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Vorwort

Kiirbissuppe, Bienenstich,
Pizzabrotchen, lecker Fisch,
Klompenbrei und Fleisch an Schmand,
findet sich im ersten Band.

Kdsespatzle mit viel Sahne
und den Rumquark mit Banane,
Ollichstipp und Stich vom E;,
findet Thr im Buch Band zwei.

Bratapfel und Reissalat,
Schweinefilet Blattspinat,
Quittenbrot und Toast Hawaii,
kannst Du suchen in Band drei.

Monsterbowle, Arpelschloot,
Hefezopt und Fladenbrot,
Hackpfanne auf Ungarisch,
bringt Band vier Dir auf den Tisch.

Und wem nicht reichen diese vier,
der kochet aus dem Fiinften hier.
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Haben Sie schon einmal daran gedacht, dass sich Ihre
Freunde, Bekannten und Verwandten auch tiber unser
Kochbuch freuen wiirden?

Weitere Exemplare erhalten Sie bei:

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

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

oder bestellen Sie im Internet unter

www.windeck-obernau.de

Kennen Sie auch schon unsere Kochbiicher
Band 1, 2, 3 und 4 ??

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

(ca. 4 Personen)

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Stiick Ingwer (ca. 10 g)

10 g getrocknete asiatische Pilze
150 g geputzte Brokkoliroschen
100 g kiichenfertige Garnelen

2 rote Chilischoten

1 EL Speiseol!

1 | Instant-Gemiisebriihe

50 g asiatische Nudeln oder Glasnudeln
helle SojasolSe

Zitronensaft, Chinagewtirz

Pilze einweichen, Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden.
Ingwer schélen und reiben, Garnelen abwaschen, Chi-
lischoten entkernen und hacken.

Ol in einer Pfanne oder Wok erhitzen. Garnelen ca. 2
Minuten anbraten, herausnehmen. Friihlingszwiebeln,
Chilischoten und Ingwer im verbleibenden Sud anbra-
ten. Pilze und Brokkoli zufiigen, mit Briihe abloschen
und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Nudeln zuftigen und
weitere 10 Minuten garen lassen.

Mit Sojasole, Zitronensaft und Chinagewtirz abschme-
cken. Garnelen zufiigen, erhitzen und die Suppe servie-
ren.
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Bohnensuppe serbische Art
(ca. 4-6 Personen)

1 Dose weille Bohnen (800 ml z. B. Bonduelle)
400 g magere Schweinschulter

125 g durchwachsene Speckwrirfel

1 Bund Suppengriin

500 g geschilte, gewiirfelte Kartoffeln
250 g Zwiebeln
Jje 1 rote und griine Paprikaschote

% Tube Tomatenmark

4-5 EL Tomatenketchup

2 Knoblauchzehen

Oregano, Estragon, Bohnenkraut
Paprikapulver, Chilipulver

Salz, Pfeffer, Ol, etwas Essig

Ca. 1% - 2 | Instant-Fleischbriihe

125 ml Krduter-Creme-fraiche

% Bund Petersilie

Schweineschulter in Wiirfel schneiden. Ol in einem
Topt erhitzen und Fleisch zusammen mit den Speck-
wiirfeln ca. 10-15 Minuten anbraten. Zwiebel schilen,
grob wiirfeln, Knoblauchzehen ebentalls schéilen und
fein wiirfeln, diese nach 5 Minuten zufiigen und gold-
gelb mitbraten. Paprikaschoten und Suppengriin put-
zen, in Wiirfel bzw. in Ringe schneiden, diese zum an-
gebratenen Fleisch geben und kurz mitbraten. Toma-
tenmark und Ketchup dazugeben und unterriihren.
Kartoftelwiirfel und Bohnen (mit Bohnenwasser) hin-
zuftigen und mit der Instant-Fleischbriihe auftiillen.
Mit Salz, Pfeffer, Essig und den iibrigen Gewiirzen wiir-
zen und ca. 30-35 Minuten garen lassen.
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Vor dem Servieren nochmals nachwiirzen, Kriuter-
Creme-fraiche einriihren und mit der geputzten, klein
geschnittenen Petersilie bestreut servieren.

Barlauchsuppe

(4 Personen)

100 g Barlauch

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

300 g Kartoffeln

40 g Butter

800 ml Instant-Gemtisebrtihe
200 g Sahne

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Kartofteln, Schalotten und Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und
alles darin andiinsten. Mit der Briihe aufgieSen und ca.
20 Minuten kocheln lassen. Sahne hinzugeben und wei-
tere 5 Minuten einkochen.

Barlauch putzen, in Streifen schneiden, zur Suppe ge-
ben und leicht kocheln lassen.

Mit einem Stabmixer die Suppe piirieren und mit den
Gewtirzen abschmecken.
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Bunter Wirsingtopf

(ca. 6 Personen)

750 g Schweinenacken

2 Zwiebeln, 2 Stangen Lauch

% Kopf Wirsing (ca. 750 g)

500 g Sellerieknolle, 300 g Méhren
2-3 Tomaten

4 groBe festkochende Kartoffeln

1 séuerlicher Apfel

1% | Instant-Gemiise- oder Fleischbriihe
Salz, Pfeffer, 3 Prisen Cayennepftefter
2-3 EL Essig

% TL Kiimmel, % TL Majoran

2 Lorbeerblitter

1-2 Zweige Rosmarin, Petersilie

Fleisch in kleine mundgerechte Stiicke schneiden und
in heiem Bratfett rundherum braun anbraten. Die
geschilten, wiirfelig geschnittenen Zwiebeln zugeben,
kurz mitbraten und alles mit Salz, Pfeffer und Ca-
_vennepfefter wiirzen.

Kartoffeln, Mohren, Sellerie, Wirsing, und Apfel scha-
len, waschen und in feine Streifen schneiden, zum
Fleisch geben und mit Briihe auftiillen. Ebentalls den
geputzten, gewaschenen in Ringe geschnittenen Lauch
und die gewaschenen, wiirfelig geschnittenen Tomaten
hinein geben. Nochmals mit den Gewiirzen abschme-
cken und ca. 35-40 Minuten bei geringer Hitze garen
lassen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein ha-
cken, tiber den fertigen Eintopf streuen und servieren.
Hierzu evtl. Bauernbrot servieren
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Chinasuppe

(ca. 4 Personen)

250 g Schweinefleisch

30 g getrocknete Chinesische Pilze
50 g Glasnudeln

100 g Mohren

1 Bund Friihlingszwiebeln
100 g Erbsen

150 g Bambussprossen

50 g Sojabohnenkeime

1 / Fleischbriihe (Instant)

3 EL Ol

4 Chilischoten

Salz, Pfeftfer

2 EL SojasofRe, Sambal Oelek

Pilze nach Packungsanweisung einweichen. Glasnudeln
in reichlich kochendes Wasser geben, von der Kochstel-
le nehmen, abgedeckt ca. 4 Minuten quellen lassen und
abgielen.

Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit SojasolSe betrdufeln. Mohren schalen, wa-
schen und in Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln wa-
schen putzen und in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch darin kurz anbraten,
vorbereitetes Gemiise dazugeben und andiinsten. Brii-
he angieBen, autkochen und ca. 15 Minuten kocheln
lassen. Bambussprossen, Sojabohnenkeime und Chi-
lischoten waschen. Chilischoten klein hacken, alles mit
Glasnudeln und Pilzen in die Suppe geben und ca. 5
Minuten ziehen lassen. Suppe mit Sambal Oelek vor-
sichtig (sehr scharf) abschmecken und servieren.
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Festliche Spargelsuppe mit Garnelen
(ca. 4 Personen)

500 g weilier Spargel
4 Stangel Zitronengras
2 Limetten

2 TL Zucker und Salz
2 EL Mehl

50 g Butter

100 ml Sahne

Salz, Muskat

4 Riesengarnelen

2 EL Olivenol

Spargel schéilen, Enden entfernen und in Stiicke
schneiden. Zitronengras klein schneiden. Mit den Spar-
gelschalen, Saft einer Limette, Zucker und Salz in 1% /
Wasser ca. 10 Minuten kochen. Spargelsud durch ein
Sieb giellen, zuriick in den Topf geben, die Spargelstii-
cke hinzufiigen, weitere 15 Minuten darin gar ziehen
lassen und herausnehmen.

Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzufiigen und
kurz anschwitzen. Unter Riihren 1 | Spargelsud zugie-
Ben und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Sahne und die
Hélfte der Spargelstiicke mit einem Plirierstab piirie-
ren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Garnelen in
heiBem Olivendl ca. 2 Minuten braten, restliche Spar-
gelstiicke in die Suppe geben und jede Portion mit ei-
ner Garnele anrichten.
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Feuriger Kohleintopf

(ca. 4 Personen)

400 g streifig geschnittener Wirsing
350-400 g Rinderhackfleisch

50 g durchwachsener Speck

50 g Schinkenwiirfel

2 Tomaten, 1 Stange Porree

1 Dose Kidneybohnen

1-1% Ttiten fix fuir Chili con Carne
1 Apfel oder 1 Glas sti-sauer eingelegter Kiirbis
Petersilie zum Bestreuen

Salz, Pfeffer, Paprika

2-3 EL Ol, 1 TL Essig

Den streifig geschnittenen Wirsingkohl in kleinere Stii-
cke schneiden, kurz waschen und abtropfen lassen.
Porree siaubern, waschen und in Ringe schneiden, To-
maten waschen und fein wiirfeln. Speck in Wiirfel
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Speck- und Schinkenwiirfel
etwas andtinsten und das Hackfleisch darin unter stin-
digem Wenden kriimelig braten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Wirsing zugeben und unter
Wenden so lange diinsten, bis er etwas zusammengefal-
len ist (ca. 7-10 Minuten). Kidneybohnen (mit Sud)
und Tomatenwiirfel zugeben und mit 1 Liter Wasser
auttiillen. Fix fir Chili con Carne einrtihren, auftkochen
lassen und ca. 10-15 Minuten leicht kécheln. Kurz vor
Ende der Garzeit den geschalten, grob geriebenen Apfel
(oder Ktirbisstiicke) zufiigen und fertig garen. Noch-
mals abschmecken und mit Petersilie bestreut servie-
ren. Evtl. noch etwas Creme fraiche unterriihren
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Flidlesuppe

(ca. 4 Personen)

500 g Suppenftleisch mit Knochen vom Rind
1 Zwiebel

1 Bund Suppengrtin

1 Lorbeerblatt, Salz, etwas Pfeffer

Fiir die Flidle:

2 Eier, 100 g Mehl

500 ml Milch, Salz

Butter oder Ol

aullerdem:

Petersilie und Schnittlauchrollchen

Zwiebel schélen und halbieren. Fleisch mit 1 | kaltem
Wasser, Salz, Lorbeerblatt, Zwiebelhilften und etwas
Pfefter aufsetzen, krdftig aufkochen lassen und den
Schaum mit einem Schaumloffel abschopfen. Bei mitt-
lerer Hitze ca. 1% Stunden sieden, bis das Fleisch gar
ist. Suppengriin waschen, putzen, klein schneiden und
die letzten 30 Minuten mitkochen. Vor dem Servieren
Lorbeerblatt und Zwiebel entfernen.

Fuir die Fladle: Eier, Mehl, Salz und Milch zu einem glat-
ten Teig verriihren, nacheinander in einer beschichte-
ten Pfanne in Ol oder Butter diinne Pfannkuchen ba-
cken. Aufrollen und in diinne Scheiben schneiden. Pro
Person 1 geschnittenen Pfannkuchen in einen tiefen
Teller geben, heilfe Suppe dazugeben und mit klein ge-
schnittener Petersilie und Schnittlauch bestreut servie-
ren.

Das Suppenfleisch evtl. als Ragout mit einer stiS-sauren
SolBe (Band 3 S. 211) servieren.
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Gerostete Griesuppe

(ca. 4 Personen)

50 g Katenschinkenwiirfel

3-4 Friihlingszwiebeln

50 g Hartweizengriel§

750 ml Wasser

2 geh. TL Instant-Fleischbriihe
100 ml Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Maggi

3 EL Ol

Gehackte Petersilie

Friihlingszwiebeln waschen und in Ringe schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Katenschinkenwiirtel, Friih-
lingszwiebeln zusammen mit dem WeizengrielS hinein
geben und unter stindigem Riihren leicht briunen
lassen. Mit Wasser autgielen, die Instant-Fleischbriihe
hinein geben und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfefter
und Maggi wiirzen und ca. 10 Minuten leicht kocheln.
Creme fraiche hineingeben, unterriihren und mit ge-
hackter Petersilie bestreut servieren.
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Griiner-Bohnen-Eintopf
(ca. 4-6 Personen)

500 g Schweinenacken

50 g durchwachsener Speck

600 g abgezogene, in 2 cm lange Stiicke ge-
schnittene, griine Bohnen

oder tiefgefrorene Brech-Bohnen

500 g Tomaten

1 kleine Paprikaschote

250 g geschilte, wiirtlig geschnittene Kartofteln
125 g zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, getrocknetes Bohnenkraut

2 EL Essig, Ol

1 [ Instant-Fleisch- oder Gemtisebriihe

Fleisch und Speck in kleine Wiirfel schneiden, Tomaten
kurze Zeit in heifes Wasser legen, hiuten und in Wiir-
fel schneiden, Paprikaschote halbieren, saubern und in
Wiirfel schneiden. Geschalte Kartoffeln waschen und in
kleine Wiirfel schneiden, Zwiebeln abziehen und klein
wiirfeln, Knoblauchzehe schilen und pressen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Fleisch- und Speck-
wiirtel darin etwas anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
hinzufiigen und kurze Zeit mit braten. Mit der Fleisch-
briihe aufgieBen und Bohnen, Tomaten, Paprika und
Kartoffeln hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut
und Essig abschmecken. Etwa 45-50 Minuten bei nied-
riger Temperatur leicht kocheln lassen. Vor dem Ser-
vieren evtl. mit siiller Sahne vertfeinern.
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Hackfleisch-Pizza-Suppe
(ftir 10 Personen)

1 kg Hackfleisch halb und halb

3 Dosen Champignons

2 Dosen Pizzatomaten (stiickige Tomaten)
3 rote, 2 gelbe und 1 griine Paprikaschote
3 Becher siille Sahne

3 Becher Creme fraiche

600 g Sahneschmelzkise

Pizzagewiirz, Salz und Pfefter

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer kriimelig anbraten
und in einen groSen Topf geben.

Die Champignons (mit Saft) und die Pizzatomaten da-
zugeben, ebenfalls die klein gewiirfelten Paprikascho-
ten und ca. %l Wasser. Das ganze 10 Minuten kochen
lassen. Dann die Sahne, Creme fraiche und den
Schmelzkise dazugeben. Richtig heilf werden lassen
(der Kdse muss ja schmelzen!) und dann mit Pizzage-
wiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

Hierzu reicht man Baguette.
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Héhncheneintopf
(4-6 Personen)

400 g Hihnchenbrustfilet

1 geschalte Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Pfefter, Salz

1% | Instant-Hiihnerbriihe

400 g geputzte, bunte Paprikaschoten

150 g geschalte, wiirfelig geschnittene Méhren
150 g geschilte, wiirfelig geschnittene Zucchini
100 g Gabelspaghetti

100 g Tiefkiihlerbsen

100 g geputzte Brokkoliroschen

2 Tomaten

% Bund Petersilie

ol

Ol in einem Topf erhitzen und die Hihnchenbriiste da-
rin etwas anbraten. Die wiirfelig geschnittene Zwiebel
zugeben, kurz mitbraten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit der Instant-Hiihnerbriihe aufgielfen, Lorbeer-
blatt zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Nudeln in kochendes Salzwasser geben, nach Packungs-
anweisung garen, abgiefen und gut abtropfen lassen.
Die vorbereiteten Paprikawiirfel, Méhren und Zucchini
sowie die klein geschnittenen Tomaten zum Fleisch ge-
ben, aufkochen und 10 Minuten garen. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit die Tiefkiihlerbsen und die Brokko-
liroschen dazugeben und mitgaren lassen. Fleisch aus
der Suppe nehmen und klein schneiden, Petersilie wa-
schen, Blattchen abzupfen und klein schneiden, Fleisch
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und Petersilie wieder zur Suppe geben und nochmals
mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.

Wer gerne einen etwas krdftigeren Geschmack bevor-
zugt, kann 75g Schinkenwiirfel in einer trockenen
Pfanne anbraten und diese vor dem Servieren zur Sup-
pe geben.

Curry-Hiihnersuppe

(4 Personen)

4 Hihnchenbrtiste

3 Stangen Porree

1 kg Mohren

1 [ Instant-Hiihnerbrtihe

400 ml stiSe Sahne oder Creme fraiche
Salz, Pfefter, Curry

Hihnchenbriiste in der Hiihnerbriihe in ca. 15 Minuten
garen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und klein
schneiden.

Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden und in et-
was Bratfett andiinsten.

Mohren putzen, in Stifte schneiden, in etwas Wasser
garen lassen und mit einem Plirierstab fein plirieren.
Porree und Mohren zur Hiihnerbriihe geben, mit Salz,
Pfefter und Currypulver kraftig abschmecken, die klein
geschnittenen Hahnchenbriiste hinzufiigen und alles
miteinander verriihren.

Nochmals kurz erhitzen. Vor dem Servieren mit stilSer
Sahne oder Creme fraiche verteinern.
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Hihnchengemiisesuppe
(ca. 4 Personen)

2 Héhnchenbriiste mit Haut

2-3 EL Instant-Hiihnerbriihe

1 Lorbeerblatt

400 g Mohren

ca. 450 g Kohlrabi

150 g TK Erbsen

1 Bund Petersilie oder 1 Topt Kerbel
Salz, Pfeffer

Worcester-Sauce

40 g Creme fraiche

1% | Wasser mit Lorbeerblatt, Briihe, Salz und evtl.
Pfefferkornern in einem grofSen Topf autkochen. Hihn-
chenbriiste waschen und in der Briihe ca. 20 Minuten
garen.

Inzwischen Kohlrabi und Mdohren schilen, Kohlrabi in
Stifte, Mohren in Scheiben schneiden. Beides nach 6
Minuten Garzeit in die Briihe geben, Erbsen nach 15
Minuten zufiigen.

Nach Ende der Garzeit die Hihnchenbriiste heraus-
nehmen, Fleisch von Haut und Knochen [losen, in
mundgerechte Stiicke schneiden und wieder in die
Suppe geben.

Kriuter waschen, abzupfen und hacken. Suppe mit
Salz, Pfeffer und Worcester-Sauce abschmecken. Créme
fraiche unterrithren und mit den Kriutern bestreut
servieren.
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Herzhafte Hiihnersuppe

1 Hihnchen / Hiihnchen (frisch oder gefroren)
ca. 1% | Wasser

250 g Méhren

250 g Blumenkohl

1 Stange Porree

1 Bund Petersilie

1 Kochbeutel Reis

Salz, Pfeffer, Maggi

Hiihnchen waschen, trocken tupfen und innen und au-
Ben salzen und pfeffern. Das Wasser in einem grofen
Topt zum Kochen bringen, Hiihnchen hinein geben und
bei milder Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Gemiise putzen, in kleine Stiicke schneiden, zur Suppe
geben und weitere 30 Minuten kochen lassen.

Gares Hiihnchen heraus nehmen, etwas abkiihlen las-
sen, das Fleisch von den Knochen trennen und klein
schneiden.

Reis nach Vorschrift separat garen und auft einem Sieb
abgielSen. Fleisch und Reis in die Briihe geben und mit
Salz, Pfeffer und Maggi kraftig abschmecken.

Mit klein geschnittener Petersilie bestreut servieren.
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Jdger-Paprikatopf

(ca. 4-6 Personen)

500 g gemischter Gulasch

2 dicke Zwiebeln

500 g rote Paprikaschoten

500 g Champignons (oder 2 Gléiser)

400 g geschilte, wiirflig geschnittene Kartofteln
2 EL Tomatenmark, 1-2 EL Tomatenketchup
%-1 EL Preiselbeeren im eigenen Saft

1 Becher Krauter-Creme-fraiche

Salz, Pfeffer, Rosenpaprika

1 Lorbeerblatt, 5 Wacholderbeeren
Instant-Fleischbriihe, O/

Petersilie zum Garnieren

Gulasch evtl. kleiner schneiden, Paprika halbieren, Ker-
ne entfernen, waschen und in Stiicke schneiden, Cham-
pignons putzen und halbieren, Zwiebeln schilen und
wiirtlig schneiden.

Ol in einem Brdter erhitzen, Champignons und Paprika
darin andiinsten und herausnehmen. Nochmals etwas
Ol in den Briéter geben, das Fleisch darin kriftig anbra-
ten, Zwiebelwiirfel zufiigen und glasig diinsten. Toma-
tenmark und Ketchup zufiigen und etwas anschwitzen.
Ca. 1% | Fleischbriihe angielSen, restliche Zutaten au-
Ber Creme-fraiche und Petersilie zufiigen und mit den
Gewiirzen kriéftig abschmecken.

Ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Vor dem Servieren Creme-fraiche unterriihren und mit
gehackter Petersilie bestreuen.

Hierzu Kaviarbrot servieren.
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Kartoffelsuppe

(ca. 4 Personen)

250 g Rinderhackfleisch

100 g Bacon- oder Schinkenwrirfel
1 Bund Suppengemtise

% Knolle Sellerie

750 g geschilte, in Wiirfel geschnittene Kartot-
feln

1-1% [ Fleischbriihe Instant

1 gewiirfelte Zwiebel

Salz, Pfeffer, Majoran

Ol, Essig

2 EL Butter

2 EL Ol in einem Topf erhitzen und die Speckwiirtel
darin ausbraten. Zwiebelwiirfel kurz mit braten. Hack-
fleisch dazugeben und anbrdunen lassen. Mit der Briihe
abloschen und die geschilte, in Wiirfel geschnittene
Sellerieknolle sowie die Kartofteln hinzufiigen. Mit Salz,
Pfeffer, Majoran und 1 EL Essig wiirzen. Die Suppe ca.
35-40 Minuten garen lassen. Vor dem Anrichten
nochmals mit den Gewtirzen abschmecken und die But-
ter dazugeben.

Statt Butter kann man auch Kriuter-Creme-fraiche
verwenden.
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Kartoffelsuppe mit Hackballchen

(ca. 4 Personen)

400 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1Ei

2 EL Magerquark

1 EL Haferflocken

750 g geschilte, wiirtlig geschnittene Kartoffeln
350 g geschilte, wiirfelig geschnittene Mohren
1 Stange Porree

2 gewaschene, klein geschnittene Tomaten

1 | Gemiisebriihe (Instant)

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

1 EL Butter

1 TL Essig, Ol

100 ml Creme fraiche

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein wiirtfeln.
Hackfleisch, Ei, Zwiebel, Knoblauch, Quark und Hafer-
flocken verkneten und mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen. Aus der Masse kleine Ballchen formen.
Ol in einem Topf erhitzen, Hackbéllchen darin ca. 5
Minuten rundum braten und herausnehmen.
Kartoffeln, Mohren und Tomaten im heifen Ol kurz
anbraten, mit der Gemtisebriihe abloschen, mit Salz,
Pfeffer und Essig wiirzen und ca. 15 Minuten garen
lassen.

Inzwischen Porree putzen, waschen und in diinne Ringe
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Por-
reeringe unter Riihren leicht andiinsten.

Etwa 1/3 der Kartoffelmischung herausnehmen und
die restliche Suppe mit einem Plirierstab fein plirieren.
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Hackbillchen und Kartoffelmischung in die Suppe ge-
ben und bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten erwdrmen.
Angedlinsteten Porree und Creme fraiche hinzufiigen,
nochmals mit den Gewiirzen abschmecken und servie-
ren.

Pastinakensuppe

(ca. 4 Personen)

300 g Pastinaken

1 Zwiebel

1ELOI

1 EL Weinessig

600 ml Gemiisebrtihe

50 ml stille Sahne, 100 ml Milch
Salz, Pfefter, Petersilie

Pastinaken und Zwiebel schalen, klein schneiden und in
einem Topf mit Ol andiinsten. Mit Essig abloschen und
die Briihe zugeben. Alles aufkochen und ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Das Gemtise mit einem Stabmixer pii-
rieren und Sahne und Milch unterriihren.

Mit den Gewiirzen abschmecken und mit gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.
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Kidneybohneneintopf
(4-6 Personen)

100 g Reis

2 Dosen Kidneybohnen a 400 g

150 g zwiebeln, 125 g Schinkenwiirfel
2 Dosen geschilte Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 TL Tomatenmark

1 Bund Friihlingszwiebeln

4 gerducherte Mettwiirstchen

750 ml Instant-Hiihnerbriihe

1 TL Kreuzkimmelpulver, 2 TL Oregano
% TL Cayennepfefter, % TL Currypulver
Salz, Pfeffer, O/

Reis nach Packungsanleitung garen. Zwiebeln und
Knoblauchzehen schalen und klein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Schinkenwrirtfel, Zwiebelwiir-
fel und Knoblauchscheibchen darin andiinsten. Toma-
tenmark, Kreuzkimmelpulver, Cayennepfefter und
Currypulver dazugeben und mit der Hiihnerbriihe aut-
gielen. Kidneybohnen auf einem Sieb abgiellen, kurz
kalt abspiilen, zusammen mit den Tomaten zur Suppe
geben und mit Salz und Pfefter abschmecken. Bei mil-
der Hitze ca. 20 Minuten kochen lassen.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 1 cm lange
Stiicke schneiden. Mettwiirstchen in mundgerechte
Stiicke schneiden und diese nach 10 Minuten zusam-
men mit den Friihlingszwiebeln zur Suppe geben. Nach
dem Ende der Garzeit Reis und Oregano zugeben, evtl,
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und ser-
vieren.

33



Ofensuppe

(ca. 12 Personen)

1,5 kg Schnitzelfleisch (Oberschale)

750 g geschilte, gewiirfelte Zwiebeln

2 Glaser Champignons a 530 g (Scheiben mit
Flissigkeit)

2 Gliaser Tomatenpaprika a 530 g (ohne Fliissig-
keit)

500 g Tiefkiihl-Erbsen

1 grofBe Dose Ananasstiicke (ohne Fliissigkeit)
2 Flaschen ChilisofSe a 320 g

1000 ml Schlagsahne

%-1 Flasche Curry-Ketchup

ca. 750-900 ml Wasser

Salz, Pfefter, Instant-Fleischbriihe

Fleisch in Wiirfel schneiden, in einen grofen, feuertes-
ten Brdter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
vorbereiteten Zwiebeln dartiber geben.

Pilze, Tomatenpaprika, Erbsen und Ananasstiicke hin-
zuftigen. Instant-Fleischbriihe mit dem Wasser zuberei-
ten und zusammen mit den restlichen Zutaten zugeben
bis alles bedeckt ist. Umriihren, den Topf auf ein Rost
in den Backofen stellen und bei 200° (5 Minuten vor-
heizen) oder 180° (HeilSluft) ca. 90 Minuten garen.

Vor dem Servieren nochmals mit etwas Ananassaft und
den Gewtirzen abschmecken.

Die Suppe mit Kaviarbrot servieren.
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Rindfleischeintopf

(ca. 4-6 Personen)

500-600 g Rindergulasch

5 Zwiebeln

1 rote, geputzte Paprikaschote

350 g geschilte Mohren

350 g geschilte Kartoffeln

350 g Tomaten, 2 TL Tomatenmark
2 Knoblauchzehen

% | Instant-Fleisch- oder Gemtisebriihe oder
% | Gemuisebriihe und % | Rotwein
100 g Krduter-Creme-fraiche

2 Lorbeerblitter, 5 Nelken

Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver

Ol % EL Mehl

Rindergulasch in etwa 4 cm grofSe Wiirfel schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin ca. 10
Minuten rundum anbraten. Salzen, pfeffern, mit Papri-
kapulver und Mehl iiberstauben und Tomatenmark
unterriihren. Geschilte, kleingewiirfelte Zwiebeln und
Knoblauchzehen zum Fleisch geben und 5 Minuten
schmoren. Mit Fleischbriihe abloschen, Lorbeerblitter
und Nelken (Gewiirzei) hinzufiigen und bei geringer
Hitze ca. 10 Minuten garen.

Paprikaschote, Mohren und Kartoffeln klein schneiden,
Tomaten kreuzweise einschneiden, mit heillem Wasser
tberbriihen, abziehen, vierteln, zum Fleisch geben und
weitere 15 Minuten kocheln. Lorbeerblitter und Nel-
ken entfernen, evtl. nachwiirzen, Creme fraiche hinzu-
fiigen und servieren.

Hierzu evtl. Kaviarbrot oder Bauernbrot servieren.
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Selleriecremesuppe

mit Knoblauchcroutons
(ca. 4 Personen)

1 geschilte Sellerieknolle (ca. 450 g)
250 g geputzter, in Ringe geschnittener Porree
3 EL Walnuss- oder Sonnenblumendl
750 ml Gemiisebriihe (Instant)

250 ml stille Sahne

Salz, Pfeffer, 1 TL Estragon, Kresse
Zitronensaft, WorcestersolSe
Croutons.

4 Scheiben Vollkorntoast

1 EL Butter

2 Knoblauchzehen

Die geschilte Sellerieknolle waschen und wiirfeln. Selle-
riewtrfel und Porreeringe in dem erhitzten Ol kurz
anschwitzen, mit der Gemtisebriihe abloschen, mit Salz,
Pfefter und Estragon wiirzen und ca. 40 Minuten garen
lassen. Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren, die
Sahne hinzufiigen, mit 2 EL Zitronensaft und 1 EL
WorcestersoBe abschmecken und nochmals kurz aufko-
chen lassen.

Fiir die Knoblauchcroutons: Vollkorntoastscheiben in
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
zerdriickten Knoblauchzehen in der Butter erwidrmen,
die Vollkorntoastwiirfel hinzufiigen und hellbraun an-
rosten.

Kurz vor dem Servieren die Croutons hinzufiigen und
mit der klein gehackten Kresse bestreut servieren.
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Zucchinicremesuppe
(ca. 4 Personen)

500 g geschilte , in Stiicke geschnittene Zucchini
100 g geschalte, wiirfelig geschnittene Zwiebeln
200 g abgezogene Tomaten

750 ml Instant-Gemtisebriihe

200 g Krduter-Creme-fraiche

Salz, Pfeffer, % TL Currypulver

Maggi, Ol

Ol in einem Topft erhitzen, die Zwiebelwiirfel dazuge-
ben und ca. 5 Minuten andiinsten, Currypulver dar-
tber stauben und kurz mitdiinsten. Zucchinistiicke und
Tomatenwiirfel zugeben und weitere 5 Minuten unter
Riihren diinsten. Mit Gemtisebriihe auffiillen und mit
Salz, Pfeffer und Maggi wiirzen. Bei milder Temperatur
ca. 15-20 Minuten garen und anschlieBend mit einem
Piirierstab fein pirieren. Krdauter-Creme-fraiche unter-
ritihren, nochmals abschmecken und servieren.
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AprikosenkloBe

(4 Personen)

1 kg Kartoffeln

75 g Mehl, 75 g Hartweizengriel§

1 Ei, Salz

12 kleine Aprikosen (Tiirkische Zuckeraprikosen)
12 Stiick Wiirfelzucker

4 EL Butter, 100 g Semmelbrosel

Zucker, Zimt

Kartoffeln waschen und in reichlich Wasser ohne Salz
garen. AbgielSen, abschrecken, pellen, durch eine Kar-
toffelpresse driicken und etwas abkiihlen lassen.
Aprikosen mit kochendem Wasser libergielSen, einige
Zeit darin liegen lassen, dann die Schale abziehen, aut-
schneiden und entsteinen. Abkiihlen lassen.

Kartoffeln mit Mehl, Hartweizengriell, Ei und Salz zu
einem glatten Teig verkneten, auf bemehlter Arbeits-
flache, mit bemehlten Hinden zu Rollen formen, diese
in 12 Stiicke schneiden und flach driicken. Entsteinte
Aprikosen mit Wiirfelzucker fiillen, auf je 1 Teigporti-
on eine Aprikose legen und fest mit dem Teig umhiil-
len. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen, die KloBe hineingeben und bei milder
Hitze in ca. 10 Minuten gar ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne zerlassen. Semmelbrosel zufii-
gen und unter Riihren goldgelb rosten.

KloBe mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen, in den Butterbroseln wenden und
portionsweise aut Tellern anrichten. Zucker mit Zimt
mischen und die Kloe damit bestreuen.

Diese KloBe sind eine stilSe, leichte Hauptmahizeit.
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Eier in Senfsol8e
(4 Personen)

6 - 8 hart gekochte Eier
400 ml Instant-Gemtise- oder Fleischbriihe
120 g mittelscharter Senf (z. B. Bautzener Senf)
200 g Krauter Creme-fraiche
Schnittlauch, Petersilie, Kerbel
Salz, Pfefter, Zucker, Zitronensaft
1-2 Eigelb

Eier in kochendem Wasser ca. 8 Minuten hart kochen.
Fir die Sofle: Instant-Briihe in einem Topf autkochen,
den Senf einrtihren, unter Riihren aufkochen lassen bis
alles verbunden ist. Creme fraiche einriihren und mit
den Gewiirzen kriftig abschmecken.

Eigelb mit etwas Sol8e verriihren, in die Sole einriihren
und nochmals erhitzen bis die SoRe leicht cremig ist
(nicht mehr aufkochen, da die SoSe sonst gerinnt).

Eier pellen, halbieren oder aber grob wiirfeln, zusam-
men mit den gehackten Krautern zur Solfe geben und
servieren.

Zu diesen Senfeiern gekochte Salzkartofteln reichen.
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Geftiillte Pfannkuchen

Fiir den Teig:
250 g Mehl

3 Eier
400 ml Milch
Salz, Ol zum Backen

Ftir die Fiillung:

100 g getrocknete Tomaten in O/
2 Zwiebeln

250 g gekochter Schinken

200 g Frischkdse mit Krdutern

3 EL Creme fraiche oder Schmand
Salz, Pfeffer

150 g geriebener Kdse (Gouda)

3 Tomaten

Fett fiir die Form

Mehl, Eier, Milch und 1 Prise Salz mit dem Handmixer
verriihren und in heilem Ol nacheinander 8 diinne
Pfannkuchen backen. Die getrockneten Tomaten klein
schneiden, die Zwiebeln und den Schinken wiirfeln. Die-
se Zutaten mit Frischkise und Creme fraiche/Schmand
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Diese Masse dann auf den Pfannkuchen verteilen und
mit wenig Kéise bestreuen, aufrollen und in eine gefet-
tete Auflaufform geben. Die Tomatenscheiben auf die
Pfannkuchen legen, mit restlichem Kise bestreuen und
im Backofen bei 160° ca. 15-20 Minuten (Kise muss
zerlaufen sein) backen.
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Geile Kartofteln

(4-6 Personen)

14 mittelgroRe Kartoffeln

14 kleine Niirnberger Rostbratwrirstchen
1 Pck. Zwiebelsuppe

1 Pck. Zwiebel-Sahne-Hihnchen

400 ml Sahne

200 ml Wasser

200 g geriebener Kise

Kartoffeln schalen und mit einem Apfelausstecher in
der Mitte ein Loch aushohlen. Die Kartoffeln in eine
Auflaufform stellen und in jedes Loch ein Niirnberger
Bratwiirstchen stecken.

1 Pck. Zwiebelsuppe mit 200 ml Sahne und 200 ml
Wasser erwdrmen und die SolSe tiber die Kartoffeln
gielSen.

1 Pck. zZwiebel-Sahne-Hihnchen mit Sahne anriihren
und dieses ebenfalls iiber die Kartoffeln giellen. Mit
geriebenem Kise bestreuen und bei 175° ca. 1 Stunde
garen. Dann noch ca. % Stunde im ausgeschalteten
Backofen ziehen lassen.




Kdse-Spinat-Spétzle

(4 Personen)

750 g frische Spétzle (aus der Kiihltheke)
Salz, Pfefter

2 kleine Zwiebeln

2 EL Butter

400 g TK Blattspinat

geriebene Muskatnuss

100 g gekochter Schinken

200 g geraspelter Kdse

Butter fiir die Form

Die Spatzle in reichlich kochendem Salzwasser 1-2 Mi-
nuten kochen, abgiefen und gut abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Butter
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Den
gefrorenen Spinat dazugeben und zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze in 10 Minuten auftauen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und ab und zu umriihren.
Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Den
Schinken in feine Streifen schneiden. Eine Gratinform
einfetten, darin die Spatzle, die Spinatmischung, Schin-
ken und 2/3 des Kédses mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Den iibrigen Kidse obenauf streuen und
im heillen Ofen auf der mittleren Schiene 10 Minuten
tiberbacken.
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Kartoffelpldtzchen

(4 Personen)

1 kg Kartoffeln

1 geschilte, fein gewiirfelte Zwiebel
75 g Bacon-Wiirfel

150 g Mehl

1Ei

1 EL fein gehackte Petersilie

% TL Salz

5 EL Rapsol

Kartofteln waschen und in Salzwasser ca. 20 Minuten
kochen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiir-
fel darin andiinsten, die Bacon-Wiirfel dazugeben und
ebentfalls mit diinsten.

Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse drii-
cken. In eine Schissel geben, mit Zwiebel-
Speckmischung, Mehl, Salz und Petersilie gut verkne-
ten. Eine ca. 5 cm dicke Rolle formen und diese in etwa
2 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Kartoffelplatzchen darin ausbacken.
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Kartoffelpizza

(ca. 6 Personen)

1,5 kg Kartofteln
3 EL Haterflocken
3 Eier

2 EL Sahne

1 dicke Zwiebel

2 TL Salz

Kartofteln und Zwiebeln schalen und auf der Kartoftel-
reibe fein reiben. Die librigen Zutaten unterriihren
und die Masse auf einem gefetteten Backblech vertei-
len. Bei 220° ca. 30 Minuten backen, bis die obere
Schicht fest und leicht gebriunt ist.

