


EINFACH KOSTLICH 3

.'Empﬁﬁ/mgen aus Mama's Kiiche

EEEEEE




Vorwort 3 -

Liebe Koéchinnen,
liebe Koche,

nun halten Sie den 3. Band des Kochbuchbestsellers ,Einfach kastlich” in lhren Hénden! Die grof3e
Nachfrage dieses Werkes hat uns sehr ermutigt den 3. Band rechtzeitig zum Herbst 2007 heraus-
zugeben. In der Tat — ein gelungenes Werk!

Wie in den ersten 2 Bénden von ,Einfach késtlich” finden Sie auch in diesem Band eine groBe
Auswahl von neuen Rezepten zum Kochen, Backen und Grillen. Es ist ein Kochbuch der besonderen
Klasse!l Besonders in der Vielfalt, besonders in der Gestaltung, besonders einfach. Einfach kastlich!
Viele Kochinnen und Koche, Mitter und GroBmitter haben bei der Sammlung dieser wertvollen
Rezepte mitgeholfen und diese zur Verfigung gestellt, damit sich Menschen an den Késtlichkeiten
erfreuen kénnen. Eine gute Tat, die Segen bringt - auch fiir kemmende Generationen.

An dieser Stelle sei allen, die sich daran beteiligt haben, herzlich gedanki!

Dieses Buch kann fir Sie eine groBe Hilfe in Sachen Gastfreundschaft werden. Kochen und backen
Sie, laden Sie Gdste ein, um mit ihnen die kdstlichen Speisen zu genieBen. Verschenken Sie das Buch
und lassen Sie die Gastfreundschaft wieder neu aufleben. Gott segne Sie!

Und noch etwas: Dankbarkeit ist dem Menschen nicht angeboren, sie muss gelernt werden. Darum,

vergessen Sie nicht bei all dem Genuss Gott dem Schépfer aller Dinge zu danken.
Hier eine kleine Erinnerung aus 5. Mose 8:

Und wenn du gegessen hast und satt bist
sollst du den Herrn, deinen Gott, loben fir das
Jqufe Land, das er dir vgggeéen hat.

Mit freundlicher Empfehlung!

Walter Bahr
Lichtzeichen Verlag, Lage
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Fiir 4-6 Personen

Zutaten:

1 kg Zucchini

1 kg rote Paprika

80 g 0l

1,5 EL Salz

1-2 Zehen Knoblauch

1 Pck. Dill Salatkrénung
1,5 EL Sambal Oelek

Zubereitung:

Zucchini in ca. lem dicke Scheiben
schneiden, ins kochende, gesalzene
Woasser geben und 3 Min. kochen,
herausnehmen und auf einem Tablett
abkihlen lassen.

Zucchini- pﬂ/)rféﬂ- A

Paprika in Streifen schneiden und auch
3 Min. kochen und abkihlen lassen.
Die Gewirze in einer Schiissel mit dem
fein geschnittenen Knoblauch gut ver-
rihren. Die abgekihlten Zucchini und
Paprika dazu geben, vorsichtig umrih-
ren und fir einige Stunden kalt stellen.
Mehrmals vorsichtig umrihren.

Tipp:
Zucchini und Paprika immer abwech-

selnd auf Schaschlik-SpieBe aufspie-
Ben und auf einer Platte servieren.




Fiir 2-4 Personen

Zutaten:
beliebiger Salat
1 Dose Mais

8 kleine Tomaten

V2 Salatgurke

1 Bd. Radieschen
Zwiebellauch
1Ei

Zubereitung:

Blatter abtrennen

achteln oder in Scheiben
schneiden

in Scheiben schneiden

in Scheiben schneiden

Salatblatter am @uBeren Rand eines groRRen Tel-
lers arrangieren. Tomaten, Gurken, Radieschen

gefachert auf die Salatblatter legen. Den
Mais als Haufchen in die Mitte geben. Das
Ei hart kochen, auf die Hdlfte schneiden und
auf das Maishdufchen setzen.

Zwiebellauch in Ringe schneiden und damit
den Salatteller fertig garnieren.

Dressing:

1 Becher Créme fraiche

Salz, Pfeffer, etwas Ol und Essig

1 Pck. Salatkrénung

Dressing aus oben angegebenen Zutaten
zubereiten und dazu servieren.




Fiir 6-8 Personen

Zutaten:
1 kg WeiBBkohl
2 Zwieheln

Geschmorter Weif

Zubereitung:

WeiBkohl in Streifen schneiden und in
die Pfanne geben, Zwiebel in Ringe
schneiden, M&hren in Stifte raspeln und
beides zu dem Kohl geben. Ketchup,
Lorbeerbldtter, Margarine dazugeben
und zudecken. Bei schwacher Hitze ca.
20 Min. schmoren lassen. Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer|dazutun, alles gut
umrihren und nochmals 10 Min. schmo-
ren lassen.




Thunfisch- Mais-Salat 0

Fiir 2-4 Personen

Zutaten: und unter den Salat mischen.

1 Dose Thunfisch Bei Belieben eine Zwiebel dazugeben.
1 Dose Mais

1 Zwiebellauch

1 Paprika

2 Mohren

2 Tomaten

Salatblétter nach eigener Wahl

Schnittlauch

Dressing:

4 EL Ol

1-2 EL Essig

1-2 Pck Salatkrdnung
Salz, Pfeffer

Zvbereitung: N 06/
Thunfisch und Mais
abtropfen lassen.
Zwiebellauch in s Y
Ringeschneiden. ’/}é g {
Schnittlauch 7
ebenfalls klein "
schneiden. L ¢
M&hren in \
Stifte reiben,
Paprika und
Tomaten

in  Wirfel
schneiden.
Alles in eine
Schissel
geben und gut
durchrihren.
Ol und Essig mit
1-2 Pck. Salat- ¥ R . | - ; : :
kronung, Salz und g . r adi? B LE S R | . £ 6/
Pfeffer  verrihren, AL T \ \ ' & [ e Y J
abschmecken :

A g
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Salz-Gurken-

Fiir 6-8 Personen

Zutaten:

4-5 eingelegte Gurken

1 Dose Pilze

1 Stange Porree

1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 kl. Dose feine Erbhsen

Zubereitung:

Alles fein schneiden, verriihren und mit
Salz, schwarzem Pfeffer und etwas
Ol wiirzen.




Zutaten:

750 g Kartoffeln

300 g frische Champignons
200 g roher Schinken

10 Cocktailtomaten

250 ml Remoulade

150 ml Milch

1 EL Senf

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen und in Wirfel
schneiden. In einer Pfanne mit Ol die

lsalat mit Cﬁam{@nom "

Kartoffelwirfel anbraten und bei mittlerer Wér-
mezufuhr 20 Min. garen. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden und den Kartoffeln bei-
figen und weitere 5 Min. garen.

Abkuhlen lassen. Den Schinken in Streifen schnei-
den, die Cocktailtomaten vierteln und alles zu dem
Gemise geben.

Die Remoulade, Milch und Senf verrihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Sauce unter die
Salatzutaten vermengen und durchziehen lassen.




Zutaten: Marinade:

2-4 Zucchini  in fingerdicke Scheiben 12 | Wasser
schneiden (kurz anbraten) 200 g Zucker

4-5 Mdhren in Scheiben schneiden 3 EL Salz

1 Blumenkohl und 200 g Zitronenessig

2 Brokkoli zerkleinern 150 g Sonnenblumenal

3-4 Knoblauchzehen pressen

2 EL Dill klein hacken Zubereitung:

6 Paprika bunt grob wirfeln Die Zutaten der Marinade mit den

1-2 Salzgurken in fingerdicke Scheiben Méohrenscheiben zum Kochen bringen.
schneiden Blumenkohl dazugeben und ca. 3 - 5

Min. kochen. Brokkoli beifigen und wei-
tere 3 - 5 Min. kochen.
Paprika, gepressten Knoblauch und
Dill hinzugeben und aufkochen.
Den Topf wvon der Koch-
stelle nehmen, die Zuc-
chinischeiben und
Gurkenscheiben
dazugeben. (nicht
mehr kochenl)

Achtung! Die
gesamte
Kochzeit
von 15 Min.
nicht Uber-
schreiten,
sonst wird
das Gemise
matschig!
Uber Nacht

kalt stellen!
Dieses Gemise
Igsst  sich gut
eine Woche im
Kihlschrank aufbe-

wahren.




omano-Rind-Salat

{2
o’

Fir 2 Personen
Zutaten: Zubereitung:
200 g gekochtes Rind Das Fleisch, den Salat und die Paprika in dinne
1 Romano-Salat Streifen schneiden.
1 Zwiebel Die anderen Zutaten hinzufiigen, vermengen und
1 gelbe Paprika mit frischem Dill garnieren.

Salz, Pfeffer

Saft von einer halben Zitrone
1 EL Zucker

Dill




-{4 Erntedanksalat fir ein grofies °

Fir 100 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten:

2 kg Zucchini

1,5 kg Mahren

2,5 kg Blumenkohl

2 kg Brokkoli

1250 g rote Paprika
1250 g gelbe Paprika

Zubereitung:

Zucchini in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und kurz in Ol anbraten.
Das andere Gemuse in mundgerechte
Sticke schneiden und bissfest kochen.

Die Mchren ca. 5 — 6 Minuten kochen
und den Blumenkohl, Brokkoli und die
Paprika ca. 2 = 3 Minuten.

Das Wasser abgiel3en.

Marinade:

4 | Wasser

0,51 7 Kriiuter Essig
500 g Zucker

6 EL Salz

250 ml Ol

3 EL Sambal Oelek
7-8 Knoblauchzehen
4 EL gehackter Dill

Alle Zutaten zusammen aufkochen,

etwas abkihlen lassen, Gber das

Gemise gieBen und Uber

Nacht durchziehen lassen,

die Marinade abgies-

sen und den Salat
servieren.



Variante 1:

Lutaten:

1 Blumenkohl

2 Mohren

1 Gurke

3 Paprika (bunt)

1 EL Peperoniflocken

Blumenkohl waschen und in kleine R&s-
chen teilen, M&hren schélen und in Stifte
schneiden, Gurke und Paprika waschen
und ebenfalls in Stifte schneiden.

Alles abwechselnd in eine groBe Schis-
sel schichten.

Marinade:

1 | Wasser
4 Glas Essig
1 EL Zucker

1 EL Salz
Pfeffer

Dressing aufkochen und iber
Gemiise geben.

Mindestens einen Tag stehen
lassen.

Variante 2:

Zutaten:

2 Auberginen

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika
10 Tomaten

2 Zwiebeln

1 kleine Peperoni

Lubereitung:

Auberginen in Ringe schneiden und
kurz anbraten. Paprika und Tomaten
vierteln, Zwiebeln in Ringe schneiden.
Das Gemise in Glaser schichten. 1 Liter
Woasser mit 2 EL grobem Kichensalz
und 1 EL Essig-Essenz (25%) aufkochen
und Uber das Gemise gieBBen. 24 Std.
ruhen lassen.

{5%
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Fiir ca. 6 Personen

Zutaten:

500 g Brechbohnen tiefgekiihlt
125 g Wiirfelspeck

1 Fleischtomate

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

frischer Dill

Bohnenkraut

Zubereitung:

Brechbohnen im Salzwasser bissfest
(nicht zu matschig) garen und abkih-
len lassen. Wiirfelspeck anbraten und
abkihlen lassen. Fleischtomate ent-
kernen, nur das Fruchtfleisch wiirfeln,
Zwiebeln in Wiirfel schneiden, Knob-
lauchzehe pressen. Alles zusammenmi-
schen und mit frischem Dill, Bohnenkraut,
Salz und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.




Fiir ca. &6 Personen

Zutaten:
1 Kopf WeiBkrautsalat
1 Mohre
4 EL Salz

Zubereitung:

Den Kopf WeilBBkrautsalat in feine Strei-
fen schneiden, die Mdhre reiben und
mit dem Salz zum Kraut geben.

Alles mischen und mit einem Stampfer

_;yemacﬁf

so lange quetschen bis der Saft nach
oben kommt. In einen Behdlter fillen
beschweren. Bei Zimmertemperatur 3-
4 Tage stehen lassen. Dann in den Kihl-
schrank stellen.

Vor dem Verzehr:

1 Zwiebel klein schneiden und dazu-
geben, mit etwas Ol und Pfeffer
abschmecken.

7
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Fiir ca. 8 Personen

Zutaten:

1,5 kg gekochte Kartoffeln
V2 Gurke

1 Zwiebel

4 hartgekochte Eier

1 Bd. Schnittlauch

Kartoflil-

200 g Mayonnaise
1 Becher Schmand
Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln in dinne Scheiben schnei-
den. Gurke in feine Stifte raspeln,
Zwiebel, Schnittlauch und Eier klein
schneiden. Mayonnaise und
Schmand mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und
mit den Salatzuta-
ten gut verrihren.
2-3 Std. ziehen
lassen.




alat mit Evlsen

Fiir ca. 4 Personen

Zutaten:

600 g Kartoffeln

1 grofie Gemiisezwiebel
1 kleine Dose Erbsen
100 g saure Sahne

100 g Mayonnaise

100 g savre Gurken

3 Eier

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln im Salzwasser kochen, pellen
und in Wirfel schneiden. Zwiebel fein
schneiden, Eier kochen und ebenfalls in
Woiirfel schneiden. Alle Zutaten zusam-
menmischen, wurzen.

9




Zutaten:

1 Dose rote Bohnen
1 Dose Pilze

1 Bd. Schalotten
5-6 saure Gurken
Salz

Pfeffer

Petersilie

Dill

Rote- Boﬁngn%;' '

Zubereitung:

Bohnen mit kaltem Wasser abspii-
len, Pilze, Schalotten und Gurken fein
schneiden. Dressing aus Ol, Salz, Pfef-
fer, Dill und Petersilie herstellen und
alles gut durchrihren.




Zutaten:

1 kleine Dose (420 g) Kidney Bohnen
1 rote Paprika

1 Zwiebel

1 EL OI

250 g Gouda

1 Pck. Salatkronung (Paprika)
Schwarzer Pfeffer

21

Zubereitung:

Bohnen abgieBen, Paprika und
Zwiebeln klein schneiden. Den Kase
wirfeln. Alle Zutaten in eine Schissel
geben und miteinander vermischen.




k.

Zutaten:

500 g Blumenkohl
4 Tomaten

2 Iwiebeln

Blumenkohl putzen, waschen und blan-
chieren, Tomaten in Sticke schneiden,
Zwiebeln in feine Ringe schneiden.

Dressing:

2 EL Essig

250 g saure Sahne
3 EL Mayonnaise

1 EL scharfer Senf

4 EL Eierlikor

Salz, Pfeffer, Zucker

Alle Zutaten zu einer Masse verrihren,
mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken
und Uber das Gemise geben.

Etwas durchziehen lassen.




hl-Rote Beete-Salnt

Fir cu. 6 Personen

Zutaten:

/2 Chinakohl

3 Mghren

1 Bd. Lauchzwiebeln

1 Glas Rote Beete (9 Kugeln)
5 TL Mayonnaise

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Chinakohl, Lauchzwiebeln
fein schneiden. Mdhren
und rote Beete fein
raspeln, vermen-
gen. Mayon-
naise mit Salz
und Pfeffer
abschmecken
und unter

den Salat
rihren. Mit
Lauchzwie-
belringen

und ganzen
Rote-Beete-
kugeln deko-

rieren.




24 Stockschwémm

Zutaten: 1-2 gepresste Knoblauchzehen
1 Glas Stockschwiimmchen (Pilze) 1 Bd. Dill

450 g Mini-Champignons 1 Pck. Salatkrénung (Paprika)
1 kleines Glas Dillgurken Olivendl, Salz, Pfeffer

1 Glas Schwarzwurzeln

1 rote Paprika Zubereitung:

Gemiise klein schneiden, nur die Mini-
Pilze ganz lassen. Alle Zutaten zusam-
menrihren und Uber Nacht ziehen




Fiir ca. 6-8 Personen

Zutaten:
500 g Cherry-Tomaten
1 kleines Glas Giirkchen
1 kleines Glas Maiskolbchen
klein schneiden
100-150 g griine Oliven
100-150 g blave Oliven
200 g Schafskise
in Wirfel schneiden
2 Pck. Salatkrénung (Paprika)
2 Zehen Knoblauch
fein pressen

Zubereitung:

Oliven, Salatkrénung und Knoblauch
vermischen, zugedeckt iber Nacht kalt-
stellen.

AnschlieBend mit den anderen Zutaten
verriuhren.




26 Ge.rcﬁmorfef Ge

Fiir ca. 6 Personen

Zutaten: Zubereitung:
3 Zwiebeln Zwiebeln klein schneiden und in etwas
500 g Mdhren Ol anbraten. M&hren reiben, Paprika

500 g Paprika wirfeln und ebenfalls anbraten. Toma-
600 g Tomaten ten andinsten und durch ein Sieb strei-
1 EL Dill chen. Gewirze dazugeben und 1 Std.
1 EL Petersilie démpfen lassen.

1 EL Salz

1 EL Zucker

1 EL schwarzer Pfeffer e T 73/? i

Das Gemise eignet
sich gut als Beilage




Zutaten:

1 kg Salatkartoffeln

1 kg WeiBkravut (hesser Spitzkravt)
2 mittelgroBe Zwiebeln

150 ml Ol

7 - 8 EL Essig

1 gehdufter EL Zimt

1 TL flissiger SuBstoff (oder 1 EL
Zucker)

1 gestrichener EL Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Salatkartoffeln zum Kochen bringen.
WeiBBkraut (oder Spitzkraut) in Strei-
fen hobeln, Zwiebel schélen und in
Ringe schneiden.

Ol (z.B. Sonnenblumensl)

i n groBer Pfanne erhit-
zen, Kraut und Zwie-
beln dazugeben und
kréftig anbrdunen.

Die Herdplatte
herunterschalten

und das Kraut

mit Essig, Zimt,
flussigem  SUB-

stoff ( oder 1 EL
Zucker) und Salz

und Pfeffer nach
Belieben wirzen.

Die noch warmen
Kartoffeln  pellen
und in T mm breite
Scheiben schneiden.
Alles gut vermischen.
Wenn der Salat zu fest
wird, mit etwas heiBen%Wusser
auflockern. Evtl. mit Salz und Essig
nachwirzen.

27

Krautsalat immer warm essen. Aufge-
wiirmt schmeckt er am ndchsten Tag
noch besser!

Passt zu allen Fleischgerichten.




28 Schneller Arfischocke

Zutaten: Zubereitung:

3 kleine Dose Artischockenbdden Die Artischockenbdden vierteln, die
12 Eier Eier hart kochen und halbieren.

1 Glas Mayonnaise Beides mit Mayonnaise vermischen und
Salz mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pfeffer




Zutaten: 2 EL Essig

1 Salatkopf Salz / Meersalz

4 Tomaten Bunter Pfeffer

1 Bd. Radieschen a2 TL Senf

1 Gurke

1 kleines Glas Oliven Lubereitung:

2 Paprika (gelb,rot) Das Gemise klein schneiden, Salat

1 rote Zwiebel klein zupfen. Dressing anrihren, iber

1 Hand voll Basilikumbliitter den Salat geben, gut verrilhren und
servieren!

Dressing:

8 EL Olivenal
4 EL Weisswein
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Zutaten:

200 g Feta-Kiise oder Schafskiise
%s Becher Schmand

V2 Pck. Salatkronung (Dill)

1 TL frischen Dill

Ca. 4-5 Spitzpaprika (gelb und rot)
250 g Cocktail Tomaten

Gefillte S'pi

Zubereitung:

Alles mit Hilfe einer Gabel mischen.
(Je nach Sorte des Kases - die Masse
darf nicht zu weich werden.)

Die ausgehshlten Spitzpaprika mit der
Masse fillen und in ca. 3 em dicke Strei-
fen schneiden.

Mit Cocktail Tomaten garnieren.




oy

Zutaten: Zubereitung:

1 Chinakohl Das Gemise grob schneiden und in

2 rote Paprika eine Schissel (ca. 3l) schichten.

2-3 Mohren Die Zutaten fir die Marinade auf-

4 Knoblauchzehen kochen, abkihlen lassen. Uber das

2 rote Peperoni Gemise geben und 2 Tage ziehen
lassen.

Marinade:

1| Wasser

2 Glas Ol

2 EL Salz

3 EL Zucker
4 EL Essig
Dill



52

Fiir ca. 4-6 Personen

Zutaten:

250 g Spaghetti

1 Bd. Lauchzwiebeln

2 Pck Putenbrust (Auvfschnitt) oder
gekochter Schinken

1 Dose Kidneybohnen

1 Dose Mais

7 EL OI

7 EL Maggi (Wiirze)

Salz
Pfeffer

\g’f,@ﬁg

Zubereitung:
Spaghetti kochen, abkihlen lassen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden,
Schinken oder Putenbrust in Streifen
schneiden. Mit den restlichen Zutaten
gut verrihren.




Fiir ca. 8 Personen

Zutaten:

1 kg Mett

1 Tasse Maggi (Wiirze)

3 Tasse Wasser

2 Glas Champignonkadpfe

2 Glas zerkleinerter Spargel
1 Becher Créme fraiche

1 Becher saure Sahne
Krduter

Salz
Pfeffer

25

Zubereitung:

Aus dem Mett kleine KloBchen formen, in einem
Topf mit Maggi und Wasser 5-8 Min. kdcheln
lassen und Uber Nacht stehen lassen. Die Flussigkeit
der KléBchen abgieBen. Champignonképfe kurz
anbraten und mit dem Spargel zu den Kl&Bchen
geben. Créme fraiche und saure Sahne dariber
geben. Mit Krdutern, Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Alles gut durchrihren.




- Wasawir Deine Hinde reichen,

s D mir zur 6?9313'3 jféyt‘, |
y ¢ 4
" nehme ich, o Herr, als Zeichen ' o
| L
dankend an, dass Du mich lebst







Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Zutaten:

700 g sehr reife Tomaten
2 Zwiebeln / Schnittlauch
2 Miohren

4 EL Butter

1,5 | Gemiisebriihe

3 EL Tomatenmark
Oregano

Basilikum

Salz

Pfeffer

Knoblauch

Chili

Créme fraiche

Zubereitung:
Die Tomaten waschen, vierteln, Stielan-
satze entfernen.

Tomatensuppe

Zwiebeln und M&hren schélen und fein schneiden.
Butter in einen Topf geben, erhitzen und Zwiebeln
und Mshren darin anbraten. Tomaten dazu geben,
alles gut wirzen. Gemisebrihe und Tomaten-
mark unterrihren, bei schwacher Hitze ca. 20 Min.
kécheln lassen. Dann die Suppe durch ein Sieb in
einen anderen Topf streichen und mit Salz, Pfef-
fer, Chili, Oregano, Basilikum, Knoblauch wirzen
(nach Geschmack) und aufkochen. Die Suppe noch
etwas kécheln lassen, in Teller fillen, mit einem
Klecks Créme fraiche garnieren und mit Oregano
bestreuen.

7‘;‘/9{9;

Croutons schmecken sehr gut dazu: Toastbrot wir-

feln, Knoblauch schélen. In einer Pfanne Butter
erhitzen, Knoblauch hineinpressen und die

Brotwirfel knusprig rosten.




Cabanossi-Suppe 57

Fir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten: Topf geben.

1 Zwiebel Zuletzt noch die geschalten Tomaten in einer
1 Mohre Schissel mit der Gabel zerkleinern und ebenfalls
2 griine Paprika in die Suppe geben. Nun noch mit Salz, Pfeffer
Va rote Paprika und Paprikapulver abschmecken.

1 Dose Mais Nochmals die Suppe mit allen Zutaten etwa 7-10
1 Dose Kidneybohnen Min. kécheln lassen.

1 Pck. Cabanossi Nach Belieben Schmand oder saure Sahne als
2-3 Knoblauchzehen »Klecks" in der Suppe servieren.

1 Dose geschiilte Tomaten
3 groBie Kartoffeln

1%2 Wiirfel Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer G
Paprikapulver, siB und rosenscharf i,
V2 Becher Schmand oder saure - '

Sahne

Zubereitung:
Cabanossi in  Schei-
ben schneiden und
mit Knoblauch und
fein  gewirfelter
Zwiebel in einer
Pfanne anbraten.

Die Paprika grob

in Wiirfel schnei-

den und kurz zu

der  Cabanossi
hinzufigen.

In einem grofBen
Suppentopf ca. 1,5
Liter Wasser geben
und die Gemiisebrihe
hinzutun. Die Kartoffeln
schélen und in Wiirfel
schneiden und in dem Gemii-
setopf ca. 10 Min. kochen. Die
Kidneybohnen und den Mais in den



Fir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 35 Min.

Teig: Fillung:
2 Eier 300 g Hackfleisch
150 ml Glas Wasser 1 Zwiebel
Salz Salz
Mehl (soviel, bis ein fester Teig ent- Pfeffer
steht) 1Ei
Suppe:
1 Zwiebel

2 Lorbeerblitter
1 | Gemiisebriihe
Petersilie, Salz, Pieffer

Zubereitung:

Einen festen Nudelteig zube-
reiten, halbieren. Daraus zwei
Kreise dinn ausrollen.

Die Zwiebel fein hacken und
in das Hackfleisch geben,
‘Ei und Gewiirze untermen-
gen.

‘Mit der Hackfleisch-
Mischung den Teig
bestreichen. Von beiden
Seiten zur Mitte hin ein-
rollen, so dass es 2 Rollen
gibt.

diese mit einem schar-
_' Messer in 1 cm dicke
- Scheiben schneiden und in
- kochendes Wasser (1,5l)
- geben.

