 Glas Schinkenwiirstchen
1 Paket TK-Pfannengemiise
150 g Nudeln

etwas geriebenen Kase
etwas Margarine

Margarine in der Pfanne zerlassen und die in Scheiben
geschnittenen Wiirstchen mit dem Pfannengemtise
zusammen darin anbraten. In der Zwischenzeit die
Nudeln bifffest kochen. Diese dann mit in die Pfanne
geben und ebenfalls etwas mit anbraten. Zum Schlul§
geriebenen Kése dariibergeben und schmelzen lassen.

Sahnepiiree
(ca. 4 Portionen)

750 - 1000 g Kartoffeln
250 ml stille Sahne

¥ Tasse heilSe Milch
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser zum
Kochen bringen und ca. 20 Minuten garen lassen. Die
Kartofteln abgieen und mit einem Kartoffelstampfer
fein zerdrticken. Die heilSe Milch, Sahne, Salz und
Pfeffer dazugeben und mit einem Schneebesen so lange
schlagen, bis das Kartoffelptiree schon locker und
schneeweilS ist.
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Penne mit Tomaten-Mdhren-SolSe

400 g Nudeln (Penne)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 Mohren

1 EL Butter

1 Dose Tomaten (425 ml)
Salz, Pfeffer

1 Tomate

200 g Schlagsahne
Basilikum

etwas Schnittlauch

Zwiebeln, Knoblauch und drei Méhren wiirfeln. Butter
in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Mohren andinsten. Tomaten mit Saft in den Topf
geben, autkochen und ca. 15 Minuten kécheln lassen.

Nudeln garen. Tomate entkernen und wiirteln. Ubrige
Mohre ebenfalls fein wiirfeln. Schnittlauch klein
schneiden.

Tomaten-Mohren-Gemisch im Topf plirieren. Sahne
und Basilikum unterriihren und kurz kocheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln abgiefen und mit der SoBe anrichten. Die
Mohren- und Tomatenwiirfel und den Schnittlauch
dartiberstreuen.

42



Schnelle Nudelsolen

Thuntischsol8e

(2 - 3 Portionen)
1 Dose Thunfisch, 1 kleine Zwiebel
1 kleine Zucchini, 1 Becher Schmand
Salz, Pfeffer, Oregano

Thunfisch mit der Gabel zerpfiliicken, mit der
gehackten Zwiebel und der klein geschnittenen
Zucchini in (Thunfisch-)O! anbraten, salzen und
pfeffern, den Schmand zugeben und einige Minuten
kocheln. Evtl. noch ein wenig siilfe Sahne zugeben, zum
Schlul8 mit Oregano (oder Pizzagewtirz) abschmecken.

SahnesolSe
(3 - 4 Portionen)
1 Zwiebel, 1 kleine Dose Pilze
etwas Fett
3 - 4 EL Tomatenmark
etwas Weillwein (nach Geschmack)
1 Becher Sahne
Y% Becher Schmand
Salz, Pfeffer
italienische Gewiirzmischung

Gehackte Zwiebel in etwas Fett andiinsten. Die in
Scheiben geschnittenen Pilze zugeben und kurz
mitbraten. Wein und Tomatenmark unterriihren,
Sahne zugeben, gut verriihren und wiirzen. Einige
Minuten kocheln lassen.
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Schupfnudeln

2 Pfund Pellkartofteln
% Pfund Mehl

2 Eier

Salz, Muskat

Milch

Fett zum Backen

HeiBe  Pellkartoffeln  schilen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Erkalten lassen und mit Mehl,
Eiern, Salz und Muskat verriihren. Von der Masse
kleine Wiirstchen formen, die sich an den Seiten
verdiinnen und diese in heillem Salzwasser autfkochen.
Aus dem Wasser nehmen und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Erkalten lassen. In heillem Fett in einer Pfanne
goldbraun backen.

Die Schupfnudeln passen gut zu Schweinebraten und
Wildgerichten.
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Tomaten-Mozzarella-Omelett

3 feste Tomaten

125 g Mozzarella

% Bund Petersilie

5 Eier

75 g Schlagsahne

Salz, schwarzer Pfefter
30 g Butter

Tomaten waschen, halbieren und in Spalten schneiden.
Mozzarella abtropfen lassen und in 1 cm dicke
Scheiben  schneiden.  Einige  Petersilienblittchen
abzupfen, die restlichen fein hacken. Die Eier mit
Sahne verquirlen. Mit gehackter Petersilie, Salz und
Pfeffer krdftig wiirzen. Die Butter in einer groffen
Pfanne  (ggf. zwei  kleine  Pfannen  nehmen)
aufschidumen, die Eiermasse hineingiefen und ganz
kurz stocken lassen. Die Pfanne etwas hin und her
riitteln. Tomaten, Mozzarella und Petersilienblittchen
auf das Omelett geben. Pfeffer dariiberstreuen und bei
mittlerer Hitze zugedeckt noch 3 Minuten garen.
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Tortellini in Kdse-SolSe

( 4 Personen)

250 g Champignons
1 Zwiebel
75 g durchwachsener Speck
250 g Tortellini
1 TL klare Briihe (Instant)
% Packung (150 g) TK-Erbsen
% Becher stilSe Sahne
75 g geriebener Kise

(z.B. Gouda oder Parmesankdse)
2 EL heller SoBenbinder
weilSer Pfeffer
% - 1 Topfchen Basilikum

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Pilze putzen
und klein schneiden. Zwiebel schdlen und hacken.
Speck wiirteln. Tortellini im kochenden Wasser 15 - 20
Minuten garen.

Speck knusprig auslassen. Zwiebel und Pilze zufiigen
und mitbraten. Mit 3/8 | Wasser abloschen, auftkochen
und Brtihe einriihren. Erbsen zufiigen.

Sahne und die Hilfte Kise in die Solle riihren, Kdse
darin schmelzen lassen. Solle binden und abschmecken.
Basilikum waschen, Blittchen abzupfen und fein
schneiden. In die Sole riihren. Tortellini abgiefen, mit
der Sofle mischen und anrichten. Den tibrigen Kdse
dartiberstreuen.
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Spdtzle

500 g Weizenmehl

10 g Salz

2 Eier

3/8 | Milch

20 g Butter zum Brdunen

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Die verquirlten Eier
mit Salz in die Mitte geben und von dort aus die
Zutaten mit der Milch verriihren. Dabei darauf achten,
dall keine Klimpchen entstehen. Den Teig mit einem
Holzloffel so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Dann
auf ein Holzbrett streichen und mit einem Messer
diinn in kochendes Wasser schaben oder mit einem
Spéatzlehobel in das kochende Wasser geben. Nach ca.
10 Minuten in ein Durchschlagsieb abgieSen. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen und die abgetropften
Spdtzle darin schwenken oder nach Belieben leicht
briunen.

Verinderungen: Man kann 200 g feingehackten Spinat
oder 150 g geriebenen Kise in den Teig geben.
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Uberbackene Kisekartoffeln
(fiir 4 Portionen)

4 groBe Kartoffeln

Fiillung:

200 g Kriuterfrischkdse (z.B. Bresso)
100 g Gorgonzola

100 g gekochter Schinken

1 Eigelb

1 TL Kiimmel

Salz, Pfeffer aus der Mtihle

Kartoffeln waschen und mit der Schale etwa 25
Minuten kochen. Inzwischen die Fiillung vorbereiten.
Den Frischkdse und den Gorgonzola in eine Schiissel
geben und mit dem Handriihrgerdt verriihren. Den
Schinken in sehr kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Eigelb und dem Kimmel unter die Kisemasse riihren.
Alles kriftig mit Salz und Pfefter abschmecken. Den
Backofen aut 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln etwas
abkiihlen lassen und mit der Schale der Linge nach
halbieren. Die Kartoffelhdlften mit einem Teeloftel bis
auf 1 - 1,5 cm Rand aushohlen. Das Ausgehohlte mit
einer Gabel zerdriicken und unter die Kisemasse
mischen. Die Kartoffeln damit fiillen und im
vorgeheizten Backofen auf der Mittelschiene etwa 15
Minuten tiberbacken.
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Krabben-Pfanne

250 g Krabben (TK oder aus der Dose)
1 kleine Zwiebel
25 g Butter
4 Eier
Salz, Pfeffer
1 EL siile Sahne
3 EL gehackter Schnittlauch
1 Prise Muskat
12 geftiillte Oliven
(Fiillung nach Geschmack)

Die fein gehackte Zwiebel in der Butter goldgelb
andiinsten. Krabben zugeben und unter Riihren 10
Minuten anbraten. Eier mit Sahne, Salz, Pfefter,
Muskat und Schnittlauch verschlagen. Die Eiermasse zu
den Krabben geben und bei geringer Hitze stocken
lassen. Zum Schlul8 noch die abgetropften, halbierten
Oliven hinzugeben.

Dazu reicht man frisches StangenweilSbrot.
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Lachs mit Zitronenso8e und
Spaghetti

350 g Lachsfilet

1 Bund Dill

120 g Butter

4 Eigelb

abgeriebene Schale einer Zitrone
1 EL Zitronensaft

5 EL Weilwein

1 TL Zucker

etwas Salz, gemahlener Pfefter
250 g Spaghetti

Spaghetti in Salzwasser garen. Lachs in Streifen
schneiden und den gewaschenen Dill hacken. Eigelb mit
Zitronenschale, Saft, Weillwein, Salz, Pfeffer und
Zucker in einem Topf mit einem Schneebesen
verriihren und bei schwacher Hitze zu einer dicklichen
Solle autschlagen.

Die Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach in
die SoBe riihren. Den gehackten Dill unter die SolSe
ziehen. Zum Schlul8 die Lachsstiicke in die Sofe geben
und alles tiber die Spaghetti geben.

Dazu palSt: frischer griiner Blattsalat oder auch Feld-
salat
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Norddeutsche Fischpfanne

500 g Kabeljau

Y% unbehandelte Zitrone

2 TL Salz

1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel

1 Gewtirzgurke

2 Pellkartofteln (gekocht)

1 Tomate

2 EL Butter oder Margarine
2 Eier

2 EL gehackter Dill

Das Fischstiick mit Wasser bedeckt und mit 1 % TL
Salz, Lorbeerblatt und aufgeschnittener Zitrone 15
Minuten kochen. Die Zwiebel und die Kartoffeln
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Gurke
ebentalls in diinne Scheiben schneiden. Die Tomate
vierteln. Das Fischstiick abschiitten, von Haut und
Grdten befreien und in Stiicke zerpfliicken. Das Fett in
einer Pfanne zerlassen, die Zwiebel darin hellbraun
werden lassen. Nun Fisch, Tomaten, Gurken und
Kartoftfeln hinzugeben. Die Eier mit restlichem Salz
und dem Dill verquirlen, tiber den Pfanneninhalt
gielen und stocken lassen.

Heil8 servieren.
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Porreefisch

4 Scheiben Seelachsfilet
3 Stangen Porree
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Butter

Fischfilet waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, nebeneinander in eine flache Auflaufform
legen und mit Zitronensaft betrdufeln.

Porree putzen, in feine Ringe schneiden und kurz mit
kochendem Wasser tiberbriihen. Porree auf dem Fisch
verteilen. Butterflockchen aufsetzen und Form mit
Alufolie abdecken. Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad
ca. 30 Minuten garen.

Beilage: Salzkartofteln.
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Uberbackene Seezunge
(fiir 4 Personen)

8 Seezungentilets (kiichentertig vorber.)
Saft einer ¥% Zitrone
Salz, Pfeffer
30 g Butter
% Becher Magerjoghurt
4 EL stille Sahne
4 EL gemischte, gehackte Krauter
(Dill, Petersilie usw.)
(z. B. TK-8-Krdutermischung)
1 EL Semmelbrosel

Seezungentilets mit Zitronensaft betriufeln und
salzen. Eine ausreichend grofe Auflaufform mit Butter
ausreiben. Die Filets in die Form legen. Joghurt, Sahne,
Kriuter, Salz und Pfeffer mischen und iiber die Filets
gieBen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 Grad 20 -
30 Minuten garen.

Dazu schmeckt sehr gut Kartoffelpiiree und Salat.
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Hihnchenbrustfilets mit Parmesan

4 Hihnchenbrusttilets
2 Zwiebeln

etwas Butter

1 % Tassen WeilBwein
1 Becher siille Sahne
geriebener Parmesan
Pfeffer und Salz

Héahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit in Ringe geschnittenen Zwiebeln in einer Pfanne
in Butter ca. 5 Minuten andiinsten. Mit dem Weillwein
abloschen und kurz aufkochen lassen. 1 Becher Sahne
hinzugeben und etwas mitkocheln lassen. Dick mit
geriebenem Parmesan-Kise liberstreuen und ca. 5
Minuten bei kleinster Hitze mit geschlossenem Deckel
ziehen lassen.

Dazu schmecken Bandnudeln oder Baguettebrot.
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Gekriutertes Hihnchenfilet
(4 Personen)

4 Hihnchenfilets

2 EL SojasolSe

Kriutersalz

Pfeffer aus der Mtihle

8 EL Olivenol

2 EL Weinessig

1 TL Senf

Je 1 Bund Schnitlauch, Dill und
Zitronenmelisse

1 hartgekochtes Ei

Die Hahnchenfilets mit SojasofSe einreiben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in der Pfanne erhitzen und
die Filets von beiden Seiten etwa 4 Minuten kriftig
anbraten. Hitze reduzieren und noch ca. 10 Minuten
garen lassen. Inzwischen Weinessig, Sent, Krdutersalz,
Pfefter und Ol verriihren. Krduter waschen und klein
hacken. Das Ei ebenfalls hacken. Krdauter und Ei in die
Sofe geben und unterheben. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und in Scheiben schneiden. Den Bratensaft zu
der Krdutersoffe geben, verriihren und tiber dem
Fleisch anrichten.

Dazu reicht man Pellkartoffeln oder Weillbrot
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Hihnchen-Gemtisepfanne
(fiir 6 Portionen)

6 Hihnchenkeulen, Salz, Pfefter
Margarine zum Braten und Diinsten
250 g Brokkoli, 375 g Zucchini

125 g Fenchel

750 g Paprikaschoten (gelb, rot, griin)
2 Lauchzwiebeln, 1 Stange Porree

200 g frische Champignons

1 Knoblauchzehe, Salz, Pfefter,
Oregano, Basilikum, Paprikapulver

1 Becher Créme fraiche, 2 Eigelb

Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer einreiben. 1
EL Margarine in einer Kasserolle schmelzen lassen. Die
Keulen mit Margarine bestreichen und in die
Kasserolle legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad ca. 45 Minuten braten. In der Zwischenzeit das
Gemtise waschen und kleinschneiden, die Champig-
nons blattrig schneiden. Den Knoblauch schilen und
mit Salz verreiben. 1 EL Margarine erhitzen. Zuerst die
Lauchzwiebeln und die Champignons darin andiinsten,
dann den Knoblauch und das restliche Gemtise zufiigen
und 15 Minuten diinsten, bis es gar, aber noch biffest
ist. Mit Pfeffer, Oregano, Basilikum und Paprika
wiirzen. Die Hahnchenkeulen aus der Kasserolle
nehmen. Die Créme fraiche mit dem Eigelb verriihren
und in den Sud geben. Kurz durchriihren. Das Gemiise
zufiigen und die Hihnchenkeulen darauflegen. Im
Backofen nochmals 5 Minuten erhitzen. Mit Reis
servieren.
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Héhnchen-Pilz-Rahm mit Bandnudeln

2 - 3 Hahnchenfilets (ca. 500 g)

1 mittelgroBe Zwiebel

250 g Champignons

1EL Ol

Salz, Pfeffer, 2 EL Mehl

100 g stile Sahne

1 EL Gemtisebriihe (Instant)

150 g TK-Erbsen

25 g geriebener mittelalter Gouda
25 g geriebener Parmesan-Kdse
250 g Bandnudeln

% Bund Petersilie, heller SoSenbinder

Fleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel
schneiden. Zwiebeln wiirfeln, Pilze putzen, waschen
und vierteln. Ol erhitzen und Fleisch darin ca. 5
Minuten anbraten und herausnehmen. Zwiebel und
Pilze im Bratfett briaunen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Mehl bestiuben und unter Riihren goldgelb
anschwitzen. Mit % | Wasser und Sahne abloschen und
aufkochen. Briihe einriihren. Erbsen und Kise zufiigen.
Ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Nach 5 Minuten das Fleisch zufiigen.

Nudeln in Salzwasser garen, Petersilie waschen und
hacken, zum Ragout geben und alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Evitl. mit hellem Solenbinder
andicken.
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Hihnchenragout
(4 Portionen)

400 g Bandnudeln
Salz

500 g Hihnchenbrust
2 Zwiebeln,

Pfefter

2 El Mehl

2 El Tomatenmark

% | Instant-Brtihe

1 Bund Schnittlauch
200 g Créme fraiche

Die Nudeln gar kochen. Die Hihnchenbrust in diinne
Streifen schneiden und in heillem Fett rundherum an-
braten. Die Zwiebeln wiirfeln und zum Fleisch geben,
mit Salz und Pfeffer wirzen und etwa 5 Minuten
diinsten. Dann das Mehl dariiber stiuben, kurz an-
schwitzen, das Tomatenmark zugeben, die Briihe
zugielen und 5 Minuten kochen lassen. Die Créme
fraiche unterrtihren.

Vor dem Servieren mit Schnittlauchréllchen bestreuen.
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Hiihnerbrust in saurer Sahne

5 ganze Hiihnerbriiste
(gehéiutet, entbeint und halbiert)
2 Tassen saure Sahne oder Créme fraiche
1 EL Worcester-Sauce
2 TL Salz
% TL Tabasco
1 Knoblauchzehe
1 % TL Paprika
Semmelbrosel

Die  Hiihnerbrust-Hilften —mit einem  feuchten
Papiertuch abwischen und trocknen. Saure Sahne oder
Créme fraiche mit den Gewiirzen und der zerdriickten
Knoblauchzehe mischen. In einer flachen feuerfesten
Form, die leicht gebuttert ist, die Hiihnerstiicke
nebeneinander auslegen. Darauf achten, dal8 sie nicht
tibereinander liegen und sich moglichst nicht
beriihren. Die Saure-Sahne-Mischung tiber das Fleisch
gielBen, so dal8 jedes Stiick vollkommen tiberzogen ist.
Die Schiissel mit Folie fest tiberziehen (darauf achten,
dal8 die Folie nicht an der Sahne festklebt!) und im
Kiihlschrank tiber Nacht marinieren lassen.

Eine Stunde bevor das Huhn gebacken werden soll aus
dem Kiihlschrank nehmen. Vor dem Backen mit einer
diinnen  Schicht Semmelbrosel  bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 165 Grad 45 Minuten nicht
zugedeckt im Ofen backen.
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Puten-Curry-Gratin

(4 Personen)

400 g Putenbrust

1 Dose Pfirsiche

1 Fix fiir Curry-Rahmsauce
1/8 | Wasser

1/8 | Sahne
Mandelblittchen

Putenbrust in diinne Streifen schneiden und in eine
flache, feuerfeste Form legen. Pfirsiche in Scheiben
geschnitten dartiber verteilen.

In Wasser und Sahne nach Anweisung Currysauce
zubereiten und iber das Fleisch geben. Mit
Mandelblittchen bestreuen.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen.

Mit Reis oder Baguette servieren.
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Puten-Ragout mit Mohren

750 g Mohren

1 Zwiebel

400 g Putenbrustfilet
40 g Butterschmalz
250 ml Instant-Fleischbriihe
150 g Créme fraiche
% stile Sahne

20 g Mehl

1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer

1 - 2 Msp. Zucker

Mohren schélen, waschen, der Linge nach vierteln, in
etwa 5 cm lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel fein
hacken. Das Fleisch wiirfeln und im heilen
Butterschmalz rundum anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und zugedeckt beiseite stellen. Zwiebelwiirfel
und Mdohrenstiicke im Bratfett andtinsten. Die Briihe
angiellen. Alles 15 Minuten garen. Créme fraiche und
suille Sahne unterriihren. Putenwiirfel zufiigen, 5
Minuten ziehen lassen. Solfe mit Mehl binden. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und hacken. Uber das
Ragout streuen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Dazu palSt: Reis
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Tomaten-Puten-Ragout mit Spaghetti

3 - 4 Putenschnitzel (ca. 500 g)

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g Champignons

400 - 500 g Spaghetti

Salz, 2 EL Of

1 Packung (500 g) stiickige Tomaten

1 - 2 TL getrocknete italienische Kriuter
schwarzer Pfefter

evtl. einige schwarze und griine Oliven

Fleisch waschen, trockentupfen und in Wiirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
hacken. Pilze putzen, waschen und in Scheiben
schneiden.

Ol erhitzen. Fleisch darin rundherum anbraten,
herausnehmen. Zwiebel Knoblauch und Pilze im
Bratfett anbraten. Mit Tomaten abloschen, mit
Krdutern, Salz und Pfeffer wiirzen, autkochen. Fleisch
zufiigen und alles ca. 5 Minuten kocheln lassen. Oliven
zum Schlu8 unter das Ragout geben.

Nudeln in Salzwasser bilfest garen und dazu reichen.
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Uberbackenes Huhn mit Spargel

1 Suppenhuhn

1 Dose Champignons
1 Zwiebel

1EL Ol

1 Dose Spargel

40 g Fett

40 g Mehl

% | Briihe

% | Schmand
Pfeffer, Salz, Zucker und 2 TL Curry
100 g Gouda
Petersilie

Paprika

Das Huhn gar kochen und klein schneiden. Die
Champignons in Scheiben schneiden und die Zwiebel
wiirteln und beides zusammen in 1 EL Ol andiinsten.
Aus dem Fett, Mehl und Briihe eine helle SolSe
zubereiten, mit Schmand verfeinern und mit Pfeffer,
Salz, Zucker und Curry abschmecken.

In eine Auflaufform gibt man nun nacheinander
Spargel, Hiihnerfleisch und angediinstete Pilze und
gielSt die helle Sof8e dartiber.

Den Gouda reiben und den Auflauf mit dem Kise, klein
gehackter Petersilie und Paprikapulver bestreuen.

Bei 200 Grad 30 Minuten tiberbacken.

Dazu schmeckt Reis und Salat.
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Uberbackene Putenschnitzel
( 4 Personen )

3 Zwiebeln

400 g Champignons

4 Putenschnitzel

Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

200 ml Hiihnerbriihe (Instant)
200 ml Schlagsahne
Zitronensaft

50 g Gouda Kdse

50 g Emmentaler Kése

2 Tomaten, etwas Petersilie

Zwiebeln in Spalten schneiden, Champignons putzen,
vierteln. Schnitzel kréiftig anbraten und mit Salz und
Pfefter wiirzen, aus der Pfanne nehmen. Zwiebeln und
Champignons im Bratfett goldbraun braten. Meh! da-
riiberstiuben und anschwitzen. Unter Riihren Briihe
und Sahne angiellen, kurz autkochen. Mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Halfte der Pilzsauce in eine gefettete Auflaufform
geben, Schnitzel darauflegen. Dann die restliche Pilz-
sauce darauf verteilen. Kleingeschnittene Tomaten und
gehackte  Petersilie iiber die Schnitzel geben.
Geriebenen Kése ebenfalls dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 30 - 35
Minuten backen.

Dazu palSt: Blattsalat und Reis
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Lammbkoteletts

pro Person ca. 4 diinne Lammstiel-
koteletts
schwarzer Pfefter aus der Miihle

fuir die Krdauter-Knoblauchsauce:
Y% Bund Petersilie

1 - 2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote

1 - 2 EL Zitronensaft

8 EL Olivenol

Lammkoteletts waschen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Mit Pfeffer aus der Mtihle wiirzen.

Fiir die Sauce: Petersilie und Knoblauch fein hacken.
Die Chilischote entkernen und sehr fein schneiden.
Alles zusammen mit Zitronensaft und Olivenol
verriihren. Die Koteletts von jeder Seite 3 - 4 Minuten
grillen.

Zum Essen etwas von der scharfen Sauce tibergielSen.
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Bohnen-Filet-Pfanne

750 g griine Bohnen (z.B.PrinzeSbohnen)
3 Stiele Bohnenkraut

Salz, weiller Pfeffer

300 g Schweinefilet

2 Héhnchenfilets

1EL Ol

2 mittelgroe Tomaten

1 EL Butter oder Margarine
1 EL Mehl

% | Milch

1 - 2 Eigelb

2 mittelgrolSe Zwiebeln

3 Stiele Thymian

Bohnen und Bohnenkraut putzen und waschen. In ca.
15 Minuten im Salzwasser garen und abgiefen. O/
erhitzen und die gesiuberten Filets darin anbraten,
Hitze reduzieren und noch 10 - 15 Minuten weiter
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.
Inzwischen Tomaten iberbriihen, hiuten, entkernen
und fein wiirfeln. Im Bratfett nun das Mehl schwitzen
und mit Milch und Wasser abloschen, autkochen und
mit dem in etwas heiler Solle verriihrten Eigelb
legieren. Etwas Bratfett erhitzen und die gehackte
Zwiebel mit Thymian darin andiinsten. Bohnen und
Tomaten hineingeben und darin schwenken. Filets in
Scheiben schneiden und in die heilfe Sole legen.

Dazu passen Rostkartoffeln und ein kiihles Bier.
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Bohnengulasch

1 kg Rindfleisch

2 Zwiebeln

Fleischbriihe oder Wasser

Salz, Pfeffer

1 groBes Glas Bohnen

(alternativ frische Bohnen oder aus
der Tietkiihltruhe)

1 Zweig Bohnenkraut

Speisestarke

oder 1 Pickchen Delikatel8-BratensolSe
evtl. etwas saure Sahne

Fleisch schnetzeln und anbraten, Zwiebeln zugeben
und mitbraten, dann wiirzen und Fliissigkeit angiefSen.
Im geschlossenen Topf schmoren. Frische oder
Tiefkiihl-Bohnen nach ca. 45 Minuten zugeben, die
Bohnen aus dem Glas kurz vor Ende der Garzeit.
Bohnenkraut 10 Minuten vor Ende der Garzeit
zugeben und anschlieBend wieder herausnehmen.
Gulasch mit der Speisestirke oder der Bratensofe
binden, abschmecken und evitl mit saurer Sahne
verteinern.

Beilage: Salzkartoffeln oder Nudeln
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Bressotfleisch
(fiir 4 Personen)

1 kg Schweinegeschnetzeltes (Schulter)
500 g Champignons

1 kleine Dose Tomatenmark

ca. 4 Zwiebeln

2 Topfchen Bressot (a 125 g)

2 stilfe Sahne

Salz, Pfeffer, Paprika

etwas Cognac

Schweinefleisch mit Zwiebeln und Pilzen anbraten.
Tomatenmark unterrithren und mit Salz, Pfeffer und
Paprika gut wiirzen. Mit Cognac abloschen. Alles in
eine Auflaufform fiillen. Sahne mit Bressot mit dem
Schneebesen verriihren und tiber das Fleisch geben.

Im Backofen bei 165 Grad 20 Minuten garen.

Dazu palSt gut Baguettebrot.
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Filet mit Pfirsich-Gratin

750 g Schweinefilet oder Rinderfilet
60 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

2 Dosen Pfirsichhélften

130 g Gouda

200 g Creéme fraiche

1Ei

1 EL SoBenbinder

1 EL Majoran (frisch oder getrocknet)

Filet quer in 3 cm dicke Scheiben schneiden,
flachdriicken und im heien Butterschmalz von jeder
Seite 1 Minute braten. Mit Salz und Pfefter wiirzen und
alles in eine Auflaufform legen. Alle Filets mit halben
trockengetupften Pfirsichen belegen. 3 EL Créme
fraiche mit 1 Ei verquirlen. 1/8 | Pfirsichsaft mit der
restlichen Créme fraiche aufkochen und mit
SoBBenbinder andicken, nochmals aufkochen und mit
Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Zum Schlulf das
verquirlte Ei mit 2/3 Kise unter die Solle riihren und
alles iiber die Pfirsiche geben. Dann den restlichen
Kdse dartibergeben und im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Einschubleiste von unten 15 - 20 Minuten
tiberbacken, bis der Kise goldgelb und zerlaufen ist.

Dazu passen Kroketten/Fritten und frischer Blatt- oder
Feldsalat.
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Friihlingsptanne

750 g Schweinefleisch

1 Bund Friihlingszwiebeln
4 mittelgroe Mohren

1 EL Margarine

Salz, Pfeffer, Sojasauce

2 EL Créme fraiche

Das Fleisch in gleichmiBSige Wiirfel oder Streifen
schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, die griinen
Teile in 4 cm lange Stiicke, die weilfen in feine Ringe
zerteilen. Die Mohren schilen und in Scheiben
schneiden. Margarine in einer groen Pfanne erhitzen,
die Fleischwiirfel hineingeben und unter mehrmaligem
Wenden rundum hellbraun anbraten. Dann die
Friihlingszwiebeln und die Mohrenscheiben zugeben, 1
Tasse heilles Wasser angielen und alles zusammen
etwa 10 Minuten in der geschlossenen Pfanne
schmoren lassen. Kurz vor Ende der Garzeit das
Gericht mit Sojasauce, Salz und Pfeffer herzhaft
abschmecken und mit der Créeme fraiche binden.

Als  Beilage:  Petersilienkartoffeln,  Piiree  oder
Kroketten.
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Gulasch mit Apfeln

750 g Schweinefleisch
(aus der Schulter)
3 mittelgrolSe Zwiebeln
3 EL Butterschmalz
500 ml Fleischbriihe (Instant)
Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver edelsiill
gut % TL getrockneter Majoran
3 mittelgroSe, siuerliche, rote Apfel
1 EL Speisestirke
150 g Schmand oder saure Sahne
etwas Worcestersauce

Fleisch waschen, trockentupfen und in 3 x 3 cm grofSe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln abziehen, halbieren
und in dinne, halbe Ringe teilen. Fleisch in einem
Schmortopf in erhitztem Butterschmalz portionsweise
rundum kurz anbraten. Zwiebelringe zugeben und
goldgelb diinsten. Briihe angiefen. Gewiirze zufiigen
und alles zugedeckt etwa 45 Minuten schmoren. Apfel
waschen, abtrocknen, vierteln, entkernen und in etwa
% cm breite Spalten schneiden. Apfelspalten zum
Gulasch geben und noch 5 - 7 Minuten mitschmoren
lassen. Speisestirke mit wenig Wasser anriihren und
das Gulasch damit binden. Schmand unterriihren.
Zuletzt mit Worcestersauce pikant abschmecken.