Belag: Den vorgebackenen Boden diinn mit Ketchup
bestreichen und nach Belieben belegen, z. B. mit ge-
kochtem Schinken, Champignons, Salami, Gemtise o. ..
Dann 200 g geriebenen Kise dariiber verteilen und 4
EL Sahne dariiber traufeln. Nochmals ca. 20 Minuten
backen, bis der Kédse verlauft und leicht braun wird.
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Kartoffeln mit Salzkruste

(ca. 4 Personen)

1,5 kg festkochende Kartoffeln
8 TL Meersalz

Fiir den Dipp: 200 g kérniger Frischkdse
1 kleine, rote Paprikaschote
2 EL Gartenkrduter
% TL Chilipulver

Kartofteln waschen, griindlich biirsten und in einen
Topt geben. Etwas Wasser zugiellen, so dass die Kartof-
feln nicht ganz zur Hélfte bedeckt sind. Meersalz dar-
tiber verteilen. Kartoffeln zugedeckt etwa 20 Minuten
kochen. Deckel abnehmen und die Kartofteln noch ei-
nige Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen, bis das
Wasser restlos verdampft ist. Die Kartofteln sind nun
mit einer Salzschicht tberzogen und werden mit der
Schale verzehrt.

Fiir den Dipp: Paprika waschen, entkernen und in klei-
ne Stiicke schneiden. Frischkise mit den Kriutern und
Paprikastiicken mischen und mit Chilipulver pikant
wirzen.
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Kriutersahnenudeln
(4 Portionen)

3/4 | Wasser

1 Wiirfel Gemiisebriihe

250 g Bandnudeln

200 g saure Sahne

Jje 1 Ecke (62,5 g) Sahne- u. Kriuterschmelzkése
% stilfe Sahne

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Maggi

1 EL frische Kriuter

In einem Topf das Wasser zum Kochen bringen. Den
Gemiisebriihe-Wiirfel darin auflosen und dann die
Bandnudeln darin kochen, abtropfen lassen.

Sahne, Schmelzkise und Krauter verriihren. Die Knob-
lauchzehe hineinpressen und mit Salz, Pfeffer und
Maggi abschmecken.

Die Nudeln mit der Krdutersahne mischen und servie-
ren.

Dazu serviert man einen frischen Salat.
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Makkaronitopf

400 g Makkaroni

500 g Hackfleisch

1 rote Paprikaschote
Salz, Pfeffer

1 zZwiebel

2 Péckchen helle SolSe
2 TL Sahnemeerrettich
100 g Schmelzkése

1 TL Butter

3 Tomaten

100 g geriebenen Gouda

Makkaroni in Stiicke brechen und in Salzwasser bissfest
kochen, abtropfen lassen.

Hackfleisch anbraten, Paprikaschote und Zwiebeln wiir-
feln und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die helle SoBe nach Anweisung herstellen und mit dem
Meerrettich wiirzen. Schmelzkise in die Sole riihren.
Auflaufform mit Butter einfetten. Nudeln mit der SofSe
mischen und in die Auflaufform geben. Dann in Schich-
ten das Hackfleisch, die in Scheiben geschnittenen To-
maten und zum Schluss den Gouda dariiber verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten
backen.
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Parmesan-Kartoffelecken
(ca. 4 Personen)

750 g Kartoffeln

3 EL Ol

20 g geriebener Parmesankése
1 TL Paprikapulver

1 TL Salz

Pfefter aus der Miihle
Knoblauchpulver

Kartofteln schéilen (bei Verwendung von Friihkartof-
feln, kann die Schale dran bleiben), waschen und in
keilformige Stiicke schneiden. Aus Ol, Parmesan, Papri-
kapulver, Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver eine Mari-
nade riihren und die Kartofteln darin wenden.

Die Kartoftelecken auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und im vorgeheizten Ofen bei 220° auf der
mittleren Schiene in 30-45 Minuten backen (abhingig
von der Kartoffelsorte). Die Kartoffelecken zwischen-
durch mit einem Pfannenwender ofter wenden. Aullen
bildet sich eine knusprige Haut und innen bleiben die
Kartofteln weich.

Dazu passt am besten ein Sour Cream Dipp. Hierzu

75 g Frischkise, 200 g Schmand, Salz und Pfeffer zu
einer glatten Creme verriihren.

Die Kartoffeln schmecken gut zu Kurzgebratenem oder
Gegrilltem.
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Pizzakartoffeln

750 g Kartofteln

125 g Mozzarella

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 ml Gemiisebriihe

1EL Ol

1 Dose stiickige Tomaten

1 - 2 EL Pesto aus dem Glas
Salz, Pfefter

Die Kartoffeln schilen und in ca. 1,5 cm grolle Wiirfel
schneiden. Abgetropften Mozzarella ebentalls wiirfeln.
Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen.
Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel hinein geben, Knob-
lauch dazu pressen und glasig diinsten. Kartofteln kurz
mit anbraten. Briihe angielSen und die Kartofteln darin
5 Minuten kécheln lassen.

Die Tomaten zugeben, alles mit Salz und Pfefter wiir-
zen, ca. 15 Minuten weiter kocheln lassen, bis die Kar-
toffeln gar sind. Mozzarella zugeben und schmelzen
lassen. Das Gericht mit Pesto abschmecken.
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Spaghetti mit Rducherlachs

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
30 g Butter

3 Tomaten

Salz, Pfeffer

400 ml stille Sahne

175 g Raucherlachs
Zitronensaft

400 g Spaghetti

Parmesan

Die fein gehackte Zwiebel und den zerdriickten Knob-
lauch in der Butter glasig werden lassen. Tomaten hau-
ten (d. h. Tomaten einschneiden, sehr kurz in kochen-
des Wasser geben und dann schalen) und dann fein
hacken. Zur Zwiebel-/Knoblauchmischung geben und
alles 5 Minuten schmoren lassen. Salz, Pfeffer und
Sahne zugeben und heil§ werden lassen.

Raucherlachs in feine Streifen schneiden und mit etwas
Zitronensaft (nach Geschmack) in die heie Soffe ge-
ben.

Wéihrenddessen die Spaghetti in Salzwasser kochen,
abtropfen lassen und mit der SoBe gut vermischen.
Nach Wunsch mit Parmesan bestreuen.
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Spaghetti mit Rucola-Pesto

(ca. 4 Personen)

200 g Rucola (Rauke)

100 g Pinienkerne

100 g Parmesan am Stiick
1 Knoblauchzehe

100 ml Gemutisebriihe

100 ml Olivenol

400 g Spaghetti

80 - 100 g Parmaschinken
Salz, Pfeffer

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und ab-
kiihlen lassen. 150 g grob gehackten Rucola mit 60 g
Pinienkernen, 40 g geriebenem Parmesan, durchge-
presstem Knoblauch, Briihe und Ol in ein hohes GefalS
geben und mit dem Stabmixer fein piirieren, salzen
und pfeffern.

Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abgiefen und
noch heil8 mit Pesto, restlichen Pinienkernen und rest-
lichem Rucola in einer vorgewdrmten Schiissel ver-
mengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem restli-
chen, gehobelten Parmesan bestreut servieren.

Dazu passt Parmaschinken.
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Spargel-Risotto

(2 Personen)

100 g Risotto-Reis

2 Zwiebeln

2 EL Olivenol

300 ml Instant-Gemiisebriihe
200 g Champignons

300 g griiner Spargel

2 EL Creme fraiche

Pfefter, Salz

1 EL gehackte Petersilie

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Olivenol in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Risot-
to-Reis zuftigen und unter standigem Rihren kurz
mitdiinsten. Die Gemtisebriihe angielen, salzen, pfef-
fern und unter mehrmaligem Riihren ca. 20 Minuten
garen lassen.

Champignons und Spargel putzen, in Scheiben bzw. in
Stticke schneiden, 10 Minuten vor Ende der Garzeit
zum Reis geben und mitgaren. Vor dem Servieren Cre-
me fraiche unterrithren und mit Petersilie bestreut
anrichten.
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Tomatige TomatensolRe

1 zwiebel (gewtirfelt)

1 Knoblauchzehe

1 Dose Pizzatomaten (stiickige Tomaten)
1 kleines Glas getrocknete Tomaten

400 g kleine Cocktailtomaten

Basilikum (evtl. getrocknet)

Salz, Pfefter, Zucker

evtl. Parmesankdse oder Mozzarella
Spaghetti

Spaghetti nach Packungsanweisung garen.

Das Glas getrocknete Tomaten oftnen und von dem Ol
etwas in einen Topt geben. Darin die Zwiebelwiirtel an-
schwitzen. Die getrockneten Tomaten etwas klein
schneiden und dazugeben. Die Knoblauchzehe schalen
und durch die Knoblauchpresse gedriickt dazugeben.
Kurz anschwitzen. Dann die Dose Pizzatomaten dazu-
geben und alles ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und
dann ptirieren.

Die kleinen Cocktailtomaten vierteln und Basilikum
klein schneiden. Die Soe vom Herd nehmen und die
Cocktailtomaten und das Basilikum untermischen (die
Tomaten sollen nicht gekocht werden).

Dann die TomatensofSe mit den Spaghetti mischen.

Je nach Geschmack kann man klein geschnittene Moz-
zarellawtirfel oder Parmesankdse dartiber streuen.
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Uberbackene Maultaschen
(ca. 4 Personen)

12 fertige Maultaschen aus dem Kiihlregal
200 g geriebener Kdse

SolBe: 1 Zwiebel
Knoblauch
1 groBe Dose stiickige Tomaten
etwas Gemtisebrtihe
Olivenol

Zwiebeln klein schneiden und in Olivendl zusammen
mit dem klein gepressten Knoblauch andiinsten. Toma-
ten hinzufiigen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. An-
schlieBend passieren. Je nach Geschmack noch etwas
Gemlisebriihe hinzufiigen. Wer es mit mehr Gemtise
mag, kann auch 2-3 gewiirtelte Mohren mit den Toma-
ten andiinsten.

Die Maultaschen in einer groBen Pfanne von beiden
Seiten anbraten. Dann die TomatensoBe hinzufiigen,
den geriebenen Kase dariiber streuen. Mit geschlosse-
nem Deckel ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis der Kése
verlaufen ist.

Dazu schmeckt griiner Salat
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Uberbackene Speckkartofteln

(ca. 4-6 Personen)

1,2 kg Kartofteln

250 g Zwiebeln

100 g Bergkdase

100 g durchwachsener Speck
1ELOl

2 EL gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Kartoffeln waschen, gut abbiirsten und in Salzwasser
ca. 20 Minuten garen.

Inzwischen Zwiebel schédlen und mit dem Speck in
Streifen schneiden. Den Kése reiben.

Ol erhitzen, Zwiebel und Speck darin diinsten. Petersi-
lie zugeben, kurz mitdiinsten und alles auf ein Kiichen-
tuch abtropfen lassen.

Kartofteln abgieBen, noch heil halbieren und in eine
feuerfeste Form legen. Mit Pfefter wiirzen, die Speck-
mischung dartiber verteilen und mit dem Kise be-
streuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 170° 15-20 Minuten tiberba-
cken.
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Beefsteaks pikant

(4 Personen)

800 g Rinderhackfleisch (sehr mager)
40 g Pinienkerne

50 g getrocknete Tomaten in Of

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, O/

40 g Kriuterbutter

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun ros-
ten. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und klein
schneiden. Hack mit Pinienkernen, getrockneten Toma-
ten, Tomatenmark und Salz und Pfeffer verkneten.
Krauterbutter in 4 Scheiben schneiden und halbieren.
Hack in 8 Portionen teilen und zu ovalen flachen Frika-
dellen formen. Krauterbutter auf die eine Halfte geben,
die andere Halfte dariiber klappen und gut andriicken.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Frikadellen hinein geben
und unter Wenden ca. 10-12 Minuten braten.

Dazu schmecken Brot und Tomatensalat.
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Chop Suey

(ca. 4 Personen)

600 g Schweinegeschnetzeltes
3 EL Rapsol

1 rote Paprikaschote

350 g Bohnenkeime

1 Glas Bambussprossen (230 g)
150 g Zuckerschoten

4 EL SojasofSe

1 EL Essig

1 EL ChilisoBBe

Salz

Ol in einer Pfanne oder Wok erhitzen und das Ge-
schnetzelte darin anbraten. Herausnehmen und beisei-
te stellen. Paprikaschote putzen, in Streifen schneiden,
Bohnenkeime und Bambussprossen abtropfen lassen
und mit den Zuckerschoten in die Pfanne geben. Kurz
andinsten. Sojasofe mit Essig, Chilisofe und Salz an-
rithren, zu dem Gemiise geben und ca. 5 Minuten zie-
hen lassen. Fleisch wieder zugeben und erhitzen.

Dieses Gericht mit kornig gekochtem Reis servieren.
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Entenbrust-Cordon-Bleu
(4 Personen)

2 Barbarie Entenbriiste tiefgektihlt

10-12 Scheiben Lachsschinken

1 Stiick Parmesankdse oder mittelalter Gouda
1 EL Mehl

4 EL Paniermehl, 4 EL Mandelblittchen

1Ei

Salz, Pfeffer, Olivenol

Die beiden Entenbriiste auftauen lassen und von der
Fetthaut befreien. Diese dann halbieren, auf ein Holz-
brett legen, mit Klarsichtfolie abdecken und mit einem
Fleischklopfer oder einer Teigrolle flach klopfen bzw.
rollen, so dass ein diinnes groles Schnitzel entsteht.
Dieses dann pfeffern und mit Lachsschinken belegen.
Vom Kise jeweils diinne Scheiben abschneiden und auf
den Schinken legen. Mit den anderen Stiicken ebenso
verfahren. Die Entenbruststiicke umklappen, so dass
Schinken und Kise vom Fleisch eingeschlagen sind. Je-
weils mit 2 Rouladennadeln oder Zahnstochern festste-
cken. Die Fleischstiicke salzen und pfeffern

Mehl, verquirltes Ei und Paniermehl mit Mandelbléatt-
chen vermischt in 3 tiefe Teller geben. Die Fleischstii-
cke erst in Mehl wenden und abklopfen. Anschliefend
in Ei und Paniermehlmischung wenden und dieses
leicht andriicken. Ol in einer beschichteten Pfanne er-
hitzen und die Fleischstiicke bei mittlerer Hitze (pro
Seite ca. 5-7 Minuten) braten.

Das Cordon bleu mit Kroketten oder Butternudeln und
Salat servieren.
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Entenbrust mit OrangensolSe
(ca. 4 Personen)

2 Entenbriiste (a 300 g)

Salz, Pfefter, Ol

2 Zwiebeln, 2 Orangen

2 EL Butter

1 EL brauner Zucker

1 TL Zimtpulver

200-250 ml Briihe oder Rotwein

5 EL Balsamico-Essig

400 ml Orangensaft, dunkler Soenbinder
100 ml Sahne

Entenbriiste waschen, trocken tupfen, die Fettschicht
rautenformig einschneiden, salzen und pfeffern. Ol in
einer grollen Pfanne erhitzen, das Fleisch mit der Fett-
seite zuerst in die Pfanne legen und von allen Seiten ca.
3 Minuten anbraten. Backofen auf 180° vorheizen, die
Entenbriiste in einen Briter legen und im Ofen ca. 15-
20 Minuten weitergaren.

Butter im verbleibenden Bratfett zerlassen, Zwiebel
schédlen, in Wiirfel schneiden und darin andiinsten.
Orangen schélen, filetieren, zu den Zwiebeln geben,
kurz mitdiinsten und mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Zimt wiirzen. Mit Rotwein oder Briihe abloschen, Bal-
samico-Essig und Orangensaft zugeben, kurz autkochen
und mit Soenbinder binden. Vor dem Servieren die
Sahne zugeben und die Soe nochmals mit den Gewtir-
zen abschmecken.

Entenbriiste aufschneiden und mit der SolSe zusammen
anrichten.

Hierzu schmecken Kartoftelklofe und Rotkohl.
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Entenbrust mariniert
(4 Personen)

2 Entenbriiste (a 300-350 g)
Salz, Pfefter

2 EL Honig, 2 EL Balsamico-Essig
1 EL SojasolSe

3-4 EL Orangensaft

4 Zweige Thymian

Entenbriiste waschen, trocken tupfen, die Fettseite
rautenformig einschneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Entenbriiste mit der Hautseite nach oben in
einen tiefen Teller legen.

Fiir die Marinade: Honig, Essig, Sojasolfe und Orangen-
saft in einem Topf verriihren, Thymianbldttchen dazu-
geben und unter gelegentlichem Riihren erwdrmen bis
der Honig geschmolzen ist. Entenhaut mit der Marina-
de bestreichen und 30-40 Minuten darin ziehen lassen.
Backofen auf 160° vorheizen. Entenbriiste in einer
ofenfesten Pfanne ohne Fett von allen Seiten kraftig
anbraten. Entenbriiste mit der Pfanne auf die mittlere
Schiene des Ofens setzen und weitere 7-8 Minuten ga-
ren lassen (das Fleisch sollte innen leicht rosa sein).
Entenbriiste herausnehmen und schrig in Scheiben
schneiden.

Sollte Sole gewtiinscht werden, den Bratensatz mit

Briihe oder Wasser abloschen und mit SoBenbinder
binden.

Hierzu evtl. Serviettenknodel und Rotkohl servieren.
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Feuertopf

(ca. 4-6 Personen)

750 Schweinefleisch (Oberschale)
Steakgewtirz

1 TL Paprikapulver, Cayennepfefter, Curry

4 rote Paprikaschoten

1 Flasche ChilisolSe

4-5 Scheiben Dosenananas, etwas Ananassaft
1 kleine Dose Champignons

2 Zwiebeln

2 Gewtirzgurken

200 ml stilSe Sahne, evtl. etwas Tabasco

Fleisch in Wiirfel schneiden, mit Steakgewiirz wiirzen.
Ol in einem Topf erhitzen und das gewiirzte Fleisch
darin kurz anbraten.

Paprikaschoten waschen, entkernen und in Streifen
schneiden. Ananasscheiben in kleine Wiirfel schneiden,
ebenso die geschalten Zwiebeln und Gewiirzgurken in
kleine Wiirfel und die Champignons in Scheiben
schneiden. Alle Zutaten zum Fleisch geben, mit Chiliso-
Be, Ananassaft, Champignonwasser und Sahne auffiil-
len und ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen. Vor dem
Servieren mit Paprikapulver, Cayennepfeffer, Curry
und etwas Tabasco abschmecken und servieren.

Hierzu Kaviarbrot, Toast oder aber Nudeln servieren.
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Filet-Topf in TomatensoRe

(4 Personen)

500 g Schweinefilet

1 Pck. Baconscheiben

1 Dose geschdélte Tomaten

1 Tube Tomatenmark

etwas Tomatenketchup

2-3 Knoblauchzehen

2-3 Becher siilfe Sahne (a 200 g)

Salz, Pfeffer

Paprikapulver, Chilipulver, Rosmarin, Basilikum
Butter

Das Fleisch kurz abspiilen und trocken tupfen. Auflauf-
form mit Butter fetten und den Backofen auf 180°
vorheizen. Fleisch in Medaillons schneiden, jeweils mit
einer Baconscheibe umwickeln und in die gefettete
Form legen.

Sahne, Tomaten, geschalte und durchgepresste Knob-
lauchzehen, Tomatenmark und Ketchup in einem Topf
verriihren und erhitzen. Mit den Gewiirzen pikant ab-
schmecken und kurz aufkochen lassen. Die SoRe tiber
das Fleisch geben, mit Butterflockchen bedecken und
im Ofen ca. 35-40 Minuten garen lassen.

Hierzu schmecken Nudeln und Feldsalat sehr gut.

66



Filet mit Pfifferlingen und Bohnen

(ca. 4 Personen)

500 g griine Bohnen

300 g Schweinefilet, 300 g Putenbrustfilet
200 g Pfifterlinge, 1 groRe Zwiebel

1 Beutel Sauce Hollandaise

100 g Schlagsahne

75 g Butter, 1 EL Butter

Salz, Pfefter, Ol,

% Bund Thymian

Bohnen putzen, waschen und halbieren. Pilze putzen,
Thymian waschen und grob hacken. Zwiebel schélen
und fein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Hilfte Zwiebel da-
rin glasig dinsten. Bohnen mit ca. 1/8 | Wasser und
etwas Salz zugeben. Aufkochen und zugedeckt ca. 15
Minuten garen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und in je 4 Medaillons
schneiden. Ol in einer grolen Pfanne erhitzen und die
Medaillons pro Seite ca. 3 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Pfifferlinge im heien Bratfett 3-4 Minuten braten,
Rest Zwiebel kurz mitbraten.

SolBenpulver in gut 1/8 | Wasser einriihren und aufko-
chen lassen. Sahne und Thymian zugeben und aufko-
chen. 75 g Butterflockchen zur SofSe geben und darun-
ter schlagen. Solle und Pilze mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Filet auf 4 Portionsteller verteilen, Pilze und Bohnen
darauf verteilen, Sole dariiber geben und servieren.
Hierzu schmecken Bratkartofteln
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Fischragout
(ca. 4 Personen)

Je 200 g Lachs- und Kabeljaufilet frisch oder TK
250 ml Fischfond

1 Zwiebel, 2 Lauchzwiebeln

Saft ¥ Zitrone

2 EL Senf

100 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer, Zucker

Dill

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Lauchzwiebeln put-
zen und in feine Ringe schneiden.

TK-Fisch auftauen und in Wiirfel schneiden.

Fischfond autfkochen, Fischwiirfel zufiigen und 5 Minu-
ten leicht garen lassen. Fisch herausnehmen und zur
Seite stellen.

Zwiebelwiirfel, Lauchzwiebelringe und Zitronensaft in
den Fischfond geben und weitere 5 Minuten leicht ko-
cheln. Sahne und Senf einriihren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Zum Schluss den Fisch zur
SolSe geben und mit gehacktem Dill bestreut servieren.

Hierzu Bratkartoffeln oder Risotto servieren.
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Frikadellen unter Rosti

6-8 Stiele Thymian

1 Zwiebel

1 Scheibe Toastbrot

500 g Hacktleisch halb + halb

1 Ei und 1 Eigelb

350 g mehlig kochende Kartofteln
Salz, Pfefter, Muskat

Ol zum Braten

Thymian hacken. Zwiebel fein wiirfeln. Toast fein zer-
broseln. Hackfleisch, 1 Ei, Toastbrosel (es geht auch
eingeweichtes, ausgedriicktes Brotchen), gehackten
Thymian und Zwiebel verkneten und zu 12 Frikadellen
formen. Unter Wenden ca. 5 Minuten in Ol braten. Fri-
kadellen aut ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben.

Kartoffeln schéilen und raspeln. Raspel ausdriicken. Mit
Eigelb, Salz, Pfeffer und etwas Muskat vermischen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und darin portionsweise 12
kleine, diinne Rosti 3-4 Minuten braten. Die Rosti dann
auf die Frikadellen verteilen.

Die Frikadellen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
ca. 10 Minuten zu Ende garen.

Hierzu schmeckt ein griiner Salat oder Bohnengemiise.
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Gédnsebrust mit Honigsolse
(4 Personen)

2 ausgeloste Gansebriiste

4 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

Salz, Pfefter, Beiful$

3-4 EL Apfelessig

100 ml Instant-Hiihnerbriihe
2 EL Honig

1 Knoblauchzehe

Gansebrust kalt abspiilen, trocken tupfen und die Haut
mit einem scharfen Messer rautenformig einschneiden.
2 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Briiste rundherum anbraten. Ausgelassenes Fett in ein
Gefal8 giellen. Gansebriiste mit Salz, Pfeffer und Beiful§
wiirzen. Mit der Hautseite nach oben im auf 180° vor-
geheizten Backofen ca. 20-30 Minuten braten.

Etwas von dem Fett in einer Pfanne erhitzen und die
geschilte, klein gewiirfelte Zwiebel darin braun anbra-
ten. Mit Hiihnerbriihe und Essig abloschen, kurz aufko-
chen, Knoblauchzehe schilen, durchpressen, zusammen
mit dem Honig zur SoRe geben und etwas einkocheln
lassen. SolSe durch ein Sieb passieren, nochmals erhit-
zen und 1 EL Butterschmalz hinein geben. Mit Salz,
Pfeffer und Essig nochmals abschmecken.

Die Gansebrust in Scheiben schneiden und zusammen
mit der SoSe servieren.

Hierzu KartoftelkloBe (z. B. Band 4 Seite 37) und Rot-
kohl oder Mohrengemtise (Band 1 Seite 100) servieren.
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Gyrosauflauf
(4 Personen)

600 g diinne Schweineschnitzel

2 EL Gyrosgewiirz, 4 EL Ol

1 Gemtisezwiebel

2 Stangen Lauch

200 g eingelegte, milde Peperoni
100 g getrocknete Tomaten in O/
200 g Sahne

400 g passierte Tomaten

Salz, Pfefter, evtl. Zucker

200 g Schafskase

Die Gemtisezwiebel wiirfeln und den Lauch in dinne
Scheiben schneiden.

Das Fleisch in diinne Streifen schneiden und mit dem
Gyrosgewtirz und Ol mischen. In einer heilen Pfanne
kurz anbraten. Nun die Zwiebelwiirfel und den Lauch
zugeben, danach die klein geschnittene Peperoni und
die ebenfalls klein geschnittenen, getrockneten Toma-
ten.

Alles in eine Auflautform fiillen. Die Sahne und die pas-
sierten Tomaten im Bratensatz erhitzen. Uber den Aut-
lauf giellen. Den Schatskése klein wiirfeln und auf dem
Auflauf verteilen.

Die Auflaufform in den Backofen schieben und bei ca.
180 Grad tiberbacken (ca. 15 Minuten).

Hierzu schmecken Fladenbrot und Tzaziki richtig le-
cker.
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Hédhnchen-Brokkoli-Pfanne

(4 Personen)

300 g Hihnchenbrustfilet
500 g Brokkoli

250 g Cherrytomaten

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

1-2 Stiele Thymian

% | Instant-Gemtisebriihe
1 geh. TL Speisestarke
125 ml Creme fraiche
Salz, Pfefter, Ol

Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schdlen, fein wiirfeln. Brokkoli in
Roschen teilen und waschen. Fleisch waschen, trocken
tupfen und in Wiirfel schneiden. Thymian waschen,
trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Hahnchen-
wiirfel rundherum ca. 4 Minuten goldbraun braten,
herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. To-
maten in die Pfanne geben, ca. 2 Minuten braten und
herausnehmen. Zwiebel und Knoblauch im Bratol an-
braten, mit Briihe abloschen und autkochen, Brokko-
liroschen zugeben und in der offenen Pfanne ca. 4 Mi-
nuten garen. Speisestirke mit Creme fraiche anrtihren,
zum Brokkoli geben, Thymianblattchen zufigen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 3 Minuten bei leichter
Hitze kocheln lassen. Fleisch und Tomaten wieder in die
Pfanne geben und servieren.

Hierzu Bandnudeln servieren. Evtl. konnen die gekoch-
ten Nudeln auch unter das Gericht geriihrt werden.
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Hihnchenbrustrouladen mit Kisesolfe
(4 Personen)

4 Hihnchenbrustfilets

ca. 8 Scheiben Schwarzwilder Schinken
200 g Kriuter-Frischkise

Salz, Pfeffer, 1 Bund Petersilie gehackt, O/
ca. 1 EL heller Sofenbinder

1 geh. TL Instant-Hiihnerbriihe

einige Spritzer Zitronensaft

Héahnchenbrustfilet abspiilen, trocken tupfen und langs
halbieren. Das Fleisch mit einem Fleischklopfer flach
klopfen, salzen, pfeffern, dick mit etwa der Hilfte des
Frischkédses bestreichen und mit der gehackten Petersi-
lie bestreuen. Mit je 2 Scheiben Schinken belegen, auf-
rollen und mit Rouladennadeln feststecken. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Rouladen darin anbraten. Mit
%1 Instant-Hiihnerbriihe abloschen und zugedeckt ca.
15 Minuten schmoren. Rouladen aus dem Topf neh-
men, warm stellen, den restlichen Frischkise in den
Schmorfond einrtihren, kurz autkochen bis der Kise
sich gelost hat, den Soenbinder einriihren, aufkochen,
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und
servieren.

Hierzu schmecken Salzkartoffeln, Reis und Brokkoli.
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Hihnchenfilet in Basilikum
(4 Personen)

ca. 600 g Hihnchenbrustfilets
500 g Mohren

2 mittelgrofSe Zwiebeln

2 EL Ol

350 ml Instant-Hiihnerbriihe
200 ml Schlagsahne

3-4 Stiele Basilikum

2-3 EL heller SoBenbinder

Héhnchenfilets abspiilen, trocken tupfen und in grobe
Wiirfel schneiden. Mohren schélen, waschen und klein
schneiden. Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden.
Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rund-
herum kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mohren und Zwiebeln zufiigen und alles weitere 5 Mi-
nuten braten. Briihe und Sahne angiefen und aufko-
chen. Basilikum waschen, Blattchen bis auf einige in
grobe Streifen schneiden und zum Fleisch geben. Alles
zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren.

Mit SoBenbinder binden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit restlichem Basilikum bestreut servie-
ren.

Hierzu schmecken Brot oder Nudeln.
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Heilbutt unter Kartoftfelhaube

(4 Personen)

4 Heilbuttfilets

1 EL Zitronensaft

2 EL O

% Bund Schnittlauch, % Bund Dill
50 g fein geraspelter Emmentaler
1 Beutel Kartoftelpiiree

1/8 | Milch

2 TL Butter

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Das Piiree nach Packungsangabe mit nur % [ statt 3/8 /
Wasser und der Milch zubereiten, Butter untermischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Fisch kalt
abspiilen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensart wiirzen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Fischfilets darin von
Jjeder Seite bei milder Hitze 1 Minute anbraten. Her-
ausnehmen und in eine Gratinform legen. Krduter ab-
brausen, trocken schiitteln, Dillbliattchen fein hacken,
Schnittlauch fein schneiden. Kriuter und Kése unter
die Kartoffelmasse heben und diese auf dem Fisch ver-
teilen. Im heillen Ofen auf der mittleren Schiene 20
Minuten tiberbacken

Hierzu einen griinen Salat servieren.
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Italia-Schnitzel

(4 Personen)

4 Schweineschnitzel (Oberschale)
4 EL Pesto

4 kleine Zucchini

% Bund Basilikum

1 Dose stiickige Tomaten (800 g)
50 g Sahne

150 g Mozzarella

Salz, Pfeffer, Ol fiir die Form

Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

Schnitzel abspiilen und trocken tupfen. Beidseitig diinn
mit Pesto einstreichen.

Die Zucchini waschen, putzen und auf der Kiichenreibe
grob raspeln. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln
und die Blittchen fein hacken.

Eine Auflaufform diinn mit Ol einfetten. Schnitzel in
die Form legen. Tomaten mit Sahne, Zucchiniraspeln
und Basilikum mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
GleichmaRig tiber die Schnitzel gielSen.

Mozzarella in dinne Scheiben schneiden und auf den
Schnitzeln verteilen. Im heillen Ofen auf der Mittel-
schiene ca. 20 Minuten backen.
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Kiseschnitzel
(4 Personen)

4 Oberschalenschnitzel

Salz, Pfefter, Mehl Ol

2 dicke Zwiebeln

2 Tomaten

4 Scheiben Kédse (z. B. Gouda, Emmentaler, Hoh-
lenkése)

1 Beutel Fix fiir Zigeunerpfanne

% Bund Friihlingszwiebeln

Schnitzel leicht flach klopfen, salzen, pfeffern und in
etwas Mehl wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin von jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Herausnehmen und nebeneinander in eine Auflaufform
legen.

Zwiebeln schélen, in dinne Ringe schneiden, in dem
verbleibenden Bratfett unter stindigem Wenden leicht
anrosten und auf den Schnitzeln verteilen. Tomaten
waschen in Scheiben schneiden und diese ebenfalls da-
rauf verteilen. Jedes Schnitzel anschlieBend mit einer
Scheibe Kase belegen und im vorgeheizten Backofen bei
200-220° ca. 8-10 Minuten tiberbacken.

300 ml kaltes Wasser in die Pfanne gielSen, Fix fiir Zi-
geunerpfanne einriihren und autkochen lassen. Friih-
lingszwiebeln waschen, putzen, in Ringe schneiden, zur
SolSe geben und heilf werden lassen.

Sol8e zu den Schnitzeln servieren.

Hierzu schmecken Kartoffelkroketten und griiner Salat.
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Kalbsgeschnetzeltes

(ca. 4 Personen)

450-500 g Kalbsschnitzel

1 Gemtisezwiebel

500 g frische Champignons

10-12 Aprikosenhalften (aus der Dose)
evtl 3-4 EL Weinbrand

200 g Sahne

200 g Kriuter-Creme-fraiche

1-1% EL Mehl

Salz, Pfeffer, Ol, Aprikosensaft

Fleisch kurz abspiilen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Pilze abziehen
und halbieren. Aprikosen abgieBen und Saft auftangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin por-
tionsweise ca. 3 Minuten anbraten, aus der Pfanne
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. mit dem
Weinbrand begieBen und etwas darin ziehen lassen.

Im verbleibenden Bratfett Zwiebeln und Pilze ca. 5 Mi-
nuten braten, salzen und pfeffern. Mehl dariiber stau-
ben und mit % | Wasser und der Sahne abloschen. Auft-
kochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Fleisch und
in Streifen geschnittene Aprikosen darin erwdrmen.
Creme fraiche und Aprikosensaft (nach Geschmack)
hinzufiigen und nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Hierzu schmecken Spatzle und Salat.
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Kaninchenbraten franzosisch
(im Rémertopf /ca. 6 Personen)

1 Kaninchen ca. 1500 g

100 g fetter Speck (Scheiben)

1 Tasse Rotwein

1 Tasse saure Sahne

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenketchup

2 Tomaten

250 g Pilze (Champignons frisch oder Dose)
Salz, Pfeffer

Kaninchen sdubern, abtrocknen, in Portionsstiicke
schneiden und mit Salz und Pfeffer einreiben. In den
gewdsserten Romertopf erst eine diinne Schicht Speck-
scheiben, dann die Fleischstiicke legen und diese mit
den restlichen Speckscheiben abdecken. Ca. 40 Minuten
bei 250° ohne Zugabe von Fliissigkeit anbraten lassen.
AnschlieBend die zerdrtickte Knoblauchzehe, die zer-
kleinerten Tomaten, Tomatenketchup und geschnitte-
ne Pilze dazu geben und mit warmem Rotwein und
saurer Sahne iibergieRen. Weitere 120 Minuten bei
220° gar schmoren lassen. Fleischstiicke herausnehmen
und die Solle mit Sollenbinder etwas andicken.

Hierzu Semmelknodel servieren.
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Kasseler in MischobstsolSe
(ca. 4-6 Personen)

1000 bis 1250 g ausgelostes Kasselerkotelett
250 g getrocknetes Mischobst

250 g geschilte Zwiebeln

Ol, Salz und Pfeffer

800-900 ml Instant-Gemiisebriihe

etwas SoBenbinder

125 g Krduter-Créeme-fraiche

Geschélte Zwiebeln halbieren und in Scheiben schnei-
den. Mischobst grob in Stiicke schneiden. Fleisch wa-
schen und trocken tupfen.

Ol in einem Brdter erhitzen und das Fleisch darin
rundherum anbraten. Zwiebeln und Mischobst zuge-
ben, kurz mitbraten und mit der Gemiisebriihe ablo-
schen. Solle mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles zugedeckt ca. 1 Stunde auf kleiner Stufe schmo-
ren lassen.

Kasseler und die Héilfte der Solle aus dem Bréter neh-
men und die restliche Sole mit einem Plirierstab fein
ptrieren. Restliche SofSe wieder dazugeben, nochmals
mit Salz und Pfefter abschmecken und mit etwas So-
Benbinder binden. Kriauter Creme fraiche unterrtihren,
Kasseler in Scheiben schneiden und servieren.

Tipp: Anstelle von Gemutisebriihe kann man die SolSe
auch mit 550 ml Briihe und % Flasche Altbier zuberei-

ten.

Hierzu schmecken gekochte Salzkartoffeln.
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Kasseler Kotelett geschmort

(4 Personen)

4 ausgeloste Kasseler Koteletts (a ca. 150-175 g)
2 dicke Zwiebeln

2 EL Senf

2 EL Honig

% EL Mehl

400 g Sahne

Salz, Pfefter, geriebene Muskatnuss

Fleisch trocken tupfen und in eine Auflaufform legen.
Zwiebeln schdlen, halbieren und in dinne Scheiben
schneiden. In etwas Butter leicht andiinsten und tiber
das Fleisch verteilen.

Sent, Honig und Mehl verriihren und nach und nach
die Sahne unterriihren. Mit Muskat, Salz und Pfefter
wiirzen und tiber das Fleisch gielSen.

Backotfen auf 175° (Umluft) vorheizen und das Fleisch
ca. 35-40 Minuten garen lassen. Mit Schnittlauchroll-
chen bestreut servieren.

Hierzu schmeckt sehr gut Kartoftelptiree und Wirsing-
gemlise.
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Knoblauchfleisch

(ca. 4 Personen)

500 g Rinderfilet oder Roastbeef
4 Knoblauchzehen

1% TL brauner Zucker

3 EL SojasolSe

4 EL Instant-Fleischbriihe oder

2 EL Fleischbriihe und 2 EL Sherry
4 EL Ol

Rinderfilet kurz abspiilen, mit Kiichenkrepp trocken
tupfen, in fingerlange, bleistiftdicke Streifen schneiden.
Knoblauchzehen schalen mit der Knoblauchpresse zer-
driicken und mit Zucker, Fleischbriihe und SojasoRe
verriihren, die Fleischstreifen in die SoRe geben, gut
vermischen und ca. 1 Stunde darin marinieren.