Lorbeerblatt, Petersilie,
Gemisebrijhe, 1 Zwiebel, Salz
und Pfeffer dazugeben und 10
. kochen. Mit Schmand servie-




&
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Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten:

250 g Kartoffeln
750 g Wirsingkohl
60 g Butter

1 EL Currypulver

1 | Brithe

1/8 | Sahne

Salz

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und wir-
feln. Den Wirsing putzen, waschen und
in 6 Teile schneiden, den Strunk entfer-
nen. Ein Drittel Wirsing abnehmen und
beiseite stellen. Den restlichen Wirsing
grob hacken. Kartoffeln abtropfen
lassen, mit dem gehackten Wir-
sing in 40 g Butter andinsten.
Mit Curry bestduben und bei
milder Hitze anschwitzen.

Mit der Brihe auffillen

und zum Kochen brin-

gen. Zugedeckt bei
milder Hitze 25 Min.
kochen, anschlieBend
pirieren. Die Sahne
einrUhren und evtl.

mit Salz abschmek-

ken. Den aufgeho-

benen Wirsing sehr

fein schneiden und in

der restlichen Butter
anduinsten.

2-3 Essloffel Wasser
zugeben, leicht salzen,
zugedeckt ca. 5 Min.
dinsten. Wirsingstreifen
vor dem Servieren in die

Suppe geben. h



40 Karto

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten: Zubereitung:

Margarine 1-3 Essloffel Margarine erhitzen.

3 Stangen Porree Die Porree-Stangen in Ringe schneiden,
500-600 g Kartoffeln in der Margarine andinsten. Kartoffeln
1-1% | Brihe in Wiirfel schneiden, dazugeben. Die
150 g Sahne Brihe, Pfeffer und ggf. Salz hinzufi-
Salz gen, aufkochen und ca. 30 Min. kochen
Pfeffer lassen. Die Kartoffeln sollen zerkocht
WeiBBwein sein. Sahne in die nicht mehr kochende
1 Prise Zucker Suppe rihren. Eventuell mit WeiBwein
1 Dose geschnittene Champignons und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die Suppe mit kraftig angebratenen
Pilzen, Zwiebeln und Petersilie
garnieren.

1
|




Fiir ca. 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zutaten:

500 g Salatgurke

V2 | Hihnerbriihe

2 Bd. Dill

125 g Créme fraiche
Salz

Pfeffer
Zitronensaft

2 Scheiben Weillbrot

Zubereitung:

Die Salatgurke klein schnei-
den und pirieren, Hihnerbrihe
dazugeben. Dill fein hacken und
Créme fraiche, Salz , Pfeffer und
etwas Zitronensaft dazugeben.
Gut verrihren, abschmecken,

dann kaltstellen.
Vor dem Servieren Weil3brot in
Wiirfel schneiden und in
Butter anrésten. Damit
die kalte Suppe

garnieren.

41
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Thai-Su

Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Lutaten: Zubereitung:

500 g Hihnchen Brustfilets Brustfilets in feine Streifen schneiden
1 Pck. Tiefkiihl “Wok-Mix"” mit 10 und in der Butter goldgelb anbraten.
Gemiisesorten (750g) AnschlieBend mit Wasser auffiillen und
250-300 g Glasnudeln ca. 10 Min. kécheln lassen. Nun das
1-2 EL FischsoBe (Asia-Laden) gefrorene Gemiise und die Gewiirze
Chili, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt (Chili, Salz, Pfeffer) dazugeben und
190 g Butter bissfest kochen.

Ca. 3,5 | Wasser Zum Schluss die Glasnudeln und das

Lorbeerblatt in die Suppe geben. Mit
FischsoBe abschmecken. Die Glasnudeln
mussen nur kurz in der heiBen Brihe
ziehen, deshalb ist die Suppe schon
nach 5 Min. Ziehzeit servierfertig.



Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Zutaten:

500 g Fischfilets

3-4 Kartoffeln

100 g Reis

1 Bd. Lauchzwiebeln

100 g Butter

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Petersilie,
Chili

3,5 | Wasser

43

Zubereitung:

Die in kleine Ringe geschnittenen Lauchzwiebeln
in der Butter kurz andinsten, mit Wasser auffiillen
und aufkochen. Den Reis, die in Spalten geschnit-
tenen Kartoffeln und die Gewiirze dazugeben und
ca. 20 Min. kochen lassen, dann die Fischfilets in
den Suppentopf geben und bei schwacher Hitze
ca. 5-7 Min garen.

op

Hierzu passt gut
Stangenbrot.




e

Fur ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten:

1 Salatgurke

5-6 Salz-Dill-Gurken
2 Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen
6 Kartoffeln

2 Mahren

e Zubereitung:

Brunnenkresse S A :

2 EL WeiBwein ie Salatgurke waschen,

4 EL Schlagsahne schélen und das Kernge-

2 EL Créme fraiche (Krdvter) héuse mit einem L&ffel

2 Brishwiirfel ausschaben. Die Gurkenhélften in Scheibchen

schneiden. 11 Wasser in einen Kochtopf geben

griel T::I und mit der Gurkenschale, dem Kerngehduse und

ga den geschdlten Knoblauchzehen aufkochen. Mit
Thymian Oregano, Salz, Thymian wirzen. Die Kartoffeln
Muskatnuss ' | '

und M&hren schélen, klein schneiden und mit in
das Wasser geben, ca. 20 Min. kochen lassen.
In der Zwischenzeit die Zwiebeln fein hacken
und mit Butter glasig dinsten, dann die Gur-
kenscheibchen dazugeben. Das Mehl mit
etwas Wasser glatt rihren und dazu-
tun.
Wenn die Kartoffeln und
Mohren weich genug sind,
alles pirieren und die
gedinsteten  Zwiebeln
und Gurken dazugeben.
Die Salz-Dill Gurken
ebenfalls in Scheiben
schneiden und dazuge-
ben. Dill fein schneiden
und mit Brunnenkresse
und den restlichen Zutaten
é (Gewiirze je nach Geschmack)
. it in die Suppe geben. Alles ca.
15 Min. weiter kocheln lassen.
' Dazu kann frisches Baguette gereicht
werden.
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Fir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten:

680 g Mais (2 Dosen)

500 ml Fleischbriihe

125 ml Schlagsahne

Heller SoBenbinder

Salz

Bunter Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie <

Zubereitung:

Den Mais in einem Sieb abtrop-
fen lassen. Die Halfte der
Maiskérner mit der Mais-Flis-
sigkeit pirieren und zusam-

men mit der Fleischbrihe

und der Schlagsahne
aufkochen lassen. Die
restlichen Maiskérner
ganz hinzufigen.
Diese Suppe mit
hellem SoBBen-
binder andicken,
mit Salz und
buntem Pfeffen
abschmecks

und alles h™
Mit

einmal
erhitzen.
Petersilie garni-
eren.

Die Suppe st
sehr gehaltvolll Ist
eine ideale Mitter
nachtssuppel




‘vers uns stels auﬁ' Neue, deckst den Tisch uns allezei

 Habe Dank fir Deine Gaben,
lass uns ihren Sinn verstehn, und die sie beveitet haben,

lass auch Deine Giite sehn.

Amen







Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

500 g Hihnchenfilet

1 Stange Porree

3 Paprika (rot/gelb)

1 Ingwerknolle (ca. 80 g)

1 Dose Bambussprossen (ca. 150 g)
125 g Zuckerschoten (Kaiserschoten)
4 Mohren

1 Brokkoli

2 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen

150 g Champignons oder Chin. Pilze

Chinesisches Wok-6

8 EL helle SojasoBle
250 ml Hihnerbriihe (als Pulver)
0l, Salz, Pfeffer, Chili

Zubereitung:
Fleisch in kleine, mundgerechte Sticke
schneiden, anbraten und aus der Pfanne
nehmen. Mohren, Paprika und Porree in
Streifen schneiden, Zuckerschoten auf
die Hdalfte teilen, Ingwer sehr fein schnei-
den oder raspeln, Knoblauch fein hacken,
Chilischoten waschen und in feine Streifen
schneiden, Brokkoli in kleine Képfe
teilen und waschen. Das Gemise
im Wok andinsten, Sojasof3e
dazugeben und mit der Hih-
nerbriihe abléschen. 5-10
Min. kochen, wirzen.
Dazu Yasmin-Reis oder
_ chinesische Nudeln ser-



her Auflavf 9

Fiir 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ¢a. 1,5 Std.

Lutaten: .

500 g Hackfleisch (salzen, pfeffern) 7}/)(]

2-3 grofle Zwiebeln Man kann das Hackfleisch auch durch
2-3 rohe Kartoffeln Hihnerbrustfilet ersetzen und den Auf-
2-3 Paprika lauf zusatzlich mit Kése bestreuen.

1 Aubergine (salzen)

Tomaten

1 Glas Mayonnaise

Zubereitung:

Alles der Reihenfolge
nach, wie oben ange-
geben, in Schei-
ben schneiden
und in eine
feverfes-

te, gefet-

tete Form
schichten,
wilrzen

und mit
Mayonnaise
abdecken.Den
Auflauf ca. 30 -
45 Min. bei 200°C
backen.




20 Mamﬂ@ﬂ'aw 5

Fir 6-8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Zutaten: Garnierung:

400 g grobes Maismehl 200 g Kiise

1,2 | Wasser 300 g Hiittenkise

1 EL Butter 1 Becher Schmand

Salz Schnittlauch

Fleisch: Zubereitung:

1 kg Schweinefleisch Das Fleisch auf die Halfte teilen. Die eine Hélfte in groBere

2 groBe Zwiebeln Wiirfel schneiden. Zwiebeln fein schneiden, Salz und andere

Schwarzer Pfeffer Gewiirze dazugeben und fiir ca. 30 Min. (oder Iénger) mari-

Salz nieren lassen. Ol in eine tiefe Pfanne geben und das mari-

Thymian nierte Fleisch darin langsam garen (ca. 1 Std.), bis es ganz

Lorbeerblatt zart ist. Wdhrenddessen die zweite Halfte des Fleisches

in sehr kleine Wirfel schneiden und braun anbraten. Salz,

- Pfeffer und Gewirze dazugeben. Wéhrenddessen ein Topf

mit Wasser aufstellen. Wenn das Wasser kocht, Salz und
das grobe Maismehl nach und nach hineingeben,
standig rihren. Zum Schluss einmal gut durchrish-
ren und auf niedriger Stufe ca. 30 Min. kochen
lassen. Dann mit einem Holzléffel gut durch-
rihren. Wenn das Mamaliga noch zu mat-
schig ist, etwas Maismehl dazugeben.
Sobald es gar ist, etwas Butter dazu-
geben. Direkt vor dem Servieren das
Mamaliga auf einen groBen, etwas
tieferen Teller geben, ein paar kleine
Butterrosen dariber verteilen und
den geriebenen Kéase, dann Hitten-
kése darauf geben. Uber den Kése
beide Fleischwirfelsorten streuen und
oben drauf Schmand verstreichen.
Das Gericht mit fein geschnittenem
Schnittlauch oder Petersilie garnieren.

o

Bei Belieben kann man auch noch Mais iiber
das Fleisch geben!



 Griechisches Puferyuém:ﬁ 51

Fir 3-4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten: Den Schafskdse zerbroseln oder in
500 g Putenbrustfilet Wiirfel schneiden und vor dem Servie-
1 Zwiebel ren Uber das Gulasch streuen.

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 7}/9/]

2 EL Tomatenmark

Salz Kartoffelbrei oder Nudeln passen sehr
Pfeffer gut zum Putengulasch.

Griechische Gewiirzmischung
50 g Schafskise

Zubereitung:
Die Putenbrustfilets in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Die
Zwiebeln fein wirfeln, Knoblauch fein
reiben und nach 5 Min. dazugeben.
Alles mit der Gewirzmischung
wirzen, Lorbeerblatt hin-
zufiigen und das Toma-
tenmark unterrihren.
Salz, Pfeffer und
die griechische
Gewilrzmi-
schung im 375

ml  warmen
Woasser auf-

I16sen und zu

dem Fleisch
gieBen. Alles

zum kochen
bringen. Bei
geringer War-
mezufuhr ca. 45

Min. schmoren.




52 Guflle Paprika (vegetarish,

Fiir 9-14 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: Pfeffer

7 Paprika Olivenal

250 g Reis (Langkorn) 50-100 g Gouda

1-2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen Zubereitung:

5 Tomaten Die Paprika halbieren, entkernen und 5
2 Mohren Min. im Wasser kochen lassen, dann her-
250 g Ziegenkdse ausnehmen und abtropfen lassen. Das
600 ml Gemiisebriihe Wasser in einen kleineren Topf gieBen und
Frische Petersilie den Reis darin aufkochen, dann abdecken
Salz und auf niedriger Stufe 15 Min. kochen

lassen. Abgedeckt beiseite stellen.
Die Zwiebel und die Knoblauchze-
hen fein hacken und anbraten.
Tomaten und Karotte klein
wirfeln und dazugeben,
mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Pfanne
abdecken und das
Gemise 5 Min.
diinsten lassen.
Petersilie  fein
hacken und mit
dem Reis in die
Gemisemi-
schung geben,
den Ziegen-

kéise fein

bréseln und
ebenfalls unter-
rihren.

Die Paprikahalf-
ten in eine Auf-
laufform legen und

mit der Mischung
fillen. Gouda reiben
und daruber verteilen.
Bei 200° C ca. 20 Min.
backen.




Gefiillte Paprika moldavischer Art

Fir ca. 10 Personen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Zutaten: e

15 mittelgrofie Paprika T}PP

700 g Hackfleisch Man kann die Zutaten auch nach
300 g Reis (ungekocht) Geschmack veréandern, z.B. halb Hack-
2 Frithlingszwiebeln fleisch und halb Reis.

2 Mohren

5-6 Tomaten (Wiirfel)

1 kleine Aubergine oder /s« WeiBlkohl
1-2 EL Petersilie

3-4 EL OI

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Paprika waschen, den
Strunk entfernen, ent-
kernen.

Fur die Fillung die
Friuhlingszwiebeln,
M&hren und die
Aubergine oder
den WeiBkohl
klein  schneiden
und Zusammen
anbraten bis alles
etwas weich ist.
Das  Hackfleisch
separat anbraten.

Alle Zutaten gut
vermischen, die aus-
gehshlten Paprikas
damit fillen und in
eine tiefe Form setzen.
Mit Alufolie abdecken.
Bei 200°C co. 1 Std.
backen.




Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 120 Min.

Teig:

1 Ei

1 gestrichener TL Salz
3 Glaser Mehl
Wasser

Zubereitung:

Ei in ein mittelgroBes Glas schlagen, mit
Wasser auffillen.

Die oben genannten Zutaten zu einem
Teig verarbeiten und ruhen lassen.

Fillung:
3 mittelgroBe Kartoffeln
3 Zwiebeln
Salz, Pfeffer

Joni s Kartoffels

Gemiise in sehr
feine Wirfel
schneiden und
kraftig mit Salz
und Pfeffer ab-
schmecken.

Teig in vier gleich
groBe Kugeln teilen, ausrol-
len, mit weicher Margarine
bestreichen und weitere 10
-15 Min. ruhen lassen.

Von den &uBeren Kanten
ausgehend den Teig sehr diinn zu
einem Format von ca. 50 x 50cm
ausziehen.

Fillung gleichmé&Big auf alle 4 Teig-
sticke aufteilen und den Teig zu
einem Strudel aufrollen. Die Enden
des Teiges verkleben.

3 EL Ol
20 g Margarine
/2 Glas Wasser
in einer antihaftbeschichteten
Pfanne erhitzen. Wenn das Wasser
kocht, jeweils 2 von den Strudeln
schneckenférmig in die Pfanne
legen, Hitze reduzieren wund
Deckel auflegen. 20 Min. bei
mittlerer Hitze dinsten. Deckel
wahrend der Zeit nicht hochneh-
men! Danach weitere 10 Min.
ohne Deckel von beiden Seiten
knusprig braten.

Variante:

.~ Man kann die Fillung auch sehr gut mit
'Hackfleisch (ca. 200-300g) erweitern.
Dazu passt frisches Gemise.



ol sehki ( VW&WRM

Fir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: 60 Min.

Teig:

1Ei

100 ml Wasser
12 TL Salz

350 g Mehl

5 groBe Kartoffeln
1 Stange Lauch oder
1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch
Salz

Pfeffer

LZubereitung:

Die oben genannten Zutaten zu einem
Teig verarbeiten. Diesen rund ausrollen
und mit Ol bestreichen. Den Teig zu ca.
2-3 cm dicken Wiirstchen zusammenrol-
len, in dinne Scheiben schneiden und
auf ein Backblech legen.

Die Kartoffeln schélen und in Wirfel
schneiden. In einem groBen Topf mit
reichlich Wasser und etwas Salz zum
Kochen bringen. Darin die Kartoffeln
10 Min. garen. AnschlieBend die
Teigrélichen in den Topf geben und
nochmals ca. 7-10 Min. weiterko-
chen. Dann die Kartoffeln und
Teigréllchen absieben.

Lauch fein schneiden, die
Knoblauchzehen pressen und
beides in einem Wok oder

einer groBen Pfanne mit Ol
goldbraun anbraten. Danach

die fertiggekochten Kartoffeln

und die Teigrdlichen in den Wok
geben und nochmals durchbraten.
Zuletzt noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

‘.5_)'

1




Hiihnchen mit ?ﬁ'/ﬁrﬁ'}ym

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten: Zubereitung:

4-5 Hihnchenbrustfilets Die Filets in heiBem Ol anbraten.

400 g Pfifferlinge Semmelbrosel, 5 EL scharfen, 5 EL
4 EL Semmelbrosel siBen Senf und Tomatenmark verrih-
10 EL Senf (scharf und siiB) ren. Die Filetsticke von beiden Seiten
2 EL Tomatenmark damit bestreichen und in eine Auflauf-
2 EL Ol form legen.

1 Knoblauchzehe Im Backofen bei 200°C ca. 15-20 Min.
Salz backen, bis sich eine Kruste bildet.

Pfifferlinge waschen und in etwas
Butter anbraten, mit Knoblauch und
Salz wiirzen. Kirbiskerne ohne
Fett rosten, Uber die Filets
streuen.
Dazu einen frischen
Blattsalat reichen.

100 g Kiirbiskerne



Weizen- Mafrﬁécﬁen-—?lufémf 57

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Zutaten: Die Ribchen dazugeben. Mit einem Glas Wasser
400 g Weizengriitze abléschen und ca. 10 Min. kécheln lassen, bis das
1 EL Gemiisebriihe Wasser verdampft ist. In etwas Butter 1 EL Mehl
a2 | Wasser anschwitzen und mit 1 Glas Milch abléschen. Die
Zutaten 3 Min. kochen lassen, Herd aus- Gritze dazugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen.
schalten und die Gritze 20 Min. aus- Zum Schluss mit Petersilie bestreuen.

quellen lassen. Alternative: Als Auflauf mit Ké&se bestreuen und im

Backofen noch 15 Min. iberbacken,

1 Loffel Butter
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
3 Riibchen

1 EL Mehl

1 Gl Milch

Die Ribchen in
Wiirfel schneiden.
Die  kleingeschnit-
tene Zwiebel und den
gepressten Knoblauch
in der Butter anbraten.



Backkartoffeln mit Kirbishaube

Firr 3 Personen
Zubereitungszeit: 1 Std.

Zutaten: Zubereitung:

6 Kartoffeln Die Kartoffeln schélen, halbieren, in Ol
1 kleinen Kiirbis (geputzt ca. 0,5 kg) und Salz wélzen.

1 Knoblauchzehe Im Backofen 20 Min. backen.

/2 Dose Mais Inzwischen den Kirbis schélen, wiirfeln
50 g Butter und in 50 g Butter

40 g Krivterbutter und V2 Glas

Pfeffer Wasser schmoren,

Salz bis das Wasser

Kimmel oder Anis(ganz) ganz  verkocht

ist. Den Knob-
lauch pressen und
dazugeben. Alles
pirieren. Den
Mais  dazu-
geben und
_ mit Pfef-
fer und
Salz

abschmecken.
Die fast fertigen Kar-
toffeln aus dem Ofen
tnehmen und mit einem
‘Eisloffel jeweils eine
" Haube  von der
- purierten Masse auf
ie Kartoffeln setzen.
in Stickchen Kréu-
erbutter oben auf
- setzen, mit Anis oder
Kimmel bestreuen
und noch 10 Min.
Uberbacken.
Mit frischem Salat ser-
vieren.



?ﬁrfefa/af

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten:

1 Glas Hirse

1 Pck. Buttergemiise (tief gefroren)
1 Knoblauchzehe

Pfeffer, Salz

50 g Kriivterbutter

50 g Butter

1 Glas Milch

1 EL Mehl

/2 Glas Gemiisebriihe

In der Pfanne Bu
zerlassen, den
geschnittenen
lauch andinst
Buttergemuse
geben.  Gemise

hinzufigen. Ca. 5 Min. schmoren, bis das Wasser
verkocht ist. Das Gemise auf die eine Seite der
Pfanne schieben.

Das Mehl in etwas Butter gelb anbraten, mit Milch
abloschen.

Die Hirse hinzufugen, alles durchrihren, mit Pfef-
fer und Salz abschmecken. Petersilie oder Dill fein
hacken und bestreuven.




Yon-Li- B—mz‘ﬁ‘@e |

Fir 3 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten: 1 Knoblauchzehe

1 Glas gekochte Hirse 100 g Brechbohnen
1 Mahre 1 EL Schmand

1 Pastinaki —Wurzel 3 Eier

1 Zwiebel Petersilie

1 EL Gemisebrithe
' 3 EL Haferflocken
R st 1 0 2 EL Mehl
- ol

Pfeffer
Salz

- Lubereitung:
Ry Méhre, Pastinaki und
X Bohnen 5 Min. im

.. Salzwasser kochen.
W Alle Gemise-Zuta-
;;. ten fein schneiden
+.. und mit den ande-
I\f‘* ren Zutaten ver-
‘. . mengen. Mit dem
. Loffel die Brat-
L %% linge in Ol gold-
.. gelb ausbacken.




Fiir 4 Personen
Lubereitungszeit: 14 Std.

Lutaten:
2 Dosen Champignons

1 EL Butter

5 EL Wein

Salz

Pfeffer

4 Schweinefilets (wahlweise Hihn-
chenbrustfilet)

1 Pck. tiefgefrorene Kréuter (z.B. 8-
Krivter-Mischung)

100 g Kréiuterfrischkiise

2 Ecken Schmelzkiise

150 g Sahne

Filets hduten, mit
Pfeffer und Kréutern
wirzen. Tief einschnei-
den und mit Krauterfrisch-
kase fillen. :
Schmelzkése in Schne aufkochen,

~Filet mit Frischkdse 61

mit Salz oder Brihe wirzen.

Filets in eine gefettete Auflaufform geben. Cham-
pignons und SoBBe an den Seiten verteilen.

Bei ca. 180°C ungeféhr eine knappe Stunde garen.
Form die ersten 40 Min. mit Alufolie abdecken.




Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: Zubereitung:

2 Zwiebeln Zwiebeln schalen, schneiden, Méhren in
3-4 Mdhren Scheiben schneiden und zusammen in
8-9 Kartoffeln (mittelgroB) einer groBen Pfanne anbraten, dann
1 Pck. Dill Salatkrénung die Kartoffeln in kleine Stiicke schnei-
1/8 | Wasser den und zu den Zwiebeln und Mdhren
Salz, Pfeffer dazutun, mit Dill Salatkrénung, Wasser,
1 Dose Truthahn oder Schweinefleisch Salz und Pfeffer wiirzen.

Truthahn oder Schweinefleisch klein
schneiden und oben auf das Gemise
geben. Mit geschlossenem Deckel bei
schwacher Hitze ca. 25 Min. dinsten.

Tipp:

Man kann sehr gut

Dampfnudeln (auch
Sonntagsbrétchen
aus der Dose
im Kuhlregal)
auf den Plow
legen und
zusammen
garen.




03
Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit: ¢a. 1,5 Std.

Lutaten: bei schwacher Hitze kochen. Zum Schluss mit Ajvar
1 Zwiebel nachwirzen.

1 Mchre

3ELOI "TJPP

1 mittlerer WeiBkohl

1 Briithwiirfel Dazu passt sehr gut Kartoffelpiree.

Va | Wasser

2 EL frischer Dill
2-3 Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer

250 g Schweinekrustenbraten oder
Cabanossi

2-3 EL Ajvar mild (Paprikapaste)

Zubereitung:
Zwiebel und M&hre schdlen,
klein schneiden und in Ol
anbraten. Den WeiB-
kohl in schmale Strei-
fen schneiden und
zu den restlichen
Zutaten geben. '
Den Brihwiirfel
in Wasser auf-
I6sen. Frischen
Dill, Lorbeer-
blatter, Salz,
Pfeffer nach
Geschmack
dazugeben.
Schweinekru-
stenbraten
oder Caba-




-

62, 24~Stunden-Geschnetzelfe

Fiir ca. 8 Personen
Zubereitungszeit: 2 Std. ohne Ziehzeit

Zutaten:

2 kg Schweinefleisch

1 Pck. Wiirzmischung (Geschnetzeltes)
200 g Kiise

3 Stangen Porree

4 kleine Gliiser Champignons

200 g Schinken (gerduchert, gewirfelt)
6 Iwiebeln

3 Pck. Jigersauce

4 Becher Schlagsahne

Zubereitung:
Schweinefleisch in feine Streifen schnei-
den und mit der Wirzmischung gut
vermischen. Den Kase in kleine Stiicke,
Porree in Ringe schneiden, Champi-
gnons abtropfen lassen und zu
dem Fleisch geben. Die Schin-
kenwiirfel mit den Zwiebeln
zusammen anduinsten und
zu dem Fleisch geben.
Die Jagersauce mit der
Schlagsahne gut
verrUhren und Uber
die Ubrigen Zutaten
gieBen. Dann noch
einmal alle Zuta-
ten kraftig mischen,
abdecken und an
einem kihlen Ort 24
Std. ziehen lassen.
1 Am ndachsten Tag im vor-
\1{ ' geheizten Backofen bei
" 190°C ca. 2 Std. backen.