Als Beilage: Salzkartofteln
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Gemischtes Gulasch mit zweierlei
Pilzen

375 g Champignons

1 Glas (212 ml) Pfifferlinge

3 EL Ol Salz, schwarzer Pfeffer

800 g gemischtes Gulasch(Rind/Schwein)
4 mittelgroRe Zwiebeln

5 Wacholderbeeren, 2 Lorbeerblitter
1 - 2 EL Tomatenmark, 2 EL Mehl
1/8 | WeiBwein oder Instant-Briihe
250 g Spétzle

100 g stile Sahne

1 Bund Petersilie

Champignons  putzen, waschen und vierteln.
Pfifferlinge abtropfen lassen, 1 EL Ol in einem Brdter
erhitzen. Champignons darin goldbraun braten.
Pfifferlinge zufiigen und kurz mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und herausnehmen. 2 EL Ol im Bratfett
erhitzen. Fleisch darin portionsweise kréftig anbraten
und herausnehmen. Geschilte und in Spalten
geschnittene Zwiebeln im Bratfett andiinsten. Fleisch
wieder zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wacholderbeeren und Lorbeer zugeben. Tomatenmark
unterriihren.  Fleisch mit Mehl bestiuben und
anschwitzen. Nach und nach mit % | heilem Wasser
und Wein oder Briihe abloschen. Alles aufkochen und
zugedeckt ca. 1 % Stunden schmoren lassen. Spatzle
garen. Pilze zum Fleisch geben, Sahne zugiefen und
noch etwas kocheln lassen, abschmecken und mit
gehackter Petersilie bestreuen.
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Hackbraten auf Kartoftelgratin

1 altbackenes Brotchen

1 Bund Petersilie

1Ei

600 g gemischtes Hackfleisch
% TL Salz

% TL Senf

2 geprelSte Knoblauchzehen
Pfeffer, Muskat

200 g Gouda

1 TL provenzalische Krauter
1 kg mehlig kochende Kartofteln
Salz, Pfeffer, Muskat

1/8 | Milch oder Sahne

Das Brotchen in Wasser einweichen. AnschlieBend gut
ausdriicken. Die Petersilie waschen und fein hacken.
Beides mit Ei und Hackfleisch vermischen. Den
Fleischteig mit Salz, Senf, Knoblauch, Pfeffer und
Muskat kraftig wiirzen.

Den Kdse in dicke Riegel schneiden. Den Fleischteig zu
einem flachen, langlichen Laib formen. In die Mitte den
Kdse einlegen und mit Fleischteig umschlieSen, so dal8
es wie ein Laib Brot aussieht. In eine gebutterte
Auflaufform setzen. Die Form soll moglichst grof sein.
Mit den Krdutern bestreuen.

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben hobeln.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig wiirzen. Etwas
Milch oder Sahne zugeben, gut mischen. Kartofteln um
den Hackbraten schichten. Restsahne zugielSen.

Bei 200 Grad im Backofen ca. 60 Minuten backen.
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Hackfleischtopf

500 g Hackfleisch

2 groflSe Zwiebeln

1 Stange Lauch
1EL Ol

1 EL Butter

50 g Tomatenptiree
1/8 | Bouillon

1 EL Senf

1 TL Paprika edelsiil§
1 TL Salz

% | saure Sahne

Ol und Butter in einem Brattopf erhitzen und Zwiebel
darin andinsten. Hitze erhohen und Hackfleisch
hinzufiigen. Mit einer Gabel riihren, bis das Fleisch
leicht braun ist. Hitze reduzieren und den in Streifen
geschnittenen Lauch, das Tomatenpiiree, Bouillon,
Senf und Gewiirze nach Geschmack zugeben.

Etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze diinsten und
dabei hiufig umriihren. Die saure Sahne kurz vor dem
Servieren dariibergieSen und verriihren.

Dazu schmecken gut Nudeln oder Reis.
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Indisches Gericht

(4 Personen)

500 g durchwachsenen Speck
oder Gulasch

1500 g Gemiise (Wirsing, Mohren,
Bohnen, Porree + Sellerie-
blitter)

250 g Reis oder Nudeln

Salz, Pfeffer, Curry,

Tomaten- und Curryketchup

Den durchwachsenen Speck oder Gulasch anbraten.
Das gemischte Gemiise dazugeben und garen.
Inzwischen Reis oder Nudeln gar kochen.

Fleisch und Gemtise mit dem Reis oder den Nudeln
mischen und mit Salz, Pfeffer, Curry, Tomaten- und
Curryketchup abschmecken.
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Kalbfleisch-Frikassee

1 kg Kalbsbrust

1 geachtelte Zwiebel
Pfefferkorner, Salz

1 Petersilienwurzel oder 1 Bund Petersilie
% Lorbeerblatt

Ftir die SolSe:

3 EL Speisestdrke

1 Tasse WeilBwein

1 Eigelb

2 frische Bratwtirstchen

2 EL Kapern

Salz, Zucker, Aromat, Zitronensaft

Das Fleisch mit der Zwiebel in heilem Fett hell
anbraten, kochendes Wasser dartibergielen,
Pfefferkorner und Petersilienwurzel, % Lorbeerblatt
und Salz hinzufiigen. Alles ca. 1 Stunde gar kochen.
Das Fleisch in Stiicke schneiden, evtl. Knorpel und Haut
entfernen, die Briihe durchsieben und autkochen
lassen.

Fur die Solle 3 EL Speisestdarke mit % Tasse Weilwein
und dem Eigelb verriihren, in die kochende Briihe
gieen und kurz aufkochen lassen. Die Sofe mit Salz,
Zucker, Aromat und Zitronensaft abschmecken.

Das Fleischgemisch der zwei Bratwiirstchen zu
KloBchen formen und braten, anschlieend in die SolSe
geben. 2 EL Kapern und das Kalbsfleisch hinzufiigen
und alles gut durchziehen lassen.

Dazu reicht man warmes Weillbrot oder Reis.
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Kaninchenbraten

1 Kaninchen

Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

2 EL Biskin oder Nul8ol
2 dicke Schalotten

1 -1 % Glaschen Cognac
1 % - 2 Gliser Weillwein

Kaninchen putzen, in Stiicke zerlegen, salzen, pfeftern
und in Mehl wenden. Ol oder Fett erhitzen.
Kaninchenstiicke darin gut anbrdaunen. Gehackte
Schalotten beigeben und anbraten lassen. Mit Cognac
und Wein abloschen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 - 1 % Stunden
garen lassen. Evtl. etwas Wasser nachfiillen.
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Kasseler auf dem Blech
(pro Person ca. 200 g)

1300 g Kasselerrolle (Scheiben)
2 Pakete Rostis

450 g Krauter-Créme fraiche
150 g Créme fraiche

200 g siille Sahne

Die Kasselerscheiben auf ein Blech legen. Die Rostis
auftauen lassen, zerbroseln und tiber das Fleisch
geben. Creme fraiche und siife Sahne verriihren und

ebenftalls tiber das Fleisch geben.

Das Ganze bei 190 Grad ca. 1 Stunde im Backofen
backen.

=
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Kasseler mit Bohnengratin

400 g griine Bohnen

1 Zweig Bohnenkraut

2 Tomaten, 2 Eier, knapp 1/8 [ Milch

1 geprelSte Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer
50 g geriebener Kise

600 g Kasseler ohne Bein

3 - 4 EL Briihe oder Wasser

Die geputzten Bohnen in Salzwasser mit dem
Bohnenkraut 5 Minuten kochen. Abschiitten. Die
Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen
und die Haut abziehen. Die Tomaten entkernen und
wiirfeln und zusammen mit den Bohnen in eine
entsprechend groSe, gefettete Gratinform legen.
Eier mit Milch, Knoblauch, Salz, Pfeffer und
geriebenem Kise verriihren und tber die Bohnen
gielen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa
30 Minuten liberbacken.
Das Kasseler in eine doppelt gefaltete Alufolie legen.
Die Briihe oder das Wasser zugielen. Die Folie
verschliefen und nach 10 Minuten zu den Bohnen in
den Backofen legen.
Nach Beendigung der Garzeit von Bohnen und Fleisch
den Schmorsaft aus dem Fleischpickchen in einen
kleinen Topf abgieBen und mit etwas Mehl oder
Sofenbinder binden. Das Fleisch nach 10 Minuten
Ruhepause in Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Bohnengratin anrichten.
Hierzu palSt: Kartoffelpiiree mit gerdsteten
Zwiebelringen
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Kohlrouladen mit Sahnesol8e

1 Kopf Wirsing (ca. 1 kg), 2 TL Salz
500 g Hackfleisch

1 altbackenes Brotchen

1 dicke Zwiebel

Salz, Pfeffer, WorchestersoSe, SojasoSe
1 Ei, 1 EL Haferflocken

etwas Tomatenketchup

1 Pickchen BratensolSe

1 % Becher siille Sahne, Gemtisewasser
1 Becher saure Sahne

Den Strunk und die duBeren Bldtter des Wirsings
entfernen und die einzelnen Blatter voneinander l6sen
und waschen. In einem grofen Topf ca. 3 | Wasser zum
Kochen bringen, Salz zufiigen und die Blitter ca. 5
Minuten blanchieren, abgieSen und das Gemiisewasser
auftangen. Inzwischen Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und
Ketchup wiirzen. Ei, Haferflocken und gewiirfelte
Zwiebel hinzufiigen und die Hackfleisch-masse gut
verkneten. Je Kohlroulade ca. 3 - 4 Kohl-blitter
zusammenlegen, etwas Fleischmasse darauf verteilen,
aufrollen und mit einem Faden zusammen-binden. In
eine Auflaufform legen. % | Gemiisewasser mit der
BratensofSe verriihren, stife Sahne hinzufiigen und mit
den Gewiirzen pikant abschmecken. Uber die
Kohlrouladen giellen, so dal8 diese gut bedeckt sind. Im
Backofen ca. 40 - 50 Minuten bei 200 Grad garen. 5
Minuten vor Ende der Garzeit die saure Sahne
hinzufiigen.

Hierzu palSt Kartoffelpiiree oder Reis.
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Lebergulasch

2 Zwiebeln

1 griine Paprikaschote
500 g Leber

40 g Margarine

Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

% | Fleischbriihe

2 EL Tomatenmark

2 EL saure Sahne

1 TL getr. Majoran

Zwiebeln wiirfeln, Paprika in schmale Streifen und die
Leber in Wiirfel schneiden. Zwiebeln in der Margarine
andiinsten. Leber zugeben und 3 Minuten anbraten.
Dann Paprika zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 5 Minuten schmoren. Mehl tiberstiuben, die
Briihe angielSen und alles nochmals 5 Minuten kochen
lassen. Dann Tomatenmark, Sahne und Majoran
einriihren und abschmecken.

Beilage: Nudeln
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Leberkise-Pfanne

3 Scheiben Leberkise

250 g frische Champignons oder 1 Dose
2 Stangen Porree

Y% Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

1 Becher Créeme fraiche

1/8 | Wasser

Den Leberkdse in diinne Streifen schneiden und in
heillem Fett anbraten. Kleingeschnittene Pilze und
kleingeschnittenen Porree hinzufiigen und weiter
schmoren. Wasser zugeben und etwas einkochen
lassen. Créme fraiche zugeben und mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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Paprikapfanne mit Chips

(4 Personen)

4 Schnitzel

6 Paprika (rot, gelb, griin gemischt)
6 Tomaten

3 Zwiebeln

Salz und Pfeffer

15 mittelgroSe Kartoffeln
Salz und Paprika

Die Schnitzel in diinne Streifen schneiden. Paprika und
Zwiebeln wiirfeln. Tomaten abziehen und ebentalls
wiirfeln. Die Schnitzelstreifen in heilem Fett kraftig
anbraten. Paprika, Tomaten und Zwiebeln zugeben und
andiinsten (Paprika sollte noch knackig sein). Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln in sehr diinne Streifen schneiden (z. B.
mit Gurkenhobel) und in der Fritteuse kurz frittieren.
AnschlieBend mit Salz und etwas Paprika edelsiil§
wiirzen. Die PaprikasoSe zu den Kartoffelchips
servieren.
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Rindergeschnetzeltes

4 Rouladen

3 Zwiebeln

500 g frische Champignons (oder 1 Dose)
Salz, Pfeffer

1 Becher Sahne

Rouladen in feine Streifen schneiden, im heillen Fett
kraftig anbraten und wiirzen. Gewiirfelte Zwiebeln und
geputzte in Scheiben geschnittene Pilze gesondert
anbraten. Zum Fleisch geben und mit etwas Wasser
aufgiefen. Ca. 20 Minuten schmoren. Sahne zugeben
und gut durchkochen. Evtl. binden und abschmecken.
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Rinderhiifte tiberbacken

1 kg abgehangene Rinderhiifte
3 grolSe Zwiebeln

600 g frische Champignons
Sauce Hollandaise

(Tiite oder selbstgemacht)
geraspelter Gouda

Paniermeh/

Salz, Pfeffer

Fleisch in diinne Scheiben schneiden (ca. % cm dick),
mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten bei
starker Hitze nur kurz anbraten.

Zwiebelringe und die in Scheiben geschnittenen
Champignons anbraten und mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

Fleisch in eine gefettete Auflaufform legen, dariiber die
Zwiebelringe mit den Champignons verteilen und zum
Schlu mit der Sauce Hollandaise auffiillen. Mit Kése
und wenig Paniermehl tiberstreuen. Auf der unteren
Schiene bei ca. 200 Grad gut 1 Stunde tiberbacken.

Dazu passen Spétzle oder Nudeln und ein trockener
Rotwein.
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Rindfleisch mit Paprikaschoten

400 g Rinderbraten

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4 griine Paprikaschoten

% Tasse O

% | Hiihnerbriihe

2 El SojasolSe

2 El Tomatenketchup

Streuwtirze (Aromat oder Fondor)
1 El Speisestdrke

Fleisch in diinne Streifen schneiden und in dem O/
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und die fein
gewiirfelten Zwiebeln und die Knoblauchzehe, sowie die
in Streifen geschnittenen Paprikaschoten etwa 3
Minuten anbraten. Hiihnerbriihe, Sojasofle Ketchup
und Streuwiirze hinzufiigen. Eine Minute kochen und
mit verquirlter Speisestirke binden. Anschliefend das
Fleisch darin erhitzen (nicht mehr kochen).

Hierzu palSt Reis und griiner Salat.
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Roastbeef mit Meerrettich
(fiir 8 Personen)
2 kg Roastbeef
225 g Bacon (Friihstiicksspeck)
1 Glas Cornichons (180 - 190 g)
150 - 200 g Meerrettich
2 EL Créme fraiche, 1 Becher Schmand
60 g Butter oder Margarine
Salz, Pfeffer a.d. Mtihle, 2 Prisen Zucker

Den Meerrettich mit Butter oder Margarine und
Créeme fraiche, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren.
Roastbeef von beiden Seiten salzen und pfeffern und
mit der Hautseite auf das Backblech legen. Mit der
Meerrettich-Paste die obenliegende Seite bestreichen.
AnschlieBend mit Bacon belegen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3) auf der 2.
Einschubleiste von unten 55 - 60 Minuten garen. Cor-
nichons fein hacken und mit der restlichen Meer-
rettichpaste und Schmand verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Das Fleisch wird nach dem Garen
in Alufolie gewickelt und warm gehalten. Es sollte ca.
15 Minuten ruhen. Bratfond mit 125 ml Wasser vom
Blech losen, durch ein Sieb geben und in einem Topf
krdftig autkochen. Vom Herd nehmen und entfetten.
Bratensaft aus der Folie und Fond mit der Meer-
rettichsolle verriihren. Roastbeef in diinne Scheiben
schneiden und mit der MeerrettichsolSe servieren.

Wer das Roastbeef nicht blutig/medium mag, sollte das

Fleisch noch etwas langer im Ofen lassen und mehrere
Garproben machen.
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Rouladen , Jager Art”

4 Rouladen

4 diinne Scheiben Speck

Salz, Pfeffer, Sent

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

1 Glas gemischte Pilze (300 g)
% | Fleischbriihe

1/8 | Rotwein

1 Becher saure Sahne

Rouladen wiirzen, mit Sent bestreichen und mit je 1
Speckscheibe belegen. Pilze, Zwiebel, Koblauch und
Petersilie fein hacken und in etwas Fett andiinsten. Ca.
2/3 der Masse auf die Rouladen geben und aufrollen.
Rouladen anbraten, mit Fleischbriihe und Wein
aufgiefen und in ca. 90 Minuten gar schmoren. Aus
dem Bratfond nehmen und warm stellen. Restliche
Pilzmasse und Sahne zugeben, autkochen, Soe binden
und evtl. nachwiirzen.

Beilage: Knodel oder Spitzle, Salat
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Rouladen mit Porree

4 Rouladen

1 TL Basilikum in Ol

Salz, Pfeffer

2 EL mittelscharfer Senf

3 Stangen Porree (ca. 750 g)

100 g Raclettekise in diinnen Scheiben
Y% | trockener WeilBwein

Mehl oder Sollenbinder

Basilikum, Salz, Pfeffer und Senf verriihren und auf die
Rouladen streichen. Porree putzen, Stangen ldangs
aufschlitzen und waschen. Je Roulade 2 - 3 schone
lange Bldtter in Salzwasser blanchieren, mit dem Kise
auf die Rouladen legen und aufrollen. Nach dem
Anbraten mit einem Teil des Weines angiefen und
schmoren. Die Solfe abschmecken und binden.

Restlichen Porree kurz vor Ende der Bratzeit im
restlichen Wein gardiinsten, abschmecken und zu den

Rouladen servieren.

Beilage: Salzkartoffeln
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Schnitzel im Backofen

4 Schnitzel

Pfeffer, Salz, Aromat

1 Dose (8 Scheiben) Ananas
1 groBe Dose Champignons

SolSe: 2 stife Sahne
1 Créme fraiche
2 TL helle SoBe (Pulver aus Pickchen)
1 Péckchen dunkle RahmsolSe
ein Schul8 Sojasole

Schnitzel halbieren, mit Pfefter, Salz und Aromat
wiirzen und in eine Auflaufform nebeneinander legen.
Jede Schnitzelhalfte mit einer Scheibe Ananas belegen
und die Champignons dariiber verteilen. Die Zutaten
fiir die SoRe verriihren und tiber das Fleisch geben.

Im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde garen.
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Schnitzel-Mett-Taler
(zum Grillen)

6 diinne Schnitzelrouladen
dca. 100g

Salz, Pfeffer

2 Lauchzwiebeln

500 g Schweinemett

Ol zum Bestreichen

Rouladen zwischen Klarsichtfolie mit einer Teigrolle
noch etwas flacher rollen. Dann leicht iiberlappend
nebeneinander auf Klarsichtfolie legen . Mit wenig Salz
und Pfeffer wiirzen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und sehr fein
schneiden. Mit dem Mett verkneten. Masse evtl. wiirzen
und zu einer ca. 36 cm langen und ca. 4 cm dicken
Rolle formen. Rolle auf den vorderen Fleischrand
legen. Alles zusammen mit Hilfe der Klarsichtfolie fest
einrollen und ca. 1 Stunde im Gefrierschrank anfrieren
lassen.

Die Rolle herausnehmen und in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Je 2 Scheiben auf Spiele stecken
und diinn mit Ol bestreichen oder auf geolte Alufolie
legen. Auf dem heilen Grill unter mehrmaligem
Wenden 12 - 15 Minuten goldbraun grillen
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Schweinefilet gebacken

500 g Schweinefilet oder Lummer
2 Scheiben mageren Speck

Salz, Pfeffer

etwas Ol

1 Becher Sahne

Tomatenketchup

evtl. Cognac

Schweinefilet oder Lummer sowie den Speck in diinne
Streifen schneiden. Mit Salz und Pfefter wiirzen. Eine
Auflaufform mit Ol ausstreichen und alles hineingeben.
Im Backofen bei 220 Grad Filet 15 Minuten, Lummer
30 Minuten garen. Sahne steif schlagen und mit so viel
Ketchup mischen, bis eine rosa Farbe entsteht. Nach
Geschmack etwas Cognac hinzugeben. Die Masse itiber
das Fleisch geben und noch einige Minuten
tiberbacken.
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Schweinelende Barbara

4 nicht zu diinne Scheiben
Schweinelende o.ausgeloste Koteletts

100 g durchwachsener Raucherspeck

1 kleine Zwiebel

2 kleine Essiggurken

1 Becher Creme fraiche

1/8 | herber WeiBwein

150 g geriebener mittelalter Gouda

weilSer Pfeffer

Zitronensaft, 1 Prise Zucker

Die Lendenschnitten salzen und leicht pfeffern. In
etwas Butter von beiden Seiten goldbraun braten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

In dem Bratenfond die feingehackte Zwiebel
anbréiunen, den feingewiirfelten Speck dazugeben und
ebentfalls  goldbraun werden lassen. Die
kleingeschnittenen Gurken unterheben und mit Wein
abloschen. Die Créme fraiche und den geriebenen Kése
einrtihren, bis eine schone cremige Solfe entstanden
ist. Eventuell noch etwas Wein oder Fleischbriihe
zugeben.

Die SoBe mit frisch gemahlenem Pfeffer und einem
Spritzer Zitronensaft sowie einer Prise Zucker
abschmecken. Das  Fleisch einlegen und gut
durchziehen lassen, aber nicht mehr kochen.

Dazu palSt sehr gut Reis und Feldsalat.
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Schweinemedaillons mit Frischkése
(4 Personen)

1 Schweinefilet

200 g Zwiebeln

1 Dose Champignons

Ol, Salz und Pfeffer

4 rote Paprikaschoten

1 Becher (150 g) Krauter-Frischkise
150 ml Milch

2 Eier

2 Knoblauchzehen

Die Zwiebeln in Spalten und die Pilze in Scheiben
schneiden. Schweinefilet in Scheiben schneiden,
flachklopfen und im heien Ol von jeder Seite ca. 2
Minuten goldbraun anbraten, wiirzen und aus der
Pfanne nehmen. Zwiebelspalten und Pilze im Bratfett
anbraten.

Paprika in groBe Wiirfel schneiden. Frischkdse, Milch,
Eier und gepreten Knoblauch glattrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Medaillons, Zwiebeln,
Pilze und Paprika in eine Auflaufform schichten. Mit
der Frischkisecreme begieBen und im vorgeheizten
Backofen bei ca. 190 Grad 25 - 30 Minuten backen.

Hierzu passen Salat und Fritten.
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Schweinertickensteaks tiberbacken

4 grolSe Schweinertickensteaks
2 EL Ol

1 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Mtihle

4 Scheiben gekochter Schinken
4 Scheiben Emmentaler Kése
Oregano

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die
gewtiirzten Steaks darin von jeder Seite 1 Minute
scharf anbraten. Bei reduzierter Hitze 5 Minuten
weiterbraten, wenden und mit Schinken und Kise
belegen. Die Steaks in geschlossener Pfanne braten
lassen, bis der Kise zerliuft.

Dazu schmeckt Risotto gut.
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Stifado, a la Giinter

750 g Rindfleisch (Keule)
750 g kleine Zwiebeln

1 Dose (70 g) Tomatenmark
4 Nelken

% | Rotwein

4 EL Ol

Salz, Pfeffer, Prise Zucker

Das Fleisch wiirfeln und in heilem Ol anbraten.
Tomatenmark, Nelken und Rotwein dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die ganzen Zwiebeln obenaut geben und bei kleiner
Hitze ca. 2 Stunden schmoren.
Nicht umriihren!

Dazu schmeckt Salat, Reis oder StangenweilSbrot.

yl
5
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Szegediner Gulasch

800 g Gulasch

Pfeffer, Salz, Thymian

400 g Zwiebeln

400 g Paprika (rot und griin)
2 EL Paprikapulver

800 g Sauerkraut

evtl. etwas Fleischbriihe

1 Becher saure Sahne

etwas Bratfett

Fleisch krdftig anbraten, mit Pfeffer, Salz und Thymian
wiirzen. Grob gewtirfelte Zwiebeln, Paprikastreifen und
Paprikapulver — untermischen.  Das  Sauerkraut
auseinander zupfen und auf der Fleischmischung
verteilen. Autkochen und im geschlossenen Topf ca. 45
Minuten gar schmoren. Wenn der Gulasch zu trocken
wird, etwas Fleischbriihe zugeben. Dann die Sahne
unterriihren und den Gulasch abschmecken.

Beilage: Salzkartofteln oder Knodel
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Uberbackene Rindertfiletsteaks auf

RoOsti
(fiir 6 Personen)

2 Pakete Tiefkiihl-Rosti (a 300 g)

90 g Butterschmalz

6 Tomaten

6 Filetsteaks (je ca. 150 g)

200 g Kriuter-Frischkase

3 EL Créme fraiche

1 Spritzer Worchester-SolSe

etwas frische Petersilie oder Schnittlauch
Salz, Pfeffer, evtl. 1 kleine Knoblauchzehe

Backofen auf 250 Grad (Gas 5 - 6) vorheizen. Die
Rostischeiben unaufgetaut in der Pfanne mit der
Hélfte vom Butterschmalz 4 Minuten von jeder Seite
braten. Jede Tomate in 3 Scheiben schneiden. Die
angebratenen Rosti auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und mit je 3 Scheiben Toma-ten
belegen. Die Filetstiicke salzen und pfeffern und evtl.
mit der zerdriickten Knoblauchzehe einreiben.
Restlichen Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und
die Filetstiicke von jeder Seite 2 Minuten braten. An-
schlieend die Filets aut die Tomatenscheiben legen.
Frischkise, Creme fraiche und Worchester-SolSe ver-
rithren und auf die Filets streichen. Die Filets im Back-
ofen aut der obersten Schiene ca. 6 Minuten tiber-
backen. AnschlieBend  iiberbackene  Steaks mit
gehackter Petersilie oder Schnittlauch garnieren.

Dazu palSt: Baguettebrot mit Krduterbutter
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Ungarische Schweinerippen

75 g fetter Speck

1ELOI

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

4 Tomaten

1 Dose (500 g) griine Brechbohnen
Salz, weiller Pfeffer,

Thymian, Bohnenkraut

¥% Bund Petersilie

4 Schweinekoteletts

1 EL Mehl, 50 g Schweineschmalz
Paprika edelsiil§

Speck knapp % cm gro wiirfeln. Ol in einem Topf
erhitzen. Speckwiirfel darin 3 Minuten auslassen.
Zwiebel  hacken, Knoblauchzehe  schilen  und
zerdriicken. Im heilen Fett 3 Minuten braten.
Tomaten hiuten und kleinschneiden. Auch dazugeben
und 5 Minuten diinsten. Dann kommen die gut
abgetropften Bohnen dazu. Mit Salz, Pfeffer, Thymian
und Bohnenkraut wiirzen. Die gehackte Petersilie
untermischen. Bohnen 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Koteletts abspiilen, salzen und
pteftern. Mehl auf einen Teller geben und die Koteletts
darin wenden. Schweineschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Koteletts darin auf jeder Seite in 5 Minuten
knusprig braun braten. Aus der Pfanne nehmen und
mit Paprika bestauben. Auf einer vorgewidrmten Platte
anrichten, mit dem Bohnengemtise umlegt servieren.
Dazu passen Salzkartofteln.
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Weilkohl-Hackfleisch-Topf

500 g blittrig geschnittener Weillkoh!
250 g in Scheiben geschnittene Kartoffeln
125 g in Scheiben geschnittene Zwiebeln
200 g Hackfleisch

1Ei

Salz, Pfeffer, Curry, Paprika

1 Tube Tomatenmark

1 [ Fleischbriihe

Hackfleisch mit Ei, Salz, Pfeffer, Curry und Paprika
verriihren und kleine Béllchen formen. Dann WeilSkohl,
Kartoftfeln, Zwiebeln und Hackfleisch-Béllchen in einen
Kochtopt schichten, Tomatenmark dariibergeben und
die Briihe zugieBen. Alles zusammen etwa 1 % - 2
Stunden garen.
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Weilkohlrollchen

1 Pfund Schweinegehacktes, 1 Ei
1 Beutel Sauerkraut

100 g gewiirfelten durchw. Speck
1 gewiirfelte Zwiebel

1 gewiirfelte Knoblauchzehe
Butterschmalz zum Diinsten

1 Kabanossi

1 Prise Majoran, Paprikapulver
Petersilie

1 Brotchen

1 Weilkohl!

1 saure Sahne, 1 Créeme fraiche

Den Weillkohl einige Minuten blanchieren und Blitter
ablosen. Den Speck, Zwiebel und Knoblauch in
Butterschmalz diinsten. Die Kabanossi in diinne
Scheiben schneiden und mit Petersilie und Majoran mit
dem Plrierstab zu einer Paste verarbeiten. Brotchen
einweichen und ausdriicken. Hackfleisch mit der
Speckmischung, der Kabanossipaste, dem Ei, dem
ausgedriickten Brotchen, Salz, Pfeffer und Paprika gut
verkneten.

Auf die abgelosten Blatter diinn Sauerkraut und dann
Hackfleischmischung verteilen und aufrollen. Es
mtissen kleine, diinne Rollchen sein. Nebeneinander in
eine Auflaufform fiillen.

Saure Sahne mit Créme fraiche verriihren, etwas
wiirzen und dariibergeben. 30 Minuten bei 170 - 180
Grad iiberbacken.

103



Zucchini-Hack-Pfanne

500 g Zucchini

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

500 g Rinderhack

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Streuwiirze
1/8 [ siilBe Sahne

500 g Bandnudeln

Zucchini ungeschilt in Stiicke schneiden, Hackfleisch
und Zwiebel in Ol anbraten. Zucchini, Knoblauch und
Gewtirze in die Pfanne geben und mit Sahne angiefSen.
Alles kurz aufkochen lassen und abschmecken.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln garen.

Bandnudeln in die Pfanne geben und alles mischen.
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Zungenragout
(ca. 6 Portionen)

1 Rinderzunge

1 Stange Porree
Pfefferkorner

1 Zwiebel

2 EL Butter

3 EL Mehl

% [ Briihe

3 EL Zitronensaft
Salz, Zucker

Zunge mit Porree, Pfefferkornern, Salz und der Zwiebel
in kochendem Wasser ansetzen und 3 - 4 Stunden
kochen. Kurz abschrecken. Zunge enthiuten und in
Scheiben schneiden. Butter in einem Topf zerlassen,
das Mehl hinzufiigen und hellbraun rosten. Mit der
Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken. Die Scheiben in die SolSe
legen und noch 10 Minuten ziehen lassen.

Anstelle von % | Briihe kann man auch % | Brithe und
% | Rotwein dazugeben.

Hierzu schmeckt Sahneptiree.
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Zwiebelgeschnetzeltes

(fiir ca. 6 Personen)

1 kg mageres Schweinefleisch
Salz, Pfeffer

1 Pickchen Zwiebelsuppe

2 Becher siilSe Sahne

2 dicke Zwiebeln

Das Fleisch in schmale Streifen schneiden und in eine
Auflaufform geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zwiebeln klein schneiden und dariiber verteilen. Das
Zwiebelsuppenpulver ~mit der Sahne verriihren,
dartibergeben und kurz unterriihren. Form abdecken
und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 % Stunden garen.

Hierzu schmecken Nudeln oder Kartofteln.
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Erbsen-Kartoffel-Gemtise in Dillsahne

500 g Kartoffeln

500 g TK-Erbsen

40 g Butter oder Margarine
1/8 | Hiihnerbriihe (Instant)
1/8 | siiBe Sahne

2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat

2 Bund Dill

Kartoffeln schdlen, waschen und wiirfeln. Im Fett
andiinsten, mit der Briihe auffiillen und im
geschlossenen Topf 15 Minuten garen. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit die Erbsen zufiigen.

