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Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser.

Jede veroffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.

+ Der ,Leser-Koch des Monats“ erhilt ein Preisgeld von 500 Euro!

So schicken Sie Thre Eotos ein:

@ PER E-MAIL:

Schicken Sie uns lhr Rezept
per E-Mail an
rezept@meinlieblingsrezept.net

Sie brauchen:

@ Ein Foto von sich (mind. 1 MB)

000000

Ein Foto von Ihrem
Lieblingsgericht (mind. 5 MB)

@ Zutatenliste und Zubereitungsanleitung

@ Ihren personlichen Tipp zu lhrem Rezept

500 Euro
gewonnen:

Das Kasseler Hawaii mit
Pilzen und Stampf (S. 7 im
Marz-Heft) hat die meisten
Stimmen bekommen.
Herzlichen Gluckwunsch
dazu von uns!

Leserkoch-Abstimmung
finden Sie auf S. 75

W -lichen Dank an alle,
olie abgestimmt haben!

Alle Informationen zur

2 | ﬂ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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46 Neues auf dem Markt

SPEZIAL
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lllustrationen: Shutterstock (1)

BACKEN
54 Kuchen & Torten Liebe Leserin und lieber Leser,

62 Tipps & Tricks Ostern steht vor der Tiir, und wir diirfen uns auf ein paar
64 Kleineehsck unbeschwerte Tage um eine gut bestiickte Tafel mit den
Sllgeliot Liebsten freuen. Die kostlichsten Inspirationen dafiir finden

70 Herzhaft Sie ab S. 6. Vom klassischen Osterschinken im Bauernbrot
tiber einen kunterbunten Osterbrunch mit gefiiliten Eiern

74 Vorschau & Impressum bis zu einer ippigen Kaffeetafel mit opulenter Ostertorte —

75 Wahl zum Leserkoch es ist bestimmt fiir jeden Geschmack das Richtige dabei!

Wir wiinschen lhnen frohe Ostertage mit leckerem Essen
und fréhlichem Beisammensein!

POl Thve Viola Langehansubery

gibt es bei uns auf i Redakteurin ,Mein Lieblings-Rezept“

_ Facebook. Gestalten 4
o diedas Heft mit! 8

o

Titel: House of Food (1), privat (6); Inhalt: House of Food (3), privat (1); Leser-Koch: privat (2)

»Mein Lieblings-Rezept” im Abo: /)
Telefon: 040/32901616 . k |
Mo.—Fr. 8-20 Uhr; Sa. 9-14 uhr ﬁ” FMLS — ‘
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Zu Ostern ist die Tafel reich gedeckt mit allerlei
Kostlichkeiten, und wir freuen uns, in frohlicher
Runde mit den Liebsten zu schlemmen
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Schinkenbraten

n 6 Pers. @ 3 Std.
& 3,00p.P

* 2 kg gepokelter
Schweinebraten

« 15 Wacholderbeeren

1 EL Pfefferkorner

« 3 Lorbeerblatter

« 15 Pimentkorner

2 Schalotten

* 400 g Rhabarber « 2 EL Ol

* 20 g Senfkorner « 4 EL Zucker

* Salz « 6 EL Rotweinessig

* 100 ml WeilRwein

* je 1 Bund Kerbel, Petersilie
und Dill « 1 Ei (GroRe M)

* 100 g Semmelbrosel

« 100 g Butter « Pfeffer

Fleisch trocken tupfen, in

einen Topf geben. Wasser,
Wacholderbeeren, Pfeffer-
korner, Lorbeerblatter und
Piment zufligen. Aufkochen
und ca. 2% Stunden kocheln.

Schalotten schalen und
fein wirfeln. Rhabarber
waschen, klein schneiden.
Ol erhitzen. Schalotten und
Senfkorner darin ca. 4 Minu-
ten andiinsten. Mit Zucker und
Salz wiirzen. Mit Essig und
Wein abloschen, kurz kocheln.
Rhabarber zugeben und
ca. 5 Minuten mitdiinsten.

Braten herausnehmen,

abtropfen lassen. Auf ein
tiefes Blech setzen. Krauter
waschen und fein hacken. Ei,
Brosel, Butter und Krauter ver-
kneten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Masse auf dem
Braten verteilen. Im heilSen
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 30 Minuten
backen. Herausnehmen und
mit Chutney anrichten.

€3 2pers. @ 30Min. & 1,50p. st.

* 600 g festkochende
Kartoffeln

* 300 ml Gemiisebriihe

* 80 g Schlagsahne

* 20 g kalte Butter

e 2 EL Senf  Salz

« Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Zucker

* 4 Eier (GroRe M)

Ca. 100 g Kartoffeln

schalenundinca.1lcm
kleine Wirfel schneiden.
Gemusebruhe in einem Topf
erhitzen. Kartoffelwiirfel
darin ca. 15 Minuten garen.

Schlagsahne, Butter und

Senfin die Briihe geben
und mit einem Stabmixer
feinsamig purieren. Kraftig
mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Ubrige Kartoffeln
schalen und in Salzwasser
ca. 20 Minuten garen.

Eier in einem kleinen Topf

mit Wasser 8—10 Minuten
hart kochen. Kalt abschre-
cken, pellen und halbieren.
Salzkartoffeln abgiel3en.
Sofse auf Tellern anrichten.
Eier und Kartoffeln in die
SoRe legen und warm
servieren.

Die Salzkartoffeln mit
etwas frischer gehackter
Petersilie bestreuen’

Susan Schmidt, Altenburg
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\ MONATS IDEE

Eier im Glas mit Blstterteighasen

€3 6Pers. @ 30Min. & 0,80p.P

« %2 Packung frischer
Butter-Blatterteig
(ca. 270 g; KiihIregal)

« 7 Eier (Gr. M)

« 1 Bund Petersilie

« ¥, Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch

» 1 Beet Gartenkresse

* 200 g Schmand

e 2—4 EL Milch - Salz

« Pfeffer « 3 TL Kaviar

« Ausstecher in Hasenform

* Backpapier

Teig ca. 10 Minuten vor der

Verarbeitung aus dem
Kihlschrank nehmen. 6 Eier
in reichlich Wasser ca.

7 Minuten kochen. Teig auf
eine Arbeitsflache entrollen.
Mit einer Haschen-Ausstech-
form (ca. 8x5 cm) 6 Hasen
ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. 1 Ei verquir-

len. Hasen damit bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 10 Minuten
backen.

Krauter waschen und

etwas trocken schitteln.
Blattchen von den Stielen
zupfen. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Kresse

8 | % Senden Sie uns Ihr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

vom Beet schneiden. Schnitt-
lauch, Petersilie, Kerbel und
Kresse, bis auf etwas zum
Garnieren, mit Schmand und
Milch purieren. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Blatterteighasen aus dem

Backofen herausnehmen
und abkuhlen lassen. Eier
halbieren. Krautersole in
kleine Dessertglaser fullen.
Jeweils 1 Ei und % TL Kaviar
daraufgeben. Zum Schluss
mit Gbriger Kresse bestreuen
und je einem Blatterteighasen
garnieren. Auf dem Buffet
anrichten oder servieren.
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Béirlauchsuppe

o m—— N

€V 4pers. @ 30Min. & 1,30p.P

» 2 Zwiebeln

« 1 Bund Barlauch

« 2 Kartoffeln

«2ELOI

* 500 ml Gemiisebriihe
* 200 g Créeme fraiche

« Salz « Pfeffer

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Barlauch

waschen und in Streifen schneiden.
Kartoffeln schalen und wiirfeln. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig dlinsten.
Kartoffeln und Barlauch, bis auf 1 EL Barlauch
zum Garnieren, zugeben und kurz mitdunsten.
Mit Bruhe aufgiel3en, ca. 20 Minuten kocheln.

Barlauchsuppe
fein purieren.
Créme fraiche unter-
rihren und erneut

kurz aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Suppe auf

,,VUU‘ Wﬂ) serviert tiefe Teller verteilen,
. | mitrestlichem
Back-Erbsen dazu Barlauch bestreuen
Reinhold Hihnel, und heild servieren.
Neufahrn

Dazu passt ein
frisches Brot.

Barlauch-Kase-Brotchen

(7 B

Qsst @ 1std @ o20p.st.

* 50 g Barlauch « 250 g Dinkelmehl

«1TLSalz « 1 TL Senf « 80 g geriebener
Parmesan ¢ 1 TL Zucker « 75 ml + 1 EL Milch

« % Wiirfel Hefe (21 g) « 1 Eigelb (Gr. M)

* Backpapier

Barlauch waschen, trocken schitteln und

fein hacken. Dinkelmehl in eine groRRe
Schssel sieben. Salz, Senf, 50 g Parmesan
und Barlauch zugeben.

Zucker, 75 ml Milch, 75 ml Wasser verriihren.

Hefe hineinbréseln. Ca. 10 Minuten ruhen
lassen und zum Mehlmix geben. Zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Teig in 8 Stlicke teilen. Stiicke zu Kugeln

formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Eigelb und 1 EL Milch verquirlen. Brétchen
damit bestreichen. Ubrigen Parmesan dariber-
streuen. Im heiBen Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ca. 15 Minuten backen.
Temperatur um 20 °C reduzieren, dann weitere
ca. 10 Minuten backen.

,Die Britchen passen
toll zu einer Suppe’

Monika Schraut, Erbshausen
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Fotos: House of Food (1), privat (4), Freepik (1); llustrationen: Freepik (3)
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Osterschinken im Bauernbrot-Teig

€3 6pers. @ 2%5td. @ 3,00p.P

* 2,2 kg gepbkelter Schweine-
schinken (am Stiick)

e 1% TL Kiimmelkorner

* 1% TL Fenchelsamen

e 1% TL Korianderkorner

* 5 Pimentkorner

* 3 Wacholderbeeren

« 2 Lorbeerblatter

« 10 schwarze Pfefferkorner

* Salz « 1 kg Brotback-
mischung fiir Bauernbrot

» 2 EL Semmelbrosel

» Mehl fiir die Arbeitsflache
und zum Bestdauben

« Backpapier

Fleisch trocken tupfen und
mit ca. 1,5 | Wasser in
einen grof3en Topf geben. Je
1 TL Kimmel, Fenchel und
Koriander, Piment, Wachol-

derbeeren, Lorbeerblatter,
Pfeffer und 1 TL Salz zufugen.
Kurz aufkochen und zuge-

deckt ca. 1% Stunden kocheln.

Das Fleisch nach ca. 45 Minu-
ten einmal wenden.

Brotbackmischung nach

Packungsanweisung zu
einem glatten Teig verarbei-
ten. Den Teig zugedeckt ca.
1 Stunde gehen lassen.

Fleisch aus der Briihe

heben und abtropfen
lassen. Briihe anderweitig
verwenden. Den Teig gut
durchkneten und auf einer
bemehlten Arbeitsflache
rechteckig (ca. 40x40 cm)
ausrollen. Semmelbrosel

mittig auf den Teig geben und
den Schinken daraufsetzen.
Teig von allen Seiten daruber
zusammenschlagen und

fest zusammendriicken. Mit
Rest Kiimmel, Fenchel und
Koriander bestreuen und

mit etwas Mehl bestauben.

Brot auf ein Blech mit

Backpapier setzen.Im
heiBen Ofen(E-Herd: 220°C/
Umluft: 200 °C) 35—40 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und kurz abkihlen lassen. Mit
einem Brotmesser rundhe-
rum einschneiden, Deckel
abnehmen. Schinken heraus-
heben, in Scheiben schneiden
und wieder in das Brot geben.
Dazu passt Kartoffelsalat.