Ty
Dazu passt Kartoffelpiree oder
Reis und ein frischer Salat.
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Weihnachtshraten 65
Fiir 6 Personen
Lubereitungszeit: ca. 3 Std.
Lutaten: Pfeffer abschmecken.
ca. 1 kg Schweine-Rollbraten mit Salz und In der Zeit (das Fleisch ist schon etwas abge-

Pfeffer wirzen kihlt) in Scheiben schneiden und in eine

2 Iwiebeln schélen, vierteln Auflaufform legen. Die Mdhren schrag ange-
2 Knoblauchzehen halbieren schnitten als Deko obenauf legen. Jetzt mit der
1 Tomate vierteln Sof3e UbergieBen und das Ganze nochmal im
1 Paprika grob schneiden Backofen bei 120°C ca. 1 Std. garen.
2 Mdhren schdlen
1 Glas Wasser 7‘,{,(,
alles in einen groBen Bratschlauch geben und
ca. 1% Std. bei 180°C backen. Nach dem Dazu passen KloBe oder Salzkartoffeln.
Backen den Braten und die Mohren herausneh-
men.
SoBe:

In einem Topf die Flis-
sigkeit vom Braten
mit dem gegar-

ten Gemise
pirieren, /
dann A
1 Becher
Schlag-
sahne, ca.
100-200

ml Wasser A

=

dazugeben I B
und mit - N
SoBenbinder dunke
abbinden,

10 getrocknete Backpflau-
men und
100 g Walniisse

dazugeben, mit Salz und



Fiir ca. 6 Personen

Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten:

1 kg Hackfleisch (gemischt)
3 rote Zwiebeln

500 g Govda

Senf

Salz

Pfeffer

Paprikapulver scharf

Hackbraten mit Kdse

Zubereitung:

Zwiebeln fein schneiden und mit Hack-
fleisch vermischen; nach Belieben mit
Senf und Gewirzen abschmecken.
Braten wie einen Brotlaib formen und
in eine gefette Auflaufform geben. In
den Braten eine 5 cm breite Vertiefung
driicken, den Gouda in léngliche Strei-
fen schneiden und hineingeben.

Bei 180°C ca. 1 Std. backen (bis die
Kruste schén braun ist).




Lutaten:

100 g Reis

% | Wasser

2 EL OI

500 g Gehacktes
2 EL Paprika
250 g Zwiebeln
Salz

300 g Paprikaschoten

1 kleine Dose geschiilte
Tomaten

Weiller Pfeffer

Zubereitung:

Reis im Salzwas-
ser kochen. Ol
erhitzen, Hack-
fleisch darin gut
anbraten.
Paprikaschoten
putzen, waschen

und in Streifen
schneiden. Die
geschdlten Toma-

ten mit dem Saft

zum Fleisch geben,
Paprikastreifen
ebenfalls. Alles 10
Min. zugedeckt din-
sten. Mit dem Reis
mischen und mit Gewiirzen
abschmecken.

Fiir ca. 4-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.




68

Fiir 5 Personen
Lubereitungszeit: ca. 30-40 Min.

Lutaten:

ol

700 g Puten- oder Hihnchenbrustfilet
1 Zwiebel

250 g frische Champignons

580 g geschnittene Ananas

1 gehéufter TL Mehl

1 gehiufter TL Curry

2 Becher Sahne

Salz

Zubereitung:

Fleisch, Zwiebel und Champignons klein
schneiden, in Ol anbraten. Dann Salz,
Mehl und Curry dazugeben und gut
umrihren.

Die Sahne, sowie die Ananas mit der
Halfte des Ananassaftes aus der Dose
dazugeben, alles aufkochen.

400 g Reis nach Packungsanleitung
kochen und das Gericht mit fri-
schem Salat servieren.




Fiir 5 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Lutaten:

200 g Schafskise

450 g griine Pepperoni
1 kleines Glas Oliven
400 g frische Tomaten

SoBe:

2 Becher Sahne

2 Pck. Salatkronung (Paprika)
2 gepresste Knoblauchzehen
etwas Paprika Gewiirz

Alles vermengen

Zubereitung:

Den Schafskédse in dinne Scheiben
schneiden und in einer Auflaufform
verteilen.

Pepperoni (die Koépfe der Pepperoni
sollten abgetrennt werden), Oliven und
Tomaten dariber schichten, mit der
SoBBe iUbergieBen und bei 200°C 15
Min. backen.




70

Fur ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: 1,5 Std.

Teig: 2 Paprika (rot, griin)

Tkg Mehl Petersilie

2 Wiirfel Hefe 2 griine Pepperoni

1EL Salz 3 EL Tomatenmark

a2 EL Zucker 2 EL OI

1Ei 1 TL Salz

2 Glas Milch

/2 Glas 0l Zubereitung:

Etwas Wasser (soviel der Teig bendtigt Alle Zutaten fiir den Teig nacheinander

um geschmeidig zv werden) zu einem geschmeidigen Teig verkneten
und gehen lassen.

Belag: Das Gehackte in eine Schissel geben.

500 g Gehacktes vom Rind Alle anderen Zutaten in einen Mixer

4 Tomaten geben und zerkleinern. Danach gut mit

4 Iwiebeln dem Gehackten vermischen. Die Masse
n unbedingt gut und deftig wiirzen.
Aus dem Teig kleine, dinne Fladen
formen und die Fleischmasse darauf
verteilen. Den Backofen auf
240°C HeiBluft vorheizen und
die Fladen allerhdchstens
5-10 Min. backen. Der
Teigrand darf auf keinen
Fall braun werden, sonst
sind die Lahmacuns
zu trocken und lassen
sich spdter nicht mehr
rollen.
Man kann die Lahma-
cuns mit verschiedenem
Gemise, oder auch mit
Krautsalat fillen, ganz
nach Belieben.

Tip
Man kann aus den gleichen
utaten auch kleine Teigschiff-
“chen als Snacks formen.
iehe Seite 137.




Fir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Zutaten:

6 Fischfilets

Etwas Zitronensaft
6 grofle Tomaten
Olivenaol

Salz

Pfeffer

4 Knoblauchzehen
1 Bd. Kriuter

Zubereitung:

Fischfilet waschen und trocken tupfen.
Mit etwas Zitronensaft betréu-

feln, 10 Min. liegen lassen.
Tomaten in Scheiben
schneiden.

7!

Ein groBes Stick Alufolie mit Olivendl einstreichen.
Die Tomaten darauf verteilen. Salz, Pfeffer und
fein gehackte Kréuter Uber die Tomaten streuen.
Den Fisch auf die Tomaten legen, ebenfalls
Salz und Pfeffer darauf streuen und mit Olivendl
betrdufeln. Knoblauch pressen und iiber den Fisch
geben. Mit Folie oder Deckel gut verschlieBen. Im
Backofen bei 200°C ca. 20 Min. garen.




Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: Zubereitung:
500-600 g Mdhren Méohren und Porree in Scheiben schnei-
1-2 Stangen Porree den und in eine gefettete Auflaufform
4-6 Seelachsfilets geben. Fischfilet mit Zitrone betréufeln,
Salz mit Salz und Pfeffer wirzen und auf
Pfeffer das Gemise legen.

Aus den angegebenen Zutaten die
Sofe: SoBe zubereiten, glatt rihren und Uber
1 Glas Milch den Fisch geben.
2 EL Speisestiirke Bei 200°C ca. 45 Min. garen.
Salz
Pfeffer

Senf




Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

2 rote Paprika
4-6 Fischfilets
Salz

Pfeffer

Zitrone

SoBe:

1 Glas Milch
Salz

Pfeffer
Paprikapulver
Senf

Tabasco

Zubereitung:

Die Paprika in Streifen schneiden und
in eine gefettete Auflaufform geben.
Fischfilet mit Zitrone betraufeln und 10
Min. liegen lassen, danach mit Salz und
Pfeffer wirzen und iUber das Gemiise
legen.

Aus den angegebenen Zutaten die
SoBe zubereiten, glatt rihren und iber
den Fisch geben.

Bei 200°C 30-40 Min. garen.




Fiir ca. 4 Personen
Lubereitungszeit: ca. 70 Min.

Lutaten:

3-4 Hiihnchenbrustfilets
2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

2 Mohren

2 Zwiebeln

1 Zucchini

1 Dose Mais

3 Kartoffeln (mehlig-kochend)
Salz

Pfeffer

Vegeta (Gewiirzmischung)

Zubereitung:

Das Fleisch kurz anbraten. Das Gemiise
putzen, in Stifte reiben und mit Salz,
Pfeffer, Vegeta-Gewirzmischung wir-
zen. Das gebratene Fleisch in einer
Auflaufform auslegen und mit 150 ml
Woasser begiefen. Das geschnittene
Gemiise gleichm&Big darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bei 170°C
ca. 45-55 Min. backen.

Nach Wunsch mit Kase bestreuen.




 Mexikanisches Hiihnchen 77

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30-45 Min.

Zutaten:

4 Hihnchenbrustfilets

4 EL Mehl

2 rote Paprika

200 g Champignons

2 EL Chillipulver

350 g Gemiisebriihe

2 EL Tomatenmark

2-3 EL Salsa SoBle

2 EL Schmand

Schwarzer + roter Pfeffer
Basilikum und Salz
Nudeln nach Wahl kochen

Zubereitung:
Héhnchenbrustfilets waschen,
mit Kichenpapier trocken-
tupfen, dann in Mehl
wenden.

Fett in einer Pfanne
erhitzen, die Hdahn-
chenbrustfilets bei
geringer Hitze
ca. 12 Min. darin
braten. Paprika in
Streifen schneiden
und in Ol erhitzen.
Die Pilze dazuge-
ben und 3 Min. diin-
sten. 1 EL Mehl mit
Chillipulver wirzen &
und Brilhe, Tomatenmark
und Schmand unterrihren
Ca. 10 Min. kdcheln lassen.
Mit schwarzem und rotem Pfef-
fer, Basilikum, Salz abschmecken.
Héhnchenbrustfilets mit der Sauce und
Nudeln servieren.



70 Canmelloni mit Gemiise &

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten: Zubereitung:

2 kleine Zwiebeln Zwiebeln, Zwiebellauch, Paprika und Zuc-
4 Knoblauchzehen chini in Woirfelchen schneiden. Mdhren
1 Stange Zwiebellauch schalen und fein reiben. Die Zwiebeln mit
1 kleine Zucchini dem gepressten Knoblauch etwas anbra-
2 Mghren ten, dann das kleingewiirfelte Gemise
500 g passierte Tomaten dazugeben und dinsten.

2 Paprika Die Hdlfte des Gemiises in eine Schiis-
500 g Frischkiise sel fillen und mit Frischkése und Créme
2 Becher Créme fraiche fraiche mischen, wiirzen und anschlieBend
Basilikum, Oregano piirieren.

Chili In die andere Halfte die passierten Toma-
Salz, Pfeffer ten geben, wirzen und nochmals aufko-
Gouda chen lassen.

Cannelloni-Réllchen (ca. 2 Pck) Die pirierte Frischkdse-Masse in einen
' i Gefrierbeutel geben, unten eine kleine Ecke

abschneiden, so dass man diesen als
Spritzbeutel verwenden kann.
Jetzt werden die Cannel-
loni-Réllchen mit der
Frischkdse-Masse
gefillt und in
eine  Auflauf-
form gelegt.
Die Toma-
tensofBBe
dariber
verteilen
und mit
beliebig
viel gerie-
benem
Gouda-Kdase
bestreuven.
~Im vorgeheiz-
" ten Backofen bei
°C ca. 40 Min.




‘Karfoffé/puﬂér

Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

500 g Kartoffeln
200 g Zwiebeln
4 Eier

3 EL Mehl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln und Zwiebeln schélen und
fein reiben. Die Eier und Mehl dazutun,
mit Salz und Pfeffer wirzen und gut
durchrihren. Falls die Masse zu flissig
ist, etwas Mehl dazugeben. Dann die
Kartoffelpuffer in etwas Ol in einer
Bratpfanne wie kleine Kichlein von
beiden Seiten goldbraun anbraten.
Mit Apfelmus und Schmand servieren.

Fiir ca. 2-4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

1 kg Pellkartoffeln (2 Tage alt)
2 kleine Zwiebeln

100 g Butter

12 TL Salz

2 Messerspitzen Pfeffer

Zubereitung:

Die gepellten Kartoffeln grob reiben.

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwie-
bel darin glasig dinsten.

Kartoffeln zugeben und sténdig rishren, damit die
ganze Masse ca. 10 Min. gut durchbrat.

Dann Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und rest-
liche Butter schmelzen. Kartoffelmasse wieder in
die Pfanne geben und als Fladen zusammendriik-
ken. Solange braten, bis sich eine zusammenhan-
gende braune Kruste auf der Unterseite ergeben
hat. Rosti mit dem Pfannendeckel wenden.
Anstelle eines groBen R&stifladens kann man auch
einzelne kleine R3sti backen.




Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten:

500 g Hackfleisch
3 Zwiebeln

8 Kartoffeln

2 EL Wasser

Salz

Pfeffer

ol

Zubereitung:
Das Hackfleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zwiebeln
kleinhacken, mit Wasser und
Hackfleisch vermengen.
Die Kartoffeln schdlen,
halbieren und das ,Mit-
zenstick" aus der Mitte her-
ausschneiden. Die Kartoffeln
mit Salz und Ol wiirzen, mit
der Hackfleisch-Masse fiillen
und die Mitze obenauf
setzen.
Die gefiillten Kartoffeln in eine
Back-, oder Auflaufform geben
und zugedeckt bei 200°C 1 Std.
backen. Die Kartoffeln die letzten
15 Min. aufdecken.




Tamafemﬂuéer:ginem@emﬁm

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Lutaten: Die Auberginen und Tomaten ziegelar-
5 Tomaten tig in eine feuverfeste Form legen und
2 Auberginen mit K&se Uberstreven.
Salz, Pfeffer Bei 170-190° C 30 Min. backen, bis
Kriiuter der Provence der Kése geschmolzen ist.

Mehl  zum

Wenden

40 g Butter

5 ELOI

300 g Gouda

Zubereitung:
Tomaten und Auber-
ginen waschen und
in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden.
Auberginen  mit
Salz  bestreuen
und mit einem
Teller oder Brett
beschweren. 30
Min. ruhen lassen. ’
Danach unter flie-
Bendem Woasser
abspilen und mit
Papier trocken tupfen.
Mit den oben genann-
ten Gewiirzen bestreuen,
in Mehl wenden und in einer
Pfanne in Ol-Butter-Gemisch
braten.




Rinderschmorbraten in Rotwein

Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 3 Std.

Zutaten:
1 kg Rinderbraten

Schwarzer Pfeffer, Salz

Marinade:

3 Tasse Rotwein

1 Tasse Wasser
V2 Tasse Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

Mohrenscheiben 2 Stange Porree
1 Knoblauchzehe 1 Tasse Fleischhriihe
1 Lorbeerblatt Salz
2 TL gehackte Petersilie
Etwas Thymian Zubereitung:

Das Fleisch salzen und mit schwarzem
Zum Stlamorenz Pfeffer bestreuen. Knoblauch mit Salz
Margarine zerdricken, Lorbeerblatt zerreiben
durchwachsener Speck und mit allen Zutaten der Marinade
1 Glas Cognac vermischen. Das Stiick Fleisch in eine

Glas-Auflaufform legen und mit der
Marinade UbergieBen. 24 Std. kihl,
aber nicht im Kihlschrank, zugedeckt
ziehen lassen.

~ Zum Braten das Fleisch abtrocknen,
_in heiBem Fett mit gewiirfeltem
. Speck anbraten, dann mit
. Cognac (oder Weinbrand)
UbergieBen und anzinden
(der Alkohol verbrennt
schnell), dann salzen,
das abgetropfte und
geschnittene ~ Gemiise
anbraten. Die Marinade
. = nach und nach zugeben,
. = wenn das Fleisch schmort.
+ Etwas Tomatenmark und
Petersilie, sowie Fleischbri-

. -' '.\‘ dazugeben. Im Backofen
. " bei ca. 180°C ca. 2 Std. schmo-

en lassen.

1 Kalbsknochen (Fleischbriihwiirfel)

;;r



Vornehmer Rinderbraten &1 '

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 3 Std.

Zutaten: Den Braten auf einem Tablett servieren
1 kg Rinderbraten und den Saft mit SoBenbinder binden.
Bratengewiirz

2 Iwiebeln Tinp:

6 Pfefferkorner Pf?

1 Lorbeerblatt Als Beilage passen Kartoffeln sehr gut!

1 Bratensaftwiirfel
Etwas SoBenbinder (dunkel)
Salz

Lubereitung:
Rinderbraten mit Bratengewiirz wiirzen
und in eine Bratpfanne mit Fett geben.
Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden
und zum Fleisch in die Pfanne legen.
Auch die Pfefferkdrner und das
Lorbeerblatt hineingeben.
Nun bei 220°C HeiB-
luft kurz backen lassen.
Wenn das Fleisch
angebacken ist, den
Bratensaftwirfel im
warmen Wasser ca.
100 ml auflosen
und zum Braten
gieBen. Nun den
Ofen auf 200°C
senken. Wenn

das Woasser
verdunstet ist,
immer wieder
etwas nach-
fullen und den
Braten hin und
wieder wenden.
Nach ca. 2-2,5
Std. ist der Braten
fertig.
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Haihmchenbrust mit Méh

Fiir ca. 6 Personen

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

500 g Hihnchenbrustfilet
3 Mahren

1 groBe Zwiebel

2-3 EL saure Sahne

Salz

Pfeffer

400 g Gouda

Zubereitung:

Héhnchenbrustfilet auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.
Méhren raspeln, Zwiebel wirfeln und
saure Sahne  hinzufigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Mdhren-Zwiebel-Masse auf den Héhn-
chenbrustfilets  verteilen. Bei 180°C
ca. 45 Min. backen. Nach 20 Min.
Backzeit geriebenen Goudakdse auf
der Mohren-Zwiebel-Masse verteilen,
weiter backen.




Kartoffeln in Kriutersofie

Fiir ca. 10 Personen
Lubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zutaten: Zubereitung:

2,5 kg Kartoffeln (festkochend) Kartoffeln kochen, pellen. Alle restli-
3 Becher Schlagsahne chen Zutaten miteinander verrihren,
2 Becher Schmand die Kartoffeln unterrihren. Uber Nacht
1 Becher Créme fraiche im Kihlen ziehen lassen.

1 kleines Glas Miracel Whip
1 Pck. gemischte Krduter
3-4 Knoblauchzehen
Salz

Pfeffer
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Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Teig:

ca. 340 g Mehl

1 Pck. frische Hefe

2 EL Olivenal

V2 TL Salz

200 ml warmes Wasser

Lubereitung:

Den Hefewirfel in das warme Wasser
bréseln, Salz und Olivendl dazutun.
Nach und nach immer etwas Mehl dazu-
geben und standig kneten, bis der Teig
nicht mehr klebt. Teig ca. 30-40 Min.
gehen lassen. Dann den Teig (mit einem
bisschen Ol in den Handen) auf zwei

Bleche verteilen oder Kreise formen.

1 Dose piirierte Tomaten mit
Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian, Basili-
kum wiirzen und den Teig bestreichen.

Belag:

1. Kochschinken mit Ananas

2. Thunfisch mit Zwiebelringen, Mais
3. Salami, Paprika, Zwiebel, Mais

4. Gyros, Pilze, Zwiebel

5. Tomate, Mozarella

6. Spinat, Knoblauch, Pilze (Schinken)
7. Tomaten, Basilikum, Rosmarin

8. Zucchini, rote Paprika, Champi-
gnons, Mais

Das Gemise jeweils klein schneiden
und nach Geschmack belegen, mit

Kiise abdecken und bei ca. 200°C
ca. 30-40 Min. backen.




Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 2,5 Std.

e

falls in der Form verteilen. Salsa dar-
uber gieBen. Gouda reiben, dariiber
streven und bei 175°C - 200°C 1,5
- 2 Std. backen.

Zutaten:

1200 g Gehacktes
1 Gemiisezwiebel
2 rote Paprika

2 griine Paprika
1 Dose Pilze

4-5 Tomaten

1 Flasche Salsa

400 g Gouda
5
}
Zubereitung: -
Das  Hack-
fleisch in

eine gefet-

tete Auflauf-

form streichen.
Gemiisezwiebel

in Ringe schneiden
und dariber vertei-
len. Paprika in Streifen
schneiden, Pilze und Tomaten
in Scheiben schneiden und eben-
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Wirstchen im

Fiir ca. 5-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

Lutaten: Zubereitung:

6 Bratwiirstchen Den Blatterteig auftaven, 2 mm dick
400 g Bldtterteig ausrollen, in é Rechtecke schneiden und
6 Scheiben Gouda Senf auf den Teig streichen.

1 Bd. Schnittlauch Eine Scheibe Kase auf jedes Rechteck
50 g Senf legen, Schnittlauch fein hacken und auf
1 Eigelb dem Kdase verteilen.

Je ein Wiirstchen auf den Teig legen,

Ende einschlagen und aufrollen.

Auf ein mit Backpapier aus-

gelegtes Blech legen und

mit Eigelb bestreichen.

Bei 200°C 20 Min.
backen.




Fiir ca. 5-6 Personen
Lubereitungszeit: ca. 30 Min.

i

Kartoffelpiree passt sehr gut zu den
Woiirstchen im Schlafrock.

Zutaten:

1kg Kartoffeln
100 g Sahne
50 g Butter
Salz

Pieffer

Zubereitung:

Kartoffeln schélen,

in kleine Sticke
schneiden und in
gesalzenem Wasser

gar kochen.

Wasser abseihen,
Butter, Sahne, Salz und
Pfeffer dazugeben. Mit
dem Stampfer die Kartof-
feln zu Piree stampfen.
Vor dem Servieren mit Dill
bestreven.



Hihnchen- Reis- ?ﬁ?‘me . . '

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: Petersilie

250 g Reis Salz

1 Zwiebel Pfeffer

3 Paprika (rot, griin, gelb)

1 Fleischtomate Zubereitung:

500 g Hiihnerbrustfilet Reis 20 Min. bissfest kochen. Zwiebeln
1 Knoblauchzehe fein wiirfeln, Paprika in Streifen schnei-
3 EL 01 den, Tomate hduten und ebenfalls wiir-
Y2 TL Paprikapulver feln. Filet in grobe Stiicke schneiden,
2 EL Butter ca. 5 Min. anbraten, Knoblauch pres-

sen und dazugeben. Das Fleisch mit

Salz, Pfeffer und Paprika wirzen,
anschlieBend aus der Pfanne
nehmen. Zwiebel und Papri-
kastreifen in  Butter
anbraten, Reis und
Fleisch dazugeben
und weitere 10
Min. garen. Even-
tuell nochmals

mit Gewirzen

abschmecken.




Wil éitzle mit Kdse 89
Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig: im Wasser nach oben schwimmen, dann noch ca. 1

500 g Mehl Min. im Wasser lassen und mit einem Schaumloffel

4 Eier herausnehmen. Evtl. im Backofen warm halten.

1 gestr Tl Salz Die néchste Portion ins kochende Wasser pressen,

1/8 - 1/4 | Wasser oder Milch bis der Teig aufgebraucht ist.

1 EL Salz In eine Auflaufform Spdtzle abwechselnd mit
geriebenem Kdse und gediinsteten Zwiebeln ein-

500 g Kiise schichten. Bei 180°C ca. 20 Min. Uberbacken.

5-6 Zwiebeln

Zubereitung:

Die Zutaten vermischen und den Spatz-
leteig schlagen, bis er Blasen wirft.
Einen groBen Topf mit Wasser fillen
und zum Kochen bringen. Salz ins
kochende Wasser geben.

1 Portion Teig durch den
Spdtzleschwob  (-presse)
direkt ins heiBe Wasser
pressen und mit einem
befeuchteten Messer s 1
abschneiden. ;
Der Teig darf nicht

zu fest sein, da

man sonst zuviel

Kraft braucht, um

den Teig durchzu-
pressen.

Wenn man keinen
Spatzleschwob

(sieht aus, wie eine
riesige  Knoblauch-
presse) hat, kann
man den Teig auch
mit einem Holzbrett
und einem Metallschaber
in kleinen Wdirstchen ins

kochende Wasser schaben. \ - = r'.
Die Spatzle sind fertig, wennh - ‘




Oma s Kﬁnfgféef:ger 7(@/&1'& |

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.