Sahne mit Eigelb verquirlen und unter das Gemutise
rithren (nicht mehr kochen lassen). Mit Salz, Pfeffer
und Muskat herzhaft wiirzen.

Dill fein hacken und unter das Gemtise heben.

Hierzu palSt: gebratener Fisch

\ 74N

\
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Fenchelrisotto

2 - 3 Fenchelknollen

1 kleine Zwiebel

Butter

Salz, Pfeffer, Streuwiirze
400 g Langkorn-Reis
evtl. % Glas WeilBwein

2 - 3 EL geriebener Kise

Fenchel in kleine Stiicke schneiden, in Salzwasser ca. 8 -
10 Minuten nicht zu weich kochen. Abtropfen lassen
und das Kochwasser dabei auftangen. Die fein gehackte
Zwiebel in Butter andiinsten. Reis zugeben und unter
Riihren kurz anrosten. Etwas Kochwasser (1
Schoptkelle) zugeben, haufig umriihren und immer
wieder ein wenig Kochwasser und den Wein
nachgielSen, bis der Reis gar ist (ca. 20 Minuten). Nach
Geschmack wahrend der Garzeit etwas Streuwiirze
zugeben. Zum Schlul§ Fenchel unterriihren.

Das fertige Risotto mit Pfeffer abschmecken, den

geriebenen Kise und 1 EL Butter unterriihren und
servieren.
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Gemtisereis mit Hackbéllchen

Gemuisereis: 2 gelbe Paprika, 300 g Mohren
2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
3 EL Ol
200 g Reis
1 Dose (850 ml) Tomaten
150 g TK-Erbsen
Salz, Pfeffer, Rosenpaprika
SolSe: 300 g Magermilch-joghurt
2 EL Schmand
etwas Zitronensaft, etwas Zucker
Billchen: 500 g gemischtes Hackfleisch
1Ei
1 Brotchen, 1 Zwiebel, Salz, Pfefter

Gemtise putzen und waschen. Paprika in Stiicke,
Mohren in Scheiben schneiden. 2 Zwiebeln in Spalten
schneiden, 1 Knoblauchzehe wiirfeln. Brotchen
einweichen. Zwiebelspalten, Mohren und Knoblauch-
wiirfel in 1 EL heifem Ol andiinsten. Paprika und Reis
kurz mit andiinsten. Tomaten und eine Tasse Wasser
zuftigen und alles zugedeckt ca. 25 Minuten schmoren.
Erbsen 5 Minuten vor Garzeitende zufiigen. Mit den
Gewiirzen abschmecken.

Die verbliebene Knoblauchzehe in den_joghurt driicken
und mit Schmand, Salz, Pfefter, Zucker, Zitronensaft
und 1 EL Ol verriihren.

Ausgedriicktes Brotchen, Hack, Ei und gewiirfelte
Zwiebel verkneten und wiirzen. Zu kleinen Ballchen
formen. In 1 EL heifem Ol 8 - 10 Minuten braten. Alles
anrichten.
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Getiillte Champignons

16 - 20 mittelgrofle Champignons
1 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g geriebener Kase (mittelalt)
4 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

Pilze putzen und Stiele rauslosen. Pilzstiele, Petersilie,
Zwiebel und Knoblauch fein hacken, alles ca. 5 Minuten
in Butter diinsten und abktihlen lassen. Créeme fraiche
und 3 EL Kdse unterriihren, wiirzen und in die
Pilzkopfe fiillen. Pilze in eine gefettete Auflaufform
setzen, mit dem restlichen Kéise bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 15 Minuten
tiberbacken.

Wer es gerne herzhaft mag, kann 30 g Speckwiirfel mit
den Pilzstielen anbraten.

Man reicht die Champignons zu Kurzgebratenem, zur
Gemiiseplatte oder mit Toast als Vorspeise.
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Kohlrabigratin

600 g junge Kohlrabi
2 EL Butter

% [ stile Sahne

Salz, weiller Pfeffer

Kohlrabi schélen, kleine Herzblitter beiseite legen. Die
Knollen in diinne Scheiben schneiden (Gurkenhobel).
Eine flache Auflaufform mit Butter ausstreichen und
die Kohlrabischeiben dachziegelartig darin anrichten.
Sahne wiirzen und tiber die Kohlrabi gielSen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 30 - 40
Minuten garen.

Vor dem Servieren mit den gehackten Blattchen
bestreuen.
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Mangoldstiele iiberbacken
(4 Portionen)

1 Pfund Mangoldstiele
Gemtisebriihe (Instant)
1 Becher Sahne

etwas Gemiisebrtihe

5 EL geriebener Gouda
Butterflockchen

Salz, Pfeffer, Muskat
heller SoBenbinder

Die Mangoldstiele in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden
und in der Gemiisebriihe weich dampfen.

In eine Auflaufform legen. Sahne und etwas
Gemiisebriihe mischen, Solenbinder einriihren, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und den
geriebenen Kise hinzufiigen. Uber die Mangoldstiele
geben.

Im Backofen ca. 20 Minuten bei 200 Grad backen.

Hierzu schmecken Frikadellen und Salzkartoffeln.
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Buntes Paprikagemiise

Je 2 gelbe, rote und griine Paprika
% Schlangengurke

2 Dosen Tomatenstiicke

1 groBe Zwiebel

2 groflSe Zehen Knoblauch

etwas Olivenol

2 frische Bratwiirste
Tomatenmark, Salz, Pfeffer
Petersilie, Zucker

etwas stile Sahne

Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen
schneiden. Gurke halbieren, Kerne entfernen und
ebenfalls in Stiicke schneiden. Ca. 2 EL Olivenol
erhitzen und darin die gewiirfelte Zwiebel und den
gewtirfelten Knoblauch glasig diinsten. Dann die
Paprikastreifen und Gurke zugeben und gut durch-
schmoren. Nun die Tomatenstiicke zugeben und alles
gut durchkocheln lassen (ca. 20 Minuten). Evtl. etwas
abgekochtes Wasser zugeben. Mit Tomatenmark, Salz,
Pfefter und Zucker abschmecken. Dann von den
frischen Bratwiirsten kleine KloSchen abstechen und in
dem Gemiise garziehen lassen. Ist die Sofe zu diinn,
mit etwas Soenbinder andicken. Zuletzt etwas Sahne
unterriihren und mit Petersilie bestreichen.

Dazu reicht man Nudeln.

Man kann auch - wenn vorhanden - Zucchinis und
Auberginen anstelle der Gurke zugeben.

115



Paprikaptanne mit Setzeiern
(ca. 2 Personen)

4 Eier

1 rote Paprika

1 griine Paprika

2 Scheiben gekochten Schinken
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

100 g schwarze Oliven

20 g Butter

Die Paprikaschoten waschen, putzen, wiirfeln und mit
den Zwiebeln diinsten. Knoblauch pressen und
zugeben, den Schinken in Streifen schneiden und
ebenfalls dazugeben und mit Salz und Pfefter wiirzen.
Alles 10 Minuten garen. Oliven und die rohen Eier
dazusetzen. Wenn die Eier gar sind, kann serviert
werden.
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Spinat-Pie

400 g fertiger Blitterteig
900 g frischer Spinat

3 TL Olivenol

2 Zwiebeln

3 Eier

Salz, Pfeffer

300 g Feta-Kase

Blitterteig in 2 Portionen in Grofle einer
(rechteckigen) Auflaufform ausschneiden und mit der
einen Hilfte die kalt ausgespliilte Form auslegen. Bei
200 Grad ca. 8 - 10 Minuten vorbacken. Feingehackte
Zwiebeln im Ol andiinsten, den geputzten, feuchten
Spinat zugeben und einige Minuten diinsten, bis alle
Flissigkeit verdampft ist. Wiirzen, abkiihlen lassen und
dann die Eier und zerkriimelten Feta unterriihren. Auf
den vorgebackenen Teig geben, mit der 2. Teigplatte
abdecken und bei 180 Grad 30 - 40 Minuten goldbraun
backen. Vor dem Servieren einige Minuten ruhen
lassen.
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Tomatennester

6 grole Tomaten

Salz, Pfeffer

500 g frische Pilze (z. B. Champignons,
Pfifterlinge, Steinpilze)

40 g Butter oder Margarine

1 grofBe gehackte Zwiebel

125 g gewiirfelter roher Schinken

6 Eier

Die Tomaten waschen, Deckel abschneiden und
aushohlen. Salzen und pfeffern, in eine Auflaufform
stellen und den Deckel daneben legen. Die Pilze
sorgtiltig putzen und waschen. In kleine Stiicke
schneiden. Mit etwas Wasser 1 - 2 Minuten
blanchieren, damit sie bekommlicher werden.
Abschiitten und abtropfen lassen. Fett erhitzen,
Zwiebelwiirfel darin andinsten und den Schinken
kurze Zeit mitdiinsten. Dann die Pilze zugeben und mit
Salz und Pfefter abschmecken. Bei schwacher Hitze ca.
20 Minuten gar dinsten. Die Tomaten % mit den
Pilzen fiillen und den Rest drumherum verteilen. Die
Eier einzeln aufschlagen, das Eigelb jeweils in eine
Tomate gleiten lassen und das Eiweil8 tiber die Pilze
gieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20
Minuten garen.
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Tomaten-Zucchini-Gratin
(tfiir 2 - 3 Personen)

300 g kleine Pellkartofteln (gekocht)
5 mittlere Tomaten

1 -2 Zucchini

2 rote Paprika

500 g Gouda

1 Becher Sahne

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Paprika, Tomaten, Pellkartoffeln und Zucchini in
schmale Spalten oder Scheiben schneiden. Eine
Auflaufform mit Butter ausfetten. Kartoffeln,
Zucchinis, Paprika, Tomaten und den geriebenen Kése
mit Salz, Pfeffer und gewiirfelten Knoblauchzehen
einschichten. Etwas vom Kise abnehmen und mit der
Sahne verriihren. Diese dann iiber den Auflauf gielSen.

Bei 170 Grad ca. 30 - 40 Minuten garen.
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Uberbackenes Gemtise

1 Kohlrabi

200 g Kartoffeln

1 Packung (300 g) TK-Broccoli

% | Wasser

1 TL Klare Gemiisebrtihe

1 Beutel Fix fiir Rahm-Geschnetzeltes
4 EL stille Sahne

3 Eier

Maggi Wiirzmischung 2

30 g geriebener Kise

Kohlrabi und Kartoffeln schilen und waschen. Kohlrabi
vierteln und beides in diinne Scheiben schneiden.
Broccoli auftauen lassen. Wasser zum Kochen bringen.
Gemutisebriihe zufiigen, das Gemtise darin 5 Minuten
garen, herausnehmen und in eine feuerfeste Form
schichten. Gemiisebriihe mit Wasser aut % | ergdnzen.
Fix fiir Rahm-Geschnetzeltes einriihren. 1 Minute
kochen und etwas abkiihlen lassen. Siife Sahne und
Eier unterriihren, mit etwas Maggi Wiirzmischung
wiirzen und die Solle liber das Gemtise geben. Mit
geriebenem Kise bestreuen und im Backofen ca. 30
Minuten bei 160 - 170 Grad tiberbacken.
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Gefiillte Zucchini

(ca. 4 Personen)

2 grolle Zucchini

50 g durchwachsenen Speck
200 g gekochter Schinken
200 g geriebener Gouda

2 Zwiebeln

20 g Bratfett

1 Becher stilSe Sahne

Salz, Pfeffer, 1 TL Thymian
3% | Briihe (Instant)

Zucchinis  halbieren, entkernen, das weichere
Fruchtfleisch entfernen und beiseite stellen.

Briihe ankochen, die Zucchinihalften hineingeben und
5 Minuten kochen lassen. Abtropfen lassen und Briihe
auftangen. Dann in eine Auflaufform legen.

Fur die Fiillung: Bratfett und gewiirfelten Speck in
einer Pfanne auslassen. Die kleingewiirfelten Zwiebeln
hineingeben und glasig werden lassen. Gekochten
Schinken streifig schneiden und zusammen mit dem
Zucchinifleisch hineingeben. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian abschmecken. 150 g geriebenen Gouda
unterriihren. Diese Masse in die Zucchinihilften fiillen
und mit dem restlichen Kise bestreuen. Sahne mit
etwas Brtihe auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in die Auflaufform geben. Mit Folie abdecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 - 30
Minuten garen lassen.

Hierzu schmeckt Risotto.
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Zucchini-Gemiise mit Hollandaise

500 g Zucchini

2 EL Butter

Streuwtirze (Aromat oder Fondor)
1/8 | Wasser

1 Beutel Sauce Hollandaise-Pulver
125 g Butter

Zucchini in Scheiben schneiden. 2 EL Butter heil§
werden lassen und die Zucchini darin kurz andiinsten.
Mit Streuwiirze wiirzen und zugedeckt bei geringer
Wéarmezufuhr ca. 5 Minuten garziehen lassen. Wasser
erwdrmen. Sauce Hollandaise einriihren und zum
Kochen bringen. Nach und nach 125 g Butter
unterschlagen. Sauce Hollandaise zu den Zucchini
servieren.
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Blattspinat-Kartoffel-Auflauf

500 g Blattspinat, tiefgefroren
300 g Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

2 EL Margarine

1 EL Mehl

% [ Milch

1 Schmelzkése-Ecke (62,5 g)
Salz und Pfeffer

50 g geriebener Gouda

Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. 8
Minuten blanchieren. Eine Auflaufform ausfetten. Den
aufgetauten Blattspinat und die Kartoffeln in die
Auflaufform schichten. Die Zwiebel in Margarine
anschwitzen, Mehl einriihren, Milch dazugeben und
kurz aufkochen. Kéiseecke einriihren und mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack wiirzen. Die SolSe tiber den
Spinat und die Kartoffeln gielen. Mit geriebenem
Gouda bestreuen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und den Auflauf
ca. 40 Minuten tiberbacken.
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Brokkoliauflauf mit Hiihnerfleisch

400 g gegarte Hiihnerbrust
500 g Brokkoli

500 g Kartoffeln

250 g Mohren

6 Friihlingszwiebeln

90 g Butter

40 g Mehl

% | Fleischbriihe
Jje 1/8 | Sahne und Milch

2 Eigelb

Salz und Pfefter, etwas Muskat
2 Eiweils

125 g geriebener Kise

Hiithnerbrust klein schneiden. Den Brokkoli putzen,
zerkleinern und 4 Minuten blanchieren. Kartoftfeln und
Mohren schilen und wiirfeln. Friihlingszwiebeln in
Ringe schneiden. 40 g Butter erhitzen und Kartoffeln,
Mohren und Friihlingszwiebeln andiinsten. In einem
zweiten Topf aus der restlichen Butter mit dem Meh/
eine Schwitze bereiten und mit Fleischbriihe, Sahne
und Milch abloschen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten
kocheln lassen. Immer wieder umriihren. Mit dem
Eigelb legieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Eiweil8 mit etwas Salz zu Schnee schlagen und mit
dem Kése unter die Solle heben. Nun alle Zutaten in
eine  Auflaufform  geben, vermischen und die
Oberfliche glattstreichen.

Bei 180 Grad ca. 40 Minuten im Backofen backen.
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Nudelauflauf mit Lammfleisch

600 g Lammschulter
(ohne Haut und Knochen)
6 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen
etwas Rosmarin, Thymian und Muskat
Salz, Pfeffer aus der Mtihle
250 g Makkaroni
200 g rote Zwiebeln
500 g kleine Zucchinis
1 kleine Fenchelknolle
3 Eier
200 g stille Sahne
125 g geriebener Emmentaler

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in feine
Streifen schneiden. 3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin hellbraun anbraten. Knoblauch
pressen und mit Rosmarin und Thymian zugeben.
Noch 5 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfefter
abschmecken und zur Seite stellen. Nudeln in reichlich
Salzwasser 8 - 10 Minuten biffest kochen. Abgielen
und kalt abschrecken. Die Zwiebeln schilen und im
restlichen Ol glasig diinsten. Zucchinis und Fenchel in
Scheiben schneiden, hinzugeben und mitdiinsten.
Etwas salzen. Nun Fleisch, Gemtise und Makkaroni
abwechselnd in eine Form schichten. Mit Makkaroni
enden. Die Eier mit der Sahne, Salz und Muskat
verquirlen und mit dem Kése vermischen. Uber den
Auflaut gieSen und bei 180 Grad im Backofen ca. 35
Minuten backen.
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Nudelauflauf Parmigiano
(6 Personen)

500 g griine Nudeln
50 g Butter
300 g Mozzarella
200 g gekochter Schinken
in diinnen Scheiben
% | Sahne
2 Eigelb
40 g geriebener Parmesankiése
Salz, Pfeffer, getrockneter Oregano

Grine Nudeln nach Packungsvorschrift —kochen,
abgielen und abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit
Butter ausstreichen. Mozzarella in dinne Scheiben
schneiden. Schinken in breite Streifen schneiden. In die
Form abwechselnd Nudeln, Mozzarella und Schinken
einschichten. Letzte Lage: Nudeln oder Mozzarella.
Sahne mit Eigelb, Parmesan und Gewiirzen verriihren
und tiber den Auflauf verteilen. Einige Butterflockchen
daraufsetzen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad etwa 25 Minuten tiberbacken.
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Nudel-Auflauf mit Wurstbéllchen

250 g gedrehte Nudeln, Salz

375 g Broccoli frisch oder tiefgefroren
1 Dose (425 ml) Tomaten

200 g Champignons

200 - 300 g frische Bratwurst

1 El OI, Pfefter, 40 g Mehl

30 g Butter oder Margarine
Je 3/8 | Briihe und Milch

75 g geriebenen Kdse (z. B. Gouda)
Muskat, 150 g TK-Erbsen

Nudeln in kochendem Salzwasser garen, Broccoli
putzen, waschen, in Roschen teilen und in wenig
Salzwasser ca. 3 Minuten diinsten (TK-Broccoli nur
auftauen lassen). Tomaten abtropfen [assen und
kleinschneiden. Broccoli und Nudeln abgielen.

Pilze putzen, waschen und halbieren. Aus der
Bratwurst KloBchen direkt ins heile Ol driicken und
unter Wenden rundherum knusprig braten. Billchen
herausnehmen. Die Pilze im Bratfett anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl im heillen Fett anschwitzen, mit Briihe und Milch
unter Riihren abloschen und aufkochen. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen, 50 g Kdse einriihren und abschmecken.
Nudeln, KloBchen und Gemiise in eine gefettete
Auflaufform  schichten, Sofle dartibergieBen, mit
tibrigem Kise bestreuen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad 40 - 45 Minuten backen.
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PeHa-Auflauf

500 g gemischtes Hackfleisch
2 Zwiebeln

3 bunte Paprikaschoten

5 Knoblauchzehen

% | Wiirtelbriihe

1 Glas Rotwein

1 Becher Creme fraiche

5 Scheiben Schmelzkase
500 g Pellkartoffeln

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Tabasco, Oregano

Gehacktes mit Salz und Pfeffer wiirzen, Zwiebeln
schilen und in  Ringe schneiden, geputzte
Paprikaschoten in Streifen schneiden. Den Knoblauch
durchpressen. Alles in einer groflen Pfanne anbraten.
Mit der Briihe und dem Rotwein abloschen und etwa
10 Minuten kocheln lassen. Nun die Creme fraiche und
den klein geschnittenen Kise zugeben, das Ganze noch
einmal abschmecken und erhitzen, bis der Kise
zerlaufen ist. Pellkartofteln in Scheiben schneiden und
mit der Hackfleischmischung in eine Auflaufform
schichten. Im Backofen bei 200 Grad ca. 10 Minuten
tiberbacken.

128



Porreeautflauf mit gekochter
Metilwurst

(ca. 4 Personen)

ca. 800 g Kartoffeln

50 g fetter Speck

1 dicke Zwiebel, 2 Stangen Porree

1 Dose gekochte Mettwurst (400 g)
100 g Schmelzkéise

1 Becher stifSe Sahne

300 ml Milch, Salz, Pfeffer, Muskat,
Instant-Fleischbrtihe, Petersilie

Kartoffeln schilen und auf einem Gurkenhobel in
diinne Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln und in
der Pfanne glasig werden lassen. Zwiebel schalen,
wiirfen und zu dem Speck geben. Ebenfalls glasig
werden lassen. Mit der Milch abloschen, den
Schmelzkise hinzufiigen und autfkochen lassen bis der
Kédse geschmolzen ist. Vom Herd nehmen und die
Sahne hineingeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Fleischbriihe kraftig abschmecken. Eine Auflaufform
fetten und die Halfte der geschnittenen Kartoffeln
eintiillen. Porree putzen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Mettwurst wiirfelig schneiden.
Porree und Mettwurst auf die Kartoffeln geben und
nun die restlichen Kartoffeln daraufschichten.
KésesolSe dartibergieSen, mit Alu-Folie abdecken und
im Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde garen lassen.
Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.

Hierzu schmeckt: Griiner Salat
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Spaghetti-Broccoli-Auflauf

500 g Spaghetti

1 EL Sonnenblumendl
2 EL Olivenol

300 g Broccoli

200 g Kirschtomaten
70 g Greyerzer Kdse

2 Becher saure Sahne
Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser mit
Sonnenblumendl ca. 10 Minuten bilffest kochen und
abschrecken. In der Zwischenzeit Zwiebel halbieren
und in Spalten schneiden. Im heilen Olivenol knusprig
braun braten. Abgetropfte Spaghetti zufiigen und kurz
mitbraten. Broccoli putzen, erst in Roschen teilen,
dann diese in Scheiben schneiden. 5 Minuten
blanchieren und abschrecken. Tomaten putzen und
halbieren. Kise reiben und mit der sauren Sahne
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nudeln in eine
flache Auflaufform geben, Broccoli und Tomaten
darauf verteilen. Kdse-Sahnemasse dariibergieSen und
im vorgeheizten Backofen (200 Grad) 25 - 30 Minuten
goldgelb tiberbacken.
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Tomaten-Mett-Auflauf mit Mozzarella

600 g Schweinemett

1 mittelgroBe Zwiebel

weilSer Pfeffer

500 g grolfe Tomaten

1 TL getrocknetes Basilikum

2 Packungen (a 125 g) Mozzarella-Kise
Salz

1EL Ol

Mett in einer Pfanne ohne Fett kriftig anbraten, dabei
mit einem Bratenwender zerkriimeln. Zwiebel schilen
und hacken. Zum Mett geben und kurz mitbraten. Alles
mit Pfeffer wiirzen.

Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
Basilikum unter das Mett mischen. Die Hilfte der
Tomaten in eine feuerfeste Form legen. Mett darauf
verteilen und mit restlichen Tomatenscheiben belegen.
Mozzarella —abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Auf den Tomaten verteilen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Ol betraufeln.

Auflauf im vorgeheizten Backofen 15 Minuten bei 200
Grad goldbraun tiberbacken.

Dazu palSt: Baguette oder Reis
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Tortellini-Champignon-Auflauf

300 g Tortellini

Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

1 TL Thymian, 1 Knoblauchzehe
1 Dose Champignons

2 EL Ol 1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

1 Packung passierte Tomaten
1/8 | Milch, % TL Gemtisebriihe
Paprika, Zucker

125 g gekochter Schinken

150 g grob geriebenen Kise

Tortellini nach Packungsvorschrift garen. Zwiebeln und
Knoblauch hacken, Pilze blattrig schneiden.

Ol erhitzen. Zwiebeln, Pilze, Thymian und Knoblauch
andtinsten. Tomatenmark und Mehl anschwitzen,

1/8 | Wasser, Tomaten und Milch einriihren.
Autkochen lassen und die Briihe zufiigen. Mit Salz,
Pfefter, Paprika und etwas Zucker abschmecken.

Schinken in Streifen schneiden und mit den Tortellini
in eine feuerfeste Form fiillen. Solfe dariibergiefSen.
Geriebenen Kise dartiberstreuen und bei 200 Grad 20
Minuten tiberbacken.

132



Diplomatensalat

1 Dose Champignons
2 Scheiben Ananas

2 Bananen

2 Apfel

Ftir die SolSe:
Miracel Whip
saure Sahne

etwas Ananassaft
etwas Zitronensaft

Champignons und Ananas klein schneiden, Bananen
und Apftel fein wiirfeln. Fiir die Soe Miracel Whip und
saure Sahne mit Ananassaft und Zitronensaft (evtl. 1
Prise Zucker) mischen und mit den librigen Zutaten
verriihren. Ca. 2 - 3 Stunden durchziehen lassen.
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Pikanter Eiersalat

4 Eier

300 g tiefgefrorene Erbsen
1 Bund Schnittlauch

200 g Salatmayonnaise
Salz, Pfeffer, Curry

Eier 10 Minuten kochen und mit dem Eierschneider in
Scheiben schneiden. Erbsen in kochendem Salzwasser
blanchieren. Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Die Eierscheiben auf einem Teller anrichten, die Erbsen
mit der Mayonnaise vermischen und dariibergeben.
Mit Schnittlauch bestreuen.

Dieser Salat ist als Vorspeise gut geeignet. Man reicht
dazu gebutterten Toast.

v @
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Eier-Sellerie-Salat

10 Eier
3 Glaser Sellerie (Abtropfgew. 190 g)

Ftir die SolSe:
1Ei

% 1 Of

2 EL Remoulade
1 TL Senf
Maggi

Salz, Pfeffer
Meerrettich

4 EL Milch

Eier hart kochen, schilen und mit dem Eierschneider
in Scheiben schneiden. Sellerie gut abtropfen lassen.
Eier und Sellerie lagenweise in eine Schiissel schichten.
Fur die oberste Schicht einige schone Eierscheiben
zurlicklassen.

Fur die Sole 1 Ei schaumig schlagen und langsam das
Ol eintlieSen lassen. Die tbrigen Zutaten nach und
nach zugeben. Die fertige SolSe iiber den Salat giefen
und nicht unterriihren, sondern die Schiissel etwas
hin- und herrticken, damit die Soe von alleine nach
unten flieSt. Den Salat einige Stunden stehen lassen.
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Emmentaler Sommersalat

% Salatgurke

250 g Emmentaler Schmelzkése
100 g Salami

100 g gekochten Schinken

Ftir die SolSe:
6 EL O

2 EL Essig

1 TL Senf
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker
1 TL Dill

Die Salatgurke in Scheiben schneiden, Kase, Salami und
gekochten Schinken in Streifen schneiden. Die Zutaten
fiir die Sofle gut verriihren. Alles untereinander
mischen.
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Finkenweger Reissalat

2 Beutel Reis

2 griine Paprika

2 rote Paprika

200 g Gouda, gewrirtfelt

¥% Pfund gekochten Schinken
oder Fleischwurst

1 groBe Zwiebel

1 grolSer Apfel

Ftir die SolSe:

Saft von 2 Zitronen

2 ERBL O

etwas Schnittlauch und Petersilie
Pfeffer, Salz und eine Prise Zucker

Den Reis kochen und gut abtropfen lassen. Die
anderen Zutaten fein wiirfeln.

Die Zutaten fiir die Sol8e verriihren und mit den
anderen Zutaten mischen.

Den Salat ca. 2 - 3 Stunden ziehen lassen.

139



Heringssalat

2 Pakete Heringsfilets in Of
1 Tasse Essig

1 Tasse Wasser

1 zZwiebel

1 sauerlicher Apfel

2 Tomaten

2 grolSe Gewtiirzgurken

1 % Glas Mayonnaise (80 %)
Salz, Pfeffer, Curry

Die Heringsfilets abgieSen und % Stunde wiéssern. Essig
und Wasser mischen, die Zwiebel schilen und in Ringe
schneiden, in das Essigwasser geben und die
Heringsfilets in dieser Marinade 3 Stunden einlegen.

Apfel, Tomaten und Gurken in kleine Stiicke schneiden.
Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Die Heringsfilets ebenfalls klein schneiden und alles
miteinander vermischen.
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Knubbelsalat

350 g Gehacktes halb und halb
1 Zwiebel

1Ei

Pfefter, Salz, Majoran

1 Apfel

3 Gewiirzgurken

3 Zwiebeln

1 kleines Glas Tomatenpaprika
% Flasche Tomatenketchup

3 EL Ol

Hackfleisch, Zwiebel und Ei mischen und mit Pfeffer,
Salz und Majoran wiirzen. Die Mischung nochmals
durchkneten, zu kleinen Billchen formen und braten
oder frittieren.

Apfel, Gurken, Zwiebeln und Tomatenpaprika klein
schneiden und mit den abgekiihlten Hackfleisch-
béllchen mischen. Aus Ketchup und Ol eine Soffe
herstellen, tiber den Salat geben, gut vermischen und
24 Stunden ziehen lassen.
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Lauchsalat

2 Stangen Porree

2 mittelgrofSe Apfel

1 Zwiebel

4 hartgekochte Eier

150 g (1 Glas) Selleriesalat
5 Scheiben Ananas

fiir die SolSe:

100 g Mayonnaise
1-2TL Senf

Salz, Pfeffer, Zucker
2 TL Zitronensaft

Porree in feine Ringe schneiden und kurz abkochen.
Apfel, Zwiebel, Eier und Ananasscheiben wiirfeln,
Selleriesalat zugeben. Die Zutaten fiir die Sofle gut
verriihren und alles miteinander vermischen.
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Maissalat

200 g Fleischwurst

200 g Gouda

2 kleine Zwiebeln
Je 1 rote und griine Paprikaschote

4 schnittfeste Tomaten

1 Gewtirzgurke

290 g Maiskorner aus der Dose

2 EL Weinessig

3 EL Ol

¥% TL milder Senf
je 1 Messerspitze Paprika edelsiils, Salz
und schwarzer Pfeffer
je 1 Prise Zucker und Cayennepfeffer

Die Wurst und den Kdse in gleich grole Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Die Paprikaschoten in Streifen schneiden.
Die Tomaten und die Gewiirzgurke in Scheiben
schneiden. Den Mais gut abtropfen lassen. Alle
vorbereiteten Salatzutaten in einer Schiissel locker
mischen. Den Essig mit Ol Senf und den tibrigen
Gewtirzen verriihren. Die Sauce unter den Salat heben
und diesen zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
durchziehen lassen. Danach den Maissalat nochmals
abschmecken.
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Nudel-Bohnen-Salat

250 g Nudeln (Rolli, Schleifen)
1 Dose Kidney-Bohnen

Ftir die SolSe:

4 EL Mayonnaise

6 EL Sahne

1 Becher Joghurt

4 EL Weinessig

Salz, Pfeffer

2 - 3 Tropfen Tabasco

1 feingehackte Zwiebel

1 zerdriickte Knoblauchzehe

Nudeln gar kochen und abkiihlen lassen. Nudeln mit
den abgetropften Bohnen mischen. Die Zutaten fiir die
Sof8e gut verriihren und iiber die Nudeln und Bohnen
gielBen. Etwas durchziehen lassen.
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Reissalat Thuna
(ca. 8 Personen)

250 g Reis

1/8 | saure Sahne

% Tasse Mayonnaise

Je 1 gute Prise Salz, Pfeffer, Currypulver
1 Gewrirzgurke

3 Tomaten

1 siuerlicher Apfel

2 Dosen Thunfisch

Den Reis mehrmals waschen, dann in kochendes
Salzwasser schiitten und 15 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Reis auf ein Sieb schiitten, kalt abbrausen
und abtropfen lassen. Die saure Sahne mit der
Mayonnaise, Salz, Pfeffer und dem Currypulver
mischen. Die Gurke wiirfeln, ebenso die Tomaten und
den Apfel. Den Thunfisch mit 2 Gabeln in gleich grolSe
Stiickchen zerpfliicken und mit dem Reis, den
Gurkenwiirfeln, den Tomatenwiirfeln, den Apfelwiirfeln
und der Sole mischen. Den Salat zugedeckt bei
Zimmertemperatur mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.
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6 - Salat

6 Scheiben gekochten Schinken
6 Pellkartofteln

6 kleine Zwiebeln

6 sauerliche Apfel

6 Gewtirzgurken

6 Eier

1 Glas Miracel-Whip

1 - 2 EL saure Sahne

Den Schinken in kurze, schmale Streifen schneiden,
Pellkartofteln in Scheiben, Zwiebeln in Ringe, Apfel,
Gewiirzgurken und hartgekochte, bereits erkaltete Eier
in kleine Stiicke schneiden.