10 | ﬁ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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saftige Riibli-Muffins

 125t. @) 40Mmin. &) 0,70p. St.

* 200 g Mohren

* 150 g Butter « 150 g Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

* 3 Eier (GroRBe M)

* 150 g Mehl « 1 Prise Zimt

« 1 Packchen Backpulver

* 150 g gemahlene Hasel-
niisse « 100 g Puderzucker

* 2 EL Zitronensaft

* 12 Marzipanmohrchen

* 12 Papier-Muffinférmchen

Mohren schalen und fein
raspeln. Weiche Butter,
Zucker, Vanillezucker und Eier

schaumig schlagen. Mehl,

Zimt und Backpulver mischen,
auf die Buttermasse sieben
und verrithren. Moéhren und
Haselnisse unterheben.

Teig in die mit Papierform-

chen ausgelegten Mulden
eines 12er-Muffinblechs
fallen. Muffins im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 20 Minu-
ten backen. Herausnehmen,
abkihlen lassen. Puderzucker
mit Zitronensaft verrihren.
Muffins mit Zuckerguss und
Mohrchen verzieren.

Ein Frcschu;se—Frosang

mit Zitronenabrieh
schumeckt auch super”

Melina Miiller, Celle
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Fotos: House of Food (1), privat (2), Freepik (1); lllustrationen: Shutterstock (1), Freepik (4)
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zweierlei gefiillte Eier

€3 20st. @ 40Mmin. @) o30p.5t. o9

« 12 Eier (Gr. M)

* 200 g korniger Frischkase

« Salz

« Pfeffer

« 2 Dosen (a2 80 g)
Thunfischfilets in Olivendl

« 20 g Kapern (Glas)

« % rote Paprikaschote

2 TL EdelsiiBpaprika

» 1 Beet Kresse

« nach Belieben Radieschen
zum Garnieren

Eier in kochendes Wasser

geben und ca. 9 Minuten
hart kochen. Abgiel3en, kalt
abschrecken, pellen und

vollstandig auskuhlen lassen.

2 Eier grob wiirfeln. 10 Eier
langs halbieren. Eigelb mit
einem Teel6ffel herauslésen.

Eigelb, die 2 gewdirfelten

Eier und Frischkase in ei-
nen hohen Ruhrbecher geben
und mit einem Plrierstab fein
purieren. Alles kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Ei-
Frischkase-Masse halbieren
und in zwei Rihrschisseln
fullen. Kurz kalt stellen.

Thunfisch in ein Sieb

geben und gut abtropfen
lassen. Kapern ebenfalls gut
abtropfen lassen. Paprika
entkernen, waschen und in
feine Wiirfel schneiden. Thun-
fisch zerzupfen. Thunfisch
und Kapern unter eine Halfte
der Ei-Frischkase-Masse
rihren. Diese nochmals mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

12 | % Senden Sie uns Ihr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Paprikapulver und die

gewdrfelte Paprika, bis
auf ca. 1 EL zum Garnieren,
unter die restliche Ei-Frisch-
kdse-Masse rihren. Kresse
vom Beet schneiden, waschen
und abtropfen lassen. Jeweils
10 Eihdlften mit der Thun-
fisch-Kapern-Masse fullen.
Ubrige Eihalften mit der
Paprikamasse fullen.

Alle Eihalften auf einer

Platte anrichten. Mit
Paprika bestreut und mit
Kresse und frischen Radies-
chen mit Grlin garnieren.
Dazu passt ein frisches
Ciabatta-Baguette.
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Lemon-Curd-Torte mit Baiser

Q 105t @ 1std

& o40p.5t.

170 g Mehl « 50 g Puder-
zucker ¢ 1 Prise Salz

* 150 g Butter « 1 EL saure
Sahne - 2 Eigelb (Gr. M)

* 1 Ei (Gr. M) « 80 g Zucker

* Schale und Saft von 1 Bio-
Zitrone ¢ ca. 15 Baiser-
Tropfen « Backpapier

Mehl, Puderzucker, Salz,

100 g Butter, saure Sahne
und 1 Eigelb zu einem Teig
verkneten. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben
und zu einem eiférmigen,
ovalen Boden formen. Mit

einer Gabel einstechen. Im
heien Ofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) 30—40 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und auskthlen lassen.

Ei, 1 Eigelb und Zucker in

eine Schissel geben und
uber einem heifBen Wasser-
bad mit einem Schneebesen
aufschlagen. Wenn der Zucker
aufgelost ist, Zitronenschale
und -saft hinzuftigen. Unter
standigem Ruhren Rest Butter
zufiigen. Weiterschlagen, bis
die Masse andickt, dann

durch ein Sieb streichen und
in ein Glas geben. Abkuhlen
lassen. Lemon Curd auf dem
Boden verteilen, mit Baiser
verzieren und servieren.

JMit Zuckerschrift
Riihsch. verzieren!

Kasia Sycik, Konin/Polen

| 13
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Fotos: House of Food (1), privat (2), Freepik (1); lllustrationen: Freepik (4)



Mohren-Torte mit Himbeeren

Q 125t @ 1std.

@ o,70p.5t.

* 3 Mdhren « 100 g frische
Himbeeren « 4 Eier (Gr. M)

* 200 g Zucker « 1 Packchen
Vanillezucker « 150 ml Ol

* 650 g Magerquark

* 350 g Dinkel-Vollkornmehl

« 1 Packchen Backpulver

* 200 g Cranberrys

* 200 g Schlagsahne

* 70 g Puderzucker

« 100 g Schmand

* ca. 100 g Blatterteig-Geback

* Schokohasen, Marzipan-
mohren und -blatter und
Zuckerkristalle zum
Verzieren « Backpapier

Mohren schalen, klein

schneiden und ca. 5 Minu-
ten in wenig Wasser diinsten.
AbgieRen, abkuhlen lassen.

Himbeeren waschen.

Mohren und Himbeeren
einzeln purieren. Eier, Zucker
und Vanillezucker schaumig
schlagen. Puree, Ol und 150 g
Quark unterrtihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben
und unterheben. Cranberrys
zugeben. Den Teig in eine
mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) fillen.
Im heiBen Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 150 °C) ca.
50 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskihlen lassen
und waagerecht halbieren.

Sahne mit Puderzucker

steif schlagen. Rest Quark
und Schmand unterrihren.
Unteren Boden auf eine

Tortenplatte legen. Ein Drittel
Creme daraufstreichen.
Zweiten Boden auflegen, mit
ubriger Creme einstreichen.
Kekse zerbroseln und am
Rand andrticken. Torte nach
Belieben verzieren.

Jorte fiir ca. 3 Stunden
kalt stellen, damit alles

schin fest wird”
Natalija Déppner, Buchholz

14 | ﬁ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Osternest-Torte mit Eierlikor

165t @ 2%5td. @ 0,80p.5t.

. °
\

* 4 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz
* 225 g Zucker « 150 g Mehl
1 TL Backpulver

* 60 g Mandelblattchen

* 175 g TK-Beerenmischung

Eigelb, Mehl und Backpulver

unterheben. In eine gefettete
Springform (26 cm @) fillen.

Im heiBen Backofen (E-Herd:

180°C/Umluft: 160 °C) ca.

kalt stellen. Sahne steif schla-
gen, Halfte unterheben. Vom
Biskuit einen 0,5 cm dicken
Deckel abschneiden. Boden
halbieren. 1. Boden mit einem

(4L

U

R

N

n

\

* 6 Blatt Gelatine 25 Minuten backen. Heraus- Tortenring umschliel3en. iﬁ
* 500 g Magerquark nehmen. Mandeln anrésten. Creme aufstreichen, 2. Boden =

* 250 g Mascarpone Beeren antauen lassen. auflegen. Kiihlen. Deckel mit =
* 600 g Schlagsahne Konfiture einstreichen und L -

* 1-2 EL Aprikosenkonfitiire
* 150 ml Eierlikor
o Fett fiir die Form

Eier trennen. Eiweil3, Salz,

125 g Zucker und 4 EL

kaltes Wasser steif schlagen.

Gelatine einweichen.

Beeren purieren. Quark,
Mascarpone, 100 g Zucker
und Puree verriihren. Gelatine
ausdriicken, schmelzen, 3 EL
Creme einrlhren, in Gbrige
Creme riihren. Ca. 10 Minuten

Mandeln daraufgeben. In

16 Spalten schneiden. Torte
mit ca. % der Ubrigen Sahne
einstreichen. Rest Sahne in
16 Tuffs aufspritzen. Spalten
uber die Tuffs legen. Eierlikor
mittig auf die Torte gieBen.
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Fischballchen in TomatensoRe mit Reis

€3 4pers. @) 45Min. &) 1,80p.P

* 600 g TK-Seelachsfilet

* 4 Scheiben Toastbrot

* 1Ei (Gr. M) « 75 g Lauch-
zwiebeln « 2 EL Ol

 Kurkuma ¢« Knoblauchpulver

« Cayennepfeffer

» gemahlener Kiimmel

 Schwarzkummel

* Schale von 1 Bio-Zitrone

* 1 rote Zwiebel

+ 100 ml stuckige Tomaten

* 2 ELHonig ¢ Ras el-Hanout

e Korianderpulver

2 TL Harissa ¢ Salz

« Pfeffer « 250 g Basmatireis

Fisch antauen lassen und
wurfeln. Brot in Wasser
einlegen, ausdriicken und mit

dem Ei zum Fisch geben.
Lauchzwiebeln putzen und in

feine Ringe schneiden. 1 EL Ol
erhitzen. Lauchzwiebeln darin
andlinsten, dann zum Fisch
geben. Mit Kurkuma, Knob-
lauchpulver, Cayennepfeffer,
Kimmel und Schwarzkiimmel
wirzen. Zitronenschale zu-
geben und alles verkneten.

Masse zu 10—12 Ballchen

formen. 1 EL Ol erhitzen.
Fischballchen darin scharf
anbraten. In eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 10 Minu-
ten garen. Zwiebel schalen,
wirfeln und im heiRen Brat-
fett dlinsten. Tomaten und
Honig zugeben. Mit Ras el-
Hanout, Knoblauchpulver,
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Kimmel, Koriander, Harissa,
Salz und Pfeffer wiirzen und
ca 5 Minuten kocheln. Reis
nach Packungsanweisung
zubereiten. Mit Fischballchen
und Sol3e servieren.

Leh garniere das Qericht
mit Zitronenspalton und
schwarzem Sesam’

Julian Torlutter, Eckersdorf




Asiatische Laksa-Su ppe mit Hihnchen und Garnelen

€3 2pers. @) 30 Min. &) 5,00p.P.

* 200 g Hahnchenfilet

* 3 Lauchzwiebeln

* 50 g Sojasprossen (frisch
oder aus dem Glas)

* 4 cm Ingwerknolle

* 2 Knoblauchzehen

«2ELOI » 150 g Garnelen

* 4 EL rote Currypaste

* 400 ml Kokosmilch (Dose)

* 200 ml Huhnerbriihe

* 60 g Erdnussbutter

« Saft von 1 Limette

« 125 g Reisnudeln

* 1 EL gehackte Minze

« 1 EL gehackter Koriander

* 1 Bio-Limette in Spalten

Schueckt wie _ M4
im Eernen Osten g

Fleisch trocken tupfen

und in Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, in
Ringe schneiden. Sprossen
klein schneiden. Ingwer und
Knoblauch schalen, hacken.