Zutaten: Zubereitung:

750 g Gehacktes Das Gehackte mit den anderen Zuta-

5 Eigelb ten vermischen. Kleine Ballchen formen

Gehackte Zwiebeln nach Geschmack und in kré&ftiger Brihe kochen. (Klopse

Paniermehl sollen von der Brilhe bedeckt sein).
Nach ca. 20- bis 30-Minitiger Kochzeit

Vs - Va | Schlagsahne den Saft von 2 Zitronen in die SoBe

geben und mit silBer Sahne angiellen.

Schmeckt lecker und ist ein Rezept
nach alter Familientradition!



3 LN R Ny Alle Zutaten fir
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Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig: ca. 20 - 30 Min. backen.

200 g Mehl

1171 Salz Variante:

100 g Margarine

80 - 100 ml Wasser Zu dem klassischen Quiche kann auch wahlweise
ein Glas Champignons hinzugefiigt werden.

200 g beliebiges Fleisch oder Koch- Anstatt Schinken oder Fleisch kann auch Thunfisch

schinken genommen werden.

2 Zwiebeln

3 geschlagene Eier

300 g Sahne

1 Prise Salz

etwas Pfeffer

Muskat

Lubereitung:

den Teig ver-
mischen und
verkneten und
zu einer Kugel
formen.

Teig in eine gefet-
tete Quiche - Form,
bzw. Springform
dricken und einen 2-3
cm breiten Rand
formen.

Quiche klassisch: Beliebig gebra-
tenes Fleisch oder Kochschin-
ken und 2 Zwiebeln (gehackt)
auf den Boden geben.

5 Min. bei 200°C vorbak-
ken.

Geschlagene Eier, Sahne,

1 Prise Salz, etwas Pfeffer

und Muskat mischen und auf

den Teig geben. Bei 200°C



Gefillte Hitmchenvollehen

Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.

Zutaten:

12 Hihnchenschenkel (das obere Teil ohne Knochen)

Senf

Pfeffer

Salz

Hihnchengewiirz

Olivenal
Fiilllung:
Variante 1:
2 Mohren
1 kleine Dose Pilze
1 Paprika

1 kleine Zwiebel

Variante 2:

200 g Frischkiise
1 Bd. Schnittlauch
Dill

Zubereitung:

Mohren fein reiben, Pilze,
Paprika und Zwiebel klein
schneiden und alles zusam-
men kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch und Dill fein
hacken, mit dem Ké&se ver-
rihren und mit Salz, Pfeffer
wiirzen.

Hahnchen mit Senf bestrei-
chen, 1 EL Fillung aufs Fleisch
geben, das Hahnchen aufrollen

und mit kleinen SpieBen zusam-
menstecken (man kann auch Zahn-
stocher nehmen).

Die Rélichen mit Hé&hnchengewiirz
kraftig wirzen, das Blech mit Olivensl
einpinseln und die H&hnchenréllchen darauf
legen. Bei 180°C 1V Std. backen.



Fiir ca. 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zvutaten:

250 g Putenbrusifilet
100 g gesalzene Erdniisse
1 Zwiebel

1 Banane

5-6 EL Orangensaft

100 ml Gemiisebriihe

2 EL SojasoBe

ca. 5 EL ChilisoBe

1 Dose Erbsen + Mahren
1 Dose Mais

Salz

250 g Nudeln

Zubereitung:
Erdniisse sehr feinmahlen.
Zwiebel, Banane in
Wirfel schneiden und
mit Orangensaft und
Gemisebrihe purie-
ren. Erdnisse unter-
rihren, mit SojasoBe,
ChilisoBe und Salz
wirzen. Putenfilets
von jeder Seite 3 Min.
anbraten.

Erdnuss-SoBe, Erbsen
und Mais dazugeben
und ca. 5 Min. garen.
Die Nudeln kochen und
mit der Erdnuss-SoBe ser-
vieren.

43
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Fiir ca. 6-8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

1 kg Kartoffeln

5-6 Mdhren

5-6 Zucchini

3 Paprika

Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Pck. Kriivterbuiter

Zubereitung:

Kartoffeln schélen und in Streifen
schneiden und mit Olivendl, Salz und
Pfeffer in eine Schissel geben und ver-
rihren. Méhren, Zucchini und Paprika
ebenfalls in Streifen schneiden und
jeweils in getrennte Schisseln geben.
Kartoffeln in eine Aufflaufform schich-
ten und etwas vorbacken. Dann die
Mé&hren-, Zucchini- und zum Schluss die
Paprikastreifen zugeben. Krduterbutter
in kleinen Haufchen auf das Gemise
verteilen und bei 200°C backen, bis es
gar ist (ca 50-60 Min.).




Kartoffeln sidlindischer Art

Fiir ca. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20-30 Min.

Lutaten:

750 g Friihkartoffeln

2 rote Paprikaschoten

4 Knoblauchzehen

Salz, schwarzer frisch gemahlener
Pfeffer, Kimmel

Zubereitung:
Die Kartoffeln mit einer Birste unter
kaltem Wasser griindlich reinigen und
in reichlich Salzwasser nicht ganz

gar kochen.

Die abgekihlten Kartoffeln
der Ldnge nach vierteln
(nicht schalen).
Paprika in ca. 1 em
dicke Streifen schnei-
den. Ol in einer
Pfanne erhitzen.
Kartoffeln darin
knusprig ca. 10
Min.  anbraten.
Dann die Papri- E : :
kastreifen  und ' : : -
den Knoblauch h ' "
dazugeben und
ca. 10 Min. mitro-
sten. -\
Mit Salz und Pfef- =
fer kraftig wirzen
und etwas
Uberstreuven.
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Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

4 Eier

350 ml Milch
1 TL Salz

ca. 1 kg Mehl

Fiillung:

1-1,5 kg Erdbeeren
50 g Mehl

200 g Zucker

2mm dick ausrollen und
in ca. 10x10 em Qua-
drate schneiden. Mehl und
Zucker vermischen, Erd-
beeren klein schneiden und
in jeden Quadrat 1 TL Mehl
Zucker Mischung geben, dann 1 EL Erdbee-
ren und zu Dreiecktaschen fest zusammen-
kleben. Vorsicht, die Kanten vom Teig
miissen trocken und sauber sein,
g sonst gehen die Taschen beim
kochen auf.
In einem grofBen Topf
Woasser aufkochen 2
TL Salz dazugeben
und die Wareniki
nacheinander ins
kochende Wasser
geben, mit einem
Holzloffel vorsich-
tig umrihren und
ca. 5 Min. kochen.
Die fertigen Ware-
niki mit einem
Schaumléffel aus dem
Topf heben und sofort
auf Tellern servieren. Dazu
Sahne als SoBe reichen.

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen festen Teig
kneten und 2-3 Stunden ruhen lassen.
Den Teig in zwei Teile teilen, jeweils




s waycﬁe Hackhillzhen

Fiir cu. 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min.

Zutaten:

500 g Hackfleisch

1,5 TL Salz

Pfeffer

Muskat

2,5 EL Kartoffelmehl

200 ml Milch oder Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten vermischen, Milch zuletzt
dazugeben. Aus der Masse runde Ball-
chen formen und in der Pfanne braten.

Sofe:
500 ml Kraftbriihe
1 Zwiehel
3 EL Mehl
Salz
Pfeffer

Zwiebel hacken, in die Brihe
geben wund aufkochen. Mehl mit
kaltem Wasser mischen und in die
Brihe tun bis es etwas dick ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7-8 Min. kochen, die Bdallchen in die
SoBe geben und ein paar Minuten wei-
terkdcheln lassen.

Tipp:
Die Hackbdllchen werden mit Kartof-

feln, Brokkoli und Preiselbeeren geges-
sen!

“';f fr
-
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Herrywir ﬂeﬁen zu dem Essen,
(s vnsDeiner nicht vergessen,
denin Du bist das Himmelshrot
S’pei_s' die Leiber, stirk die Seelen,
die wir Vir jetzt anbefehlen,

| steh uns bei in aller Not!
Hilf uns, dafs wir nach der Evden,

Deine Gist im Himmel werden,







Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Variantel:

S’cﬁmcﬁ(yé ﬂ?r Kinder

Lutaten:

1 kg Hidhnchen- oder Putenfleisch in
Woiirfel schneiden (ca. 3x3 cm)

1 groBe Zwiebeln in Scheiben schnei-
den

100 ml 01 dazugeben

1 EL Dillspitzen

1 EL Hahnchengewiirz

3 EL Essig

1 TL Salz _—

Sehaschlyk

Variante 2:

Schweinefleisch

Zutaten:

1 kg Schweinefleisch ohne Knochen
(am besten Nacken) in Wiirfel schnei-
den (ca. 3x3 cm).

3 groBe Zwiebeln in Scheiben schnei-
den !

100 ml Ol dazugeben

/2 Dose geschiilte Tomaten

4 Knoblauchzehen klein schneiden

1 EL Salz

2 EL Cheyenne Pfeffer

gebenen Zutaten ver-
mengen und ca. 24
- Stunden stehen

lassen, zwischen-
durch umrih-
ren.

Vor dem
Grillen die
Fleisch-
sticke

auf einen
Schasch-
lykspiel3
aufspie-
Ben und
grillen.
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Variante 3:
Sehweinenacken

Zutaten:

1 kg Schweinenacken
5 Scheiben Brot

2 Iwiebeln

Pfeffer

Salz

Schweinefleisch und Brot in
Stiickchen, Zwiebeln in Ringe
schneiden und alles zusammen-
mischen und gut durchrihren.

Marinade:

5 Tomaten

2 Paprika
Lorbeerblatt
ol

Essig

Zubereitung:

Alle Zutaten klein schneiden,
durchrbhren und Uber das
Fleisch geben. 12 Std. ziehen
lassen.  Fleisch  aufspieBen
und mit Schaschlyk-Gewiirz
bestreuen, grillen.

Variante 4:

Kaukasische Art

Zutaten:

1 kg Lammfleisch (ohne Knochen) in Stiicke schneiden,
(ca.40g)

2 Iwiebeln und

1 Bd. Petersilie klein schneiden

100 ml Zitrone oder Weinessig

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Alles in eine Schissel geben, gut verrilhren und zugedeckt
einige Stunden ziehen lassen.

Fleischstiicke und Zwiebeln aufspieBen mit Ol gut bepinseln
und grillen. Fertigen Schaschlyk von den SpieB3en schieben
und mit Zwiebellauch, Tomaten, Zitrone dekorieren.

wt ||



Geqrilltes Gemuise

Fiir ca. 6-8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Zutaten: Zubereitung:

5 kleine Zucchini Das Gemiise in Scheiben und groBe
2 gelbe Paprika Wiirfel schneiden und in eine groBe
2 griine Paprika Schiissel geben. Alle anderen Zutaten
2 rote Paprika dariber geben, gut verrithren und iiber
3 rote Zwiebeln Nacht  ziehen

6-7 Knoblauchzehen lassen. Ab und

1 Bd. Dill zu umrihren. In

2 Tassen Olivenal einem Gemise-

1 Tasse Rapsal Grillkorb oder

1 Tasse Sonnenblumendl auf Alufolie

Salz grillen.

Pfeffer

2 TL Sambal Oelek



Geqrillte Auberginen

Fir ca. 8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zutaten:

4 Auberginen

3 EL Butter

5 Knoblauchzehen
5 EL Paniermehl
5 EL Gouda

Salz

o

Zubereitung:

Auberginen waschen, léngs in Scheiben schnei-
den (ca. 1,5 cm dick) und mit Salz bestreuen.
Ca. 15 Min. ziehen lassen.

Butter etwas schmelzen lassen und mit den
anderen Zutaten vermischen. Die Auberginen
etwas abtupfen, mit der Paste bestreichen und
in einem Gemisekorb oder auf Alufolie auf den
Grill legen und von beiden Seiten grillen.



|- 104 F Geqrillte Frikadellen

Fiir ca. 8-10 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten: Zubereitung:

2 kg Gehacktes (halb/halh) Zwiebeln und Kartoffeln fein reiben.
2 Ei Alle Zutaten miteinander vermischen,
3-4 Zwiebeln groBe Frikadellen formen und grillen.

1-2 EL Parniermehl
2-3 Kartoffeln

Petersilie
Salz
Cheyenne
Pfeffer

Pck. Gewiirzmi-
ung Griechischer
Hackbraten in die
ackfleischmasse
hen und beim
men der Frika-



Geqrillte Champignons | 105 -

Fiir ca. 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Zubereitung:

Die Champignons vierteln und in eine
groBe Schissel geben. Alle anderen
Zutaten dariiber geben, alles gut ver-
rihren und Uber Nacht ziehen lassen.
Auf Alufolie mit etwas Ol grillen.

Zutaten:
12 groBe Champignons
7-8 Knoblauchzehen

1 Bd. frischer Dill

1 Zwiebellauch

2 Tassen Olivendl

1 Tasse Rapsol

2 Tassen Sonnenblumen
Meersalz
Frischer Pfeffer aus



- 106 Zwichel-See

Rackkartoffeln

Fiir ca. 4 Personen Fiir 5 Personen

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. Zubereitungszeit: ca. 1,5 Std.
Zutaten: Zutaten:

4 Seelachsfilets 5 groBe Kartoffeln mit Schale

4 Zwiebeln (Empfehlung: neuve Ernte)

1 Bd. Dill Rosmarin oder Thymian geschnitten
6 EL SojasoBe Ol, Salz und Pfeffer

Salz

Grober bunter Pfeffer Zubereitung:

’ Alufolie in 15x20 cm groBe Stiicke schnei-
Zubereitung: den, mit Ol bepinseln, etwas Salz, Pfeffer
Seelachsfilets abwaschen, trockentup- und Rosmarin darauf streuen. Die Kar-
fen und auf ausreichend groBe Alu- toffeln in ein Stick Alufolie einrollen, die
folienstiicke legen. Zwiebeln abziehen Seiten verschlieBen, auf ein Blech legen
und in dinne Ringe schneiden und auf und bei 200°C ca. 1 Std. backen.
den Filets verteilen. Dill grob hacken
und mit der SojasofBe, Salz und grobem Tibh:
buntem Pfeffer vermischen, iber den PP
Fisch trdufeln. Alufolie oben verschlie- Dazu paBt gut der Schafskése-Auflauf.
Ben und auf dem heiBen Grill oder im Das Rezept finden Sie auf Seite 69.
Backofen bei ca. 200°C 15-20 Min.
grillen.

7‘:‘/3[;,-

Zum Grillen schmecken auch Lachs-,
Rotbarsch- oder Forellenfilets,




Fiir 4-5 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45-50 Min.

Zutaten:
4 - 5 Pangasiusfilets (ca. 1 kg)

2 Limetten oder feste Zitronen

8 Knoblauchzehen

Beliebige Krduter (z.B. Basilikum und
Petersilie oder auch Kriivter der Pro-
vence)

Zubereitung:
Pangasiusfilets halbieren, salzen und
pfeffern.

Die Limetten oder Zitronen in Scheiben
schneiden.

Knoblauchzehen in Stiicke schneiden.
Den Fisch und die Zutaten auf ein Stiick-
chen Backpapier legen und darin wie
ein Bonbon einschlagen. Die Enden
mit Bast zubinden.

Die Fisch-Uberraschungspéckchen
auf einem Elektrogrill oder einem
normalen Grill (den Rost auf die
oberste Stufe stellen, damit der
Fisch nicht anbrennt) ca. 30 Min.
grillen.

Man kann das Pdackchen beim
Grillen wenden. Grillt man nur
von einer Seite ist die Unterseite
kross und oben schmeckt der Fisch
gedinstet. Grillt man von beiden
Seiten bekommt er oben und unten
eine leicht brdunliche, krosse Schichts®
Beide Varianten sind lecker. 9
Sieht hibsch aus und eignet sich hervol
ragend fir Gaste als Uberraschung
einem gemditlichen Grillabend. Man ka
dazu Grillkartoffeln oder siidléndise
Kartoffeln (siehe S. 95) reichen, od
einfach Brot und Dipp oder Mayonnaise.



Guter Gott, a_@mcﬁ Deine Gute leben wir,

und-was wir haben, kommt von Dir,
Dt lass uns auch an andve denken,

von Deinen Gahen weiterschenken,

Amen,
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Zutaten:

1 Becher Schmand

1 Becher Créme fraiche
500 g Joghurt

1 Pck. Vanillin-Zucker
Zucker (nach Geschmack)

1 Dose Aprikosen
1 Pck. gehobelte Mandeln

Zubereitung:

Alle Zutaten auBer Aprikosen und Mandeln
zusammen verrihren. Die Aprikosen in Stiicke
schneiden und in eine Glasschale geben. Darauf
die Créme verteilen.

Die Mandeln auf ein Blech streuen, mit Zucker und
Butterflocken bestreuen. Bei 180°C backen, bis

sie goldbraun sind. Zwischendurch immer wieder
wenden.

SchlieBlich auf die Joghurtcréme geben.




M

oder in der Pfanne gebraten
werden bis sie schdn braun sind.
Noch warm auf einem Teller
servieren, mit Haselnuss-Krokant
bestreuen und mit Honig betr&u-
feln.

Zutaten:

4 Bananen
2 Eigelb
Paniermehl
Krokant
Honig

Zubereitung:

Die Bananenschdlen,
mit Eigelb bestrei-
chen und danach in
Paniermehl wadlzen.
Die panierten Bananen
kénnen auf dem Grill



Lutaten:

1 kg Quark

1 Becher Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

1 Pck. Vanillin-Zucker
Zucker nach Geschmack
Honig oder Karamelsirup
Mandeln

Krokant

Zubereitung:

Schlagsahne mit Sahnesteif steif schla-
gen, mit Quark, Zucker und Vanillin-
Zucker gut verrihren. In Schdélchen
verteilen und beliebig mit Honig, Sirup,
Mandeln und Krokant bestreven/gar-
nieren.

F



Zutaten:

500 g Himbeeren

60 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 EL Zitronensaft

2 EL Mehl

1 EL Butter

1 Ei

20 g gehackte Hasselniisse

Zubereitung:

Die Himbeeren mit 30 g Zucker und Vanillin-
Zucker bestreven und mit Zitronensaft ibergie-
Ben, zugedeckt fir 2 Std. kaltstellen. Danach in
ein Sieb geben und abtropfen lassen. Eine feu-
erfeste Form dinn mit Butter bestreichen und mit
den abgetropften Himbeeren fillen. Die Butter
schmelzen, das Mehl, 30 g Zucker und den Him-
beerensaft unterrihren. Das Ei trennen, Eigelb
langsam hineinrGhren, anschlieBend das steif-
geschlagene Eiweil3 unterheben. Die SoBe iber
die Himbeeren gieBen und mit Hasselniissen
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 250° C
6-8 Min. iberbacken.

Mit Puderzucker bestreuen und sofort servieren.
Schmeckt sehr gut auf Vanilleeis.

Baiser-Schmaus (3 §

Zutaten:

500 g Erdbeeren (frisch oder TK)
1 Becher Sahne

500 g Joghurt Vanille

100 g Baiser-Tropfen

Zubereitung:

Erdbeeren in eine Auflaufform legen.
Sahne steifschlagen und dem Vanille-
Joghurt unterheben.

Die Créme Uber die Erdbeeren geben.
Baiser-Tropfen zerdriicken und iUber die
Creme streuen.

Tipp:
Statt Erdbeeren kann man auch beliebi-
ges Obst nehmen.




Zutaten:

500 g Mascarpone

250 g Sahne (geschlagen)
150 g Zucker

verrihren

5 EL Amaretto
3-4 Tasse kalten, sehr starken Kaffee
vermischen

200 g Loffelbiskuvits

Zubereitung:

Den Boden einer schénen Auflauf-
form mit Loffelbiskuits bedecken, mit
dem Kaffee/Amaretto Gemisch trén-
ken. Nun eine Schicht der Mascarpone
Creme dariiber geben.

Dieser Vorgang wird nochmals wieder-
holt. Oben mit bitterem, ungesif3ten
Kakao bestéuben und /oder mit Raffa-
elos, Giottos etc garnieren.

Gut durchkihlen lassen und servieren.




Zutaten:

Va2 | Milch

2 2 EL Kakao

35 g Speisestiirke
65 g Zucker

1 Prise Salz

2 Orangen

Va | Schlagsahne

Zubereitung:

Eine Tasse von der Milch abnehmen,
Speisestdrke und Kakao darin verrih-
ren. Die restliche Milch mit dem Zucker
und der Prise Salz aufkochen, dann die
Kakao-Masse dazugeben und unter
Rihren nochmals aufkochen. Abkihlen
lassen. Orangen klein schneiden und
darunter mischen.

Die Schlagsahne mit Vanillin-Zucker
steif schlagen und unter die Créme
ziehen.

Mit Sahne und Orangenstiicken deko-
rieren. P

Obst ~Speise 5 @

Zutaten:
1 Pck. Pudding-Vanillegeschmack
Weintravben
Orangen

Apfel

Kiwi

Banane
Johannisheeren
Vanille-Eis

Zubereitung:
Pudding nach Anleitung kochen, kalt
stellen. Obst klein wirfeln, mit dem
erkalteten Pudding verrihren und in
eine grof3e Schale oder in mehrere
kleine Schdalchen fillen. Einige Schei-
ben Vanille-Eis aufféchern und mit
ganzen Weintrauben garnieren.
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Schichtdessert mit

Lutaten:

11 Milch

200 g Zucker

250 g Milchreis

1 TL Zitronensiiure

2 Pck. Vanillin-Zucker
2 Prisen Salz

1 kg Himbeeren

2 Becher Schlagsahne

Zubereitung:

Milch mit Reis und Zitronensdure zum
Kochen bringen und ca. 25 Min. bei
niedriger Hitze kochen, ab und zu
umrihren. Dann Zucker und Salz unter-
rihren und erkalten lassen. Die steifge-
schlagene Sahne unter den Reis heben.
Reis und Himbeeren abwechselnd in
eine Schussel schichten. Mit einigen
Himbeeren und Krokant dekorieren.
Gut gekuhlt servieren.




strauben 1y

Zutaten: Die American Cookies zerbrdseln.

1 kg kernlose Weintrauben (griine In eine groBe Schissel die Hélfte der
oder blauve) Weintrauben geben.

250 g Quark Dariber die Halfte der Créme vertei-
250 g Mascarpone len. Die Halfte der zerbréselten Ameri-
250 g Schlagsahne can Cookies auf die Masse geben.

2 Pck. American Cookies Danach wird alles noch einmal in der
1 Pck. Vanillin-Zucker gleichen Reihenfolge geschichtet.

100 g Zucker

Zubereitung: 7}/] E

Schlagsahne schlagen. Aus Quark, Am Besten |&sst man das Dessert noch
' ' etwas stehen, damit die Créme sich ver-
teilen kann.




Zutaten:

6 Apfel

6 EL Aprikosenmarmelade
6 TL Krokant

1 Pck. Vanille-Pudding

Zubereitung:

Die Apfel entkernen, aber nicht ganz
durchstechen. Apfel mit der geschlosse-
nen Seite nach unten in eine gefettete
Auflaufform setzen und mit der Apri-
kosenmarmelade und Krokant fillen.
Bei 200°C ca. 30 Min. backen und mit
WeilBwein ibergieBen. Vanillepud-
ding nach Anleitung kochen, den Apfel
darauf setzen und servieren

Lo

Fir die Fillung kann man auch

Marzipan,gehackte Man-

deln oder beliebige
andere Zutaten

nehmen.



i

Zutaten: ihh:
450 g Blatterteig (10 Scheiben) %ﬁp

5 Boskopiipfel Dazu passt Eis oder Vanille-SoBBe.
1 Ei

Zucker
Puderzucker
Evtl. Krokant

Zubereitung:

Blatterteig auftauen, Rander mit ver-
quirltem Ei bestreichen und jeweils 2
Teigplatten

zusammenkleben.

Apfel schdlen, das Kernge-

h&use entfernen und den
Apfel auf den Teig
legen.

Den  ausgehahl-
ten Kern mit
Zucker fillen.
Den Teig um
den Apfel
legen, gut
zusammen-
kleben und

auf ein,

mit kaltem
Wasser abge-
spiltes Back-
blech  legen.
Den Teigapfel
mit Ei bestreichen
und mit Zucker oder
Krokant  bestreuen.
Im vorgeheizten Back-
ofen bei 190°C 40 Min.
backen.

Die fertigen Apfel noch hei mit
Puderzucker bestreuen und sofort ser-
vieren.



Zutaten:

50 g Gustin

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 EL Zitronensaft

a | Sahne

1 Dose Tortenpfirsiche

Zubereitung:

Gustin und Zucker vermischen. Saft von
den Pfirsichen auffangen und auf einen
2 | mit Wasser ergdinzen.

Gustin- und Zuckergemisch mit ein
wenig FlUssigkeit anrihren, Ubrige Flis-
sigkeit zum Kochen bringen und das
angerihrte Pulver unter Rilhren hinein-
geben, kurz aufkochen lassen.

Wenn der Pudding etwas abgekihlt ist,
Zitronensaft einrihren und geschlagene
Sahne unterheben.

2/3 der Pfirsiche in eine Glasschale
geben, den Pudding einfiillen und wenn
er ausgekuhlt ist, mit den restlichen Pfir-
sichen und evtl. Sahnetupfen und Scho-
kobldttchen verzieren.




Zutaten:

1 Tafel Schokolade

5 Blatt Gelatine

5 Eigelb

5 EL Zucker

600 ml Schlagsahne

50 ml Portwein (muss nicht)

Zubereitung:

Galatineblatter nach Anleitung zube-
reiten. Eigelb und Zucker schlagen bis
es luftig wird. Sahne schlagen. Sahne
unter die Eigelb-Zucker-Masse mischen.