Alles  ungewiirzt in eine entsprechend grofSe
Salatschiissel geben und das Miracel-Whip, verriihrt
mit der sauren Sahne, vorsichtig unterheben.

Der Salat mul8 ca. 5 Stunden ziehen.
Die Mengenangaben der einzelnen Rezeptzutaten sind
beliebig abwandelbar.

Kleiner Tip: Mehr Pellkartofteln, dafiir weniger Eier!
Schmeckt auch sehr gut!
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Sommerlicher Schichtsalat

1 kg Tomaten

500 g Zwiebeln

10 hartgekochte Eier

250 g roher Schinken

2 Becher Joghurt

2 Becher Schmand

1 groles Glas Miracel Whip
Schnittlauch

Zuerst Tomatenscheiben in eine grofSe Schiissel geben,
als nachste Lage Zwiebelringe, dariiber die in Scheiben
geschnittenen Eier und zuletzt den fein gewiirfelten
Schinken.

Joghurt, Schmand und Miracel Whip verriihren und
tiber den Salat gielfen. Dick mit Schnittlauchrollchen

bestreuen.

2 - 3 Stunden durchziehen lassen.
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Rindfleischsalat

1 Pfund Rinderbraten
6 Gewtirzgurken

1 Glas Paprika

2 dicke, rohe Zwiebeln
1 Glas Pilze

Fuir die SolSe:
Miracel Whip
Ketchup

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, braten, abkiihlen
lassen und klein wiirfeln. Gewiirzgurken und Zwiebeln
ebenfalls wiirfeln, Paprika und Pilze klein schneiden.
Miracel Whip und Ketchup verriihren und alles
vermischen.
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Wintersalat

Je 1 griine und gelbe Paprika
3 hartgekochte Eier

2 Zwiebeln

1 kleiner Kopfsalat

1 Dose Spargelstiicke (200 g)
1 EL Essig

1 EL Spargelwasser

3 EL Olivenol

Salz, grob gemahlener Pfeffer

Paprika und Zwiebeln in Ringe schneiden, Salat in
Streifen schneiden, Eier in Scheiben schneiden. Mit den
abgetropften Spargelstiicken lagenweise in eine
Schiissel schichten. Aus den restlichen Zutaten eine
Marinade riihren, iiber den Salat gieBen und sofort
servieren.

Dazu einfach nur Brot und Butter reichen.
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Wurstsalat
(fiir 10 Personen)

1 kg Fleischwurst

125 g Silberzwiebeln

350 g Gewiirzgurken

1 Glas Tomatenpaprika

1 Dose Champignons (ca. 460 g)

Marinade:

5 - 8 EL Speiseo!

4 - 6 EL Krduteressig

2 TL Senf

1 Pickchen TK-Petersilie

1 Pickchen TK-Dill

1_joghurt natur

etwas Mayonnaise, Salz, Pfeffer, Zucker

Fleischwurst und Gurken wiirfeln. Champignons in
Scheiben schneiden. Die Fleischwurst mit den
Champignons in etwas Butter kurz anbraten und
erkalten lassen. Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und mischen.

Die Zutaten fir die Marinade verrithren und mit
Mayonnaise, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Den Salat eine Nacht durchziehen lassen.
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Aprikosen-Sahne-Speise

200 g siille Sahne

1 Vanillezucker

150 g Schmand

3 EL Zucker

2 EL Zitronensaft

1 Dose Aprikosen (425 ml)

Sahne und Vanillezucker steif schlagen, Schmand
unterheben und mit Zitronensaft und 2 EL Zucker
abschmecken (mehr nach Geschmack).

Aprikosen abtropfen lassen, Saft auffangen. 6 Hélften
kleinschneiden, tbrige Aprikosen und 3 EL Saft
purieren und mit 1 EL Zucker stillen. Die
kleingeschnittenen Aprikosen unter die Sahne heben.
Die Sahne in Dessert-Glaser fiillen und etwas
Aprikosen-Soe  dariibergeben.  AnschlieBend 30
Minuten kalt stellen.

Wer die Creme nicht in Dessert-Glisern servieren

mochte, sondern in einer Schiissel kann die
AprikosensoSe auch unter die Sahne heben.
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Avocado-Schaum
(2 - 3 Portionen)

1 Avocado

2 EL Milch

1 -2 EL Zucker

150 - 200 g Natur-Joghurt

Avocado halbieren, den Stein entfernen und das
Fruchtfleisch auslosen. Mit Milch und Zucker im Mixer
plirieren. _Joghurt elloffelweise zugeben bis eine
schaumige Creme entsteht.

Pur, mit roter Fruchtsole oder glattgeriihrter
Marmelade servieren.

Birne Helene

1 Dose Birnen
Vanilleeis
1 Pickchen SchokoladensolSe

Die Birnen abtropfen lassen und mit der Hohlung nach
oben auf Glastellerchen legen. Je Portion 2 Billchen
Vanilleeis — daraufgeben —und mit der heilen
Schokoladensole tibergielSen.
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Birnen und KléBe

KloBe: 500 g Mehl
1 Pickchen Hefe (40 g)
1 TL Zucker
1 groBe Tasse Milch
ca. 80 - 100 g Margarine
1 Ei, etwas Salz
etwas Butter
Birnen: 1 grofSe Dose Birnen
1 gehduften TL Margarine
1 EL Mehl

Fur die KloBe 500 g Mehl in eine Schiissel geben, die
Margarine am Rand verteilen, die Milch leicht
erwdrmen und die Hefe und 1 TL Zucker darin
auflosen. Die Milch mit der aufgelosten Hefe in der
Mitte des Mehls zu einem Sitzchen anriihren. Die
Schiissel in den vorher auf 50 Grad erwdrmten
Backofen stellen und gehen lassen. Ist der Teig
gegangen, gibt man das Ei und etwas Salz hinzu, knetet
ihn gut durch (evtl. noch etwas Mehl zugeben), bis er
nicht mehr klebt und stellt ihn dann noch einmal zum
Gehen in den Backofen (ca. 15 Min). Dann aus dem
Hefeteig Kloe formen (ca. 8 Stiick) und sie auf ein
bemehltes Backblech legen und mit der Gabel
einstechen. Dieses Blech dann noch einmal in den
Backofen stellen und etwas gehenlassen. In der
Zwischenzeit in einem groBen Topf 1 Tasse Wasser mit
1 TL Salz erhitzen. Kocht das Wasser, gibt man die
KloBe hinein und a8t sie dann bei geschlossenem Topf
ca. 10 Minuten ziehen. Mit einer Schoptkelle nimmt
man erst einen Klo heraus und priift, ob er gar ist.
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Dann nimmt man vorsichtig alle KloBe heraus und gibt
sie in eine grofSe Schiissel und gielSt etwas zerlassene
Butter dariiber.

Fur die Birnen die Margarine in einem Topf zerlassen,
das Mehl darin anschwitzen und mit der Birnenbriihe
abloschen. Die in mundgerechte Stiicke geschnittenen
Birnen dazugeben und leicht erwidrmen (nicht kochen
lassen). Dann gibt man 1 - 2 KloBe auf einen tiefen
Teller und dariiber werden die warmen Birnen
gegeben.

Wer es deftig will, kann zu den HefekloBen auch eine
PetersiliensolSe servieren. Dafiir stellt man eine helle
Sol8e her, zu der man viel frische, klein geschnittene
Petersilie gibt. Dann schmeckt man die Sofe mit
Zitrone und Salz ab.

Himbeer-Buttermilchspeise

1 Paket Himbeer-Gotterspeise
% | Buttermilch
4 EL Zucker

Die Himbeer-Gotterspeise mit 100 ml Wasser 10
Minuten quellen lassen. Den Zucker hinzufiigen und so
lange erwdrmen, bis die Gotterspeise restlos aufgelost
ist. In eine Schiissel geben, die Buttermilch hinzufiigen
und unterriihren. Die Speise ca. 3 - 4 Stunden im
Kiihlschrank erstarren lassen.

Hierzu VanillesolSe oder geschlagene Sahne servieren.
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Dampitnudeln

500 g Mehl

1 Pickchen Trockenhefe
50 - 80 g Zucker

50 - 80 g Butter

1 Prise Salz

1 -2 Eier

Y% [ lauwarme Milch
Butter oder Margarine
1 Prise Salz

Die o. g. Zutaten alle gut miteinander verkneten und
in einer geschlossenen Schiissel etwa 1 Stunde an
einem warmen Ort (z. B. auf der Heizung) gehen
lassen. Wenn der Teig sich dann sichtbar vergrofert
hat, 8 gleich grofBe KlofSe daraus formen.

Butter oder Margarine in einer grofen Pfanne
erhitzen, die Prise Salz zugeben und die Dampfnudeln
ins heille Fett geben. Eine Tasse warmes Wasser
hineingieen und sofort den Deckel schliefen. Etwa 20
- 25 Minuten garen lassen und wihrend dieser Zeit den
Deckel nicht offnen.

Dampfnudeln  schmecken  besonders — gut  mit
VanillesoBe oder mit zerlassener Butter bestreut mit
Puderzucker.
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Erdbeer-Creme

500 g Erdbeeren

5 Blatt weille Gelatine

50 g Zucker

2 EL Zitronensaft

1 Glischen Orangensaft

200 ml Schlagsahne

zum Garnieren:
Minzblittchen und Erdbeeren

Gelatine einweichen. Erdbeeren waschen und putzen.
Die Halfte der Friichte mit Zucker und Zitronensaft
plirieren. Restliche Friichte wiirfeln. Vom Erdbeerpliree
2 EL abnehmen. Gelatine in Orangensaft quellen
lassen, erhitzen und unter das restliche Erdbeerptiree
rithren. Sahne halbsteif schlagen und mit den
gewlirfelten Friichten hinzugeben. Eine Puddingform
(ca. 1 |) mit Wasser ausspiilen. Das abgenommene
Fruchtpiiree auf dem Formboden verteilen. Die
Sahnecreme  dariiber fiillen und  glattstreichen.
Mindestens 4 Stunden, am besten aber tiber Nacht kalt
stellen. Zum Stiirzen die Form kurz in heilles Wasser
tauchen. Die Creme auf einer Platte mit Minzblattchen
und Erdbeeren garniert servieren.
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Himbeer-Sahne-Creme

2 Pakete Himbeeren TK a 250 g
oder 500 g frische Himbeeren

3 Blatt weile Gelatine

3 EL Zucker

1-2 EL Zitronensaft

250 g Schlagsahne

1 Vanillezucker

Himbeeren auftauen lassen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Die Hilfte der Himbeeren piirieren und
mit Zucker und Zitronensaft verriihren. Gelatine
ausdrticken und in einer Blechtasse im Wasserbad
auflosen. Unterriihren und kalt stellen.

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen.

Wenn die Himbeercreme zu gelieren beginnt, die
restlichen Himbeeren (einige zum Verzieren beiseite
legen) und die Sahne unterheben. Nochmals 30
Minuten kalt stellen.
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Joghurt-Himbeer-Eis
(4 - 6 Portionen)

100 g Zucker

4 Eigelb

500 g Himbeeren

300 g Sahnejoghurt (2 Becher)

Zucker mit 100 ccm Wasser etwa 3 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Eigelb mit dem Handriihrgerat
aufschlagen. Dann den noch heien Zuckersirup
zugeben und alles schlagen, bis eine dickliche Creme
entsteht.

Himbeeren piirieren und mit dem jJoghurt verriihren.
Die Himbeercreme unter die Eigelbcreme ziehen und
die Creme im Gefrierfach 4 - 5 Stunden gefrieren
lassen. Dabei immer wieder einmal mit dem
Schneebesen durchriihren. Fertiges Eis (es darf nicht
zu fest sein) mit dem Spritzbeutel oder mit 2 Loffeln
in Glaser verteilen. Evtl mit einigen Himbeeren
verzieren.

Hierzu schmecken Loffelbiskuits gut.
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Kaffeecreme

4 Eigelb

100 g Zucker

4 EL starker Bohnenkaftee
% Pickchen weille Gelatine
4 Eiweil

200 ml Sahne

Eigelb mit Kaffee und Zucker schaumig riihren. Die
aufgeloste Gelatine hinzugeben und unterriihren.
Wenn die Creme antfingt zu gelieren, Eischnee und
geschlagene Sahne unterriihren. (Sollte ein stirkerer
Kaffeegeschmack gewiinscht sein, evtl % - 1 EL
Pulverkaffee =~ durch ein Haarsieb geben und
unterriihren). Im Kiihlschrank erstarren lassen.

Konfitiirencreme

4 EL Erdbeermarmelade
(oder beliebige andere Marmelade)
1 Becher Sahne
oder 1 grolfe Dose Dosenmilch
1 Pickchen rote Gelatine

Konfitiire mit Sahne oder Dosenmilch verquirlen und

schaumig schlagen. Die aufgeloste Gelatine
unterrtihren, in Gliser fiillen und erstarren lassen
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Kirsch-Joghurt-Creme
(4 Portionen)

1 Glas Sauerkirschen

10 Loffelbiskuits

4 Blatt weille Gelatine

2 Vanilleschoten

6 Eigelb

4 El Puderzucker

2 Vanillezucker

2 El Kirschwasser(mul§ nicht unbedingt)
450 ml Vollmilchjoghurt

Kirschen abtropfen lassen und den Saft auffangen.

9 Loffelbiskuits in kleine Stiicke schneiden und in 4
Gldser verteilen, mit 1/8 | Kirschsaft begiefen und %
der Kirschen daraufgeben.

Gelatine einweichen. Eigelb mit ausgekratztem Mark
aus den 2 Vanilleschoten , Puderzucker, Vanillezucker
und  Kirschwasser sehr schaumig rihren. Die
ausgedriickte Gelatine am besten in einer Blechtasse
im Wasserbad auflosen und unter den Eischaum
rithren. Den_jJoghurt unter die Creme riihren und diese
Masse dann fiir 5 Minuten ins Gefrierfach stellen und
etwas anfrieren lassen. Danach die Creme aufschlagen,
in die Gliser verteilen, die restlichen Kirschen darauf
geben, den einen Loftelbiskuit zer-broseln und die
Brosel auf den Glasern verteilen.
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Mohn-Creme

40 g Speisestdrke

1 Ei (getrennt)

% | Milch

40 g Zucker

50 g gemahlener Mohn
1 Vanilleschote

200 g siille Sahne

Speisestirke und Eigelb mit etwas Milch anriihren.
Restliche Milch mit Mohn, Zucker, ausgeschabtem
Vanillemark und Schote autkochen. Speisestarke
einriihren und noch ca. 1 Minute kochen. Vanilleschote
entfernen. Eiweil steif schlagen und unter die heilSe
Creme riihren, abkiihlen lassen. Danach steif
geschlagene Sahne unterheben.

Nutella-Eis

2 EL Nutella
1Ei
1 Becher Sahne

Sahne steif schlagen. Nutella mit Ei verriihren und

unter die Sahne heben. In einer Schale oder einer
Eiswiirfelform gefrieren lassen.
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Quark-Beeren-Dessert
(fiir 4 Personen)

18 Vollkorn-Butterkekse

2 ¢l Rum

1 Eiweil8

20 g Zucker

1 Vanillezucker

250 g Quark (20 % fett)
400 g rote Griitze (570 g)
2 EL geschlagene Sahne

1 TL gehackte Pistazien

1 Schoko-Butterkeks

Die Butterkekse zwischen zwei Bogen Papier legen oder
in einen groflen Gefrierbeutel geben und mit dem
Rollholz zerbroseln. In eine Schale geben und den Rum
dartibertriutfeln

Das Eiweil8 steifschlagen. Den Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen und zu festem Schnee schlagen. Den
Quark loffelweise unter den Schnee einrtihren. In ein
grolles Stielglas lagenweise Quark, Kekse und rote
Griitze einschichten. Die letzte Schicht sollte rote
Griitze sein. Mit Schlagsahnerosetten und gehackten
Pistazien garnieren. Den Schokokeks mit einem
scharfen Sdgemesser diagonal teilen und in die
Sahnerosette stecken.
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Rhabarber-Tiramisu
(ca. 6 Portionen)

750 g Rhabarber
3 EL Rum

etwas Apfelsaft

70 g Zucker

3 Eier

250 g Mascarpone
ca. 12 Zwiebécke
etwas Kakaopulver

Rhabarber putzen, in Stiicke schneiden und mit dem
Rum, 1 EL Zucker und evtl. ein wenig Apfelsaft gar
diinsten. Abkiihlen lassen. Eier trennen, Eiweil8 zu
steifem Schnee schlagen. Eigelb mit dem restlichen
Zucker schaumig aufschlagen. Mascarpone und
Eischnee unterheben. Eine rechteckige Form mit
Zwieback auslegen, die Hilfte Rhabarber mit Saft
darauf verteilen und die Halfte der Mascarponecreme
dartviber geben. In derselben Reihenfolge (Zwieback,
Rhabarber, Mascarpone) wiederholen und einige
Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren mit
Kakaopulver bestreuen.
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Rote Grtitze

750 g frische oder gefrorene Beeren
(Erdbeeren, Blaubeeren, Johannis-
beeren, Himbeeren o. 4.)

% | trockener Rotwein

% | Wasser

125 g Zucker

1 Zimtstange

Saft einer Orange oder % Zitrone

80 g Speisestarke

Die Hilfte der Beeren mit Rotwein, Wasser, Saft,
Zucker und Zimt in einen Topt geben. Alles aufkochen
und bei geringer Hitze ca. 20 Minuten leicht kocheln
lassen. Die Masse durch ein feines Sieb gielfen und die
Reste  gut durchstreichen.  Erneut  autkochen.
Speisestarke mit etwas Wasser verrihren und die
Fruchtflissigkeit damit binden. Sofort danach die
restlichen Friichte dazugeben und nach kurzer Zeit (ca.
3 Minuten) in eine Glasschiissel geben.

Damit sich beim Erkalten keine Haut bildet, nach dem

Umfiillen leicht mit Zucker bestreuen. Nach dem
Ausktihlen mit VanillesoBe servieren.
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Rum-Quark mit Bananen

2 Bananen

1 TL Zitronensaft

2 cl Rum

250 g Speisequark

4 EL Sahne

80 g Puderzucker

50 g gehackte Pistazien

Bananen schélen, mit Zitronensaft und Rum betriuteln
und mit einer Gabel zerdriicken. Quark mit Sahne und
Puderzucker verrithren und mit Bananenptiree
verriihren (geht auch mit Mixstab). 30 Minuten kiih/
stellen. In Dessertschilchen mit Pistazien bestreut
servieren.

SchokoladensolSe

1 Tafel Schokolade
1 Tasse Sahne

Schokolade im Wasserbad zergehen lassen und die
Sahne unterriihren.
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Schwarzwaélder Kirschbecher

% Pickchen Vanillepuddingpulver
% | Milch

75 g Zucker

1 Vanillezucker

250 g Sahnequark

nach Geschmack 3 EL Kirschwasser
250 g Sauerkirschen

50 g geraspelte Schokolade

Vanillepudding in etwas Milch anriihren. Restliche
Milch mit Zucker und Vanillezucker zum Kochen
bringen und mit Puddingpulver aufkochen. Unter
Riihren erkalten lassen. Sahnequark schaumig schlagen
und den Pudding loffelweise einriihren. Mit dem
Kirschwasser —abschmecken. Schichtweise  gesiilSte
Kirschen, Creme und Schokoladenraspel in Gliser
fiillen und mit einer Kirsche garnieren.
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Tiramisu

2 Eier

50 g Zucker

250 g Mascarpone
15 Loftelbiskuits
Y% | starker Kaffee
Rumaroma

1 El Kakao

Eier trennen. Eigelbe schaumig riihren und den Zucker
nach und nach dazugeben, bis die Masse weilschaumig
wird.

Mascarpone und etwas Rumaroma hinzufiigen und
umrtihren. Die Eiweille sehr steif schlagen und unter
die Creme heben.

Nun die 1. Hilfte der bis zur Mitte mit Kaffee
getrinkten Loffelbiskuits in eine Form geben. Die 1.
Hélfte der Creme darauf verteilen. Dann die 2. Halfte
der getrdankten Loffelbiskuits darauflegen und die 2.
Hélfte der Creme wieder darauf verteilen. Zum Schluf8
den EBloftel Kakao auf die Oberflache sieben.

Tiramisu tiber Nacht im Kiihlschrank fest werden
lassen.
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Vollkorn-Pfannkuchen mit Roter
Griutze

fur die Pfannkuchen:

3 Eier

200 ml Buttermilch

1 TL Salz

125 g Weizenvollkornmehl/
50 g Sonnenblumendl

fur die Rote Griitze:

500 g gemischte Beerenftriichte (z. B.
Himbeeren, Kirschen, Johannisb.)

100 ml Kirschsaft

2 - 3 EL Zucker

30 g Sago

zum Garnieren:
gehackte Pistazien

Beeren putzen und waschen, ggf. entsteinen. In einen
Topf geben und den mit Zucker und Sago gemischten
Kirschsaft zugielen. Das Obst langsam kochen, bis die
Sagokorner weich und glasig sind. Die Griitze nach
Belieben kalt oder warm servieren.

Fur die Pfannkuchen die Eier trennen. Eigelb mit
Buttermilch, Salz und Mehl verrithren. 15 Minuten
guellen lassen. Eiweil8 schlagen und unterheben. In
einer Pfanne etwas Ol erhitzen und aus dem Teig ca.
12 - 16 Pfannkuchen backen. Mit Roter Griitze fiillen
und aufrollen.

Nach Belieben mit gehackten Pistazien bestreuen.
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Zitronen-Buttermilchcreme
(fiir 4 Personen)

je 3 Blatt rote und weille Gelatine
% | Buttermilch

100 g Zucker

abgeriebene Schale und Saft einer
unbehandelten Zitrone

250 g Schlagsahne

Rote und weille Gelatine getrennt einweichen.
Buttermilch, Zucker, Zitronenschale und -saft
verriihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Rote
Gelatine ausdriicken, auflosen. Unter die Hilfte der
Buttermilch rithren und kaltstellen.

Sahne steif schlagen. Sobald die rosa Buttermilchcreme
fest zu werden beginnt (nach ca. 8 - 10 Minuten), die
Hélfte der Sahne unterheben. Dessertgliser schrig
halten und die rosa Buttermilchcreme hineinfiillen.
Schrdg abgestiitzt in den Kiihlschrank stellen und ca.
1% Stunde kalt stellen, bis die Creme fest ist.

Weille Gelatine ausdriicken, ebentalls auflosen und
unter die restliche Buttermilch riihren. Kalt stellen, bis
sie nach etwa 8 - 10 Minuten fest zu werden beginnt.
Restliche Sahne, bis auf 4 EL, unterheben und in die
nun aufrechtstehenden Gliser fiillen. Nochmals ca. %
Stunde kalt stellen. Mit dem Rest der Sahne verzieren.
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Notizen
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Buttervariationen

Zwiebelbutter
1 Pickchen Butter
1 Pickchen Zwiebelcremesuppe

Beides gut miteinander vermischen und einige Stunden
durchziehen lassen.

Goudabutter

% Pfund Butter

100 g alter Gouda

2 EL trockenen Sherry
Salz, evtl. weiller Pfefter

Butter schaumig riihren. Gouda fein reiben. Gouda und
Sherry unter die Butter rithren und mit Salz und
weillem Pfefter wiirzen.

Tomatenbutter
100 g Butter
Ketchup
Paprikapulver

Salz

Butter etwas weich werden lassen und mit Ketchup
(Menge nach Geschmack), Paprikapulver und Salz gut

verkneten.
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Eingelegte Eier

6 Eier

Fiir die Sole:

% Glas Miracel Whip

% Becher Schmand

1 Becher Sahne

¥ Pickchen 8 Krauter von Iglo
frischer Dill, Salz, Pfeffer

Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen und halb
durchschneiden.

Die Zutaten fiir die Sofe miteinander verriihren. Die
SolSe je nach Geschmack mit Salz, Pfefter und Frischem
Dill wiirzen. Die halbierten Eier in die Solle geben und
einige Stunden durchziehen lassen.
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Erdbeer-Konfekt

500 g Erdbeeren
200 g weille Schokolade
30 g Pistazien

Erdbeeren waschen, den griinen Stiel und die Blitter
dran lassen. Die Friichte sorgtaltig trocken tupfen und
kalt stellen. Die weille Schokolade im Wasserbad oder
in der Mikrowelle schmelzen.

Die Pistazien fein hacken. Die Erdbeeren zuerst in
Schokolade, dann in Pistazien tauchen. Auf einem Rost
erkalten lassen.

Dazu schmeckt sehr gut:

Erdbeer-Sekt

250 g Erdbeeren
1 - 2 EL Zucker

4 EL Orangensaft
trockener Sekt

Erdbeeren waschen, putzen und grob zerschneiden. Mit
1 - 2 EL Zucker und dem Orangensaft im Mixer
plirieren. Bis zum Servieren kalt stellen.

Etwas von dem Erdbeerpiiree in Sektgldaser geben und
mit gut gekiihltem, trockenem Sekt aufgielSen.
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Fleischpastete

3 Zwiebeln

4 EL Ol

1 kg Gehacktes

3 EL Sahne

2 Eier

2 EL Paniermehl
knapp 1 EL Salz

1 TL schwarzer Pfeffer
% TL Majoran

1 TL WorchestersolSe
1 rote Paprika

1 Dose Pilze

evtl. 50 g gehackte Pistazien

Zwiebeln wiirfeln und in Ol andiinsten. Paprika wiirfeln
und Pilze vierteln. Alle Zutaten griindlich verkneten
und in eine grofBe Kastenform fiillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad ca. 60 Minuten backen.

Schmeckt auch kalt sehr gut.
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FonduesolSen
fiur Fleischfondue

Chantilly-SolSe
1 Tasse Mayonnaise
1 Tasse geschlagene siille Sahne
Salz, 1 TL Curry
Saft einer % Zitrone

Jdger-SoRe
1 Tasse Remoulade
1 Tasse saure Sahne
1 TL Essig, 1 EL Senf
Pfeffer
2 EL Johannisbeergelee
1 Likorglas Weinbrand

Teutels-Sole

1 Tasse Ketchup

1 TL mildes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

1 gewiirfelte Gewiirzgurke
1 EL gehackte Petersilie
etwas stilfe Sahne

Champignon-Dip
1 kleine Dose Champ/gnons gewtirfelt
2 TL Zitronensaft
5 Tropfen Tabasco
Mayonnaise
Salz, Pfeffer, Zucker
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Sahne-Dip
% stilfe geschlagene Sahne
2 TL Zitronensaft, 1 TL Sent
1 Bund in Rollchen geschnittenen
Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Zucker, 1 EL Ketchup

Meerrettich-Dip
125 g Sahnequark
4 EL siilSe Sahne
1 % EL geriebenen Meerrettich
Salz, Zucker
% TL Paprikapulver edelstil8

Paprika-Dip
1 Tasse Mayonnaise
Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelstilS
Zucker
2 EL eingelegte Paprika

Bei allen genannten FonduesolSen die Zutaten einfach
gut miteinander verriihren.

AprikosensolSe

¥% Glas Aprikosenmarmelade
etwas Zitronensaft
4 - 5 TL Senf (mittelscharf)

Marmelade mit Zitrone und Sent nach Geschmack
verriihren, so dall eine wiirzige SolSe entsteht.
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Tomatencreme

150 g Doppelrahm-Frischkase

2 EL Sahne, 2 - 3 EL Tomatenmark
1 TL Paprika edelstil8

Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayenne-Pfeffer

Zutaten glatt rithren und wiirzig abschmecken.

Senfcreme

150 g Doppelrahm-Frischkase
2 EL Sahne, 2 TL Sent (mittelscharf)
evtl. Salz, Pfefter

Frischkédse, Sahne und Sent glattriihren, evtl noch
etwas nachwiirzen.

Avocadocreme

1 Avocado

1 EL Zitronensaft

100 g Schmand

1 - 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfefter

Avocado halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch
auslosen. Mit Zitrone zerdriicken (oder im Mixer),
Schmand und durchgepreSten Knoblauch unterriihren
und kriéftig abschmecken.

181



Forellenmousse

2 Pakete geriucherte Forellentilets
2 Schalotten

1 EL Créme fraiche

ca. 100 g Sahne

Salz, weiller Pfeffer

1 Bund Dill

Forellenfilets und Zwiebeln kleinschneiden, im Mixer
mit Creme fraiche und soviel Sahne piirieren, dal8 eine
geschmeidige Creme entsteht. Wiirzen und gut kiihlen.
Zum Servieren mit gehacktem Dill garnieren.

Dazu:  Pumpernickeltaler, Crdacker oder kleine
Weilbrot-/Toastscheiben.

Schon als Vorspeise oder fiirs Buffet.
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Gefiilltes Weilbrot

1 StangenweilSbrot

250 g Frischkiése

100 g Butter

1 Zwiebel

1 TL Sent

150 g Emmentaler am Stiick
1 Gewtirzgurke

150 g Kochschinken

2 hartgekochte Eier

Salz, Pfeffer, Paprika

Weilbrot der Linge nach halbieren. Jede Hilfte
aushohlen. In einer Schiissel Frischkéise, feingehackte
Zwiebel und Sent schaumig riihren. Emmentaler,
Schinken, Gurke und Eier fein wirfeln und
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken. Masse in die Brothilften geben. Diese
zusammensetzen, in Alufolie wickeln und durchkiihlen
lassen. Danach in Scheiben schneiden und servieren.
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Gemtisekuchen

300 g TK-Blitterteig

2 Bund Friihlingszwiebeln
500 g Zucchini

500 g Méhren

200 g gekochter Schinken
3 Eier

Salz, Pfeffer

% Becher Sahne

1 % Becher Schmand

Teig auftauen, ausrollen, eine Springform damit
auslegen und etwas Rand hochziehen. Teigreste zu
langen, schmalen Streifen schneiden. Gemiise putzen,
waschen und wiirfeln. Nach Sorten getrennt 3 - 6
Minuten in Salzwasser blanchieren. Schinken in
Streifen schneiden.