Ol erhitzen. Fleisch und

Garnelen darin anbraten.
Lauchzwiebeln, Ingwer, Knob-
lauch, Currypaste zugeben.
Kokosmilch und Bruhe an-
gieBen. Erdnussbutter und
Limettensaft zufuigen. Nudeln
nach Packungsanweisung
zubereiten und abgiel3en.

Suppe mit Sprossen, Minze,

Koriander und Limetten-
spalten anrichten.

Schumeckt auch
vegetarisch mit Tofu!

Felicia-Lee Rock, Nonnweiler

4
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Fenchelsalat mit Lachsfilet

€3 4pers. @) 30Min. & 340p.P

* 1-2 Fenchelknollen
(insgesamt ca. 400 g)

* 1 rote Zwiebel

* 2 Bio-Orangen

¢ 1TL Senf

» 3—4 EL Apfelessig

« 1 TL Honig

e Salz « Pfeffer

* 4 EL Erdnussol

* 500 g Lachsfilet ohne Haut

+ 1 Beet Kresse

Fenchel waschen, putzen

und den Strunk entfernen.
Fenchel in diinne Streifen
schneiden. Zwiebel schalen
und in diinne Ringe schnei-
den. Orangen heild waschen
und die Schale in diinnen
Streifen abziehen. Orangen so
schalen, dass die weille Haut

vollstandig entfernt wird.
Filets vorsichtig zwischen den
Trennhduten herausschnei-
den, den Orangensaft aus den
Trennhduten ausdruicken und
dabei auffangen.

Senf, Essig, Honig, Oran-

gensaft und die Orangen-
zesten verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. 2 EL Ol
unterschlagen. Restliches Ol
in einer Pfanne erhitzen. Das
Lachsfilet darin von beiden
Seiten ca. 3 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fenchel, Zwiebel und
Orangenfilets mit dem
Dressing vermischen und auf
einer Platte anrichten. Lachs

in Stticke zupfen und auf dem
Salat verteilen. Kresse vom
Beet schneiden, waschen,
trocken tupfen und Gber den
Salat streuen. Dazu passt ein
frisches Baguette.

Der Salat steckt voller
Vitamine und wc‘chtc'gar
Eettsiuren aus dem Lachs"

Roswitha Krug, Coburg
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Mangoldgemiise

0 2 Pers. @ 40 Min.
& 1,50p.P

« 1 groRes Bund Mangold
(ca. 20 Blatter) « 1 Zwiebel
« 2 EL Ol « % EL Tomatenmark
* 1 EL Sojasofe « Zucker
% TLEdelsiiBpaprika ¢ Salz g
« Pfeffer « 225 g Halloumi

Fotos: privat (4)

Mangold waschen, trocken
schitteln und mit Stielen

grob hacken. Zwiebel schalen Halloumi in etwa 1 cm

und wrfeln. 1 EL Ol erhitzen. dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel und Tomatenmark Ubriges Ol in einer Pfanne

darin rosten. Mangold zuge- erhitzen. Halloumi darin von ))Amtd& von MWOM
ben, ca. 15 Minuten mit- beiden Seiten ca. 2 Minuten ; bt ;
schmoren. Mit Sojasol3e ab- knusprig braten. Mangold- 8L

|6schen. Alles mit 1 Prise gemiuse und Kase anrichten. China- oder Spctzlwh!;”
Zucker, Paprikapulver, Salz Dazu passen Salzkartoffeln. Lutz Richter, Oranienburg
und Pfeffer wurzen.

DIRECT-MAGNESIUM
FUR VITALE MUSKELN'

Die groBen Biolectra® MAGNESIUM
400 mg ultra Direct

VORTEILSWOCHEN:
BIS ZU 10€ SPAREN

beim Kauf von 2 Aktionsprodukten’

Mehr zur Teilnahme unter
vorteilswochen2023.biolectra.de b
oder QR-Code scannen!

" Biolectra® Magmesium 400 mg ultra Direct Voriellswochen (fir die ersien 10,000
Himsendungen). Nach dem Kauf einer Packung Biolectra® Magnesium 400 my
ultra Direct (20 Stk., 40 Stk. oder 60 Stic.) erhalten Se 3€ nuickerstatiet, Nach
dem Kauf einer weiteren Packung Biolectra” Magnesium 400 mg wltra Direct
(60 Stic) erhalten Sie weitere 7€ qurlicerstattet. Registrierung under vortails-
wochen2023 biolectrade oder postalisch durch Einsendung des Kassenbeleges
und Registrenunosiormulars an; Biolectra Vorteliswochen, Postfach 201144, 20200
Hamburg, Kaufzeitraum; O1.0L - 31032003, &]mﬂemitrmm: L1, - 3004 2075,

. : g s 1 Telinahmebeagrenzung: 10.000 Telinahmen=Ubanmittiung von Kassenbeleg und
Magresium tragt 2 eines normalen Muskelfunkdion bes. ' Regitrierungstormuar inkl IBAN digital oder postalich. Maximal 2 Telnanmen

Bielectra® Nagnesium 400 mg ultra Direct ZRronen- oder Orangengeschmack. Nahvungsesgan- } Bro AN (1x3€ & 1x 7€ Ridkerstattuna). Tednahmebesechtiot: Jede natdrfiche, voll

ungsmitied sind kein Ersatz fr eine ausoewogens und abwechshmasreiche Emahrung und eine =) v geschafitsiahioe Person mit Wobnort in Deutschiand ab 18 Jahven, ausgenommen

| 1
@3 MES |

Biolectra _
MAGNESIUM

4

i@ fejf

Direct
Orangen-Geschmack

Fir eine normale
Muskelfunktion®

N

d
Soecty 4

um

¢
4

gesunde Lebenswelse. Verzehesemplehlung: 1x taglich den Inhalt elnes Sticks verzehren. Die Micro- Mitarbeiter der HERMES Arzneimitiel GmibH. Alle Teilnzhmebedingungen tnd eine
Pellets direkt auf die Zunge geben, fangsam zergehen lassen und schiucken, Enthalt eine Phenyl- ZNEIMITTEL genaue Aldiorsbeschrelung finden Sie unter; vortelswochen2Z3 biolecira.de
akaninquelle. Kann bei GbermaBigem Verzehr abilihrend wirken. Stand: Jull 2021
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Vegetarisches Moussaka

) 6pPers. @ 15td. & 250p.P

* 2 Auberginen « Salz

« 2 EL Ol « 5 Kartoffeln

» 2 rote Zwiebeln

* 3 Knoblauchzehen

* 500 g vegetarisches Hack

* ¥, Tube Tomatenmark

« 1 Dose (400 ml) Tomaten

* 400 ml Gemiisebriihe

« Pfeffer « 1 Prise Zimt

« getr. Thymian, Majoran und
Petersilie « 1 Prise Zucker

* 500 ml Mandeldrink

* Muskat « 3 EL Mehl

* 200 g (veganer) Mozzarella

* Backpapier

Auberginen waschen und
in Scheiben schneiden.
Salzen, ca. 20 Minuten ziehen
lassen. Abtupfen und auf ein

Blech mit Backpapier geben.

Mit 1 EL Ol betraufeln. Im
heien Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 10 Minu-
ten garen. Die Kartoffeln ca.
20 Minuten garen. Abgiel3en
und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch

schalen und hacken. 1 EL
Ol erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin andlinsten.
Hack und Tomatenmark
zugeben. Mit Tomaten und
Briihe abloschen. Mit Pfeffer,
Zimt, Thymian, Majoran,
Petersilie und Zucker wiirzen.
Ca. 10 Minuten kocheln.

Mandeldrink erhitzen. Mit
Salz und 1 Prise Muskat
wirzen. Mehl unterriihren.

20 | E@) Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Mandeldrink, Kartoffeln, Hack,
Auberginen und Kase in eine
Auflaufform schichten. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160 °C) ca. 30 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
nehmen und servieren.

Man kann natiirlich
auch Kuhmileh und
Mozzarella nehmen”

Torsten Merz, Hannover




Selbst gemachte Wan Tan mit Hackfleisch

€3 2pers. @) 30Min. &) 2,30p.P

* 250 g TK-Wan-Tan-Blatter
(Asialaden) « 10 g Ingwer

* 250 g Hackfleisch

 3—4 EL TK-Schnittlauch

« 1Ei(Gr. M)« 1 TLSalz

1 TL Pfeffer « %2 TL EdelsuiR-
paprika « 2 Mohren

* 3 Lauchzwiebeln

 1-2 EL Butter

* 600 m| Gemiisebruhe

Teigblatter auftauen

lassen. Ingwer schalen und
fein hacken. Mit Hackfleisch,
Schnittlauch und Ei vermen-
gen. Mit Salz, Pfeffer und

" Auch lecker: Wan Tan i
" reichlich Ol knusprig und
goldbraun frittieren

EdelstRpaprika wirzen. Je
1TL Fillung auf 1 Teigblatt
geben. Teigrander leicht
anfeuchten und zu einem
Dreieck zusammendriicken.

Mohren schalen und fein

wirfeln. Lauchzwiebeln
putzen, in Ringe schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen.
Mohren, Lauchzwiebeln darin
ca. 4 Minuten dlinsten. Briihe

angiel3en und kurz aufkochen.

Wan Tan zugeben und darin
ca. 20 Minuten leicht kocheln.
Auf tiefen Tellern anrichten.

Wan Tan sind chinesische
leigtaschen mit deftiger
Flesschfillung'

Jasmin Mack, Augsburg

FF"I -
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FUR JEDEN TAG
weres o Naturlich
- S farbenwirt—

So bunt wie die Natur: Mithilfe von
3 Kurkuma, Rotkohl & Co. erstrahlen
unsere Eierschalen in zarten Farben

Zwiebel
 Zwiebelschalen in
1 Essigwasser aufkochen,
: die Eier vorsichtig hinein-
Iegen und ca. 10 Minuten 5

*, kochen. Dann ca. 30 Mi- ;
/ nutenim Farbbad
. liegen lassen. .-

Rotkohl
Etwa 300 g Kohl klein
; schneiden und /
© 20—30 Minuten kochen. Nun -
1-2 EL Essig zufligen und
die gekochten Eier so lange
liegen lassen, bis sie die
gewlnschte Farb-
|nten5|tat erreicht

Kurkuma
Die Eier im Topf
mit etwas Kurkuma
bestreuen und mit hei-
RBem Wasser aufgielRen.
\ 1ELEssigzugeben und
\ Eier ca.20 Minuten £
kocheln.

r ——— - — — - ""in :
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Mt weiben Eiern erzielt man da,s bes@
Farbergebnis. Die abgduZth E(ZY-“(CMJ-“ etne.
hesonderen Glanz mit ewns Speisesl einreiber:

Miche| Goossen,
Redakteurin Mein Lieblings-Rezept

Heidelbeeren
100-200 g Beeren in

Wasser aufkochen. Die

Eier vorsichtig zugeben,
ca. 20 Minuten mitkochen.
 Tipp:Je mehr Beeren ver-

wendet werden, desto V-

intensiver ist die -

Ca. 500 g Spinatin
1,5 | kochendes Was-
¢ sergeben.Dann1ELEs-
sig zufuigen. Die Eier vor-

~ . ca.10 Minuten darin
kocheln.