Fleisch aus der Soe nehmen und abtropfen lassen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Fleischstreifen darin unter standigem Umriihren ca. 3-
4 Minuten braten. Den Rest der Marinade dazugeben,
umriihren und noch eine Minute schmoren lassen.

Hierzu gekochten Basmati-Reis und Salat servieren.




Lachs in Paprika-Lauch-SahnesoRRe

4 Stiicke frischer oder TK-Lachs (ca. 500 g)
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Butter

2 rote und 2 gelbe Paprikaschoten

2 Stangen Lauch

1 Becher stile Sahne oder Rama Cremefine
1 Becher Milch

2 EL Schmand

1-2 TL Gemiisebriihe-Pulver

Petersilie (frisch oder getrocknet)

evtl etwas hellen Solenbinder

Den Fisch mit Pfeffer, Salz und etwas Paprika wiirzen.
In einer Pfanne von beiden Seiten braten und warm
stellen.

In derselben Pfanne mit etwas Butter die in Streifen
geschnittenen Paprikaschoten und den in Ringe ge-
schnittenen Lauch andtinsten. Die Sahne, den Schmand
und die Milch zugeben, etwas einkochen lassen und ab-
schlieBend mit Briihe, Salz und Pfefter wiirzen. Etwas
Petersilie untermischen. Bei Bedarf mit hellem SolSen-
binder leicht binden.

Diese Sof8e zu dem zuvor gebratenen Lachs servieren.

Hierzu passen Reis oder Salzkartoffeln.
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Lachsftilet mit Kruste

(4 Personen)

4 Lachstilet ohne Haut (je ca. 125 g)
Saft von 1 Limette

1 Scheibe Vollkorntoast

1 Bund Dill

1 EL flissiger Honig

3 TL Senf

7 EL Butter

Salz, Pfefter

Lachs waschen, trocken tupfen, mit Limettensaft be-
traufeln und etwas ziehen lassen.

Toastbrot zerbroseln, Dill waschen. Toastbrotbrosel,
Sent, Honig, Dill und Butter in eine Schiissel geben und
mit einem Stabmixer piirieren. Lachs salzen, pfeffern
und mit der Honig-Senf-Masse bestreichen. Backofen
auf 200° vorheizen, die Lachsfilets aut ein gefettetes
Backblech legen und ca. 15-20 Minuten backen.

Hierzu schmecken sehr gut Butterkartoffeln, dafiir ca.
1 kg dicke Kartoffeln schalen, diese halbieren, jede
Hilfte senkrecht dicht an dicht einschneiden und mit 2
EL zerlassener Butter bestreichen, salzen und pfeffern.
Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 25 Minuten ba-
cken, dann die Lachsfilet mit aufs Backblech setzen und
alles nochmals 15 - 20 Minuten backen. Evtl. nochmals
mit der restlichen Butter bestreichen.

84



Lammspiel8 griechischer Art

(ca. 4-6 Personen)

1000 g Lammfleisch

je 2 griine und rote Paprikaschoten
2-3 Knoblauchzehen

0,2 | Olivenol

Saft von 2 Zitronen

2 TL getrockneter Oregano

3 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer, HolzspielSe

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in Wiirfel
schneiden. Paprikaschoten waschen, entkernen und in
Stiicke schneiden. HolzspieBe mit etwas Ol einpinseln
und Fleisch- und Paprikawiirfel abwechselnd darauf
stecken.

Knoblauch schilen, pressen und mit den restlichen Zu-
taten eine Marinade bereiten. Die Spiele darin einlegen
und iiber Nacht darin marinieren. Am nachsten Tag
gut abtropfen lassen und von allen Seiten ca. 6-10 Mi-
nuten grillen.

Dazu schmecken sehr gut Tsatsiki (Band 2 S. 200) und
Fladenbrot.
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Mamas Schweinegeschnetzeltes
(ca. 4 Personen)

600 g Schweinefilet

500 g Gewtirzgurken

2 Zwiebeln

300 g Champignons

1-2 EL Senf

3 EL Ol

Salz, Pfefter, Zitronensaft, Mehl, Curry
je 200 g siilfe und saure Sahne

etwas Thymian (frisch oder getrocknet)
% | Instant-Gemtisebriihe

Gurken abtropfen lassen, in Scheiben schneiden. Zwie-
beln schilen, halbieren, in Streifen schneiden. Filet in
Streifen schneiden. Champignons putzen und halbie-
ren.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin por-
tionsweise krdftig anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Pfanne nehmen.

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen und die Champignons
darin 2-3 Minuten anbraten. Zwiebelstreifen und den
Thymian zugeben, mit 1-2 TL Mehl bestauben und an-
schwitzen. Mit der Briihe unter Riihren abloschen und
autkochen. Sent, Schlagsahne und saure Sahne zuge-
ben, die Sofe mit Salz, Pfeffer, Curry und Zitronensaft
abschmecken und 2-3 Minuten kdécheln lassen. Kurz
vor dem Servieren das Fleisch und die Gewiirzgurken
zugeben und kurz erhitzen.

Hierzu Spétzle servieren.
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Medaillons in Frischkise-Sol8e
(4 Personen)

8 Schweine-Medaillons (a etwa 75 g)
2 Zwiebeln

4 Tomaten

250-300 ml Instant-Gemiisebriihe
200 g Krduter-Frischkése

Salz, Pfeftfer, O/

Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden,
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und in Stiicke
schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Medaillons etwas flach
klopfen und im heien Ol von jeder Seite etwa 2-3 Mi-
nuten braten. Herausnehmen, in eine Auflaufform le-
gen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelscheiben
im verbleibenden Bratfett 1-2 Minuten braten, Toma-
tenstiicke zugeben und kurz mitbraten. Tomaten und
Zwiebeln iiber die Medaillons verteilen. Bratensatz in
der Pfanne mit Gemiisebrtihe abloschen, einmal autko-
chen, den Kriuter-Frischkise zugeben und unter Riih-
ren darin schmelzen lassen. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Sollte die Sole nicht samig genug sein,
noch etwas Gemlisebriihe zugeben. SolSe tiber die Me-
daillons gieBen und im vorgeheizten Backofen bei 180-
200° 8-10 Minuten backen.

Hierzu Butterreis oder Butternudeln servieren.
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Medaillons in raffinierter Hollandaise
(ca. 4 Personen)

600 g Schweinefilet

500 ml Sauce Hollandaise (Thomy,)

50 ml Sekt

Salz, Pfefter, etwas Thymian

1-2 TL eingelegte, griine Pfefferkorner
Bratfett

Filet in Scheiben schneiden. Fett in einer Pfanne erhit-
zen und die Medaillons darin von jeder Seite ca. 3-4
Minuten braten.

Aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in eine Auflaufform legen und warm stellen.

Sauce Hollandaise und Sekt in der Pfanne erhitzen,
Pfefferkorner und Thymian dazu geben und mit Salz
und Pfeffer nochmals abschmecken. Diese Sauce tiber
das Filet gielfen und servieren.

Dazu schmeckt kornig gekochter Reis, Nudeln und Sa-
lat.

Wenn Géste kommen kann das Gericht auch gut vorbe-
reitet werden.

In diesem Fall das Fleisch nur anbraten, in die Auflaut-
form geben, die SofSe dariiber gielen und am nachsten
Tag im Backofen bei 175° ca. 30-45 Minuten fertig
garen.
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Minutensteaks gratiniert
(ca. 4 Personen)

500 g Minutensteaks

2 kleine Dosen Pizza-Tomaten
2-3 EL Tomatenketchup
400-500 g geputzter Brokkoli
125 g Mozzarella

Salz, Pfeffer, Fliissig-Sti8stoft
Essig, Ol

Pizza-Tomaten und Ketchup in einen Topf geben und
ca. 7-8 Minuten zugedeckt leicht kocheln. Geputzte
Brokkoliréschen in kochendem Salzwasser ca. 5 Minu-
ten garen, abgielfen, das Wasser dabei auffangen und
kurz abschrecken.

Fleisch trocken tupfen und in etwas Mehl wenden. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von jeder Seite
ca. 1 Minute braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. To-
matensolle mit etwas Brokkoliwasser auffiillen, damit
eine simige Solfe entsteht und mit Salz, Pfefter, Essig
und Stistoft abschmecken.

TomatensolSe in eine Auflaufform geben, Brokkoli und
Fleisch darauf verteilen. Mozzarella abtropfen lassen,
in Scheiben schneiden und auf dem Fleisch verteilen.
Form mit Alufolie abdecken. Im vorgeheizten Backofen
bei 175° Umluft (E.-Herd 200°) ca. 15 Minuten tiberba-
cken.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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Puszta-Frikadellen

(4-6 Personen)

1 trockenes Brotchen, 1 Ei

500 g gemischtes Hackfleisch

Salz, Pfeffer, Paprika edelstil§

1 TL mittelschartfer Sent

2 Zwiebeln

5 Paprikaschoten (bunte Mischung)
700 ml Gemtisebrtihe

2 EL Ketchup

2 EL sti8e Sahne

ca. 4 EL dunkler SoBenbinder

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Paprikaschoten
waschen, entkernen und wiirfeln. 1 Zwiebel in Ringe
schneiden und 1 Zwiebel wiirfeln.

Brotchen gut ausdriicken und mit Hackfleisch, Zwie-
belwiirfeln, Ei, Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver
verkneten. Aus der Masse 8 Frikadellen formen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Frikadellen
darin unter gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten
braten. Herausnehmen und warm halten. Nun die
Zwiebelstreifen im heillen Bratfett anbraten. Paprika-
wiirfel hinzufiigen und ca. 8 Minuten unter Riihren
mitbraten. Nun die Gemiisebriihe und den Ketchup
zugeben, autkochen lassen und den SoRenbinder ein-
riihren. Die stilfe Sahne einrithren und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Frikadellen in die SofSe ge-
ben und servieren.

Hierzu schmecken KloBe sehr lecker. Ansonsten passen
aber auch Nudeln, Reis oder Kartofteln, also eigentlich
fast alles!!!
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Putenbrust mit Kise-Schinken-Fiillung
(ca. 4-6 Personen)

750 g Putenbrust

6 Scheiben Bacon

300 g Blauschimmelkdase

1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

4 EL Butter

150 g Mascarpone

20 ml Dessertwein (z. B. Vino Santo)

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Den Blauschimmelkise mit einer
Gabel zerdriicken, mit Salz und Pfefter wiirzen und 2/3
des Schnittlauchs unterrtihren.

Die Putenbrust von der langen Seite her zu einer % cm
dicken Fleischplatte aufschneiden. Den Bacon darauf
legen und mit dem Kése bestreichen. Die Putenbrust
von der schmalen Seite her aufrollen, salzen, pfeffern
und zusammenbinden. Die Butter in einem Briter er-
hitzen und das Fleisch von allen Seiten goldbraun an-
braten und mit 125 ml Wasser abloschen.

Backofen auf 200° vorheizen und das Ganze auf der
mittleren Einschubleiste ca. 45 Minuten schmoren.
Zwischendurch immer wieder mit der austretenden
Fliissigkeit begielSen.

Die Putenbrust aus dem Bréter nehmen und warm stel-
len. Den Fond mit dem Mascarpone und dem Dessert-
wein verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Putenbrust in Scheiben geschnitten und mit dem rest-
lichen Schnittlauch bestreut servieren.

Hierzu schmecken Nudeln und Salat.
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Putenspielle ,,Hawaii “
(ca. 4 Personen)

700 g Putenbrustfilet

1 Dose Ananas (850 ml)

2 Packungen Friihstiicksspeck (a 100 g)
100 ml SojasolSe

1-2 EL Honig

Rosenpaprika, Cayennepfeffer, Salz, Ol
12 HolzspielSe

Ananas abtropfen lassen, Saft auffangen. SojasolSe, 2
EL Ananassaft und Honig verriihren und mit den Ge-
wiirzen pikant abschmecken. Putenbrust in Wiirfel
schneiden, in die Marinade legen und mindestens 30
Minuten darin marinieren.

Ananasringe jeweils in 6 Stiicke schneiden. Fleischwiir-
fel aus der Marinade nehmen, kurz abtropfen lassen,
mit Frihstiicksspeck umwickeln und im Wechsel mit
den Ananaswiirfeln auf einen gedlten HolzspielS ste-
cken.

Die Fettpfanne des Backofens mit Ol bestreichen, Spie-
Be darauf legen und mit etwas Ol betriufeln. Ofen auf
200° vorheizen und die Spielfe ca. 20 Minuten braten.
Nach der Hilfte der Zeit die SpieSe wenden. Die SpielSe
herausnehmen und den Bratensatz mit etwas Wasser
abloschen, in einen Topf geben, die restliche Marinade
und Ananassaft hinzufiigen, kurz aufkochen und mit
etwas SoBenbinder andicken. Evtl. auch noch einige
Ananaswrirfel zur Soe geben.

Hierzu schmecken Risotto oder Nudeln und griiner Sa-
lat.
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Puten-Champignon-Topf

(ca. 4 Personen)

500-600 g Putenschnitzel

500 g kleine Champignons

3 mittelgrolle Tomaten, 3/8 | Tomatensaft
1 mittelgroBe Zwiebel

1 geh. EL Mehl, 1 TL Instant-Gemtisebriihe
% Bund Petersilie

2 EL Créme fraiche oder Schmand

1 EL Balsamico-Essig, 2-3 EL Ol

Salz, Pfeffer

Pilze putzen und evtl. halbieren. Tomaten waschen und
achteln. Zwiebel schalen und wiirfeln. Putenfleisch wa-
schen, trocken tupfen und in grolfe Wiirfel schneiden.
1-2 EL Ol in einer groen Pfanne erhitzen. Putenwrirfel
darin rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und herausnehmen.

1 EL Ol im Bratfett erhitzen, Pilze und Zwiebeln darin
unter Wenden kriftig anbraten. Tomaten mit andlins-
ten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch wieder
zugeben und alles mit Mehl bestiuben. Etwas anschwit-
zen, 1/4 | Wasser und Tomatensaft zugielSen, Briihe
einriihren und aufkochen. Zugedeckt ca. 10 Minuten
schmoren.

Petersilie waschen, abzupfen und bis auf einige Blatt-
chen zum Garnieren in feine Streifen schneiden.
Puten-Champignon-Topf mit Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken und kurz vor dem Servieren Créme frai-
che unterriihren. Mit Petersilie bestreut servieren.
Hierzu schmeckt frisches Baguette-Brot oder aber kor-
nig gekochter Reis.
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PutenrahmsoBe mit Spaghetti

(ca. 4 Personen)

400 g Putenschnitzel

Jje 1 rote, gelbe und griine Paprikaschote
1 grofBe Zwiebel

200 ml Instant-Fleischbriihe

200 ml Schlagsahne

1 EL Speisestarke

100 g geriebener Gouda-Kése

4 EL Paniermehl

50 g Butter

Salz, Pfeffer, Ol, Paprikapulver
gehackte Petersilie zum Bestreuen
250 g Spaghetti

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser etwa 8
Minuten garen, abgielSen, abschrecken und gut abtrop-
fen lassen.

Paprika putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Puten-
schnitzel kurz waschen, trocken tupfen und in Stiicke
schneiden, Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

3-4 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch da-
rin rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel im Bratfett andiinsten, Paprika zufiigen, mit
dinsten und mit Paprikapulver wiirzen. Mit der Briihe
abloschen, die Sahne zugieRen und kurz aufkochen las-
sen.

Speisestdarke mit etwas Wasser anriihren und die SolSe
damit binden. Evtl. mit Salz und Pfeffer wiirzen und
das Fleisch in die SolSe geben.
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Die Hilfte der Spaghetti in eine Auflaufform schichten,
Sol8e daraut geben und mit den restlichen Spaghetti
bedecken. Den Kése dariiber streuen und im auf 200°
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten liberbacken. 5
Minuten vor Ende der Garzeit mit Paniermehl bestreu-
en und mit Butterflockchen belegen.

Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Rumpsteak

(4 Personen)

4 Rumpsteaks

Salz, Pfefter

Butterschmalz, Ol zum Braten

% Gldschen eingelegte Pfefferkorner
1 Pck. PfeffersoSenpulver
WorcestersolSe

etwas Sahne

Reichlich Butterschmalz und Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die ungewtirzten Steaks darin bei starker Hitze
von jeder Seite 1 Minute braten. Die Hitze etwas redu-
zieren und die Steaks nochmals 2 Minuten je Seite bra-
ten (das Fleisch ist gar, wenn es auf Fingerdruck leicht
nachgibt). Aus der Pfanne nehmen, wiirzen, mit Alufo-
lie umwickeln und kurz ruhen lassen.

Fuir die PfeffersofSe: Ein Teil des Bratfetts abgiellen, % |
Wasser hinzufiigen, eingelegte Pfefferkorner zugeben,
aufkochen lassen, das PfeffersoSenpulver einriihren,
nochmals ca. 1 Minute aufkochen und evtl. mit Salz
und WorcestersolSe nochmals pikant abschmecken. Mit
der Sahne verfeinern und zusammen mit den Steaks
servieren.
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Rinderbraten im Méhrenbett
(ca. 4-5 Personen)

1 kg Rinderhiiftbraten

500 g Mohren

300 g Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

15 g getrocknete Steinpilze

3 EL Tomatenmark

500 ml Instant-Gemtisebriihe

200 ml Rotwein

2 Lorbeerblitter

1 Zweig Rosmarin, 2 Zweige Thymian

Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schilen und in
Scheiben schneiden.

Fleisch wiirzen, in einem Brater von allen Seiten in hei-
Bem Ol anbraten und mit etwas Wasser abloschen.
Tomatenmark zugeben und aufkochen. Gemtise, Zwie-
beln und Knoblauch zugeben, ca. 5 Minuten diinsten
und mit der Briihe autttiillen.

Ofen auf 180° vorheizen, den Briter zudecken und ca.
60 Minuten garen. AnschlieBend Wein und Steinpilze
zugeben und mit offenem Deckel ca. 60 Minuten wei-
tergaren (falls Flissigkeit verkocht, diese auftiillen). 15
Minuten vor Garende die Kriuter hinein geben. Fleisch
herausnehmen, in Alufolie einwickeln und ca. 10 Minu-
ten ruhen lassen. Den Schmorfond etwas einkochen,
aut ein Durchschlagsieb schiitten und durchpassieren.
Aufkochen und mit Soenbinder andicken. Fleisch in
Scheiben schneiden und hinein geben.

Mit Bandnudeln servieren.
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Rinderhtiftbraten

(ca. 4 Personen)

800-1000 g Rinderhiifte

30 g fetter Speck

2 grolle Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

3-4 grofBe Essiggurken siil8 sauer
1 EL Senf

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer
Ol, Gewiirzgurkenessig

200 g Creme fraiche

3/8 | Instant-Gemtisebriihe

% EL Speisestirke

Ol in einem Brdter erhitzen und die Speckwrirfel darin
auslassen. Das Fleisch salzen und pfeffern und im hei-
Ben Fett von allen Seiten anbraten, mit Senf einreiben
und diesen kurz mit anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln, zu dem
angebratenen Fleisch geben und kurz mitbraten.

Mit der Gemiisebriihe abloschen. Gewtirzgurken in fei-
ne Streifen schneiden, zusammen mit Tomatenmark
und Gurkenessig (nach Geschmack) zur Solle geben
und ca. 1% Stunden zugedeckt auf kleiner Stufe
schmoren lassen.

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die SolSe
durch ein Haarsieb passieren, wieder in den Topt gie-
Ben, die Solfe mit der angeriihrten Speisestarke binden
und nochmals mit den Gewiirzen abschmecken. Creme
fraiche in die SolSe einriihren und das Fleisch in Schei-
ben geschnitten mit der SolSe servieren.
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Roastbeef mariniert
(4-6 Personen)

1 kg Roastbeef ohne Fett
2 Knoblauchzehen
je 1 Bund Thymian und Petersilie
3 Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner
75 ml Olivenol
Salz
50 g Palmin

Knoblauchzehen schéalen und durch die Presse driicken.
Krduter waschen, trocken schiitteln, vom Thymian die
Blittchen abzupfen und die Petersilie hacken. Wachol-
derbeeren und Pfefterkorner im Morser zerstolSen und
alles mit dem Ol verriihren.

Roastbeef in eine flache Schale geben, mit dem Wiirzol
begielen, abgedeckt 24 Stunden darin marinieren und
dabei mehrmals wenden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und leicht salzen. Palmin in einem Bréter erhitzen und
das Roastbeef darin rundherum anbraten. Im vorge-
heizten Backofen bei 180° (Umluft) ca. 40 Minuten
rosa braten.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Folie wickeln und
vor dem Anschneiden etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Dazu schmecken Rostkartofteln und gemischter Salat.
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Rollbraten mit

Spinat-Schatfskdse Fiillung
(4 Personen)

500 g Schweinerollbraten

300 g Blattspinat (frisch oder gefroren)
80 g Schafskase

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfefter, Muskat

2-3 EL Ol

100 ml WeiBwein

1 Beutel Fix fiir Rouladen

Den frischen Spinat verlesen und waschen. Die tropf-
nassen Blitter zugedeckt in einem Topf bei grofSer Hit-
ze zusammen fallen lassen. Danach auf einem Sieb ab-
tropfen lassen und gut ausdriicken. Schafskdse wiirfeln,
Knoblauchzehe schalen und hacken.

Den Rollbraten auseinander rollen und die Innenseiten
mit Salz und Pfefter wiirzen. Den Spinat mit Knoblauch
und Schafskise auf dem Fleisch verteilen, dabei den
Rand frei lassen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen.
Fleisch aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbin-
den. Rollbraten in heilem Ol rundherum anbraten.
300 ml Wasser und Wein angiellen. Rouladen-Fix ein-
rithren und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 90
Minuten garen. Herausnehmen, in Scheiben schneiden
und servieren.
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Rotbarschfilet in MangosofRe

(4 Personen)

4 Rotbarschfilets a 180 g

1 reife Mango

2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe

1 TL Currypulver

Saft von ¥% Limette

200 g Kriuter-Creme fraiche

150 ml Fischfond

Salz, Pfeffer, Cayennepftefter, Mehl/
% Bund Basilikum

Rotbarschfilet mit Zitronensaft betridufeln, salzen,
pfeftern und in Mehl wenden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, die Filets von jeder Seite ca. 4-5 Mi-
nuten braten und herausnehmen.

Inzwischen die Mango schalen, wiirfeln, Schalotten und
Knoblauch schilen, wiirfeln und alles im verbleibenden
Bratfett anbraten. Currypulver einriihren, kurz mit-
braten und mit Fischfond auffiillen, aufkochen und ca.
5-7 Minuten kocheln lassen. SoBe mit einem Plirierstab
fein piirieren, Krduter-Creme-fraiche einriihren und
mit Salz, Cayennepfefter und Zitronensaft abschme-
cken. Vor dem Servieren die geschnittenen Basili-
kumblittchen dazugeben und die Sofle zusammen mit
den gebratenen Fischfilets servieren.

Hierzu kornig gekochten Reis servieren.
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SatespieBe mit Dip

500 g Hahnchenbrust
2 Knoblauchzehen

30 g Ingwer

1 Zwiebel

1 Stange Zitronengras
2 TL Curry

125 ml Sonnenblumendol
20 g gehackte Mandeln
1 Banane

150 g Naturjoghurt
Salz, Zucker, Chili

Héhnchenschnitzel waschen und in sehr diinne Streifen
schneiden.

Knoblauchzehen, Ingwer, Zitronengras und Zwiebel
schilen und fein hacken. Mit Curry, Salz und Ol ver-
rithren und das Fleisch ca. 1 Stunde darin marinieren.
SchaschlikspielSe aus Holz in kaltem Wasser einweichen,
das Fleisch gut abtropfen lassen und lings auf die
Spiele ziehen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen und die Spiele darin von jeder Seite ca. 5 Minuten
braten.

Mandeln in einer Pfanne rosten. Banane schélen und
zerdriicken. Mit Joghurt und den Mandeln verriihren
und mit Salz, Chilipulver und Zucker abschmecken.

Die SpielSe heil oder kalt damit servieren.

Dazu schmeckt gebratener Reis.
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Schnitzel-Auflauf in Tomatenrahm
(6 Personen)

6 Schweineschnitzel

1-2 Eier, Paniermehl

3 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

2 Dosen stiickige Tomaten (Pizzatomaten)
3 EL Ol

30 g Mehl

200 g siille Sahne

100 g Ketchup

Salz, Pfefter

1-2 EL gekornte Gemiisebriihe

Schnitzel mit Ei und Paniermehl panieren und anbra-
ten.

Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch hacken. Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.
Mit Mehl bestiuben, kurz anschwitzen und mit den
Tomaten abloschen. Sahne und Ketchup zufiigen. Auf-
kochen und 4-5 Minuten kécheln lassen. TomatensolSe
krdftig mit der Gemtisebriihe, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Schnitzel in eine gefettete Auflaufform legen und mit
dem heien Tomaten-Rahm tibergieRen. Mit Alu-Folie
abdecken und im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde
schmoren.

Hierzu passen sehr gut Bandnudeln.
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Schnitzel mit Zwiebelsole

(4 Personen)

4 Schnitzel

1 Ei, Paniermehl
Salz, Pfeffer

3 Gemiisezwiebeln
Ol % | Gemtisebriihe
3 EL Balsamico-Essig
1 EL Honig

100 g siille Sahne
150 ml Wasser

evtl. SoSenbinder

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.
Danach im heien Ol von beiden Seiten ca. 4 Minuten
anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Die Gemiisezwiebeln in Ringe schneiden und im
verbliebenen Fett rosten. Dann die Briihe angielSen und
Essig und Honig unterriihren. Etwas einkochen lassen.
Danach Wasser und Sahne einriihren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sollte die Sofe zu flissig sein, kann
man sie mit etwas dunklem SoBenbinder binden. Diese
SolSe zu den Schnitzeln servieren.

Und jetzt noch etwas griinen Salat angerichtet und

Kartofteln gekocht...und schon ist das Mittagessen
fertig!
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Schweinfiletschnitzel

mit Krduterkruste
(4 Personen)

500 g Schweinfilet
2 EL Mehl
2 Eier

3 EL Petersilie, 2 EL Schnittlauchrollchen
1 EL Majoran

2 EL gemahlene Haselntisse

40 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Filet in ca. 12 Scheiben schneiden und mit dem
Handriicken flach driicken. Beidseitig salzen, pfeffern
und in Mehl wenden. Eier verquirlen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, die klein geschnittenen Krauter dazu geben
und Majoran und Haselntisse darunter riihren. Die Fi-
letscheiben in der Panade wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel
hinein geben und bei mittlerer Hitze von jeder Seite
ca. 5-6 Minuten braten.

Dazu schmeckt sehr gut ein Kartoffelgratin
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Schweinefilet Schweizer Art

(ca. 4 Personen)

800 g Schweinefilet

200 g Appenczeller Kise (in dicken Scheiben)
1 TL schwarzer Pfeffer grob gemahlen

2 TL schartes Paprikapulver

1 TL getrockneter Thymian und Oregano
Salz

2 EL Butterschmalz

1/8 | Instant-Fleischbriihe

200 g Creme fraiche

1 Bund Petersilie

etwas Zitronensaft

Kése in etwa 2 cm lange Stifte schneiden. In die Filets
Schlitze schneiden und die Kisestifte hineindrticken.
Gewiirze mischen und die gespickten Filets darin wen-
den.

Butterschmalz in einem Brdter erhitzen und die Filets
darin rundum anbraten. Mit der Fleischbriihe ablo-
schen, Creme fraiche einriihren und zugedeckt etwa 25
Minuten kocheln.

Die Petersilie waschen und hacken.

Die Solle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
cken und das Filet mit Petersilie bestreut servieren.

Hierzu schmecken Bandnudeln oder Kartoffelpiiree
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Schweinefleisch indische Art

(ca. 4 Personen)

400-500 g mageres Schweinefleisch
(Oberschalenschnitzel oder Filet)
1Ei

3 EL Speisestérke

ca. 60 g Zucker
Jje 1 rote und gelbe Paprikaschote
2 grolSe Zwiebeln

1 Dose Ananas (580 g)

5 EL Tomatenketchup

4 TL Sojasauce

1% EL Essig, O, Salz

Ei mit 4 EL Wasser, Salz, 2 EL Speisestirke und % TL
Zucker verquirlen. Fleisch in feine Streifen schneiden
und hinzufiigen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin knusprig anbraten, herausnehmen und warm
stellen.

Paprikaschoten waschen, entkernen und in feine Strei-
fen schneiden, Zwiebel schilen und in Ringe schneiden.
Ananas abtropfen lassen, den Saft dabei auftangen und
in kleine Stiicke schneiden. Alles zusammen ins Bratfett
geben, anbraten und dann herausnehmen. Ketchup,
Zucker, Sojasauce und Essig in die Pfanne geben und
aufkochen lassen. 1 EL Speisestirke mit Ananassaft
verriihren, zur Sauce geben und kurz autkochen (falls
mehr Sauce gewiinscht wird, noch mit Wasser und
Ananassaft auffiillen und mit den Gewtirzen abschme-
cken), das Fleisch und Gemiise zugeben und kurz er-
wdrmen.

Mit Reis oder Weilbrot servieren.
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Schweinsteaks mit Meerrettichkruste
(4 Personen)

4 Schweinenackensteaks
Salz, Pfefter

2 EL Ol, 2 EL weiche Butter
2 EL geriebener Meerrettich (Glas)
2 EL geriebener Parmesan
2 EL Semmelbrosel

1 Bund Petersilie

2 Bund Suppengriin

Y | Gemiisebriihe

125 ml Sahne

1 EL heller Saucenbinder

Das Fleisch trocken tupfen, salzen und pfeffern. Im
heillen Ol in einer Pfanne von jeder Seite 3-4 Minuten
anbraten. Herausnehmen und in eine ofenfeste Form
legen.

Den Backofen aut 180° vorheizen (Umluft nicht emp-
fehlenswert).

1 EL Butter mit Meerrettich, Parmesan und Semmel-
broseln verriihren. Petersilie waschen, trocken schiit-
teln, Blittchen fein hacken und untermischen. Mit Salz
und Pfefter wiirzen.

Die Meerrettichpaste auf das Fleisch streichen. Dieses
im heillen Ofen (Mitte) 15 Minuten tiberbacken.
Inzwischen das Suppengriin waschen, putzen und in
Stifte schneiden. Im librigen Bratfett mit der restlichen
Butter kurz andiinsten. Briithe und Sahne angielSen,
zugedeckt 6 Minuten diinsten. Saucenbinder einrtiihren,
das Gemutise wiirzen und zu den Steaks servieren.

Dazu schmecken Kartoffelrosti.
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Tafelspitz mit Gemtise

(ca. 4-6 Personen)

1200 g Tafelspitz (Rindfleisch)
2 Lorbeerblitter

5 Pfefterkorner

1 dicke Zwiebel

150 g Mohren

150 g Petersilienwurzel

100 g Stangensellerie

100 g Lauch

5 EL Rapsol

Salz, Pfefter

2.5 | Wasser mit Salz, Lorbeerblittern und Pfefferkor-
ner zum Kochen bringen und das Fleisch hineinlegen.
Zwiebel schilen, halbieren, in einer Pfanne ohne Ol
dunkel anrosten und in den Sud geben. Etwa 1%-2
Stunden auf kleinster Stufe langsam ziehen lassen. Den
entstehenden Schaum immer wieder abschopfen. Nach
Ende der Garzeit das Fleisch aus der Briihe heben,
warm stellen und ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemtise waschen, putzen und
in Wiirfel schneiden. Ungefahr % | Brithe abnehmen,
aufkochen und das Gemtise darin ca. 10 Minuten ga-
ren. Eventuell mit etwas SoRenbinder andicken. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf ei-
nem Teller anrichten und mit der GemtisesolSe servie-
ren. Das Fleisch noch mit etwas Rapskernol betraufeln.

Dazu schmecken Salzkartofteln.
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Tomatenhihnchen mit Oliven
(4-6 Personen)

1 kiichenfertiges Hihnchen (ca. 1,5 kg)
Salz, Pfefter

1 Krduterstraul8 aus Petersilie, Thymian,Oregano
5 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

2 Mohren

4 EL Olivenol

2 Lorbeerblitter

4 Zweige Rosmarin

1 groBe Dose gehautete Tomaten (800 g)
1/8 | Rotwein (oder Instant-Hiihnerbriihe)
50 g schwarze Oliven

Salz, Pfefter

Das Hihnchen kalt abspiilen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Innen und aullen mit Salz und Pfefter
einreiben. Den Kriuterstraull abbrausen und trocken
schiitteln. 3 Knoblauchzehen schilen und grob zerklei-
nern. Krduterstraul8 und Knoblauch in die Bauchhohle
des Hahnchens stecken. Die Keulen mit Kiichengarn
zusammenbinden.

Backofen aut 200° vorheizen. Zwiebeln und restlichen
Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Mohren scha-
len und ebentalls wiirfeln. Das Ol in einem Briéter er-
hitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Mdéhren darin bei
mittlerer Hitze kriftig anbraten. Die Lorbeerblatter
und Rosmarinzweige dazu geben. Tomaten mit dem
Saft hinzufiigen. Wein oder Briihe angiellen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Oliven dazugeben.
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Hihnchen auf die Tomaten setzen und im Ofen (untere
Schiene, Umluft 180°) 60-70 Minuten garen, dabei
nach und nach 1/8 | Wasser angielfen. Dann die Tem-
peratur auf 200° (Umluft) stellen und das Hihnchen
weitere 10-15 Minuten garen, bis das Fleisch gebraunt
ist. Hihnchen heraus nehmen, die SolSe durch ein Sieb
passieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnelle Frikadellen

(4 Personen)

500 g Gehacktes halb und halb
1 Tiite Zwiebelsuppenpulver
1Ei

1 TL Senf mittelscharf

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

ol

Gehacktes mit Ei, Zwiebelsuppenpulver, Tomatenmark,
Sent und etwas Salz und Pfefter zu einer glatten Masse
verkneten und Frikadellen daraus formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin

in ca. 10 Minuten von beiden Seiten knusprig braun
braten.
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Tiirkische Tomaten-Lammpitanne
(ca. 4 Personen)

400 g Lammsteak

2 grofBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

600 g Kartofteln

2 kleine Dosen Tomaten (a 425g)
2 EL Olivenol

einige Zweige Rosmarin

(oder 3 TL getr. Rosmarin)

Salz, Pfeffer

Das Lammfleisch unter flieBendem Wasser abspiilen,
trocken tupfen und in etwa 1 cm grofe Wiirtel schnei-
den.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und fein wiir-
feln. Kartoffeln schalen und in etwa 0,5 cm groe Wiir-
fel schneiden.

Das Olivenol in einem grofSeren Topft erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig diinsten. Lamm- und Kartoftel-
wiirfel dazugeben und beides rundherum kriftig an-
braten. Knoblauch zugeben und kurz mit braten. Wenn
die Fliissigkeit fast vollstandig verdampft ist, die Toma-
ten und den Rosmarin zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Deckel auflegen und alles bei niedri-
ger Hitze etwa 25 Minuten schmoren bis die Kartoffeln
gar sind.
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Notizen
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Brokkoli-Auflauf

(4 Personen)

500 g Brokkoli

150 g Mohren

150 g gekochter Schinken

100 g Schwarzwiélder Schinken

200 g Bandnudeln

1 Pck. Sauce hollandaise (Fertigprodukt)

% | Brokkoliwasser

Salz, Pfefter, 1 EL geriebener Parmesankése

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und zusammen mit
den geschilten, in diinne Scheiben geschnittenen Moh-
ren in Salzwasser ca. 7 Minuten garen, abgiefen und
das Wasser dabei auffangen. Nudeln ebentalls in Salz-
wasser nach Anweisung kochen und abgielen.

Eine Auflaufform fetten, Nudeln, Gemtise und klein
geschnittenen Schinken lagenweise einschichten.

Fuir die SolSe: Sauce hollandaise mit dem Brokkoliwas-
ser auftiillen, Parmesankase dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und iiber den Auflauf geben. Mit Alufo-
lie abdecken und im vorgeheizten Backofen bei 160° ca.
30 Minuten garen.
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Gemiise-Allerlei
(ca. 4 Personen)

500 g neue Kartofteln

500 g Mohren

500 g griiner Spargel

1 Bund glatte Petersilie

30 g gehackte Mandeln

Schale einer unbehandelten Zitrone
Saft ¥% Zitrone

ca. 25-30 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Kartoffeln griindlich waschen und vierteln. Mohren
schalen, waschen und in Stifte schneiden. Vom Spargel
die Enden abschneiden, wenn notig schilen und in Stii-
cke schneiden.

Fett in einem grolen Topf zerlassen und die Kartofteln
5 Minuten darin zugedeckt diinsten. Restliches Gemiise
und Mandeln zugeben und weitere 10 Minuten garen.
Aus den restlichen Zutaten eine Marinade herstellen,
tiber das Gemtise geben und warm servieren.