Den Boden 5 - 10 Minuten im vorgeheizten Backofen
bei 225 Grad (Gas Stufe 4) vorbacken. Gemiise und
Schinken daraufgeben. Eier, Sahne und Schmand
verquirlen, krdftig pfeffern und tber das Gemutise
geben. Teigstreifen gitterformig dariiber legen und mit
etwas Eiersahne bestreichen. In ca. 35 Minuten
fertigbacken.
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Hackfleisch-Baguette
(6 Portionen)

1 franzosisches Weilbrot

1 Beutel Maggi Fix fiir Hackbraten
1/8 | Wasser

500 g Hackfleisch

2 Paprikaschoten, rot und griin
150 g Gouda

Das Weilbrot der Linge nach aufschneiden und etwas
aushohlen. Maggi Fix in das Wasser einriihren.
Hackfleisch ~ dazugeben  und  mischen.  Die
Paprikaschoten waschen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Kdse auch wiirfeln. Paprika und
Kése ebenfalls unter das Hackfleisch kneten und mit
dieser Masse das Weillbrot fiillen. Im Backofen ca. 25
Minuten bei 170 Grad backen. Brot in Stiicke
schneiden und anrichten.
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Hackfleischkuchen vom Blech

1,5 kg Hackfleisch halb + halb
Salz, Pfeffer

1Ei

1 Zwiebel

1 Brotchen

ca. 10 Scheiben Kise (Gouda)
500 g Zwiebeln

2 Dosen Pilze

1 Glas Zigeunersauce

2 Pickchen siille Sahne

Hackfleisch mit Salz und Pfefter wiirzen und mit Ei, 1
gewtirfelten Zwiebel und eingeweichtem,
ausgedriicktem Brotchen mischen und auf eine
Fettpfanne streichen. Bei ca. 200 Grad 30 Minuten
backen.

Herausnehmen und mit Kése belegen. In Scheiben
geschnittene Pilze und in Ringe geschnittene Zwiebel
daraut  verteilen. Die siiBe Sahne mit der
Zigeunersauce verriihren und dariiber gielSen.
Nochmals 15 Minuten bei 200 Grad backen.

Den Hackfleischkuchen in Stiicke schneiden.

Beilage: Brot und Salat
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Kdsegebdck

Teig: 200 g Butter (Markenbutter)
200 g geriebener Gouda
2 Eigelb
200 g Mehl

Belag: 1 Eigelb
etwas Milch
Mohn, Sesam, halbe Mandeln

Aus den angegebenen Teigzutaten mit dem
Knethacken des Handmixers einen glatten Teig kneten,
in Klarsichtfolie wickeln und ca. 1 Stunde in den
Kiihlschrank legen. Portionsweise diinn ausrollen und
mit Formchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.

Das Eigelb mit etwas Milch verquirlen, das Gebick
damit bestreichen und mit Mohn oder Sesam
bestreuen bzw. mit halben Mandeln belegen.

Ca. 10 Minuten bei 190 - 200 Grad hellbraun backen.
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Kédsestrudel
(gut vorzubereiten, fiir Feiern)

1 Paket Tiefkiihlblitterteig

500 g gemischtes Hackfleisch

400 g geriebenen Gouda

1 Péckchen Tiefkiihldill

1 groBBe Zwiebel, Knoblauch n. Belieben
% Salatgurke, 1 rote u. 1 griine Paprika
4 Scheiben Gouda

2 Eier, Salz, Pfeffer und Muskat

Zwiebeln kleinschneiden und mit Knoblauch andiin-
sten. Paprika und Gurke wiirfeln und mit dem Hack-
fleisch, einem Ei, Dill und den angediinsteten Zwiebeln
zu einem Teig verkneten. Den Bldtterteig zu einer
groBen rechteckigen Platte ausrollen. Den Hack-
fleischteig darauf verteilen, rundrum einen ca. 1 cm
breiten Rand lassen. Auf den Hackfleischteig den ge-
riebenen Kése gleichmdlig verteilen. Die Rander mit
dem Eiweil§ des zweiten Eies einstreichen und an den
kurzen Stellen einschlagen. Von der breiten Seite aut-
rollen. Auf ein kalt abgesptiltes Backblech legen. Kurz
vor dem Backen die Oberseite des Strudels mit dem
Eigelb bestreichen. Bei 200 Grad ca. 60 Minuten
backen. Den in Streifen geschnittenen Kése in
Rautenform auf den Strudel legen und die letzten 10
Minuten mitbacken.

Warm servieren (schmeckt aber kalt auch gut.)

Falls der Strudel fiir den Abend vorbereitet wird, nach
dem Aufrollen in ein nasses Tuch einschlagen.
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Kréuter-Speckkuchen

Teig: 200 g Mehl
100 g gewiirfelte Butter
Y% TL Salz, 4 EL Wasser
Fiillung: 200 g durchwachsener Riucherspeck
150 g geraspelter Emmentaler
4 Eier, % | Sahne
% TL Salz
frisch gemahlener Pfeffer
2 - 3 EL frisch gehackte Krduter
(Petersilie, Basilikum u. Thymian)

Mehl in eine Schiissel geben. Butterwrirfel, Salz und
Wasser hinzugeben und zu einem glatten Muiirbeteig
verkneten. Zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Danach den
Teig gleichmiBig dick ausrollen. Mit einem Rollholz
aufnehmen und liber einer 24er Bodenform wieder
abrollen. Mit den Fingern den Rand andriicken.
Uberstehenden Teig mit einem Messer abschneiden.
Den Boden mit einer Gabel einstechen. Speck in kleine
Wiirfel schneiden und mit dem geraspelten Kése
mischen. Eier zugeben. Salz, Pfeffer und die gehackten
Kriuter zugeben und zuletzt die Sahne zugiefen. Mit
einem Schneebesen alle Zutaten kurz verriihren, aber
nicht schlagen, damit sich die Masse nicht griin
vertarbt. Auf den Boden geben und glattstreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene 35 Minuten backen.
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Kriuter-Terrine

200 g Schmand

250 g Quark

250 g Joghurt

Salz, Pfeffer

6 Blatt Gelatine

2 Bund gemischte Krduter
2 Knoblauchzehen

Schmand, Quark und Joghurt glattriithren, kraftig
wiirzen und die aufgeloste Gelatine unterriihren. Dann
die  gehackten Krduter und die zerdriickten
Knoblauchzehen zufiigen. In eine mit Frischhaltefolie
ausgelegte, kleine Kastenform oder kalt ausgespiilte
Portionsformchen geben und einige Stunden kalt
stellen. Zum Servieren auf Teller oder eine Platte
stiirzen, evtl. in Scheiben schneiden.

Beilagen: kalte TomatensolSe, griiner Salat, Tomaten,
Radieschen, Paprika, eingelegte Gemtise

Eignet sich gut als Bestandteil des kalten Buffets oder
als Vorspeise.
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Lothringer Specktorte

125 g Butter

200 g Mehl!

3 EL Wasser

1 EL + 200 g gerieb. Emmentaler Kése
500 g gekochten Schinken
100 g rohen Schinken

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL gehackte Petersilie

1 EL Schnittlauchrollchen
6 Eier

% | Sahne

Salz, Pfeffer

Butter, Mehl, Wasser, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer und 1
EL geriebenen Emmentaler zu einem Miirbeteig
verkneten und in eine gefettete Springform geben. Im
HeilSluftofen ca. 20 Minuten bei 160 Grad backen.
Schinken wiirfeln, Zwiebeln abziehen und in feine
Wiirfel  schneiden,  Knoblauchzehe  zerdrticken.
Schinken, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Schnitt-lauch
und 200 g Emmentaler mischen und auf den
vorgebackenen Boden geben. Eier mit Sahne
verschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber die
Fillung geben. Nochmals 45 Minuten bei 160 Grad
fertigbacken.

Dazu palSt gut: Blattsalat
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Mafiabrot

1 % kg Gehacktes halb + halb
3 Eier

2 Brotchen

Salz, Pfeffer

8 Zwiebeln

3 Tomaten

4 Paprikaschoten

5 - 6 Gewlirzgurken

1 Glas Zigeunersolse

2 Becher Schmand

300 g Schnittkise am Stiick

Gehacktes mit 3 Eiern, 2 Zwiebeln, den aufgeweichten
Brotchen und Salz und Pfeffer mischen. In eine
gefettete Auflaufform oder Romertopt geben und als
Brot formen. Gemise in Streifen oder Wiirfel
schneiden und mit Zigeunersofe und Schmand
mischen. Die Masse iiber und um das geformte
Hackfleisch ~ geben  und  geraspelten  Kdse
dartiberstreuen. Die Auflaufform mit  Alufolie
abdecken, Romertopf mit Deckel schliefen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 - 250 Grad ca. 1 -1 %
Stunden backen.
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Paprika-Mascarpone-Creme

250 g Mascarpone

2 Pdckchen Frischkase

1 rote und 1 griine Paprikaschote
Salz und Pfeffer

Den Mascarpone und den Frischkase mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Paprikaschoten fein

wtirfeln und unterriihren.

Hierzu passen Crécker.

RemouladensolSe

2 EL Miracel Whip

2 - 3 EL Schmand

1 Knoblauchzehe

1 Essiggurke

% Packung 8-Krdautermischung (TK)
Salz, Pfeffer, Zucker, Gurkenessig

Miracel Whip und Schmand miteinander verriihren.
Knoblauchzehe hineinpressen, Essiggurke in kleine
Wiirfel schneiden und hinzufigen. Kriautermischung
hineingeben und alles miteinander verriihren. Mit den
Gewtirzen stiS-sauer abschmecken.

Schmeckt besonders gut zu Bratfisch und Siilze.
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Schéfergulasch
(6 Personen)

3 Pfund Gulasch halb und halb
1 groBBe Dose Erbsen

1 grofes Glas griine Bohnen

1 groBes Glas Pilze

1 Pfund Zwiebeln

2 Gldaser Tomaten-Paprika

1 kleines Glas Mohren

1 groles Glas ZigeunersolSe
Salz und Pfeffer

2 stie Sahne

Gulasch mit Salz und Pfeffer anbraten und in eine
grolle Auflaufform oder einen Briter geben. Die
restlichen Zutaten auf einem Sieb abschiitten und
zugeben. Die Sahne dariibergeben und alles gut
verriihren.

Bei 200 Grad etwa 1 % Stunden im Backofen garen
lassen.
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Schinkenrollchen

16 Scheiben gekochten Schinken
500 g Rindergehacktes
(nicht extra wiirzen)
500 g frische Bratwurst (Pelle entfernen)
2 TL griine Pfefferkorner
1 groBe Zwiebel
100 g mageren gerducherten Speck
250 g Champignons
2 Becher Sahne
1 Becher Milch
% Flasche ChilisoSe
brauner SoBenbinder

Gehacktes mit der Bratwurst und den Pfefferkornern
vermischen. Daraus 16 Wiirste formen und auf die
Schinkenscheiben — legen  und  rollen.  Sollte
Gehacktesmasse  iibrig  bleiben,  daraus  kleine
Frikadellen formen und mit in die Auflaufform geben.
Zwiebel und Speck wiirfeln und andiinsten. In Scheiben
geschnittene Champignons dazugeben und leicht
anbraten. Die Sahne mit der Milch und der ChilisolSe
verriihren. Die Rollchen in eine gefettete Form legen
und die Zwiebel-Champignonmasse dartiber verteilen.
Zum Schlul8 mit der Sol8e tibergiefen. Bei ca. 220 Grad
auf der unteren Schiene ca. 60 - 80 Minuten
tiberbacken. Das Gehackte in den Rollchen mul gar
sein. Bei Bedarf zum Schlu8 mit braunem SoBenbinder
andicken.
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Delikater Gefliigeltoast

4 Scheiben Toastbrot, 40 g Butter

4 Scheiben Puten- oder anderes
Gefliigelfleisch

125 g Sahne

etwas Meerrettich

Zucker und Zitronensaft nach Geschmack

4 Scheiben Ananas

4 eingelegte Kirschen

1 Bund Petersilie

Brot toasten, mit Butter bestreichen und mit
Gefliigelfleisch belegen. Schlagsahne mit Meerrettich,
Zitronensaft und Zucker abschmecken und iiber das
Gefliigelfleisch streichen. Darauf eine Scheibe Ananas
legen und in die Mitte eine Kirsche geben. Mit
Petersilie verziert servieren.
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Pizzatoast
fur die Mikrowelle
2 Portionen

2 EL Olivenol
2 Scheiben Toastbrot
6 griine Oliven mit Paprikafiillung
1 Knoblauchzehe
2 Scheiben gekochter Schinken
2 Scheiben Salami
2 EL Champignons
1 Tomate
etwas Oregano
Salz und schwarzer Pfeffer
2 Scheiben Mozzarella

Eine Brdunungsschale bei 600 Watt in 2 Minuten
erhitzen. 1 EL Ol hineingeben und eine Toastscheibe
bei 600 Watt von jeder Seite 1 Minute rosten. Fiir jede
weitere  Scheibe  den  Vorgang  wiederholen.
Knoblauchzehe fein hacken. Schinken und Salami in
Streifen schneiden und abgetropfte Oliven vierteln. Die
Champignons bldttrig schneiden. Tomaten in kleine
Stiicke schneiden. Die vorbereiteten Zutaten auf den
Toast verteilen, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen
und mit der Mozzarella-Scheibe belegen. Bei 600 Watt
4 Minuten garen.
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Getligelleber-Toast

(ca. 4 Personen)

400 g Gefliigelleber(Hihnchen o. Pute)
etwas Mehl/

Salz und Pfefter

etwas Bratfett

4 dicke Zwiebeln

4 Scheiben Toastbrot

Leber waschen und trocken tupfen. Etwas salzen. Mehl
in einen tiefen Teller geben. In einer Pfanne Bratfett
erhitzen, Leber in Mehl wenden und im heillen Fett
backen. Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. In
einer anderen Pfanne im erhitzten Bratfett rosten.
Toastscheiben toasten, mit der heilen Leber belegen
und mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.
Zwiebelringe dartiber verteilen.

Kann als Vorspeise oder kleiner Imbil8 gereicht werden.
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Spargeltoast
(4 Personen)

4 Scheiben Toastbrot

20 g Butter

4 Putenschnitzel

24 Stangen frischen griinen Spargel
4 Scheiben Pikantje von Gouda
etwas Kerbel

4 hartgekochte Eier

Salz, Pfeffer, Paprika

Putenschnitzel wiirzen und in der Pfanne braten.
Danach in Scheiben schneiden. Spargel in reichlich
Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Toast rosten und mit
Butter bestreichen. Mit Putenscheiben belegen. Je 6
Stangen Spargel schrig dariiberlegen. Kasescheibe
auflegen und im Grill oder Backofen bei 180 Grad
tiberbacken, bis der Kise schmilzt.

Mit Kerbel und geviertelten Eiern garniert servieren.
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Tsatziki

250 g Quark

1 Becher Schmand

1 Salatgurke

2 - 3 Knoblauchzehen
Zucker

Salz, Pfeffer

Die Salatgurke grob raspeln, etwas stehen lassen und
dann das angesammelte Wasser abschiitten. Die
Knoblauchzehen schélen und  durch die
Knoblauchpresse zu der geraspelten Salatgurke geben.
Quark und Schmand zufiigen und verriihren und alles
mit Zucker, Salz und Pfefter abschmecken.

Wassermelone mit Schafskise

pro Person ca. 200 g Fruchtfleisch
einer vollreifen Wassermelone
200 g milder Feta-Kise

1 Kopf Salat

Pfefter aus der Miihle

Melonenfruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Kerne
entfernen. Feta-Kdse wiirfeln. Salatblitter auf Teller
ausbreiten. Melone und Feta darauf anrichten und mit
Pfeffer tibermahlen.

Dazu schmeckt frisches Fladenbrot.

Dieses Gericht ist eine leckere Beilage zum Grillfest.
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Zwiebelkuchen

30 g Hefe

375 g Mehl

1/8 10/

Salz

1% kg Zwiebeln

150 g Butter

6 Eier

400 g Créme fraiche
Pfeffer

75 g durchwachsener Speck

Hefe in 150 ccm lauwarmem Wasser verriihren und
unter das Mehl in eine Schiissel riihren. Mit Ol und
Salz zu einem glatten Teig verkneten (Knethaken oder
mit den Handen) und zugedeckt an einem warmen Ort
20 Minuten gehen lassen.

Gepellte zZwiebeln grob wiirfeln und in Butter glasig
diinsten.

Eier mit Creéeme fraiche verrithren, unter die
ausgektihlten Zwiebeln geben und mit Salz und Pfefter
wiirzen. Den gewiirfelten durchwachsenen Speck
ebenfalls unterriihren.

Teig durchkneten und ausrollen. Fettpfanne vom
Backofen fetten und mit Teig auslegen. 5 Minuten
gehen lassen.

Die Eier-Zwiebel-Mischung aut den Teig geben und im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Einschubleiste
35 - 40 Minuten bei 200 Grad goldbraun backen.
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Apfelbowle

500 g aromatische Apfel

4 ¢/ Rum

50 g Sultaninen

1 Stck. Stangenzimt
Zuckerlosung nach Geschmack
1 Flasche Apfelwein

1 Flasche Moselwein

1 Flasche Sekt

Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden. Rum,
Sultaninen, Zimt und aufgelosten Zucker zugeben.
Diesen Ansatz einige Stunden kiihl stellen. Danach
Zimt entfernen. Apfel- und Moselwein und zuletzt den
Sekt zugeben.

Bananen-Buttermilchmix

2 Bananen

2 EL Zucker

Saft einer Orange
% | Buttermilch

4 Orangenscheiben

Bananen schdlen, mit Zucker und Orangensaft

ptirieren, Buttermilch zufiigen und kalt servieren. Am
Glasrand mit einer Orangenscheibe garnieren.
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Cappuccinopulver

250 g Kaffeeweiller
100 g Instant-Katfee
150 g Zucker

80 g Kakao

Die Zutaten alle gut miteinander vermischen und in
einer geschlossenen Dose autbewahren.

Fur eine Tasse nimmt man zwei gehiufte Teeloftel
Cappuccinopulver und gielSt heilles Wasser dartiber.

Wer mochte, kann den Cappuccino mit einem

Sahnetuff und geraspelter Schokolade verfeinert
servieren.

Kalte Ente

1 Flasche Wein

1 Flasche Sekt

1 ungespritzte Zitrone

8 - 10 Stck. Wiirfelzucker

Die Zitrone schélen und die Schalen in ein Bowlengetfal§
oder einen ,Kalte Ente-Krug“ geben. Saft von der
Zitrone, Wiirfelzucker und den Wein autgiefen und
kalt stellen. Kurz vor dem Servieren den kalten Sekt
hinzugielSen.
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Nougatlikor

5 Eigelb

50 g Puderzucker
200 g siille Sahne
200 g Nougat
0,35 | Weinbrand

Das Eigelb und den Puderzucker cremig schlagen.
Sahne aufkochen. Nougat darin aufiosen, unter die
Eicreme rtihren und abkiihlen lassen, Weinbrand

untermischen.

Likor zwei Tage kalt stellen, durchseihen und in eine
Karafte fiillen.

Prost!!!

Schlehenlikor

200 g reife Schlehen,
die schon etwas Frost hatten
150 g weiller Kandis
1 Vanillestange
1 Flasche Korn

Die Schlehen gut waschen und mit dem Kandiis in eine
Flasche geben. Die aufgeschlitzte Vanillestange
hineingeben und mit Korn iibergieSen. Die Flasche

verkorken und mindestens 2 Monate stehen lassen.

Danach kann der Likor gefiltert werden.
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Dicke Bohnen mit Speck

(ca. 4 Personen)

750 g gepalte dicke Bohnen

50 g fetter Speck

ca. 300 g durchwachsener Speck

2 Stengel Bohnenkraut

2 Zwiebeln

1/8 - % | Wasser

Salz, Pfeffer

1 gehduften TL Mehl oder Speisestirke

Den fetten Speck in einem Topf zerlassen und die
kleingeschnittenen Zwiebeln darin glasig werden
lassen. Die vorbereiteten Bohnen hineingeben, ebenso
den in etwa 1 cm dicke Scheiben geschnittenen
durchwachsenen Speck. Wasser und Bohnenkraut
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Ende
der Garzeit (ca. 40 Minuten), das Gemiise mit dem
angertihrten Mehl binden und nochmals abschmecken.

Wahlweise kann der durchwachsene Speck in diinne
Scheiben geschnitten und in einer Pfanne knusprig

gebraten werden.

Hierzu schmecken Salzkartofteln.
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Einkochen wie Oma

Essiggurken stiB-sauer

ca. 1 - 1,5 kg kleine bis mittelgrolSe
Einlegegurken

1 Flasche Hengstenberg Altmeister Essig

500 g Zucker

2 EL Salz, Pfeffer

1 Messerspitze Gurkenhart

% Packung Gurkengewiirz

evtl. frischer Dill (Bliiten oder Zweige)

Die Gurken mit einer Biirste sdubern und ca. 24 Stun-
den in Salzwasser einlegen. Danach auf ein Sieb
abgieBen und kurz mit Wasser abspiilen. Die oberen
und unteren Stengelansitze abschneiden und in
vorbereitete  Schraubgliser schichten.  Dillgewiirz
obendrauflegen.

Fuir die Essigbeize:

Essig mit 2 Flaschen Wasser in einen Topt geben.
Zucker, Salz und etwas Pfeffer hinzufiigen und kurz
autkochen lassen. Vom Herd nehmen. Gurkengewiirz
und Gurkenhart hinzufiigen, unterriihren und in die
Gurkengliser fiillen. Glaser schliefen und bei 80 Grad
im Einkochkessel in ca. 25 - 30 Minuten einkochen.
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Rote Beete sti8-sauer

ca. 2 - 3 kg Rote Beete
Zwiebeln

Essiglosung:

1 Flasche Hengstenberg Altmeister Essig
500 g Zucker

2 EL Salz

Die Rote Beete mit einer Biirste griindlich waschen, die
Wurzeln und Stengelansatze abschneiden und in einem
groBen Topt mit Salzwasser bedeckt garen. Abgielen,
mit kaltem Wasser abschrecken. Nun [dt sich die
Schale mit den Hénden ablosen. Erkalten lassen und
die Schraubgliser vorbereiten. Die erkaltete Rote
Beete in diinne Scheiben schneiden und mit einigen
Zwiebelringen in die Schraubgldser schichten.

Den Essig mit Zucker, Salz und Pfefter in einen Topf
geben. Die leere Essigflasche 2 x mit Leitungswasser
auftillen und das Wasser ebenfalls mit in den Topf
geben. Kurz aufkochen lassen und heiff in die Gliser
geben. Glasrander saubern und verschliefen.

Einkochen: bei 80 Grad ca. 25 - 30 Minuten
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Zucchini stiB-sauer

1 kg Zucchini

2 rote Paprikaschoten
200 g kleine Zwiebeln
1 Bund Dill (besser: Bliiten)
1 EL Sentkorner

10 Pfefterkorner

4 - 6 Knoblauchzehen
% [ Krduteressig

% | Wasser

300 g Zucker

2 EL Salz

Zucchini waschen, entkernen und mit der Schale in
Stiicke schneiden. Paprika grob wiirfeln. Zwiebeln
schéilen, kleine Zwiebeln ganz oder in Halften
verwenden, sonst in Scheiben schneiden. Das Gemtise
in hei ausgesptilte Glaser schichten. In jedes Glas
etwas Dill, Senfkorner, Pfefferkorner und mindestens 1
Knoblauchzehe geben.

Essig, Wasser, Zucker und Salz aufkochen und heil8

tiber das Gemiise giefen. Glaser verschlieBen und im
Wasserbad bei 75 Grad ca. 25 Minuten einkochen.
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Erbsensuppe
(4 Portionen)

500 g dicke Rippe

2 - 3 Mettwiirstchen

250 g durchwachsener Speck
Speckschwarten

1 groBe Dose gelbe oder griine Erbsen
2 dicke Zwiebeln

3 - 4 Kartofteln

Salz, Pfeffer, Senft

3 TL Instant-Fleischbriihe

evtl. 4 Siedewtirstchen

1 | Wasser mit Fleischbriihe und Salz wiirzen und das
Fleisch und die Speckschwarten darin ca. 40 Minuten
kochen lassen. Den durchwachsenen Speck hinzufiigen
und alles noch ca. 15 Minuten weitergaren. Erbsen,
gewtirfelte Zwiebeln, geschnittene Mettwiirstchen und
gewtirfelte Kartoffeln zufiigen und mit Salz, Pfeffer
und Sent abschmecken. Weitere 20 - 30 Minuten
garen. Das Fleisch herausnehmen und kleinschneiden.
5 Minuten vor Ende der Garzeit die kleingeschnittenen
Siedewtirstchen mit dem kleingeschnittenen Fleisch
zusammen in den Topt geben.

Bei Verwendung eines Dampftdrucktopfes a8t sich die
Garzeit um die Halfte verkiirzen.
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Graupensuppe
(4 - 6 Portionen)

1 - 1 % Pfund Rindfleisch (hohe Rippe)
2 - 3 Mettwiirstchen

durchwachsenen Speck

¥ Pfund Fleischwurst

2 Stangen Porree

2 Mdhren

2 - 3 Kartofteln

1 Tomate

1 Tasse Graupen

Salz, Pfeffer, Instant-Fleischbriihe

Rindfleisch, Mohren und Porree in 2 | Fleischbriihe ca.
1 Stunde garen. Die Graupen in 1 | Wasser, gewiirzt
mit Instant-Fleischbriihe, aufsetzen und ca. % Stunde
kochen lassen. Auf einem Sieb ablaufen lassen. Zu der
Fleischbriihe geben. Mettwiirstchen und Tomate
kleinschneiden, Kartoffeln wiirfeln und alles zur Suppe
geben (evtl. noch etwas Wasser hineingeben). Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und garen lassen.

Das Fleisch herausnehmen, kleinschneiden und
zusammen mit der kleingeschnittenen Fleischwurst
noch 10 Minuten in der Suppe warm werden lassen.

212



Jdgerkohl/

50 - 75 g fetter und durchw. Speck
1 Zwiebel

1 Weillkohl (ca. 500 - 750 g)

2 - 3 sauerliche Apfel

Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Prise gem. Nelken

1 EL Essig, Zucker

% | Briihe

evtl. 1 TL Mehl

Weikohl putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Speck wiirfeln und in einem Topf auslassen.
Den Kohl hinzufiigen und unter Riihren anschmoren
lassen. Mit der Briihe abloschen. Mit Salz, Pfeffer,
Lorbeerblatt, Nelken, Zucker und Essig siiS-sauer
abschmecken. Die geschdlten, geviertelten Apfel
hinzufiigen und ca. 35 - 40 Minuten garen lassen.

Vor dem Servieren nochmals nachwiirzen und evtl. mit
Mehl binden.

Hierzu passen Schweinebraten und Salzkartoffeln.
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KartoftfelkloBe

(ca. 6 Portionen)

1,5 kg rohe geriebene Kartoffeln
750 g gekochte Kartoffeln

3 - 4 Eier

Salz, Pfeffer

evtl. etwas Meh/

Die geschilten Kartoffeln reiben und durch ein feines
Tuch sehr fest auspressen (Das Kartoffelwasser stehen
lassen und die sich absetzende Stirke zu den
ausgeprelSten Kartoffeln geben.). Die gekochten
Kartoffeln sofort nach dem Kochen durch eine
Kartoffelpresse pressen und erkalten lassen. Die
ausgeprelSten Kartoffeln mit der Kartoffelstirke zu
den durchgeprelSten gekochten Kartoffeln geben. Die
Eier hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten.
(Sollte er noch sehr klebrig sein, ca. 1 - 2 EL Mehl
hinzufiigen). Nun von dem Teig je % EL abstechen und
zu runden oder linglichen Kloen formen. In
kochendes Salzwasser legen und bei schwacher Hitze
20 - 25 Minuten garen (Den Topf offen lassen).

Diese KloBe serviert man zu Schweinebraten,

Sauerbraten oder aber mit Zwiebelsoe (siehe néchste
Seite).
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Zwiebelsolle

200 g fetter Speck
200 g magerer Speck
4 Mettwiirstchen
Margarine

400 g Zwiebel

Den Speck wiirfeln und die Mettwiirstchen in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln ebentalls fein wiirfeln.

Fetten Speck in einem Topf auslassen, den mageren
Speck und die Mettwiirstschen hinzufigen und
hellbraun werden lassen.

In einer Pfanne die Margarine zerlassen und die
Zwiebeln darin glasig werden lassen. Zu dem
ausgelassenen Speck geben und kurz vor dem
Servieren mit KloBbriihe auftiillen.
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Omas Kartoffelsalat
(ca. 4 Portionen)

750 g gekochte Pellkartoffeln
Salz, Pfeffer, Essig, 1 Prise Zucker
1 Zwiebel

Fiir die Mayonnaise:
2 Eier
ca. %10l

Die gekochten Pellkartoffeln schéilen und in feine
Scheiben schneiden. Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
dartibergeben. Ca. 4 EL heilles Wasser daraufgeben und
die Gewtirze damit unterriihren.

Fiir die Mayonnaise die Eier mit einem Handmixer
schaumig schlagen und das Ol langsam einlaufen
lassen. Soviel Ol hinzufiigen, bis eine dickflissige
Mayonnaise entstanden ist.

Diese Mayonnaise auf die gewiirzten Kartoffeln geben
und zusammen mit der kleingewtirfelten Zwiebel
unterriihren. Einige Stunden durchziehen lassen und
vor dem Servieren nochmals mit den Gewiirzen
abschmecken. Evtl. noch etwas heiles Wasser zuftigen.
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Kiirbiskompott

1,5 kg Kiirbis (vorbereitet gewogen)
% | Weinessig

1 Flasche herber Apfelwein

1 kg Zucker

2 unbehandelte Zitronen

1 Stiickchen Ingwer

1 Zimtstange

10 Nelken

Kirbis in Wiirfel schneiden, mit dem Essig betraufeln
und zugedeckt 12 Stunden ziehen lassen. Dabei
gelegentlich umriihren. Dann gut abtropfen lassen.

Apfelwein und Zucker aufkochen, Kiirbis portions-
weise ca. 5 Minuten kochen (bis die Kanten glasig
werden). Dann gesamten Kiirbis, in Scheiben
geschnittene Zitronen (mit Schale) und die Gewiirze
im Sud nochmal kréftig autkochen. Sofort in Twist-Off-
Glaser fiillen und verschlielen.
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Milchreis

11 Milch

1 TL Butter

1 EL Zucker

2 Tassen Milchreis
1 Prise Salz

Topf kalt ausspiilen, damit der Reis nicht anbrennt.
Reis waschen. Milch, Butter, Salz und Zucker zum
Kochen bringen. Reis hinzufiigen und bei kleiner Hitze
ca. ¥ Stunde quellen lassen. Mit Zimt und Zucker
servieren.