-, sichtig hineinlegen und .

Rote Bete
250 gfrische, ge-
schélte Rote Bete in
500 ml Wasser geben, ca.
40 Minuten kochen. Eier

nach ca. 30 Minuten zuge- /-

ben und ca. 10 Minu-
ten mitkochen.

Fotos: House of Food (1), Getty Images (1)
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FOR JEDEN TAG
wlach & lecker

Selbst gemachte Ravioli mit Ricotta-Pinienkern-Fiillung

€V apers. @ 1%5td. & 230p.P

* 100 g Mehl « 10 g Hart-
weizengriel « 2 Eier (Gr. M)

¢ 2 TL Olivenol « Salz

» 100 g Parmesan

* 250 g Ricotta

* 50 g Pinienkerne

« % Bund Basilikum

- 2 Eigelb (Gr. M)

o Pfeffer « Muskat

* 300 g Champignons

* 3 EL Butter

¢ 2 ELTK-Schnittlauch

e Mehl zum Arbeiten

e Frischhaltefolie

Mehl, GrieR, Eier, Ol und

1 Prise Salz glatt verkneten
und in Folie wickeln. Teig ca.
30 Minuten kihlen. Parmesan
fein reiben und mit Ricotta
vermengen. Pinienkerne fett-

frei anrosten. Basilikum
waschen, trocken schiitteln
und hacken. Kerne, Basilikum
und Eigelb zur Ricotta-Parme-
san-Masse geben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Nudelteig mit einer

Nudelmaschine oder auf
einer gut bemehlten Arbeits-
flache sehr diinn ausrollen.
Kreise (ca. 8 cm @) aus-
stechen. Je etwas Fullung auf
die Kreise geben. Teigrand
mit Wasser bepinseln, einmal
umklappen und mit einer
Gabel festdruicken.

Ravioli in Salzwasser ca.
5 Minuten kochen. Pilze

putzen, in Scheiben schneiden.
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In 1% EL Butter braten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 EL Schnitt-
lauch wiirzen. Rest Butter
erhitzen. Ravioli darin kurz
anbraten. Mit Pilzen auf
Tellern anrichten, mit Rest
Schnittlauch bestreuen.

LDazu passt ein Klecks
Schmand oder Erischer
Kriuterquark'

Vanessa Engler, Northeim




Tomaten-Mozzarella-Steaks mit Spaghetti

€3 4pers. @) 45Min. &) 2,90p.P

« 2 Tomaten « 150 g Kirsch-
tomaten - 8 Stiele Basilikum

1 Zwiebel « 250 g Mozzarella

* 4 Schweineruckensteaks

« Salz « Pfeffer « 2 EL Ol

* 300 g Spaghetti

* 500 ml passierte Tomaten

* 100 g Schlagsahne

* 1 EL getrockneter Oregano

* 1 EL getrockneter Thymian

Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden oder
halbieren. Basilikum waschen,
trocken schiitteln, Blatter ab-
zupfen und die Halfte hacken.

Zwiebel schalen und wirfeln.
Kase in Scheiben schneiden.
Fleisch salzen und pfeffern.

1 ELOlin einer Pfanne erhit-
zen. Fleisch kurz anbraten und
in eine Auflaufform legen.

Fleisch je mit 1 Tomaten-

scheibe, Tomatenhalften,
Halfte Basilikum und Kase
belegen. Im heiRen Ofen
(E-Herd: 190 °C/Umluft:
170°C) ca. 15 Minuten backen.
Nudeln in Salzwasser nach
Packungsanweisung kochen.
1 EL Ol in einem Topf erhitzen.

| Fleisch mit je 1 TL Pesto

Zwiebel darin andlinsten.
Passierte Tomaten angieRen
und aufkochen. Sahne, Ore-
gano und Thymian zugeben
und ca. 20 Minuten kocheln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ubriges Basilikum zugeben.
Nudeln abgieRen und mit der
SolRe mischen. Mit den Steaks
anrichten und servieren.

bestreichen, dann erst
mit Tomaten belegen’

Matthias Sessner, Wunstorf
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Mango-SiiBkartoffel-Suppe im Brétchen

€3 8Pers. @) 50 Min. &) 1,50p.P.

* 700 g SuiRkartoffeln Chili halbieren, entkernen,

* 200 g Kartoffeln waschen und in grobe Ringe

* 200 g Knollensellerie schneiden. Ol in einem Topf

* 1 rote Zwiebel erhitzen und das Gemuse

+ 1 rote Chilischote darin andlnsten. Briihe und

* 1 EL Olivenol Kokosmilch zugieRRen und ca.

* 500 ml Gemusebruhe 20 Minuten kocheln.

* 500 ml Kokosmilch

« 200 g Mangochutney (Glas) Suppe mit dem Stabmixer

* Salz « Pfeffer fein purieren, dann das

* Ingwerpulver Mangochutney unterrthren.

* 1 TL Limettensaft Suppe mit Salz, Pfeffer, Ingwer

« 8 Rosenbrotchen (a ca. 85g;  und Limettensaft wiirzen.
zum Beispiel von Harry)

» 100 g Kiirbis- und Sonnen- Brotchen nach Packungs-
blumenkerne anweisung aufbacken.

Deckel abschneiden und
SuRkartoffeln, Kartoffeln Brotchen aushohlen. Kiirbis-
und Sellerie schalenund in  kerne und Sonnenblumen-
grobe Wurfel schneiden. Die kerne in einer Pfanne ohne

Zwiebel schalen und wurfeln. Fett rosten. Herausnehmen.

Je etwas Suppe in die

Brotchen fullen. Suppe
mit Kernen bestreuen und
servieren. Dazu passt ein
Klecks Schmand.

,Die Suppe Liisst sich
natiirlich auch in kleinen
4lischen anrichten’

Inge Emmert, St. Georgen
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Schnelle Wraps mit Schinken-Ei-Fiillung

&) 6st. @ 20Min. & 0,80p.5t.

« 3 Eier (GroRe M)

* 3 grolRe Scheiben
gekochter Schinken

* 3 Scheiben Salami

¢ 2 Scheiben Gouda

« %2 Kopf Eisbergsalat

6 Weizentortillas
(ca. 25 cm Q@)

* 6 ELRemoulade

« Alufolie

Eier in kochendem Wasser

ca. 8 Minuten hart kochen.

Schinken, Salami und Kase in
Streifen schneiden. Eisberg-
salat waschen, putzen und

ebenfalls in Streifen schneiden.

Die Tortillas nach Packungs-
anweisung in der Mikrowelle
oder in Alufolie gewickelt im
Backofen erwdarmen.

Wraps diinn mit Remou-

lade bestreichen und mit
Eisbergsalat belegen. Eier,
Schinken, Salami und Gouda

gleichmalig darauf verteilen.

Wraps zuerst an den Seiten

einklappen, fest zusammen-
rollen und verschlieBen. Die
Wraps jeweils schrag durch-
schneiden und servieren.

Ldeal zum Mitnehmen

(s Biiro oder fiir ein

kleines Picknick'

Grit Fischer, Neudietendorf
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N

0,60 p. St.

« 250 g Hahnchenfilet

* 1 groRe Mohre

* 1 mittlere Zucchini

* 1 kleine Zwiebel
«4ELOI

* Salz « Pfeffer

* 500 g Naturjoghurt

« 3 Eier (GroRe M)

¢ 1 TL Zucker

* 350 g Vollkornmehl

« 1 Packchen Backpulver
* 100 g Emmentaler

* 6 EL Krauterfrischkase

/} Hahnchenfilet trocken

¢ tupfen und in sehr kleine
Stlicke schneiden. Mohre
schalen, Zucchini waschen,
beides fein reiben. Zwiebel
schalen und fein wiirfeln. 1 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen

28 |

und die Zwiebel darin glasig
dunsten. Fleisch dazugeben
und anbraten. Gemuse zu-
geben und mitdunsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

#) Joghurt mit 70 ml Wasser
4~ vermischen und in einem
Topf erwarmen. Eier, 1 TL Salz
und Zucker verruhren. Joghurt
und 2 EL Ol unterrihren. Mehl
und Backpulver zugeben und
alle Zutaten zu einem glatten
Teig verrihren. Emmentaler
reiben. Hdhnchen-Gemuise-
Masse und Kdse unterheben.

72 Rest Ol in einer beschich-
 teten Pfanne (ca. 28 cm @)
erhitzen. Teig portionsweise
von beiden Seiten zu Pfann-

Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

kuchen backen. Fertige Pfann-
kuchen im Backofen warm
halten. Auf Tellern anrichten
und mit Frischkase servieren.

Austelle des Hihnchens
kann man auch Speck oder
Baconstreifen nehmen’

Jirgen Holsten, Gyhum-Hesedorf




Aprikosen-Hahnchen

Salat mit Ei und Kichererbsen

€ 4pers. @ 15td. & 1,70p.P,

€3 2pers. @ 20Min. &) 1,60p.P.

* 750 g kleine Kartoffeln « 300 g Knollen-
sellerie « 300 g Mohren « 800 g Hahnchen-
filet « 4 EL Olivendl  Pfeffer « Salz « 4 EL
Aprikosenkonfitiire « 2 EL Senf « 3 EL WeiR-
weinessig ¢ 1 Bund Lauchzwiebeln

« 125 g getrocknete Tomaten in Ol

Kartoffeln waschen, putzen und in Spalten
schneiden. Sellerie und Mohren schalen,
wirfeln. Hahnchenfilet trocken tupfen und in

eine grol3e Auflaufform legen. Vorbereitete
Zutaten und Ol dazugeben. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Im heif3en Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ca. 40 Minuten backen.

Konfitlre, Senf und Essig verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Lauchzwiebeln waschen
und halbieren. Tomaten abtropfen. Nach ca.
20 Minuten Lauchzwiebeln und Tomaten mit in
den Ofen geben. Ca. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit Fleisch mit Marinade bestreichen.

Wer mag, hebt noch
entsteinte schwarze
Oliven unter"

Anne Scherer, Michelbach

« 2 Eier (GroRe M)

« 1 Dose (240 g) Kichererbsen
« 1 kleine Dose (212 ml) Mais
* 60 g geriebener Kase

« 8 Kirschtomaten

« % Kopf Eisbergsalat

« Salz « Pfeffer

Eier in kochendem Wasser ca. 8 Minuten

hart kochen. Abgiel3en, abschrecken und
abkuhlen lassen. Kichererbsen in einem Sieb
abtropfen lassen und gut absptilen. Mais
ebenfalls abtropfen lassen. Kichererbsen und
Mais in eine groRBe Schussel geben. Geriebe-
nen Kase zugeben und vermengen.

Tomaten und Eisbergsalat waschen. Salat

klein schneiden Die Tomaten halbieren und
in die Schussel geben. Eier schalen, vierteln
und mit den anderen Zutaten vermengen.
Salat mit Salz und Pfeffer wiirzen.

B Liebsten esse ich
den Salat mit Leichtem
Joghurt—Dm&séng”

Sandra Buncic, Ubach-Palenberg
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Ofenhahnchen in PaprikasoRe

€3 apers. @) 45Min. &) 3,20p.P

« 1 rote Paprikaschote
« 1 griine Paprikaschote
* 1 groRe Zwiebel

* 200 g Champignons

* 1 EL Olivenol

* 100 g Bacon

¢ 2 EL Tomatenmark

* 250 ml Gemusebriihe
* 200 g Creme fraiche

e Salz « Pfeffer

* 1 TL EdelsiiBpaprika

« Cayennepfeffer

* 600 g Hahnchenfilet
e 1 EL Senf

» Fett fiir die Form

Paprikaschoten waschen,

entkernen und in Wiirfel
schneiden. Zwiebel schalen
und in Streifen schneiden.
Pilze putzen und in Scheiben

schneiden. Ol in einem
groBen Topf erhitzen und die
Zwiebel darin andinsten.