-

y)

115



Griechischer Nudelauflauf

300 g Makkaroni

Salz, Pfefter, 2 Zwiebeln

500 g Hackfleisch

500 g Tomaten

2 Knoblauchzehen, 2 EL Tomatenmark
200 ml Gemiisebriihe, 150 g Fetakise
Ol zum Braten

Fiir die SolSe:

1 EL Butter, 2 EL Mehl,
350 ml Milch (oder Sahne)
1 EL Schmelzkdse

1 Eigelb

Muskat

Die Makkaroni nach Packungsanweisung bisstest ko-
chen, mit kaltem Wasser abschrecken und dann der
Ldnge nach auf eine Platte legen. Die Zwiebeln hacken,
im Ol andiinsten, das Hackfleisch hinzufiigen und zu-
sammen anbraten. Die Tomaten abziehen (einritzen,
kurz in kochendes Wasser geben) und wiirfeln, dann
zum Hackfleisch geben. Danach die abgezogenen und
zerdriickten Knoblauchzehen mit dem Tomatenmark
zum Fleisch geben. Briihe angiefSen und mit Salz und
Pfefter wiirzen. Ca. 10 Minuten kocheln lassen. Den
Feta klein schneiden, einriihren und schmelzen lassen.
Ftir die SoBe die Butter in einem Topf zerlassen, das
Mehl dariiber streuen und anschwitzen. Die Milch auf
einmal hinzugeben und aufkochen lassen. Zum Schluss
das Eigelb unterschlagen und den Schmelzkése einriih-
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ren. (Nicht mehr kochen lassen!) Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Nun eine Schicht Makkaroni, dann die Fleischmasse,
noch eine Schicht Makkaroni und als letztes die SolSe in
eine Auflaufform schichten und im vorgeheizten Back-
ofen auf der mittleren Schiene bei 200 Grad ca. 35 Mi-
nuten backen.

Paprika-Schafkése-Dip

4 gerostete Paprikaschoten (Glas)
100 g Schafskése

% Bund Petersilie

4 eingelegte Peperoni

100 g Doppelrahm-Frischkase
Salz, Pfefter

Die Paprikaschoten abtropfen lassen und piirieren oder
fein hacken. Den Schafskdse mit einer Gabel zerdrti-
cken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die
Blittchen fein hacken. Die Peperoni ggt. entstielen und
in Ringe schneiden.

Paprika, Schafskése, Petersilie, Frischkise und Peperoni
verriihren und evtl. mit Salz und Pfefter nachwiirzen.

Dazu schmecken Ofenkartoffeln oder bunte Gemiise-
rohkost.
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Gyros-Makkaroni-Auflauf

(ca. 4 Personen)

600 g fertiges Gyros-Fleisch

200 g kurze Makkaroni-Nudeln

250 g Kirschtomaten

1 mittelgrofe Zucchini

1 Bund Lauchzwiebeln

1 gestr. EL Mehl/

100 g Schlagsahne

100-125 Edamer (Stiick) oder Gouda
Salz, Pfefter, 1 TL Instant-Gemtisebriihe
Ol, Fett fiir die Form

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser in 8-10 Mi-
nuten bissfest garen. Tomaten, Zucchini und Lauch-
zwiebeln putzen und waschen. Tomaten halbieren,
Zucchini langs halbieren und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Nudeln abgielSen
und abtropfen lassen.

Gyros in einer Pfanne ohne Fett portionsweise braten
und herausnehmen. Ol im Bratfett erhitzen, Gemiise
darin anbraten, das Fleisch wieder zugeben, Meh! dar-
tiber stiuben und kurz anschwitzen. 300 ml Wasser,
Sahne und Briihe einriihren, autkochen und ca. 5 Mi-
nuten kocheln. Gyros-SolSe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Kdse fein reiben.

Nudeln, Gyros-So8e und 2/3 des Kises abwechselnd in
eine gefettete, groffe Auflaufform schichten. Rest Kése
dariiber streuen. Ofen auf 200° vorheizen (Umluft
175°) und den Auflauf ca. 20 Minuten goldbraun ba-
cken.
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Kohlrouladen mit Pilzfiillung

(4 Personen)

8 grolBe Weillkohlblitter

10 g getrocknete Steinpilze
300 g Champignons

4 Scheiben Weilsbrot

1 Knoblauchzehe

1Ei

1 Bund Petersilie

250 ml Instant-Gemiisebrtihe
1 EL Butter, 6 EL Ol

Salz, Pfefter

Die Weillkohlblatter waschen und 2 Minuten in ko-
chendem Salzwasser blanchieren. In ein Sieb abgielSen
und kalt abschrecken. Auf eine Arbeitsplatte auslegen
und die Striinke flach schneiden.

Die Steinpilze in 6 EL warmen Wasser 10 Minuten ein-
weichen, in ein Sieb abgielSen, etwas ausdriicken und
die Flissigkeit auffangen. Die Champignons putzen und
klein schneiden. Das Weibrot fein zerbroseln. Petersi-
lie waschen und hacken. Knoblauchzehe abziehen und
hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die WeilSbrotbrosel
darin goldbraun rosten und herausnehmen. 3 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin an-
diinsten. Die Champignons hinzuftigen und mitbraten.
Die Brosel und die Steinpilze untermischen, ebenso das
Ei und die Petersilie. Fillung auf die Kohlblitter vertei-
len, Bldtter seitlich einschlagen, aufrollen und mit Kii-
chengarn zusammenbinden. Restliches Ol in einem Bra-
ter erhitzen und die Rouladen darin rundum anbraten.
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Die Pilzfliissigkeit zur Briihe giellen, zu den Rouladen
geben und die Solle mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30-35 Minuten ga-
ren lassen. Rouladen herausnehmen und die SofSe evtl.
mit etwas SoBenbinder binden. Rouladen wieder hinein
geben, nochmals kurz erhitzen, nochmals abschmecken
und servieren.

Hierzu schmecken sehr gut Salzkartofteln.

Eingelegte Paprikaschoten

3 rote Paprikaschoten
300 ml Olivendl!

2 EL Essig

5 Zehen Knoblauch

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und
enthiuten, indem man sie im heien Ofen so lange mit
der Haut nach oben liegen lisst, bis diese Blasen wirft.
Danach lasst sich die Haut leicht abziehen. Anschlie-
Bend in grobe Streifen schneiden.

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und mit Oli-
venol und Essig mischen.

Paprikastreifen in eine kleine Auflaufform geben, Ol-
gemisch dariiber giefBen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Ca. % Stunde ziehen lassen.
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Linsengemtise
(ca. 4 Personen)

200 g getrocknete Linsen

50 g Schinkenwiirtel

1 Dose geschdlte Tomaten (400 g)

1 mittelgrofSe, geschilte und gewiirfelte Zwiebel
20 g Margarine

% | Instant-Fleischbriihe

2-3 EL Essig

Zucker, Salz, Pfeffer

Fett in einem Topf erhitzen, Schinkenwiirfel und Zwie-
bel hinzufiigen und etwas anbraten, Linsen hinzufiigen,
kurz anschmoren und mit der Briihe und den Tomaten
abloschen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und etwas Zucker
stilS-sauerlich abschmecken. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 40 Minuten kochen. Vor dem Servieren evtl.
nochmals etwas nachwiirzen.

Das Linsengemtise schmeckt sehr gut mit Salzkartot-
feln und gebratener Bratwurstschnecke.
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Rote Bete Gemtise
(ca. 4-6 Personen)

800 g Rote Bete

100 g Butter

60 g gemahlene Haselntisse
3 EL Balsamico Essig

1 Schalotte

Petersilie

Salz, Pfefter, Zucker

Rote Bete schilen, in Wiirfel schneiden und blanchie-
ren. Schalotte schilen, in feine Wiirfel schneiden und
in 2 EL Butter anschwitzen. Haselniisse zugeben, kurz
anrosten und die Rote Bete-Wiirfel mit der restlichen
Butter unterriihren. Mit Balsamico-Essig abloschen, ca.
50 ml Wasser zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Bei geschlossenem Deckel ca. 12
Minuten kocheln lassen.

Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.
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Schmortomaten

250 g vollreife Tomaten
1 rote Paprikaschote

2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

Salz, Pfefter

Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem
Wasser tiberbriihen, abschrecken, hauten, vierteln,
entkernen und fein hacken. Paprika waschen, putzen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und sehr fein wiir-
feln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin andiinsten. Paprika und Tomaten zugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca. 10 Minuten bei
milder Hitze einkochen lassen.

Diese Schmortomaten schmecken sehr gut zu Gegrill-
tem
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Spargel-Schinkencreme
(4 Portionen)

250 g schmale Bandnudeln
1TL Salz

500 g Spargel

Je ¥% TL Salz und Zucker

1 zwiebel (gewtirfelt)

200 g gekochter Schinken
3 EL Rapsol

300 ml siille Sahne

50 g geriebener Gouda (jung)
Salz, Pfeffer

2 EL gehacktes Basilikum

Nudeln mit Salz bisstest kochen, abgieRen und abtrop-
fen lassen. Spargel schilen, holzige Enden abschneiden
und in ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden. Ca. 1% | Was-
ser in einen Topt geben, Salz und Zucker zufiigen und
den Spargel darin kochen (nicht zu weich, etwa 15 Mi-
nuten).

AbgieBen und abtropfen lassen.

Gewiirfelte Zwiebel und gewiirfelten Schinken in Rapsol
goldbraun anbraten. Spargel dazugeben. Sahne mit
geriebenem Gouda, Salz und Pfeffer verquirlen. Unter
die Spargel-Schinkenmischung heben und heilfl werden
lassen (nicht mehr kochen). Bandnudeln vorsichtig un-
termischen, zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen und
mit Basilikum bestreut servieren.
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Spargel-Schinken-Rollchen

Liberbacken
(4 Personen)

500 g weilier Spargel

1 Stiick Wirfelzucker

4 Scheiben gekochter Schinken

2 TL gehackte Petersilie oder Schnittlauch
50 ml Sahne

1 Beutel Spargelcremesuppe

etwas geriebener Kase

Den Spargel schélen, die Enden abschneiden und in un-
gesalzenem Wasser mit dem Wiirfelzucker 15-20 Minu-
ten kochen. AbgieRen und das Kochwasser auffangen.
Die Schinkenscheiben mit den Krdutern bestreuen. Die
Spargelstangen darauf verteilen, einrollen und in eine
Auflaufform legen. 250 ml Spargelwasser mit der Sah-
ne autkochen, das Spargelcremesuppenpulver einriih-
ren, kurz aufkochen und tiber die Rollchen gielSen. Mit
Kdse bestreuen und im Backofen bei 150° Umluft etwa
20-25 Minuten tiberbacken.
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Spitzkohl-Curry

(ca. 4 Personen)

1 Spitzkohl (1000 - 1200 g)
1 zZwiebel

% | Apfelsaft

1-2 EL Currypulver

2 grofBe Apfel z B. Boskop
Salz, Pfefter, Ol

100 g Schmand

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. 4 EL Ol in einem
grolen Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig wer-
den lassen. Currypulver kurz mit diinsten.

Spitzkohl putzen, waschen, halbieren, in feine Streifen
schneiden und den Strunk entfernen. Spitzkohl zu der
Zwiebel geben und miteinander verriihren. Ca. 5 Minu-
ten diinsten bis der Kohl zusammengefallen ist. Den
Apfelsaft und die geschalten, in Spalten geschnittenen
Aptel dazugeben, mit Salz und Pfefter wiirzen und alles
miteinander verriihren.

Topt zudecken und den Kohl ca. 15-20 Minuten auf
kleinster Stufe garen lassen. Evtl. wihrend des Kochens
noch etwas Apfelsaft nachgielSen. Vor dem Servieren
nochmals abschmecken und den Schmand unterriih-
ren.

Tipp: Dieses Gericht schmeckt sehr gut zu Fleischge-
richten und Salzkartoffeln.
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Tortelloni-Gemiise-Gratin
(ca. 4 Personen)

200 g Zucchini

1 gelbe Paprikaschote

300 g Tomaten

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Pck. TK-Kriuter italienische Art

500 g Tortelloni mit Fleischfiillung (Kiihlregal)
200 g geriebener Gratinkise

Salz, Pfeffer, Ol und Basilikum

Zucchini waschen, putzen, langs halbieren und in
Scheiben schneiden. Paprika putzen, waschen und in
Stiicke schneiden. Tomaten waschen, putzen und wiir-
feln. Zwiebel schélen und in Spalten schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Gemtise und Zwiebel
darin anbraten, italienische Kriuter zugeben und mit
Salz und Pfefter wiirzen. Unter Wenden ca. 5 Minuten
braten.

Tortelloni in kochendem Salzwasser nach Packungsan-
weisung garen, abgiefSen und abtropfen lassen.
Jeweils die Hélfte Tortelloni, Gemtise und Gratinkédse in
eine flache Auflaufform schichten. Restliche Zutaten
darauf verteilen.

Backofen auf 175° (HeilSluft) vorheizen und den Auf-
lauf ca. 15 Minuten backen. Mit Basilikum bestreut
servieren.
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Zucchini-Champignon-Ragout
(4 Personen)

600 g mittelgroBe Zucchini
300 g Champignons

3 Zwiebeln

1 EL Pflanzenol

1-2 TL Curry, Salz, Pfeffer
100 ml Sahne

75 g geriebener Parmesankése

Zucchini und Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel schélen und fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin gla-
sig diinsten. Curry dazu geben und gut umriihren
(nicht zu lange anbraten, da das Gewtirz sonst bitter
wird). Zucchini und Champignons dazu geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten bei kleiner Hit-
ze garen. Die Sahne dazu gieSen und noch weitere 5
Minuten leicht kocheln lassen. Den Parmesankése un-

terheben und servieren.

-
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Zucchini-Auflauf (vegetarisch)

(4 Personen)

2 grolSe Zucchini, 3 Zwiebeln

6 Tomaten

1 EL Schmelzkase

Mehl, Salz und Pfeftfer

Oregano

100 g geriebener Gouda

Olivendl, 1 TL Instant-Gemtisebrtihe
1 Becher Sahne (nach Belieben)

Backofen auf 180° vorheizen.

Zucchini, Zwiebeln und Tomaten in Scheiben schnei-
den. (Wer das Gemiise nicht bissfest mag, sollte es kurz
in der Pfanne anbraten.) Abwechselnd Zucchini, Toma-
ten und Zwiebeln in eine Auflaufform schichten. Mit
Tomaten oder Zwiebeln enden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Mehl dazugeben, kurz un-
terriihren und so viel Wasser zugielSen bis eine samige
SolSe entsteht. Instant-Gemiisebriihe und Schmelzkése
(und evtl. Sahne) zugeben, autkochen und mit Salz und
Pfefter wiirzen. Sol8e liber das geschichtete Gemtise
gielen und mit Oregano und Kase abdecken.

Auflauf fiir 35-40 Minuten in den Ofen geben (mit an-
gebratenen Zucchini 25-30 Minuten) bis der Kdse ver-
laufen und goldgelb ist.

Dazu reicht man Reis.

Wer es nicht vegetarisch mag, kann natiirlich auch an-
gebratenes Hackfleisch mit in den Auflauf geben.
Schmeckt auch sehr lecker.
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Bohnensalat mit Erdnuss-Sol8e
(ca. 4 Personen)

1 grol8e Dose Kidney-Bohnen (500g)
2 Knoblauchzehen

400 g Zuckerschoten

Salz

2 EL Erdnusscreme

1 TL gekornte Briihe

2 EL Limettensaft

1 TL flissiger Honig, Tabasco

60 g Bacon, 1 Bund Basilikum

Die Bohnen auf ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspiilen. Die Zuckerschoten abspiilen, abtropfen las-
sen und die Schotenenden knapp abschneiden. In ei-
nem mittelgrofen Topf Salzwasser autkochen und die
Schoten etwa 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Ab-
gielen, dabei 1/8 | Schotenwasser auftangen. Schoten
abtropfen lassen.

Fur die SoBe: Schotenwasser und die Erdnusscreme
verriihren. Gekornte Briihe, Limettensaft, Honig und
zerdriickte Knoblauchzehen zugeben und die Solfe mit
Jodsalz und Tabasco kréftig abschmecken.

Den Bacon in einer beschichteten Pfanne bei kleiner
Hitze ausbraten, herausnehmen und zwischen 2 Lagen
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bohnen, Zuckerschoten
und die Soe vermischen und auf eine Platte geben.
Basilikum absptilen, abtropfen lassen und trocken
schiitteln. Blitter abzupfen, in Streifen schneiden und
tiber den Salat streuen.

Speckstreifen aut den Salat legen oder iiber den Salat
kriimeln.
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Farfallesalat mit Filetspitzen

(ca. 4 Personen)

300 g Fartalle Nudeln (Schmetterlingsnudeln)
1 Bund Rauke

250 g Kirschtomaten

30 g magerer Speck

200 g Schweintiletspitzen
50 ml Instant-Fleischbriihe
SolSe:

4 EL Olivenol

4 EL Balsamico-Essig

3 EL Apfelsaft

Salz, Pfeffer, 3 EL Ol

Nudeln in Salzwasser bissfest garen, abgielSen, abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Rauke waschen und gut
abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen und halbie-
ren.

Fiir die Sole: Olivendl, Essig, 1 EL Nudelwasser, Apfel-
saft, Salz und Pfeffer zu einer SolSe verriihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den wiirfelig geschnittenen
Speck darin knusprig braten und zur SoSe geben.
Filetspitzen in kleine Stiicke schneiden, salzen, pfeftern,
im Speckfett rundum anbraten und herausnehmen.
Bratensatz mit Briihe abloschen.

Alles zusammen in eine Schiissel geben, mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwa 5-10 Minuten ziehen lassen und dann servieren.
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Fleischkdse-Salat

(ca. 4 Personen)

200 g Emmentaler Kdse

200 g Fleischkiése

1 Bund Radieschen

1 rote und 1 griine Paprikaschote

2 Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

SolSe:

4-5 EL Salat-Mayonnaise

250 ml Vollmilch-Joghurt oder Schmand
Salz, Pfeffer, Zucker, Essig

Zwiebeln schéilen und in diinne Ringe schneiden oder
hobeln. Emmentaler und Fleischkédse in dinne Stifte
schneiden, Paprikaschoten putzen, waschen und in fei-
ne Streifen schneiden. Radieschen putzen und in diinne
Spalten schneiden.

Joghurt und Mayonnaise glatt rithren und mit Salz
Pfeffer, Zucker und Essig pikant wiirzen.

Alle vorbereiteten Zutaten mit dem Dressing mischen
und ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Rollchen
schneiden. Vor dem Servieren den Salat nochmals mit
den Gewiirzen abschmecken und die Schnittlauch-
rollchen unterriihren.
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Fruchtiger Brokkolisalat
(3-4 Personen)

500 g Brokkoli

750 ml Instant- Gemiisebriihe
2-3 Scheiben gekochter Schinken
2-3 Scheiben Ananas (Dose)
SolSe:

2 EL Miracel Whip

150 ml Creme fraiche

3-4 EL Ananassaft

Essig, Fliissig-Stilstoff’

Salz, Pfeffer

Brokkoli in kleine Roschen teilen, Stiele schilen, wa-
schen und in der Gemtisebriihe ca. 3-4 Minuten bissfest
garen. Erkalten lassen.

Gekochten Schinken und Ananas in Wiirfel schneiden
und zum Brokkoli geben.

Fuir die Sofe Miracel Whip und Creme fraiche mit Ana-
nassaft verriihren und mit den Gewiirzen pikant stilS-
sauer abschmecken.

Sole zum Salat geben, vorsichtig verriihren und ca. 3-4
Stunden ziehen lassen.
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Grinzinger Heurigensalat
(ca. 6 Personen)

200 g Fleischwurst

200 g magerer Schweinebraten

200 g gekochtes Rindfleisch (Braten)
400 g gekochte Pellkartofteln

150 g sulfsaure Essiggurken

2 griine Paprikaschoten

2 Stangen Lauch

2 hart gekochte Eier zum Garnieren
Ftir die Marinade:

8 EL Ol, 4 EL Weinessig

2 EL Worcester- oder CocktailsolSe

1 EL Dijonsent, Salz, Pfeffer

Lauch putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden und
diese halbieren. Die librigen Salatzutaten klein wrirfeln
und in eine groBe Schiissel geben.

Eine Marinade aus den angegebenen Zutaten zuberei-
ten und diese vorsichtig mit dem Salat vermischen.
Mindestens 1 Stunde kalt stellen, mit den Eiern belegen
und servieren.

Hierzu passt Weilbrot und Weilwein.
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Italienischer Kartoftelsalat

(ca. 4-6 Personen)

1,5 kg kleine Kartofteln

1 Glas getrocknete Tomaten in O/

2 rote, geschilte, kleingewiirfelte Zwiebeln
1 Bund Friihlingszwiebeln in Ringe geschnitten
schwarze Oliven

1 Paket Bacon

1 Bund Rucola

Dressing:

Olivendl, Balsamico-Essig

Salz, Pfefter

Kréuter nach Geschmack

Bacon in einer trockenen Pfanne knusprig rosten.
Kartofteln waschen, schilen, in 2 cm breite Scheiben
schneiden, kriftig in Olivenol anbraten und abkiihlen
lassen.

Tomaten klein schneiden, die iibrigen Zutaten (auller
Rucola) zu den Kartoffeln geben.

Die Zutaten fiir das Dressing verriihren und abschme-
cken. Dressing zum Salat geben und unterriihren. Zum
Schluss Rucola obenautf legen und kurz vor dem Ver-
zehr unterriihren.
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Italienischer Nudelsalat
(ca. 4 Personen)

160 g Nudeln (Fartalle)

40 g Tomaten, getrocknete oder frische
10 Oliven (griin oder schwarz)
250 g Rauke

100 ml Wasser

% TL Instant-Gemtisebriihe

1 TL Senf

1 TL Honig

etwas flissigen Stil8stoft
Pfefter, Oregano

1 Zehe Knoblauch

3 EL Balsamico-Essig hell

4 EL Olivenol

geriebener Parmesan

Die Nudeln nach Anleitung kochen, abgiefen und erkal-
ten lassen. Den Salat waschen und in kleine Streifen
schneiden, Oliven dritteln und die getrockneten Toma-
ten ebentalls in Streifen schneiden.

Aus den restlichen Zutaten eine Vinaigrette herstellen,
tiber den Salat geben und alle vermischen.

Der Nudelsalat schmeckt am besten, wenn er bereits
einige Stunden vor dem Verzehr zubereitetet wurde, da
die Nudeln dann richtig durchgezogen sind. In diesem
Fall ist die Rauke jedoch erst kurz vor dem Servieren
beizufiigen.

138



Kartoftel-Fleischsalat

(ca. 6 Personen)

800 g festkochende Kartoffeln

1/8 | Instant-Gemtisebriihe

3-4 Gewtirzgurken

400 g Fleischsalat

200 g Natur-Joghurt

1-2 EL Meerrettich (Glas)

je 1 Bund Petersilie, Schnittlauch, Radieschen
Salz, Pfefter

Fliissig-Sti8stoft, Gewiirzgurkenessig

Kartoffeln waschen, in Salzwasser ca. 20 Minuten ko-
chen, abgiellen, abschrecken, pellen und etwas abkiih-
len lassen. Gemiisebriihe aufkochen. Kartofteln in
Streifen schneiden, die Briihe dariiber giefen und ca.
15 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Schnittlauch und Petersilie waschen, tro-
cken tupfen, Petersilienblittchen abzupfen und hacken,
Schnittlauch in Rollchen schneiden und Radieschen
waschen, putzen und in Streifen schneiden. Gewtirz-
gurken ebentalls in diinne Streifen schneiden.
Fleischsalat, Joghurt und Meerrettich verriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Gurkenessig und Siistoft wiirzen.
Radieschen, Krdauter und Gurkenstreifen zu den Kartof-
feln geben und alles mit der Fleischsalatsofe vermen-
gen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen, nochmals mit den
Gewiirzen abschmecken und mit Gurken und Radies-
chen verziert servieren.
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Kartoftel-Wurst-Salat

(ca. 4 Personen)

750 g festkochende Kartofteln

1 Glas Essiggurken (212 ml)

200 g Fleischwurstscheiben

100 g Gouda-Kasescheiben (mittelalt)
1 Zwiebel

200 ml Instant-Gemiisebrtihe

2 EL korniger siiler Senf

2 EL Ol

2-3 EL Essig

Salz, Pfefter, 1 Bund Schnittlauch

Kartofteln waschen, in kochendem Salzwasser 20 Minu-
ten garen, abgiefen, abschrecken, pellen und abkiihlen
lassen. In Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Gurken und Fleischwurst in Streifen schneiden,
Kase klein wiirfeln und alles zu den Kartoffelscheiben
geben.

Inzwischen Zwiebel schilen, fein wiirfeln, Briihe aufko-
chen und die Zwiebel darin ca. 2 Minuten kocheln las-
sen. Sent und Essig zur Briihe geben, das Ol darunter
schlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles vor-
sichtig mit dem Salat vermischen. Den Salat ca. 1
Stunde durchziehen lassen.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Rollchen
schneiden. Vor dem Servieren den Salat nochmals mit
Salz, Pfeffer und etwas Gurkenfliissigkeit abschmecken
und die Schnittlauchrollchen dartiber streuen.
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Margrittas Nudelsalat

500 g Penne-Nudeln

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
100 g schwarze Oliven (ohne Stein)
250 g Schafskdse

Fiir die SolSe;

4 EL Tomatenmark

4 EL Balsamico-Essig (dunkel)

etwas Wasser

2 Knoblauchzehen

1/8 | Ol (von Tomaten und Distelol)
Salz, Pfeffer, Salbei

Die Nudeln in Salzwasser bisstfest kochen, abschiitten
und abkiihlen lassen. Mit den klein geschnittenen To-
maten, den Oliven und dem klein gewiirfelten Schafs-
kdse mischen.

Die Zutaten fiir die Solle mischen (Knoblauchzehen
durch die Knoblauchpresse gepresst) und liber die rest-
lichen Zutaten geben. Alles mischen und ein paar
Stunden durchziehen lassen.
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Matjes-Eiersalat

5 Matjestilets

5 hart gekochte Eier

4 Gewtirzgurken

1 EL kleine Kapern

2 Friihlingszwiebeln

1 Bund Schnittlauch

Fiir die Mayonnaise:

1 Ei, 100 ml Sonnenblumenol
1 TL scharfer Sent

Essig, Salz, Pfeffer, Zucker

Matjesfilets in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Eier pellen, in nicht zu kleine Stiicke schneiden, etwas
salzen und pfeftern. Gurken und Zwiebeln wiirfeln, Ka-
pern abspiilen, Schnittlauch in feine Rollchen schnei-
den.

Fuir die Mayonnaise das Ei schaumig aufschlagen und
das Ol langsam unterrithren. Mit den Gewiirzen ab-
schmecken und die Mayonnaise vorsichtig mit den vor-
bereiteten Zutaten vermischen. Etwa 15 Minuten zie-

hen lassen.
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Paprika-Krautsalat

(ca. 4 Personen)

300 g geputzter Weillkoh!
Saft einer Zitrone

% TL Salz

1 griine Paprikaschote

3 EL Salatmayonnaise
Salz, Pfefter, Zucker

Den Weillkohl vierteln, harten Strunk entfernen und
auf einem Gemtisehobel in feine Streifen schneiden.

Die Hilfte des Zitronensaftes mit % TL Salz mischen,
tber den Weillkohl geben, unterkneten und ca. 30 Mi-
nuten ziehen lassen.

Die Paprikaschoten waschen, entkernen, in sehr feine
Streifen schneiden und zum Weillkoh! geben.
Salatmayonnaise mit dem Rest Zitronensaft verriihren,
mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen, tiber den
Kohl geben und verriihren. Den Salat ca. 3-4 Stunden
durchziehen lassen.

Dieser Salat passt gut zu Hahnchengerichten.
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Penne-Paprika-Salat

(ca. 4 Personen)

250 g griine Penne Nudeln
3 rote Paprikaschoten

6 Sardellentilets

1 Bund glatte Petersilie
SolSe:

4 EL Olivenol

4 EL Balsamico-Essig

Salz, Pfefter, 1 Prise Zucker

Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen. Paprika
waschen, vierteln, putzen und mit der Hautseite nach
oben unter dem vorgeheizten Backofengrill so lange
grillen, bis die Haut Blasen wirft und schwarz wird. Mit
einem feuchten Geschirrtuch bedecken und auskiihlen
lassen.

Nudeln auf ein Sieb abgiellen, abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Von den Paprikaschoten die Haut abziehen und in
Streifen schneiden. Sardellentilets in kleine Stiicke
schneiden. Nudeln, Paprikaschotenstreifen und Sardel-
lentilets mischen.

Fur die SoBe: Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker
zu einer wiirzigen Marinade verriihren, diese tiber den
Salat gieSen und unterriihren. Mit fein gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren

Dazu schmeckt Ciabatta-Brot.
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Penne-Salat mit Pilzen
(ca. 4 Personen)

250 g Penne-Nudeln

400 g frische Champignons

1 Zweig Rosmarin

75 g schwarze Oliven

50 g getrocknete Tomaten in Of

60 g Salami in hauchdiinnen Scheiben
1 Bund Basilikum

Salz, Pfefter, 3 EL Olivenol

Ftir die Marinade:

2 EL Olivendl, 2 EL Tomatenol

2 EL weiler Balsamico-Essig

Saft und Abrieb % unbehandelten Orange
Salz, Pfefter, Zucker

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen, abgielen, kalt abspiilen, abtropfen und
abkiihlen lassen.

Pilze saubern, je nach Grolle halbieren oder vierteln.
Mit den abgezupften Rosmarinnadeln in 3 EL heiem
Olivenol kriftig anbraten, salzen, pfeftern und abkiih-
len lassen.

Oliven entsteinen, Tomaten und Salamischeiben in
Streifen schneiden und alle vorbereiteten Salatzutaten
mit gehacktem Basilikum mischen.

Aus Ol, Orangensaft und Schale, Salz, Pfefter und Zu-
cker eine Marinade riihren und diese mit dem Salat
vermischen.
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Portugiesischer Nudelsalat

(ca. 4-6 Personen)

250 g Nudeln (Hoérnchen)

2 hart gekochte Eier

3 Gewtirzgurken

3 Tomaten

1 geschilte, fein gewiirfelte Zwiebel

1 Dose Thunftisch (in Ol)

% Dose Ananas

1 EL Zitronensaft

150 g Mayonnaise, 150 g Natur-Joghurt
Salz, etwas Zucker, 1 EL Currypulver mild
Petersilie

Nudeln in kochendem Salzwasser bisstest garen, abgie-
Ben und erkalten lassen.

Eier, Gewtirzgurken, Tomaten und Ananas wiirfeln,
Thunfisch grob zerkleinern und alles zusammen mit
den Zwiebelwiirfeln unter die Nudeln mischen.
Mayonnaise, Joghurt, Zitronensaft, Currypulver, Salz
und Zucker zu einer wiirzigen SofSe verriihren, diese
unter die Nudeln heben und mindestens 1 Stunde
durchziehen lassen

Vor dem Servieren mit der klein geschnittenen Petersi-
lie bestreuen.
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Reisnudelsalat
(4-6 Personen)

250 g Reisnudeln

250 g Kochschinken

250 g Gouda-Kése (Scheiben)

1 Beutel bunte Paprikaschoten

3 Beutel Salatkronung italienische Art
9 EL Rapsol, 9 EL Wasser
Fliissig-Sti8stoff oder etwas Zucker

Reisnudeln in reichlich kochendes Salzwasser geben
und ca. 10-12 Minuten garen lassen. Auf einem Sieb
abgiefen und erkalten lassen.

Kochschinken und Kasescheiben klein wiirfeln. Paprika-
schoten waschen, putzen, ebenfalls klein wiirfeln und
alles mit den erkalteten Nudeln vermischen.

Aus Ol, Wasser, Flissigsilfe und Salatkronung eine
Marinade bereiten und diese unter den Salat riihren.
Den Salat ca. 4 Stunden im Kiihlschrank durchziehen
lassen. Nochmals abschmecken und evtl. noch 1 Beutel
Salatkronung mit 3 EL Wasser und Ol anriihren und
nachwiirzen.

147



Rindertiletsalat

(ca. 4 Personen)

300 g Rinderfilet

je 2 rote und griine Paprikaschoten
80 g Friihlingszwiebeln

2 EL fein geschnittener Barlauch
Salz, Pfeffer, Rapsol

Ftir das Dressing:

2 EL Balsamico bianco

2 EL Balsamico di Modena

6 EL Instant-Fleischbriihe

8 EL Rapsol, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. Of
in einer Pfanne erhitzen und das Filet auf jeder Seite
ca. 8 Minuten braten. AnschlieBend salzen, pfeffern
und gut auskiihlen lassen.

Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Paprika mit einem
Sparschaler schélen, von Kernen befreien und sehr fein
wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schnei-
den. Alle Zutaten in einer Schiissel mit dem Bérlauch
vermischen. Die beiden Essigsorten mit der Fleischbrii-
he, Salz und Pfeffer verriihren und zuletzt das Ol un-
terschlagen. Das Dressing tiber die Salatzutaten gielSen
und ca. 15 Minuten durchziehen lassen. Nochmals ab-
schmecken und servieren.
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Salat Mexiko

% Eisbergsalat

1 Salatgurke

5 Tomaten

1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen (muss nicht unbedingt)
1 Flasche Thousand Island SoRe (orange)
500 g Hackfleisch

Salz und Pfeffer

% Becher Schmand

1 Becher stille Sahne

ca. 300 g geriebenen Gouda

Tortilla Chips

Eisbergsalat klein schneiden und waschen, Gurken und
Tomaten in Scheiben schneiden. Hackfleisch gut anbra-
ten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen.
Schmand und siilfe Sahne vermischen und mit Salz und
Pfefter wiirzen.

Nun die einzelnen Zutaten in eine grofe Schiissel
schichten:

Eisbergsalat - Gurke - Tomaten - Mais - Bohnen
Thousand Island Soe - Hackfleisch - Schmand/Sahne-
Mischung - geriebenen Kise.

Dariiber einige Tortilla Chips verteilen und dann sofort
verzehren, damit die Chips nicht weich werden.
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Toskanischer Brotsalat
(ca. 4-6 Personen)

1 altes Ciabatta (ca. 400 g)
3 EL Rotweinwessig

2 EL Balsamico Essig

750 g Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol

1 Bund Basilikum

Ciabatta in Scheiben, diese in Wiirfel schneiden und in
eine Schiissel geben. 1 EL Rotweinessig, den Balsamico
Essig und 2 EL Wasser verriihren, diese Mischung tiber
das Brot tridufeln und die Brotwiirfel zugedeckt 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

Die Tomaten waschen, in grofe Wiirfel schneiden und
zu den Brotwiirfeln geben. Die Zwiebeln und Knob-
lauchzehen abziehen, fein hacken und ebentalls dazu-
geben. Alles vorsichtig vermischen.

Aus dem restlichen Rotweinessig, Salz, Pfeffer und Oli-
venol ein Dressing anrtiihren. Dieses tiber die Zutaten
in die Schiissel gieBen und alles gut miteinander vermi-
schen. Basilikum waschen und trocken schwenken, die
Blattchen abzupfen, grob hacken und unterheben. Den
Salat nochmals abschmecken und servieren.
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Tortellini-Bacon-Salat

(ca. 4 Personen)

500 g Tortellini

2 rote Zwiebeln

1 Radicchio-Salat

100 g Bacon (Friihstiicksspeck)
Majoran

100 g fein geriebener Parmesan-Kdse
Marinade:

8 EL Olivendl, 4 EL Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer, Zucker

Tortellini in Salzwasser garen, abschrecken und abkiih-
len lassen. Zwiebeln schilen und fein hacken. Radicchio
putzen und klein zupfen. Bacon in Streifen in der
Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen
und aut Kiichenkrepp abtropfen lassen. Frischen Majo-
ran klein hacken, alles zusammen in eine Schiissel ge-
ben und mischen.

Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Mari-
nade verriihren, liber den Salat geben und unterriih-
ren. Ca. 1 Stunde ziehen lassen, nachwiirzen und ser-
vieren.
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Ananas-Carpaccio mit Zitronencreme

150 g Zitronenjoghurt
3 EL Zucker

200 g Sahne

2 frische Ananas

1 Bund Minze

4 EL Zucker

Fiir die Zitronencreme: Joghurt und 3 EL Zucker gut
verriihren. Die Sahne steif schlagen und unterziehen.
Abgedeckt kalt stellen.

Fiir das Carpaccio: Die Ananas schélen und lings vier-
teln. Bei jedem Viertel den Strunk heraus schneiden,
das Fruchtfleisch in diinne Scheiben schneiden und auf
einer groflen Platte verteilen.

Minze waschen und gut trocken schiitteln. Die Blatt-
chen mit dem Zucker im Morser fein zerreiben bis der
Zucker griin ist. 2/3 des Minzzuckers iiber die Ananas
verteilen und bei Zimmertemperatur 30 Minuten zie-
hen lassen.

Ananas-Carpaccio mit dem restlichen Minzzucker be-
streuen und mit der Zitronencreme servieren.
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Apfelringe im Bierteig

2 Aptel

150 g Mehl

1 groles Ei

0,15 | Bier

1 Prise Salz

4 EL Rapsol

2 EL Zimt-Zuckergemisch

Apfel schalen, das Kerngehduse mit einem Apfelausste-
cher entfernen und die Apfel in etwa 1 cm dicke Ringe
schneiden.

Aus Mehl, Ei, Bier und Salz einen Teig riihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Apfel in den Teig tau-
chen, ein wenig abtropfen lassen und im heilen Ol von
beiden Seiten goldgelb backen.