Als Verfeinerung:
3 EL siifle Sahne
1 Eigelb

1 Vanillezucker zugeben.
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Mohrengemiise

1 Pfund Mdohren

1 Pfund Kartoffeln
1| Wasser

1 Zwiebel
Mettwiirstchen
Salz, Pfefter, Briihe

Mohren und Kartoffeln schélen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Die Kartoffelstiicke konnen etwas groBer
sein. Alles zusammen in den Topf geben, Wasser und
geschilte  Zwiebel  (ganz) —und die  ganzen
Mettwiirstchen dazu.

Gewtirze zufiigen und kochen lassen bis die Mohren
und Kartoffeln gar sind. Die Mettwiirstchen
rausnehmen und auf einen Extra Teller legen. Die
Zwiebel rausnehmen (Kompost). Die Briihe in einen
Behdlter  abschiitten.  Mohren und  Kartoffeln
zerstampfen und soviel Brithe nach und nach
zuschiitten (wie beim Pliree) bis es schon matschig ist.
Die Mettwiirstchen kénnen ganz oder zerschnitten zu
dem Mohrengemiise gegeben werden.
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Omas Moéhreneintopf

4 Scheiben mageres Bauchfleisch
1 kg Mohren

1 kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 Zitrone

Pfeffer, Salz, etwas Zucker
Petersilie

Bauchfleisch leicht salzen und im Topf hellbraun
anbraten. Zwiebeln grob hacken und mitdiinsten.
Mohren und Kartoffeln schilen und  in Wirfel
schneiden. Bauchfleisch mit Wasser angiellen. Mohren
und Kartoffeln hinzugeben und ca. 1 Stunde
fertigkocheln. Mit den Gewtiirzen abschmecken.
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Ollichstipp
(Zwiebeltipp)

(ca. 4 Personen)

200 ml stille Sahne

200 ml saure Sahne

500 ml Buttermilch

2 sauerliche Apfel

2 Gewiirzgurken

2 dicke Zwiebeln

Essig, Salz, Pfefter, Zucker

Stile und saure Sahne mit der Buttermilch in einer
Schiissel verriihren. Gewiirzgurken wiirfeln, die Apfel
fein reiben und beides in die Sahnesofe geben. Mit
Essig (evtl. etwas Gurkenwasser), Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Zum Schlul8 die kleingewtirfelten
Zwiebeln hineingeben und unterriihren.

1. Variante: In die TippsolSe kleingeschnittene
Matjesheringe oder gewdsserte Salzheringe geben.

2. Variante: Eiertipp:
In die SahnesolSe 5 - 6 hart gekochte,
grob gewiirfelte Eier und anstelle von
Zwiebeln 1 Bund geschnittene Schnitt-
lauchrollchen geben.

Hierzu serviert man Pellkartofteln.
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Oma’s Pfannkuchen
(ca. 7 - 8 Stiick)

Teig: 4 Eigelb, 4 EiweilS
% | heilles Wasser
100 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz
knapp % | Milch
400 g Mehl
1 gehduften TL Backpulver
Belag: Suls- oder Sauerkirschen
Apfel, Zwetschgen oder Heidelbeeren
Zum Backen: Of

Eigelb mit heilem Wasser, Zucker, Vanillezucker und
Salz schaumig schlagen. 250 g Mehl hineingeben und
kurz unterriihren. AnschlieBend die Milch hineingeben
und unterriihren. Das restliche Mehl mit dem
Backpulver mischen, hineingeben und unterriihren.
Zum Quellen den Teig etwa 1 Stunde stehen lassen.
AnschlieBend das Eiweil§ zu einem festen Schnee
schlagen und unterheben.

In eine Pfanne (evtl. beschichtete) das Ol hineingeben
und erhitzten. Den Teig portionsweise hineingeben,
mit dem vorbereiteten Belag belegen, etwas Teig
darvibergeben und die Pfanne mit einem Deckel
schlieBen. Nach ca. 5 Minuten den Pfannkuchen
wenden und die zweite Seite ebenfalls goldbraun
backen.

Vor dem Servieren evtl. noch mit Zucker bestreuen.
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Pflaumenmus

3 kg entsteinte Pflaumen
500 - 600 g Zucker

1 Msp. gemahlene Nelken
% TL Zimt

Saft einer halben Zitrone

Die vorbereiteten Pflaumen mit dem Zucker verriihren
und uber Nacht stehen [lassen. Am Morgen die
Pflaumen in einen Topf (am besten beschichtet) geben,
autkochen lassen, die Temperatur zuriickstellen und 3
Stunden im offenen Topf kocheln lassen bis das Mus
etwa zu 1/3 verkocht ist (ohne Riihren!). Sollte es
noch etwas zu flissig sein, evtl. 2 - 3 EL Extra-
Gelierzucker hineinrtihren und kurz aufkochen lassen.
Die Gewiirze und den Zitronensaft hineingeben und
mit einem Passierstab passieren. In die vorbereiteten
Gliser fiillen, sofort verschlieBen und bei 80 Grad ca.
¥ Stunde einkochen.

(Anstelle von Zitronensaft konnen auch 2 EL Weinessig
verwendet werden.)

oder
5 kg reife Pflaumen
1 Pfund Zucker
2 Stangen Zimt

Pflaumen entsteinen und kleinschneiden. In einen
groBen Brdter oder die Fettpfanne geben und im
Heifluftofen bei 160 Grad zum Kochen bringen.
AnschliefBend bei 120 Grad ca. 3 Stunden fertiggaren.
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Das Mus muB8 standig leicht kochen. Zwischendurch
mehrmals umrtihren.

Die vorbereiteten Twist-off-Glaser fiillen und sofort
verschlielSen.

Bei 80 Grad 30 Minuten einkochen.

Rosinenplatz

1 kg Weizenmehl

40 g frische Hefe

400 ml warme Milch

4 EL Zucker

1 Prise Salz

50 g Butter oder Margarine
200 g Rosinen

Hefe zerbrockeln, mit etwas lauwarmer Milch und 1 EL
Zucker verriihren und 5 Minuten gehen lassen.
Die restliche Milch, angewdrmte Butter, Salz, Zucker
und Rosinen dazugeben und das Mehl einarbeiten. Den
Teig aut eine bemehlte Arbeitsflache geben und so
lange kneten, bis er nicht mehr klebt (evtl. noch Mehl
hinzufiigen). Zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat (ca. 30 Minuten).
Erneut durchkneten und nach Wunsch als Zopt oder
als runden Laib formen oder in eine Kastenform fiillen.
Nochmals gehen lassen. Laib oder Kastenform
einschneiden und mit einer Mischung aus Eigelb mit
Milch bestreichen. Backzeit: ca. 35 Minuten bei
mittlerer Hitze (175 Grad)
Variante: Der Teig kann auch als Brotchen gebacken
werden.
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Rote Beete gekocht

(fiir 4 Personen)

2 grolSe rote Beete

100 g durchwachsenen Speck
1 groBe Zwiebel

Salz, Pfeffer, Zucker

etwas Essig

1 -1 % EL Speisestarke

Rote Beete waschen und in der Schale garen. Nach dem
Kochvorgang die Rote Beete schalen und erkalten
lassen. Dann wird die Rote Beete auf einer Reibe
gerieben. Nun der geriebenen Masse 1 - 1 % EL
Speisestdarke unterriihren. Einen halben Liter Wasser
zum Kochen bringen und die Masse in das kochende
Wasser einriihren. Mit Salz, Pfeffer, Essig und etwas
Zucker abschmecken. Durchwachsenen Speck in Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne etwas Butter auslassen. Den
gewtirfelten Speck zugeben und die kleingeschnittene
Zwiebel goldbraun anbraten. Dieses der Roten Beete
zugeben und nochmals stiB-sauer abschmecken.

Dazu reicht man Kartoffelpiiree.

Man kann dem Kartoffelpiiree auch ausgelassenen
Speck und Zwiebel beigeben.
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Sauerkraut mit weillen Bohnen

500 g Sauerkraut (fertig gekocht)
1 groBBe Dose weille Bohnen

1 groBe Zwiebel

4 Mettwiirstchen

Zwiebel wiirfeln, Mettwiirstchen in Scheiben schneiden
und beides in etwas Margarine andiinsten. Ein wenig
Wasser zugeben und ca. 15 Minuten diinsten, bis die
Wurstscheiben gar sind. Dann das Sauerkraut und die
Bohnen mit Flissigkeit zugeben und aufkochen.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelptiree.

Saure Bohnen

750 g saure Bohnen

100 g magerer Speck

1 groBe Zwiebel

etwas Fleisch- oder Gemtisebriihe
Salz, Pfeffer, Essig

Bohnen kurz in kochendes Wasser geben und
abtropfen lassen. Den Speck wiirfeln und in etwas
Margarine auslassen. Dann die gewirfelte Zwiebel
zugeben und glasig diinsten. Die Bohnen dazu geben,
ein wenig Briihe angielen und alles ca. 30 Minuten gar
diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Dazu gibt’s Kartoffelpiiree und Braten mit SofSe.
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Suppeneinlagen

Eierstich

4 Eier, % | Milch
Salz, Muskat
etwas Fett

Eier mit der Milch, Salz und Muskat gut verquirlen. Ein
Metallschiisselchen mit Fett ausstreichen. Die Masse
hineingeben und im Wasserbad zugedeckt so lange
erhitzen, bis die Masse fest geworden ist. Auf ein
Brettchen stiirzen, in Wiirfel schneiden und in die
Suppe geben.

SchwemmkloBchen

% | Milch

2 EL Butter
2 Eier

4 EL Mehl
Salz, Muskat

Milch, Butter, Salz und Muskat aufkochen. Mehl
hineinschiitten und zu einem Klof abriihren. Vom
Herd nehmen und das Eigelb in die heie Masse
einrtihren. Erkalten lassen. EiweilS zu Schnee schlagen
und den Eischnee unterziehen. Mit einem Teeloffel
kleine Klochen abstechen und 5 Minuten in der
Fleischsuppe garziehen lassen.
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MarkkloBchen

1 - 2 Markknochen

% altbackenes Brotchen
1Ei

Salz, Muskat

ca. 5 EL Paniermehl

Das Mark von den Knochen losen und in einem kleinen
Topt auf kleiner Flamme auslassen. Durch ein Sieb
geben. Ei, eingeweichtes und gut ausgedriicktes
Brotchen, Salz, Muskat und Paniermehl hinzufiigen
und alles gut verkneten. Ca. 10 Minuten kaltstellen
und dann daraus kleine Kl6Bchen rollen. Diese ca. 10
Minuten vor Ende der Garzeit in die leicht kochende
Fleischsuppe geben und schwach kochen lassen, bis sie
an die Oberflache kommen.
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Steyrischer Apfelkuchen

Teig: 200 g Margarine
50 g Zucker
% TL Salz
600 g Mehl, 1 Pickchen Backpulver
Y% | Milch

Belag: 1,5 kg Apfel, 4 EL Zitronensaft
abgeriebene Schale einer Zitrone
125 g Zucker, 1 TL Zimt
100 g Rosinen
100 g gehackte Haselniisse

1 Eigelb, 200 g Aprikosenmarmelade

Aus den Teigzutaten einen Mtirbeteig zubereiten und
mit % des Teiges Boden und Rand eines Backbleches
auslegen.

Aptfel schdlen, Kerngehduse entfernen und grob
raspeln. Mit den librigen Zutaten fiir den Belag
mischen und auf den Teig streichen. Restlichen Teig
ausrollen, in Streifen schneiden und als Gitter tiber
den Kuchen legen. Gitter mit Eigelb bestreichen.
Kuchen bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Nach
dem Backen das Teiggitter mit der erwdarmten und
glattgeriihrten Marmelade bestreichen.
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Aprikosentorte

Teig: 2 Eiweils, 2 Eigelb
60 g Puderzucker, 1 Vanillezucker
40 g Mehl, 40 g gemahlene Haselntisse
25 Raspelschokolade
% gehiuften TL Backpulver

Creme: 1 Dose Aprikosen (820 g)

120 g Zucker
1 % Péckchen Gelatine
% | Aprikosensaft
3 Becher Creme fraiche
1 Becher stilSe Sahne
2 TL Zitronensaft
2 EL Aprikosenmarmelade

Verzierung: 1 Becher stilfe Sahne, Puderzucker,
Sahnesteif, gehackte, gerdstete Nuisse
4 Aprikosenhilften

Fir den Teig Eiwei8 mit 2 EL kaltem Wasser,
Puderzucker und Vanillezucker steif” schlagen. Das
Eigelb kurz unterriihren. Das Mehl mit Backpulver
mischen, auf die Eicreme sieben und zusammen mit
den gemahlenen Niissen und den Schokoraspeln mit
einem Schneebesen vorsichtig unterheben. In eine
gefettete 26er Springform geben und bei 150° ca. 20 -
25 Minuten backen.

Fir die Creme die Aprikosen auf einem Sieb abtropfen
lassen. Gelatine einweichen, im Wasserbad auflosen
lassen und in den Aprikosensaft geben. Zucker und
Creme fraiche hinzuftigen. Wenn die Masse zu gelieren
beginnt etwa 6 - 8 Aprikosenhdlften kleinschneiden
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und zur Creme geben. Anschliefend den Zitronensaft
und die geschlagene Sahne unterheben (evtl. etwas
nachstillen).

Um den erkalteten Biskuitboden einen Tortenring
legen, die restlichen Aprikosen darauf verteilen. Die
Aprikosenmarmelade erhitzen und darauf
verstreichen. Die Creme dariiber geben und im
Kiihlschrank erstarren lassen.

Fiir die Verzierung die gehackten Nisse in etwas
Zucker rosten und erkalten lassen. Sahne mit
Puderzucker und Sahnesteif schlagen. Tortenring
losen, den Rand mit Sahne bestreichen und mit den
gerosteten Niissen verzieren. Mit der restlichen Sahne
die Tortenoberfliche verzieren. Die Aprikosenhilften
kleinschneiden und darauf legen.
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Baileys-Torte

125 g Butter oder Margarine
100 g Zucker, 2 Eier

70 g Mehl, 70 g Speisestirke
1 TL Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Riihrteig
herstellen und in einer gefetteten 26er Springform 25
- 30 Minuten bei 175 Grad (Umluft 150 Grad) backen.
Sturzen und auskiihlen lassen.

1 Packung (100 g) dunkle Kuchenglasur
150 ml Whiskey-Cream-Likor

Baiser: 3 Eiweils, 3 EL Zucker
500 g stille Sahne
2 - 3 TL Zucker, 2 Pickchen Sahnesteif
2 EL Kakaopulver
2 EL Whiskey-Cream-Likor

Kuchenglasur erwdrmen und auf die Unterseite des
Tortenbodens  verteilen. Auskiihlen lassen. Mit
Schokoladenseite nach unten auf eine Tortenplatte
setzen. Die Oberseite des Bodens mit einer Gabel
einstechen und mit 150 ml Likor trinken.

Eiwei8 mit 3 EL Zucker steif schlagen und ca. 30
Minuten bei 100 - 150 Grad in einer Springform
backen. SiiBe Sahne mit Zucker und Sahnesteif
schlagen und auf dem Boden verteilen. Baiser grob
zerbroseln und auf der Sahne verteilen. Mit dem
Kakaopulver bestiuben und mit Likor betraufeln.
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Bananenkuchen

125 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

200 g Mehl!

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
4 TL Backpulver

100 g gehackte Mandeln

1 EL Milch

3 reife Bananen

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig
riihren. Die Eier einzeln dazu geben. Mehl, Backpulver
und Puddingpulver mischen und unterriihren. Die
Bananen mit der Milch im Mixer piirieren und mit den
Mandeln zum Teig geben.

In eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen
und bei 175 Grad ca. 1 Stunde backen.
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Barbarakuchen

200 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

Schale von 1 Zitrone

4 Eier

125 g Speisestarke

125 g Mehl/

% TL Backpulver

GulS:

200 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

Butter mit Zucker und abgeriebener Zitronenschale
schaumig riihren. Eier einzeln unterriihren und dann
die Mischung aus Mehl, Speisestirke und Backpulver.
In eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform geben
und bei 175 Grad (Gas 2 - 3) ca. 75 Minuten backen.

Kuchen in der Form lassen, Papier am Rand losen und
Kuchen mit einem Holzstibchen mehrfach einstechen.
Zitronensaft und Puderzucker glattriihren, den Gul§
tber den heiBen Kuchen streichen und einziehen
lassen. Erst nach dem Abkiihlen aus der Form nehmen.

Lalt sich gut 1 - 2 Tage vor Verzehr zubereiten.
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Brotchen

500 g Weizenvollkornmehl/
1 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

1 Prise Zucker

1Ei

3/8 | lauwarme Milch
(Sesam, Mohn und Kiimmel)

Alle Zutaten vermischen und 1 Stunde gehen lassen.
Brotchen formen, mit Milch bestreichen und evtl. mit
Sesam, Mohn und Kimmel bestreuen. Auf dem
Backblech nochmals gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen 10 Minuten bei 200 Grad
backen. Danach 1 Tasse kochendes Wasser dazu stellen
und noch 30 Minuten bei 175 Grad weiterbacken.

Abwandlung:

Nach dem Gehen gediinstete Zwiebelwiirfel von 1
Zwiebel (ohne Fett gediinstet) oder 2 EL zerstolenen,
getrockneten griinen Pfeffer unterkneten und vor dem
Formen noch einmal 15 Minuten gehen lassen.

Das Weizenmehl kann bis zur Hélfte durch Roggenmehl!
ersetzt werden.
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Vollkornbrotchen mit Leinsamen

100 g Leinsamen, % [ kochendes Wasser

250 g Weizenmehl (Typ 405)

250 g Weizenvollkornmehl!

1 Wiirfel Hefe, 2 TL flissiger Honig

2-3TL Salz
Leinsamen mit dem kochenden Wasser (ibergielSen,
umriihren und etwa 1 Stunde quellen lassen. Weizen-
mehl und Weizenvollkornmehl in einer groBen Riihr-
schtiissel mischen, die Hefe an eine Seite am Schiissel-
rand brockeln und den Honig iiber die Hefe verteilen.
Die gequollenen, lauwarmen Leinsamen mit der
Fliissigkeit dariiber geben und mit der Hefe, dem Honig
und etwas Mehl verriihren. Die Schiissel mit einem
Tuch zudecken und etwa 15 Minuten an einen warmen
Ort stellen. Dann das restliche Mehl und das Salz mit
dem Knethaken des Handriihrgerdtes unter den
Vorteig kneten. Den Teig zugedeckt etwa 15 Minuten
ruhen lassen. Noch einmal griindlich kneten. Die
Brotchen mit bemehlten Hdnden formen und mit
einem Tuch zugedeckt noch 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen bis sich das Teigvolumen um
etwa 1/3 vergrofert hat. Evtl die Oberfliche mit
einem Messer einschneiden. Die Brotchen mit Wasser
bestreichen und evtl. Korner (Sonnenblumenkerne,
Haterflocken, Leinsamen o. 4.) darauf streuen. Bei 250
Grad 10 Minuten im Backofen backen und dann auf
225 Grad weitere 20 Minuten goldbraun backen. In
den Backofen ein Gefaf mit Wasser stellen. Die
Brotchen aus dem Ofen nehmen und nochmals mit
Wasser besprtihen.
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Eistorte Schoko-Cappuccino

Teig: 3 Eigelb, 1 EL Wasser
150 g Zucker
150 g gem. Niisse, 2 gestr. TL Backpulver
1. Fiillung: 3 Eiweils, 3 TL Zucker
% | Sahne, 2 Vanillezucker
200 g geraspelte Schokolade
2. Fiillung: % | Sahne
1 Pickchen Cappuccinopulver
2 TL Zucker
2 Eiweils, 2 TL Zucker

Fiir den Boden Eigelb, Wasser und Zucker schaumig
schlagen. Nisse und Backpulver mischen und
unterheben. In eine 26er Springform fiillen und 15 -
20 Minuten bei 180 Grad backen. Abkiihlen lassen.

Fur die 1. Fillung Eiwei8 mit Zucker steif schlagen.
Sahne mit Vanillezucker ebenfalls. Alles vorsichtig
miteinander vermischen und die geraspelte Schokolade
kurz unterheben. Um den erkalteten Boden einen
Tortenring legen und die Masse einfiillen und im
Gefrierschrank(-truhe) gefrieren lassen. Wenn die 1.
Fillung gefroren ist, fir die 2. Fillung Sahne,
Cappuccinopulver und Zucker schlagen. Eiweilf und
Zucker ebentalls steif schlagen und vorsichtig mischen.
Uber die 1. Fiillung streichen und gefrieren lassen.

Vor dem Verzehr mit Sahne verzieren.
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Feine Eistorte

Teig: 2 Eigelb, 2 EL warmes Wasser
50 g Zucker, 1 Vanillezucker
2 Eiweils
50 g Speisestirke
% TL Backpulver

Fiillung: 4 Eigelb, 4 Eiweil§
1 Vanillezucker, 180 g Zucker
2 EL Rum, % [ Schlagsahne
2 Sahnesteif
1 Tafel Zartbitter-Schokolade

Eigelb mit Zucker und Wasser gut schaumig riihren.
Steifgeschlagenen Eischnee auf die Eicreme geben.
Speisestirke und Backpulver dariibersieben und alles
vorsichtig unterheben. Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben und bei 160 Grad
(HeilSluft) 15 - 20 Minuten backen.

Fur die Fillung Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und
Rum schaumig riihren. Sahne mit Sahnesteif schlagen.
Den steifen Eischnee und die geriebene Schokolade
unterheben. Einen Tortenrand um den Boden legen
und die Fiillung hineingeben. In der Kiihltruhe ca. 36
Stunden gefrieren. Mit Sahnetuffs und Schokoraspeln
verzieren.

Variation: Man kann anstatt Zartbitter-Schokolade
auch NulBschokolade nehmen.
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Friesen-Torte

150 g Butter

100 g + 200 g + 25 g Zucker

2 P. Vanillezucker, 2 Prisen Salz

4 Eier

150 g Mehl, 2 TL Backpulver

100 g gehackte Mandeln

1 Glas Sauerkirschen, 1 P. roter TortengulS
400 ml Schlagsahne, 2 P. Sahnesteif

1 EL Puderzucker

Butter, 100 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und 1
Prise Salz schaumig riihren. Eier trennen. Eigelb unter
die Fettmasse riihren. Mehl und Backpulver mischen
und hineinsieben. 1 El. Wasser unterriihren. EiweilS
und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei 200 g Zucker
einrieseln lassen.

Die Hilfte des Teiges in eine mit Backpapier ausge-
legte 26er Springform verteilen und die Halfte vom
Eischnee daraufstreichen, mit 50 g Mandeln bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 30 - 35
Minuten backen. Aus der Form losen und gut
ausktihlen lassen. Den 2. Boden genauso backen.
Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Kirschen
aut einem Boden verteilen. % [ Saft, Tortengul8 und 25
g Zucker autkochen und iiber die Kirschen geben.
Ausktihlen lassen.

Sahne mit Puderzucker, 1 P. Vanillezucker und
Sahnefestiger  steif schlagen. Auf die Kirschen
verteilen. 2. Boden daraufsetzen und mit Puderzucker
bestauben
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Gehirntorte

(Bitte nicht vom Namen abschrecken lassen!!!!)

1 diinner Biskuitboden (von 2 Eiern)
(siehe Hawaii-Torte)

2 Packungen Frischkise

1 Tasse Puderzucker

4 stille Sahne, 4 Pickchen Sahnesteif

2 Vanillezucker

1 Glas Schattenmorellen

Kirschsaft

1 Péckchen roten Tortengul8

Biskuit-Tortenboden mit Tortenring fest umschliefSen.
Frischkidse mit Puderzucker verrithren und auf den
Boden streichen. 2 Sahne mit Vanillezucker und
Sahnesteif schlagen und auf die Kdsemasse streichen.
Schattenmorellen gut abtropfen lassen und auf der
Sahne verteilen. Die anderen 2 stife Sahne auch mit
Vanillezucker und Sahnesteif schlagen und auf die
Kirschen streichen.

Kirschsaft mit etwas Zucker und TortengulS (nach
Vorschrift) verriihren, aufkochen lassen und heil tiber
die Sahne verteilen, so dall ein weilS-rotes Muster
entsteht. Einige Stunden kalt stellen.
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Gewtirzschnitten

100 g getrocknete Pflaumen

50 g getrocknete Aprikosen

100 g kandierter Ingwer

125 g Margarine

3 Eier

250 g Zucker

6 EL Milch

250 g Mehl, 2 TL Backpulver

2 EL Kakao

% TL Zimt
Je 1 Msp. Nelken, Kardamom und Anis
Je 1 Prise Muskatnul8 und Muskatbliite
250 g Mandelstifte

250 g Puderzucker
1 EL Rum
2 TL losliches Kafteepulver

Trockenfriichte und Ingwer fein hacken. Fett, Eier und
Zucker cremig schlagen, Milch unterriihren. Mehl,
Backpulver, gemahlene Gewiirze, Kakao und Friichte
mischen und unterriihren. Den Teig auf ein gefettetes
und bemehltes Backblech streichen. Die Mandeln
dartiber streuen und etwas andrticken. Im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Umluft 150°, Gas
Stufe 2) ca. 20 Minuten backen.

Puderzucker mit Kaffeepulver, Rum und etwas heilfem

Wasser verriihren und den GulS auf den abgekiihlten
Kuchen streichen.
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Giotto-Torte

Teig: 150 g Butter
150 g Zucker
4 Eier
200 g gemahlene Haselntisse
50 g Mehl
1 TL Backpulver

Creme: 2 Pakete a 40 Stck. Giotto-Kugeln

600 g Sahne
150 g Sahne zum Verzieren
3 P. Sahnesteif
1 Vanillezucker
60 g HaselnulSblattchen
etwas Zucker

Fett und Zucker schaumig riihren. Eier nacheinander
unterriihren. Gemahlene Niisse, Mehl und Backpulver
mischen und unterriihren. In eine 26er Springform
fiillen und im vorgeheizten Backofen 30 - 35 Minuten
bei 175 Grad backen.

Konfekt bis auf 18 Kugeln zerdriicken.

600 g Sahne mit Sahnesteif schlagen. Sahne und
Konfektmasse mischen und auf den ausgekiihlten
Boden streichen (am besten legt man um den Boden
vorher einen Tortenring). 1 Stunde kaltstellen.

HaselnuBblittchen mit etwas Zucker rosten und
abkiihlen lassen. Torte aus dem Ring losen und die
Niisse an den Rand driicken. 150 g Sahne und
Vanillezucker steif” schlagen und die Torte mit der
Sahne und den restlichen Giotto-Kugeln verzieren.
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GOtterspeisentorte

Teig: 2 Eier
90 g Zucker, 1 Vanillezucker
70 g Mehl, 20 g Speisestirke
% TL Backpulver

Belag: % [ Wasser
200 - 225 g Zucker
2 Pdckchen Waldmeister-Gotterspeise
1 Pfund Quark, 2 Becher stilfe Sahne
Saft einer halben Zitrone

Deckel: % | Wasser, 2 EL Zucker
¥ Pickchen Waldmeister-Gotterspeise
1 siille Sahne, Puderzucker, 1 P.Sahnesteif

Aus den Zutaten fiir den Teig einen Biskuit bereiten
(siehe Hawaii-Torte) und in eine am Boden gefettete
26er Springform fiillen. Bei 160 Grad ca. 25 Minuten
backen und auskiihlen lassen.

Fur den Belag die Gotterspeise im Wasser quellen
lassen, Zucker zufiigen und auf dem Herd erwdrmen.
Vom Herd nehmen und Quark und Zitronensaft
zuftigen. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die
geschlagene Sahne unterheben. Um den erkalteten
Biskuit einen Tortenring legen. Die Masse eintiillen
und erstarren lassen (ca. 5 - 6 Stunden). Dann die
Gotterspeise fir den Deckel zubereiten, etwas
abkiihlen lassen und diese dann iiber die erstarrte
Masse geben. Vor dem Servieren den Tortenring losen,
den Rand mit der mit etwas Puderzucker und
Sahnesteif geschlagenen Sahne bestreichen und die
Oberfliche mit Sahnetupfen verzieren.
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Grillage-Torte

Boden:

9 Eiweils

300 g Zucker

300 g gemahlene Haselntisse

Fiillung:

4 Becher Sahne

300 g bittere Schokolade

1 EL Rum

% Becher Sahne zum Verzieren

Zuerst werden 3 Boden gebacken. Fiir einen Boden 3
Eiweil8 mit 100 g Zucker steif schlagen und 100 g
gemahlene Haselniisse unterziehen. Auf einen mit
Backpapier ausgelegten 26er Springformboden fiillen
und 20 Minuten bei 180 Grad backen. Die tibrigen zwei
Boden ebenso zubereiten.

Fur die Fiillung 4 Becher Sahne steif schlagen und die
Schokolade raspeln. Schokolade und Rum unter die
Sahne heben, die einzelnen Boden damit bestreichen
und zur Torte zusammensetzen. Mit Sahnetufts und
Schokoraspeln verzieren.

Die Torte kann auch gefroren verzehrt werden.
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HaselnuBkranz

Teig: 300 g Mehl
2 gestrichene TL Backpulver
100 g Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
2 EL Milch
125 g Butter
Fiillung: 300 g gemahlene Ntisse
100 g Zucker
4 - 5 Tropfen Bittermandel
1 Eiweils
4 -5 EL Wasser
zum Bestreichen:
1 Eigelb, 1 EL Milch

Die Zutaten fiir den Teig mit der Hand zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten und das Ganze dann
diinn ausrollen.

Die Zutaten fir die Fiillung mischen und darauf
verteilen. Vorsichtig aufrollen und auf ein gefettetes
Backblech legen.

Zuletzt den Kuchen an den Seiten mit dem Messer
einritzen. Das Eigelb mit der Milch verriihren und den

Kuchen bestreichen.

Bei 175 - 195 Grad ca. 40 Minuten backen.
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Hawaii-Torte

Teig: 2 Eier, 90 g Zucker, 1 Vanillezucker
70 g Mehl, 20 g Speisestirke
% TL Backpulver

Belag: 1 grolfe Dose Ananas in Scheiben
1 Pickchen Majala-Zitronenpudding
2 Péckchen Gelatine
500 g Magerquark
200 g Zucker
250 g Sahne

Deckel: 1 groSe Dose Mischobst
1 Pickchen Zitronen-Gotterspeise
2 EL Zucker

Fur den Biskuitboden Eier trennen und Eiweilf mit
Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, Eigelb kurz
unterriithren. Mehl, Speisestirke und Backpulver
mischen und vorsichtig unterheben. In eine gefettete
26er Springform fiillen und 25 Minuten bei 160 Grad
backen. Abktihlen lassen.