Bacon klein schneiden, zur

Zwiebel geben und kurz
mitbraten. Pilze, Paprika und
Tomatenmark zuftigen. Mit
Gemusebruhe abléschen.
Créme fraiche unterriihren,
aufkochen. Kraftig mit Salz,
Pfeffer, Edelstf3paprika und
Cayennepfeffer wiirzen.

Hahnchenfilets langs

halbieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und rund-
herum duinn mit Senf einstrei-
chen. Filets in eine gefettete
Auflaufform legen. Paprika-
sol3e Uber das Fleisch gieRen.

Auflauf im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) ca. 30 Mi-
nuten garen. Aus dem Ofen
nehmen und servieren.

Dazu schmecken ein
knuspriges Baguette und
Erischer Blattsalat'

Kristin Eickenrodt, Erfurt
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Hahnchen a la Provence mit Gemiise

€3 2pers. @) 25 Min. &) 4,20p.P

« 250 g Hahnchenfilet

* 2 Zucchini « 2 Spitzpaprika

« % Stange Porree « 2 Mdhren

2 Lauchzwiebeln

» 12 schwarze Oliven
(entsteint) « 2 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen « 1 EL Ol

* 1 Tube Tomatenmark

* 350 ml Gemiisebriihe « Salz

* 1-2 TL griine Pfefferkorner
(eingelegt) « Pfeffer

 Krauter der Provence

Fleisch in Streifen schnei-
den. Zucchini, Paprika und
Porree waschen, putzen und

wirfeln. Mohren schalen und
wirfeln. Lauchzwiebeln und
Oliven in Ringe schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein wirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebeln und

Fleisch darin anbraten.
Méhren, Paprika, Knoblauch
und Tomatenmark zugeben.
50 ml Briihe angiel3en und ca.
5 Minuten kocheln. Zucchini,
Porree, Lauchzwiebeln, Oliven,
Salz, Pfefferkorner, Pfeffer und
Krauter zugeben. Rest Briihe
angiel3en und 6—-7 Minuten

kocheln. Hihnchenpfanne auf
Tellern anrichten und noch
heild servieren.

Mt Petersilie garnieren.
Dazu passt Basmatireis'

Michaela Kiichler, Hannover

Fotos: privat (4)
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Bayerische Hotdogs

€3 4pers. @) 20 Min. & 3,80p.P

« 8 WeiRwiirste « % EL Ol
* 4 Laugenstangen

* 4 EL siiBer Senf

« ¥ Kopf Eisbergsalat

» 4 Radieschen

* 4 EL Rostzwiebeln

» 8 Halme Schnittlauch

Wiirste langs halbieren. Ol

in einer Pfanne erhitzen.
Wiirste darin von beiden
Seiten braten. Laugenstangen
langs halbieren und beide
Seiten mit Senf bestreichen.

Salatblatter abtrennen,

waschen und trocken
tupfen. Auf den unteren
Stangenhalften verteilen.
Radieschen waschen, in Schei-
ben schneiden und auf dem

Salat verteilen. Je 4 Wurst-
halften darauflegen. Rost-
zwiebeln darauf verteilen.
Schnittlauch waschen,
trocken schitteln und in Roll-
chen schneiden. Hotdogs
damit bestreuen und obere
Stangenhalften auflegen.

Amerikanischer Klassiker
new interpretiort’

Anna Anania, HalRfurt

1 Bund Lauchzwiebeln in
Ringe schneiden. 250 g
Méhren raspeln. Gemise
mit Salz, Zucker und 2 EL
Limettensaft wiirzen. 200 ml
Kokosmilch, 3 EL Limetten-
saft, 150 g Erdnusscreme
und 1 EL Sojasof3e purieren.
4 Gefliigelwiirstchen
erwdrmen. 4 Hotdog-Brot-
chen langs einschneiden
und aufbacken. Wurste ab-
gieBen. Brotchen mit Salat
und je 1 Wurst belegen, So-
e und % Bund gehackten
Koriander dartibergeben.
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Jakobsmuscheln mit Asia-Gemiise

€3 4pers. @ 30Min. &) 2,80p.P

* 1 Knoblauchzehe

« 15 g Ingwerknolle

* 2 EL Zitronensaft

2 EL Sojasole « 1 EL Honig
* 1 EL FischsoRe

* 450 g TK-Jakobsmuscheln
* 300 g TK-Asia-Gemuse

« 15 g Koriander

* 15 g Petersilie

* 2 EL Sesamdl

Knoblauch schalen und

fein hacken. Ingwer scha-
len und fein reiben. Zitronen-
saft, SojasolRe, Honig, Ingwer,
FischsoRe und Knoblauch in

einer Schussel verrihren.
Muscheln auftauen lassen,
zur Sol3e geben und darin
ziehen lassen. Gemiise auf-
tauen lassen und ebenfalls
in die Schussel geben.

Koriander und Petersilie

waschen, trocken schiit-
teln und Blattchen abzupfen.
Blattchen, bis auf einige, fein
hacken. Das Ol in einem Wok
erhitzen. Muscheln, Gem{se,
Sol3e, Koriander und Petersilie
in die Pfanne geben und ca.
5 Minuten braten. Anrichten.

,Zu der Muschelpfanne
passen besonders qut
Reisnudeln oder Reis"

Verena Beck, Schwaig bei Niirnberg
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M6hren-Curry—Quiche mit neuen Kartoffeln
Q 125t. @ 1%5td. & 050p.5t.

* 250 g Mehl « 150 g Butter 30 Minuten kalt stellen. Teig Knoblauch, 4 EL Ol und Kase
_ *5Eier (Gr. M)  Salz auf bemehlter Arbeitsflache purieren. 4 Eier, Milch und
« 1 TL Essig » 400 g Kartoffeln  ldnglich (ca. 30 cm lang) aus-  Curry verriihren, mit Salz,
* 400 g Bundmohren mit rollen. Teig in eine Kastenform  Pfeffer und Muskat wirzen.
Griin « 1 Knoblauchzehe (1,2 I Inhalt) mit Backpapier
» 50 g Mandeln « 4 ELOlivendl  geben. Teig mit Backpapier Form herausnehmen,
* 20 g geriebener Parmesan und Trockenerbsen belegen. Trockenerbsen entfernen.
o Pfeffer « 100 ml Milch Im heilen Backofen (E-Herd: Halfte Kartoffeln und 1 EL
* 1 TL Curry « Muskat 200°C/Umluft: 180 °C) ca. Pesto darin verteilen. Rest
=« Mehl fiir die Arbeitsflache 20 Minuten backen. Kartoffeln und 1 EL Pesto da-
« Trockenerbsen « Backpapier raufgeben. Mohren darauf-
Kartoffeln schalen, fein legen. Eierguss darlbergiel3en.
Mehl, Butter in Stlickchen, hobeln. M6hren schalen, Quiche bei gleicher Tempera-
1Ei, 1 Prise Salzund Essig ~ Grin waschen. Knoblauch tur ca. 40 Minuten backen.
glatt verkneten. Mindestens schalen. Ca. % Griin, Mandeln,  Mit Rest Griin anrichten.
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,Nicht Lafer, Lichter, Henssler,
sondern Meier, Miiller, Schulze!*

Jetzt kommt Mein Lieblings-Rezept ganz bequem jeden Monat zu lhnen!

Hildegards zuckersiifies
Oster-Ldimmchen 5. 49

FUR JEDEN G

IHRE
ABO-VORTEILE:

v Sie verpassen keine
Ausgabel

Michaelas Hahnchen
3 |a Provence 5. 31

GUT BACKEN

v Die Belieferung ist
jederzeit kindbar!

Ninas mediterrane
Tarte mit Feta 5.73 o

schnelle und
eeocvce0d leinfacheﬁefkm

v Urlaubsunterbrechung
maglich!

GLEICH BESTELLEN:
&\\ (0] | 06/36 93 36 www.bauer-plus.de/mein-lieblingsrezept

Mo.-Fr. 8-18 Uhr, Sa. 9-14 Uhr, 0,20 €/Anruf Hier finden Sie noch weitere interessante Angebote.
aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf

Informationen zu lhrem Abonnement: Einzelheiten zu lhrem Widerrufsrecht, AGB, Datenschutz und weitere Informationen unter:
www.bauer-plus.de/agb oder telefonisch unter 08 00/6 64 77 72 (kostenfrei). Das Angebot gilt nur in Deutschland. Preise inkl. MwSt.
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Pilz-Risotto mit WeiRwein

€3 apers. @) 45 Min. &) 1,70p.P.

« 1,51 Gemiusebriihe

* 1 grolRe Zwiebel

* 4 EL Olivenol

* 400 g Risottoreis

« 250 ml WeiRwein

« Salz « Pfeffer

* 400 g Champignons
* 50 g Parmesan

+ 8 Halme Schnittlauch

Gemusebruhe erhitzen.

Zwiebel schdlen und fein
wirfeln. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen, Zwiebel darin kurz
dunsten. Reis dazugeben und
kurz mitrésten. Mit Weildwein
abléschen und bei mittlerer
Hitze unter standigem Rithren
kocheln, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Ca. 300 ml
Brihe nachgielRen und unter

regelmalligem Rihren garen,
bis der Reis die Flussigkeit
vollstandig aufgesogen hat.
Vorgang wiederholen, bis die
Briihe aufgebraucht ist. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Wahrend der Garzeit die

Pilze putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Ubriges
Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Champignons darin
rundherum anbraten.

Parmesan fein reiben. Pilze

und Parmesan unter das
Risotto heben, nochmals kurz
ziehen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Schnitt-
lauch waschen, trocken schit-
teln und in feine Rollchen
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schneiden. Risotto auf Tellern
anrichten und mit Schnitt-
lauch bestreut servieren.

Die Pilze kann man auch
durch Blattspinat und
Knoblauch ersetzen”

Margit Schott, Bruchsal




Fleischwurst-Topf in wiirziger Briihe

€3 6pers. @) 45Min. &) 1,70p.P.

* 500 g Kartoffeln

* 500 g Mohren « Salz

» 2 gelbe Paprikaschoten

» 1 Gemiisezwiebel

« ¥, Bund Petersilie oder
3 EL TK-Petersilie

* 500 g Fleischwurst « 1 EL Ol

e 2 EL Tomatenmark
+ 100 g Schlagsahne
* 500 ml Gemtisebriihe

Kartoffeln und Mohren

waschen, schalen und
mundgerecht wirfeln. In
kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten bissfest garen.

Paprika vierteln, entker-

nen, waschen, wirfeln.
Zwiebel schalen und grob
wirfeln. Petersilie waschen
und fein hacken, beiseite-
stellen. Die Fleischwurst
hauten und ebenfalls wirfeln.

In einer grolRen Pfanne oder

einem Topf Ol erhitzen.
Darin Zwiebel, Paprika und
Fleischwurst etwa 7 Minuten
anbraten. Tomatenmark
zugeben. Mit Sahne und
Gemdusebrihe abloschen, auf-
kochen, ca. 5 Minuten kocheln.