Mit Zimtzucker bestreut servieren.
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Bayerische Creme
(ca. 4 Personen)

2 Eigelb, 1 ganzes Ei

50 g Puderzucker

Mark von 2 Vanilleschoten

(oder 1 Pck. Vanille-Back von Schwartau)
2% Blatt Gelatine

300 ml Sahne

evtl. 1 EL Himbeergeist

Friichte der Saison

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Ei
mit 3 EL heillem Wasser weillschaumig riihren, dabei
Puderzucker und Vanillemark zugeben. Gelatine gut
ausdriicken, im Wasserbad auflosen und in die Eigelb-
creme einriihren. Sahne halb steif schlagen und vor-
sichtig unter die Eigelbcreme riihren, evtl. zusammen
mit dem Himbeergeist. In eine Schiissel fiillen und im
Kiihlschrank ca. 3 Stunden erstarren lassen.

Diese Creme dann mit gezuckerten Friichten der Saison
servieren.
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Erdbeer-Schoko-Quark

(4-6 Personen)

50 g weille Schokolade

3 EL Milch

1 EL Vanillezucker

500 g Magerquark

200 g Schlagsahne

4-6 EL Erdbeermarmelade

frische oder TK-Erdbeeren zum Verzieren

Die Schokolade zerkleinern, mit Milch und Vanillezu-
cker in einem kleinen Topf bei geringer Hitze schmel-
zen und abkiihlen lassen.

Quark glatt rithren und die geschmolzene Schokolade
unterziehen. Sahne steif schlagen und locker unter die
Quarkcreme heben. Nun die Creme und die Marmelade
schichtweise in Glaser fiillen und ca. 2 Stunden kiihl/
stellen.

Mit Erdbeeren verziert servieren.
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Gratinierte Pfirsiche

(4 Personen)

1 Dose Pfirsiche (7-8 Halften)

1 Eiweil§

50 g Puderzucker

1 EL abgezogene, fein gemahlene Mandeln
1 TL Zitronensaft

Pfirsiche gut abtropfen lassen, runde Seite der Pfir-
sichhdlften gerade schneiden und in eine Auflaufform
setzen.

Eiweil8 mit Zucker steif schlagen, den Zitronensaft
und die Mandeln unterheben. Baisermasse in einen
Spritzbeutel mit breiter Spritztiille fiillen und in die
Pfirsichhélften spritzen. Bei 200° im HeifSluftofen ca. 8
Minuten goldbraun gratinieren.

Diese Pfirsiche mit SchokoladensolSe servieren. Hierfiir
50 g Schokolade (Zartbitter) mit 150 ml Schlagsahne

unter standigem Riihren erhitzen und unter gelegent-
lichem Umriihren etwas erkalten lassen.
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Geeiste Cappucino Creme
(4-6 Personen)

250 g Mascarpone

100 g Sahnejoghurt

2 Pck. Bourbon-Vanillezucker

2 Pck. Cappucinopulver

evtl. Puderzucker zum Abschmecken

100 g dunkle Schokolade (Kaffee-Sahne-Creme)
100 g Schlagsahne

50 g Amarettini-Kekse

1 EL Kakaopulver

Mascarpone, Joghurt, Vanillezucker und Cappucinopul-
ver in einer Schale verriihren und evtl. mit Puderzu-
cker abschmecken. Schokolade grob raspeln und unter-
riihren. Sahne steif schlagen und unterziehen. Amaret-
tini-Kekse in kleine gefriergeeignete Tassen oder Schil-
chen verteilen und Creme darauf fiillen. Im Eistach ca.
30 Minuten bis 1 Stunde anfrieren lassen. Zum Schluss
soll sie aulfen schon eine geeiste Schicht haben, innen
aber noch cremig sein.

Mit Kakaopulver und Puderzucker bestauben und ser-
vieren.
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Kokoscreme
(4 Personen)

250 ml Milch, 125 g Kokosraspeln
1 Eigelb, 1 Eiweil8

3 Blatt Gelatine

Saft ¥% Zitrone

50 g Zucker

150 ml Sahne

1 EL Zucker

3 geh. EL Kokosraspel

Die Milch zusammen mit den Kokosraspeln autkochen
und ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen. Vom Herd
nehmen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. AnschlieBend
durch ein Haarsieb gieBen und mit einem Loftel aus-
driicken (ergibt ca. 200 ml Kokosmilch).

Gelatine einweichen, im Wasserbad auflosen und in die
warme Kokosmilch einriihren. Im Kiihlschrank ca. %
Stunde erkalten lassen. Eigelb mit 1 EL heilSfem Wasser
und Zucker weilschaumig riihren, zusammen mit der
geschlagenen Sahne und dem Zitronensaft unter die
leicht gelierende Kokosmilch heben.

Kokosraspel zusammen mit 1 EL Zucker in einer Pfan-
ne unter stindigem Riihren hellbraun rosten und kurz
vor dem Servieren die Creme mit etwas geschlagener
Sahne und dem Kokoskrokant verzieren.

Hierzu schmecken fein piirierte Mango. Dazu die Man-
goftriichte abgielSen, ca. 2 gehiufte EL Gelierzucker in
den Saft einriihren und ca. 4 Minuten aufkochen las-
sen. Die Mango zugeben, mit einem Plirierstab fein pii-
rieren und erkalten lassen.
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Mangocreme
(4-6 Personen)

1 Dose Mango in Stiicken (425 ml Dose)
3 Eigelb, 3 Eiweil8

80-100 g Zucker

1 Vanillezucker

4 Blatt Gelatine

Saft von 1% Zitronen

250 ml Sahne

125 ml Mangosaft

50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Mango abgiellen, den Saft dabei auffangen. Gelatine in
4 EL Mangosaft einweichen.

Mangosaft mit 50 g Zucker und Saft von 1 Zitrone mi-
schen

und die im Wasserbad aufgeloste Gelatine einriihren.
Eigelb im heilen Wasserbad mit 50 g Zucker und Vanil-
lezucker dickcremig aufschlagen und in den leicht ge-
lierenden Mangosaft einriihren. Im Kiihlschrank erkal-
ten lassen bis die Masse leicht zu stocken beginnt.
Sahne und Eiweil8 getrennt steif schlagen, dann zuerst
die geschlagene Sahne in die Creme einriihren und an-
schlieBend den Eischnee unterheben.

3 Blatt Gelatine in Wasser einweichen und im Wasser-
bad auflosen. Abgetropfte Mangoscheiben mit einem
Piirierstab fein piirieren, Zucker, Vanillezucker und
Zitronensaft (1/2 Zitrone) einriihren bis alles aufge-
lost ist. Die aufgeloste Gelatine in die Mangomasse ein-
rithren und leicht gelieren lassen.
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Die Hilfte der Creme in eine Schiissel fiillen, die Hilfte
der Mangomasse darauf verteilen und mit einem Holz-
stibchen leicht marmorieren. Mit der restliche Creme
und dem Mangopliree ebenso verfahren.

Ca. 3-4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Russische Creme
(4 Personen)

2 Eier

90-100 g Puderzucker

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

¥ Piackchen Gelatine (3 Blatt)
300 ml Sahne, 1% Pck. Sahnesteif
1 Glaschen Rum (80 %)

Die Eier mit 2 EL heilem Wasser weillschaumig riihren
und dabei Puderzucker und Vanillezucker einrieseln
lassen. Gelatine in 3 EL kaltem Wasser einweichen, im
Wasserbad auflosen und in die Eicreme einriihren.
Wenn die Masse zu gelieren beginnt, die mit dem Sah-
nesteif steif geschlagene Sahne zusammen mit dem
Rum unterrtihren.

Im Ktiihlschrank ca. 2-3 Stunden erstarren lassen.

Diese Creme kann man auch ohne Rum zubereiten und
dann mit einer FruchtsolSe servieren.
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Mango-Frischkise-Creme
(4-6 Personen)

1 Mango (500-600 g)

4 EL Gelierzucker

300 ml Wasser, Saft ¥ Zitrone
Creme:

300 g Philadelphia-Frischkase (balance)
150 g Natur-joghurt

60-70 g Puderzucker

1% EL Zitronensaft

200 ml Sahne, 2 Pck. Sahnesteif
Krokant:

1 EL Zucker, 50 g gehobelte Mandeln

Mango schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Wasser mit Zitronensaft, Gelierzucker und den Mango-
stiickchen so lange kochen, bis sie leicht glasig sind.
Vom Herd nehmen, ca. 2 EL der Mangostiicke heraus-
nehmen, die restlichen fein piirieren und erkalten las-
sen.

Fiir die Créeme: Die Hilfte des Mangopiirees mit Phi-
ladelphia-Kdse, Joghurt, Puderzucker und Zitronensaft
zu einer glatten Creme verriihren. Sahne mit Sahne-
steif steif schlagen und zusammen mit den Mango-
stiickchen unter die Créme heben.

Créme in eine Glasschiissel fiillen und das restliche
Mangopiiree in der Mitte verteilen. Ca. 1-2 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Fiir den Krokant: Zucker zusammen mit den Mandel-
blattchen in einer Pfanne unter stindigem Riihren
leicht anrosten, erkalten lassen und kurz vor dem Ser-
vieren am Rand der Creme verteilen.
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Mascarpone-Katfeecreme
(4 Personen)

250 g Mascarpone

125 g Magerquark

200 g Vollmilch-joghurt

80 ml Wasser, 2 geh. TL loslicher Kaffee
75-80 g Zucker

2 TL Honig

1 Fl. Butter-Vanille-Aroma

geraspelte Schokolade, l6slicher Kaffee

Aus Wasser und Kaffeepulver einen Kaftee bereiten und
etwas abkiihlen lassen.

Mascarpone, Magerquark und Joghurt zusammen mit
Kaffee, Zucker und Honig zu einer glatten Masse ver-
rithren und mit Vanille-Aroma abschmecken. In eine
Schuissel fiillen und ca. 30 Minuten kalt stellen. Vor
dem Servieren Schokolade mit einem Sparschdler dar-
tiber raspeln und mit dem loslichen Kafteepulver be-
streuen.
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Nougatmousse
(4-6 Portionen)

3 Eier

30 g Zucker, 1 Vanillezucker
200 g Nougat-Schokolade
40 g Zartbitter-Schokolade
20 g Butter

3 Blatt Gelatine

400 ml Sahne

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schokolade grob
zerkleinern und zusammen mit der Butter im Wasser-
bad schmelzen.

Eier und Zucker iiber dem Wasserbad zu einer schau-
migen Masse aufschlagen. Gelatine mit 1 EL Wasser im
Wasserbad auflosen und in die schaumige Eiercreme
riithren, ebenso die etwas abgekiihlte Schokolade un-
terriihren. Im Kiihlschrank einige Zeit kalt stellen. So-
bald die Creme beginnt fest zu werden, Sahne steif
schlagen und unterheben. Creme abdecken und min-
destens 2 Stunden im Ktihlschrank fest werden lassen.

Zu dieser Mousse schmeckt sehr gut eine Mandarinen-
OrangensofSe. Dazu 1 Dose Mandarinen abgiefSen, Saft
mit etwas Zucker nach Geschmack autkochen. % Pck.
Vanille-Puddingpulver mit etwas kaltem Mandarinen-
saft anriihren, in den kochenden Saft einriihren und
kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, die Manda-
rinen hinzufiigen, den Saft von 1-2 Orangen dazuge-
ben bis eine dickfliissige SoRe entsteht.
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ObstspieBe mit Schokoguss

Obst nach_jahreszeit

(z.B. Banane, Apfel, Ananas, Weintrauben)
100 g Halbbitter Kuvertiire

2 EL Kokosraspeln

Obst schélen, in mundgerechte Stiicke schneiden und
abwechselnd auf einen Holzspiel stecken.

Kuvertiire im Wasserbad auflosen. Die SpielSe auf ein
Kuchengitter legen, mit der fliissigen Schokolade be-
traufeln und mit den Kokosraspeln bestreuen. Erstar-
ren lassen.

Himbeertraum

250 g Himbeeren

2 Becher stilfe Sahne

2 Péckchen Vanillezucker

2 Pickchen Sahnesteif

100 g Baiser (gibt’s beim Backer)

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen.
Das Baiser zerkleinern.

Die Himbeeren in eine Schale (evtl. kleine Auflaufform)
geben. Darauf die geschlagene Sahne und zum Schluss
die zerkleinerten Baiser-Stiicke geben.

2-3 Stunden stehen lassen. Erst kurz vor dem Servie-
ren alles mischen.
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Panna cotta mit

gemischten Beerenfriichten
(ca. 4 Personen)

400 ml siille Sahne
1 Vanilleschote
50-75 g Zucker
3 Blatt Gelatine

ca. 350 g gemischte Tiefkiihl- Beerenfriichte
150 g Gelierzucker 1 zu 1

Ftir Panna cotta: Gelatine in Wasser einweichen. Vanil-
leschote mit einem scharfen Messer lings aufschnei-
den, mit der Sahne und dem Zucker autkochen und ca.
15 Minuten leicht kocheln lassen. Vanilleschote her-
ausnehmen, auskratzen und in die Sahne einrtihren.
Gelatine ausdriicken, in die heife Sahne geben und aut-
losen lassen. 4 Dessertschalen kalt aussptilen, die Masse
darin verteilen und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Beerenfriichte: Die gefrorenen Beerenfriichte mit dem
Gelierzucker verriihren, in der Mikrowelle ca. 5-6 Mi-
nuten garen und dabei gelegentlich umriihren. Her-
ausnehmen und erkalten lassen.

Zusammen mit der Panna cotta servieren.
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Preiselbeertraum geeist

1 Glas Preiselbeeren
6-8 EL Ahornsirup
400 g Frischkdse
250 ml Schlagsahne

Preiselbeeren, Sirup und Frischkéise mit dem Plirierstab
zu einer glatten Masse ptirieren. Sahne steif schlagen
und unter die Preiselbeermasse heben.

Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen und die
Masse hinein geben.

Anfangs bei gelegentlichem, vorsichtigen Umriihren 12
Stunden gefrieren.

Vor dem Servieren etwa 5 Minuten antauen lassen. Auf
eine Platte stiirzen und die Folie vorsichtig entfernen.
In Scheiben geschnitten servieren.
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Quarkschaum mit Apfel-OrangensoRe
(ca. 4-6 Personen)

150 g Speisequark (20 %)

2 Eigelb, 2 Eiweil§

75 g Zucker

1 Pck. Finesse Bourbon-Vanille-Aroma
2 Blatt Gelatine

Saft und abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
200 g Sahne

abgeriebene Schale einer Bio-Orange
Solle:

200 ml Apfelsaft, Saft einer Orange

2 geschilte Apfel

50-60 g Zucker

1 Pck. Vanille-SoBenpulver zum Kochen
17 EL Honig, 20 g Butter

Fuir die Creme: Eigelb mit 2 EL Wasser in einer Edel-
stahlschiissel zusammen mit dem Zucker im heillen
Wasserbad dickcremig aufschlagen. Gelatine nach Pa-
ckungsanweisung auflosen, in die Eicreme einrtihren,
Vanille-Aroma, Zitronen-, Orangenschale und Zitronen-
saft einriihren, ebenfalls den Speisequark unterriihren.
Quarkmasse etwa ¥ Stunde kalt stellen. Eiweil8 und
Sahne getrennt steif schlagen und vorsichtig unter die
Quarkmasse heben. Creme etwa 3 Stunden kalt stellen.
Fuir die SolSe: Apfelsaft mit Zucker und Vanille-
SoBenpulver glatt riihren, die Apfel mit einer groben
Rohkostreibe hineinraffeln und unter stindigem Um-
riihren kurz aufkochen lassen. Vom Herd nehmen, But-
ter, Honig und Apfelsinensaft unterriihren. Kalt stellen.
Zusammen mit Quarkschaum servieren.
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Quitten-Apfel-Dessert

(ca. 4 Personen)

% | Quittensaft
1/8 | WeiBwein
150 g Zucker
3-4 EL Rosinen
4 groBe Apfel
Stille Sahne

Saft, Wein und Zucker verrtihren, erhitzen, Rosinen
zugeben und 5 Minuten kocheln. Apfel waschen, ent-
kernen und in Spalten schneiden, in den Sud geben und
weitere 5-10 Minuten garen. Abkiihlen lassen und mit

geschlagener Sahne servieren.

Apfelmus-Sahne-Dessert

1 grofBes Glas Apfelmus
400 g Sahne
2 Lagen Loffelbisquit

Dessert lagenweise in eine Glasschiissel einschichten,
hierbei mit Apfelmus beginnen, dann steif geschlagene
Sahne und zerbroselte Loftelbisquits (Schichten mehr-

fach wiederholen).
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Vanillejoghurt mit Papaya

(4 Personen)

500 g Vanillejoghurt

1 Pck. Bourbon Vanillezucker
Saft von 1 Zitrone

2 EL Zucker

2 Papaya

2 EL Grenadine-Sirup

Saft von 2 Orangen

Den_Joghurt mit Vanillezucker und Zitronensaft glatt
rithren und nach Geschmack etwas stifSen.

Papaya schélen und halbieren. Die Kerne ausschaben
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Den
Grenadine-Sirup und Orangensaft untermischen.
Joghurt und Papaya-Mix abwechselnd in Gléser schich-
ten und mit Minzblattchen garniert servieren.

)
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Agnes " Pizzaschnecken

Teig:

1 kg Mehl, 500 ml warmes Wasser

1 Wiirfel Hefe (oder 2 Pck. Trockenhefe)

2 TL Salz, % TL Zucker

20 ml Olivendl (falls der Teig zu trocken ist ent-
sprechend mehr)

Fuillung:

1 Tube Tomatenmark

5 geschilte, durchgepresste Knoblauchzehen
geriebener Kise ( Emmentaler oder Gouda)
Oregano, Paprikapulver, Wasser

Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertie-
fung driicken und hierin die Hefe mit dem warmen
Wasser gut verriihren. Die iibrigen Teigzutaten dazu-
geben und so lange mit dem Knethaken des Handriihr-
gerétes kneten bis der Teig sich vom Schiisselboden
lost. Teig zudecken und an einem warmen Ort ca. 60
Minuten wachsen lassen.

Fiir die Fiillung: Tomatenmark und Knoblauchzehen
mit so viel Wasser verriihren bis eine weiche Paste
entsteht und mit Oregano und Paprikapulver wiirzen.
Den Teig teilen und zu jeweils 2 rechteckigen Platten
ausrollen, mit der Tomatenpaste bestreichen und mit
geriebenem Kise dick bestreuen. Einrollen und in
Scheiben schneiden. Backblech mit Backpapier auslegen
und die Scheiben daraut legen. Backofen auf 180° vor-
heizen und die Schnecken ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Anstelle von Pizzapaste konnen die Schnecken
auch  mit  einer  angediinsteten  Schinken-
Zwiebelwiirfelmischung und Kése belegt werden.
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Aioli

100 g Joghurt-Salatcreme
150 g Joghurt Natur 3,5%
1 EL Senf

3-5 Knoblauchzehen
etwas Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Salatcreme, Joghurt und Senf verriihren. Knoblauchze-
hen abziehen und dazu pressen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Diese Creme schmeckt gut zu Gegrilltem und beson-
ders zu Garnelen.

Polarsonne

% | Dickmilch
% | Orangensaft (am besten frisch gepresst)
1 EL Honig

Dickmilch und Honig in einer Schiissel kraftig mit dem
Schneebesen verriihren und den Orangensaft unter-
riihren.
Im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen und kiihl ser-
vieren.
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Dinische Remoulade

120 g Mayonnaise

% TL Senf

Saft von % Zitrone, 5 TL Zucker

Salz, Pfefter, Curry

1 Zwiebel

Je 1 EL fein gehackte Petersilie, Dill, Schnittlauch
190 g Mixed Pickles

2 TL Kapern

Mayonnaise mit wenig Senf und Zitronensaft verriih-
ren. Mit Zucker, Pfeffer, Salz und Curry wiirzen. Peter-
silie, Dill und Schnittlauchrollchen unterriihren. Mixed
Pickles aus dem Glas gut abtropfen lassen und zusam-
men mit den Kapern fein hacken. Zwiebel sehr fein
wiirfeln und zusammen mit dem Gemtise unter die
Remoulade riihren.

Zugedeckt hilt sich die Remoulade ca. 2-3 Tage im
Kiihlschrank.

Diese Remoulade passt sehr gut zu Fondue.
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Fonduesollen

Preiselbeer-Meerrettich-SolSe

5 EL Mayonnaise

200 g milder, fettarmer Joghurt
4 TL Tafel-Meerrettich

8 TL Preiselbeeren

Salz, Pfefter

Mayonnaise, Joghurt, Meerrettich, Salz und Pfefter zu
einer glatten Sole verriihren. Die SolSe in kleine Schiis-
seln verteilen. Die Preiselbeeren auf die Creme setzen,
so dass sie sich erst mischt, wenn Sie etwas in die Sauce

dippen.

Honig-Sent-Solle

150 g Creme fraiche

3 EL flissiger Honig

2 EL mittelscharfer Senf
Salz, 1 Prise Zucker

Creme fraiche, Honig und Senf verriihren. Mit Salz und
Zucker pikant abschmecken.
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Frikadellentopf

(fiir ca. 12 Personen)

2 kg Hackfleisch halb und halb

3 trockene Brotchen

Salz, Pfeffer, Muskat, Paprika edelsiil§
4 groflSe Zwiebeln (gewrirtfelt)

Fiir die SolSe:

1,5 | Sahne oder Milch

3 Becher Schmand

2 Pickchen RahmsolSe

2 Pdckchen BratensolSe

300 g Schinkenwiirtfel

6 Zwiebeln (gewiirtelt)

3 Dosen Champignons (in Scheiben geschnitten)

Aus dem Hack und Zutaten kleine Frikadellen formen,
gut anbraten und in einen Bréter geben.

Fiir die SoBBe Zwiebeln, Schinkenwrirfel und Pilze ca.
10-15 Minuten diinsten. Sahne oder Milch mit dem
Schmand verriihren. Bratensoenpulver dazugeben
und auf die Masse schiitten. Aufkochen lassen und
dann tiber die Frikadellen giefen. Im Kiihlschrank eini-
ge Stunden durchziehen lassen. Dann im Backofen bei
ca. 200 Grad zugedeckt ca. 50 Minuten kocheln lassen.
Die letzten 15 Minuten den Deckel abnehmen.

Sollte die Sole zu dickfliissig sein, kann sie ohne weite-
res mit Milch oder Sahne verlingert werden.

Hierzu schmeckt Baguette, aber auch Nudeln oder Reis.

Das Gericht kann super einen Tag vorher zubereitet
werden und muss, bevor die Giste kommen, nur noch
in den Backofen.
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Friihlingsrollen sii-sauer
(4 Personen)

Teig:

400 g Mehl

4 Eier

Y | Milch, 1 TL Salz

Flillung:

400 g chinesische Sauce stil8-sauer
50 g Glasnudeln, 4 EL Ol

150 g Hahnchenbrustfilet

50 g gegarte Krabben

1 Msp. Sambal Oelek

Koriander und Ingwer gemahlen
Fett zum Ausbacken

Fiir den Teig: Alle Zutaten mit ca. % | Milch verriihren
und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Sti8-saure Sauce auf ein Sieb geben und die Fliissigkeit
dabei auffangen. Glasnudeln nach Anweisung zuberei-
ten. Ol in einer Pfanne erhitzen, den Teig portionswei-
se hinein geben und diinne Crépes ausbacken.
Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen, in kleine
Wiirfel schneiden und in erhitztem Ol anbraten.
Saucengemiise, Glasnudeln, Krabben und 3 EL der Sau-
cenfliissigkeit dazugeben, mit Sambal Oelek sowie Kori-
ander und Ingwer schart abschmecken. Den Teig damit
fiillen, zu vier grollen oder mehreren kleinen Rollen
zusammentalten und in erhitztem Ol knusprig gold-
braun ausbacken.

Restliche Sauce erhitzen, evtl mit Sambal Oelek wiir-
zen und diese zu den Rollen servieren.

Dazu schmeckt auch Sojasauce
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Garnelenpfanne

1 TK-Packung Riesen-Garnelen

1 Glas eingelegte Peperoni Mild
2-3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Thymian, Petersilie
Etwas Butter

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen auftauen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, kurz von beiden Seiten anbra-
ten und aus der Pfanne nehmen.

Die Butter in die Pfanne geben, aufschiumen, Thymi-
an, gehackte Petersilie und kleingeschnittene Peperoni
dazugeben, leicht salzen und unter Riihren weiter bra-
ten, bis es briunt. Garnelen wieder zugeben, in der
Butter schwenken und servieren.

Dazu schmeckt Ciabatta oder Kaviarbrot.
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Getiillte Champignon-Burger gegrillt

180 g Butter

7 EL Delikatess Sent

Salz, Pfefter

120 g rote Paprikaschoten

120 g Gurke

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

400 g gemischtes Hackfleisch (oder Lammhack)
4 EL Mineralwasser

16 groe Champignons

1Ei

Butter mit 6 EL Sent, Salz und Pfeffer verriihren. Gur-
ke und Paprikaschote putzen, waschen und klein wrir-
feln. Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Knoblauch pel-
len und durchpressen. Champignons putzen, vorsichtig
waschen, trocken tupfen und die Stiele heraustrennen.
Hack mit Mineralwasser, Ei, restlichem Senf, Salz, Pfef-
fer, Knoblauch, Zwiebeln, Gurke und Paprika verkne-
ten. 8 kleine Hackballe formen, damit 8 Champignon-
kopfe fiillen und die restlichen Kopfe als Deckel auf-
driicken. Die Pilz-Burger auf 8 gebutterte Alufolien-
blatter setzen, verschlieSen und von jeder Seite etwa
10 Minuten grillen.

Die Sentbutter auf die heilen Burger geben und servie-
ren.
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Gratinierte Spargel-Schinken-Rollchen

(4 Personen)

12 Spargelstangen (frisch oder Glas)

1 Prise Zucker

4 Scheiben Kochschinken
Jje 2 TL Petersilie und Schnittlauch

50 ml Sahne

1 Beutel Feinschmecker-Spargelcreme-Suppe
geriebener Kise

Frischen Spargel schilen, die Enden abschneiden und in
ungesalzenem Wasser mit einer Prise Zucker 15-20 Mi-
nuten kochen. Spargel abgiefen, das Kochwasser dabei
auffangen. Alternativ: den Spargel aus dem Glas ab-
tropfen lassen.

Die Schinkenscheiben mit je % TL Krduter bestreuen,
Jeweils 3 Spargelstangen darauf legen und einrollen.
Nebeneinander in eine Auflaufform legen. 250 ml
Spargelwasser und Sahne aufkochen, den Beutelinhalt
der Spargelcremesuppe in die kochende Fliissigkeit ein-
rithren, kurz aufkochen und iiber die Rollchen gielSen.
Mit Kéise bestreuen und bei 150° Umluft etwa 20-25
Minuten tiberbacken.
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Hackfleischtarte

(ca. 4 Personen)

Teig:

150 g Butter

2 Eigelb, 1 Prise Salz

300 g Mehl

Flillung:

600 g Gehacktes

1 Zwiebel, 1 EL Tomatenmark
2 EL Paprikapaste

1 Ei, 75 g Creme fraiche

50 g geraspelter Kise

1 EL Butterschmalz

1 EL italienische Krauter

1 Zucchini, 2 Tomaten

Salz, Pfefter, 0,2 | Instant-Fleischbrtihe

Teigzutaten zu einem glatten Muiirbeteig verkneten.
Eine 24-er Tarteform mit wenig Butterschmalz ausrei-
ben. Den Miirbeteig ausrollen und die Form damit aus-
legen. Bei 180° Umluft ca. 10 Minuten vorbacken.

Fiir die Fiillung: Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Gehacktes darin anbraten, anschlieBend Paprika-
paste, gewtirfelte Zwiebel und das Tomatenmark zufii-
gen und leicht anbriunen. Mit Fleischbriihe abloschen,
etwas einkochen lassen, Kriuter zuftigen und mit den
Gewtirzen abschmecken. Masse abkiihlen lassen. Dann
auf den vorgebackenen Teig geben und mit den in
Scheiben geschnittenen Tomaten und Zucchini belegen.
Leicht wiirzen. Creme fraiche mit dem Ei verriihren,
aut der Tarte verteilen und bei 160° Umluft ca. 35 Mi-
nuten auf der untersten Schiene fertig backen.
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Hackfleisch-Gemtise-Muffins

100 g aufgetauter Blattspinat

1 geschalte, klein gewiirfelte Zwiebel

1 geschilte, durchgepresste Knoblauchzehe
1EL Ol

250 g Hackfleisch

200 g Kartofteln oder Mohren

1Ei

50 g Feta-Kése

Salz, Pfeffer, etwas Paprika, Sesam

Evtl. Semmelbrosel

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und zusammen mit dem Spinat kurz an-
schwitzen.

Hackfleisch mit den geschilten, klein geriebenen Kar-
toffeln oder Mohren, dem Ei und den Gewtirzen mi-
schen und ggtf. mit Semmelbroseln festigen. Dann den
Blattspinat mit unterriihren, die Masse in Formchen
fiillen und mit Sesam bestreuen.

Der Feta kann entweder mit in die Masse gegeben oder
anschlieend aut den Muffins verteilt werden.

Backofen auf 200° vorheizen und die Muffins etwa 20
Minuten backen.
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Hack-Tacos

1 kl. Dose Maiskorner

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
1 kleiner Eisbergsalat

300 g Tomaten

100 g Blauschimmelkise
120 g saure Sahne

5 EL Orangensaft

Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol

400 g Rinderhackfleisch
Chilipulver

8 Taco-Schalen (Fertigprodukt)

Maiskorner abgiellen, abtropfen und kalt abspiilen.
Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken. Eisbergsa-
lat waschen und trocken schleudern. Tomaten wa-
schen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden.

Kdse in kleine Stiicke schneiden, mit 100 g saurer Sah-
ne und Orangensaft in einem Riihrbecher mit einem
Stabmixer fein piirieren. Mit Salz und Pfefter abschme-
cken.

Salatblatter in feine Streifen schneiden.

1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauchwiirfel darin andiinsten, Hackfleisch hinzu-
fiigen, unter standigem Riihren kriimelig braten, mit
Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Maiskérner und
20 g saure Sahne zufiigen und untermischen.
Taco-Schalen nach Packungsanweisung 5 Minuten er-
wdrmen. Salatstreifen, Hackmischung, Kasecreme und
Tomatenwiirtel in die Tacos fiillen und servieren.
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Kalter Tafelspitz mit KriutersoRe

(ca. 4 Personen)

1 kg Tafelspitz

2 Bund Suppengriin

1 Zwiebel mit 4 Gewtirznelken gespickt
1 Lorbeerblatt

1 TL Salz, 1 TL schwarze Pfefferkorner
Fiir die SolSe:

2 Bund glatte Petersilie, 1 Bund Dill,

1 Bund Schnittlauch, 1 Schalotte,

3 EL Weinessig, 5 EL Pflanzenol,

Salz und Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Radieschen

Tafelspitz am Vortag zubereiten: Hierzu das Fleisch mit
dem geputzten Suppengriin, der gespickten Zwiebel,
Salz und Pfefterkornern in einen Topt geben, so viel
Wasser angielSen, dass alles knapp bedeckt ist. Das Was-
ser einmal aufkochen, dann den Tafelspitz bei kleiner
Hitze im halb geschlossenen Topf 2 Stunden leicht ko-
cheln lassen. Den gegarten Tafelspitz in der Briihe ab-
kiihlen lassen.

Fiir die Sole: Die Kriuter kalt abbrausen, trocken
schiitteln und ohne grobe Stiele fein hacken, ebenso
die geschilte Schalotte.

2 EL Fleischbriihe mit Essig und Ol aufschlagen, Krau-
ter und Schalotte untermischen und etwas ziehen las-
sen.

Die geputzten Radieschen in diinne Scheiben hobeln,
Essig und Ol dartiber triufeln und mischen.

Den Tafelspitz abtropfen lassen und in moglichst diin-
ne Scheiben schneiden (Allesschneider). 4 Teller damit
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belegen, hierzu die Radieschen in die Mitte des Tellers
legen, Tafelspitzscheiben herum legen und mit der
KriutersolSe begiefen. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle wiirzen.

Dazu Baguette reichen.

Aus der Briihe kann man eine klare Suppe mit Eierstich
herstellen.

Serranorollchen mit Frischkise

200 g Serranoschinken

1 Paket Frischkdse

3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen
Frische Petersilie

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zwiebeln in etwas Butter andiinsten.

Frischkidse mit Olivenol und gepresstem Knoblauch
verriihren. Kleingezupfte Petersilie und Zwiebeln hin-
zufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Schinkenscheiben mit der Masse bestreichen, zusam-
menrollen und mit Olivend! betriufeln.
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Krduterkasseler
(ca. 8 Personen)

2 kg Kasseler-Rolle

10-12 EL Rapsol

750 g Zwiebeln

Tiefkiihl-Krauter

(je 1 Pck. Petersilie, Dill, Italienische Kriuter und
8 Krdautermischung)

1 Bratschlauch

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.

2 EL Ol in den Bratschlauch geben und die Zwiebelrin-
ge darauf legen.

Die Tiefkiihl-Kriuter mit dem restlichen Ol zu einer
dickfliissigen Masse verriihren und das Fleisch damit
von allen Seiten einstreichen, auch an den Schnittstel-
len. Das Fleisch auf die Zwiebelringe setzen, den Brat-
schlauch zubinden und 2-3 Locher in den oberen Teil
des Schlauches stechen.

Backofen auf 180° vorheizen, das Kasseler auf das Git-
terrost setzen und 2 Stunden im Ofen garen lassen.

In diinne Scheiben aufschneiden und servieren.
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Marinierter griiner Spargel

1 kg griiner Spargel

3 EL Olivendl

3 EL Rapsol

3 EL Weinessig

Saft einer halben Limette
Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker
2 Knoblauchzehen

3 Schalotten

2 Zweige Thymian

Fiir die Marinade: Ol und Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Limettensaft verriihren. Knoblauch und Schalot-
ten schilen und klein hacken. Thymianblittchen ab-
zupften, alles zur Marinade geben und verriihren.

Die unteren Enden des Spargels abschneiden und das
untere Drittel evtl. etwas schilen. Die Schalen in Salz-
wasser aufkochen und absieben. Spargelstangen in den
Sud geben und je nach Dicke 5-8 Minuten ziehen las-
sen. Spargel herausnehmen und ca. 6 EL des Kochwas-
sers zur Marinade geben.

Spargel in die Marinade legen und ca. 3-4 Stunden
darin marinieren.

189



Marinierte Pilze mit Artischocken

1 kg kleine Champignons

2 Zwiebeln

1 walnussgroles Stiick Ingwer

300 ml Roséwein

3 EL weiler Balsamico Essig

6 EL Ol

2 TL Salz

1 EL schwarze Pfefferkorner

2 TL getrockneter Thymian

1 Dose Artischockenherzen (ca. 370 ml)

Champignons putzen, die Stielansitze entfernen, gro-
Bere Pilze halbieren. Zwiebeln und Ingwer schalen,
Zwiebeln grob, Ingwer fein wiirfeln. Roséwein mit Essig,
Ol, Salz, Pfefterkérnern und Thymian in einem breiten
Topt autkochen. Gerade so viele Pilze zugeben, dass sie
alle im Sud stehen und 1 Minute kochen lassen, mit
einem Schaumlotfel herausnehmen. Die tibrigen Cham-
pignons portionsweise ebenso garen.
Artischockenherzen abtropfen lassen. Fliissigkeit auf-
fangen. Herzen vierteln und mit der Fliissigkeit zum
Sud geben. Kurz aufkochen und vom Herd ziehen.
Zwiebel, Ingwer und Champignons zu den Artischocken
geben und alles an einem kiihlen Ort durchziehen las-
sen.

Tipp: Bleibt im Kiihlschrank 1 Woche frisch und wird
sogar noch besser!
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Schinken-Kise-Muffins

160 g Schinken

2 geschilte, klein gewiirfelte Zwiebeln
1 Bund Schnittlauch

200 g Mehl

1 Péackchen Backpulver

1 Zehe Knoblauch

180 g geraspelter Kise

60 g Butter

2 Eier

150 g Joghurt

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Schinken klein wiirfeln, Schnittlauch in kleine Rollchen
schneiden und mit den Zwiebelwtirfeln mischen.

Butter schmelzen, Eier aufschlagen und langsam unter
die geschmolzene Butter riihren, ebenso den_Joghurt.
Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, klein ge-
driickten Knoblauch und 140 g Kise mit Schinken,
Zwiebeln und Schnittlauch verriihren und alles zu-
sammen unter die Butter-Eier-Joghurt-Masse heben.
Backofen auf 175° vorheizen.

Teig in die gefetteten Formchen fiillen und mit restli-
chem Kése bestreuen. Etwa 15-20 Minuten backen.
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Schlemmerschnittchen
(4 Personen)

1 Dose Sonntagsbrotchen (400 g, 8 Stiick)
1 Bund Lauchzwiebeln

400 g Champignons

125 g Schinkenwiirfel

50-75 g geriebenen Gouda

125 g Krduter-Creme fraiche

Salz, Pfeffer, Oregano, Olivenol

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schnei-
den. Champignons putzen und halbieren. Olivenol in
einer Pfanne erhitzen, Lauchzwiebeln und Champig-
nons darin ca. 5 Minuten braten und herausnehmen.
Die Schinkenwiirfel und Creme fraiche unterriihren,
mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen (bei Verwendung
von frischem Oregano diesen waschen, trocken tupfen,
Blattchen abzupfen und fein hacken).

Brotchen aus der Dose nehmen und die Teigstiicke
voneinander trennen. Die Stiicke oval ausrollen (ca. 12
cm Linge) und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Die Pilzmasse darauf verteilen und
mit dem geriebenen Gouda bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 12 Minuten
goldbraun backen und sofort servieren.