Maud Pu &M@ ( narwggifcﬁ]

Gelatine mit Portwein oder Wasser
verrihren und unter die Ubrige Masse
rihren.

Schokolade raspeln, Pudding und Scho-
kolade abwechselnd in eine Glasschijs-
sel schichten.

2 Std. im Kihlschrank stehen lassen.

Tipp:
Der Pudding kann mit frischen Erdbee-

ren und einer ErdbeersoBe serviert
werden!

121 @




O Gott. von dem wir alles haben,
wir danken dir fir diese Gaben,
Vu speisest uns, weil Du uns liehst
0 segne dns, was du uns ﬂi&'ﬁ

Awmen.







Fiir ca. 25 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

1 kg Gehacktes

1 Zwiebel

1 Brotchen

150 g getrocknete Tomaten in Ol
2 Eier

4 TL Pizza-Gewiirz

Salz

Schwarzer Pfeffer

Olivendl

Aozzarelln-Frilkadellen

3-4 Tomaten
250 g Mozzarella
Basilikumblitter

Zwiebel fein schneiden, Brétchen ein-
weichen. Die getrockneten Tomaten
abtropfen lassen und fein wirfeln. Das
Gehackte mit Eiern, ausgedriickten
Brotchen, 2 TL Pizza-Gewiirz, Salz und
Pfeffer verkneten.

Aus dieser Hack-Masse ca. 25 flache
Frikadellen formen und in heiBem Ol
pro Seite ca. 6-7 Min. braten.
Tomaten und Mozarella in je 25
Scheiben schneiden. Frikadellen
auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und mit je
1 Scheibe Tomate und Moz-
zarella belegen. Mit Basi-
likum verzieren.

Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C ca.
10 Min. Uberbacken.
Am Besten noch

warm verzehren!



Gefillte Champign

Fiir 16 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

16 groBBe Champignons
200 g Blattspinat

2 Knoblauchzehen

100 g Feta

1 Schalotte

3 frische Thymianzweige
Zitronensaft

6 EL Wasser

6 EL trockener WeiBwein
25 g Butter

Olivenal

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Stiele von den Cham-
pignonhiuten trennen und
klein wiirfeln. Die Scha-
lotte und den Thymian
fein hacken.Wasser

und Wein in eine
Pfanne geben und

die Halfte der
Schalotte  und

des  Thymians
hineingeben

und aufkochen.

Die  Champi-

gnons  (Innen-

seite nach oben)
hineinlegen,

mit  Zitronensaft
betraufeln und 5-

6 Min., bei geschlos-

sener Pfanne, kbcheln
lassen. Dann die Cham-
pignonhite herausneh-
men und abtropfen lassen.

by

25 Gk

Nochmals den Sud aufkochen (falls er vollsténdig verdampft
ist, nochmal Wasser und Wein dazugeben). Die Champi-
gnonstiele mit der Butter hineingeben und salzen! Solange
kochen, bis keine Flussigkeit mehr da ist. Die Champignon-
stiele herausnehmen. Olivendl in die Pfanne geben, den Rest
der Schalotte, Spinat und Knoblauch dazutun und salzen. Ca.
4 Min. auf mittlerer Stufe kochen, bis keine Flussigkeit mehr
da ist. Jetzt die Champignonstiele und danach vorsichtig
den zerkrimelten Feta unterrihren. Mit dieser Mischung die
Champignonhiite fillen und bei 200°C ca. 20 Min. backen.
Schmeckt warm am besten!
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Fiir 12 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Zutaten:

12 Eier

1 Becher Schmand

172 Pck. 8-Krduter-Mischung
1 Pck. Kochschinken

Gouda

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Eier kochen, durchschneiden und das
Eigelb mit einem kleinen Loffel heraus-

srbackene Fier a (i Pe

holen. Das Eigelb mit dem Schmand
und dem Pdckchen 8-Kréuter-Mischung
vermischen.

Den Kochschinken in sehr kleine Wiirfel
schneiden, zu der Masse geben.

Etwas geriebenen Gouda ebenso
unterrihren. Kréftig mit Salz und Pfef-
fer wirzen.

Masse in die Eierhdlften fillen und mit
geriebenem Gouda iUberstreuen.

Bei 170°C ca. 10 Min. in einer Auf-
laufform Uberbacken, bis der Kase gut
geschmolzen ist.



Couscoushappen {27 @

Fiir 2 Personen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Zutaten:
120 g Couscous (HartweizengrieB)
200 ml Wasser

2 Mohren

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
100 g Sahne

1 EL Tomatenmark
50 g Kriuterbutter
1 EL Estragon

Zubereitung:
Couscous im kochen
den Wasser 10 Mi
ausquellen lassen.
In der Zwischel
zeit die gera:
pelten
und Zwiebel
Ol anbraten,
Knoblauch,

und Pfeffer

geben, den
tenmark
unterheben.

Mit dem Eisloffel
formen und mit
bestreuen.

Mit Kapern oder frisch
vieren. :



___ﬁfhéenfm'cﬁen mit Krdutern

Fiir ca. 8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Teig: Fillung:

250 g Mehl 200 g kleingeschnittener Schinken
3 gestrichene TL Backpulver (je zur Hiilfte roh und gekocht)
250 g Quark

200 g Margarine 1 Zwiebel, kleingehackt

Petersilie und verschiedene Kriuter
(z. B. 8-Krduter-Mischung, gefroren)

Zubereitung:

Zutaten zu einem Knetteig verkneten.

Teig eine Zeit lang kalt stellen.

Zu zwei gleich groBen, runden

Plah‘en ausrollen. Aus jeder
Icme 8 Stiicke (wie Tor-

enstucke] schneiden.
In die Mitte etwas
Schinkenfillung
©  geben, von der
breiten Seite
her auf-
rollen, zu
Hornchen
biegen
und  mit
Eigelb
bestrei-

chen.

Auf einem
Backblech
ca. 20 Min.
bei 180°C

backen.

f

<5




illte Fier

Fiir 12 Eier

Lutaten:

12 Eier

1 Prise Salz

Pfeffer

WorcestersofBle

Mayonnaise
Gefliigelfleischwurst (hauchdiinn)
eingelegte Gurken

Zubereitung:

Die Eier hart kochen, langs halbieren,
das Eigelb herausnehmen und mit der
Gabel zerdriicken.

Mit einer Prise Salz, Pfeffer, Worce-
stersoBe und Mayonnaise vermischen.
Pro Eihdlfte eine hauchdiinne Gefligel-
fleischwurst fein zerschneiden, Giirk-
chen in Wirfel schneiden und alles
vermengen. Wieder als Haufchen in
die Eihalften fillen.

Zutaten:

1 Salatgurke

Frischkise

Kriivuter (Dill, Petersilie, Schnittlauch)
Salz

Zubereitung:

Die Gurke in ca. 2 ¢cm dicke Scheiben
schneiden, jeweils die Mitte etwas aus-
hchlen und salzen. Die Gurkenscheiben
mit Frischké&se fillen und mit verschie-
denen Kréutern, wie Dill, Petersilie und
Schnittlauch bestreuven.

wken mit Frischkdise 129 @
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Fiir ca. 30 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 30-45 Min.

Zutaten:
300 - 400 g Bliitterteig

200 g gekochter Schinken
200 g geriebener Kiise
2 EL Créme fraiche

Pfeffer, Oregano, Salz, Petersilie
1 Eiweill

1 Eigelb zum Bestreichen

Rlitterteigrollchen

Zubereitung:

Schinken wiirfeln, Kdse reiben, mit
Créme fraiche, Gewiirzen und Eiweil3
vermischen.

Den Tiefkihlblatterteig so zusammen-
figen, dass 2 groBe Platten entstehen.
(Einfacher ist es, ungefrorene groBe
Platten zu verwenden, die schon die
richtige GréB3e haben).

Die Platten mit der Masse bestreichen,
aufrollen und mit Eigelb bestreichen.

In ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden
und auf ein Backblech legen.

- Backzeit: 15 - 20 Min. bei
ca. 180-200°C.



illte Hackbillchen - (31 m

Fiir ca. 8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: streven und eine Tomatenscheibe aufle-
1 kg Hackfleisch gen, evtl. mit buntem Pfeffer zur Deko-
1 Brotchen ration bestreuven.

2 Eier

Gewiirze (Salbei, Majoran, Paprika) Weitere ca. 15 Min. iberbacken.

250 g Gouda

Ca. 4 - 6 Tomaten

LZubereitung:
Hackfleisch mit den o. g. Zutaten
wie gewohnt zubereiten. 250

g Gouda mit unterkneten.
Béillchen formen.
In die Mitte eine
Vertiefung  driik-
ken, dass kleine
Nester entste-
hen.

Aus den
Tomaten
50 viele
Scheiben
schneiden,
wie Nest-
chen ent-
standen
sind. Den
Rest der

Tomaten
wiirfeln, in

die Nester
fillen.

Ca. 15 Min. im
Backofen beica.
170°C backen.

Danach den restlichen
Kéase auf die Nestchen



@) 32  Chinesische Rillehen

Fiir ca. 60 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten:
10 Scheiben Bliitterteig

Fiilllung:

500 g Hackfleisch
2 Paprika

1 Stange Porree

1 Méhre

Etwas Paniermehl
1 Ei

Einige EL Sojasofle
Salz

Pfeffer

=~ Zubereitung:
. Das Gemise zerkleinern und aus den
- Zutaten eine Masse kneten.
Hackfleisch-Masse zu 10 ,Wir-
. sten formen und jeweils in eine
N Scheibe Blatterteig einrollen und
.. ., . festdricken. Mit einem scharfen
" - Messer in 6 Teile schneiden.
: «“Jedes Réllchen mit dem Hack
'-_’_-:“',' ‘_'-r-nach unten auf ein mit Backpa-
-"*-I.'.‘pi_er ausgelegtes Blech legen,
=" & Letwas andriicken und bei 200°C

- § f ¥ Bk~ 2 r. ol . o o
' Ranits ¢ " ca. 15 Min. backen.

-
a

~ %%+, Snacks kénnen warm oder kalt
o i) .
*  serviert werden.




Gefiillte Tomaten . (33 @

Fiir ca. 4-8 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

fleischmasse fillen, die Hé&ubchen

darauf setzen und in die Form legen.
Bei 200°C ca. 15 Min. iiberbacken.

Kalte Suhne-Sauce:

3 EL Essig

Y2 TL Zucker

Salz

Pfeffer

100 g Sahne

1 EL gehackter Dill oder Petersilie

Essig, Zucker, Salz und Pfeffer gut ver-

Lutaten: rihren, Sahne dazugeben und nochmals
8 Tomaten verrihren. Die SoBe iber die heil3en
200 g Gehacktes Tomaten geben und mit Dill oder Peter-
1 Glas gekochter Reis silie bestreuen, sofort servieren.

2 kleine rote Zwiebeln
6 EL geriebener Gouda
2 EL Butter

Zubereitung:

Tomaten mit kaltem
Wasser  abwaschen,
die Spitze abschnei-
den und die Mitte
mit einem Teeloffel
aushéhlen, innen mit
Salz und Pfeffer
wirzen,

Die Zwiebeln klein
schneidenund anbra-
ten. Das Gehackte,
Reis, Zwiebeln und
Gouda in eine Schissel
geben, mit Salz und Pfeffer
wirzen und gut verrihren.
Eine Auflaufform mit Butter aus-
fetten. Die Tomaten mit der Hack-




@ (34 o berbackener Feta-Kse

Zutaten:

Beliebig viel Feta
Olivendl
Oregano
Petersilie
Thymian

Paprika

1-2 Tomaten

.4 Lubereitung:
" Feta-Kase in eine Auflaufform
geben. Den Boden mit Olivendl
bedecken. Den Kase nun mit
Oregano, Petersilie, Thy-
mian und Paprikapfeffer
wirzen und 2-3 Tomaten-
scheiben obenauf legen.
Den Kése bei 180°C ca.
20 - 30 Min. backen.
Dazu kann man gut
einen frischen Salat
oder frisches Brot rei-
chen.



Zutaten:

Brodli

Mayonaise

Mozarella

Tomatenscheiben

Sprotten (geriiucherter Fisch)

Zubereitung:

Auf jedes Bradli 1 TL Mayonnaise strei-
chen, dann mit einer Scheibe Moza-
rella, einer Scheibe Tomate und oben
drauf 1-2 Sprotten (ger&ucherter Fisch)
aus der Dose belegen.

Mit etwas Dill und Petersilie garnieren
und als Snack servieren.
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Zutaten:
4509 Bldtterteig
auftaven lassen
1 Zwiebel
wirfeln
1 Glas Champignons
in Streifen schneiden, beides in
1 EL Olivenal
anbraten.
2 Tomate
wirfeln und dazugeben, kurz wei-
terbraten. Pfanne von der Herd-
platte nehmen und

 Thunfisch-Taschen

1 Dose Thunfisch (abgetropft)

3 EL Remoulade

2 EL frisch gehackten Thymian
untermischen.

Blatterteigplatten in ca. 10x10 cm

groBe Quadrate schneiden. Thun-

fisch-Gemise-Fillung in die Mitte der

Quadrate geben, Ecken zur Mitte hoch-

klappen und fest zusammendriicken.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C

ca. 25 Min. backen.




Labmacun-

57 G

Schiffehen

Teig: dann zu Schiffchen formen. Den Backofen auf
1 kg Mehl 240°C HeiBluft vorheizen und backen, nicht zu
Y2 Wiirfel Hefe lange (allerhchstens 5-10 Min.). Der Teigrand
1 EL Salz darf auf keinen Fall braun werden, sonst sind die
Y2 EL Zucker Lahmacun-Schiffchen zu trocken.

1 Ei

2 Glas Milch :

2 Glas 01 ‘T;P/j

Etwas Wasser (soviel der Teig benotigt

um geschmeidig zv werden) Man kann die Lahmacun-Schiffchen mit verschie-

denem Gemise oder auch mit Krautsalat fillen,

Belag: ganz nach Belieben.

500 g Gehacktes vom Rind
4 Tomaten

4 Iwiebeln

2 Paprika (rot, griin)
Petersilie

2 griine Peperoni

3 EL Tomatenmark

2 EL OI

1 TL Salz

Zubereitung:

Alle Zutaten fir den Teig
nacheinander zu einem
geschmeidigen Teig
verkneten und

gehen lassen.

Das Gehackte

in eine Schissel

geben. Alle ande-

ren Zutaten in einen

Mixer geben und
zerkleinern.  Danach

gut mit dem Gehackten
vermischen. Die Masse ’
unbedingt deftig wiirzen.

Aus dem Teig kleine, diinne
Fladen formen, die Fleisch-
masse darauf verteilen und



By 4

Teig fiir Pfannkuchen:
3 Eier

Etwas Salz

300 g Mehl

Y2 | Milch

Zubereitung:

Fett in einer Pfanne erhitzen, die
Pfannkuchen nacheinander goldgelb
backen.

Lachsrillehen

Belag:
Lachs (diinn)

Sahne-Meerettich-Aufstrich:

200 g Saure Sahne

5 EL Meerrettich, aus dem Glas

2'2 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer, frisch gemahlenen

Zubereitung:

Pfannekuchen wie gewohnt backen,

Aufstrich darauf streichen, mit Lachs

belegen. Dann die belegten Pfan-

nekuchen eng zusammenrollen und

anschlieBend ca. 3 cm dicke Scheiben
abschneiden.

. "QQ*%
P e,
L&



Schipa aus Paraguay 39 @

Zutaten: Gut durchkneten und auf dem Backpa-
1 Tasse Mehl pier ausrollen.

3 Tassen Stiirke Mit einer Zick-Zack Rolle in Streifen
2 Tassen geriebener Kiise schneiden.

3 TL Backpulver Bei 250°C 10 Min. hell backen.

1 TL Salz

3 Eier

V2 Tasse Milch

Y2 Tasse 0Ol

1 EL Anis oder Kimmel

Zubereitung:
Die Eier, Milch, Ol verquirlen. Den Kése,
Salz, Kimmel dazugeben.

Mehl, Starke und Backpulver verrihren
und unterheben.



Fir ca. 30 Ballchen

Zutaten:

200 gr kdrniger Frischkise
3 Eier

V2 Glas Zucker

Y2 Glas Speisestiirke

Ca. 2 Glaser Mehl

1 Pck. Backpulver

V4 TL Salz

itene Frischkdsebillohen

Zubereitung:

Alles zu einer Masse kneten. In kleine
Ballchen formen und etwas platt drik-
ken. Im Ol ausbacken.

Tipp:
Kann mit Marmelade oder Schmand
gegessen werden.




Frischkdsebdllchen - 0100

Korniger Frischkise selbstgemacht:

Zutaten:

2 | Milch

500 g Quark

500 g Kefir

200 g Saure Sahne

1,5 TL Zitronensdure (Pulver)

Zubereitung:

Milch aufkochen, andere Zutaten ein-
rihren und die Masse hei3 werden
lassen, nicht kochen, dann 2 Std. stehen
lassen. Diese Masse in ein feines Sieb
gieBen und abtropfen lassen. Ergibt ca.
700-800 g Kornigen Frischkése.

'7}'/9/;,-

Fir ca. 20 Billchen

Frischkiisebiillchen:

Zutaten:

700 g Karniger Frischkiise
100 g Saure Sahne

50 g Mehl

Salz und Pfeffer

Dill oder Anis Korner

Zubereitung:

Alle Zutaten gut verrihren, dann zu
kleinen Ballchen formen. Wenn die Ball-
chen nicht zusammen halten, noch etwas
Mehl dazugeben. Eine Platte mit Back-
papier auslegen, die Bdllchen darauf
legen und 24 Std. bei Zimmertempera-
tur ruhen lassen.

Dieser abgetropfte Molke-Saft istauch

zum Verzehr geeignet.




' ' warten auf dich, o Herr,

(st uns Speise zur rechten Zeit

Du 6ffest deine Hond und erfullst alles,
was lebt, mit Segen.

Amen.
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Teig:
4 EiweiB und
4 EL kaltes Wasser sehr
steif schlagen,
150 g Zucker mit
4 Eigelb gut verrihren
200 g Mehl mit
1 Pck. Backpulver vermischen

Zubereitung:
Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. EiweiBmasse mit der Eigelb/
Zuckermasse vorsichtig vermengen.
Danach das Mehlgemisch auf nied-
rigster Stufe des Handrihrgeréts
unterrihren. Den Teig sofort auf
das vorbereitete Backblech fiillen,
glatt streichen und unverziiglich in
den kalten Ofen schieben. Bei
170°C ca. 12 Min.
goldgelb backen o
(Umluft- S
herd). - '“:‘& P
-

Riskuitrolle mit Orangen

Achtung: Wdhrend des Backvor-
gangs niemals den Backofen &ffnen,
da der Teig sonst in sich zusammen-
fallt und man von vorne beginnen
kann!
In der Zwischenzeit wird ein sau-
beres Geschirrtuch auf einer trock-
enen, sauberen Flache ausgebreitet
und mit etwas Zucker bestreut.
Dann den fertigen, goldgelben Biskuit
aus dem Ofen nehmen und sofort
auf das vorbereitete Geschirrtuch
stirzen, das Backpapier schnell
aber trotzdem sehr vorsichtig vom
Biskuitteig abziehen. Nun unver-
ziglich den Biskuit zusammen mit
dem Geschirrtuch locker aufrollen,
dandach zum abkihlen auf ein Ofen-
gitter legen (dadurch schwitzt
der Teig nicht).

Filllen:
Ist der Biskuit spéter
_erkaltet, wird die Rolle
. vorsichtig zuriickgerollt
und ist nun zum Fiillen
bereitt Dazu eignet
sich sehr gut eine diinne
Schicht Konfitire. Danach
wird die Rolle mit geschla-
gener, gesiiBter Sahne fertig
~ gefillt. Die Sahne kann selbst-
verstdndlich mit Schokolade oder
Obst verfeinert werden.
Die Biskuitrolle schlieBlich noch oben
hilbsch mit Friichten der Saison gar-
nieren, z.B. Orangenscheiben.
Der Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt!



Teig:

2 Eier

8 Eigelb

250 g Zucker

200 g Margarine
300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Ei mit Zucker zu Schaum schlagen. Aus
den obigen Zutaten einen Rihrteig
herstellen und in zwei Halften teilen.
Jeweils eine Hélfte auf ein Backblech
streichen.

8 Eiweil
250 g Zucker

steif schlagen und auf beide
Boden verteilen.

Bei 180°C - 200°C je
20-30 Min. backen.
Auf den Boden
Johannisheeren
geben.

2 Pck. roten
Tortenguss
kochen und
dariber
verteilen.

Yohannisheer-Kuchen

Créme:

2 Becher Schlagsahne
2 Pck. Vanillin-Zucker
2 Pck. Sahnesteif

Die Créme auf die Johannisbeeren
streichen und diese mit dem zweiten
Boden bedecken.

7}'/@/9,-
Man kann beliebige Frichte oder
Beeren verwenden. Besonders lecker
schmeckt der Kuchen mit frischen Erd-
beeren.

5 i




Teig:

125 g Zucker

125 g Butter

3 Eier

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver
Etwas Milch

2 Pck. Tortenguss klar

Belag:

1 Pck. Vanille-Pudding kochen (nach
Anleitung), abkihlen lassen.

2 Becher Schmand

dazugeben und verriihren.

Spiegelei-Kuchen

1 Dose Aprikosen oder Pfirsiche

Zubereitung:

Zutaten zu einem Teig verarbeiten
und auf einem Blech verteilen. Bei ca.
170°C ca. 15 Min. vorbacken.

Den Belag auf den Kuchen geben,
Pfirsiche oder Aprikosenhilften drauf-
geben und weitere 10 Min. backen.
Nachdem der Kuchen abgekihlt ist,
einen hellen Tortenguss zubereiten und
auf dem Kuchen verteilen.



Klaus ~ Mohnkuchen 147

Teig: mit flissiger Butter bepinseln. Den Teig

Gut 1/8 | Milch ganz auf die Halfte klappen und die

75 g Butter Seitenrander gut zusammendriicken.

getrennt erwdrmen Teig auf ein gefettetes Blech legen und
noch einmal gehen lassen.

400 g Mehl Bei 180°C ca. 45 - 60 Min. backen.

75 g Zucker Mit Zitronenglasur bestreichen.

1 Ei

1 Pck Vanillin-Zucker

20 g Hefe

Zubereitung:
Aus den angegebenen Zutaten einen
Hefeteig bereiten und ca. 30 -

40 Min. gehen lassen.
Teig ausrollen und mit

200 g Marzi-
panrohmasse
(ausgerollt)
belegen.

Mohnfillung:
Y | Milch

zum Kochen
bringen |
280 g Mohn

einrUhren

2 Eigelb
Etwas Zimt
100 g Zucker
Rumrosinen
dazugeben.

Steifgeschlagenen Eischnee
vorsichtig unterziehen.

Die ausgekihlte Masse at n Hefe-
Marzipanteig streichen. Rénder
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Erdheerschnitte

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:
125 g Margarine
200 g Zucker
schaumig rihren
3 Eier
hinzufigen, /2 Min. unterrihren
50 ml Milch
unterrihren
250 g Mehl mit
1 Pck. Backpulver
mischen, portionsweise unterriihren
Bei 175°C ca. 15 Min. backen.

Créme:
120 g Zucker
1 Pck. Vanillepudding
2 | Milch
Nach Packungsanleitung einen
Pudding kochen, erkalten lassen.
2 Becher Schmand
zum erkalteten Pudding geben und gut
verrilhren, auf den vorgebackenen Teig
streichen und weitere 10 Min. backen.
Den ausgekiihlten Kuchen mit Erdbeeren
belegen.

Guss:
3 Pck. roten Tortenguss,
9 EL Zucker

. mischen, mit

700 ml Wasser
einen Guss kochen, auf den
Erdbeeren verteilen.

_,-—**a



Zutaten:

3 Eier

200 g Zucker

200 g Schlagsahne
200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Belag:

2 Becher Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif

80 g Zucker

250 g Frischkiise

?ﬂ?’:ﬂ'}'@fﬂ-@cﬁ en mit Multivitamin

mit

und

verrihren,

und

dazugeben und bei
180°C ca. 15 Min.
backen. Erkalten lassen.
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Zutaten fur den Belag verrilhren, auf den
Kuchen streichen.

2 Dosen Pfirsiche

in Scheiben schneiden und auf dem Kuchen
verteilen.

V2 | Multivitaminsaft  und
3 Pck. Dessert-SoBe (Vanille Geschmack)

aufkochen und warm auf den Kuchen geben.



mamﬂ Sehicht-Kuchen

Zubereitungszeit: 45 Min.

Teig: Créme:

4 Eier 500 g Quark

1 Becher Schmand 250 ml Schlagsahne
1 Becher Zucker (ca. 220 g) 6 EL Zucker

200 g Margarine 4-5 Butterkekse

1 Pck. Backpulver

2 Becher Mehl (ca. 260 g) Zubereitung:

Die Eier und den Zucker in eine Schissel
geben und mit dem Rihrbesen schau-
mig schlagen.
Die Margarine kurz schmelzen lassen.
Dann Schmand, Margarine, Backpulver
und Mehl der Eiermasse hinzufigen.
Den Teig auf 3 Backbleche verteilen.
Sehr diinn auftragen, so dass das Back-
papier zu sehen ist.
Bei ca. 180-200°C die 3 Béden gelb-
braun backen (jede ca. 10-15 Min.).
Die Boden abkuihlen lassen und auf die
Hdlfte schneiden, so dass man 6 Biskuit-
béden erhdlt.
Die Schlagsahne mit dem Zucker
steif schlagen, dann den
Quark einrihren. Diese
Créme nach und nach
auf die Boden strei-
chen und zu einem
Kuchen zusammen-
setzen. Die Butter-
kekse fein raspeln
und oben auf den
Kuchen streuen.
Den Kuchen einen
Tag durchziehen
lassen!