Mohren- und Kartoffelwurfel
zugeben, vorsichtig untermi-
schen und weitere 5 Minuten
kocheln. Zum Schluss
Petersilie einriihren und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Etwas Petersilie zum
Qarnieren iiherhalten”

Melanie Veronese, Bad Krozingen
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Frankfurter griine SoRe

€3 4pers. @ 20 Min. &) 2,20p.P.

* 4 Eier (GroRe M)

« 1 groRes Bund Frankfurter
Krauter (120-150 g; zum
Beispiel Borretsch, Kerbel,
Kresse, Petersilie, Sauer-
ampfer, Schnittlauch)

* 250 g Joghurt

* 250 g saure Sahne

* 4-5 EL Rapsol

« Salz « Pfeffer

« 2 EL Senf

« 1 EL Zitronensaft

1 Prise Zucker

Eier in kochendem Wasser

8—9 Minuten hart kochen.
Kalt abschrecken, abkiihlen
lassen und pellen. Eigelb vom
Eiweils trennen, beiseitestel-
len. Eiweild hacken. Krauter
waschen und trocken tupfen.

Krauter von den Stielen

zupfen und ebenfalls fein
hacken. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Krauter,
Joghurt und saure Sahne in
eine Schissel geben und
verrihren. Eiweils unter den
Joghurtmix mengen.

Eigelb mit einer Gabel fein
zerdrlcken. Ol langsam
zum Eigelb geben. Alles unter
standigem Ruhren mit einem
Schneebesen zu einer homo-

genen Masse verarbeiten.
Kraftig mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Joghurt-Krauter-Mi-
schung unterriihren. Mit Senf,
Zitronensaft und einer Prise
Zucker wiirzen. Auf Tellern
anrichten und servieren.

"TIPP DER REDAKTION _

| Griine SoBé\schwmeckt nich;c‘

nur zu Salzkartoffeln und
Fleisch, sondern auchin
Tortilla-Wraps mit Fisch-
stabchen und Gemiise.

Klassisch zu gekochten
Elern, Rindfleisch oder
Siilze servieren’
Patrick Schmidt, Kdln
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Griner Vitamin-Smoothie

Veganer Riihrtofu

€3 2pers. @) 10Min. &) 2,70 p.P.

€3 2pers. @ 15Min. &) 1,20p.P,

« 100 g Blattspinat (frisch oder TK)
* 2 griine Paprikaschoten

« 2 griine Apfel

1 TL Matcha-Pulver

« 2 EL Agavendicksaft

* 1 TL Limettensaft

* 20 g Cashewkerne

Spinat und Paprikaschoten waschen.

Paprika entkernen und in Stlicke schneiden.

Apfel waschen, entkernen, klein schneiden.

Spinat, Paprika und Apfel zusammen mit

dem Matcha-Pulver in einen Standmixer
geben und pirieren. Nach und nach Wasser
zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist. Agavendicksaft und Limettensaft
zugeben. Smoothie in zwei grol3e Glaser
flllen. Cashewkerne fein hacken und den
Smoothie damit garnieren.

MNoch cremiger wird’s
it dem Eruchtfleisch
einer halben bvocado”

Martina Meissner, Neuss

« 250 g Naturtofu

* 1 Zwiebel

* 1 EL Olivenol

» 1-2 EL Sojajoghurt

» 2 TLKala-Namak-Salz

¢ 1 TL Kurkuma

« frisch gemahlener Pfeffer
2 TLTK-Petersilie

Tofu gut ausdriicken und fein zerbroseln.
Zwiebel schalen und klein schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen. Tofu darin anbraten.
Zwiebel zugeben und ca. 5 Minuten mitbraten.
Sojajoghurt zugeben und unterrihren.
Etwa 5 Minuten weiterbraten.

Pfanne von der Herdplatte nehmen.

Ruhrtofu kraftig mit Kala-Namak-Salz,
Kurkuma und Pfeffer wiirzen. Anrichten
und mit Petersilie bestreut servieren.

Mit 2 EL veqaner Mayo
und 4wurzgurkm wird
daraus Ecersalat’

Ylenia Wyhnanek, Leipzig
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FUR JEDEN TAG

Spinat-Auflauf mit Brot

€3 4pers. @) 1% 5td. & 1,50p.P

* 450 g TK-Blattspinat

* Salz « Pfeffer - Muskat

* 200 g Creme fraiche

* 4 Eier (Gr. M) « 6 Scheiben
Brot « 100 g rotes Pesto

* 200 g geriebener Gouda

» Fett fiir die Form

Spinat auftauen lassen.

In einem Topf mit wenig
Wasser ca. 8 Minuten kochen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Creme fraiche unter-
rihren. Eier verquirlen und
unterrihren. Brot wiirfeln,
unterheben. Die Masse ca.

30 Minuten ziehen lassen.

Die Spinat-Brot-Mischung
in eine gefettete Auflauf-
form geben. Pesto in Klecksen

darauf verteilen. Mit gerie-
benem Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 30 Minuten
backen. Herausnehmen, kurz
abkiihlen lassen, servieren.

Etwas fnwhtéger
wird’s mit halbierten
Kirschtomaten”

Susan Prokoph, Eisleben

800 g Kartoffeln ca. 20 Mi-
nuten garen. 2 Zwiebeln
und 2 Knoblauchzehen
wirfeln. Zwiebeln in 2 EL
Ol diinsten, Knoblauch

und 1 kg TK-Spinat zuftigen.
Mit 100 ml Gemiisebriihe
aufkochen. 600 g Tomaten,
60 g Mozzarella und Kartof-
feln in Scheiben schneiden.
Alles in eine gefettete Auf-
laufform schichten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Im heiBen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180 °C)
25-30 Minuten backen.
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scharfe Hackfleisch-SolRe

€ 4Pers. @) 45Min. ) 1,50p.P

+ 1ELOI « 500 g Hackfleisch

1 Zwiebel « 1 EL Tomaten-
mark ¢ 1 EL Dinkelmehl

« 1% TL EdelstuiBpaprika

« %2 TL Rosenpaprika

« 3 EL Ajvar (scharf)

« % TL Paprikacreme (scharf)

¢ 1-2 Lorbeerblatter

« Salz « Pfeffer

* Knoblauchpulver

« 1 griine Paprikaschote

* 1-2 TL Speisestarke

Ol erhitzen. Fleisch darin
kriimelig braten. Zwiebel
schalen, wirfeln, zum Fleisch

geben und kurz mitdunsten.
Tomatenmark, Mehl und
Paprikapulver kurz mitrésten.

Mit 1,1 | Wasser ab-

|6schen. Ajvar, Paprika-
creme und Lorbeerblatter
zufiigen, mit Salz, Pfeffer
und Knoblauch wiirzen.
Aufkochen. Paprika vierteln,
entkernen, waschen und
wurfeln. Zur Sol3e geben und
ca. 30 Minuten kocheln. Ist
die Sole zu flussig, mit etwas
Speisestdrke binden. Vor dem
Servieren evtl. nachwiirzen.

Dazu Dcnkd—Spagiw{tL
wnd einen frischen
Aurkensalat reichen’

Janina Dotsch, Neuwied
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Biskuit-Desse

It mit Tomate und Mango

Mt Mascarpone-Taffs
und Pistazien anrichten’

Susanne Lembeck, Neuss

63 4pers. @ 2 std. f;:dg 3,10p.P.

« 3 Eier (Gr. M) « 100 g + 1 EL
Zucker « 100 g Mehl

« %2 TL Backpulver

* 30 g Speisestarke

« 80 g gemahlene Mandeln

* 3 Mangos ¢ 1 EL Zitronensaft

- 8 Blatter Gelatine « 1 Dose
(400 g) Kirschtomaten

« Saft von 1 Orange

* 5 EL Rohrzucker

« % Tonkabohne (gerieben)

« Backpapier

-{ Eier trennen. Eigelb mit

i 3 EL Wasser aufschlagen.
Eiweis und 100 g Zucker steif
schlagen. Mehl, Backpulver,
Starke, Mandeln und Eischnee
unter das Eigelb heben. Teig
in eine mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 cm @)

streichen. Im heiRen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180 °C) ca. 12 Minuten backen.

7) Aus dem Biskuit 4 Kreise
/- (ca. 8 cm @) ausstechen,
je waagerecht teilen. 4 Bis-
kuitkreise mit je 1 Dessertring
umschliel3en. 2 Mangos
schalen, Fruchtfleisch vom
Kern l6sen. Mit 1 EL Zucker
und Zitronensaft plrieren.

4 Blatter Gelatine einweichen,
ausdriicken, auflosen. 2 EL
Puree zugeben, dann mit Rest
Puree verruhren. Auf die Bis-
kuits geben. Kalt stellen.

2 Ubrige Biskuits auf das
v, Mangopuree legen. Toma-
ten, Orangensaft, Rohrzucker

und geriebene Tonkabohne
purieren. 4 Blatter Gelatine
einweichen, ausdriicken und
auflésen. 2 EL Puree zugeben,
dann unter Rest Pliree riihren.
Ca. 45 Minuten kiihlen. Das
Tomatenpdree, bis auf ca.

4 EL, auf den Biskuitboden
verteilen. Ca. 1 Stunde kalt
stellen. Tortchen aus den
Dessertringen l6sen.

A Ubrige Mango schalen,
“ Fruchtfleisch vom Kern
Iosen und mit einem Kugel-
ausstecher zu Kugeln formen.
Beiseitegestelltes Tomaten-
puree ebenfalls zu Kugeln
formen. Tortchen auf Tellern
anrichten und mit Mango-
und Tomatenkugeln verzieren.
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Schoko-Karamell-Dessert mit gehackten Mandeln

() aclaser @) 20 Min. &) 1,40p.Gl.

« 1 Pdckchen (74 g) Schoko-
puddingpulver ohne Kochen

« 1 Pdckchen (74 g) Karamell-
puddingpulver ohne Kochen

« 600 ml Milch

« 1% Packungen (a 125 g)
Schoko-Karamell-Pralinen
(zum Beispiel ,Toffifee")

* 4 TL gehackte Mandeln

* 2 Einmal-Spritzbeutel

Schokopuddingpulver und

Karamellpuddingpulverin
2 separaten Schisseln mit je
300 ml Milch nach Packungs-
anweisung aufschlagen.

v

Schoko-Karamell-Pralinen,

bis auf 8 Stiick zum Ver-
zieren, grob hacken. Je ca. die
Halfte der gehackten Pralinen
unter die Cremes riihren.

Schokocreme in einen
Spritzbeutel fullen, eine
Ecke vom Beutel abschneiden.
Creme auf 4 Glaser verteilen.

Karamellcreme in einen
Spritzbeutel fillen und auf
der Schokocreme verteilen. Je
1TL Mandeln und 2 Pralinen
auf die Glaser verteilen. Bis
zum Servieren kalt stellen.

zubereitet, perfekt fir
spontanen Besuch’

Jaqueline Kruse, Bad Zwischenahn
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FUR JEDEN TAG

einfach & lecker

Spiegelei-Kuchlein mit pfirsich

€3 4pers. @ 45 Min. &) 2,30p.P.