192



Spargel-Mousse

(ca. 4 Personen)

Je 500 g weiller und griiner Spargel

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Sttick Wiirfelzucker

weiller Pfefter, Salz

6 Blatt Gelatine

400 g Sahne

Weillen Spargel ganz, vom griinen nur das untere
Stangendprittel schilen. Salzwasser mit Zitronensaft
und Zucker autkochen, Spargel darin ca. 5-10 Minuten
garen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Spargel-
koptfe abschneiden, beiseite stellen.

Weilen und griinen Spargel getrennt piirieren und mit
Salz, Pfeffer und abgeriebener Zitronenschale wiirzen.
Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen und
im Wasserbad aufiosen. Jeweils die Hilfte unter das
weille und griine Piiree ziehen. Sahne steif schlagen.
Wenn das Piiree zu gelieren beginnt, die Sahne unter-
heben. In 4 Glaser schichten und ca. 1 Stunde kalt stel-
len. Mit Spargelkopfen belegt servieren.

Diese Mousse passt gut zu einem kalten Bliffet.




Tomaten-Mozzarella-SpielSe
(4-6 Personen)

40 g Pinienkerne

24 kleine Tomaten

2 Packungen (a 200 g) Mozzarella Kugeln
1 Topf Basilikum

Zahnstocher

SolSe:

4 EL weiller Balsamico-Essig
2-3 EL griines Pesto (Glas)
Salz, Pfefter, Zucker

5 EL Olivendl

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter standigem
Riihren hellbraun rosten, herausnehmen und auskiih-
len lassen.

Tomaten waschen, putzen und halbieren. Mozzarella-
Rollen abtropfen lassen und in 24 Scheiben schneiden.
Basilikum waschen, abtropfen lassen und die Blattchen
- bis auf einige zum Garnieren - abzupfen.

Jeweils 1 Mozzarellascheibe und 1-2 Basilikumblitter
zwischen 2 Tomatenhdlften legen, mit einem Holz-
spieBchen zusammen stecken und die Spielfe auf eine
Glasplatte legen.

Essig, Pesto, 2 EL Wasser mit Salz, Pfeffer, Zucker ver-
rithren und das Ol nach und nach darunter schlagen.
Pinienkerne liber die SpielSe verteilen, die SolSe dariiber
traufeln und mit den restlichen Basilikumblittchen
garniert servieren.

Hierzu schmeckt Ciabatta Brot.
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Zwiebelkuchen

Teig:

110 ml Wasser

100 ml Milch

1 Wiirfel frische Hefe

1 TL Salz

1 EL Olivenol

400 g Mehl

Belag:

700 g geschilte grob gewtirfelte Zwiebeln
150 g durchwachsene Speckwrirfel
150 ml saure Sahne, 1 EL Paniermehl
150 g Joghurt

3 Eier

2 EL Milch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Wasser und Milch erwirmen und die Hefe darin ver-
riithren bis sie aufgelost ist.

Mehl in eine Schiissel sieben, Salz und Olivenol hinzu-
fiigen und mit der Hefemilch zu einem glatten Teig
verkneten (Knethaken oder mit den Hinden). Zudecken
und an einem warmen Ort ca. 20-30 Minuten gehen
lassen. Teig durchkneten, auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen und nochmals ca. 5-10 Minuten gehen
lassen.

Fiir den Belag: Saure Sahne auf dem gegangenen Hefe-
teig verteilen und das Paniermehl dariiber streuen.
Zwiebelwiirfel mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne
unter standigem Riihren andiinsten und die Zwiebel-
masse gleichmalSig auf das Blech streichen.
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Eier, Joghurt, Milch und die Gewiirze gut vermischen
und zum Schluss tiber die Zwiebelmasse verteilen.
Backofen auf 200° vorheizen und den Zwiebelkuchen
ca. 40-50 Minuten bei Ober- und Unterhitze goldbraun
backen.

Lachs-Frischkise-Mousse
(6 Scheiben)

3 Blatt Gelatine

200 g Réducherlachsscheiben
% Bund Dill

200 g Kriuter-Frischkase
125 g Schlagsahne

Salz, Pfefter

1-2 Scheiben Pumpernickel

Gelatine einweichen. Eckige Form (1/2 | Inhalt) kalt
aussptilen, mit Frischhaltefolie auslegen und mit 2/3
der Lachsscheiben auslegen.

Restliche Lachsscheiben fein wiirfeln, Dill abzupfen und
fein hacken. Frischkise glatt riihren. Gelatine im Was-
serbad auflosen und unter den Frischkise rihren. Sah-
ne steif schlagen und zusammen mit den Lachswiirfeln
und dem Dill unter den Frischkdase riihren. Mit Salz und
Pfefter abschmecken. Mousse in die Form streichen.
Pumpernickelscheiben zuschneiden, darauf setzen und
leicht andriicken. Mit Folie zudecken und ca. 5 Stunden
kalt stellen.

Mousse stiirzen, in Scheiben schneiden und auf einer
Platte anrichten.
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Apfellikor

1000 ml Apfelsaft
% | Wasser
1600-1700 g entkernte, geviertelte Apfel (Bos-
kop oder ein anderer rotschaliger, sauerlicher
Aptel)
Saft von 1 Orange und Zitrone
4 Pck. Vanillezucker
500-600 g Zucker
Y% TL Zimtpulver
0,7 | Doppelkorn

Die vorbereiteten Apfel mit Apfelsaft und Wasser auf-
kochen und ca. 5-8 Minuten leicht kocheln lassen. Ein
Kiichensieb mit einem Safttuch (evtl. Mullwindel) aus-
legen, die Masse hinein geben und leicht ausdriicken
(ergibt ca. 1750 ml Saft). Den Saft in einem Topf zu-
sammen mit Zucker, Vanillezucker, Orangen- und Zit-
ronensaft und Zimtpulver kurz autkochen, vom Herd
nehmen, etwas abkiihlen lassen, den Doppelkorn zuge-
ben und in vorbereitete Flaschen (diese vorher auf
100 erhitzen) fiillen und verschlielSen.

Den Apfellikor erwédrmen, mit Rumrosinen und Schlag-
sahnehaubchen servieren.
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Bananenlikor

2 reife Bananen

125 g weiller Kandis

2-3 Tropfen Bittermandelaroma
0,7 | weiller Rum

Die geschalten Bananen in Scheiben schneiden und in
ein weithalsiges Glasgefal8 (evtl. Einkochglas) geben.
Den Kandis und das Bittermandelaroma zufiigen und
den Rum darauf gielen. GefalS verschlieBen und den
Likor 4 Wochen ziehen lassen, dabei einige Male schiit-
teln. Dann den Likor durch ein feines Tuch giellen und
in eine Flasche fiillen.

Tipp: Damit der Likor eine schone, gelbe Farbe be-
kommt, kann man einige Safranfaden in wenig Wasser
auflosen und diese unter den fertigen Likor riihren.

198



Friichte-Shake (alkoholfrei)

400 g TK-Himbeeren
800 ml Milch 1,5 %
200 ml Magerjoghurt
4 EL Vanillezucker

Am Vortag Himbeer-Eiswiirfel zubereiten: Dafiir je 1
tiefgekiihlte Himbeere in eine Eiswiirfelform geben, mit
Wasser auftiillen und in das Tiefkiihlfach stellen.

Am ndchsten Tag restliche Himbeeren antauen lassen,
mit den iibrigen Zutaten in einen Mixer geben und pii-
rieren. In Gldser fiillen und jeweils 1-2 Himbeer-
Eiswiirtel dazugeben.

Erdbeer-Sekt-Cocktail

1 Flasche Sekt

250 g Erdbeeren

1-2 unbehandelte Zitronen
100 g Zucker

Zucker mit 50 ml Wasser autkochen bis sich der Zucker
[ost. Von einer Zitrone die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Zum Sirup geben und abkiihlen lassen.
Erdbeeren putzen und vierteln, zum Sirup geben und
60-90 Minuten im Kiihlschrank marinieren.

In Glaser verteilen und mit dem gekiihlten Sekt aufgie-
Ben.
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Gliihweinbowle

300 g TK-Beerencocktail
100 ml Orangenlikor
Saft 1 Orange

1,5 | Rotwein trocken

2 Beutel Glithweinfix

1 Zimtstange

3-4 EL Zucker

Die tiefgefrorenen Beeren mit dem Orangenlikér und
dem Orangensaft mischen und mindestens 3-4 Stun-
den ziehen lassen. Rotwein mit Glithweinfix, Zimtstan-
ge und Zucker kurz zum Kochen bringen und etwa 15
Minuten auf der ausgeschalteten Platte ziehen lassen.
Die Friichte in ein Bowlengefal fiillen und den Glih-
wein dartiber gielSen.
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Gockelsperma

% | Waldmeistersirup
250 ml Vanillejoghurt
250 ml H-Milch 1,5%
250 ml Korn oder Wodka

Alles zusammengiefBen und mit einem Schneebesen
verriihren.

Das Getrdnk sollte vor dem Verzehr mindestens 5
Stunden im Kiihlschrank stehen und dann kalt serviert
werden.

Brombeerlikor

1600 g Brombeeren
750 ml Apfelsaft
750-800 g Zucker

4 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Zitronensaure
0,7 | Doppelkorn

1 Msp. Anis

Brombeeren mit dem Apfelsaft in einen Topf geben,
autkochen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Ein Kti-
chensieb in eine Schiissel stellen, mit einem Safttuch
auslegen, die gekochten Brombeeren hineingieSen und
leicht ausdriicken.

Brombeersaft mit Zucker und Vanillezucker autkochen,
vom Herd nehmen. Korn, Anis und Zitronensdure ein-
rithren und in vorbereitete, aut 100° erhitzte Flaschen
fiillen.
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Kalter Schneepunsch

0,7 | trockener Weillwein
0,7 | Apfelsaft

200 ml Schlagsahne

300 ml Eierlikor
Zimtpulver

Saft und Wein zusammen kurz aufkochen und wieder
ganz abkiihlen lassen.

In die abgekiihlte Mischung Eierlikor und Sahne ein-
rithren. Mit Zimtpulver nach Geschmack wiirzen (etwa
1 gestr. TL).

Italienischer Zitronenlikor

4 - 5 unbehandelte Zitronen
% | Wasser, % [ Grappa
250 g Zucker

Zitronen heil8 waschen und diinn abschédlen (ohne wei-
Be Innenhaut). Zitronenschale in ein verschlieBbares
GefilS geben und mit Grappa aufgiefen. Diese Mi-
schung an einem dunklen Ort ca. 4 Tage ziehen lassen
und dann durchsieben.

Wasser erhitzen, den Zucker darin auflosen und ca. 5
Minuten sprudelnd kochen lassen. Auf die Zitronen-
Grappa-Masse aufgieBen und den Likor in Flaschen ab-
fiillen.

Bis zum Genuss weitere 14 Tage lagern.

Abgefiillt ist der Likor ca. %-1_jahr haltbar.
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Mokkalikor

25-30 g gemahlener Kaftee

300 ml Wasser

250 g Zucker

125 ml Wasser

1 Pck. Finesse Bourbon-Vanille-Aroma
350 ml Doppelkorn

Aus Kaftee und Wasser einen starken Kaffee kochen
(etwa 250 ml fertiger Kaftee).

Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen, mit
dem Wasser abloschen und aufkochen lassen bis sich
der Karamell abgelost hat. Die Karamellmasse etwas
einkochen lassen bis sie leicht sirupartig ist. Vom Herd
nehmen, Kaffee, Vanillezucker und Korn hinzufiigen.

Den Likor in eine sauber gespiilte Flasche abfiillen und
verschlielSen.

(Ergibt 1 Flasche von 0,7 ml)
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Notizen
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Eierkuchen mit Schinkenspeck
(4 Personen)

6 Eier

200 g Schinkenspeck
Salz, Pfefter

Milch, Butter
Schnittlauch

In einer Schiissel Eier, Salz, Pfeffer und Milch verquir-
len.

Schinkenspeck in kleine Stiicke schneiden und in einer
beschichteten Pfanne ausbraten. Ohne Fett unter die
Eiermasse riihren.

Butter zum Speckfett in die Pfanne geben, die Eiermas-
se einfiillen, bei kleiner Hitze stocken lassen, hierbei ab
und zu mit einem Pfannenwender hinein stechen, bis
alles gebacken ist. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Diesen Eierkuchen mit Schwarzbrot servieren.

Topinambur Chips

250 g Topinambur
Pflanzendl, Salz

Topinambur-Knolle schéalen und mit einem Gemiiseho-
bel in diinne Scheiben schneiden. In reichlich Ol gold-

gelb ausbraten. Die Chips aut Kiichenkrepp abtropfen

lassen und mit etwas Salz wiirzen.

Zu Fleischgerichten servieren.
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Falscher Hase im WeilBkohlbett

(ca. 4-6 Personen)

500 g gemischtes Gehacktes

1 altbackenes Brotchen

1 grole, klein gewtirfelte Zwiebel

1 Ei, Paniermehl

1 TL Senf, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1 Weillkohl (ca. 1%-2 kg)

Ol, Soenbinder

Brotchen einweichen. Gehacktes mit ausgedriicktem
Brotchen, Zwiebelwiirteln, Ei, Paniermehl (so viel bis
der Teig zusammenhilt), Salz, Pfeffer, Sent und Papri-
kapulver verkneten und zu einem ldnglichen Laib for-
men.

Den Weilkohl putzen und in feine Streifen schneiden.
Ol in einem groBen Bréter erhitzen und den Gehacktes-
Laib darin von beiden Seiten kriftig anbraten. Dann
kurz herausnehmen und vorsichtig eine diinne Schicht
Weillkohl in den Brdter legen. Den Gehacktes-Laib wie-
der hineinsetzen und diesen mit dem restlichen Weil-
kohl umlegen bis er ganz eingedeckt ist. Nun bei klei-
ner Hitze das Ganze ca. 1 Stunde schmoren lassen. Zwi-
schendurch etwas Wasser angielSen, damit das Gericht
nicht anbrennt. Wenn der Kohl gar ist, Gehacktes her-
aus nehmen und den Kohl mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver wiirzen. Den SoSenbinder einriihren und kurz
autkochen. Gehacktes-Laib in Scheiben schneiden und
mit dem Kohl servieren.

Dazu schmecken Salzkartofteln.
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Grielauflauf

(ca. 4 Personen)

1/ Milch

100 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g Hartweizen-Griel§

2 Eigelb, 2 Eiweil8

75 g Butter

1 Glas Preiselbeeren

30 g Zucker, 1 TL Zimt

50 g Mandelblittchen

Fett fiir die Form

Milch mit 100 g Zucker, Vanillezucker und Salz autko-
chen, Grie8 einriihren und ca. 5 Minuten bei geringer
Hitze quellen lassen. Vom Herd nehmen. Eigelb und die
Hilfte der Butter unter den GrielS rithren. Eiweils steif
schlagen und unterheben. Auflaufform fetten und
Griel8 darin verteilen. Mit einem Loftel Vertiefungen in
den Griel driicken und die (evtl. abgetropften) Preisel-
beeren darauf verteilen.

Restliche Butter in Flockchen darauf verteilen und mit
Zucker-Zimtmischung bestreuen.

Backotfen vorheizen und den Auflauf bei 200° im Back-
ofen ca. 8-10 Minuten karamellisieren lassen.
Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne unter
stindigem Riihren goldbraun rosten, den Auflauf da-
mit bestreuen und servieren.
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Holunderbliitengelee

1,5 | Apfelsaft

30-35 grolSe Holunderbliiten
1 Pck. Zitronensdure

1 Pck. Gelierzucker 2:1

1 Pck. Gelierzucker 3:1

Die voll erbliihten Holunderbliiten siubern, den Apfel-
saft in eine groBe Porzellanschiissel gielfen und die Ho-
lunderbliiten darin ca. 12 Stunden einlegen. Anschlie-
Bend den Saft durch ein Safttuch gieen und leicht
ausdrticken.

Den Saft mit dem Gelierzucker und der Zitronensaure
verriihren, autkochen und ca. 3 Minuten kochen lassen.
Das Gelee in sauber gesptilte Schraubgldser abfiillen
und sofort verschlielen.

Holundersaft

1000 g abgezupfte Holunderbeeren
500-600 ml Apfelsaft

700 g Zucker

1 Pck. Zitronensaure

1 Msp. Einmachhilfe

Die Holunderbeeren mit dem Apfelsaft aufkochen, ca. 5
Minuten kochen lassen, durch ein Safttuch giefen und
leicht ausdriicken. Den Saft mit Zucker und Zitronen-
sdure autkochen, vom Herd nehmen, abschiumen und
Einmachhilfe einriihren. Den Saft in kleine, gespiilte
und im Backofen auf 100° erhitzte Flaschen (Schraub-
verschluss) abfiillen.
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Labskaus

(4 Personen)

800 g Corned Beetf (Dose)
750 g gekochte Kartofteln
4 geschilte Zwiebeln

4 Gewtirzgurken

1 Glas Rote Beete

2 Matjes-Filets

% | Instant-Fleischbrtihe
4 Eier

Salz, Pfefter

Rote Beete abgiellen und zusammen mit Corned Beef,
Gurken, Zwiebeln und Matjestilets durch einen Fleisch-
wolf drehen. Die heillen, gekochten Kartofteln durch
eine Kartoftelpresse driicken, die Fleischmasse dazuge-
ben, etwa % | Instant-Fleischbriihe zugeben, alles
nochmals aufkochen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Aus Eiern Spiegeleier braten und auf dem Labskaus
anrichten.

(.
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Maultaschen
(ca. 4 Personen)

300 g Mehl, 4 Eier

50 g durchwachsener Speck

2-3 EL Wasser

3 Zwiebeln

150 g junge Spinatblatter

20 g Butter

250 g Hackfleisch, 150 g Bratwurstbrit
30 g Butterschmalz

1/ Fleischbriihe (Instant)

2 EL fein geschnittener Schnittlauch
Salz, Pfeffer, 1 EL Majoran

Aus Mehl, Salz, 3 Eiern und dem Wasser einen Nudel-
teig bereiten. Speck und 1 geschélte Zwiebel in Wiirfel
schneiden. Spinatblatter putzen, blanchieren, abtrop-
fen lassen und fein hacken. Speck und Zwiebelwtirfel in
erhitzter Butter andiinsten, den Spinat dazu geben,
kurz mit diinsten und abkiihlen lassen. Hackfleisch,
Bratwurstbrit und die Spinatmischung vermengen, das
restliche Ei hinzufiigen und einen Teig herstellen.
Herzhaft mit Salz, Pfefter und Majoran abschmecken.
Den Nudelteig diinn ausrollen und auf eine Hilfte klei-
ne Haufchen von der Fiillung geben. Die andere Teig-
hilfte dartiber klappen und um die Fiillung herum gut
festdriicken. Quadrate ausschneiden und in kochendem
Salzwasser etwa 10-15 Minuten garen lassen. Restliche
Zwiebelwtirfel in Butterschmalz goldbraun braten. Die
Briihe erhitzen, die Maultaschen auf Tellern verteilen,
mit der Briihe begieRen und nach Wunsch mit Rost-
zwiebeln und Schnittlauchrollchen bestreut servieren.
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Quark-Pfannkuchen
(ca. 4 Personen)

500 g Magerquark

50-60 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

150 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver
70 g Weizengriel§

ca. % | Milch

50-75 g Rosinen

ol

Quark mit Zucker, Vanillezucker, Salz und Eiern glatt
rithren. Mehl, Griel§ und Backpulver mischen, zum Teig
geben und zusammen mit der Milch zu einem dickfliis-
sigen Teig verarbeiten. Rosinen waschen und diese kurz
unter den Teig riihren.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, mit einem
Essloftel Teig hinein geben und kleine Pfannkuchen
backen.

Diese Pfannkuchen mit Apfelmus servieren.
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Sauerfleisch

(4-6 Personen)

1 kg Schweinenacken ohne Knochen

1 dicke Zwiebel

4 Lorbeerblitter, 6 Pfefferkorner

1 EL Sentkorner

3 Wacholderbeeren, 3 Pimentkorner, Salz
1 Mohre, 1 Stange Porree

2% Pck. weille Gelatine

250 ml Essig, 1-2 EL Zucker

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. In einem
Topf ca. 1300 ml Wasser mit Zwiebeln, den Gewtirzen
und 1 EL Salz zum Kochen bringen. Fleisch hineinlegen
und ca. 50-60 Minuten bei schwacher Hitze im offenen
Topt garen. Porreestange putzen, in fingerlange Stiicke
schneiden, mit einem Faden zusammenbinden und zu-
sammen mit der geschdlten Mohre die letzten 20 Mi-
nuten mitgaren. Fleisch, Porree und Mohre heraus-
nehmen. Fleisch wiirfeln und Porree und Mohre in
Scheiben schneiden. Sud abseihen, 1 | abmessen und
mit Essig, Zucker und etwas Salz kurz aufkochen, vom
Herd nehmen. Gelatine einweichen und in dem heilSen
Sud unter Riihren auflosen. Fleischwiirfel und klein
geschnittene Mohre und Porree hinzufiigen.

Eine entsprechend grof8e Kastenform mit Alufolie aus-
legen und das Sauerfleisch hinein geben. Mindestens
12 Stunden kalt stellen.

Dieses Sauertleisch schmeckt sehr gut zu Bratkartof-
feln und Salat und nattirlich mit einer RemouladensolSe
(z. B. Seite 193 Band 2).
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Apfel-Muftins
(ca. 24 Stiick)

2 Apfel (Braeburn, Boskop, Klarapfel)
2 EL Zitronensaft

3 Eier

170 g Butter

150 Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

300 g Mehl, ¥ Pck. Backpulver

75 g gemahlene Mandeln

100 g Sahne

Papierformchen und Backform

Guss:

100 g Puderzucker, 2 EL Apfelsaft, Zuckerperlen

Apftel schalen, entkernen, in ganz kleine Stiicke schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln.

Butter mit Zucker, Salz und Eiern schaumig riihren.
Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, zusammen mit
der Sahne kurz unterriihren und die Apfelstiicke un-
terheben.

Muffinblech mit Papierformchen auslegen, Teig einfiil-
len (ca. 1 groler Essloftel).

Backofen auf 180° vorheizen und die Muftins ca. 25-30
Minuten backen. 5 Minuten abkiihlen lassen.

Fuir den Guss: Puderzucker sieben und mit dem Apfel-
saft zu einem Guss verriihren. Muffins damit bestrei-
chen und mit Zuckerperlen bestreuen.
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Apfel-Kéise-Kuchen

270 g Mehl

375 g Zucker, 4 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz, 100 g gehackte Haselniisse
175 g weiche Butter, ca. 1 EL Paniermehl/
500 g Apfel, ca. 3 EL Zitronensaft

5 Eier

750 g Magerquark

250 g Mascarpone

30 g Griel8

Puderzucker

Eine 28er Springform fetten. 250 g Mehl, 150 g Zu-
cker, 2 Vanillezucker, Salz, Niisse und Butter zu Streu-
seln verarbeiten. 2/3 davon in die Form geben und als
Boden leicht andrticken, mit Paniermehl bestreuen.
Den Rest der Streusel kalt stellen.

Apfel schilen, achteln und mit Zitronensaft betriuteln.
Eier, 225 g Zucker und 2 Vanillezucker cremig riihren.
Quark, Mascarpone, Grie8 und 20 g Mehl kurz unter-
riihren. Apfel trockentupfen und gleichmalig aut dem
Streuselboden verteilen.

Quarkmasse aut den Apfeln verstreichen. Ubrige Streu-
sel mit der Hand zerbroseln und dartiber streuen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 1% Stunde bei 175 Grad
(Ober-/Unterhitze) backen. Kuchen herausnehmen,
vom Springformrand l6sen und in der Form auskiihlen
lassen.

Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestiuben.
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Apfel-Streusel-Kuchen

Blechkuchen
Teig:
400 g Schlagsahne

5 Eier, 5 Eihédlften Wasser

200-225 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

1 Prise Salz

450 g Mehl, 1 Pck. Backpulver

Belag:

1,5 kg Apfel (Klarapfel, Boskop o._Jonagold)
Zitronensaft

Streusel:

225 g Butter (zimmerwarm)

175 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g Mehl,

150 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Apftel schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und

mit Zitronensaft betrdufeln.

Fiir den Teig: Eier mit Wasser weillschaumig riihren,

dabei die Héilfte des Zuckers, den Vanillezucker und das
Salz einrieseln lassen. Sahne mit dem restlichen Zucker

halbsteif schlagen, iiber die Eischaummasse geben,

Mehl mit Backpulver mischen, dartiber sieben und alles

vorsichtig miteinander verriihren.

Backblech fetten und den Teig darauf verstreichen.
Aptelspalten nochmals durchschneiden und den Teig
damit dicht an dicht belegen.
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Backofen vorheizen und den Kuchen bei 175° HeilSluft
zundchst 15 Minuten vorbacken.

Ftir den Streusel: Zimmerwarme Butter mit den iibri-
gen Zutaten zu Streuseln verarbeiten, auf den vorge-
backenen Kuchen verteilen und nochmals ca. 20-25
Minuten hellbraun backen.

Den abgekiihlten Kuchen mit gesiebtem Puderzucker
bestreuen und servieren. Dazu evtl. geschlagene Sahne
reichen.

Erdbeer-Sandkuchen

300 g Erdbeeren
Teig:

250 g Margarine
250 g Zucker

4 Eigelb, 4 Eiweils
400 g Mehl

1 geh. TL Backpulver

Erdbeeren waschen, putzen und grob ptirieren.

Eiweil8 zu steifem Schnee schlagen. Fett schaumig riih-
ren, Zucker und Eigelb hinzufiigen und cremig riihren.
Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit dem
geschlagenen Eischnee unterheben. Zum Schluss das
Erdbeerpiiree grob unterziehen (nicht richtig durchmi-
schen, denn es soll eine starke Marmorierung erkenn-
bar bleiben).

Teig in eine gefettete und mit Semmelbroseln ausge-
streute Kastenform geben und bei 180° ca. 50 Minuten
backen.
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Aprikosen-Mohnkuchen

Teig:

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

275 g Mehl, % Pck. Backpulver
350 g abgetropfte, wiirfelig geschn. Aprikosen
1 Pck. backfertige Mohnfiillung
Streusel:

80 g Butter, 125 g Mehl

75 g Zucker, 1 Vanillezucker

Butter schaumig riihren, dabei Zucker, Vanillezucker
und Salz einrieseln lassen und die Eier einzeln unter-
rithren. Mehl mit Backpulver mischen, in die Butter-
masse sieben und kurz unterriihren.

Teig halbieren, unter die Hélfte des Teigs die Apriko-
senwiirfel heben und diesen in eine gefettete, mit
Semmelbrosel ausgestreute 26er Springform verteilen.
Unter die andere Halfte die Mohnfiillung heben, auf
dem Teig verteilen, mit einer Gabel durch den Teig
ziehen und diesen marmorieren.

Streusel: Die angegebenen Zutaten zu Streuseln verar-
beiten und tiber dem Teig verteilen.

Backofen auf 175° vorheizen und den Kuchen ca. 60
Minuten backen.

Den Kuchen mit Sahne servieren.
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Apfelkuchen mit Marzipanguss
Blechkuchen

Teig:

100 g Butter oder Margarine

100 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei 1 Eigelb

300 g Mehl, 1% geh. TL Backpulver
100 ml Milch

Belag:

ca. 750 g geschdlte, entkernte Apfel
50 g Rosinen, 50 g gehackte Mandeln
Guss:

130 g Marzipan-Rohmasse

% | Milch (3,5% Fettgehalt)

100 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanille-Puddingpulver z. Kochen
3 Eigelb, 4 Eiweil8

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren, dabei Zucker,
Vanillezucker und Salz einrieseln lassen und das Ei und
Eigelb unterriihren. Mehl mit Backpulver mischen und
zusammen mit der Milch kurz unter den Teig riihren.
Backblech fetten und den Teig mit bemehlten Handen
(evtl. mit einer Teigrolle) gleichmaBig darauf verteilen.
Fiir den Belag: Die vorbereiteten Apfel in Scheiben
schneiden und den Kuchen damit belegen. Rosinen und
Mandeln mischen und darauf verteilen.

Fiir den Guss: Marzipan zerbrockeln, in 400 ml Milch
mit einem Plirierstab ptirieren, Zucker hinzufiigen und
autkochen. Mit der restlichen Milch das Puddingpulver
anriihren, in die kochende Marzipanmilch einriihren
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und autkochen lassen. Vom Herd nehmen und abkiih-
len lassen. Eigelb unterriihren, Eiweil§ zu Schnee schla-
gen und unterheben.

Guss tiber den Apfeln verteilen und den Kuchen im
vorgeheizten Backofen bei 160°-170° Umluft ca. 40-45
Minuten hellbraun backen.

Buttermilch-Butterkuchen
Blechkuchen

4 Eier

150 g Zucker, 1 Vanillezucker

350 g Mehl

1 Packchen Weinsteinbackpulver
150 ml Buttermilch

Belag:

80 g Zucker

100 g gehackte Niisse oder Mandeln
60 g flissige Butter

Eier weillschaumig riihren und dabei Zucker und Vanil-
lezucker einrieseln lassen. Mehl mit Backpulver mi-
schen und zusammen mit der Buttermilch vorsichtig
unter die Eischaummasse riihren.

Backblech fetten und den Teig darauf verteilen. Zucker
mit den Niissen vermischen und tiber dem Teig vertei-
len.

Im Heilfluftofen bei 150° ca. 20-25 Minuten hellbraun
backen.

Noch heil§ mit der fliissigen Butter betrdufeln.
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Beerentorte
mit Heidelbeeren, Himbeeren oder Erdbeeren

150 g Zwiebackscheiben

1TL Zimt

1 EL Zucker

75 g weiche Butter

Fiir die Creme:

500 g Beerenobst

75-100 g Puderzucker

1 Pck. Gelatine (6 Blatt)

50 ml Fruchtsaft

500 ml siil8e Sahne

2 Pck. Sahnesteif,

1 TL abgeriebene Zitronenschale
1 EL Zitronensaft

200 ml siiBe Sahne, Puderzucker, Sahnesteif

Fiir den Teig: Zwiebackscheiben in einem Plastikbeutel
fein zerbroseln, mit Zucker, Zimt und Butter verkne-
ten, in eine gefettete 26er Springform driicken und ca.
1 Std. kiihl stellen.

Fiir die Creme: Beeren verlesen, waschen und gut ab-
laufen lassen. 400 g kurz mit einem Plirierstab ptirie-
ren und Zucker, Zitronensaft und Schale unterrtihren.
Gelatine in Fruchtsaft quellen lassen, im Wasserbad
auflosen und unter das Beerenptiree riihren. Wenn die
Masse beginnt fest zu werden, die mit Sahnesteif steif’
geschlagene Sahne unterheben, aut den fest geworde-
nen Zwiebackboden geben, verstreichen und im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren Torte mit geschlagener Sahne und
den zuriickgelassenen Beeren verzieren.
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Brownies

200 g Walnusskerne

450 g Weizenmehl, 40 g Kakaopulver
4 gestr. TL Backpulver

200 g brauner Zucker, 150 g Zucker
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

¥ gestr. TL Salz

6 Eier

400 ml Speisedl, 100 g Schlagsahne
100 g gehackte Mandeln, 150 g Schokotropfen
Guss:

50 g weille Schokolade, % TL Speiseol

Backblech an den Ecken und in der Mitte einfetten und
mit Backpapier belegen. Walnusskerne hacken, Back-
ofen auft 180° vorheizen (HeilBluft 160°).

Fiir den Teig: Mehl, Kakao und Backpulver in eine
Riihrschiissel (mind. 3 Liter Inhalt) geben und mit ei-
nem Schneebesen verriihren. Braunen Zucker, Zucker,
Vanille-Zucker, Salz, Eier, Ol und Sahne hinzufiigen. Die
Zutaten mit den Riihrbesen des Handmixers zunédchst
kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 1
Minute zu einem glatten Teig verarbeiten. Walnussker-
ne, Mandeln und Schokotropfen unterriihren. Den Teig
auf das Backblech geben, glatt streichen und im Back-
ofen ca. 25 Minuten backen.

Das Backblech anschlieSend auf einen Kuchenrost stel-
len und etwa 30 Minuten erkalten lassen.

Guss: Schokolade in kleine Stiicke brechen und mit dem
Speiseol im Wasserbad bei schwacher Hitze erwérmen,
bis sie geschmolzen ist (nicht kochen lassen). Die Scho-
kolade in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen, verschlie-
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Ben, eine kleine Ecke abschneiden und die Brownies
damit verzieren. Nachdem die Schokolade fest gewor-
den ist, das Geback in Wiirfel schneiden.

Kirsch-Brownies: (Abwandlung vom Brownie-Rezept)
Zutaten wie Rezept fiir Brownies, nur ohne Schoko-
tropfen. Zusétzlich 200 g Edelbitter-Schokolade (mind.
50% Kakao) und 1 Glas Sauerkirschen.

Fiir den Guss: 200 g Edelbitter-Schokolade, 100 g Sah-
ne

Fiir den Teig: Schokolade in kleine Stiicke schneiden.
Sauerkirschen aut einem Sieb abtropfen lassen. Den
Teig wie oben beschrieben zubereiten. Anstelle der
Schokotropfen Schokoladenstiickchen und Sauerkir-
schen unterriihren.

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180° ca. 25 Minuten backen. AnschlieSend etwa 1
Stunde auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Fuir den Guss: Die Schokolade in kleine Stiicke brechen
und mit der Sahne im Wasserbad bei schwacher Hitze
erwdrmen, bis die Schokolade geschmolzen ist.

Den Guss mit einem Teigschaber aut dem Kuchen ver-
teilen. Den Guss fest werden lassen. Anschlieend den
Kuchen in ca. 6 x 6 cm Wiirfel schneiden.




Eiskaffee-Sahne-Torte

6 Eier

150 g Zucker

150 g gemahlene Mandeln
3 EL Paniermehl

1 Pickchen Backpulver
50 g Schokostreusel

750 g Schlagsahne

3 Péackchen Sahnesteif

2 Péckchen Vanille-Zucker
80 g Eiskaffee-Pulver (z. B. Frappé von Nescafe)
1 EL Mandelblittchen

1 EL Schokostreusel

ca. 1 EL Puderzucker

Eine 26er Springform fetten. Eier trennen. Eigelb und
Zucker cremig schlagen. Mandeln, Paniermehl und
Backpulver mischen und unterriihren. Eiweils steif
schlagen und mit 50 g Schokostreuseln unterheben. In
die Springform geben und im vorgeheizten Backofen
35-40 Minuten bei 175 Grad backen. Ausktihlen lassen.
Nach dem Auskiihlen vom Tortenboden einen ca. 1 cm
diinnen Deckel abschneiden und zerbroseln. Einen Tor-
tenring (Springformrand geht auch) um den Torten-
boden legen.

Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif, Vanillezucker
und zum Schluss das Eiskaffee-Pulver einrieseln lassen.
Diese Masse auf den Tortenboden streichen und mit
den Teigbroseln bestreuen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und ausktih-
len lassen. Die Torte dann mit Mandeln, Schokostreu-
seln und Puderzucker verzieren.
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Erdbeerkuchen klassisch

4 Eigelb, 4 Eiweil8

130 g Zucker, 1 Vanillezucker

100 g Mehl, 50 g Speisestirke

2 TL Backpulver

600 g Erdbeeren, 5 EL Erdbeerkonfitiire
500 ml Milch

1 Pck. Vanillepuddingpulver

1 Pck. Tortenguss

% | Apfelsaft, 3 EL Erdbeerkonfitiire
100 g gehackte Mandeln

Eiweil mit 4 EL Wasser steif schlagen, dabei Zucker
und Vanillezucker einrieseln lassen und das Eigelb kurz
unterriihren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, unter die
Schaummasse sieben und vorsichtig unterheben. Den
Teig in eine am Boden gefettete 26er Springform fiil-
len und im vorgeheizten Backofen bei 160-180° ca. 35-
40 Minuten backen. Kurz abktihlen lassen, aus der
Form nehmen und erkalten lassen.

Vanillepudding nach Vorschrift kochen.

Den Biskuitboden waagerecht einmal durchschneiden.
3 EL Erdbeerkontitiire und die Hélfte des Puddings da-
rauf verteilen, wieder zusammensetzen und den Rest
des Puddings darauf verteilen und erkalten lassen.
Erdbeeren kurz waschen, siubern, halbieren und den
Kuchen damit belegen. Aus Apfelsaft, Konfitiire und
Tortenguss nach Vorschrift einen Guss bereiten und
diesen tiber die Friichte verteilen.

Den Rand mit Konfitiire bestreichen und mit Mandeln
verzieren.
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Erdbeer-Joghurt-Schnitten
Blechkuchen

Teig:

5 Eiweils, 5 Eigelb, 5 EL Wasser

180 g Zucker, 1 Vanillezucker

100 g Mehl, 25 g Speisestarke

125 g gemahlene Haselntisse, 2 TL Backpulver
Creme:

500 g gewaschene, geputzte Erdbeeren
500 g Vanille-joghurt

500 ml Schlagsahne

Saft ¥%-1 Zitrone

150 g Zucker

2% Tiiten gemahlene Gelatine (15 Blatt)
% Glas Erdbeermarmelade

Belag:

500-600 g gesiduberte Erdbeeren

Y% -% Glas Erdbeermarmelade

Teig: Eiweill mit Zucker und Vanillezucker steif schla-
gen und das Eigelb kurz unterheben. Mehl, Speisestar-
ke, gemahlene Niisse und Backpulver mischen und die-
se unter die Eischaummasse heben.

Backblech (31 x 39 cm) mit Backpapier auslegen, die
Masse darauf verteilen und im aut 180° vorgeheizten
Backofen ca. 30-35 Minuten hellbraun backen. Auf ein
mit etwas Zucker bestreutes Kiichenhandtuch stiirzen,
das Backpapier abziehen und erkalten lassen. Den Ku-
chen wieder auf das Backblech legen und einen Back-
rahmen herumlegen.