Den Boden auf eine Tortenplatte legen, einen
Tortenring um den Boden legen.. Die Ananasscheiben
abtropfen lassen, halbieren und die halben Scheiben
Jeweils mit dem Bogen nach oben am Tortenrand
hochkant aufstellen. Den Ananassaft mit Wasser aut %
[ autfiillen und nach Anleitung einen Zitronenpudding
kochen. Die gequollene Gelatine in den heillen Pudding
riihren und den Quark mit dem Zucker einriihren.
Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die geschlagene
Sahne unterheben und auf den Boden geben. Im
Kiihlschrank erstarren lassen.
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Die Zitronen-Gotterspeise nach Anweisung mit % [
Mischobstsaft zubereiten und abkiihlen lassen. Das gut
abgetropfte Mischobst auf der Quarkcreme verteilen
und die gelierende Gotterspeise dartibergeben.. Die
Torte wieder in den Kiihlschrank stellen und weiter
erkalten lassen.

Kaffeekuchen

100 g Margarine

250 g Zucker

1 Vanillezucker

3 Eier

300 g Mehl

1 Péckchen Backpulver

2 EL Rum

% [ kalter Kaffee

150 g geschnittene Schokolade

150 g gehobelte oder gehackte Niisse

Fett und Zucker schaumig schlagen, Eier nach und
nach unterriihren. Die tibrigen Zutaten zugeben und
alles gut verriihren. In eine gefettete Kasten- oder
Kranzform fiillen und bei 175 Grad (Umluft 150 Grad)
ca. 60 Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreuen oder
mit SchokoladenguR tiberziehen.

249



Himbeer-Kirsch-Torte

1. Teig: 150 g Schokolade
150 g Butter
150 g Zucker
6 Eier
30 g Puderzucker
150 g Mehl
1 gestrichenen TL Backpulver
2. Teig: 250 g Mehl
125 g Margarine
60 g Zucker
1 TL Vanillezucker
1 Prise Salz
Fiillung: 150 g Preiselbeermarmelade
50 g Schokolade
% | Sahne
1 Sahnesteif
1 Vanillezucker
Belag: 300 g TK-Himbeeren
1 Glas Sauerkirschen
1 P. roter Tortengul8
% | Sahne

1. Teig: Schokolade im Wasserbad auflosen. Butter und
Zucker schaumig riihren. Abgekiihlte Schokolade und
ein Eigelb nach dem anderen unterriihren. Nun das
Eiweil8  steif schlagen und den durchgesiebten
Puderzucker unter das Eiweil8 ziehen, alles zum
Schokoladenteig geben. Mehl und Backpulver mischen,
daraufsieben und alles locker unterheben. Den Teig in
eine  ungefettete, ~mit  Backpapier ausgelegte

250



Springform geben. Im vorgeheizten Backofen bei 175 -
200 Grad ca. 40 - 50 Minuten backen.

2. Teig: Mehl auf ein Backbrett sieben. Margarine-
flockchen, Zucker, Vanillezucker und Salz daraut-geben
und alles schnell zu einem Miirbeteig verar-beiten. 30
Minuten kalt stellen. Dann den Teig auf dem Boden
einer Springform ausrollen und im vorgeheizten
Backofen bei 175 - 200 Grad ca. 20 Minuten backen.
Den ausgekiihlten Mirbeteighoden (2. Teig) mit
Preiselbeermarmelade bestreichen. Den
Schokoladenboden (1. Teig) einmal durchschneiden,
eine Hilfte auf die Marmelade legen. Schokolade im
Wasserbad auflosen und abkiihlen lassen. Die fliissige
Schokolade auf diesen Boden streichen und fest
werden lassen. Sahne, Sahnesteif und Vanillezucker
steif schlagen. Auf den Schokoladenboden streichen.
Die 2. Hilfte daraufsetzen und mit Kirschen und
aufgetauten Himbeeren belegen. Den roten TortengulS
tiber das Obst geben. Den Rand der Torte mit Sahne
bestreichen und mit Sahne verzieren.
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Johannisbeerkuchen

Teig: 195 g Butter oder Margarine
100 g Zucker
1 Vanillezucker
2 Eier
50 g Mondamin
150 g Mehl
1 % TL Backpulver
Belag: 2 Eiweil§
100 g Zucker
2 Eigelb
50 g gemahlene Haselniisse
500 g vorbereitete_Johannisbeeren

Teigzutaten nacheinander in eine Schiissel geben und
mit einem Handriihrgerdat auf hochster Stufe ca. 3
Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in eine
gefettete Springform fiillen und im vorgeheizten
Backofen ca. 20 Minuten bei 175 Grad vorbacken.

Fur den Belag Eiweil8 sehr steif schlagen. Zucker
einrieseln lassen. Eigelb und Haselniisse unterheben
und zuletzt Johannisbeeren dazugeben. Auf dem Boden
verteilen und ca. 20 Minuten bei 175 Grad
fertigbacken.
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Kirsch-Kriimeltorte

Teig: 100 g Butter oder Margarine
150 g Zucker, 1 Prise Salz
1Ei
300 g Mehl, 1 TL Backpulver

Fiillung: 500 g Schattenmorellen
150 g Zucker, 1 Vanillezucker
3 Eier
500 g Magerquark
1 unbehandelte Zitrone
2 EL Griel8

Mehl mit Backpulver und Salz in eine Riihrschiissel
geben. Kaltes Fett in Flockchen dariiber verteilen.
Zucker einrieseln lassen und verquirltes Ei zugielSen.
Mit dem Knethaken alles verkneten bis der Teig
kriimelig ist.

Schattenmorellen abtropfen und mit der Halfte des
Zuckers mischen. Eier mit restlichem Zucker schaumig
schlagen. Quark mit Zitronensaft und abgeriebener
Schale der Zitrone sowie dem Grie mischen.

Eine Springform einfetten und 2/3 des Kriimelteigs zu
einem Boden mit Rand andriicken. Kirschen auf den
Boden geben und Quarkmasse dartiber verteilen. Die
restlichen Kriimel darauf verteilen und bei 180 Grad
im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen.
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Kirschkuchen mit GulS

Riihrteig: 300 g weiche Butter oder Margarine
275 g Zucker
1 - 2 TL unbehandelte Zitronenschale
1 Pickchen Bourbon-Vanillezucker
5 Eier
400 g Mehl
1 Pickchen Backpulver
3 - 4 EL Milch

Belag: 2 Glaser Sauerkirschen
500 g Schmand oder Creme fraiche
4 Eigelb, 4 Eiweils
2 Vanillezucker
200 g Mandelblattchen
2 EL Zucker, 1 TL Zimt

Fett schaumig riihren. Nach und nach Zucker, Zitrone,
Vanillezucker und Eier unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen und unterriihren. Die Milch
ebenfalls unterriihren. Teig auf die gefettete
Fettpfanne des Backofens streichen. Kirschen darauf
verteilen. — Schmand, Eigelb und  Vanillezucker
verriihren. Eiweill steif schlagen und unterheben und
die Masse tiber die Kirschen geben.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen 40 - 45
Minuten backen. Nach 20 Minuten die Mandeln iiber
den Kuchen streuen. Nach Ablauf der Backzeit
herausnehmen. Zucker mit Zimt mischen und tiber den
Kuchen streuen. Ausktiihlen lassen.
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Kiwi-Sekt-Torte

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

Creme: 1 Péckchen Aranca-Zitrone
1Ei
1 Piccolo-Flasche Sekt
3 Becher Sahne
1-2 Dosen Kiwis o. 8 frische Kiwis
4 Sahnesteif
1 TortenguBS klar

Aus den angegebenen Zutaten einen Biskuitteig
zubereiten. In eine am Boden gefettete 26er
Springform geben und bei 175 Grad im vorgeheizten
Backofen ca. 45 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter geben und erkalten
lassen. Den Tortenboden zweimal durchschneiden. Den
unteren Boden mit Kiwis belegen und mit TortengulS
(nach Packungsvorschrift) bestreichen. 1 Pickchen
Aranca mit 1 Piccolo-Flasche Sekt nach Vorschrift
zubereiten. 1 Becher Sahne schlagen und unterriihren.
Die Hilfte dieser Creme liber die Kiwis geben und den
2. Tortenboden daraufsetzen. Restliche Sahne-Creme
dartiber verteilen und 3. Boden daraufsetzen. 2 Becher
Sahne mit Sahnesteif schlagen und die Torte damit
verzieren.

Mit Kiwihélften belegen.
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La-Bamba-Kuchen
(Blechkuchen)

Teig: 6 Eigelb, 6 EiweilS
4 EL kaltes Wasser
150 g Zucker, 1 Vanillezucker
150 g Mehl, 30 g Mondamin
% Pdckchen Backpulver

Creme: % [La-Bamba-Saft (Orangensaft)
Saft von 3 Apfelsinen (ca. % [)
Saft von 1 Zitrone
200 - 250 g Zucker
3 Péckchen Vanillepudding
1 gehauften TL Gelatine
600 ml Sahne

Belag: 1 Packung Butterkeks
1 Péckchen Schokoglasur

Fur den Teig Eiweil, Wasser, Zucker und Vanillezucker
steif schlagen. Eigelb kurz unterriihren. Mehl,
Mondamin und Backpulver mischen und mit einem
Schneebesen unter die Eiweilmasse heben. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech streichen und bei 180 -
200 Grad in ca. 12 - 15 Minuten hellbraun backen.

Fiir die Creme % | La-Bamba-Saft mit dem Zucker
aufkochen lassen. Mit dem vrestlichen Saft das
Puddingpulver anriihren, in den kochenden Saft
einriihren und aufkochen lassen. In eine Schiissel
geben und die gequollene Gelatine hineinriihren.
Aptelsinen und Zitrone auspressen und hinzufiigen. Zu
einer glatten Creme verriihren. Wenn die Creme
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beginnt zu gelieren, die geschlagene Sahne unterheben
und die Creme auf den erkalteten Biskuitteig verteilen.
Die Butterkekse nach etwa % Stunde mit etwa 4 mm
Abstand darauf verteilen und mit der flissigen
Schokoglasur bestreichen.

Muzen

4 Eier

4 EL Zucker

500 g Mehl

1 Prise Salz

2 EL Milch

1 Péckchen Backpulver

Fett (z. B. Biskin) zum Ausbacken

Eier trennen. Eiweil8 steif schlagen. Zucker und Eigelb
schaumig rihren. Salz  hinzugeben. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch
zufiigen.

Fett im Topf erhitzen. Den Teig teeloffelweise in das
heile Fett geben und goldgelb backen. Die erkalteten
Muzen mit Puderzucker bestauben.

Tip: Den Teeloftel zwischendurch in das heille Fett
tauchen, damit der Teig nicht festklebt
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Mandarinen-Quarktorte

Teig: 150 g Butter oder Margarine

50 g Zucker, 1 Vanillezucker

2 Eigelb

150 g Mehl, % TL Backpulver
Creme: 250 g Quark 20 %, 100 g Zucker

3 geh. TL Gelatine

2 Eiweils, % Zitrone

% | Sahne

1 Dose Mandarinen

Fur den Teig die Butter schaumig riihren, Zucker und
Vanillezucker einrieseln lassen und die Eigelbe hinzu-
fiigen. Mehl und Backpulver mischen und in den Teig
sieben. Kurz unterriihren. Zwei 24er Springformboden
fetten und den Teig darauf verteilen. Bei 150 Grad in
ca. 20 Minuten hellbraun backen. Sofort aut Torten-
deckel stiirzen und erkalten lassen. Einen Boden direkt
in 12 Stiicke schneiden.

Fuir die Creme die Mandarinen abgielSen. Gelatine mit 4
EL Mandarinensaft quellen lassen. Quark mit Zucker
und Zitronensaft verriihren. Die Gelatine in einer
Blechtasse im Wasserbad auflosen lassen und unter
den Quark riihren. Eiweil§ und Sahne schlagen und
beides unter die Quarkmasse heben, ebenfalls die
Mandarinen. Um einen Boden einen Tortenring legen
und die Quarkmasse einfiillen. Die  bereits
geschnittenen  Teigstiicke darauflegen. Vor dem
Servieren den Tortenring losen und die Oberfliche mit
Puderzucker  bestreuen.  Evtl.  mit  einigen
Mandarinenstiicken verzieren.
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Maulwurfshauten

Biskuit: 4 Eier
200 g Zucker
1 EL Kakao
200 g gemahlene Niisse oder Mandeln
2 TL Backpulver
1 Pickch. Schoko-Dessert ohne Kochen

Fillung: 1 Glas Schattenmorellen
2 EL Speisestirke
% [ siile Sahne
2 TL Zucker

Fur den Biskuit die Eier trennen und das Eiweil§ sehr
steif schlagen. Zucker langsam einrieseln lassen. Das
Eigelb kurz unterriihren. Kakao, gemahlene Niisse oder
Mandeln,  Backpulver —und Schoko-Dessert-Pulver
mischen und mit einem Schneebesen vorsichtig unter
die Eimasse heben. In eine mit Backpapier ausgelegte
26er Springform geben und im vorgeheizten Backofen
bei 175 Grad ca. 20 - 30 Minuten backen. Aus der
Springform losen und auskiihlen lassen.

Danach den Boden auf eine Tortenplatte legen und
vorsichtig aushohlen, dabei an Boden und Rand etwa 1
cm Biskuit stehen lassen. Das Ausgehohlte fein
zerbroseln.

Die Schattenmorellen mit 2 - 3 EL Speisestdrke
andicken und auf dem Tortenboden verteilen. Die
Masse erkalten lassen. Die Sahne mit dem Zucker steif
schlagen und hiigelartig iiber die Tortenoberfliche
streichen. Die Biskuitkriimel dartiberstreuen.
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Mohrentorte

Teig: 8 Eier
300 g Zucker, 1 Vanillezucker
200 g gemahlene Niisse
200 g ungeschalte gemahlene Mandeln
50 g Mehl, 50 g Speisestirke
250 g geriebene Mohren
1 gehdufter TL Backpulver
1 gehdufter TL Zimt
1 Messerspitze Nelkenpulver
evtl. 3 TL Rum

GulS: 150 g Puderzucker
3 - 4 EL Zitronensaft

Mohren schilen und mit einer Kartoftelreibe fein
reiben. Eier trennen und das Eigelb mit 200 g Zucker
und Vanillezucker weischaumig riihren. Dann die
geriebenen Mohren, Mandeln und Niisse, den Zimt und
das Nelkenpulver hineingeben und unterriihren. Mehi,
Speisestarke und Backpulver mischen. EiweilS mit 100 g
Zucker zu steifem Schnee schlagen und diesen
zusammen mit der Mehlmischung unter die Teigmasse
heben.

Den Teig in eine gefettete 26er Springform fiillen und
bei 150 Grad ca. 60 - 65 Minuten im Heifluftofen
backen.

Nach dem Erkalten mit dem zubereiteten GulS
tiberziehen.

Dieser Kuchen kann bereits 1 - 3 Tage vor Verzehr
zubereitet werden.
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Nusskirsch-Torte mit Eierlikor

Teig: 3 Eier
150 g Zucker
200 g gemahlene Niisse
1 Messerspitze Backpulver

Fiillung: 2 Gliser Sauerkirschen
Speisestarke
2 stilfe Sahne
1 Vanillezucker
2 Pickchen Sahnesteif
etwas Zucker nach Geschmack
1 kleine Flasche Eierlikor
25 g Schokolade

Eier mit Zucker cremig schlagen, Nisse mit Back-
pulver mischen und unterriihren, in eine 26er
Springform geben und bei 160 Grad 20 - 30 Minuten
backen. Aus der Form nehmen und erkalten lassen.
Kirschen abgiefen. Den Saft mit Speisestirke oder 2
Packchen Vanillepuddingpulver andicken, die Kirschen
unterriihren und erkalten lassen. Auf den Boden
geben. Sahne mit Zucker, Vanillezucker und Sahnesteif
steif schlagen und auf die erkalteten Kirschen geben.
Am Rand eine Spirale ziehen und mit Eierlikor fiillen.
In die Mitte die geraspelte Schokolade streuen.
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Nutella-Hornchen
(fiir ca. 30 Stiick)

1 Péckchen Trockenhefe

1 TL Zucker

4 - 6 EL warmes Wasser

ca. 900 g Mehl/

% [ siille Sahne

4 Eier

150 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

ca. 300 g Hagelzucker

1 Glas Nutella

Hefe und Zucker mit dem Wasser verriihren und ca. 5
Minuten gehen lassen. Mehl, Sahne, Eier, Fett und Salz
in eine Schiissel geben. Hefe zufiigen und alles mit den
Knethaken des Handriihrgerdates 8 - 10 Minuten
grundlich verkneten. Sollte der Teig nicht fest genug
sein, noch etwas Mehl unterkneten.

Den Teig mit einem Tuch abdecken und ca. 30
Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen (er soll nicht
aufgehen!). Hagelzucker auf die Arbeitstliche streuen.
Den Teig in vier Portionen einteilen und auf dem
Hagelzucker ca. % cm dick kreisformig ausrollen
(Durchmesser ca. 26 cm). Den Teig wie eine Torte in
acht Stiicke schneiden. In die Mitte von jedem Stiick
einen ERloftel Nutella geben, von der breiten Seite her
aufrollen und zu Hornchen formen. Auf ein gefettetes
Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 175
bis 200 Grad auf der mittleren Schiene 20 - 25
Minuten goldgelb backen.
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Papageienkuchen

Grundteig: 250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
5 Eier
5 EL saure Sahne
250 g Mehl
1 Pickchen Backpulver

1 Péckchen Vanille-Soenpulver
1 Péckchen griine Gotterspeise
1 Pickchen rote Gotterspeise oder 3 EL Kakao

Aus den Zutaten fiir den Grundteig einen Riihrteig
herstellen und den Teig in drei Portionen teilen.

In die 1. Portion ein Pickchen Vanille-SoSenpulver
geben und gut verriihren.

In die 2. Portion ein Pdckchen griine Gotterspeise
(Pulver) geben und gut verriihren.

In die 3. Portion ein Pdckchen rote Gotterspeise
(Pulver) oder 3 EL Kakao geben und ebenfalls gut
verriihren.

Den Teig der Reihe nach in eine gut gefettete
Kastenform fiillen. Backofen nicht vorheizen.

Bei 175 Grad ca. 50 - 60 Minuten backen.

Wihrend des Backens verlaufen die Farben ineinander.
Den Kuchen im abgeschalteten Ofen ca. 15 Minuten
ruhen lassen. Evtl. mit einer Glasur tiberziehen oder
mit Puderzucker bestreuen.
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Pfirsich-Buttermilch-Torte

Teig: 6 Eier
200 g Zucker, 1 Vanillezucker
30 g Kakao
70 g Mehl, 3 TL Backpulver
100 g Mondamin

Creme: 12 Blatt Gelatine
1 % grolSe Dosen Pfirsiche
% | Buttermilch
6 EL Zitronensaft
3 Vanillezucker, 5 EL Zucker
3 stilfe Sahne,
2 Pdckchen Sahnesteif
Schokoraspel

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Mehi,
Mondamin, Backpulver und Kakao mischen, iiber die
Eiermasse sieben und unterheben. In eine am Boden
mit Papier ausgelegte Springform geben und im
vorgeheizten Ofen bei 175° ca. 40 Minuten backen.
Abgekiihlten Boden 2 x durchschneiden. Tortenrand
um den ersten Boden legen.

Gelatine einweichen, abgetropfte Pfirsiche bis auf 1
Hiélfte piirieren und mit Buttermilch, Zitronensaft, 1
Vanillezucker —und 3 EL  Zucker  verriihren.
Ausgedriickte, aufgeloste Gelatine zugeben und kalt
stellen. Wenn die Masse anfangt zu gelieren, 1 Becher
Sahne mit restlichem Vanillezucker steif schlagen und
gleichmallig unterheben. Die Hilfte der Creme auf den
ersten Boden geben, zweiten Boden dariiber legen,
restliche Creme darauf geben, mit dem dritten Boden
abdecken und einige Stunden kalt stellen. 2 Becher
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Sahne mit dem restlichen Zucker und Sahnesteit steif
schlagen. Tortenrand entfernen, Torte mit 2/3 der
Sahne bestreichen, Rand und Mitte der Torte mit
Schokoladenraspeln bestreuen. Restliche Sahne als
Tuffs  aufspritzen und die Torte mit der
zurtickbehaltenen  kleingeschnittenen  Pfirsichhilfte
verzieren.

Kartoffelkuchen

250 g Pellkartofteln

200 g gemahlene Mandeln

200 g Zucker

6 Eier

1 Péckchen Zitroback von Dr. Oetker

6 Eiweil8 mit 200 g Zucker sehr steif schlagen.
Pellkartofteln mit Eigelb stampfen. Alle Zutaten
miteinander vermischen und in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben.

Bei 180 - 200 Grad etwa 45 Minuten backen.

Im Ofen etwas abkiihlen lassen.
Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
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Pfirsich-Eierlikor-Torte

Teig:

Creme:

100 g Butter

100 g Zucker, 1 Vanillezucker

2 Eier

100 g gem. Niisse oder Mandeln

50 g Mehl

1 schwach gehauften TL Backpulver
1 EL Eierlikor

1 Dose Pfirsiche (425 ml)
8 Blatt Gelatine

Y% | Eierlikor

1 Becher Créeme fraiche
400 ml stille Sahne

evtl. 3 EL Preiselbeeren
150 g Puderzucker

Verzierung: 200 ml geschlagene Sahne

1 EL Puderzucker, 1 P. Sahnesteif
2 EL Eierlikor, 1 Pfirsichhalfte.

Aus den Zutaten fiir den Teig einen Riihrteig
herstellen. In eine gefettete 26er Springform fiillen
und im vorgeheizten Backofen bei 160 - 170 Grad in
ca. 25 Minuten hellbraun backen.
Fur die Creme die Pfirsiche abtropfen lassen, Saft
auftangen und bis auf eine Hilfte wiirfeln. Gelatine in
100 ml Pfirsichsaft einweichen,
auflosen. Eierlikor und Puderzucker vermischen und
die warme Gelatine einrtihren, ebenso die Créme
fraiche. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die
Pfirsichwiirfel und die geschlagene Sahne unterheben.
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Um den erkalteten Boden einen Tortenring legen (Auf
dem Boden evtl Preiselbeeren verteilen.) und die
Creme hineingeben. Erstarren lassen. Kurz vor dem
Servieren den Tortenring [losen, den Rand mit
geschlagener  Sahne  bestreichen.  Mit  einem
Tortenteiler die Oberfliche markieren und die
einzelnen Sticke mit geschlagener Sahne (mit
Puderzucker und Sahnesteif), Pfirsichstiickchen und
etwas Eierlikor verzieren.
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Pfirsichschnitten

Teig: 150 g Butter
150 g Zucker, 1 Vanillezucker
4 Eier
Salz
5 Tropfen Backol Zitrone
250 g Mehl, 3 gestr. TL Backpulver
Belag: 1 Dose Pfirsiche
150 g Mehl
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
100 g Butter
GulS: 100 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Butter geschmeidig rithren und nach und nach 150 g
Zucker, Vanillezucker, Eier, Salz und Backol Zitrone
unterriithren. Mehl und Backpulver mischen, sieben
und eBloffelweise unterriihren. Den Teig auf ein
gefettetes Backblech geben und glattstreichen.

Fur den Belag die Pfirsiche abtropfen lassen, in
Scheiben schneiden und auf den Teig legen. 150 g
Weizenmehl in eine Schiissel sieben und mit 75 g
Zucker und Vanillezucker mischen. 100 g Butter in
Flockchen dazugeben und alle Zutaten mit den Handen
zu Streuseln verkneten. Auf die Pfirsiche verteilen und
im vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten bei 175 -
200 Grad backen.

Fur den Gul Puderzucker sieben und mit dem
Zitronensaft glattriihren. Sofort nach dem Backen den
GulS mit einem Pinsel oder mit einem Teeloftel auf
dem Kuchen verteilen.

268



Pflaumenkuchen mit Mandelgul8

Teig: 125 g Butter
125 g Zucker, 1 Vanillezucker
3 Eigelb
1 Prise Salz
250 g Mehl, 2 TL Backpulver

Belag: 500 g Pflaumen
3 Eiweils
100 g Zucker, % TL Zimt
2 EL Speisestdrke
etwas Zitronenschale
120 g gemahlene Mandeln
20 g Mandelstifte oder -blittchen

Teigzutaten zu einem Miirbeteig verkneten, eine
Springform damit auslegen, einen kleinen Rand
hochziehen und im vorgeheizten Ofen 10 Minuten bei
225 Grad vorbacken.

Vorbereitete Pflaumen auf den Boden geben. Eiweil§ zu
steifem Schnee schlagen und Zucker einrieseln lassen.
Speisestdrke, gemahlene Mandeln und Gewiirze
unterheben, die Masse tiber die Pflaumen geben und
den Kuchen bei 175 Grad ca. 30 Minuten fertigbacken.
10 Minuten vor Ende der Backzeit die Mandelstifte/-
blittchen tiber den Kuchen streuen.
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Philadelphia-Torte

Boden: 250 g Loftelbiskuit
125 g Butter
2 Vanillezucker
1 Eigelb

Creme: 1 Packchen Zitronen-Gotterspeise
100 g Zucker
200 g Philadelphia-Kise
Saft einer halben Zitrone
400 ml Sahne

Verzierung: % Picken Zitronen-Gotterspeise

1 Becher Sahne
etwas Zucker
1 Pickchen Sahnesteif

Loftelbiskuit mit der Mandelmiihle mahlen. Die Butter
schmelzen lassen und mit dem Vanillezucker, dem
Eigelb und den gemahlenen Loffelbiskuits verkneten.
In eine gefettete 26er Springform fest andriicken. Bei
140 Grad ca. 25 - 30 Minuten hellbraun backen. Sofort
auf einen Tortendeckel stiirzen und erkalten lassen.

Fur die Creme die Gotterspeise mit einer Tasse Wasser
quellen lassen. Den Zucker hinzufiigen und erwéirmen,
bis sich alles aufgelost hat. Vom Herd nehmen und den
Kdse und Zitronensaft in die warme Masse einriihren.
Stocken lassen und die geschlagene Sahne unterheben.
Um den erkalteten Boden einen Tortenring legen und
die Creme einfiillen und erstarren lassen. Wenn die
Masse erstarrt ist, ¥% Pickchen Gotterspeise in 250 ml
Wasser quellen lassen. 2 EL Zucker hinzuftigen und
erwidrmen. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, auf die
Creme geben und fest werden lassen. Vor dem
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Servieren Sahne mit Zucker und Sahnesteif schlagen,
Tortenring losen. Den Rand mit Sahne bestreichen.
Oberftliche mit einem Tortenteiler markieren und mit
der restlichen Sahne verzieren.

Quarkwaffeln

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eier

250 g Magerquark

500 g Mehl!

% Packchen Backpulver
% | Milch

Margarine mit Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig riihren. Eier nacheinander hinzufiigen. Meh/
mit Backpulver mischen und zusammen mit dem
Quark und der Milch zum Tejg geben und glatt
riihren..

Portionsweise im heiflen Waffeleisen hellbraun backen.

Ergibt ca. 25 - 30 Stuick.

Die Wafteln  schmecken  sehr — gut — mit
Fruchtmarmeladen.
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Rhabarber-Kriimel-Torte
4 Eier, 160 g Mehl
200g +1EL+80g + 50g + 20 g Zucker
500 g Rhabarber, 1 P. Vanillepud.-Pulver
1 Vanillezucker, 50 g Butter
50 g gemahlene Mandeln
500 g Schlagsahne, 2 P. Sahnesteif

Eier trennen. EiweilS steif schlagen. 200 g Zucker dabei
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Zucker
gelost ist. Nacheinander Eigelb darunter-schlagen. Mehl/
dartiber sieben und unterheben. Den Boden einer 26er
Springform mit Backpapier auslegen. Die Masse in die
Springform fiillen und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad etwa 35 Minuten backen.
Rhabarber putzen, waschen und kleinschneiden. Von %
| Wasser 6 EL abnehmen, mit Puddingpulver und 20 g
Zucker verriihren. Rhabarber mit Rest Wasser, 80 g
Zucker und Vanillezucker ca. 5 Minuten kochen. Mit
Pudding-pulver binden, abkiihlen lassen. Ausgekiihiten
Biskuitboden mit einem Loftel aushohlen, dabei einen
1 - 2 cm breiten Rand stehenlassen. Butter erhitzen. %
des Biskuitinneren zerkriimeln und mit 50 g Zucker
und Mandeln in der Butter rosten, dabei oJfter
durchriihren. Sahne mit Sahnesteif und 20 g Zucker
steif schlagen. Rhabarber in den ausgehohlten Boden
fiillen. Die Halfte der gerdsteten Biskuitkriimel
daraufstreuen, die Hilfte der Sahne daraufstreichen.
Tortenrand mit einem Teil der restlichen Sahne
bestreichen. Gerostete Kriimel auf der Torte verteilen.
Rest Sahne als Tufts daraufspritzen.
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Rotkdppchen-Torte mit Kirschen

Teig: 100 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker, 1 Vanillezucker, 3 Eier
150 g Mehl, 2 TL Backpulver
2 - 3 EL Nu8-Nougat-Creme

Belag: 1 Glas Sauerkirschen
500 g Schlagsahne, 3 Sahnesteif
500 g Speisequark
50 g Zucker, 1 Vanillezucker
400 ml aufgefangener Kirschsaft
(evtl. mit Wasser auftiillen)
2 P. roter Tortenguls, 50 g Zucker
100 g Schlagsahne

Kirschen abtropfen lassen und Saft auffangen. Fiir den
Teig Fett, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren.
Eier einzeln hinzufiigen. Mehl und Backpulver mischen
und unterriihren. Die Hilfte des Teiges in eine
gefettete 26er Springform fiillen und glatt-streichen.
Unter restlichen Teig NulS-Nougat-Creme riihren. Auf
den hellen Teig verteilen. Kirschen, bis auf einige zum
Verzieren daraufgeben. Im vorgeheizten Backofen bei
175 Grad etwa 40 - 45 Minuten backen. Auskiihlen
lassen. Fiir die Creme Sahne mit Sahnesteif schlagen,
Quark, Zucker und Vanillezucker verriihren, Sahne
unterheben. Tortenring um den Boden legen.
Quarkmasse einfiillen und verstreichen. Kirschsaft,
Tortenguls und Zucker anriihren, autkochen, kurz
abkiihlen lassen und elloffelweise auf dem Quark
verteilen. Torte mindestens 4 Stunden kaltstellen,
dann mit Sahnetufts und Kirschen verzieren.
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Schlemmertorte

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

Fiillung: 2 Becher (500 g) siilfe Sahne
4 EL Puderzucker
500 g Erdbeeren
2 Blatt Gelatine
2 EL Kakaopulver
2 ¢l Rum
50 g Borkenschokolade

Aus den Zutaten fiir den Teig einen Biskuitboden
backen (siehe Kiwi-Sekt-Torte).