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver « 550 ml Milch

250 g + 6 EL Zucker

* 400 g Schmand

* 3 Packchen Vanillezucker

* 220 g Butter « 4 Eier (Gr. M)

* 1 Prise Salz « 250 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

« 1 Dose (425 ml) Pfirsich-
halften « 1 Packung
(24 stiick) Back- und
Dessertbecher (z.B. dm)

Puddingpulver mit 500 ml

Milch und 6 EL Zucker
nach Packungsanweisung
zubereiten. In eine Schissel
fullen und kurz kalt stellen.
Schmand, 100 g Zucker und
2 Packchen Vanillezucker zum
Pudding geben, unterrtihren.

Butter, 150 g Zucker und

restlichen Vanillezucker
schaumig schlagen. Eier, Salz,
Mehl, Backpulver und 50 ml

Milch zugeben und verrihren.

Je 1 ELTeig in 1 Dessert-

becher geben und im
vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 20 Minuten
backen. Pfirsiche in ein Sieb
geben, gut abtropfen lassen
und in Viertel schneiden.

Kiichlein aus dem Ofen

nehmen und etwas ab-
kiihlen lassen. Je 2 EL Vanille-
puddingcreme in die Becher
geben und glatt streichen. Je
% Pfirsich daraufgeben. Bei
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gleicher Temperatur weitere
ca. 20 Minuten fertig backen.
Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskuih-
len lassen. Aus den Férmchen
[6sen und servieren.

Schmeckt auch Lecker
mit Aprikosenhilften
aus der Dose"

Elizabeth Hall, Mainz




Mohnauflauf mit Walniissen

SChOkO-POI’I’idge mit Banane

€3 apers. @) 1uStd. &) 2,00p.P

€3 2pers. @ 10Min. &) 1,00p.P.

* 300 g Milchbrotchen « 200 g Schlagsahne
* 200 g Milch « 1 Packchen Vanillezucker

« 250 g backfertige Mohnfiillung

« 2 Eier (Gr. M) « 100 g Mehl

* 50 g kernige Haferflocken

* 50 g gehackte Walniisse

¢ 1TLZimt « 125 g Butter

+ 100 g brauner Zucker

« Fett fiir die Form

Milchbrotchen in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Sahne, Milch, Vanillezucker,
Mohnfullung und Eier verrihren. Masse Uiber
die Milchbrotchen gieBen und ca. 30 Minuten

ziehen lassen. In eine gefettete Form geben.

Mehl, Haferflocken, Walnusse, Zimt,

Butter und braunen Zucker vermengen
und uber die Milchbrétchenmischung geben.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160 °C) ca. 45 Minuten backen.

Mit einem Klecks
Vanillesofe servieren’

Regina Wolfel, Hechlingen am See

» 80 g zarte Haferflocken

« 1 Prise Salz « 2 reife Bananen

« 1 EL Kakao « 165 ml Kokosmilch (Dose)
1 ELHonig « 50 g TK-Heidelbeeren

* 50 g TK-Johannisbeeren

* 1 TL Kokosraspel

Haferflocken in einen Topf geben. 200 ml

Wasser und 1 Prise Salz zugeben. Flocken
unter Rihren bei schwacher Hitze aufkochen.
1 Banane schalen, mit einer Gabel fein
zerdrucken und untermengen.

Kakao und Kokosmilch zufligen und

unterrihren. Porridge ca. 5 Minuten
mit geschlossenem Deckel kécheln. Honig
zugeben und unterriihren. Zweite Banane
schalen und in Scheiben oder Herzen schnei-
den. Beeren etwas antauen lassen. Porridge
in 2 Schalchen mit Beeren, Bananenscheiben
und Kokosraspeln verziert anrichten.

Etnen Schoko-Kokos-
ngd klein schuneiden
wnd. daraufgebort

Marion Weber, Bitburg
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Auf Genuss-Suche

im April

Was versteckt sich denn da? Wir haben die kostlichsten
Ideen fur den Osterbrunch gesucht —und gefunden

Auf dem Servierturm las-
sen sich die Herzstiicke des
Osterbrunchs prasentieren:
Brotchen, gekochte Eier
und stiRe Teilchen finden
Platz in der schwarzen Eta-
gere von Tchibo. Die Kérbe
konnen auch einzeln ver-
wendet werden. Ca. 40 Euro
(erhaltlich ab 21.03.2023)

Flir Schoki-Fans
Im bunten Osternest von
Milka versammelt sich Scho-
kolade von Oreo, Toblerone
und Daim. 200 g ca. 5 Euro

Zum AnbeilRen

Bio, vegan, mit Fairtrade-
Kakao und zart schmel-
zend dazu hupft der Hase
,Creamy Chocolate“ von
Nucao in unser
Osternest.

60 g ca.4 Euro

PURE FRUCHT AUFS BROT

Die ,NaturRein Frucht Bruschetta“ von Zentis
mit 90 % Frucht gibt es in den Sorten ,Sauer-
kirsche Apfel®, ,Aprikose Nektarine“ und

»Erdbeere Birne® 200 g ca. 2,80 Euro

Hoch die 4liser! !

Was beim Osterbrunch nicht
fehlen darf? Richtig, etwas Pri-
ckelndes zum Anstol3en! Der

Haschen oder Streusel?

Mit dem Streuselmix ,Easter Party“ und den
,Chocolate Decorations“ von Dr. Oetker kommen
Kuchen & Co. in Osterstimmung. Je ca. 3 Euro

S6hnlein-Brillant-Secco ,Wild
Berry“ Giberzeugt mit seinem
feinen Beeren-Geschmack.
700 ml ca. 4,30 Euro
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K@@U’L@ POWER-
R stts MISCHUNG
el 2 I Das , Keim-Trio*
W= 2 Die Rettertiite  von Sonnentor fir
von Lidl be-  Radieschen-, gelbe
wahrt krum- Senf-und Linsen-
mes Obst und sprossen erganzt
Gemuse vor sowohl Salate als

der Tonne. Je auch die Stulle.
Tuteca.3Euro 120 gca. 3,20 Euro

Frihlingsfrisch IM NEUEN

Der Krautertee GEWAND
,Fruhlingsbote“ von Sojasole von
Lebensbaum ver- Kikkoman gibt es
eint Hagebutte und jetzt in der hiib-
: ; Orange mit sanften schen 2023-Limi-
M('t bb()d:rlﬁ@m K,@m'l, Ringelblumen und ted-Edition. 250 ml
Die ,Nut Butter Balls“ von mymuesli in den Sorten Himbeerblattern. ca. 2,90 Euro
»2Almond Apple Cinnamon®, ,Cashew Strawberry“ 40 g ca. 3 Euro

und ,Hazelnut Cocoa“ kommen ohne zugesetzten

Zucker aus. 180 g ca. 9 Euro, online erhaltlich e

=t des Monats 3
SCHNELLE
KOCHE I/ Siifes fiir dich!

70 Rezepte aus o
nur 5 Zutaten, die 70% der Deutschen verschenken

v 80 Mintten auf \zu Ostern am liebsten SuRBigkeiten

dem Tisch stehen wie Schokolade oder Pralinen.
findenSieim Buicher und Spiele werden

Kochbuch _Fiinf & A\ hingegen deutlich seltener
fertig!” Ne,:cto \ verschenkt (31 %).

Marken—Discount, Quelle: www.statista.de
ca.6 Euro

==
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ES IST
| ANGERUHRT »

Saftig, locker und im Nullkommanichts im Ofen:
Diese kostlichen Riihrkuchen haben mit ihrer
unkomplizierten Art unsere Herzen erobert

v

Fotos: House of Food (1), p va% (2)

48 | @ Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net



Beeren-Hupf

Q 185t. @ 2std.
&) o0400p. st.

* ca. 75 g Mandelblattchen

* 250 g TK-Beerenmischung

* 300 g weiche Butter

* 225 g Zucker « 1 Packchen
Vanillezucker « Schale von
% Bio-Zitrone « 1 Prise Salz

* 6 Eier (Gr. M) « 500 g + 1 EL
Mehl « 1 Packchen Back-
pulver 125 g Buttermilch

 1-2 TL Puderzucker

» Fett und Mehl fiir die Form

* Alufolie zum Abdecken

Eine Gugelhupfform (ca.

2,5 | Inhalt) fetten, mit
Mandeln ausstreuen, leicht
an den Rand driicken. Liicken
zusatzlich leicht mit Mehl
ausstauben. Beeren antauen
lassen. Butter, Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenschale und
Salz ca. 5 Minuten cremig
rihren. Eier einzeln, im
Wechsel mit je 1 EL Mehl,
unterriihren. Restliches Mehl
mit Backpulver mischen, mit
der Buttermilch kurz unter die
Butter-Eier-Masse riihren.

Etwa 3 EL Teig in die Form
geben. Beeren mit 1 EL
Mehl mischen, unter tbrigen

Teig heben und in die Form
geben. Im heil3en Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 1% Stunden
backen. Den Kuchen nach ca.
1 Stunde mit Folie abdecken.

Kuchen aus dem Ofen

nehmen. Gugelhupf kurz
in der Form abkUihlen lassen,
dann vorsichtig auf eine
Platte stiirzen und vollstandig
ausktihlen lassen. Mit Puder-
zucker bestaubt servieren.

Klassisches Osterlamm

Q 125t @ 1%std. @ 0,30p.5t.

* 100 g weiche Butter

120 g Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

* 1 Prise Salz » 2 Eier (Gr. M)
* 150 g Mehl

* 150 g gemahlene Mandeln
* 1 TL Backpulver

2 ELEierlikor

* 2 EL Puderzucker

« Fett und Mehl fiir die Form

Butter, Zucker, Vanillezu-

cker und Salz mit den
Schneebesen des Riihrgerats
schaumig ruhren. Eier nach
und nach unterrtihren. Mehl,
Mandeln und Backpulver
vermischen und abwechselnd
mit dem Eierlikor unter die
Eiermasse rihren.

Teig in eine gefettete und

mit Mehl ausgestreute
Osterlamm-Backform (0,7 |
Inhalt) fiillen, glatt streichen.

Kuchen im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) 45-50 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
nehmen, kurz abkiihlen
lassen und vorsichtig aus der
Form losen. Das Osterlamm
auf einer Tortenplatte an-
richten und rundherum mit
Puderzucker bestauben.

Den Eterlikir kann man
nach Belichen durch
Schlagsahne ersetzen

Hildegard Hiihnel, Neufahrn
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Baiser-Kuchen mit Johannisbeeren

Q 125t @ 1%std. @ 1,00p.5t.

* 400 g TK-Rote-
Johannisbeeren

* 200 g Mehl

1 TL Backpulver

« 6 Eier (GroRe M)

* 200 g weiche Butter

* 180 g Zucker

* 2 Packchen Vanillezucker

* 150 g Puderzucker

* 50 g Mandelblattchen

» Fett und Mehl fiir die Form

Johannisbeeren in einem

Sieb antauen und abtrop-
fen lassen. Mehl mit Backpul-
ver mischen. 4 Eier trennen.
Eiweils kalt stellen. Butter,
Zucker und Vanillezucker in
eine Schissel geben und
cremig ruhren. Eigelb und

2 Eier einzeln unterriihren.
Mehl und Backpulver darlber-
sieben und alles zu einem
glatten Teig verruhren.

Teig in eine gefettete und

mit Mehl ausgestaubte
Springform (26 cm @)
streichen. Etwa die Halfte der
Johannisbeeren auf dem Teig
verteilen. Den Kuchen auf
mittlerer Schiene im vorge-
heizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C)
30—40 Minuten backen.