Fiir die Creme. Gelatine nach Vorschrift einweichen,
quellen lassen und im Wasserbad auflosen. Erdbeeren
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ptirieren mit Zucker, Zitronensaft und Marmelade ver-
rithren und die aufgeloste Gelatine einriihren. Joghurt
unterriihren und die Masse im Kiihlschrank ca. %
Stunde kiihlen bis die Masse leicht zu gelieren beginnt.
Sahne steif schlagen und diese unter die gelierende
Masse heben. Creme tiber dem Kuchen verteilen und
ca. 5-6 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.
Backrahmen entfernen, den Kuchen in Stticke teilen
und jedes Stiick mit den geputzten, halbierten Erdbee-
ren belegen. Erdbeermarmelade in der Mikrowelle kurz
erhitzen und die Erdbeeren damit bestreichen.
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Faule Weiber Kuchen

Teig:

75 g weiche Margarine oder Butter
75 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz, 1 Ei

200 g Mehl, 1 TL Backpulver
Belag:

500 g Magerquark

150 g Schmand

140 g Zucker, 2 Eier

1 Pck. Vanillepuddingpulver zum Kochen
125 g Ol, 225 g Milch

Saft von %-1 Zitrone

1 Dose Mandarinen

1 Pck. Tortenguss

Fiir den Teig: Die Zutaten mit einem Handriihrgerit zu
einem glatten Teig verarbeiten. 26er Springform fet-
ten, den Teig darin verteilen und am Rand etwas hoch-
ziehen. Form ca. % Stunde in den Ktihlschrank stellen.
Fiir den Belag: Quark, Schmand, Zucker und Eier mit
dem Schneebesen zu einer glatten Masse verriihren,
Puddingpulver, Ol, Milch und Zitronensaft hinzufiigen
und alles gut miteinander verriihren. Die Masse auf
dem gut gekiihlten Teig verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 180° ca. 50-60 Minuten hellbraun ba-
cken.

Den Kuchen in der Form erkalten lassen.

Mandarinen abgielSen und auf dem erkalteten Kuchen
verteilen. Aus dem Saft (evtl. nachsiien) mit dem Tor-
tenguss nach Anweisung einen Guss bereiten und die-
sen liber den Mandarinen verteilen.

230




Feuerwehrkuchen

Fuir den Miirbeteig:

200 g Mehl, 1 Messerspitze Backpulver
100 g Zucker, 100 g Butter, 1 Ei
Fuir die Fiillung:

1 Glas Kirschen
2 EL Zucker, 1 Packchen Vanillepuddingpulver
Fuir die Streusel:

110 g Mehl, 100 g Zucker, 1 TL Zimt
90 g Butter, 100 g gemahlene Mandeln
Ftir den Belag:

2 Becher siilSe Sahne
2 Pck. Sahnesteit, 2 Pck. Vanille-Zucker
1 TL Kakaopulver

Fuir den Miirbeteig 200 g Mehl, 100 g Zucker, 100 g
Butter, Ei und Backpulver verkneten und den Teig als
Boden in eine gefettete 26er Springform drticken.
Fur die Fullung die Kirschen abtropfen lassen, Saft auf-
fangen und % | abmessen. 4 EL Saft, 2 EL Zucker und
das Puddingpulver verriihren. Rest Saft aufkochen. Das
angertihrte Puddingpulver einriihren, aufkochen lassen
und die Kirschen untermischen. Diesen Kompott auf
den Boden streichen.

Die Zutaten fiir die Streusel verkneten (mit den Hin-
den, damit sie in Streuselform sind) und auf den Kir-
schen verteilen.

Bei 180° auf unterster Schiene 65 Minuten backen und
in der Form auskiihlen lassen.

Nach dem Ausktihlen die Sahne mit Vanillezucker und
Sahnesteif schlagen und auf den Kuchen streichen.
Mit Kakaopulver verzieren.
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Friss-Dich-Dumm-Torte

Ruihrteig
125 g Margarine

65 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Ei

200 g Mehl, 3 gestr. TL Backpulver, 4 EL Milch
Buttercreme

1 Péckchen Vanillepuddingpulver

% | Milch, 3 EL Zucker, 250 g Butter

Belag

100 g Butter, 125 g Zucker

100 g Mandeln, 50 g Haferflocken

50 g Schokoladenguss (Zartbitter)

Aus den o. g. Zutaten einen Riihrteig herstellen, in eine
gefettete 28er Springform geben und bei 180° ca. 20
Minuten backen. Abkiihlen lassen. Die Butter aus dem
Ktihlschrank nehmen (sie muss Zimmertemperatur
haben). Das Puddingpulver mit dem Zucker und ein
wenig Milch verriihren. Die iibrige Milch zum Kochen
bringen, vom Herd nehmen und das angeriihrte Pulver
unter Riihren dazugeben. Nochmals kurz autkochen.
Vom Herd nehmen und unter mehrmaligem Riihren
abktihlen lassen (Zimmertemperatur).

Ftir den Belag die Butter schmelzen. Zucker, Mandeln
und Hatferflocken dazugeben und unter Riihren rosten.
Abkiihlen lassen.

Wenn Butter und Pudding ungefahr die gleiche Tempe-
ratur haben, die Buttercreme zubereiten, d. h. Butter
sehr schaumig riithren und essloffelweise den Pudding
zugeben. Die Buttercreme auf dem erkalteten Boden
verteilen, darauf den Krokantbelag. Den Schokoguss
dann in Fiden tiber den Kuchen verteilen.
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Himbeerkuchen mit Sauerrahm

Teig:

175 g Mehl, 2 TL Backpulver
100 g Zucker, 1 TL Vanillezucker
100 ml Orangensaft

80 ml O/

2 Eier

1 TL Orange-Back

250 g TK-Himbeeren

Belag:

200 g Schmand

400 g Schlagsahne

50 g Puderzucker, 2 Pck. Sahnesteif
Zimt-Zucker

Backofen auf 180° vorheizen (Umluft 165°).

Mehl, Backpulver und Zucker mischen. Orangensaft, O,
Eier, Vanillezucker und Orangenschale zufiigen und
alles zu einem glatten Teig verriihren.

Eine 26er Springform einfetten, mit Mehl bestauben,
den Teig darin verteilen, die gefrorenen Himbeeren
darauf geben und den Kuchen ca. 40 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Belag: Puderzucker sieben, mit dem Schmand
verriihren und die mit Sahnesteif geschlagene Sahne
unterheben. Creme auf dem Teig verteilen. Kurz vor
dem Servieren mit Zimtzucker bestreuen.

Damit die Torte besser schmeckt, diese 1 Tag im Ktihl-
schrank durchziehen lassen.
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Israel-Kuchen
Blechkuchen

Teig:

200 g Margarine

200 g Zucker, 1 Prise Salz
4-5 Eier

275 g Mehl, 2 TL Backpulver
1 Flaschchen Rumaroma
Belag:

2 kleine Dosen Ananasstticke
2 kleine Dosen Mandarinen
150 g Butter, 100 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker

1Ei

3 Becher Créeme Fraiche oder Schmand
1 Pickchen Loftelbiskuit

Fiir den Teig: Margarine mit Zucker und Salz schaumig
riihren, Eier einzeln hinzufiigen, Mehl mit Backpulver
mischen und zusammen mit dem Rumaroma unter-
rithren. Backblech mit Backpapier auslegen und bei
175° auf der mittleren Schiene ca. 15-20 Minuten ba-
cken.

Belag: Butter schaumig riihren und Zucker und Vanil-
lezucker dabei einrieseln lassen. Ei hinzufiigen und un-
terriihren. Ananasstiicke und Mandarinen gut abtrop-
fen lassen, zusammen mit Créme fraiche unter die
Masse heben und ca. 1 Stunde kalt stellen. Die Creme
auf den erkalteten Teigboden streichen. Loftelbiskuit
auf einer Reibe reiben und auf dem Kuchen verteilen.
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Kisesahnetorte

Teig:

4 Eiweils, 4 EL Wasser

80 g Zucker, 1 Vanillezucker

70 g Mehl

2 Pck. VanillesoBenpulver zum Kochen
1 Msp. Backpulver

Creme:

4 Eigelb

1/8 | Milch

180-200 g Zucker

7 Blatt Gelatine

500 g Magerquark

500 ml stilSe Sahne, 2 Pck. Vanillezucker
1 TL Zitronensaft

Fiir den Teig: Eiweil§ mit Wasser so lange steif schlagen,
bis eine feste Masse entsteht, Zucker und Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Mehl mit Soenpulver und
Backpulver mischen und unter die Eischneemasse he-
ben.

26er Springform fetten, den Teig darin verteilen und
im auf 180° vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten ba-
cken. Aus der Form nehmen und erkalten lassen.

Fiir die Creme: Gelatine in 3 EL kaltem Wasser einwei-
chen. Milch mit Zucker und Eigelb in einem Topf unter
standigem Riihren kurz aufkochen lassen. Vom Herd
nehmen und die aufgeloste Gelatine in die heille Creme
einrtihren bis sie aufgelost ist. Masse in eine Schiissel
geben, den Quark so lange einriihren bis eine glatte
Masse entsteht und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
gelieren lassen. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen
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und zusammen mit dem Zitronensaft unter die Kése-
masse heben.

Um den erkalteten Boden einen Tortenring legen, die
Kdsemasse einfiillen und glatt streichen. Uber Nacht im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Am ndchsten Tag den Tortenring l6sen, Stiicke an-
zeichnen und diese mit geschlagener Sahne verzieren.

Eierlikorboden

75 g weiche Butter, 2 Eier

75 g Zucker, 1Vanillezucker, 1 Prise Salz
120 g Mehl

50 g gemahlene abgezogene Mandeln

1 schwach geh. TL Backpulver

100 ml Eierlikor

Mandelblattchen

Butter schaumig riihren, dabei Zucker, Vanillezucker
und Salz einrieseln lassen. Die Eier einzeln unterrtih-
ren.

Mehl, Mandeln und Backpulver mischen und zusammen
mit dem Eierlikor kurz in den Teig einrtihren.

28er Obstbodenform gut fetten, mit Mandelblittchen
ausstreuen, den Teig einfiillen und glatt streichen.
Backofen vorheizen und den Kuchen bei 175° Umluft
ca. 25-30 Minuten hellbraun backen. Kurz auskiihlen
lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstindig
abktihlen lassen.

Nach dem Erkalten mit beliebigem Obst, z. B. Erdbee-
ren, Stachelbeeren, Kirschen, Heidelbeeren usw. bele-

gen.
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Kirsch-Quarkteilchen
(Quark-Ol-Teig)

Teig:
150 g Quark (20%)

75 g Zucker, 1 Vanillezucker
6 EL Rapsol, 6 EL Milch
300 g Mehl, 1 Pck. Weinsteinbackpulver

Fuillung:
1 Glas Sauerkirschen, 1 EL Zucker

250 ml Milch,1 Pck. Vanille-Puddingpulver
100 g Quark, 25 g Zucker

2 Eigelbe, Saft 1 Zitrone

80 g Mandelblattchen, 10 g Zucker

100 g Aprikosen-Konfitiire

Fuir die Fiillung: % Pck. Puddingpulver mit 3 EL Milch
anriihren, restliche Milch mit 25 g Zucker aufkochen,
angertihrtes Puddingpulver einriihren, kurz aufkochen
und vom Herd nehmen. Quark einriihren und unter
gelegentlichem Umriihren erkalten lassen.

Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen, 175 ml Saft
abmessen, 3 EL abnehmen und das restliche Pudding-
pulver damit anriihren. Saft mit Zucker aufkochen,
angertihrtes Puddingpulver einriihren, kurz aufkochen,
vom Herd nehmen, die Kirschen einriihren und erkal-
ten lassen

Fuir den Teig: Mehl mit Backpulver mischen, mit den
restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten,
auf bemehlter Arbeitstlache ausrollen und in Quadrate
von ca. 10 x 10 cm schneiden. Eigelb mit 1 EL Wasser
glatt riihren, die Ecken der Teigquadrate damit ein-
streichen und zur Mitte hin umklappen. In die Mitte
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der Teigstiicke jeweils 1 EL Vanillepudding und Kirsch-
kompott geben. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 200° (HeiSluft 180°)
ca. 12-15 Minuten hellbraun backen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne gold-
braun rosten, herausnehmen und beiseite stellen.

Das Gebdck aus dem Ofen nehmen und ca. 15 Minuten
abkiihlen lassen.

Aprikosenkonfitiire mit Zucker und Zitronensaft in

der Pfanne erhitzen, das Gebick damit bestreichen und
mit den Mandeln bestreuen.
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Kirsch-Pudding-Kuchen
Blechkuchen

Teig:

250 g Margarine, 4 Eier

200 g Zucker, 1 Vanillezucker

250 g Mehl, ¥ Pck. Backpulver
Puddingcreme:

750 ml Milch

2 Pck. Puddingpulver Vanille (zum Kochen)
120 g Zucker, 600 g Schmand

2 Glaser Schattenmorellen

3 Pck. roter Tortenguss

Fir den Teig: Butter schaumig riihren, dabei Zucker
und Vanillezucker einrieseln lassen. Eier einzeln unter-
rithren. Mehl mit Backpulver mischen und kurz in den
Teig einrtihren.

Backblech fetten und den Riihrteig darauf streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10-15 Minuten
vorbacken.

In der Zwischenzeit aus Puddingpulver, Milch und Zu-
cker einen Pudding kochen, vom Herd nehmen, den
Schmand unterriihren und die Puddingcreme etwas
ausktihlen lassen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und
die Puddingmasse darauf streichen und nochmals fiir
ca. 10-15 Minuten weiterbacken.

Kirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.
Die Kirschen auf dem abgekiihlten Kuchen verteilen. %
| Kirschsaft (evtl. mit Apfelsaft auftiillen) mit dem Tor-
tenguss autkochen und iiber die Kirschen verteilen.
Diesen Kuchen kann man sehr gut 1 Tag vorher ba-
cken.
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Lieschenkuchen

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker, 2 Vanillezucker
1 Prise Salz

5 Eier

200 g Mehl, 1 TL Backpulver
3-4 Tropfen Rumaroma
Creme:

2 Eier

80-100 g Zucker

1 Vanillezucker

5 Wiirtel Palmin

150 g Block- oder Zartbitter-Schokolade

Eier schaumig riihren. Zucker, Salz und Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Butter schmelzen und abkiihlen
lassen. Mehl mit Backpulver mischen, mit der abge-
kiihlten Butter und dem Rumaroma in den Teig riih-
ren. Kranzform einfetten, mit Semmelbrosel ausstreu-
en und den Teig einfiillen. Backofen 5 Minuten vorhei-
zen und den Kuchen bei 175° ca. 50 Minuten garen.
Nach 10 Minuten den Teig in der Mitte etwas ein-
schneiden, damit er gleichmafSig aufgeht. Nach dem
Backen ca. 10 Minuten in der Form erkalten lassen, auf
ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Ftir die Creme: Eier mit Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Palmin zusammen mit der Schoko-
lade im Wasserbad schmelzen, abkiihlen lassen und in
die Eischaummasse riihren. Den ausgekiihlten Kuchen
zweimal durchschneiden, mit der Creme fiillen, zu-
sammensetzen und den Kuchen aullen ebenfalls mit
Creme bestreichen.
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Mandel-Butterkuchen
Blechkuchen

Teig:

150 g weiche Butter
150 g Zucker

1 Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

350 g Mehl, 100 g gemahlene Mandeln
1 Pck. Backpulver

200 g geschlagene Sahne
Streusel:

250 g weiche Butter
250 g Zucker

1 Bourbon-Vanillezucker
200 g gehackte Mandeln
200 g Mandelblattchen
200 g Mehl

4 EL siille Sahne

Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

Butter schaumig riihren, dabei Zucker, Vanillezucker
und Salz einrieseln lassen. Eier einzeln unterriihren.
Mehl, Mandeln und Backpulver mischen und zusammen
mit der geschlagenen Sahne in den Teig riihren.

Ein Backblech fetten und den Teig darauf verteilen.
Fiir den Streusel: Butter, Zucker, Mehl, Sahne und ge-
hackte Mandeln zu Streusel verarbeiten und die Man-
delblattchen untermengen. Streusel auf dem Teig ver-
teilen und den Kuchen ca. 35-40 Minuten hellbraun
backen.
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Mango-Ostertorte

Teig:

5 Eigelb, 5 Eiweil8

125 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 TL Zitronensaft
100 g Mehl, 20 g Speisestirke

1 gestr. TL Backpulver

Fillung:

9 Blatt Gelatine

1 Mango, 3 Zitronen

200 g Zucker

300 g Natur-Joghurt, 250 g Magerquark
400 g Sahne

6 EL Multivitaminsaft

Eiweil8 mit Zitronensaft und Salz steif schlagen, den
Zucker dabei einrieseln lassen und das Eigelb unter-
rithren. Mehl mit Speisestarke und dem Backpulver
mischen und unter die Eischaummasse heben. Eine
24er Springform am Boden fetten, den Teig einfiillen
und den Biskuit im vorgeheizten Ofen bei 160° ca. 20-
30 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und in der
Form erkalten lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Mango scha-
len, in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden und 12 Mini-
Héschen ausstechen. Den Rest Fruchtfleisch fein wiir-
feln. Zitronenschale mit Zestenreiler (gibt Streifen)
oder Reibe (Kriimel) abziehen, Saft auspressen und
beides mit 200 g Zucker langsam erwédrmen. Dabei so
lange riihren, bis sich der Zucker gelost hat. Etwas ab-
kiihlen lassen, dann die tropfnasse Gelatine und die
Mangowiirfel zugeben. Joghurt und Quark miteinander
verriihren, dann den_jJoghurtmix l6ffelweise zur Zitro-
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ne geben. Kalt stellen bis die Creme zu gelieren be-
ginnt, dann 250 g steif geschlagene Sahne unterheben.
Den erkalteten Biskuit einmal waagerecht durch-
schneiden, den unteren Boden in die Springform set-
zen, mit Multivitaminsaft betriufeln und die Creme
einfiillen. Den 2. Boden darauf setzen und ca. 6 Stun-
den fest werden lassen. Aus der Form losen, die restli-
che Sahne mit Zucker und Sahnesteif steif schlagen
und die Torte damit einstreichen. Mit Mangohéschen
und Zuckereiern verzieren.
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Mohn-Quarkstreusel

Teig:

60 g Butter oder Margarine

40 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz, 1 Ei

170 g Mehl

40 g gemahlene Mandeln

Belag:

ca. 600-700 g Apfel

500 g Magerquark, 200 g Schmand
2 Eigelb, 2 Eiweil8

100 g Zucker

1 Pickchen Vanillepuddingpulver
50 g fliissige Butter

250 g Mohn-Back

2 EL Zitronensaft

Streusel:

80 g weiche Butter

70 g Zucker, 1 Vanillezucker
130 g Mehl, 1 Msp. Zimt

Ftir den Teig: Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und
Mehl zu einem glatten Miirbeteig verkneten. In Folie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen. In eine gefet-
tete 26er Springform verteilen und mit den Mandeln
bestreuen.

Apftel schalen, entkernen, achteln und den Boden damit
belegen.

Quarkmasse: Eigelb mit Zucker cremig riihren, Quark,
Schmand, Zitronensaft, Vanillepuddingpulver, Mohn-
Back und flissige Butter hinzufiigen und glatt riihren.
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Eiweil8 steif schlagen und unterheben. Quarkmasse
tiber den Apfeln verteilen.

Streusel: Die Zutaten zu Streusel verkneten und tiber
der Quarkmasse verteilen.

Den Kuchen im HeilSluftofen bei 150° ca. 70-80 Minu-
ten hellbraun backen. In der Form abkiihlen lassen.

Spiegelei-Muftins

90 g Butter

100 g Zucker, 1 Vanillezucker
1Ei

1 Prise Salz

300 g Mehl, 1 TL Backpulver
125 ml Buttermilch

150 g weille Schokolade

1 Dose Aprikosen

Aprikosen abgielSen, gut abtropfen lassen und den Saft
dabei auffangen. 12 Aprikosenhilften zur Seite legen
und die restlichen klein schneiden.

Weille Schokolade grob hacken. Butter schmelzen und
abktihlen lassen. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezu-
cker und Salz mischen.

Butter mit Buttermilch, 75 ml Aprikosensaft und Ei
verquirlen und diese mit der Mehimischung zu einem
glatten Teig verriihren. Zum Schluss die gehackte
Schokolade und die Aprikosenwiirfel unterriihren.
Muffinformchen mit dem Teig fiillen und je 1 Apriko-
senhilfte darauf setzen.

Bei 175° Umluft ca. 35 Minuten backen.
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NuB-Schnitten
Blechkuchen

4 Fier, 4 EL kaltes Wasser
175 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver
250 g geschlagene Sahne
Nussmasse:

250 g Butter

200 g Zucker, 1 Vanillezucker
200 g Mehl

200 g gemahlene Haselntisse
100 g gehobelte Ntisse

Fuir den Teig: Eier mit Wasser weillschaumig riihren,
Zucker, Vanillezucker und Salz dabei einrieseln lassen.
Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit der
Sahne vorsichtig unter die Eischaummasse riihren.
Backblech fetten und den Teig darauf verteilen. Back-
ofen 5 Minuten vorheizen und den Kuchen 10 Minuten
bei 175° (Umluft) vorbacken.

Nussmasse: Butter mit Zucker, Vanillezucker und den
brigen Zutaten zu Streusel verarbeiten und diesen auft
dem vorgebackenen Kuchen verteilen. Nochmals ca.
15-20 Minuten backen. Ausktihlen lassen und evtl. mit
Puderzucker bestreut servieren.

Diesen Kuchen kann man auch mit Mandeln zuberei-
ten.
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Pfirsich-Baiser-Schnitten
Blechkuchen

Teig:

175 g weiche Butter oder Margarine
150 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Eigelbe

250 g Mehl, 1 Pck. Vanille-SoSenpulver
1 geh. TL Backpulver

% Becher Natur-joghurt

Belag:

2 Dosen Pfirsiche

Baiser:

6 Eiweils, 200 g Puderzucker, Mandelblittchen

Fett schaumig riihren, Zucker, Vanillezucker, Salz hin-
zufiigen und die Eigelbe einzeln unterriihren. Mehl mit
Sol8enpulver und Backpulver mischen und zusammen
mit dem_Joghurt kurz unterriihren. Teig auf ein gefet-
tetes Backblech streichen.

Pfirsiche abtropfen lassen, in Scheiben schneiden und
auf den Kuchen legen.

Im Backofen bei 150° 15 Minuten vorbacken.

Fuir den Baiser: Eiweil8 mit einigen Tropfen Zitronen-
saft steif schlagen und dabei den Puderzucker einrie-
seln lassen. Den Baiser auf dem vorgebackenen Kuchen
verteilen und mit Mandelblattchen bestreuen. Weitere
15-20 Minuten bei 150° hellbraun backen.
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Pflaumenkuchen mit Walnussstreusel
Blechkuchen

Ftir den Teig:

100 g Butter oder Margarine
150 g Zucker, 4 EL Rum

5 Eier

250 g gemahlene Mandeln
150 g Mehl, 1 Pck. Backpulver
1 geh. EL Kakao

4 EL Mineralwasser
1000-1200 g Pflaumen

Fiir den Streusel:

150 g kalte Butter

100 g Zucker

200 g Walniisse

175 g Mehl!

Fiir den Guss:

150 g Puderzucker

4 EL Kirsch- oder Pflaumensaft

Mandeln in einer trockenen Pfanne leicht anrdsten und
erkalten lassen. Pflaumen waschen und entsteinen.
Walntisse in einem Mixer fein mahlen.

Walntisse, Butter, Zucker und Mehl zu Streuseln verar-
beiten.

Fiir den Teig: Butter schaumig rithren und den Zucker
dabei einrieseln lassen, Rum zugeben und die Eier
nacheinander unterrtihren. Mehl, Mandeln, Kakao und
Backpulver mischen und zusammen mit dem Mineral-
wasser kurz unter die Masse riihren.

Teig auf ein gefettetes Backblech streichen, die Pflau-
men mit der Hautseite nach unten darauf verteilen
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und den Streusel dartiber streuen. Backofen auf 175-
180° vorheizen (Umluft 160°) und den Kuchen ca. 35-
40 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Ftir den Guss: Gesiebten Puderzucker mit dem Saft zu
einem glatten Guss verriihren, in einen Gefrierbeutel
fiillen, die untere Ecke abschneiden und auf dem Ku-
chen verteilen.

Eistorte

1000 ml Sahne

1 Tafel Lindt Vollmilch-Schokolade
1 Tafel Lindt Nougat-Schokolade
5 Eigelb, 100 g Zucker

180 g Schokolade grob schneiden, Eigelb mit 1 EL Was-
ser schaumig riihren und den Zucker dabei einrieseln
lassen. Sahne steif schlagen und zusammen mit der
gehackten Schokolade unter die Eicreme heben.

Boden und Rand einer 26er Biskuitform mit Backpa-
pier auslegen und die Masse einfiillen. Die restliche
Schokolade mit einem Sparschéler schneiden, die Torte
damit verzieren und im Eisschrank gefrieren lassen.

Evtl. das Eiweilf mit % TL Zitronensaft steif schlagen
und ca. 200 g Zucker dabei einrieseln lassen. Die Bai-
sermasse autf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
spritzen und ca. 2-2% Stunden bei 100° im Backofen
trocknen. Den erkalteten Baiser als Boden verwenden.
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Prinzregententorte

Teig:

250 g Butter oder Margarine

250 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

5 Eier

190 g Mehl, 20 g Speisestirke

1 Pck. Vanillepuddingpulver zum Kochen
1 gestr. Tl. Backpulver

Creme:

750 ml Milch 3,5%

2 Pck. Bourbon-Vanillepuddingpulver
100-120 g Zucker

160 g Zartbitter-Schokolade,

40 g Nougat-Schokolade

250 g Butter, 1 geh. TL Nescafe-Pulver
Guss:

75 g Zartbitter-Schokolade, % Riegel Palmin

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren und nach und
nach Zucker, Vanillezucker und Salz dabei einrieseln
lassen. Eier einzeln unterriihren. Mehl, Puddingpulver
und Backpulver mischen, in den Teig sieben und kurz
unterriihren.

26er Springformboden fetten (evtl. mit Paniermehl
bestreuen) und ca. 2-3 EL Teig darauf verteilen (die
Boden ohne Springformrand backen). Backofen 5 Mi-
nuten vorheizen und die einzelnen Boden bei 180°-
200° ca. 8-10 Minuten hellbraun backen. Sofort auf
ein mit Butterbrotpapier belegtes Kuchenrost stiirzen,
die Form entfernen und erkalten lassen (gibt etwa 7-8
Boden).
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Fiir die Creme: 600 ml Milch mit dem Zucker zum Ko-
chen bringen. Puddingpulver mit der restlichen Milch
anrtihren, in die kochende Milch einrtihren, kurz aut-
kochen lassen und in eine Schiissel geben. Den Pudding
ins Wasserbad stellen und unter gelegentlichem Um-
riihren erkalten lassen.

Butter weillschaumig riihren und den erkalteten Pud-
ding essloftelweise unterriihren. Schokolade zusammen
mit dem durch ein feines Kaffeesieb gestrichenen Ne-
scafepulver im Wasserbad auflosen, abkiihlen lassen
und in die Creme einriihren.

Die einzelnen Boden mit jeweils ca. 2-3 EL der Butter-
creme bestreichen und zusammensetzen. Ebenfalls den
Rand mit Buttercreme bestreichen.

Fiir den Guss: Schokolade mit dem Palmin im Wasser-
bad schmelzen und die Torte damit tiberziehen. Den
Guss etwas fest werden lassen, Tortenstiicke markieren
und mit der restlichen Creme die Tortenstiicke verzie-
ren.
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Quark-Muzen

5 Eier

80 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Quark

350 g Mehl, 1 Pck. Backpulver

2 EL Rum

50 g Rosinen

ca. 1% Stangen Frittierfett

Eier mit 1 EL Wasser weischaumig riithren und dabei
Zucker, Vanillezucker und Salz einrieseln lassen.

Mehl mit Backpulver mischen, Rosinen kurz in heifem
Wasser waschen, zusammen mit dem gemischten Mehl,
dem Quark und dem Rum kurz in die Eischaummasse
riihren.

Fett in der Fritteuse auf 170° erhitzen. Jeweils % EL
Teig abstechen, in das heile Fett geben und in ca. 5-6
Minuten hellbraun ausbacken. Wahrend des Backens
mehrmals mit einer Gabel wenden.

Mit einem Schaumloffel herausnehmen, auf Kii-
chenkrepp legen, kurz abtropfen lassen und in Zucker
wenden.

Tipp: Eventuell noch einen klein geschnittenen Apfel
zum Teig geben.
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Rhabarberrahmkuchen

Teig:

200 g Mehl

25 g Zucker, 1 Prise Salz

50 g Butter, 50 g Butterschmalz
Belag:

700 g Rhabarber

20 g gemahlene Haselntisse

200 g Zucker

1 geh. EL Vanillepuddingpulver zum Kochen
3 Eier

150 ml Sahne, 150 ml Milch

Teig: Mehl, Salz, Zucker, Butter und Butterschmalz mit
50 ml Wasser zu einem glatten Teig verkneten. In
Klarsichtfolie einschlagen und ca. 30 Minuten im Kiihl-
schrank kiihl stellen. Auf einer leicht bemehiten Ar-
beitsplatte ausrollen, eine gefettete 26er Tarteform
damit auskleiden und mit der Gabel mehrmals einste-
cken. Mit den gemahlenen Haselniissen bestreuen.
Rhabarber putzen, abziehen und in 1% cm lange Stii-
cke schneiden und diese auf dem Teig verteilen.

Im vorgeheizten Umluft-Backofen ca. 10 Minuten bei
160° vorbacken.

Ftir den Belag: Eier mit Zucker und Puddingpulver glatt
riithren, Sahne und Milch zugeben und tiber dem vor-
gebackenen Kuchen verteilen. Den Kuchen weitere 30
Minuten bei 160° fertig backen.

Den Kuchen erkalten lassen und mit geschlagener Sah-
ne und Nussplattchen bestreut servieren.
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Roggenbrot

500 g Weizen-Vollkornmehl

250 g Roggen-Vollkornmehl/

100 g Vollkorn-Sauerteigpulver (Gut und Gerne)
1 Wiirfel Hefe

1 TL Honig

2 schwach geh. TL Salz

500 ml Wasser

Hefe mit 100 ml handwarmem Wasser so lange ver-
riihren, bis sie aufgelost ist.

Die beiden Mehlsorten und den Sauerteig in eine grolSe
Schiissel geben. Eine Kuhle ausheben, die aufgeloste
Hefe hinein geben, mit Honig betriufeln und alles mit
etwas Mehl vom Rand verriihren. Schiissel abdecken
und an einem warmen Ort ca. 10 Minuten gehen las-
sen.

Das restliche Wasser erwédrmen, zusammen mit dem
Salz hinzufiigen und mit einem Handmixer zu einem
glatten Teig verarbeiten. Schiissel abermals abdecken
und nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Brotteig mit bemehlten Hinden gut durchkneten,
in eine gefettete Kastenform (30 x 11 cm) fiillen oder
aber von Hand zu einem runden Laib formen und die-
sen nochmals ca. 20 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Ein Metallschiisselchen mit Wasser in den Ofen stellen.
Backofen auf 250° vorheizen und das Brot 15 Minuten
bei dieser Temperatur backen. Dann die Temperatur
auf 180-190° zurtickstellen und weitere 50-55 Minu-
ten backen. (Das Brot ist fertig, wenn es sich beim
Klopfen darauf hohl anhort).
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Sahne-Nuss-Torte

Teig 1.

75 g Butter

75 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz, 1 Ei

100 g Mehl, 50 g gemahlene Niisse

1 gestr. TL Backpulver, etwas Himbeergelee
Teig 2:

4 Eigelb, 4 Eiweil8

125 g Zucker, 1 Vanillezucker

90 g Mehl, 35 g Speisestdrke, 1 Msp. Backpulver
Fiillung:

200 g ganze Haselniisse

800 ml siile Sahne (32% Fettgehalt)
Puderzucker, 4 Vanillezucker, 4 Sahnesteif
100 g Marzipan-Rohmasse, 50 g Puderzucker
Raspelschokolade, Schokolade

200 ml Sahne

Teig 1: Aus den angegebenen Zutaten (Teig 1) einen
Knetteig bereiten. Auf bemehlter Flache rund ausrol-
len. In eine mit Backpapier ausgelegte 26er Springform
legen, mehrmals einstechen und im aut 200° vorge-
heizten Backofen ca. 7-8 Minuten backen. Herausneh-
men und mit Himbeergelee bestreichen.

Teig 2: Eiweils mit 4 EL Wasser, Zucker und Vanillezu-
cker steif schlagen und das Eigelb kurz unterriihren.
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, auf die
Eischaummasse sieben und vorsichtig unterheben. Den
Teig auf den vorgebackenen Boden verteilen und wei-
tere 25-30 Minuten bei 180° backen. In der Form aus-
ktihlen lassen.
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Ftir die Fiillung: Ganze Haselnlisse in einer trockenen
Pfanne unter standigem Riihren hellbraun rosten. Auf
ein Kiichentuch geben und die braune Schale abrub-
beln. Erkalten lassen und in einer Mandelmtihle fein
mabhlen.

Sahne in zwei Portionen mit je 1 EL Puderzucker, Vanil-
lezucker und Sahnesteif steif schlagen, in eine Schtissel
fiillen und die gemahlenen Niisse unterheben.

Kuchen zweimal durchschneiden. Einen Teil der Nuss-
sahne auf den unteren Boden streichen, mittleren Bo-
den darauf setzen, ebentalls mit Nusssahne bestrei-
chen, den Deckel darauf setzen und die Oberfliche
diinn mit Nusssahne bestreichen.

Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker verkneten. Einen
Springformboden mit Klarsichtfolie auslegen und die
Marzipanmasse darauf rund ausrollen. Diese aut die
Torte legen, leicht andriicken, den Rand mit der restli-
chen Nusssahne einstreichen und die Raspelschokolade
am Rand verteilen. Tortenoberfliche mit Tortenteiler
leicht markieren.

Restliche Sahne mit etwas Puderzucker und Sahnesteif
steif schlagen und die einzelnen Tortenstiicke mit Sah-
netuffs verzieren.

Schokolade im Wasserbad auflosen, in einen kleinen
Gefrierbeutel fiillen, untere Ecke etwas abschneiden
und die Schokolade in Streifen tiber die Torte laufen
lassen.
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Schokoladen-Buttercremetorte

Teig:

4 Eiweils, 4 Eigelb

175 g Zucker, 1 Vanillezucker
100 g Mehl, 40 g Speisestirke

1 Pck. Vanillepuddingpulver

1 gestr. TL Backpulver

Creme:

750 ml Milch 3,5%

180-200 g Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanillepuddingpulver
1 Pck. Sahne-Puddingpulver

% Riegel Palmin, 250 g Butter
150 g Zartbitter-Schokolade oder
100 g Zartbitter-Schokolade und
50 g Noisette-Schokolade

1-2 TL Nescafe-Pulver
Schokostreusel / Schokoblittchen

Fuir den Teig: Eiweilf mit 4 EL kaltem Wasser steif’
schlagen, dabei Zucker und Vanillezucker einrieseln
lassen und das Eigelb kurz unterriihren. Mehl, Speise-
stdrke, Vanillepuddingpulver und Backpulver mischen,
in den Teig sieben und kurz unterheben. In eine gefet-
tete oder mit Backpapier ausgelegte 26er Springform
fiillen. Backofen vorheizen und den Biskuit bei 175-
180° ca. 35-40 Minuten hellbraun backen. Erkalten
lassen.

Fiir die Creme: 600 ml Milch mit dem Zucker aufko-
chen. Puddingpulver mit der restlichen Milch anriihren,
in die kochende Milch einriihren und kurz aufkochen
lassen. In eine Schiissel geben und den Palminwiirfel
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einrtihren. Schiissel in eine Schiissel mit kaltem Wasser
stellen und unter gelegentlichem Umriihren erkalten
lassen.

Butter weilschaumig riihren und den erkalteten Pud-
ding essloffelweise einrtihren. Schokolade zusammen
mit dem Nescafe-Pulver im Wasserbad auflosen, abktih-
len lassen und in die Buttercreme einriihren.

Den erkalteten Biskuit zweimal durchschneiden und
mit der Schokoladencreme fiillen. Oberfliche und Rand
ebenfalls mit Schokoladencreme bestreichen und den
Rand mit Schokoblittchen oder Schokostreusel verzie-
ren (hierzu Schokostreusel auf ein Blatt Butterbrotpa-
pier geben, die auf einem Papptortendeckel stehende
Torte in die Hand nehmen, und mit einem breiten
Teigschaber den Schokostreusel am Rand hochziehen).
Die Oberfliche der Torte mit einem Tortenteiler mar-
kieren und mit der restlichen Creme verzieren. Bis zum
Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

Diese Torte kann man ca. 2 Tage vorher zubereiten.

¥l
< - =
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Schoko-Walnuss-Kuchen

200 g Zartbitter-Schokolade

4 Eier

175 g Zucker, 1 Vanillezucker

125 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver

200 g Schlagsahne

150 g gemahlene Walniisse

50 g gemahlene Haselntisse

gemahlene Niisse zum Ausstreuen der Form

120 g Schokolade fein reiben. Eier mit Zucker und Va-
nillezucker weifschaumig aufschlagen. Mehl mit Back-
pulver vermischen, darauf sieben, zusammen mit der
fliissigen Sahne, den Niissen und der Schokolade un-
terheben. Schokoteig in eine gefettete, mit Niissen
ausgestreute 26er Springform fiillen und im vorge-
heizten Backofen bei 175° ca. 50 Minuten backen. Et-
was abkiihlen lassen und aus der Form losen.