Feuerwehr-RKuchen

Zubereitungszeit: 70 Min.

Teig:

200 g Mehl

100 g Zucker

100 g Butter

1 Ei

1 Pck. Backpulver

Fillung:

1 Glas Saverkirschen
1 Pck. Vanillepudding
3 EL Zucker

Streusel:

100 g Mehl

100 g Zucker

90 g Butter

50 g gehackte Mandeln
Ya TL Zimt

Belag:

400 g Schlagsahne
2 Pck. Vanillin-Zucker

2 Pck. Sahnesteif i
1 TL Kakao

Zubereitung:
Alle Zutaten fir den Teig zu
einem Knetteig verarbei-
ten und in eine Spring-
form dricken.

Mit dem Kirschsaft und
dem Zucker den Pud-

ding nach Anleitung

kochen, Kirschen un-

terheben und auf den

Knetteig geben.

Aus den obigen Zutaten
Streusel machen, auf den

Kuchen geben und diesen bei 175°C
ca. 50 Min. backen. Danach auskiihlen
lassen.

Fir den Belag die Schlagsahne mit
den Zutaten steif schlagen und auf den
Kuchen geben. Kakao iiber die Sahne
streuen.

T
Den Kuchen sollte man einen Tag vor
dem Verzehr zubereiten, dann ist er

aufgrund der Sahne schén durchgezo-
gen.

ot (3




(52
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

5 Eier

250 g Puderzucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

3 TL Butter Vanillin - Aroma
200 g Ol

200 g Eierlikar

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Fierlikor-Kuchen

Zubereitung:

Eier mit Puderzucker und Vanillinzucker
steif schlagen, dann die restlichen Zuta-
ten, wie Butter, Ol, Eierlikér nach und
nach dazugeben, zum Schluss Mehl und
Backpulver portionsweise unterriihren.
Teig in eine Backform mit Napfkuchen
- Einsatz fillen. Bei 170°C 45 — 50 Min.
backen.




Riskuitrolle

Zubereitungszeit: ca. 172 Std.

Teig:

4 Eier

200 g Zucker

4 EL Wasser

alles schaumig rihren

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

dazugeben, durchrihren und den Teig
auf einem Blech mit Backpapier vertei-
len.

Den Teig im vorgeheizten Backofen bei
175°C 20 Min. backen. Biskuit (noch
heif3) mit Hilfe eines Geschirrhandtuchs
zusammenrollen, abkihlen lassen.

Crémefillung:
250 g Quark
200 g Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

4 EL Milchmiidchen oder

4 EL Zucker und

1 Dose Mandarinen

Schlagsahne mit Sahnesteif steif
schlagen, Zucker und Mandarin-
chen dazugeben, alles umrihren und
auf den wieder ausgerollten Bis-
kuit geben, wieder zusammenrollen
und mit Puderzucker bestreuen. Die
Enden vom Biskuit gerade abschnei-
den. Guten Appetit!

Variieren Sie die Crémefillung auch
mit anderen Frichten. Sie konnen
anstatt Mandarinen z. B. Erdbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren usw...
nehmen.
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

170 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

5 Eier

150 g gehobelte Walniisse
280 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Créme:
250 g Butter
1 Dose Milchmiidchen

Nusskuchen

Zubereitung:

Walnisse anrésten. Die Zutaten fir den
Teig miteinander verrihren, auf ein
Backblech geben.

Bei 200°C 20-25 Min. backen.

Fir die Créme die Butter schaumig
schlagen, Milchmddchen dazugeben
und solange rihren, bis eine cremige
Masse entsteht. Die Kanten des gebak-
kenen Kuchens abschneiden und zu
Krimeln zerdricken. Die Créme auf
den Kuchen streichen und die Kriimel
dariiberstreven,




Dreiselbeerkuchen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Min.

Teig:

600 g Mehl

200 g Butter

200 ml Schmand
220 g Zucker

2 Pck. Backpulver
2 Eier

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Teig herstel-
len und auf 3 Backbleche verteilen,
bei 180°C ca. 10-15 Min. goldgelb
backen.

Belag: :
12 Glas Preiselbeeren

92

12 Becher Schlagsahne
12 Becher Schmand

2 EL Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker

Puderzucker

Zubereitung:

Den 1. Boden mit den Preiselbeeren bestreichen.

Schlagsahne steif schlagen, mit Schmand, Zucker
und Vanillin-Zucker verrihren. Diese Créme auf
den 2. Boden streichen und auf den ersten legen.
Den 3. Boden obenauf legen und vor dem Verzehr
reichlich mit Puderzucker berstreuen.
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Zubereitungszeit: ca. 172 Std.

Rihrteig:

200 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

1 gestrichener TL gemahlenen Zimt
2 TL gemahlener Ingwer

1 Messerspitze Kardamom
250 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Backpulver

Belag: 4

5-7 mittelgroBe Apfel
Preiselbeer-Konfitire

(oder jede andere Konfitire)

Wirziger Apfelkuchen

Guss:

500 ml Wasser oder Apfelsaft
2 Pck. Tortenguss klar

2 EL Zucker

Zubereitung:
Fir den Teig die Butter geschmeidig
rihren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker und Salz unterrilhren. Die Eier
ebenfalls nach und nach unterrihren.
Die Gewiirze hinzufigen. Das Mehl mit
Backpulver mischen, sieben und porti-
onsweise unterrshren. Den Teig auf ein
gefettetes Backblech streichen.
Fir den Belag die Apfel schalen, das
Kerngehduse ausstechen und die Apfel
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Apfelscheiben schuppen-
formig auf den Teig legen.
Die Locher in den Apfel-
scheiben mit Konfitiire
fillen. Bei 180 - 200°C
ca. 40 Min. backen.
Das Backblech auf ein
Kuchenrost stellen und
erkalten lassen.
Tortengussmit Wasser
oder Apfelsaft nach
Packungsanlei-
tung  zubereiten
und gleichmaBig
Uber den Kuchen
geben.




Apfel-Zimt-Kuchen 57

Zubereitungszeit: ca. 14 Std.

Lutaten:

225 g weiche Butter

225 g Zucker schaumig schlagen, dabei nach und nach
4 Eier dazugeben.

450 g Mehl mit

1 Pck. Backpulver und

5 EL Zimt verrihren. Unter die Masse mischen

4 Apfel schdlen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden, mit
200 g Preiselbeeren  in den Teig geben, alles gut vermengen.
Mandelbléttchen

Zubereitung:

Den Teig in eine gefettete Spring-
form (@ 26 cm) mit Napfku-
cheneinsatz  fillen und
glattstreichen. Dariiber
die Mandelblattchen
streven und im vor-
geheizten Back-
ofen bei 180°C
1 Std. backen.
Danach den
Kuchen etwas
abkihlen
lassen, dann .
aus der Form o
nehmen und
auf einem
Gitter voll-
standig
auskihlen
lassen.



CRZ Oma's Nufschnittchen

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Lutaten: Crémefiillung:

250 g Walniisse, gemahlen 11 Milch

280 g Puderzucker 3 Pck. Vanillepudding

3 EL Mehl 60 g Zucker

10 Eier 100 g Butter

50 g Semmelbrosel (Paniermehl) in 120 g Zucker

2 EL Rum tréinken Ya | Schlagsahne (geschlagen)
Zubereitung: Lubereitung:

Die Zutaten sind fir 2 Bleche, deshalb Vanillepudding mit Milch und 60 g
halbieren und getrennt rihren. Zucker zubereiten und bis zum Erkalten
Die Eier mit Puderzucker schaumig rihren, darf nicht klu.mpen.

schlagen. Nisse, Mehl und Brosel- 120 g Zucker und die Butter schaumig
Rum-Mischung vorsichtig unterheben. schlagen, kalten Pudding léffelweise
Den Teig auf ein gefettetes und u.r_iterheben. Zuletzt Schlagsahne unter-
bemehltes Blech streichen und bei rGhren.

180°C 30-35 Mins backas Von den fertigen, kalten Béden ca. 1em

Rand abschneiden und zerbrsseln.
Die Halfte der Créme auf einen Boden
streichen. Den zweiten Boden
in ca. 4 x5 cm groBBe Sticke
schneiden und einzeln auf den
bestrichenen Boden legen.
Restliche Créme aufstrei-
chen und mit den Kuchen-
eln bestreven.

ganz durchschnei-
den.



Apfel-Streusel-Blechkuchen

Zubereitungszeit: ca. 172 Std.

Teig:

375 g Mehl

200 g Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
4 Eier

1 Pck. Backpulver

75 g Schmand

Belag:

1,5 kg Apfel

100 ml Zitronensaft
100 ml Wasser

75 g Zucker

Streusel:

300 g Mehl

175 g Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
25 g gemahlene Mandeln

Zubereitung:

Den Teig aus den angegebenen Zutaten
zusammenrihren und auf ein gefette-
tes Blech streichen.

Fir den Belag die Apfel schélen, ent-
kernen und klein schneiden. Mit den
restlichen Zutaten in einen Topf geben
und 15 Min. kochen. Die lauwarmen
Apfel auf den Teig verteilen.

Die Zutaten fir die Streusel zusammen-
mischen und durchkneten. Streusel auf
den Kuchen verteilen und bei 200°C
30-45 Min. backen.

59 {2



160 ~ Rhabarberkuchen mit Baiser

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten: 150 Puderzucker

150 g weiche Butter 50 g gemahlene Mandeln

100 g Zucker 1 EL Zitronensaft

2 EL Vanillin-Zucker

5 Eier Zubereitung:

150 g Mehl Butter, Zucker, Vanillin-Zucker schaumig rihren.
75 g Speisestirke Nach und nach 2 ganze Eier und 3 Eigelb unter-
2 TL Backpulver rihren. Mehl, Speisestdrke, Backpulver mischen
600 g Rhabarber und unterrihren.

1 Prise Salz Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Rhabarber waschen, putzen und in etwa 4 cm
lange Stiicke schneiden.
Den Teig in eine gefettete Springform von
@ 26 cm fillen, die Rhabarberstiicke
leicht hineindricken und den
Kuchen ca. 25 Min. backen.
2 Eiweil3 mit 1 Prise Salz und
Puderzucker zu schnittfe-
stem Schnee schlagen.
Die Mandeln und den
Zitronensaft unterhe-
ben.
Den Eischnee auf
den vorgebacke-
nen Kuchen strei-
chen und weitere
15 Min. goldbelb
backen.
Den erkalteten
Kuchen mit Puder-
zucker bestreuen.




Gateau aux Pommes | 161

Zubereitungszeit: ca. 1'4 Std.

Teig: hh
5 gehdufte EL Mehl 7}(’(’
4 gehivfte EL Zucker Das Rezept stammt aus Frankreich. Dort
3 gehdufte EL Milch serviert man diesen Kuchen sehr gerne
2 EL Sonnenblumenal als Dessert, da er meist warm serviert
1Ei wird.

1 Prise Salz
2 Pck. Backpulver
2-3 mittelgroBe Apfel

Créme:

80 g Butter

100 g Zucker

1 Ei

1 Pck. Vanillin-Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten fir den
Teig verrihren, die
geschdlten, vom Kern-
gehduse befreiten
und klein geschnitte-
nen Apfel untermischen.
Alles in eine feuerfeste
Tarteform fillen und 25
Min. bei 170°C backen. Nach
dieser Backzeit den Kuchen
aus dem Ofen nehmen und
die bereits vorbereitete
Creme iber ihm gleich-
maBig darauf verteilen. _
Weitere 15 Min. backen. i
Sollte man die doppelte
Menge backen wollen,
kann man statt einer Tar-
teform auch ein Backblech
verwenden.
Warm servieren!




162 L  Snickers-Kuchen

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Zutaten:

200 g salzige Kekse (Ritz)
250 g gehackte Erdniisse
3 Eiweil

300 g Zucker

Zubereitung:

Kekse zerbroseln, mit Erdniissen mischen.
EiweiB mit Zucker schaumig schlagen
und unter die Keksmasse heben. Bei
160°C ca. 30 Min. in einer runden Form
backen, etwas abkihlen lassen.

Belag: E
3 Eigelb

60 g Butter

3 EL Puderzucker

1 EL Schlagsahne

200 g Schokolade (z.B.

mit Niissen)

Alles mischen, in einen
Topf geben und auf-
wdrmen, bis die Scho-
kolade zerschmolzen
ist. Den Belag auf
den Kuchenboden
streichen. Kuchen fir
2 Std. kalt stellen.



Prasselluchen

Zubereitungszeit: ca. 1% Std.

Teig: Guss:

300 g Mehl 125 g Puderzucker

200 g Margarine 3-4 EL Wasser

100 g Zucker verrihren und auf den Kuchen geben.

1 Pck. Vanillin-Zucker

1Ei ﬁpﬂ

300 g Erdbeerkonfitire Man kann die Erdbeerkonfitire auch
150 g Créme fraiche durch Preiselbeeren ersetzen.
Zubereitung:

Alle Zutaten verkneten und 30 Min.
kalt stellen. Danach auf ein gefettetes
Blech ausrollen. Erdbeerkonfitire auf
den Teig streichen und darauf Créme
fraiche geben.

Streusel:

375 g Margarine
500 g Mehl

250 g Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung:
Die Margarine schmel-
zen, etwas abkihlen
lassen. Mehl, Zucker,
Salz  vermischen,
flissige Margarine
langsam dazu-
geben und ver-
kneten. 30 Min.
kalt stellen. Die
Streusel auf den
Kuchen geben, ca.

40 Min. bei 200°C
backen.
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

6 Eier

350 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pck. Backpulver
250 Margarine

3 EL Milch

1 EL Kakao

Zubereitung:
Eier mit dem Zucker verrihren, die
anderen Zutaten, auBBer Kakao, dazu-

geben, gut durchmixen.
Den Teig in zwei Teile teilen, in die eine
Halfte Kakao mischen.

1 Glas Kirschen
abtropfen lassen und auf
ein Backblech oder in eine
Springform verteilen. Den
hellen und dunklen Teig
loffelweise, abwech-
selnd darauf geben.
Auf dem Backblech 25
Min. bei 200°C, in der
Form 1 Std. bei 180°C
backen.




Aprikosen-Cuark-Kuchen

165

Zubereitungszeit: ca. 12 Std.

Teig: dariiber geben und bei 190°C 40 Min.
250 g Mehl backen.

200 g Zucker Kuchen noch warm mit Puderzucker
1 Ei bestreuven.

1 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

Belag:

1 kg Quark
1 Pck. Vanille-Puddingpulver
1 Ei

200 g Zucker
10 Aprikosen

Zubereitung:
Margarine  schaumig
rihren, Zucker, Ei,
Salz dazu geben.
Loffelweise Mehl
und  Backpulver
unterrihren.
3/4 des Teigs
auf ein gefette-
tes Blech geben
und gut andrik-
ken.

Fir den Belag
alle Zutaten
(auBer Apriko-
sen) gut mitein-
ander verrihren
und auf den Teig
geben., !
Aprikosen halbieren,
entsteinen und eben-
falls auf den Belag ver-
teilen. Den restlichen Te



Butterkuchen

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

Vs | Buttermilch

1 Wiirfel frische Hefe
75 g Butter

500 g Mehl

100 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz
Zitronenschale

Belag:

125 g Butter schmelzen
250 g Schmand

125 g Zucker

alles verrihren

125 g Mandelblittchen

Zubereitung:
Einen Hefeteig herstellen, 1 Std.
gehen lassen und auf einem
mit Backpapier ausgelegten
Blech ausrollen. Mit den Fin-
gern Vertiefungen in den Teig
dricken. Belag auf den Teig
verteilen mit Mandelbléttchen
bestreuen.
Bei 200°C 20-25 Min. backen.




DPaska - Osterbrot

Zubereitungszeit: ca. 2'4 Std.

Variante 1: Variante 2:

Teig: Teig:

1 kg Mehl 7 Eier

550 ml Milch 500 ml Milch

6 Eier 1 Becher Schlagsahne
300 g Butter 250 g Butter schmelzen
500 g Zucker 3 Gldser Zucker

1 Wiirfel frische Hefe 3 Pck. Hefe

1-2 Pck. Vanillin-Zucker 1 Prise Salz

Ca. 200 g Rosinen Ca. 2 kg Mehl
Lubereitung: Zubereitung:

Eier und Zucker schlagen, dann einen Wie Variante 1.

geschmeidigen Teig aus allen Zutaten
herstellen und zum SchluB die Rosi-
nen unterheben. Teig 1-2 Std. im
warmen Wasserbad ruhen lassen.
Backformchen einfetten, Teig einfiil-
len und bei 200°C ca. 20-30 Min.
backen.

Guss:
1 Pck. Puderzucker
Etwas Schlagsahne oder Milch

Puderzucker mit etwas Schlagsahne
oder Milch verrihren und den Guss
auf das kalte Gebéck streichen,

Tipp:
Man kann die Paskas mit bunten
Streuseln oder Smarties verzieren.
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:
140 g Margarine
1 Pck. Vanillin-Zucker
180 g Zucker
schaumig schlagen
1Ei
hinzufigen
2-3 reife Bananen
purieren, unterrihren
1 TL gemahlene Nelken

1 TL Natron
210 g Mehl
mischen, unterrihren Den Teig in eine gefettete oder mit
50 g gehackte Walniisse Backpapier ausgelegte Kastenform
unterheben. fillen. Im vorgeheizten Backofen bei

180° ca. 50 Min. backen.

Nach 30 Min. Backzeit den

Kuchen abdecken.

Aus der Form nehmen
und abkihlen lassen.

AnschlieBend mit

Puderzucker

betreuven.




Franzésischer Eierlikdrk 169

Lubereitungszeit: ca. 1% Std.

Zutaten: backen. Zum Auskihlen aus der Form nehmen.
1 Glas Saverkirschen
abtropfen lassen 200 g Zartbitter-Kuvertiire
200 g Butter o Margarine im heiBen Wasserbad schmelzen, iber den abge-
glatt rihren kihlten Kuchen ziehen.
180 g Zucker Zu besonderen Angelegenheiten kann man den
1 Pck. Vanillin-Zucker Kuchen mit einem farbigen Zuckerguss-Stift
4 Eigelb beschriften.
hinzufigen, schaumig rihren
250 g Mehl

1 Pck. Backpulver
mischen, portionsweise hinzufi-
gen
4 EiweiB "
steif schlagen, mit ‘.,
100 g Schokobliittchen '
und
1 Tasse Eierlikaor
zum Teig geben,
unterheben.
Eine Rihrkuchen-
form einfetten,
bemehlen,
Teig in die
Form geben.
Die abge-
tropften
Kirschen
auf dem
Teig ver-
teilen und
leicht ein-
driicken.
Im vor-
geheizten
Backofen
bei 180° C
ca. 45 Min.




70

Teig:

450 g Mehl

150 g Puderzucker
200 g Butter

1 Pck. Backpulver
1Ei

5 EL Milch

1 Prise Salz

Belag:
150 g gehackte Haselniisse
1,5 kg Zwetschgen

2 TL Zimt

Zwetschgenkuchen

Lubereitung:

Mehl mit Puderzucker und Backpulver
in eine Schiussel geben und vermischen.
Geschmeidige Butter, Milch, Ei, Salz
dazu geben und einen Knetteig herstel-
len. Teig in Folie wickeln und 2-3 Std. in
den Kihlschrank legen.

In der Zeit die Zwetschgen waschen
und entsteinen. Teig auf ein gefette-
tes Backblech geben und mit Nijssen
bestreven. Zwetschgen mit der Schale
nach unten auf dem Boden verteilen.
Zucker und Zimt mischen und auf die
Zwetschgen streven.

Bei 200° C 40-50 Min. backen

Dazu Schlagsahne reichen.

.47 -

Vanille-Pudding nach Vorschrift
kochen, auf dem Teig unter
den Zwetschgen verteilen.



Das siifse Ruch . 71 i@

Teig: und den Kuchen auf ein Gitter stirzen. Nach dem

250 g Mehl Abkihlen des Kuchens nach Belieben mit einer

100 g gemahlene Niisse Créme bestreichen und verzieren.

10 Eier

250 g Zucker Tibp:

1 Pck. Backpulver PP

2 Pck. Vanillin-Zucker Man kann den Kuchen auf die Hdlfte schneiden

1 Prise Salz und zwischen beide Béden eine Quark-Créme
geben.

Zubereitung:

Die Eier trennen und das Eigelb mit dem
Zucker, Salz und Vanillin-
Zucker aufschlagen.
Das Eiweil3 steif
schlagen, iber
den Eigelb
- Schaum
geben, die
restlichen
Zutaten
dazuge-

ben und
alles mit
dem Mixer

zu einem
Biskuitteig
verarbeiten.
Die Backform
»Buch* mit
Butter bestrei-
chen und etwas
Mehl dariber
streven, den Teig
einfillen, glatt strei-
chen.

Bei 180° C 35-40
Min. backen, danach
etwas abkihlen lassen
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wie es Dein Wille
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Dich, Geber alles Guten nie verﬁemn.f
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Zutaten:

4 Eier

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
schaumig schlagen

100 g Mehl

100 g Speisesstirke

3 gestrichene TL Backpulver
mischen, unterziehen.
Teig halbieren.

1 TL Kakaopulver

unter eine Portion rihren.

Zubereitung:
Eine Springform mit Back-
papier auslegen und

einen EL dunklen Teig in die Mitte
geben. Abwechselnd hellen und dunk-
len Teig auf denselben Punkt geben,
dabei verteilt sich der Teig langsam
zum Rand hin.

Bei 180°C ca. 25 Min. backen. Her-
ausnehmen, auf ein Gitter stiirzen und
erkalten lassen.

Belag:
1 Becher Schlagsahne
1 Pck. Sahnesteif
steif schlagen
50 g Puderzucker
200 g Frischkiise
unterrihren.

Einen Tortenring

um den Kuchen

spannen.

Créme auf den
Boden streichen,
mit frischen Erd-

beeren belegen.

2 Pck. Tortenguss rot
6 EL Zucker
verrihren und mit
/2 ml Wasser
nach Packungsan-
leitung einen Guss
kochen. Den Guss Uber
die Erdbeeren ziehen.
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Zubereitungszeit: ca. 1% Std., Kihlzeit: 4 Std.

Boden:

175 g Loffelbiskuits in einen Gefrierbeutel fillen, Beutel verschlieBen und den Inhalt mit
einem Nudelholz vollsténdig zerbréseln.

125 g Butter schmelzen, mit den Bréseln vermischen und in eine mit Tortenspitze
ausgelegte Springform dricken.

Créme:

600 g Frischkise und

300 g Joghurt verrihren.

50 ml Apfelsaft und

2 Bevtel Gelatine Fix  auf niedriger Stufe in die Philadelphia-Créme einrihren, ca. 1 Min.

(oder Agar) weiter rihren. AnschlieBend

100 g Zucker unterrihren.

1 Apfel in feine Wirfel schneiden, mit

1 Pck. geriebener Zitronenschale,

125 g getrockneten Cranberries,

50-75 g Pistazien oder Mandeln, grob
gehackt unter die Masse heben.
Créme in die Springform auf den Bis-
kuitboden fillen. Nach Belieben mit
Pistazien, Cranberries und Apfel-
spalten dekorieren.
Torte ca. 4 Std. kihlen.

Man kann Gelatine auch
mit ,Agar” ersetzen.
Agar ist ein vegeta-
risches  Verdickungs-
mittel, das aus den
Zellwdnden  einiger
Algenarten oder See-
grdsern  hergestellt
wird. Neben Reform-
h&usern und Bioladen
ist Agar zu ginstigen
Preisen auch in asia-
tischen  Supermdarkten
erhdltlich.




Zubereitungszeit: ca. 14 Std.

Streusel: 1 EL GrieB

250 g Mehl 5 Eier

125 g Zucker 1 Zitrone

1 Eigelb 750 g Quark

Saft einer Zitrone 1 Pck. Vanillin-Zucker
125 g Butter

2 Pck. Backpulver Eischnee:

1 Pck. Vanillin-Zucker 3 Eiweil}

100 g Zucker
Quarkfillung:
125 g Butter Zubereitung:
250 g Zucker Das mit Backpulver gemischte Mehl in eine
Schissel geben und mit den anderen Zu-
taten zu Streuseln verarbeiten.
Zucker, Butter, Eigelb und GrieB
in eine Schissel geben und gut
mit dem Mixer verrihren. Den
Quark hinzufigen, nochmals
gut durcharbeiten.

Die Halfte der Streusel auf
den Boden einer gefette-
ten Springform geben,
darauf die Quarkmasse,

und abschlieBend die
Streusel darauf vertei-
len.

Bei 170°C 60 Min. ba-
cken. Den steifgeschla-
genen Eischnee auf die
Torte geben und weitere

10 Min. backen.




- Rote-Griitze-Torte

Zubereitungszeit: ca. 14 Std., Kiihlzeit: 3 Std.

Boden:

100 g gemahlene Haselniisse
80 g Margarine

80 g Zucker

2 Eier

1 TL Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten gut verrihren und in eine Spring-
form (@ 26 cm) geben.

Bei 180° ca. 20-25 Min. backen.