Fuir die Fiillung:

Sahne steif schlagen, die Hilfte abnehmen. Zwei
EBloftel Puderzucker, 200 g zerdriickte und 150 g
gehackte Erdbeeren daruntermischen, zum Schlul8 die
aufgeloste Gelatine. Auf den untersten Tortenboden
streichen, den mittleren daraufsetzen. Von der
verbliebenen Sahne nochmals die Hélfte abnehmen und
zwei EL Zucker, Kakao und den Rum darunterriihren.
Auf den mittleren Boden streichen und den obersten
daraufsetzen. Die Torte mit restlicher Sahne
bestreichen, die zerbroselte Schokolade daraufstreuen,
mit den iibrigen geviertelten Erdbeeren und - nach
Wunsch - mit Sahnetupfern garnieren.
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Schmandkuchen
(Blechkuchen)

Teig: 4 Eier
1 Vanillezucker, 2 Tassen Zucker,
% Tasse Ol, % Tasse Mineralwasser
3 Tassen Mehl, 1 Pickchen Backpulver

Belag: 6 Dosen Mandarinen
2 Pdckchen TortengulS
2 Becher stilfe Sahne
2 Vanillezucker, 2 Pickchen Sahnesteif
2 Becher Schmand, 10 Loftelbiskuits
etwas Zucker und Zimt

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Dann Ol Mineralwasser, Mehl und Backpulver
unterriihren. Auf ein Backblech mit Rand geben und
bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen die abgetropften Mandarinen auf
dem Teijg verteilen. Den aufgefangenen Saft mit
Tortenguls andicken und dariibergeben. Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen, Schmand
unterheben - nicht schlagen - und aut das Obst geben.
Loftelbiskuits zerdriicken, mit etwas Zucker und Zimt
mischen und iiber den Kuchen streuen.
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Schokoladentorte

Teig: 4 Eiweils, 4 Eigelb
100 g Zucker, 1 Vanillezucker
50 g geriebene Zartbitter-Schokolade
90 g gemahlene Niisse
60 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver

Creme: 250 g Butter
Je 100 g Zartbitter- und
Mokka-Schokolade
1 Riegel Palmin
2 Eier
100 g Puderzucker
1 EL Kakao, 1 EL Instantkaftee

Verzierung: Schokoraspel

Eiwei8 mit 3 EL Wasser steif schlagen. Zucker und
Vanillezucker  einrieseln  lassen.  Eigelb — kurz
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, in den
Teig sieben und zusammen mit den gemahlenen
Niissen und der Schokolade unterheben. In eine
gefettete 24er Springform fiillen und bei 160 - 170
Grad ca. 35 - 40 Minuten backen.

Fur die Creme Schokolade mit Palmin im Wasserbad
schmelzen lassen. Butter mit 50 g Puderzucker
schaumig riihren. Die geschmolzene Schokolade etwas
abkiihlen lassen und in die schaumige Buttermasse
rithren. Kakao und Instantkaffee hinein sieben. Eier
mit 50 g Puderzucker schaumig riithren und unter die
Buttermasse heben.
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Den erkalteten Biskuit 2 x durchschneiden, mit der
Creme fiillen und zusammensetzen. Rand und
Oberfliche mit Creme bestreichen. Schokoraspel am
Rand verteilen. Mit einem Tortenteiler die Oberfliche
markieren und mit der restlichen Creme die
Obertliche verzieren und Schokoraspel darauf streuen.

Tip
Tortenrdnder verziert man leicht mit einer gut
gewaschenen frisch halbierten Kartoffel Man taucht
die Kartoftel z. B. in Schokostreusel und tupft sie dann
an den mit Sahne oder Buttercreme bestrichenen
Tortenrand.
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Schoko-Sahne-Torte

Biskuit: 6 Eigelb, 4 EL warmes Wasser
210 g Zucker, 1 Vanillezucker, 6 EiweilS
115 g Mehl, 110 g Speisestarke
2 TL Backpulver, 2 EL Kakao
Fiillung: 1 Tafel Vollmilch-Schokolade
1 % Tafeln Zartbitter-Schokolade
4 stie Sahne (a 200 g)
etwas Weinbrand nach Belieben
Verzierung: % Tafel Zartbitter-Schokolade
1 stie Sahne

Eigelb mit warmem Wasser und Zucker zu einer steifen
Creme schlagen. Eischnee steif schlagen. Mehl,
Speisestdirke, Kakao und Backpulver mischen und mit
dem Schneebesen unterheben. Den Teig in eine
gefettete mit Backpapier ausgelegte 28er Springform
fiillen und sofort 40 Minuten bei 160 Grad backen,
stiirzen und erkalten lassen.

Fur die Fiillung die Schokolade zerbrockeln und mit
der Sahne in einen Topf geben. Unter Riihren
aufkochen lassen. Sofort vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Danach iiber Nacht im Kiihlschrank
kalt stellen. Den Biskuitboden in 3 Boden teilen. Nach
Belieben mit etwas Weinbrand betriufeln. Die
Schokosahne in drei Portionen teilen und steif
schlagen. Die Tortenboden damit bestreichen und zur
Torte zusammensetzen. Sahne zum Verzieren steif
schlagen und von der Schokolade mit dem Messer
Schokoraspel schaben und die Torte mit Sahnetuffs
und Schokoraspel verzieren.
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Schwarzwiélder Kirschtorte

Boden: 6 Eier, 200 g Zucker, 1 Vanillezucker
100 g Speisestdrke, 70 g Mehl/
30 g Kakao, 3 TL Backpulver
Fiillung: 5 Becher Sahne, 5 Sahnesteif
5 Vanillezucker
1 Glas Sauerkirschen
1 EL Speisestirke
1 Glas Kaiserkirschen o.Puschkin-Kirschen
Zartbitter-Schokoraspel

Von den o. a. Zutaten fiir den Boden einen Biskuit
backen (siehe  Pfirsich-Buttermilch-Torte)  und
ausktihlen lassen. Fur die Fiillung die Sauerkirschen
abtropfen lassen und den Saft auffangen. Speise-stirke
mit etwas Kirschsaft anriihren. Ubrigen Kirschsaft zum
Kochen bringen und mit der ange-riihrten Speisestarke
binden. Die abgetropften Kirschen hinzugeben und
kurz aufkochen. Den Biskuit zweimal durchschneiden.
Auf den unteren Boden den etwas abgekiihlten
Kirschkompott streichen und abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker
steif schlagen. Auf den Kirschkompott eine diinne
Schicht Sahne streichen. Nun den zweiten Biskuitboden
auflegen und leicht andriicken. Dann eine dickere
Schicht Sahne auftragen, den dritten Boden auflegen,
leicht andriicken und Rand und Oberflache mit Sahne
bestreichen. Tortenoberfliche und Rand mit Zartbit-
ter-Schokoraspeln verzieren, Sahnetuffs auf die Torte
spritzen und mit Kaiserkirschen dekorieren.
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Spritzringe

Teig: % | Wasser
50 g Butter, 1 Prise Salz
150 g Mehl, 30 g Speisestarke
25 g Zucker, 1 Vanillezucker
4 - 6 Eier
1 gestrichener TL Backpulver

Fett zum Ausbacken

GulS: ca. 200 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
1-2 EL heilles Wasser

Fiir den Teig das Wasser mit Butter und Salz in einem
Topf zum Kochen bringen. Mehl und Speisestarke
mischen, sieben und auf einmal in das kochende Was-
ser schiitten. Zu einem glatten KloB riihren und unter
Riihren erhitzen (etwa 1 Minute), bis sich der Klol
vom Toptfboden lost. Den heilen KlolS sofort in eine
Riihrschiissel geben. Zucker, Vanillezucker und die Eier
einzeln unterriihren (Wenn der Teig stark glanzt,
ertibrigen sich weitere Eizugaben). Zum Schlulf das
Backpulver unterriihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit weiter Spritztiille
fiillen.

In der Fritteuse oder einem entsprechenden Topf das
Fett erhitzen. Auf gefettetes Butterbrotpapier (ca. 10 x
10 cm) den Teig zu Ringen spritzen. Das Papier mit
dem Ring nach unten in das heile Fett tauchen, bis er
sich lost. Die Ringe von beiden Seiten hellbraun werden
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lassen und mit einem Schaumloffel herausnehmen. Auft
einem Kuchenrost abtropfen lassen.

Ftir den GuB den Puderzucker sieben und mit
Zitronensaft und Wasser glattrithren. Mit einem
Kuchenpinsel die Ringe mit dem GuR bestreichen.

Tortenboden
(Eischwerboden)

2 Eier (ca. 110 - 120 g, auswiegen!)
entsprechende Menge

Butter,

Zucker und

Mehl/

1 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 gestr. TL Backpulver

Aus den angegebenen Zutaten einen Ruihrteig bereiten,
in eine Tortenbodenform oder Biskuitform fiillen und
bei 150 Grad ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Erkalten mit Erdbeeren, Stachelbeeren oder
Sauerkirschen belegen und mit geschlagener Sahne
servieren.
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Struwwelpeter-Kuchen

Teig: 6 Eigelb
140 g Zucker
140 g gemahlene Mandeln
100 g Schokostreusel
3 geriebene Zwiebackstiicke
1 TL Backpulver
6 Eiweils
Fiillung: % [ stiBe Sahne
2 Vanillezucker
2 Sahnsteif
4 - 5 gestrichene TL Nescafe

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen. Mandeln,
Schokostreusel, Zwieback und Backpulver unter die
Eigelbmasse riihren. Eiweil8 zu Schnee schlagen und
unterheben. Den Teig in eine gefettete 2é6er
Springform fiillen und bei 150 - 160 Grad ca. 50
Minuten backen.

Die obere Teigplatte % cm abschneiden und grob
zerkriimeln.

Fiir die Fiillung die silfe Sahne mit Vanillezucker und
Sahnesteif schlagen und das Nescafepulver unterheben.
Die Masse auf die untere Teigplatte verteilen. Darauf
die Kriimel der oberen Teigplatte verteilen und mit
Puderzucker bestiuben.

Der Kuchen sollte ein bis zwei Tage vorher zubereitet
werden. Im Ktihlschrank durchziehen lassen.
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Vollkornbrot
(Menge fiir 1 Brotbackform oder 3
kleine Kastenformen)

1 Pfund Roggenmehl

1 Pfund Roggenschrot

1 Pfund Weizenmehl!

1 Pfund Weizenschrot

1 % [ lauwarmes Wasser

1 Wiirfel frische Hefe

3 EL Sauerteig

3 EL Honig, 3 EL Salz

2 Tassen Sonnenblumenkerne
1 Tasse Sesam

grobe Haferflocken

Die Hilfte des Mehls mit % | Wasser, Sauerteig und
Hefe verriihren. Uber Nacht abgedeckt stehen lassen (3
EL Sauerteig abnehmen).

Rest Mehl, Wasser, Honig, Salz, Sonnenblumenkerne
und Sesam dazugeben, gut verriihren. 1 Stunde stehen
lassen. Nochmals umriihren. In eine gefettete
Brotbackform oder in Kastenformen, mit groben
Hatferflocken  ausgestreut,  fiillen,  glattstreichen,
einritzen und bei ca. 180 Grad 80 - 100 Minuten
backen und dabei ein Gefif mit Wasser in den
Backofen stellen.
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Schnelles Vollkornbrot
mit Hefe

¥ | lauwarmes Wasser

2 TL Salz

1 TL Honig

25 g Hefe

550 g Weizen- oder Dinkelvollkornmeh/
50 g Gerstenmehl/

50 g Roggenmehl

2 - 3 EL Sonnenblumenkerne

2 EL Leinsamen

1 EL Ktimmel gestolSen oder gemahlen
1 EL Koriander gestoSen oder gemahlen

Wasser, Salz, Honig und Hefe gut verriihren. Die
weiteren Zutaten loffelweise zugeben und ca. 10 - 15
Minuten kneten. Den Teig in eine gefettete Kasten-
oder Springform fiillen und evtl mit Sesam oder
Leinsamen bestreuen. Das Brot in den kalten Backofen
auf die unterste Schiene schieben. Bei 200 Grad ca. 1
Stunde backen.

Man kann den Teig auch fiir Brotchen verwenden. Die

Backzeit verkiirzt sich um ca. 15 Minuten auf 45
Minuten.
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Weincremetorte

1 Biskuitboden von 2 Eiern
(siehe Hawaii-Torte)

Creme: 1 Packchen Fruttina Puddingpulver
Zitrone
% | Wasser
1 Pickchen Gelatine
140 g Zucker
1 EL Zitronensaft
Y% | WeiBwein (Auslese)
2 Becher siilSe Sahne
Deckel: 100 ml Wasser, 2 EL Zucker
1 schwach gehiufter EL Fruttina
Zitrone
200 ml Wein
1 gestrichener TL Gelatine
Verzierung: 1 siille Sahne, etwas Zucker
1 Sahnesteif

Gelatine mit Wasser quellen lassen. 200 ml Wasser mit
Zucker zum Kochen bringen. Mit 50 ml Wasser das
Puddingpulver anriihren, in das kochende Wasser
rithren und kurz aufkochen lassen. In eine Schiissel
geben und die gequollene Gelatine in den heillen
Pudding riihren, bis sie auflost ist. Wein und
Zitronensaft hinzufiigen und verriihren. Wenn die
Creme beginnt zu gelieren, die steifgeschlagene Sahne
unterheben.

Um den Biskuitboden einen Tortenring legen und die
Creme einfiillen und iiber Nacht erstarren lassen.
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Ftir den Deckel Wasser und Zucker mit dem Fruttina
Puddingpulver anriihren. Unter stindigem Riihren
autkochen lassen. Vom Herd nehmen und die
gequollene Gelatine einriihren. Den Wein hinzufiigen
und erstarren lassen bis die Masse dickflissig ist. Auf
die Creme geben und vollstandig erstarren lassen.

Vor dem Servieren Tortenring losen und den Rand und
die Obertliche mit steif geschlagener Sahne (mit etwas
Zucker und Sahnesteif geschlagen) verzieren.
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Zwergenktisschen-Torte

Teig: 3 Eier
3 EL heilles Wasser
100 g Zucker
100 g Mehl!
% TL Backpulver

Fillung: 9 - 12 grolSe Mohrenkopfe
6 - 8 kleine Mohrenkopfe
250 g Speisequark
% - % | Schlagsahne
1 EL Zitronensaft

Eier mit Zucker und heilem Wasser schaumig riihren.
Meh! und Backpulver mischen und vorsichtig
unterheben. In einer Springform oder Bodenform ca.
15 Minuten bei 175 Grad backen.

Von den grolen Mohrenkopfen die Waftelboden
abnehmen. Schaum und Schokoiiberzug zerdriicken
und mit Zitronensaft und Speisequark verriihren.
Dann die geschlagene Sahne unterheben und die Masse
aut den Tortenboden auftragen.

Zur Dekoration werden die kleinen Mohrenkopfe
halbiert und die Torte nach Lust und Laune damit
verziert.
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Hausfreunde

Teig: 2 Eier
125 g Zucker, 1 Vanillezucker
125 g Mehl
% gestr. TL Backpulver
100 g gehackte Mandeln
125 g Rosinen in Rum
150 g Raspelschokolade

Verzierung: rote Belegkirschen
HaselnuBkrokant
gehobelte Haselntisse

GulS: 100 g dunkle Kuchenglasur
100 g helle Kuchenglasur

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Mehl und Backpulver mischen und tiber die Eimasse
sieben und das Ganze langsam unterheben. Mandeln,
Rosinen und Raspelschokolade ebentalls mischen und
unter die Masse heben. Backblech mit Backpapier
auslegen und mit zwei Teeloffeln kleine Héaufchen
formen und mit etwas Abstand voneinander auf ein
Backblech verteilen. Bei 175 Grad ca. 15 - 20 Minuten
goldbraun backen. Mit Kuchenglasur, Belegkirschen,
Krokant und Haselntissen garnieren.
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Heidesand mit Marzipan

Mark einer halben Vanilleschote
50 g Marzipan-Rohmasse

200 g Butter

80 g Puderzucker

250 g Mehl

1 Messerspitze Salz

1 Eigelb

Zucker

Marzipan-Rohmasse wiirfeln, mit einem kleinen Teil
der Butter verkneten bis eine cremige Masse entsteht.
Dann mit der restlichen Butter, dem Puderzucker,
Vanillemark und Salz kréftig verkneten und zuletzt das
Mehl! rasch unterkneten. Den Teig halbieren und zwei
Rollen von ca. 25 cm Ldnge schon rund formen. Im
Kiihlschrank ca. 60 Minuten fest werden lassen. Die
Teigrollen mit verquirltem Eigelb bestreichen, in
Zucker wiélzen und von jeder Rolle ca. 35 Scheiben
schneiden. Diese mit geniigend Abstand voneinander
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad 10 - 12
Minuten hellbraun backen.
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Hollindische Zebras
(ca. 60 Stiick)

250 g Butter

200 g Zucker

% TL Salz

4 Eigelbe

250 g Mehl/

100 g Speisestarke
% P. Backpulver

3 EL Rum

5 EL Kakaopulver
3 EL Hagelzucker

Butter mit Zucker schaumig riihren, nacheinander
Eigelbe dazugeben und glatt riithren. Mehl, Speisestarke
und Backpulver zur Buttermasse geben und zu einem
festen Teig kneten. Den Teig halbieren. Die eine Halfte
mit Rum, die andere mit Kakao mischen. 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den hellen und den dunklen
Teig getrennt auf einer bemehlten Fliche % cm dick
ausrollen und jede Teigplatte halbieren. Helle und
dunkle Platten abwechselnd aufeinandersetzen und gut
zusammendriicken. 2 x 3 cm grolle Scheiben
schneiden. ~ Mit  Hagelzucker  bestreuen.  Etwas
festdriicken. Auf mittlerer Schiene 10 - 15 Minuten bei
190 Grad backen.
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Kaffeemakronen

200 g stie Mandeln gemahlen
50 g Haselniisse gemahlen
50 g Schokolade ~ gemahlen
2 Eiweils

1 TL Zitronensaft

125 g Zucker

1 EL Pulverkattee

Das EiweilS halbsteif schlagen, Zitronensaft zugeben
und ganz steif schlagen. Den Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen. Nun die gemahlenen Zutaten
(fertig gemahlen kaufen oder in der Mandelmiihle
selber mahlen) mit dem Pulverkaffee unter die
Baisermasse heben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und kleine
Haufchen (ca. 2 Teeloffel) darauf setzen.

Bei 150 Grad ca. 25 - 30 Minuten backen.
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Kaffeetriiffel

100 ml siiBe Sahne

3 EL Instant-Kaffee

125 g Butter

125 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Kakao

2 EL Ttuirkisch-Moccalikor

Sahne, 2 EL Instant-Kaffee, Butter und Schokolade in
einem Topf unter stindigem Riihren schmelzen lassen.
Die Masse vom Herd nehmen und den Likor
unterriihren. Im Kiihlschrank ca. 15 Minuten abkiihlen
lassen. AnschlieBend mit einem Schneebesen gut
durchschlagen. Eine Kastenform (25 x 11 cm) mit
Alufolie auslegen und die Masse einfiillen und
glattstreichen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden erstarren
lassen. Danach die Masse auf die mit Kakao und 1 EL
durchgesiebtem Instant-Kaftfee bestreute Arbeitsflache
stiirzen, die Folie abziehen, in kleine Wiirfel schneiden
und mit Kakao, gemischt mit Instant-Kaffee,
bestreuen. Bis zum Verzehr kiihl lagern.
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Kalte Kokosmakronen

1 Platte Palmin

1 Paket Puderzucker

100 g Kokosraspel, 200 g Mandelstifte
1 Tube loslichen Kaffee

3 - 5 Tropfen Rumaroma

Puderzucker, Kokosraspel, Mandelstifte, [oslichen
Kaffee und Rumaroma gut vermischen. Die Platte
Palmin auflosen und unter die gemischte Masse
rithren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
mit 2 Teeloffeln kleine Héiufchen setzen und fest
werden lassen.

Kalte Schokoladen-Kokosmakronen

150 g Palmin

100 g Zartbitter-Schokolade

125 g Puderzucker, 2 Vanillezucker
1 EL Kakao

250 g Kokostlocken

etwas Rumaroma

Schokolade und Palmin im Wasserbad zerlassen. In
eine Schiissel geben und Puderzucker, Vanillezucker,
Kakao, Kokosflocken und Rumaroma hinzufiigen und
verriihren. Auf ein mit Alufolie belegtes Backblech mit
2 Teelofteln kleine Makronen setzen und trocknen
lassen.
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Kokostrtiffel

60 g Butter

% Tafel Zartbitter-Schokolade
100 g Puderzucker

150 g Kokosflocken

1 -2 EL Rum (evtl weiller Rum)

Kokosflocken in der Pfanne unter stindigem Riihren
hellbraun rosten.

Butter mit Puderzucker schaumig riihren. 100 g
Kokosraspel, die geriebene Schokolade und den Rum
dazugeben und gut verriihren. Aus der Masse etwa
walnulgroBe Kugeln formen und diese in den
restlichen Kokosflocken walzen.

In einer geschlossenen Dose moglichst  kiih/
autbewahren.

Mandelsplitter

130 g Mandelstifte
100 g Zartbitter- o. Vollmilchschokolade
2 Riegel Kokosfett (Palmin)

Mandelstifte aut ein Backblech geben und im Backofen
hellgelb rosten. Schokolade und Kokosfett im
Wasserbad langsam schmelzen. Die Mandeln unter die
etwas abgekiihlte Masse geben und mit einem Teeloffel
kleine Haufchen auf ein mit Alufolie belegtes Blech
setzen und trocknen lassen.

294



Kossuth Kranzer/
(Bohmisches Gebédck)

250 g Mehl

150 g Butter

1 Vanillezucker
100 g Zucker
1Ei

2 EL Kakaopulver

zum Verzieren:
1Ei
blattrig geschnittene Mandeln

Mehl auf ein Backbrett schiitten, in die Mitte eine
Vertiefung driicken und das Ei  hineingeben.
Butterstiickchen, Vanillezucker und Zucker zufiigen
und alles rasch durcharbeiten. Teig halbieren und
unter die eine Hilfte den Kakao kneten. Teighdlften
kalt stellen. Nach etwa 30 Minuten aus jeder Hilfte
eine lange Rolle formen. Gleich groBe Stiicke
abschneiden und diese zu etwa 12 cm langen
Wiirstchen rollen. Die hellen Teigwiirstchen zu Ringen
formen und die dunklen Wiirstchen um die hellen
Teigringe schlingen. Konfekt mit dem verquirlten Ei
bestreichen. Nach Belieben Mandelblittchen darauf
verteilen und 10 - 15 Minuten bei 160 Grad backen.
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Linzer Busserin

70 g Zucker

100 g Butter

2 Eigelb

200 g Mehl!

1 Messerspitze Zimt

abgeriebene Schale einer Zitrone oder
einer Orange

Marmelade oder ganze Haselniisse

Aus den Zutaten (bis auf Marmelade oder Haselntisse)
einen miirben Teig kneten und kleine Kugeln daraus
formen. Diese auf ein gut gefettetes Blech setzen, in
der Mitte leicht andriicken und einen Klecks
Marmelade oder eine ganze HaselnuB8 daraufgeben.
Busserin ca. 10 - 15 Minuten bei 160 Grad zu heller
Farbe backen.
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Mandelquadrate

Teig: 150 g Mehl
% gestrichener TL Backpulver
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
% Becher Créme fraiche
75 g Margarine

Bestreichen: 1 % EL Himbeergelee

Belag: 25 g Butter, 150 g Créme fraiche
75 g Zucker, 1 Vanillezucker
150 g gehobelte Mandeln

Fur den Teig das mit Backpulver gemischte Meh! auf
die Tischplatte sieben. In die Mitte eine Vertiefung
driicken. Zucker, Vanillezucker, Creme fraiche und die
in Stiicke geschnittene kalte Margarine hineingeben,
mit Mehl bedecken und von der Mitte aus alle Zutaten
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er
kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig auf
einem gefetteten Blech zu einem Rechteck von 20 x 40
cm ausrollen und mit dem Gelee bestreichen. Vor dem
Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie
legen. Fiir den Belag die Butter mit Zucker,
Vanillezucker und Créme fraiche unter Riihren
zerlassen. Die Mandeln unterriihren. Die Masse etwas
abkiihlen lassen und auf das Gelee streichen. Bei 200 -
225 Grad etwa 20 Minuten backen. Das erkaltete
Gebick in 5 x 5 cm grofe Quadrate schneiden.
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Nikolausbrotchen

200 g Margarine

125 g Zucker

2 Eigelb

1 Vanillezucker

1 EL Dosenmilch

Schale von einer unbehandelten Zitrone
250 g Mehl

50 g Mandelsplitter

50 g Rosinen oder Korinthen
50 g Zitronat

25 g Orangeat

Margarine mit Zucker schaumig riihren. Eigelb,
Dosenmilch, Vanillezucker und Zitronenschale unter
Riihren hinzugeben. Mehl mit Mandelsplitter, Rosinen,
Zitronat und Orangeat mischen. Zu dem Teig geben
und unterheben. Ein mit Backpapier belegtes Blech mit
kleinen Hiufchen (ca. 2 Teeloffel) besetzen und bei
190 Grad ca. 15 Minuten backen.
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Nougat-Taler

250 g Mehl/

75 g Zucker, 1 EL Vanillezucker
150 g gemahlene Haselntisse

% TL Backpulver

200 g Butter

1Ei

200 g Nougatmasse

100 g Kuvertiire

Das Mehl auf eine Backunterlage sieben und eine
Mulde eindrticken. Auf den Rand Zucker, Vanillezucker,
gem. Haselntisse, Backpulver und 200 g Butter in
Flockchen geben. Das Ei in die Mulde geben und alles
rasch verkneten. Den Teig kiihl stellen. Nach ca. %
Stunde den Teig ausrollen und mit einem Schnapsglas
0. 4. Plitzchen ausstechen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und ca. 10 Minuten bei
175 Grad backen. Die Nougatmasse schmelzen. Die
Hélfte der erkalteten Taler auf der Unterseite damit
bestreichen und die anderen mit der Unterseite
daraufsetzen. Zur Halfte in aufgeloste Kuvertiire
tauchen.
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NulSstangen
(ca. 50 Stiick)

3 Eiweils

200 g Zucker

250 g gemahlene Haselntisse
1 TL Zimt

40 g HaselnuB8blattchen

Eiweil8 steif schlagen. Zucker langsam einrieseln lassen.
10 Minuten weiterschlagen. Haselniisse und Zimt
unterheben.

Masse in einen Spritzbeutel fiillen. 6 cm lange Streifen
auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech spritzen.
Mit den NuBblittchen bestreuen und im vorgeheizten
Backofen 20 - 25 Minuten bei 150 Grad backen.
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NuBktiBchen

2 kleine Eiweil§

125 g Zucker

125 gemahlene HaselnulSkerne
kleine, ganze Nulkerne

Eiwei und Zucker sehr steif schlagen, dann zwei
EBloffel von der Masse abnehmen. Die gemahlenen
NuBkerne unter die Eiweilmasse heben, mit feuchten
Hénden kleine Kiigelchen aus dem Teig formen und
mit einem feuchten Holzloffelstiel eine Vertiefung in
die Mitte driicken. Etwas von dem zuriickgelassenen
Eiweil8  hineingeben und eine ganze Haselnul8
daraufsetzen.

Backzeit: 20 - 25 Minuten bei 140 - 160 Grad

301



Schokoladen-Spritzgebick

125 g Butter

100 g gesiebter Puderzucker

1 Vanillezucker

1Ei

Rumaroma

1 Messerspitze Zimt

25 g Kakao

200 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

125 gemahlene gerostete Haselniisse

Butter schaumig riihren, gesiebten Puderzucker und
Vanillezucker einrieseln lassen, nach und nach Ei,
Rumaroma und Zimt zufiigen, Mehl mit Backpulver
und Kakao mischen und in den Teig sieben. Dann die
gemahlenen, gerosteten Haselntisse zufiigen.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit grofer Spritztiille
filllen und in Krdnzchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech spritzen.

Backzeit: ca. 15 Minuten bei 175 Grad
(5 Minuten vorheizen)
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Spekulatius

250 g Butter

500 g Zucker

1 abgeriebene Zitronenschale
4 Eier

625 g Mehl

2 gZimt

1 g Hirschhornsalz

Kalte Butter in Stiicken ins Mehl pfliicken und mit den
anderen Zutaten zu einem glatten Teig kneten. Uber
Nacht stehen lassen.

Kleine  Teigstiicke in die gut  gemehlten
Spekulatiusmodeln  driicken,  tiberstehenden Teig

abschneiden und Platzchen aufs Backblech legen.

Der Teig kann auch ausgerollt und die Plitzchen
ausgestochen werden.

Bei 175 Grad ca. 10 - 15 Minuten goldgelb backen.
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Spitzbuben

Teig: 350 g Mehl
250 g kalte Butter
150 g Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
Schale von % Zitrone
100 g geschalte, gemahlene Mandeln

Bestreichen: 150 g _Johannisbeergelee oder
Aprikosenmarmelade
Puderzucker

Teigzutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten
und kalt stellen. Portionsweise ca. 2 mm diinn
ausrollen, rund Plitzchen mit Wellenrand aus-stechen.
Bei der Hilfte der Plitzchen in der Mitte ein kleines
Loch ausstechen

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 12 Minuten
goldgelb backen und auskiihlen lassen.

Auf die ganzen Platzchen jeweils % TL der erwirmten
Marmelade geben, die Krdnze mit Puderzucker

bestiuben und aufsetzen.

Ergibt ca. 50 Stiick.
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Spritzgebéck

375 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

2 Vanillezucker

1 Prise Salz

250 g Mehl

250 g Speisestirke

125 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fett schaumig riihren und nach und nach Zucker,
Vanillezucker und Salz zugeben. Mehl mit Speisestérke
mischen. Gut 2/3 davon unterriihren und die restliche
Mehlmischung und Mandeln unterkneten. Teig kiih/
stellen. Portionsweise in eine Gebdckspritze oder durch
den Fleischwolf mit entsprechendem Vorsatz geben.
Krinze, S-Formen oder beliebige Platzchen auf ein
leicht mit Mehl bestaubtes Backblech legen und 10 -
12 Minuten bei 200 Grad backen.

Plitzchen nach dem Abkiihlen teilweise mit
Schokoladengu8  oder  aufgeloster  Kuvertiire
bestreichen.
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Vanillekipferin

Teig: 250 g Butter oder Margarine
125 g Zucker
1 Vanillezucker
3 Eigelb
300 g Mehl!
125 g gemahlene Mandeln

Zum Bestreuen.
6 Pickchen Vanillezucker

Alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig verkneten
und 1 Stunde kiihl stellen. Danach aus dem Teig kleine,
nicht zu diinne Hornchen formen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech hellgelb backen.
Backzeit: 10 - 12 Minuten bei 175 - 190 Grad.

Sofort nach dem Backen im Vanillezucker wélzen.
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