Restliche Schokolade im Wasserbad schmelzen, in einen
kleinen Gefrierbeutel fiillen, ein kleines Loch hinein
schneiden, in feinen Streifen tiber den Kuchen verteilen
und fest werden lassen.
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Schiirzkuchen

100 g Butter

100 g Zucker, 1 Prise Salz

3 Eier

500 g Mehl, 1 Pck. Backpulver

1 Fl. Rumaroma

4 EL Milch

1% Stangen Ausbackfett (z. B. Biskin)
Zucker zum Wenden

Butter, Zucker und Salz zu einer cremigen Masse ver-
rithren und die Eier einzeln unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und zusammen mit dem Rumaro-
ma und der Milch zu einem glatten Teig verriihren,
eventuell das letzte Mehl unterkneten. Den Teig ca. 30
Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Teig herausnehmen, nochmals kurz durchkneten, auf
bemehlter Fliche ca. 2Zmm dick ausrollen. Mit einem
Teigriddchen Rechtecke von ca. 4 x 10 cm ausradeln, in
der Mitte ca. 6 cm einschneiden und die unteren Enden
durch den Schlitz ziehen.

Fett in einer Fritteuse auf 180° erhitzen, je 3-4
Schiirzkuchen nacheinander hellbraun ausbacken. Her-
ausnehmen, auf Kuchenkrepp kurz abtropfen lassen
und in feinem Zucker wenden.
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Schwabischer Apfelkuchen

Teig:

100 g Butter oder Margarine

65 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz, 1 Ei

150 g Mehl, % gestr. TL Backpulver
Belag:

1 kg muirbe Apfel, 1 EL Zucker

1 EL Zitronensaft, 1% EL Rum
Guss:

125 g Quark

250 g Schmand

2 Eigelb, 2 Eiweil8

100 g Zucker

% Pck. Vanillepuddingpulver zum Kochen
abgeriebene Zitronenschale

Fiir den Teig: Butter schaumig riihren, Zucker, Vanille-
zucker und Salz hinzufiigen und das Ei unterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen und dieses ebenfalls kurz
unterriihren. Teig in eine gefettete 26er Springform
fiillen und mit bemehlten Hinden verteilen.

Belag: Apfel schilen, vierteln, entkernen, in dicke
Scheiben schneiden, mit Zucker, Zitronensaft und Rum
mischen und auf den Teig legen.

Guss: Quark und Schmand mit Zucker, Eigelb, Vanille-
puddingpulver und Zitronenschale verriihren. Eiweil§
zu Schnee schlagen und locker unterheben. Uber die
Apftel geben, in den kalten Backofen schieben und auf
der mittleren Schiene bei 170-180° Umluft 50-55 Mi-
nuten backen. Im ausgestellten Ofen noch 5-10 Minu-
ten stehen lassen.
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Schwarzwélder-Kirschtorte

Teig:

6 Eigelb, 6 Eiweils, 6 EL kaltes Wasser

150 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker

100 g Mehl, 30 g Speisestirke, 20 g Kakao
1 geh. TL Backpulver

80 g abgezogene gemahlene Mandeln

80 g Zartbitter-Schokolade oder Kuvertiire

Fuillung:
1 Glas Sauerkirschen entsteint (ca. 350 g)

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
2-3 EL Zucker

800 ml stilfe Sahne (32%)

Puderzucker, 4 Pck. Vanillezucker

3 Pck. Sahnesteif

Kirschwasser, Belegkirschen
Raspelschokolade Zartbitter

Fiir den Teig: Schokolade im Wasserbad schmelzen und
wieder abkiihlen lassen. Mandeln in einer trockenen
Pfanne hellbraun rosten und erkalten lassen.

Eiweil8 mit Wasser steif schlagen, dabei Zucker und Va-
nillezucker einrieseln lassen. Eigelb kurz unterriihren.
Mehl, Speisestarke, Kakao, Mandeln und Backpulver gut
vermischen und zusammen mit der Schokolade vor-
sichtig unter die Eiercreme ziehen.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte 26er Spring-
form fiillen und im auf 170-180° vorgeheizten Back-
ofen ca. 30-35 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen,
in der Form etwas auskiihlen lassen und zum endgiilti-
gen Auskiihlen auf ein Kuchengitter geben. Mindestens
3 Stunden ruhen lassen.
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Ftir die Fiillung: Kirschen abtropfen lassen, % | Saft
abmessen, 6 EL Saft abnehmen, restlichen Saft mit dem
Zucker aufkochen. Vanillepuddingpulver mit Saft glatt
riihren, in den kochenden Saft geben und kurz autko-
chen lassen. Vom Herd nehmen, die Kirschen und 1-2
EL Kirschwasser unterriihren. Torte zweimal durch-
schneiden, den unteren Boden mit etwas Kirschwasser
tranken, die Kirschen darauf verteilen und erkalten
lassen.

Sahne in 3 Portionen mit Puderzucker, Vanillezucker,
Sahnesteif und je 1 TL Kirschwasser steif schlagen und
knapp 1 Portion Sahne auf die Kirschfiillung streichen,
den 2. Boden darauf legen, mit Kirschwasser betrdufeln
und mit einem Teil der Sahne bestreichen. Letzten Bo-
den darauf legen und Torte rundherum mit Sahne ein-
streichen. Rand mit Schokoraspeln bestreuen (hierzu
die Schokoraspeln auf ein Stiick Butterbrotpapier
streuen, die auf einer Pappunterlage stehende Torte
auf die flache Hand nehmen und mit einem breiten
Teigspatel die Schokolade am Rand hochziehen), Torte
mit einem Tortenteiler einteilen und mit Sahnetuffs,
Belegkirschen und Raspelschokolade verzieren.
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Stachelbeerkuchen mit Baiserhaube

Teig:

175 g Butter oder Margarine

100 g Puderzucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eigelbe

300 g Mehl, ¥ TL Backpulver

3 Eigelbe, 100 g Zucker

100 g abgezogene, gemahlene Mandeln
Belag:

2 Glaser Stachelbeeren

% | Stachelbeersaft, 2 Pck. Vanillepuddingpulver
evtl. etwas Zucker

Baiser:

5 Eiweils, 200 g Zucker

1 EL Zitronensaft

150 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fiir den Teig: Butter mit Puderzucker, Vanillezucker
und Salz schaumig riihren, Eigelbe einzeln unterriih-
ren, Mehl mit Backpulver mischen und in die Butter-
masse riihren. Den Teig mit bemehlten Handen zu ei-
ner Kugel formen und diese im Kiihlschrank etwa 1
Stunde ruhen lassen. Eine 28er Springform fetten, den
Teig darin verteilen und dabei den Rand etwas hoch-
ziehen.

3 Eigelbe mit Zucker schaumig riihren, die Mandeln
kurz unterriihren und die Masse auf den Teigboden
streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 170° bis 180°
ca. 10 Minuten vorbacken.

Stachelbeeren abtropfen lassen, Saft mit Puddingpul-
ver andicken, die Stachelbeeren unterheben und etwas
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abktihlen lassen. Die abgekiihlten Stachelbeeren auf
dem vorgebackenen Boden verteilen.

Ftir den Baiser: Eiweils mit Zucker und Zitronensaft
steif schlagen, die Mandeln kurz unterheben, den Bai-
ser tiber den Stachelbeeren verteilen und den Kuchen
nochmals auf der unteren Einschubleiste bei 200° ca.
15 Minuten backen, bis die Oberfliche hellbraun ist.

Schokowaftteln

4 Eier, 4 Eihdlften Wasser
100 g Zucker, 1 Prise Salz
150 g Zartbitter-Schokolade
250 g Mehl

1 geh. TL Backpulver
200-225 g siille Sahne

Schokolade grob brechen, im heien Wasserbad
schmelzen und etwas abkiihlen lassen.

Eier mit dem Wasser weillschaumig aufschlagen und
dabei Zucker und Salz einrieseln lassen. Mehl mit Back-
pulver mischen und zusammen mit der stilfen Sahne
und der Schokolade unter die Eischaummasse riihren.

Waffeleisen vorheizen und etwas fetten. Nacheinander
darin ca. 8-9 Waffeln backen.

Zu diesen Watteln schmecken VanillesolSe, geschlagene
Sahne und Puderzucker oder aber eine Fruchtmarme-

lade.

265



Stifer Hefezopf

500 g Dinkelvollkornmehl!

280-300 ml Buttermilch

1 Wiirfel Hefe

4 EL Honig, 1 Pck. Vanillezucker

70 g Butter

1Ei, % gestr. TL Salz

100 g Rosinen

100 g gehackte oder gestiftete Mandeln
Milch zum Bestreichen

Gehackte Mandeln in einer trockenen Pfanne hellbraun
rosten und erkalten lassen.

Buttermilch in der Mikrowelle oder auf dem Herd lau-
warm erhitzen. In die Hilfte der Milch die Hefe bro-
ckeln, den Honig zugeben und verriihren. In der restli-
chen Buttermilch die gewaschenen Rosinen einweichen.
Das Mehl in eine Schiissel (am besten eine Hefe-
teigschiissel) geben, in die Mitte eine Kuhle driicken,
die Hefemilch hineinschiitten und alles mit etwas Mehl
verriihren. Schiissel abdecken oder mit Deckel ver-
schlieBen. Backofen auf 40-50° vorheizen, ausstellen
und den Teig hineinstellen. Ca. 15 Minuten gehen las-
sen.

Teig herausnehmen, Ei, Salz, aufgeloste Butter, Vanille-
zucker, Rosinen und Mandeln zufiigen und alles zu
einem glatten Teig verkneten, so lange kneten, bis sich
der Teig vom Boden [lost. Zu einer grolfen Kugel for-
men, abdecken und weitere 30 Minuten im warmen
Ofen gehen lassen. Den Teig in 3 Portionen teilen, die-
se wieder durchkneten, zu Rollen formen und daraus
einen Zopf flechten.
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Backblech mit Backpapier auslegen, den Zopf halbrund
darauf legen und nochmals an einem warmen Ort ca.
10 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180° vorheizen, ein Schiisselchen mit
Wasser hineinstellen und den Zopt auf der mittleren
Schiene in 25 Minuten hellbraun backen. 5 Minuten
vor Ende der Backzeit das Wasserschtisselchen heraus
nehmen und mit Milch bepinseln.

Schoko-Joghurt-Muftins

180 g Mehl, 1% TL Backpulver

50 g Haselniisse oder Mandeln

50 g Schokoraspeln

3 Eier

125 g Zucker, % Pck. Vanillezucker
125 g Butter,

125 Joghurt natur oder Sahnejoghurt

Mehl, Backpulver, Niisse und Schokoraspeln mischen,
Eier schaumig schlagen. Butter, Zucker und Vanillezu-
cker unter die Eischaummasse riihren. Mehlmischung
zusammen mit dem_joghurt unterheben (die Mehlmi-
schung muss so unter die Eiermasse gehoben werden,
dass der Teig noch leicht klumpig ist). Im vorgeheizten
Backofen bei 200° (Umluft 180°) ca. 20 Minuten ba-
cken.

267



Vanille-Schichttorte

Teig:

200 g Margarine

230 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

230 g Mehl, 40 g Speisestarke

3/4 Pck. Backpulver

Creme:

750 ml Milch 3,5%, 150 g Zucker

2 Pck. Bourbon-Vanillepuddingpulver
250 g halbweiche Butter
Johannisbeergelee

Krokant:

2 EL Zucker, 100 g gehackte Mandeln

Krokant: Zucker und Mandeln in eine Pfanne geben
und unter standigem Riihren hellbraun werden lassen.
Herausnehmen und erkalten lassen.

Fuir den Teig: Margarine weischaumig riihren, Zucker,
Salz und Vanillezucker dabei einrieseln lassen und die
Eier einzeln unterriihren. Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen, in den Teig sieben und kurz un-
terriihren. Den Teig in 3 Portionen in einer gefetteten
26er Springform im vorgeheizten Backofen bei 180-
200° ca. 12-15 Minuten hellbraun backen. Sofort aus
der Form lésen und erkalten lassen.

Fuir die Creme: 600 ml Milch mit dem Zucker zum Ko-
chen bringen. Puddingpulver mit der restlichen Milch
anriihren, in die kochende Milch einriihren und noch-
mals kurz aufkochen lassen. In eine Schiissel geben, in

268



ein Wasserbad stellen und unter gelegentlichem Um-
riihren erkalten lassen.

Butter weillschaumig aufschlagen, den erkalteten Pud-
ding nochmals kréftig durchriihren (er muss dickcre-
mig sein) und diesen essloffelweise unterriihren.

Die erkalteten Boden mit der Johannisbeermarmelade
bestreichen, ca. 4-5 EL Creme darauf verteilen und mit
den restlichen Boden ebenso verfahren.

Oberfliche und Rand ebenfalls mit Creme bestreichen,
mit einem Tortenteiler Stiicke einteilen und die Ober-
fliche mit der restlichen Creme verzieren.

Kurz vor dem Servieren den Krokant am Rand und auf
der Obertliche verteilen.

Tipp: Anstelle dieser Riihrteigboden kann man auch
einen Biskuitboden verwenden. Diesen zweimal durch-
schneiden und mit der Creme fiillen.
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Walnuss-Preiselbeertorte

Teig:

6 Eigelb, 6 Eiweils

180 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

100 g gemahlene, 50 g gehackte Walniisse
100 g gemahlene, 50 g gehackte Haselntisse
40 g Mehl, 1 geh. TL Backpulver

Fuillung:
350 g Preiselbeeren (Glas)

1 EL Puderzucker, 1 Beutel Gelatine fix

250 g Schlagsahne

Dekoration:

400 g Schlagsahne

40 g Puderzucker, 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
2 Pck. Sahnesteif

Raspelschokolade, 16 Walnusshalften

Backofen auf 175° vorheizen.

Fuir den Teig: Eigelb, 4 EL warmes Wasser mit Zucker
und Vanillezucker schaumig riihren. Eiweilf mit Salz
steif schlagen. Niisse mit Mehl und Backpulver mischen
und zusammen mit dem geschlagenen EiweilS unter die
Eischaummasse heben.

Zwei 26er Springformen mit Backpapier auslegen und
den Teig darin verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
175° ca. 15-20 Minuten backen. In der Form erkalten
lassen.

Flillung: Sahne steif schlagen, Gelatine fix einriihren
und noch 1 Minute weiter schlagen. Zu den Preiselbee-
ren geben und zusammen mit dem Puderzucker vor-
sichtig verriihren.
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Erkalteten Boden auf eine Tortenplatte legen, mit der
Hilfte der Preiselbeersahne bestreichen und den zwei-
ten Boden darauf legen. Oberfliche mit dem Rest der
Preiselbeersahne bestreichen.

Dekoration.: Sahne mit Puderzucker, Vanillezucker und
Sahnesteif steif schlagen und die Torte damit bestrei-
chen. Raspelschokolade am Rand verteilen, Tortenstii-
cke markieren und jedes Stiick mit einem Sahnetuft
verzieren. Oberfliche ebenfalls mit Raspelschokolade
bestreuen und mit den Walnusshdalften belegen.

271



Wiener Schokoladentorte

200 g Zartbitter-Schokolade
8 Eigelb, 8 Eiweil§

150 g Butter

150 g Zucker, 1 Vanillezucker
1 Prise Salz

150 g Mehl

1 geh. TL Backpulver

40 g Puderzucker

350 g Aprikosenkonfitiire
175 g Zartbitter-Schokolade
50 ml stilfe Sahne

1 TL flissiger Honig

Schokolade zerkleinern, im heillen Wasserbad schmel-
zen und abktihlen lassen.

Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz cremig riih-
ren und die Eigelbe einzeln unterriihren. Mehl mit
Backpulver mischen und zusammen mit der abgekiihl-
ten Schokolade unterrtihren.

Eiweil8 zu steifem Schnee schlagen, dabei den Puderzu-
cker zugeben. 1/3 des Eischnees unter den Teig riihren
und den restlichen Eischnee in 2 Portionen unterhe-
ben.

Eine 26er Springform fetten, den Teig einfiillen und
glatt streichen.

Backofen auf 175° vorheizen und den Kuchen 50-60
Minuten backen. Ausktihlen lassen und den Boden waa-
gerecht halbieren.

Aprikosenkonfitiire erwdrmen, durch ein feines Sieb
streichen und den unteren Boden mit der Hilfte der
Konfitire bestreichen. Mit dem zweiten Boden bede-
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cken. Rundherum mit restlicher Konfitiire bestreichen.
Ca. 2 Stunden trocknen lassen.

Schokolade mit Sahne und Honig im Wasserbad
schmelzen, die Torte mit der Glasur bestreichen und
trocknen lassen.

Dieser saftige Kuchen lsst sich sehr lange aufbewah-
ren.
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Winterapfel-Torte

80 g Margarine, 80 g Zucker, 1 Vanillezucker
3 Eier, 100 g Mehl, 1 gestr. TL Backpulver
3-4 EL Milch, 100 g Puderzucker

500 g Apfel, Saft von 1 Zitrone

175 ml Apfelsaft, 50 g Zucker

1 Pickchen Dessert-SolSe , Vanille-Geschmack “
7 Blatt weille Gelatine

50 ml Winter-Apfel-Likor (muss nicht)

300 g Vollmilch-joghurt, 250 g Mascarpone
250 g Schlagsahne

75 g Zucker, 1 Vanillezucker, 1-2 EL Zimt

Margarine schaumig schlagen. 80 g Zucker und 1 Vanil-
lezucker unterriihren. 2 Eier trennen. Eigelbe und 1 Ei
dazugeben und cremig schlagen. Mehl und Backpulver
mischen und unterriihren. Milch zugeben. Eine 26er
Springform fetten und den Teig darin glatt streichen.
Das Eiweil8 steif schlagen, Puderzucker dabei einrieseln
lassen. Eischnee auf den Teig streichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 30 Minuten bei 175° backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen.

Apfel schilen und wiirfeln. Mit Zitronensaft, Apfelsaft
und 50 g Zucker aufkochen. 3-4 Minuten garen. So-
Benpulver mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und
in die kochende Apfelmasse riihren. Apfelkompott aus-
kiihlen lassen. Gelatine einweichen._Joghurt, Mascarpo-
ne, 1 Vanillezucker und 75 g Zucker verriihren. Gelati-
ne ausdrticken und bei schwacher Hitze im Wasserbad
auflosen. (Likor zugieSen.) Mit dem Mixer unter die
Joghurt-Masse riihren. Leicht fest werden lassen und
den Apfelkompott vorsichtig unterheben. Tortenboden
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aus der Form losen und einen Tortenring herumlegen.
Die Creme auf den Boden geben und glatt streichen.
Sahne steif schlagen und auf die Torte streichen. 4-5
Stunden kalt stellen. Tortenring losen und mit Zimt
bestreuen.

5-Minuten-Kuchen

200 g Mehl

200 g Puderzucker
200 g gemahlene Ntisse
1 Piackchen Backpulver
4 Eier

1 Becher stille Sahne

Eine Kastenform sorgtaltig fetten und mit Paniermeh/
ausstreuen.

Mehl, Puderzucker, Ntisse und Backpulver vermischen.
Eier und Sahne dazugeben. Mit dem Riihrbesen des
Handriihrgerdtes 2-3 Minuten auf hochster Stufe ver-
riihren.

In die Kastenform fiillen und ca. 55 Minuten bei 180
Grad backen.

Wer mochte, kann den fertigen, abgektihlten Kuchen
noch mit Schokoglasur tiberziehen.

Der Kuchenteig ist wirklich in ca. 5 Minuten fertig, das
Backen dauert allerdings dann doch etwas langer.
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Notizen
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Cappuccino Kipfer!

4 EL Cappuccino Pulver
300 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
50 g gemahlene Haselntisse
100 g Zucker

1 Prise Salz

200 g Butter
Vollmilchkuvertiire
Cappuccino Pulver

Cappuccino Pulver mit 50 ml kochendem Wasser ver-
rithren und abkiihlen lassen.

Mehl mit Mandeln, Haselntissen, Zucker und Salz ver-
mischen, Butter in Flockchen dazu geben und alles zu-
sammen mit dem Cappuccino verkneten. Zugedeckt ca.
1 Stunde kalt stellen.

Teig in ca. 1 cm dicke und 6 cm lange Rollen formen,
die Enden dabei spitz zulaufen lassen und zu Kipfer/
biegen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Etwa 8-10 Minuten bei 160° Umluft hellbraun backen.
Kuvertiire unter Zugabe von 1 TL Cappuccinopulver
im Wasserbad auflosen und die Ecken der Kipferl damit
bestreichen (oder aber die Ecken eintauchen).
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Erdnusstaler

125 g Butter

50 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

250 g Mehl, ¥ TL Backpulver

75 g Raspelschokolade

1 EL Mineralwasser

100 g ungesalzene, gehackte Erdntisse
50-70 g Kriimmel-Kandis

Mehl und Backpulver mischen, Fett, Zucker, Ei, Vanille-
zucker und Salz zufiigen und mit dem Knethaken des
Handriihrgerdtes zu einem glatten Teig verarbeiten.
Zum Schluss die gehackten Erdniisse und die Schoko-
raspeln unter den Teig kneten. Aus dem Teig Rollen
von 2 cm Durchmesser formen und diese in der Kiihl-
truhe etwa 15-20 Minuten kalt stellen. Rollen in ca. 1%
cm dicke Scheiben schneiden, mit Kriimmel-Kandis be-
streuen und diesen leicht andriicken. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180° ca. 15-20 Minuten backen.




Haselnussmakronen

3 Eiweils

200 g feiner Zucker

2 Vanillezucker

200 g gemahlene gerdstete Haselnlisse
150 g gehackte Haselniisse

1 Msp. Zimt

ganze Haselntisse

Gemahlene Haselntisse in einer trockenen Pfanne unter
stindigem Riihren hellbraun rosten und erkalten las-
sen.

Eiweil8 sehr steif schlagen, Zucker und Vanillezucker
dabei einrieseln lassen. Niisse mit Zimt mischen und
unter die EiweilBmasse heben.

Backblech mit Backpapier auslegen, mit einem Eispor-
tionierer oder 2 Teeloffeln kleine Makronchen auf das
Backpapier setzen und auf jedes 1 ganze Haselnuss
driicken.

Backofen auf 130-140° Umluft vorheizen und die Mak-
ronchen ca. 20 Minuten backen.
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Haselnuss-Plitzchen

0,1 | Sonnenblumenol

150 g Zucker,

1 Prise Salz

2 Eigelb

150 g Weizenmehl

1 geh. TL Backpulver

150 g gemahlene Haselniisse
¥% TL Lebkuchengewiirz

% Packchen geriebene Zitronenschale (Finesse)
1 Eiweils, 50 g Puderzucker
ca. 40-50 ganze Haselniisse

Ol mit Zucker, 2 EL Wasser, Salz und Eigelb in einer
Schiissel schaumig rithren. Mehl, gemahlene Haselniis-
se, Backpulver, Lebkuchengewiirz und Zitronenschale
mischen und unter den Teig riihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit breiter Spritztiille
fiillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech spritzen.

Eiweil8 steif schlagen und den Puderzucker dabei einrie-
seln lassen, in einen Gefrierbeutel fiillen, die untere
Ecke abschneiden, auf jedes Plitzchen einen Klecks
spritzen und eine Nuss daraufsetzen.

Backofen auf 180-190° vorheizen und die Platzchen
ca. 12-15 Minuten backen.

Tipp: Dieses cholesterinarme Geback ldsst sich auch

mit Walntissen zubereiten, dann je nach Geschmack
noch % TL Zimt hinzugeben.
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Macadamia Cookies

150 g Butter

110 g brauner Zucker
1 Vanillezucker

2 Eier

150 g Macdamia Niisse
200 g Mehl

70 g Speisestarke

% TL Backpulver
Halbbitter-Kuvertiire

Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig riihren
und die Eier einzeln unterschlagen.

Ntisse grob hacken. Mehl mit Speisestirke und Back-
pulver mischen und zusammen mit den Ntissen unter
die Buttermischung riihren. Teig zu Rollen formen und
ca. 1 Stunde kalt stellen.

Den Teig in % cm dicke Scheibchen schneiden, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 160° Umluft ca. 10-12 Mi-
nuten hellbraun backen. Erkalten lassen.

Kuverttire im Wasserbad schmelzen, in einen Gefrier-
beutel fiillen, die untere Ecke abschneiden und in Strei-
fen tiber die Cookies laufen lassen.
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Mandelprinten

250 g Honig

75 g Butter

75 g Rohrzucker

1 TL Pottasche

400 g Mehl!

50 g gehackte Mandeln

1 TL Zimt
je % TL gemahlene Nelken, Piment u. Kardamom
ca. 25-30 g geschalte Mandeln

100 g Mandelblattchen

Honig, Butter und Zucker unter Riihren erwdrmen bis
sich der Zucker autgelost hat. Abkiihlen lassen.
Pottasche in 1 EL Wasser auflosen, mit Mehl, gehackten
Mandeln und Gewtirzen zur Honigmasse geben und
verkneten. Zugedeckt 1 Stunde kalt stellen.

Eine Arbeitstliche mit Mandelblittchen bestreuen. Den
Teig darauf ausrollen und in Rechtecke von 3 x 4 cm
schneiden. Printen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und je 1 geschilte Mandel darauf drti-
cken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° ca. 15-18 Minuten
goldgelb backen.
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Mandelwellen

120 g weiche Butter

100 g Puderzucker

1Ei

175 g Mehl

50 gemahlene Mandeln

1 EL Rum

100 g Vollmilchkuvertiire
50 g Mandelstifte

Butter schaumig riihren, gesiebten Puderzucker dabei
einrtihren und das Ei unterriihren. Mehl und Mandeln
vermischen und zusammen mit dem Rum ebentalls un-
terriihren. Teig in einen Spritzbeutel mit breiter Ttille
fiillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech kleine Wellen spritzen.

Backofen auf 160° Umluft vorheizen und die Wellen ca.
12-15 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Mandelwellen mit
einer Halfte hineintauchen, auf das Backpapier setzen,
sofort mit Mandelstiften bestreuen und trocknen las-
sen.
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Marzipanhappen

175 g weiche Butter

80 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Pck. fein geriebene Orangenschale oder
die abgeriebene Schale einer Bio-Orange
1 Eigelb

300 g Mehl, 1 Msp. Backpulver

100 g Creme fraiche

100 g weiche Marzipanrohmasse

1 Eiweils, 50 g gesiebter Puderzucker

% Flaschchen Orangenaroma

80-100 g Zartbitter-Glasur

Butter cremig riihren und nach und nach Zucker, Va-
nillezucker, Eigelb und Orangenschale unterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit
Creme fraiche unterriihren. Aus dem Teig Rollen von 2
cm Durchmesser formen und diese ca. 1 Stunde in den
Kiihlschrank legen. Diese Rollen in ca. 2,5 cm dicke
Scheiben schneiden, jedes Stiick zu einer Kugel rollen
und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit einem Kochloffelstiel in jede Kugel eine Mul-
de driicken und nochmals ca. 15 Minuten kalt stellen.
Marzipan mit Puderzucker, Eiweil§ und Orangenaroma
zu einer glatten Masse verriihren, in einen Spritzbeutel
mit einer schmalen Tiille fiillen und in die Mulden
spritzen.

Backofen auf 175° vorheizen und die Platzchen ca. 18-
20 Minuten hellbraun backen. Erkalten lassen.
Schokoglasur im Wasserbad auflosen, in einen kleinen
Gefrierbeutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden und
die Happen damit verzieren.
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Omas Spritzgebdck

250 g Butter, 250 g Margarine
600 g Zucker, 4 Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eigelb, 2 Eiweil8

1 kg Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Schuss Rum

Butter und Margarine mit Zucker, Vanillezucker und
Salz verriihren, Eigelb und Eiweil hinzuftigen und un-
terriihren. Mehl mit Backpulver mischen und zusam-
men mit dem Rum unter den Teig kneten. Teig ca. 12
Stunden kiihl stellen. Danach portionsweise durch ei-
nen Fleischwolf mit Gebéckvorsatz drehen. Nach Belie-
ben Krdnze oder Brote formen und auf mit Backpapier
belegte Backbleche legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170° ca. 12-15 Minuten
hellbraun backen.

Nach dem Abkiihlen kann man die Platzchen mit Scho-
koladenglasur bestreichen.
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Orangenmakronen

3 Eiweil8

175 g Zucker, 1 Vanillezucker
abgeriebene Schale einer Orange
3 EL Orangensaft

100 g gehackte Mandeln

100 g gemahlene Mandeln

75 g Zwiebackbrosel

Zwieback mit einer Teigrolle fein zerbroseln. Orange in
heilem Wasser griindlich waschen und trocken reiben.
Eiweil8 mit Zucker und Vanillezucker in kochendem
Wasserbad so griindlich schlagen bis eine steife Masse
entstanden ist. Orangenschale und Saft hinzufiigen
und noch etwas schlagen. Vom Herd nehmen und Man-
deln und Zwiebackbrosel vorsichtig unterheben. Mit 2
Teeloffeln Makronen auf Backpapier setzen.

Backofen auf 150° vorheizen und die Makronen ca. 20-
30 Minuten backen.
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Quarkstollen

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver

250 g Quark

200 g Zucker, 1 Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

1 Flaschchen Rumaroma

1 Fldschchen Butter-Vanille

175 g Butter in Flocken

1 Pck. Zitronat, 1 Pck. Orangeat

Jje 100 g gemahlene Mandeln und Niisse
150 g gehackte Mandeln

250 g Rosinen (in Rum eingelegt)

ca. 125 g fliissige Butter und Puderzucker

Mehl und Backpulver mischen, auf eine Tischplatte
sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken, Zucker,
Vanillezucker, Ei, Salz und Aromen dazugeben und mit
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten.
Daraut die Butterflockchen, Quark, Mandeln, Niisse,
Zitronat und Orangeat geben und alles zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. Sollte er kleben, noch etwas Mehl
hinzugeben. Teig zu einem Stollen formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Backofen auf 180° vorheizen und den Stollen ca. 60-75
Minuten backen.

Nach dem Backen sofort mit fliissiger Butter bestrei-
chen und mit Puderzucker bestduben. Diesen Vorgang
mehrmals wiederholen.
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Rascher Lebkuchen

50 g Butter

240 g Puderzucker

4 Eier

4% EL Honig

1 Pck. Lebkuchengewiirz
1% TL Natron

420 g Roggenmehl
etwas Milch

Butter schaumig riihren, den Puderzucker dabei hin-
einsieben und die Eier einzeln unterrtihren. Mehl mit
dem Natron vermischen und zusammen mit dem Leb-
kuchengewiirz, dem Honig und etwas Milch kurz in den
Teig riihren.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig
darauf verteilen.

Backotfen auf 180° vorheizen und den Lebkuchen ca. 30
Minuten backen.

Nach dem Backen in Rauten oder Vierecke schneiden.
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Rosinen-Mohn-Hiufchen

2 Eiweil8

1 Prise Salz

100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Sahnesteif

125 g Rumrosinen

50 g gehackte Haselniisse

20 g gehackte Walniisse

100 g gemahlener Mohn

1 Pck. Vanille-Puddingpulver
Nussglasur oder Schokoglasur

Eiweil mit dem Salz in einer Schiissel steif schlagen.
Zucker und Vanillezucker vermischen und zusammen
mit Sahnesteif einrieseln lassen.

Mohn mit Puddingpulver vermischen, Rumrosinen mit
den gehackten Hasel- und Walniissen vermischen und
alles unter die Eischneemasse heben.

Mit 2 Teelofteln Hiufchen auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen.

Im auf 180-200° vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Mi-
nuten backen.

Herausnehmen und erkalten lassen. Glasur im Wasser-
bad schmelzen, in einen Gefrierbeutel geben, untere
Spitze etwas abschneiden und tiber die Hiufchen laufen
lassen.

Evtl. noch mit einigen Rosinen garnieren. Vollstindig
abtrocknen und bis zum Verzehr in einer luftdicht ver-
schlossenen Dose aufbewahren.
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Schokoladen-Cookies

250 g Zartbitter-Schokolade
125 g weiche Butter

1 Prise Salz

175 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker
1Ei

200 g Mehl

1 TL Backpulver

1 EL Kakaopulver

100 g Vollmilch-Schokolade

150 g Zartbitter-Schokolade hacken und im warmen
Wasserbad schmelzen. Butter, Salz, Zucker und Vanille-
zucker cremig schlagen. Ei unterriihren. Geschmolzene
Schokolade unterriihren. Mehl, Backpulver und Kakao-
pulver mischen, unter die Butter-Schokomischung rtih-
ren. Je 100 g Zartbitter- und Vollmilch-Schokolade
grob hacken und unter den Teig heben.

Mit zwei Teelofteln kleine Teighdufchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Dabei etwas
Abstand lassen, denn der Teig liuft etwas auseinander.
Bei 175 Grad ca. 10-12 Minuten backen.
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Schokoladenhappen

80 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g Butter

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Msp. Zimt

3 Eigelb

200 g Mehl, 40 g Speisestarke
Glasur:

80 g Zartbitter-Kuvertiire

80 g Haselnussnougat

Kuvertiire im Wasserbad aufliosen und etwas abkiihlen
lassen.

Butter mit Puderzucker schaumig riihren, Salz und
Zimt hinzufiigen und unterriihren, ebenso die Eigelbe
einzeln einrtihren.

Mehl mit der Speisestirke mischen, in den Teig sieben
und zusammen mit der aufgelosten Kuvertiire kurz
unterriihren.

Teig in einen Spritzbeutel mit breiter Lochtiille fiillen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
kleine Happen spritzen.

Backofen auf 160° vorheizen und ca. 10-12 Minuten
backen. Herausnehmen (das Gebéck ist fertig, wenn
sich die Happen auf dem Papier verschieben lassen)
und abkiihlen lassen.

Fiir die Glasur: Kuvertiire und Nougatmasse mit %
Riegel Palmin im Wasserbad erwérmen bis sie streich-
fahig ist und die Oberflache der Happen damit bestrei-
chen.
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Schokoladen-Mandelmakronen

4 Eiweils

150 g Zucker, 2 Vanillezucker

250-275 g Mandeln

125 g Zartbitter-Schokolade
Schokoladenglasur oder Zartbitter-Schokolade

Die nicht abgezogenen Mandeln und die Schokolade in
einer Mandelmtihle fein mahlen (dies kann man evtl.
auch in einem Standmixer).

Eiweil8 mit einem Handmixer zu steifem Schnee schla-
gen, Zucker und Vanillezucker dabei einrieseln lassen.
Etwa 10 Minuten weiter schlagen bis der Eischnee so
fest ist, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Mandeln
mit der Schokolade vermischen und unter den Eischnee
heben.

Backofen auf 170-180° vorheizen. 2 Backbleche mit
Backpapier auslegen und mit 2 nassen Teeloffeln Teig-
héaufchen darauf setzen. Auf die mittlere Schiene in
den vorgeheizten Backofen setzen und ca. 10-15 Minu-
ten backen. Nach 10 Minuten nachsehen, ob die Mak-
ronen nicht zu dunkel werden.

Die Makronen nach dem Backen auskiihlen lassen, die
im Wasserbad aufgeloste Schokolade in einen kleinen
Gefrierbeutel geben, die untere Ecke abschneiden und
die Makronen damit verzieren.

Bis zum Verzehr in einer verschlossenen Dose aufbe-
wahren.
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Tiroler Leckerli

3 Eiweils, 3 Eigelb

130-150 g Zucker

1 Vanillezucker

75 g Mehl, 75 g Speisestarke

1 gestr. TL Backpulver

1TL Zimt

100 g gemahlene Niisse

100 g abgezogene gehackte Mandeln
100 g grob gehackte Schokolade

100 g Rosinen

Gehackte Mandeln in einer trockenen Pfanne hellbraun
rosten und erkalten lassen.

Eiweil8 mit 1 EL Wasser sehr steif schlagen, dabei Zu-
cker und Vanillezucker einrieseln lassen und das Eigelb
kurz unterriihren. Die iibrigen Zutaten alle miteinan-
der vermischen und vorsichtig unter die Eiercreme he-
ben.

3 Backbleche mit Backpapier auslegen und mit 2 Tee-
loffeln kleine Haufchen auf diese setzen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Leckerli ca. 12-15
Minuten backen (HeilSluft 160°).
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Zimtsterne

3 Eiweil8

1 Prise Salz

250 g Puderzucker, 1 Vanillezucker

% TL Zitronensaft

300 g mit der Schale gemahlene Mandeln

1 TL Zimt

I TL Rum

100 g gemahlene Mandeln, etwas Puderzucker

Eiweil mit Salz schnittfest schlagen, langsam Zitronen-
saft, Puderzucker und Vanillezucker zufiigen. Weiter
schlagen bis der Schnee sehr fest ist und glanzt. Ca. 3
Essloftel davon abnehmen und zugedeckt beiseite stel-
len. Mandeln, Zimt und Rum unter die tibrige Masse
mischen. Arbeitsflache mit gemahlenen Mandeln und
Puderzucker bestreuen und den Teig darauf ca. 5 mm
dick ausrollen. Sterne ausstechen und diese auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Die Sterne mit
dem zurtickgelassenen Eischnee bestreichen.

Backofen auf 130° vorheizen und die Sterne ca. 30-40
Minuten mehr trocknen als backen lassen (die Obertfli-
chen mtissen weils bleiben).
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