Créme:

2 Becher Schmand

2 Becher Sahne schlagen
2 Pck. Créme Vanille (ohne
Kochen)
unterrihren und auf den
abgekihlten Boden strei-
chen

Guss:

1 Pck. Gelatine »

(Pulver) -

nach Vorschrift r

zubereiten, mit "

500 g Roter B w

Griitze a’ '? |

verrihren und :, >~

iber die Créme "-.. ¥ 4

geben.  Torte P

fiir 2-3 Stdl. kalt :

stellen. . .‘L
o
Ve
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Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

5 Eier

125 g Zucker

125 g Margarine

100 g Schoko-Raspeln
125 g Mehl und

1 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Die Eier trennen. Das Eiweil3 steif schla-
gen und beiseite stellen.

Das Eigelb mit Zucker und Margarine
schaumig rihren. Schoko-Raspeln dazu-
geben. Mehl und Backpulver sieben
und in den Teig geben.

Das geschlagene Eiwei3 vorsichtig
unter den Teig geben.

In einer Springform bei 200°C 30
Min. backen. Nach dem Abkuihlen eine
1 cm dicke obere Schicht des Teiges
abschneiden und in 12 Teile schneiden.

Belag:
2-3 Dosen Mandarinchen
1 Pck. Vanillepudding

Zubereitung:

Mandarinen-Flussigkeit abgieBen und
mit dem Vanillepudding aufkochen, die
Mandarinchen unterrihren (bis auf 12
Stiick zum Garnieren). Pudding auf den
unteren Tortenboden verteilen. Abkih-
len lassen.

Ya - Va | Schlagsahne
steif schlagen und auf den
Pudding verteilen.
Die Sticke vom oberen
Boden facherformig
schrdg auf der Torte
anordnen. Nach
Belieben garnie-
ren.




Torte Berta

Zubereitungszeit: 1 Std.

Teig:

1 Glas Schmand

1 Glas Zucker

/2 Dose Milchmiddchen
2 Eier

1 2 Glas Mehl

1 EL Hirschhornsalz

1 Prise Salz

Aus den oben genannten Zutaten einen
Rihrteig herstellen. Die Halfte des
Teiges in eine andere Schissel geben
und 1 Essléffel Kakao dazugeben.

Bei 200°C ca. 10 Min. insgesamt 4
Boden backen (2 helle, 2 dunkle).

Créme:
V2 Dose Milchmédchen &N
250 g Butter schaumig.

schlagen.

Die Béden gleich rund schneiden, jeweils mit der
Créme bestreichen und Ubereinander legen. Aus
den Resten Kriimel machen und mit

1 Glas gerdsteten Walniissen

mischen .

Damit die Torte rundum und oben bestreuen.
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Zubereitungszeit: 1-2 Std.

Biskuitteig: Bei 200°C ca. 30 Min. backen. Tor-
3 Eier tenboden auskihlen lassen, 2 x quer
100 g Zucker durchschneiden.
75 g Mehl
75 g Speisestirke Belag:
1 TL Backpulver 4 Pck. Giotto (9-12 Stiick zuriickbehal-
Fett fiir die Form ten)
600 ml Schlagsahne
Zubereitung: 3 Pck. Sahnesteif
Biskuitteig herstellen. Boden einer Spring- 3 Pck. Vanillin-Zucker
form (@ 26 cm) fetten, Biskvitteig einfiillen. 100 g Mandeln

Die Giottokugeln (bis auf 12 Stiick) mit
e einem Loffel fein zerkleinern. Sahne,
Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif
schlagen. 5 Essloffel der Sahne in einen
Spritzbeutel geben und zur Seite
. legen. Die zerkleinerten Giotto-
kugeln unterheben.
Den ersten Biskuitteig in eine
Tortenform legen, mit etwa
ein Drittel der Geback-
Sahne bestreichen und
den 2. Biskuitteig auf-
legen. Die Halfte der
Ubrigen Gebé&ck-Sahne
aufstreichen und den
oberen Boden auf-
legen. Den Rest der
Gebdck-Sahne  iber
die gesamte Torte strei-
chen. Den Tortenrand mit
Mandeln bestrevuen. Die
Tortenoberflache mit der
Sahne aus dem Spritzbeutel
verzieren und mit den Giotto-
kugeln garnieren.




Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Teig:

4 Eier

150 g Zucker

200 g gemahlene Mandeln
2 Pck. Backpulver

2 EL Kakao

1 Pck. Schokopudding

Zubereitung:

Die Eier ca. 1 Min. schaumig schlagen,
danach alles nach und nach zu einem
Teig mixen. Bei 180°C in einer Sping-
form ca. 30 Min. backen.

Créme:

500 g Schlagsahne

2 Pck. Vanillin-Zucker
2 Pck. Sahnefest

Schlagsahne steif schlagen,
Vanillin-Zucker und Sahnefest
dazutun.

100 g geraspelte Schoko-
lade, ,
¢a. 3-4 Bananen oder Pfir-
sichhiilften

Zubereitung:
Den Kuchen auskihlen
lassen. Den Kuchen aus-
héhlen, die Rander stehen
lassen. Ein  Drittel
Krimel zur Seite stelle
Den Rest mit der gere
pelten Schokolade wr
die geschlage Sahne
Den Boden des Kuch
ldngs halbierten Banan

Pfirsichhalften auslegen. Die Créme
gehduft darauf verteilen. Zum Schluss
noch mit den beiseite gestellten Kri-
meln und etwas Schokolade bestreuen.

181 @
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Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Biskvitteig: Fillung:

3 Eier 2 Dosen Mango (geschiilt, in Stiicken)

100 g Zucker 3 Blatt weiBe Gelatine

75 g Mehl 5 Becher (@ 200g) Schlagsahne

75 g Speisestirke 2 EL Zucker

1 TL Backpulver 3 Pck. Vanillin-Zucker,

Fett fir die Form a2 Pck. (50 g) Haselnuss-Krokant
Zubereitung:

Biskvitteig herstellen. Boden einer
Springform (@ 26 cm) fetten, Biskuit-
teig einfillen. Bei 200°C ca. 30
Min. backen. Tortenboden auskih-
len lassen, | x quer halbieren.
Mangos abtropfen lassen,
Saft auffangen. 4 Spalten
zum Garnieren zurick-
legen, in halbe Scheiben
schneideft»  Restlichen
Mangos wiirfeln. Gela-
tine einweichen. 4 |
Mangosaft erhitzen,
Gelatine ausdriicken,
zufiigen. Mangowir-
felunterrihren. Halb-
fest werden lassen. 2
Becher Sahne, Zucker
und 1 Pck. Vanillin-
Zucker steif schlagen.
Mangowirfel zufigen.
- Unteren Biskuitboden
mit der Mangosahne
bestreichen. Oberen
~ Boden aufsetzen. Restliche
- Sahne mit Vanillin-Zucker
- steif schlagen. Torte mit etwas
~ Sahne bestreichen. Mit Sahne-
upfern, Krokant und Mangoschei-
n verzieren.
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Eine Springform von @ 26 cm mit Backpapier aus-
legen und beide Teighdlften einzeln bei 195°C ca.
20-25 Min. backen. Auskihlen lassen.

Beide Boden jeweils waagerecht einmal durch-
schneiden. Kriimel abreiben, um die Torte damit
abzudecken.

Die Créme steif schlagen und immer abwechselnd
auf einen hellen und dunklen Boden streichen und
diese aufeinander legen. Mit der restlichen Créme
die ganze Torte bestreichen. Die dunklen und
hellen Krimel mischen und auf die Torte und den
Rand geben (leicht andriicken).

Teig:

8 Eier

250 g Zucker

2 Pck. Vanillin-Zucker
1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

300 g Mehl

2-3 EL Kakao

Créme:

500 ml Schlagsahne

300 g Schmand

1 Pck. Vanillin-Zucker
Zucker (nach Geschmack)
3 Pck. Sahnesteif

Zubereitung:
Eier, Zucker, Vanillin-Zucker schuumig
rihren. Backpulver und Salz unterrih-
ren und zum Schluss das Mehl vorsmhtfg
mit dem Loffel unterheben.
Die Masse in 2 Halften teilen, in eine.'.
Hdélfte den Kakao rihren.



Boden:
3 Eier schaumig riihren,
80 g Zucker,
1 Pck. Vanillin-Zucker,
80 g Margarine
dazugeben und verrihren.
150 g Mehl mit
1 TL Backpulver
vermischen und unter die Masse
rohren. Bei 200°C 20-25 Min.
backen.

Créme:
200 g Frischkise
2-3 EL Zitronensaft

1 Pck. Waldmeister-Gotterspeise
1 Tasse Zucker

500 ml Schlagsahne
Smarties

Zubereitung:

Frischkdse mit Zucker und Zitronensaft
glattrihren. Waldmeister-Gétterspei-
sen-Pulver mit wenig Wasser quel-
len lassen, mit einer Tasse kochendem
Wasser verrUhren und zur Késemasse
geben. Schlagsahne schlagen und auch
unter die Kdsemasse rihren.

Die Créme auf dem Biskuitboden ver-
streichen. AbschlieBend mit Smarties
garnieren.

Die Torte fur mindestens 5 Std.
~in den Kihlschrank stellen,

~ damit der Belag fest
- wird.

~ Tipp:

. Man kann auch
. statt  Waldmei-
. ster-Gotterspeise
- Zitronen-  oder
- Himbeer-Géatter-
. speise  nehmen.
- So gibt es ver-
~ schiedene Farbva-
* rianten.
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Teig: Die ausgehohlte Masse zerkrimeln, mit
70 g Butter etwa 2/3 der geschlagenen Sahne,
140 g Zucker dem Vanillin-Zucker, dem Rum, Instant
6 Eier (trennen) Flocken und der gehackten Schokolade
100 g geriebene Mandeln vermischen und in die Mulde des Tor-
50 g Instant Haferflocken tenbodens fillen.

250 g Bitterschokolade Mit dem Rest der Sahne und den
2 EL Rum Schoko-Garnierblatichen den Torten-
1 Pck. Backpulver bodenrand verzieren.

2 EL Mehl

Fillung:

2 | geschlagene Sahne
1 Pck. Vanillin-Zucker
2 EL Rum

2 EL Instant Flocken
100 g Bitterschokolade
Garnierbléttchen

Zubereitung:
Aus den angegebe-
nen Zutaten einen
Rihrteig herstel-
len, steifgeschla-
genes Eiwei3
vorsichtig unter- =
heben. b
Teig in eine, mit
Backpapier aus-
gelegte, Spring-
form geben und ~ #E
bei ca. 170°C 35- %
45 Min. backen. 8

hohlen, 3 em Rand und 3 ¢
Boden stehen lassen.




@ i"'{;(f fff

Teig:

250 g weiche Butter
250 g Zucker

4 Eier

1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g Speisestirke
200 g Mehl

1 TL Backpulver

Créme:

2 Pck. Schoko-Pudding
150 g Zucker

100 g weiche Butter

Guss:

1 Becher Schlagsahne
2 Glas Zucker

1-2 EL Kakao

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker und Vanillin-
Zucker schaumig schlagen. Die aufge-
schlagene Butter, Mehl mit Backpulver
und Speisestéarke unterheben.

Fir eine Tortenbodenschicht ca. 3 EL
Teig in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (ca. @ 26 cm) strei-
chen. Jede Teigschicht extra bei 200°C
ca. 10-15 Min. backen und abkiihlen
lassen.

Den Pudding mit 1 | Milch und Zucker
aufkochen lassen und die Butter in den
lauwarmen Pudding einrihren. Die
Pudding-Créme auf die Bdden strei-
chen und aufeinander legen.

Fir den Guss die Schlagsahne, Kakao
und Zucker verrihren und ca. /2
Std. kocheln lassen. Den Guss
noch lauwarm auf den
obersten Boden gieBBen
und hart werden lassen.
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Teig ergibt 2 Torten

Teig:

1 Becher saure Sahne

200 g Zucker

1Ei

200 g Margarine

1 Pck. Hirschhornsalz (15 g)
1 Prise Salz

600 - 650 g Mehl

Zubereitung:

Das Ei mit dem Zucker verrihren. Mit

den restlichen Zutaten einen Teig her- Jeweils die abgekihlten Béden mit

stellen. Fur eine Torte jeweils 5-6 Béden der Créme bestreichen und Uberein-

ca. 2 mm dinn ausrollen und bei 200°C ander legen. Einen Boden zerkrimeln

braun backen und abkihlen lassen. und Uber die Torte streuen. Uber Nacht
ziehen lassen.

Créme:

11 Milch

125 g Butter

2 Eier

200 g Zucker
3 gestr. EL Mehl
2 Pck. Vanillin-Zucker .o

Zubereitung:
Die Butter in die
Milch geben und
aufkochen. Eier
mit Zucker ver-
rihren,  Mehl,
Vanillin-Zucker
und 3 EL von
der Milch dazu-
geben und gut
durchrihren.
Diese Masse in
die Milch geben
und kurz aufkochen
lassen. -
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Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

3 Scheiben tiefgefrorener Blitterteig
(2254g)

16 tiefgefrorene, mit Sahne gefiillte
Mini-Windbeutel

Mehl zum Ausrollen

6 Blatt weiie Gelatine

650 g Erdbeeren

200 g Quark

50 g Zucker

150 g Schlagsahne

2 EL Erdbeerkonfitiire

1 EL Puderzucker

Melisse

Zubereitung:

Blatterteig und Windbeutel auftauen
lassen.

Blatterteigplatten Ubereinander legen,
auf bemehlter Fléche ausrollen und
einen Kreis (& 26 cm) ausschneiden.
Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen, mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Im vorgeheizten
Backofen bei ca. 200-225°C ca. 20
Min. backen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Erdbeeren waschen und putzen.
400 g Erdbeeren pirieren, mit Quark
und Zucker verriihren.
Tropfnasse Gelatine bei milder
Hitze auflésen und unter die
Masse rihren. Kalt stellen.
Inzwischen Konfitire erhit-
zen, Windbeutel damit
von unten bestreichen
und auf den Rand des
Tortenbodens kleben.
Sahne steif schlagen
und unter die halb-
feste Erdbeerc-
réme heben. In die
Tortenmitte geben.
Mindestens 2 Stun-
den kalt stellen.
Restliche Erdbeeren
in Scheiben schnei-
den und mit Melisse
auf der Erdbeercréme
verteilen. Mit Puder-
zuckern bestduben. .




- Jensen-Torte

Teig:
100 g Butter
100 g Zucker mit

schmelzen.

4 Eigelb und

1 Ei schlagen
1 Pck. Vanillin-Zucker
125 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Belag:

4 Eiweil mit

150 g Zucker schlagen
80 g Mandelbliitichen

Fiilllung:

2 Becher Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif

1 Glas Kirschen

2 Pck. roter Tortenguss

49

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Rihrteig herstellen,
diesen in 2 Halften teilen. Bei 180°C vorbacken,
bis die Béden blass gelb sind. Eischnee mit dem
Zucker schlagen. Diese Masse iiber die Bdden
streichen und Mandelbléttchen darauf verteilen.
Nochmals weiterbacken, bis die Mandeln leicht
brdunlich werden. Einen Boden sofort nach dem
Backen in ca. 12 Sticke teilen, Den zweiten Boden
auf einen Tortenteller legen. Tortenguss mit dem
Saft und den Kirschen aufkochen und iiber diesen
Boden geben. Sahne steif schlagen und Uber die
Kirschen geben. Die geteilten Stiicke leicht gefa-
chert darauf anordnen.
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Miirbeteig:

175 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

100 g Butter (weich)

3 Eigelb

Aus diesen Zutaten den Teig zubereiten
und in eine Springform geben.

Belag: d
500 g Rhabarber (oder Apfel)

schélen, in kleine Sticke schneiden, auf
den Teig geben..

Rhabarber-Vanill

Pudding:

Y2 | Milch

1 Pck. Vanille-Pudding

kochen und warm auf den Teig gieBen.

Baiser:

3 Eiweil}

150 g Zucker

EiweiB3 sehr steif schlagen, dann Zucker
einrieseln lassen und weitere 3 Min.
schlagen.

Bei 160°C HeiBluft ca. 35 Min. backen,
den Kuchen aus dem Ofen nehmen und
den Baiser darauf streichen. Weitere
10 Min. backen.




Sahne-Quark-Torte 191 @

Boden: ring um den Boden legen.

125 g Butter Die erkaltete, steife Créme aufstreichen
125 g Zucker und den zweiten Boden aufsetzen.

2 Eier Die Torte in den Kihlschrank stellen.

1 Pck. Vanillin-Zucker Wenn sie ganz fest geworden ist, den
125 g Mehl Rand entfernen und den zweiten Boden
1 TL Backpulver mit Puderzucker bestéuben.

Fillung:

3 Eigelb

150 g Zucker
Zitronensaft
500 g Quark
6 EL Milch . PR LT
6 Blatt weiBe Gelatine : e TR, T

Ya | Schlagsahne

Zubereitung:
Aus den o. g. Zutaten einen
Rihrteig herstellen und in
einer gefetteten Spring-
form bei ca. 170°C ca.
25-30 Min. backen.

Fir die Quarkfillung
Eigelb und Zucker
schaumig rihren.
Quark und  Milch
zufigen und etwas
Zitronensaft.

Die aufgeloste Gela-

tine unterrihren.

Zuletzt die steifge-
schlagene Sahne unter-
ziehen. Die Masse kalt
stellen.

Den erkalteten Boden
einmal durchschneiden, die .
untere Halfte auf eine Tortens-
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Boden: Guss:

150 g Mehl 5 EiweiB

2 TL Backpulver 4 EL Zucker

65 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker Fillung:

1 Ei 5 Eigelb

65 g Margarine 1 Tasse Puderzucker

6 geschiilte, geraspelte Apfel

Zubereitung:

Aus den angegebenen Zutaten einen
Mirbeteig kneten und mit Rand in eine

gefettete Springform fiillen.

Eigelb  und Puderzucker
schaumig rihren und mit
den geraspelten Apfeln
vermischen.

Diese Masse auf den
Teigboden geben und
etwa 30 Min. beica.
175°C backen.
Aus EiweiB und
Zucker einen steifen
Schnee  schlagen,
die Torte damit
uberziehen und
nochmals kurz Gber-
backen.
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Teig: kihite Wasser einrihren. Nochmals aufko-
125 g Margarine chen und abkihlen lassen.

125 g Zucker Sahne steif schlagen, unter die Masse rihren
125 g Mehl und auf den unteren Boden streichen. Nach-
1 Pck.Vanillin-Zucker sten Boden obenauf legen. Torte fir eine
4 Eigelb Std. kalt stellen.

2 TL Backpulver

2 EL Milch

Zubereitung:
Alle Zutaten gut verrihren und in zwei

Springformen verteilen.

4 Eiweill

200 g Zucker

100 g gebr. Mandeln
Eiweil3 steif schlagen, Zucker
einrieseln lassen und
auf die Boéden geben.
Dariber die Mandeln
streuen.

Bei 175-200°C 30
Min. backen.

Fillung:

2 Becher Schlagsahne
1/8 | Wasser

100 g Zucker

2 gehiivfte TL Gustin
Saft von 3 Zitronen

Zubereitung:

Woasser erhitzen, aufko-
chen lassen und von der
Kochstelle nehmen. b
Zucker, Gustin und Zitronensaft = =
verrihren und in das etwas abge-
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Teig: Créme:

200 g Margarine 100 g Zucker

180 g Zucker 400 ml Sahne

4 Eier 1 Pck. abgeriebene Orangenschale
250 g Mehl 3 Pck. Vanillin-Zucker

2 TL Backpulver 400 g Schmand

2 EL Kakaopulver 100 g Puderzucker

4 EL Orangenlikor 4 EL Orangenlikor

Zubereitung:
Backofen auf 175°C (Umluft 155°C)
vorheizen. Margarine, Zucker, Eier
schaumig schlagen. Mehl, Backpulver
mischen, nach und nach zufiigen. 1/3
des Teigs in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (& 26 e¢m) fillen und
15-20 Min. backen. Kakao unter den
restlichen Teig rihren, 2 weitere Boden
daraus backen und auskihlen
lassen. Dann die Béden
mit 4 EL Orangen-
likér  betraufeln.
Tortenring um
einen  dunklen
Boden  schlie-
Ben. Sahne,
Zucker, Oran-
genschale  und
Vanillin-Zucker
steif schlagen. Den
P Schmand unterheben.
Die Hélfte der Fillung auf
klen Boden geben, darauf den
den, dann die restliche Créme
ieBlich den 2. dunklen Boden
en. Puderzucker mit Ubrigem
“verrUhren, cuf die Torte streichen.
Tage gekihlt stehen lassen. Evil mit
Kakao bestGguben und mit Pralinen ver-

zieren,




Teig:

100 g Butter

50 g Zucker

1 Eigelb

200 g Mehl

3 EL Schlagsahne
1 Prise Salz

Belag:

1 Pck. Vanille-Pudding
mit 50ml Milch (weniger Milch
als angegeben) kochen

2 Becher Schmand unterrithren
und auf Tortenboden verteilen

3 Dose Mandarinorangen

1 Pck. klarer Tortenguss

\andarinen-Torte

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verrihren
und in einer Springform (@ 30-32cm)
verteilen. Den Teigrand ein wenig
hochziehen (nicht zu hoch). Die Man-
darinorangen gut abtropfen lassen und
auf dem Belag verteilen.

Bei 150-160°C ca. 45 Min. backen.
Spdter den klaren Tortenguss iber die
erkaltete Torte ziehen.
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?:Uas. Qu uns, Herr, jggeéen,
£ ompfangen wir and hebon
 dhe Augen auf zu i
Wir danken Dir und schenken
in liehendem Gedenken

Dir unsre Herzen fuir und fur,

Awmen.







Teig:

6 Eier

300 g Zucker

500 g Mehl

1 Becher Schmand
1 Pck. Backpulver
250 g Margarine

Créme:
1 Dose Milchmédchen mit
200 g Butter verrihren.

Zubereitung:
Zutaten fir den Teig gut verrihren, den
Teig auf die Halfte teilen und auf 2 Bleche
geben. Bei ca. 200°C goldgelb backen und
erkalten lassen. Mit einem Glas kleine ,Igel”
ausstechen, mit der Créme bestreichen,
jeweils zwei Halften aufeinander kleben.

Aus den Ausstechresten Krimel machen und
die lgelchen damit bestreuen.




Ergibt ca. 30 Stiick

Teig:

200 g Quark

1 EL Milch

1Ei

8 EL 01

100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

400 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Fillung:
4 groBe Apfel
Zucker

Zubereitung: /
Teig aus den oben
genannten Zutaten
herstellen, diinn aus-
rollen, Kreise ausste-
chen. Apfel in kleine

Wiirfel  schneiden

und jeweils einen

Essloffel auf die

Teig-Kreise geben.

Dariber einen Tee-

loffel Zuckerstreuen.

Die Teigkreise auf
die Halfte klappen
und gut zukleben.

Bei 200°C ca 10-15
Min. backen.

Belag:
Puderzucker
Etwas Schlagsahne
Beides mischen und iber
Apfeltaschen streichen.

die



Ergibt ca. 60 Stiick

Zutaten:

40 g Butter

120 g Zucker

250 g abgezogene gehackte Mandeln
200 g Schokolade

10 EL Sahne

Zubereitung:

Butter und Zucker so lange erhitzen,
bis die Masse leicht gebréunt und der
Zucker aufgelost ist.

Die Mandeln hinzufigen und unter
RUhren erhitzen, bis sie genug gebré&unt
sind.

Krokanthiufoher

Masse auf ein gefettetes Backblech
geben.

Die erkaltete Masse in kleine Kriimel
zerstofBBen.

Die Schokolade mit der Sahne im Was-
serbad schmelzen und den Krokant
unterrihren.

Mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen formen
und hdarten lassen.

Tipp:

Wenn man es sehr eilig hat, kann
man auch fertigen Krokant einfach
mit geschmolzener Schokolade oder
Kuvertire verrihren.

Schmeckt auch und ist eine super-
schnelle Sache.




Sehoko- Mandel-Flocken 201

Ergibt ca. 35-40 Stiick

Zutaten:
2 Pck. Mandelstifte
100 g Vollmilchschokolade

Zubereitung:
Die Mandelstifte in einer
Pfanne ohne Fett résten und
auskiihlen lassen.
Die Schokolade im hei3en
Wasserbad schmelzen,
AnschlieBend die Schokolade
mit den Mandelstiften verrihren

und mit dem Loffel kleine Haufchen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech formen. Trocknen lassen.




Fir ca. 64 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 90 Min.

Teig:

200 g Schmand

270 g Margarine

1 Pck. Backpulver

Salz

Mehl (ca. 300 g )
Apfelmarmelade
Puderzucker zum Bestreven

Zubereitung:
Die Margarine zum Schmelzen bringen.
In eine Schissel alle Zutaten hineinge-

ben und zu einem weichen Teig

verarbeiten.

Diesen Uber Nacht im Kihl-

schrank stehen lassen.

~ Den Teig in 8 Teile teilen,
~ jedes einzelne Stiick rund
ausrollen und nochmals in
8 Teile schneiden. Einen
kleinen Klecks Apfelmar-
melade auf ein Dreieck-
stick am dickeren Ende
geben, und zum dinne-
ren Ende zusammenrol-
len,

Bei 220°C im Backofen 15

Min. goldgelb backen.

Kurz abkihlen lassen und

sofort mit Puderzucker

bestreuen.



Zutaten:

400 g Schlagsahne
1 TL Salz

1 Pck. Backpulver
330-350 g Mehl

Zubereitung:

Aus den oben genannten Zuta-
ten einen weichen Teig zube-
reiten. Eine Std. ruhen lassen,
dann zu 4 runden ca. 0,5
em dicken Fladen ausrollen.
Etwas Ol in der Pfanne hei

werden lassen, den Schorjel I
von beiden Seiten goldbraun . &

backen. Beim Wenden des
Schorjel etwas Ol hinzufi-
gen, damit der Fladen nicht
anbrennt. Sofort servieren!
Warm schmeckt’s am Besten!

Tipp:
Schmeckt sehr gut zur
Wassermelone.




Teig:

400 g Butter

750 g Mehl

1 gestrichenen TL Backpulver
400 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

1 Pck. Vanillin-Zucker
500 ml Schmand

900 g Pflaumenmus
Puderzucker

Friesische Str

Fir die Streusel Butter schmelzen.
Mehl, Backpulver, Zucker und eine
Prise Salz in eine fettfreie Schissel
geben und mit 2 Eiern verrihren. Die
geschmolzene Butter dazugeben und
zu Streuseln kneten.
2/3 der Streusel als Boden auf ein
gefettetes Blech dricken.
Schmand, 2 Eier, Vanillin-Zucker ver-
rihren und auf den Boden streichen.
Plaumenmus in dicken Klecksen darauf
verteilen. Ubrige Streusel dariber
geben. Im vorgeheizten Ofen bei
200°C 30 Min. backen. Aus-
kihlen lassen und in Drei-
ecke schneiden, gut
mit Puderzucker
bestreuven.




Nussecken 205

Miirbeteig: diagonal teilen, dass Dreiecke entste-
150 g Weizenmehl hen.

4 TL Backpulver

65 g Zucker Guss:

1 Pck. Vanillin-Zucker Fir den Guss Kuvertiire oder Schokolade
1Ei schmelzen und die beiden spitzen Ecken
65 g kalte Margarine des Gebdickes eintauchen.

Den Teig zu einem Rechteck (32 x 24
cm) ausrollen. Auf ein Backblech legen
und mit 2 Essloffel Aprikosen-Konfitire
bestreichen.

Belag:
100 g geschmolzene Margarine
100 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 EL lauwarmes Wasser
100 g gemahlene
Haselnusskerne
100 g gehackte
Haselnusskerne

Die Masse auf
dem Teig ver-
teilen und
als Abschluss
einen  mehr-
fach geknick-
ten Streifen
Alufolie anle-
gen, falls das

ist. 20
bei 175°C -
backen. .
Das Gebdck etwas a
len lassen und in 8 x 8 cm grof3e
Vierecke schneiden, diese noc



Lutaten:

250 g Margarine
3 EL Schmand

4 Eier

2 TL Zucker

1 Pck. Backpulver
Mehl

Vanillin-Waffeln

Kastanien

Zubereitung:

Margarine schmelzen, Schmand dazu-
geben. Eier hart kochen, nur das Eigelb
zerbrokeln und mit Zucker, Backpulver
und Mehl in die Masse geben, zu einem
weichen Teig verarbeiten.

Kleine Kugeln formen, auf ein Blech
legen und leicht platt driicken.

Bei ca. 200°C gold-gelb backen, dann
abkihlen lassen.

Schoko-Glasur:

100 g Butter

5 EL Milch

3 EL Kakao
200 g Zucker

Alles zusammen unter
Rihren aufkochen, ab-
kuhlen lassen.

Die Kiichlein in die
Schokoglasurtauchen
und mit den zerbroé-
selten Vanillin-Waf-

feln bestreuen.
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Teig:

500 g Mehl

40 g frische Hefe

75 g Butter (fliissig)
174 g Zucker

1Ei

Ya | Milch (lavwarm)

Fillung:
2 Pck. Vanillepuddingpulver auf
Y2 | Milch

Guss: dingschleifen erkaltet sind,
200 g Puderzucker und Schlagsahne den Guss zubereiten und
vermischen Uber die Schleifen ziehen.

Zubereitung:

Pudding zubereiten. Wdhrend dieser
erkaltet, sollte er mehrmals gut durch-
gerihrt werden, sodass keine Klumpen
entstehen!

In der Zwischenzeit den Teig
anrihren. Den vorbereiteten
Teig ausrollen und die kalte
Puddingmasse auf dem
mittleren Teil des Teiges
verteilen. Nun die beiden
Teiglappen Ubereinander
dariiber legen. Den Teig

mit einem groBen schar-

fen Messer der Breite
nach in ca. 3,5 cm breite
Streifen schneiden. Diese
Streifen leicht in sich ver-
drehen und auf ein Back-
blech legen. Noch etwas
gehen lassen.

Bei 200°C goldgelb ca. 10-20
Min. backen. Nachdem die Pud-



Zutaten:
7 EiweiB
1 Prise Salz
5 EL Wasser steifschlagen, gegen
Ende
1 Pck. Vanillezucker
200 g Zucker einrieseln lassen.
Eigelb einzeln unterziehen
200 g Mehl
V2 TL Backpulver mischen, auf die
Eimasse sieben
und unterheben, aufs
Backblech streichen.
Bei ca. 175°C 25 - 30 Min. backen.
Biskuit herausnehmen, auf ein Tuch stiir-
zen, Backpapier sofort abziehen, Bis-
kuit auskihlen lassen.

250 g Mager-Quark

150 g Créme fraiche

6 EL Kokussirup

50 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

Alles mit dem Handrihrgerat mixen.

400 g Sahne

2 Pck. Sahnefestiger

Beides zusammen steifschlagen, unter
die Quarkmasse ziehen.

Biskuitplatte mit den Hénden in feine
Sticke zupfen und zur Quarkmasse
geben, gleichmaBig unterheben, gut
vermischen.

150 g Kokosraspel

auf ein Tablett streuen.

Aus der Masse mit angefeuchteten

Handen ca. 18 gleichmdBige Bélle
formen. Bélle in den Kokusras-
peln wenden und in kleine
Férmchen legen.

Tipp:
Die Schneebdlle
schmecken am

= besten gut
: gekihlt!



Lutaten:
320 g Zucker
2 Eier
schaumig schlagen
200 g Margarine
unterrihren
1 Becher Schmand
hinzufigen
730 g Mehl
1 Pck. Backpulver
mischen, portionsweise unterrih-
ren. Aus dem Teig Ballchen (@ 2,5 cm)
formen,
Bei 200° ca. 10-12 Min. backen.
Die abgekuihlten Ballchen aushshlen.

Krimel:

160 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Becher Schmand

1 EL Kakao

Zubereitung:

Krimel aus den genannten Zutaten
mischen, die Bdllchen fillen und je zwei
zusammen kleben.

Die Ballchen leicht mit Schmand
bestreichen und in Traubenzucker
weilzen.

209




i

210

Lutaten:

250 g Mehl

100 g Zucker

200 g Butter

1 Eigelb

100 g gemahlene Mandeln
50 g gehackte Mandeln

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Teig berei-
ten und 5 mm dick ausrollen. Runde
Platzchen ausstechen.

Belag:
2 Eiweil}
100 g Zucker

75 g gemahlene Pistazien oder
andere Niisse

Aus diesen Zutaten eine Masse
ruhren, auf die Platzchen ver-
teilen, abschlieBend mit einer

ganzen Pistazie belegen.
Bei 175° ca. 15 Min. backen.



Zutaten:

1 Becher Schmand

1 Glas Zucker

2 Eier

1 Pck. Hirschhornsalz
12-15 Tropfen Minzal
450 g Mehl

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig schlagen,
andere Zutaten dazugeben und zu
einem Teig verarbeiten. Teig 1-2 Std.
ruhen lassen.

Teig etwa 2 cm dick ausrollen, mit
einem Glas Kreise ausstechen.

Bei 170°C ca. 15 Min. backen.

Guss:
12 Gléser Zucker
2 Glas Wasser

ssen's Prianil

Zucker mit Wasser ca. 15 Min. langsam kochen.
Ca. 10 Teilchen in eine Schiissel geben und den
heiBen Guss mit dem Loffel dariber rieseln lassen,
die Teilchen langsam rihren. Dann einzeln auf
ein Backblech legen und trocknen lassen. Mit den
ndchsten Prianiki genauso vorgehen.




Zutaten:
125 g Margarine
schmelzen
Y2 | Milch
erwdrmen
1 Pck. Hefe
in etwas Milch auflésen
900 g Mehl
in eine Schissel geben.
1 Ei,
100 g Zucker,
1 TL Salz zum Mehl geben, Milch und

Milchbrétchen mit K

Hefe hinzufigen und gut kneten.

200 g Rosinen

und die geschmolzene Margarine hin-
zufiigen und noch einmal gut kneten.
Den Teig ca. 30 Min. zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.
Brétchen formen und auf dem Blech
noch ca. 15 Min. gehen lassen. Im vor-
geheizten Backofen bei ca. 200°C
gold-braun backen.




Zutaten:

150 g Margarine
200 g Zucker

4 Eier

V2 TL Salz

250 g Mehl

1 TL Backpulver
6 EL Apfelmus

Zubereitung:

Margarine, Zucker, Eier, Salz, Mehl und
Backpulver gut durchmixen. Apfelmus
dazu geben und unterrihren.

Wer gerne stdrkeren Apfelgeschmack
haben mdochte, gebe mehr Apfelmus
und etwas mehr Mehl dazu.

Zum Servieren Puderzucker und Apfel-
mus auf die Waffeln geben.
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Teig: ca. 16 kleine Kugeln abdriicken und
250 g Milch auf eine Platte legen. Dann die Kugeln
4 Eier zu 30 ecm langen Woiirstchen rollen
50 g Ol und in der Mitte knicken und zu einem
1 Wiirfel frische Hefe Knoten binden. Auf ein Blech mit Back-
4 gehdvufte EL Zucker papier legen. Mit der anderen Halfte
1 Prise Salz des Teigs genauso verfahren. Dann bei
600 - 700 g Mehl (HeiBluft) 190°C im vorgeheizten Back-
ofen goldbraun be '

Glasur: Die noch heiBen er Glasur
250 g Zucker mit Hilfe von zwei dum peis

250 ml Wasser wiilzen und abk P

in einem kleinen Topf aufkochen und
abkihlen lassen.

Zubereitung:

Einen Hefeteig herstellen und ca. eine
halbe Stunde gehen lassen.
Den Teig halbieren und mit
dem Daumen und
Zeigefinger




Zutaten:

400 g Margarine

500 g Schichtkiise
Etwas Salz

2 Pck. Backpulver
Mehl nach Bedarf

Zubereitung:
Alle Zutaten mischen und zu einem glatten Teig verarbeiten, nicht
zu weich (darf nicht kleben). Teig dinn ausrollen

(2-3 mm), Kreise ausstechen. Jeden Kreis
in Zucker walzen, einmal auf die Halfte
falten, dann noch einmal locker auf die
Hdlfte falten und aufs Backblech legen.
Bei ca. 200°C gold-braun backen.

,,,,,,,




Teig:

150 g Speisequark

6 EL Milch

6 EL OI

75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Belag:

50 g Korinthen

50 g Rosinen

50 g Zucker

50 g gehackte Mandeln
1 Pck. Vanillin-Zucker

Zubereitung:
Teig aus den angegebenen Zuta-
ten bereiten, ausrollen und mit Butter
bestreichen. Die Zutaten fir den Belag
gut verrihren und auf den Teig strei-
chen. Den Teig wie einen Strudel zusam-
menrollen und jeweils ca. 2 cm dicke
Scheiben abschneiden. Die Schnecken
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und die obere Seite etwas
auseinanderfalten. Bei 200°C gold-
gelb backen.
Etwas  Puderzuk-
ker mit Wasser
verrihren
© und auf die
Schnecken
streichen.
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Fiir ca. 60 Stiick

Zutaten: von ca. 5 cm auf ein mit Backpapier belegtes Blech
220 g weiche Butter setzten. Jeweils eine Vertiefung hineindricken, mit
180 g brauner Zucker Himbeermarmelade

schaumig rihren. fillen.
2 Eigelb )
4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma Bei 180°C auf mittlerer Schiene 12-15 Min.
Vs TL Salz backen.
320 g Mehl

unterrihren, Aus dem Teig Ball-
chen formen (@ ca. 2,5 cm).

2 EiweiB
verquirlen, die Ballchen
bepinseln und in

200 g gehackte Mandeln
(evtl. mit Haselnissen

mischen) walzen.

Ballchen im Abstand




Teig:

375 g Mehl

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
3 EL WeiBlwein

200 g Butter

Zubereitung:

Zutaten fir den Teig mit Mixer mit
Knethacken erst auf niedrigster Stufe,
dann auf hochster Stufe gut durchkne-

ten, anschlieBend auf der Arbeitsflache
zu einem glatten Teig verkneten, sollte
er kleben, eine Zeit kalt stellen. Den
Teig dinn ausrollen, mit einer runden
Form (ca. @ 4 cm) ausstechen und auf
ein Blech legen.

Belag:

2 EiweilB

40 g Zucker

Etwas gemahlener Zimt
50 g gehackte Mandeln

Eiweil steif schlagen, der Schnee muss
so fest sein, dass ein Messerschnitt
sichtbar bleibt, die Platzchen damit
bestreichen. Zucker und etwas
gemahlenen Zimt mischen,
die Platzchen damit und
mit gehackten Mandeln
bestreuen.
Im vorgeheizten Back-
ofen bei 180°C ca.
10-15 Min. backen.

Tipp:

Sollte der Belag
nicht  ausreichen,
die restlichen Platz-
chen nur mit Zimt-
Zucker bestreuen.



Amerikaner

Ergibt 8 Stiick

Teig:

60 g Margarine
90 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

4 EL Milch

250 g Mehl

2 TL Backpulver

Glasur:
Schokoladenglasur und/oder
Puderzucker mit Sahne einriihren

Zubereitung:

Margarine und Zucker werden schaumig
gerihrt, dann die Eier und eine Prise
Salz zugefigt. Langsam das Mehl mit
Backpulver und die Milch unterrihren.
Mit 2 EL werden Teigh&ufchen auf das
Backblech gesetzt. Die Amerikaner
werden ca. 20 Min bei 200 °C auf der
mittleren Schiene gebacken. Nach dem
erkalten die glatte Flache mit Schoko-
glasur oder Puderzucker bestreichen,




Zwei Vinge, Herr, sind not.
die ﬂi’é nach deiner Huld:
Gib f@é’cﬁ uns das Brot,
very;’é uns unsre Schuld,

Awmen







Ergibt 2 Brote
Zubereitungszeit: ca. 2,5 Std.

Zutaten:

/2 | Molke (oder 250 ml Wasser+250
ml Milch)

1 Pck. frische Hefe

2 groBe gekochte Kartoffeln

1 EL Salz

1 EL Zucker

1 kg Mehl

Zubereitung:
Die Hefe in etwas lauwarmem Wasser
und dem Zucker auflésen und 15 Min.
gehen lassen.

Die purierten Kartoffeln, Molke und
Salz dazugeben. Das Mehl portions-
weise unterrihren.

Gut durchkneten und
an einem warmen
Ort 40 Min. gehen
lassen.
Den Teig in 2
Formen geben

und nochmal
15 Min. gehen
lassen.

Im vorgeheizten
Backofen 10 Min.
auf 250°Cbacken,

dann runterschalten
auf 180°C und wei-
tere 50 Min. backen.




Kiimmelbrot

Ergibt 2 Brote

Zutaten:

3 Scheiben Paderborner Brot

/2 | Buttermilch

1 Pck. frische Hefe

3 EL Zuckerriihensirup

1TL Salz

1 EL Sesam

1 EL Leinsamen

1 EL Kimmel

1 Glas Wasser

Mischmehl (300 g Roggenmehl, 300 g
Vollkorn Weizenmehl, 300 g Weizen-
mehl

3 EL Dinkelschrot (anbriihen). (Schrot
kann man auch weglassen)

Zubereitung:

1. Vom Paderborner Brot die Rinde abschneiden,

klein schneiden und in Buttermilch iber Nacht

stehen lassen.

2. Den Saverteig stampfen, die Hefe einbrdk-

keln; Wasser, Schrot, Sirup, Salz und die Kérner

dazugeben und alles gut vermischen . Das Mehl

unterrihren, sodass ein fester Brotteig entsteht.

Gut durchkneten und an einem warmen Ort 1 bis

2 Std. gehen lassen.

3. Einmal den Teig runterkneten, 2 Leibe formen

und jeweils in einer gefetteten Form nochmal ca.

15 Min. gehen lassen.

4. Bei 250°C 15 Min. backen, dann runterschal-
ten auf 200°C und noch weitere 45 Min.

- backen.
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Zutaten:

1 kg Mehl
50 g Zucker
80 g Butter
15 g Salz

60 g Hefe
500 ml Milch

Zubereitung:
Aus den oben genannten Zutaten einen
Hefeteig herstellen und ca. 30 Min.
ruhen lassen.

Danach 25 gleich groBBe Kugeln formen
und auf ein Blech setzen.

Wiederum 30 Min. gehen lassen.

Bei 200°C ca. 15 - 20 Min. backen.

Tipp: Die weichen Brétchen lassen sich
gut einfrieren und es ldsst sich statt
WeiBmehl auch gut Vollkornmehl zum
Backen verwenden.




Kiselrot = | 225 -

Lutaten: Zubereitung:

2 Kaffeebecher Mehl Alle Zutaten gut miteinander vermen-
1 Kaffeebecher Milch gen und zu einem Brotlaib formen.
1 TL Salz Nach Wunsch oben mit Kése bestreuven.
1 Pck. Backpulver Nun im Backofen bei 190°C 30 Min.
200 g geriebener Kise backen. Gelingt immer gut und ist sehr

schnell zubereitet!




Zutaten:

500 g Weizenmehl

30 g weiche Butter oder Margarine
V2 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

1 TL Salz (gehiiuft)

100 ml lauwarme Milch

180 ml lauwarmes Wasser

1 EL Essig

Zubereitung:
Hefeteig ohne Vorteig herstellen, kraf-
tig schlagen, 30 Min. gehen lassen.

Aus der Teigmenge 3 Stangen rollen
und mit Mehl bestduben; mit dem
Messer schréige Einschnitte machen.
Nochmals bis zum doppelten Volumen
gehen lassen. Das Baguette bei etwa
200°C ca. 20-25 Min. backen.

Fir dunkles Baguette ersetzt man das
Weizenmehl mit etwas weniger Voll-
kornmehl! Man kann auch Réstzwiebeln
im Teig verarbeiten, schmeckt sehr gut!




Fladenbrot

Lutaten:

400 g Mehl

5-6 El Milch

1 Pck. Hefe (trocken oder frisch)
2 TL Salz

250 ml Milch

2-3 ELOL

10 g Mandelplitichen

Zubereitung:
Mehl und Hefe in lauwarmer Milch auf-
I6sen und gut verrihren.

15 Min. gehen lassen. Salz und 250
ml Milch mit Ol verrihren und 30 Min.
gehen lassen. Den Teig ausrollen und
zu einem Fladenbrot formen, mit einem
Messer leichte Ritzen einschneiden und
die Mandelpléttchen aufstreuen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen
und das Fladenbrot auf ein Backpapier
platzieren und goldbraun backen.




u an jedenm Ta den Tisch uns deckst
us Herz zum Danke weckst:

/
Wir bitten Dich, kehr bei uns ein,

lass, was Du j;'ésf, ﬂeseﬂneffein /

Awmen
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Zutaten:

1 groBer Becher Naturjoghurt

V2 Becher Schmand

2-3 Pck. Salatkrénung

2-5 Tl Essig je nach Geschmack
etwas Olivendl

Salatkrduter

Dill

Schnittlauch

quﬁ urt- @'/7

Zubereitung:

Alles in eine Schissel geben, verrih-
ren, abschmecken, mit Petersilie oder
Schnittlauch garnieren, fertig!

Kann auch als Salat-Dressing dienen.

Tipp:
Gut geeignet als Dressing fur einen fri-

schen Salat oder zum dippen mit fri-
schen Gemisestreifen.




Gouda-Créme

Zutaten:

200 g Frischkiise

50 g Gouda (gerieben)
150 g Créme fraiche
Salz, Pfetter

Kriuter
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Zubereitung:
Alle Zutaten verrihren, mit beliebigen
Kréutern und Gewiirzen abschmecken.

Tip
Ein Ieckerer Brotaufstrich, z. B. fiir selbst
| Brotchen oder Fladenbrot.
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o D

Zutaten:

100 g Mayonnaise

1 Becher Schmand

2 kleine savre Gurken
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Dill

Pellkartoffel~Dip

Zubereitung:

Gurken, Schnittlauch klein schneiden
und alles zusammen gut durchrihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

T;'/J/;.»

Schmeckt sehr gut zu Fisch und Pell-
kartoffeln!




Sthafskdise-Dip 233

Zutaten:

200 g Schafskiise

4 EL Olivenal

1 Knoblauchzehe

50 g kernlose Oliven (blave oder griine)
150 g Créme fraiche

2 EL Basilikumblitter

Etwas Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Schafskése und Créme frai-
che gut verrihren, Oliven

in dinne Scheiben
schneiden,  Kré&u-
ter ebenfalls fein
hacken. Ubrige
Zutaten hinzu-
figen und gut
durchrih-
ren. Mit ein
oder zwei ”
Olivenund
Basilikum-
blattern |
dekorie-
ren. "



25

y/

Zutaten:

3 EL Mayonnaise

250 g Natur-Joghurt

150 g Quark

3 EL Basilikumblitter

2 TL Zitronensaft

2-3 EL Senf

Salz

frischer Pfeffer

Krduter (Dill, Petersilie, Schnitttlauch)

o

Sent- Rasililum- ﬁi/ﬁ

Zubereitung:

Basilikumblatter, Schnittlauch, Peter-
silie klein schneiden und mit allen
anderen Zutaten gut verrUhren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




Radieschen-Aufstrich

Zutaten:

250 g Frischkiise

6 Radieschen

1 Pck. Salatkrénung (Dill)

Zubereitung:
Radieschen waschen und sehr fein
schneiden, mit Frischk&se und Salat-

kronung mischen. Passt gut zu frischem
Baguette.
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Einfach kostlich!
Band 1

Wer von uns erinnert sich nicht
gerne an die wundervollen Gerichte
aus Mamas Kiche? An Manty,
Plov, Pelmeni, Napoleon, Oreschki,
Zwieback und vieles mehr. Nicht
selten wurde, nach einer gelungenen
Mabhlzeit, nach dem jeweiligen
Rezept gefragt. Doch selten
konnte man es einfach irgendwo
abschreiben. Aber jetzt ist es so
weit - viele der russlanddeutschen
Rezepte wurden in diesem Buch
zusammengefasst. Nun hat auch die
jingere Generation die Mdglichkeit,
selber die altbewéhrten Gerichte
zu kochen und dann auch zu
genieBen.

05-5-016 €14,95

Einfach kostlich!
Band 2

Wer das Erste hat und das Zweite
sieht, will es unbedingt haben,
oder? Wunderschon aufgemacht mit
bunten Bildern und verschiedenen
internationalen Gerichten war
und ist dieses Kochbuch "Einfach
K&stlich Band 2" noch immer ein
Dauerbrenner. Gerne schauen Alt
und Jung hinein, denn es ist fiir
jeden etwas dabei. Gerichte, die
einfach und schnell gemacht sind,
der kleine Hunger ist auch schnell
gestillt und sogar fir festliche
Tafeln zu Hochzeiten oder anderen
feierlichen Anl&ssen ist gesorgt. Es
ist eine Empfehlung wert, schauen
Sie selbst...

05-5-021 €14,95

MpocTo BKycHO!
PexomeHdauus uz MamuHol KyxHu
(MepeBoa HEMELIKOW KHUMM
“Einfach kostlich” Band 1)
3arnsHyB B 3Ty KHATY peLenTos,
Bol 6e3 Tpyma ycTpouTe
HacToAWMA nUp Ans  CBOMX
rocteit, nopasuTe  CBOUMW
KynnuHapHelMU cnocoBbHocTAMMK
BoobpaxeHne nwboro  ve-
noeeka, oTkpoeTe Ansa cebs
HOBbIE NOTPSICaLLNE BKYCOBbIE
oLyweHns!

dTa  KHMra ¢ NyYWMmK
peuentamn, KWcCNbiTaHHas W
npoBepeHHas HalwuMu Mama-
MW, CTana AoCTYNHOW KaXaoMy.
B aToM kKHure Bl HaaéTe bonee
200 paznunyHbix Gntoa.

05-1-016 €14,95




Erinnern auch Sie sich gern an die wundervollen
Gerichte aus Mama's oder Omas Kiiche?
Im dritten Band von “Einfach késtlich” gibt es viele
neuve Rezepte
aus der internationalen Kiche. Ob Kaukasischer Schaschlyk,
Bessarabischer Krautsalat, Moldauische Mamalyga oder
auch schwdbische Eierspatzle - alle Rezepte wurden schon
im Alltag erprobt und sind wérmstens zu empfehlen.
Sollten Sie mit dieser abwechslungsreichen Kiiche

noch nicht vertraut sein, dann sei lhnen gesagt: Sie verpassen
wunderbare Momente des GenieBlens.
Alle Gerichte sind einfach zu kochen und erfordern
keine exotischen Zutaten. Achten Sie bitte auch
auf die Kuchen- und Tortenrezepte!
Einfach lecker und besonders kostlich!

Guten Appetit!

ISBN 978-3-936850-33-8