Eiweil steif schlagen,

Puderzucker dabei nach
und nach einrieseln lassen.
Kuchen aus dem Backofen

nehmen und Ubrige Beeren
darauf verteilen. Baisermasse
wellenférmig darauf verstrei-
chen und gleichmaRig mit
Mandelblattchen bestreuen.

Kuchen im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 120°C/
Umluft: 100 °C) weitere ca.
30 Minuten goldbraun zu
Ende backen. Fertigen Kuchen
aus dem Backofen nehmen
und vollstandig auskuhlen
lassen. Anschliel3end Kuchen
aus der Form l6sen, auf eine
Platte heben und servieren.
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Feiner Kaffee-Kuchen mit Schuss

Q 1o0st. @ 1s5td. @ 030p.5t.

* 250 g Butter « 250 g Zucker

« 5 Eier (Gr. M) « 250 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

e 2TLKakao « 2 TL Zimt

e 2 EL I6sliches Kaffeepulver

e 2 ELRum « 2 EL Milch

e Puderzucker zum Bestreuen

e Fett und Semmelbrosel fiir
die Form

Butter, Zucker und Eier in

einer Schissel einige
Minuten schaumig rihren. In
einer weiteren Schiissel Mehl,
Backpulver, Kakao, Zimt und
Kaffeepulver vermischen.

Mehlmischung uber die
Buttermasse sieben. Unter
Rihren allmahlich Rum und
Milch zugiel3en. Alles zu
einem glatten Teig verriihren.

Teig in eine gefettete und

mit Semmelbroseln
ausgestreute Backform
geben. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160 °C) ca.
45 Minuten backen. Kuchen
aus dem Ofen herausnehmen
und in der Form abkiihlen
lassen. Kuchen auf ein

Kuchengitter stiirzen. Den
vollstandig ausgekuhlten
Kuchen gleichmaRig mit
Puderzucker bestreuen.

,,K'o‘rm‘gm Instant-Kaffee
einfach zu Pulver morsern’

Elfriede Gross, Frankenthal
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Zitronenkuchen mit Limoncello

-

Q 125t @ 1% 5td. @ 0,60p.5t.

2 Bio-Zitronen

« 3 Eier (GroRe M)

* 150 g Zucker

* 100 ml Sonnenblumenol

+ 150 g Joghurt (3,5 %)

* 275 g Mehl

« 12 g Backpulver

« Salz

* 125 ml Limoncello
(Zitronenlikor)

* 150 g Puderzucker

* Fett und Mehl fiir die Form

« evtl. Alufolie

» Holzstabchen

Zitronen heild waschen

und trocken tupfen. Von
einer Zitrone die Schale fein
abreiben. Von der librigen
Zitrone die Schale mit einem
ZestenreilRer abziehen. Die

Zitronenzesten abgedeckt
kalt stellen. Beide Zitronen
halbieren und auspressen
(ergibt ca. 120 ml Saft).

80 ml Zitronensaft und

3 EL Zitronensaft abmes-
sen. Eier und Zucker schaumig
rihren. Ol, Joghurt und
abgeriebene Zitronenschale
und 80 ml Saft unterrihren.
Mehl, Backpulver und 1 Prise
Salz unterheben. Kuchenteig
in eine gefettete, mit Mehl
ausgestaubte Kastenform
geben und glatt streichen.

Den Zitronenkuchen im
heiRen Backofen (E-Herd:
170°C/Umluft: 150 °C) ca.
1 Stunde backen. Eventuell
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ca. 20 Minuten vor Ende der
Backzeit mit Folie bedecken.
Kuchen aus dem Ofen neh-
men und mit einem Holz-
stabchen kleine Locher in
die Kuchenoberflache ste-
chen. Kuchen mit Limoncello
betraufeln und ca. 15 Minu-
ten abkiihlen lassen.

Puderzucker sieben und

mit 3 EL Zitronensaft glatt
rihren. Kuchen aus der Form
stlrzen, auf ein Kuchengitter
setzen und den Guss auf dem
Kuchen verteilen. Zitronen-
guss ca. 15 Minuten trocknen
lassen. Kuchen in Scheiben
schneiden und auf einer
Kuchenplatte anrichten. Mit
Zitronenzesten verzieren.



Luftiger Schokokuchen vom Blech

Q 20st. @ 1%5td. @ 030p.5t.

* 200 g Butter « 80 ml Ol

* 360 g Zucker « 1 Packchen
Vanillezucker « 6 EL Kakao

* 4 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz

* 320 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 200 g Zartbitterkuvertire

* bunte Streusel zum
Verzieren « Backpapier

Butter in einem Topf
schmelzen. Ol, Zucker,
Vanillezucker, 100 ml Wasser
und Kakao dazugeben und
bei mittlerer Hitze so lange
vermischen, bis eine glatte

Ay

Konsistenz entsteht. Abkiih-
len lassen. Eier trennen und
Eiweill mit Salz steif schlagen.
Eigelb dazugeben. Mehl und
Backpulver mischen und in
die Kakaomasse sieben. Zu
einem glatten Teig verrihren.

Auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech
geben, glatt streichen. Im
heien Ofen (E-Herd:200°C/
Umluft: 180°C) 35—40 Mi-
nuten backen. Kuvertire ber
einem heillen Wasserbad
schmelzen und auf dem abge-

— ok e

kiihlten Kuchen verteilen. Mit
Streuseln verziert servieren.

e
Mt Eruchtsaft anstelle
von Wasser wird der
Kuchen noch. saftiger”

Teresa Dziuk, Obertshausen
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Fluffiges Wollknauel-Brot

Q 125t @ 1%5td. @ 0,20p.5t.

¢ 110 ml + 5 EL Milch

« % Wiirfel Hefe (21 g)

* 40 g + 1 EL Zucker

« 600 g Mehl

« 2 Eier (Gr. M)

* 200 g + 3 EL Schlagsahne

* 1 Prise Salz

* ca. 75 g Erdbeermarmelade
 Mehl fiir die Arbeitsflache

e Fett fiir die Form

5 EL Milch erwarmen. Hefe

und 1 EL Zucker darin auf-
[6sen. Mehl in eine Schissel
geben und eine Mulde in die
Mitte driicken. Hefemilch
hineingieBen und mit etwas
Mehl vom Rand bestreuen.
Ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Restliche Milch, den tbrigen
Zucker, Eier, 200 g Sahne und

Salz zugeben. Hefeteig ca.

8 Minuten verkneten. Abge-
deckt an einem warmen Ort
ca. 2 Stunden gehen lassen.

Teig auf bemehlter Flache
nochmals durchkneten
und zur Rolle formen. Rolle in

5 Stucke teilen. Jedes Teig-
stlick zu einem ovalen Fladen
(ca. 20x 35 cm) ausrollen.

Je 3TL Marmelade auf das

untere Fladendrittel
geben. Dabei ca. 1 cm Rand
frei lassen. Ubrigen Fladen in
dunnen Streifen einschnei-
den. Rander einschlagen, lber
die Marmelade klappen und
aufrollen. Rollen nebeneinan-
der in eine gefettete Spring-

form (26 cm @) legen. Teig
abgedeckt ca. 1 Stunde gehen
lassen. Mit 3 EL Schlagsahne
einstreichen. Im heil3en

Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) 30—40 Minuten
backen. Lauwarm geniel3en.

Hilde Friih, Frankenthal
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Kasekuchen mit Eierlikor

Q 125t @ 1%5td @ 0,50p.st.

* 165 g Mehl » 190 g Zucker

* 65 g Butter ¢ 3 Eier (Gr. M)

* 1 TL Vanillezucker

» %2 Packchen Backpulver

¢ 200 ml Milch « 150 ml
Eierlikor 1 Packchen
Vanillepuddingpulver

30 ml Ol + 500 g Quark

* 200 g Schlagsahne

* 1 Packchen Sahnefestiger

* 1 EL Puderzucker

« Fett fiir die Form

Mehl, 65 g Zucker, Butter,
1 Ei, Vanillezucker und
Backpulver glatt verkneten.

\— ’
—

Teig in eine gefettete Spring-
form (20 cm @) geben. Milch,
100 ml Likor, 125 g Zucker,
Vanillepuddingpulver, Ol und
2 Eier schaumig schlagen.
Quark unterruhren.

Masse auf den Teigboden

gieBen. Im heilden Ofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 1 Stunde backen.
Herausnehmen. Sahne mit
Sahnefestiger und Puder-
zucker steif schlagen. Auf
dem Kuchen verteilen und
mit Ubrigem Likor verzieren.

JFir eine grifeere
Springtorm (26 cm 0)
die Zutaten verdoppeln’

Sandra WeiR, Abensberg

OMAS
LIEBLING
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Zucchini-Bananen-Kuchen mit zitronenguss

Q 165t @ 1%Std. @ 040p.5t.

* 200 g Butter

* 175 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
« 4 Eier (Gr. M)

* 400 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

e 1 Zucchini

« 1 reife Banane

« Saft von 1 Zitrone

* 150 g Puderzucker

* 3 EL Kokos-Chips

« Fett und Mehl fiir die Form

Butter, Zucker und Vanille-

zucker in eine Ruhrschus-
sel geben und mit den
Schneebesen des RUhrgerats
cremig rihren. Eier nachei-
nander unterrithren. Mehl
und Backpulver auf die Masse
sieben und unterruhren.

Zucchini waschen, trocken

tupfen und grob raspeln.
Banane schalen und mit einer
Gabel fein zerdriicken. Bana-
nenmus mit ca. der Halfte des
Zitronensafts vermischen.
Zucchiniraspel und Bananen-
mix unter den Teig heben.

Teig in eine gefettete, mit

Mehl bestaubte Kasten-
form (ca. 30 cm Lange) fullen
und glatt streichen. Kuchen
im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) 60—70 Minuten
backen. Aus dem Backofen
nehmen und ca. 10 Minuten
abkthlen lassen. Kuchen aus
der Form stiirzen und voll-
standig auskuhlen lassen.
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Puderzucker sieben und

mit Gbrigem Zitronensaft
zu einem Guss verrihren.
Zuckerguss auf dem Kuchen
verteilen, mit Kokos-Chips
bestreuen und servieren.

Die Zucchini macht den
Kuchen schin saftig, man
schumeckt sie aber nicht'

Michael Kolbow, Neuss




Schoko-Bananen-Gugelhupf mit Walnuss-Crunch

Q 125t @ 1%5td @ 0,70p.5t.

*75 g+ 1ELButter-150 g+
1 EL Zucker - 3 Eier (Gr. M)
« 1 TL Vanilleextrakt « 1 Prise
Salz«2Bananen«170g

Walniisse « 1 TLZimt « 2 EL
Kakao « 200 g saure Sahne
* 250 g Dinkelmehl « 1 TL
Natron « 1 Packchen Back-
pulver « 150 g Zartbitter-
kuvertiire « Alufolie
« Fett und Mehl fiir die Form

75 g Butterund 150 g

Zucker cremig ruhren, Eier
einzeln unterriihren. Vanille-
extrakt und Salz zuftigen.

Bananen zerdriicken und
unterriihren. 100 g Walnusse
fein hacken. Mit Zimt, Kakao
und saurer Sahne unter den
Teig rihren. Mehl, Natron und
Backpulver untermengen.

Teig in eine gefettete, mit
Mehl bestaubte Gugel-
hupfform (2,4 | Inhalt) fullen.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
50 Minuten backen. Je 1 EL
Butter und Zucker in einer

Pfanne schmelzen. Rest Niisse

grob hacken, unterrtihren und

leicht braunen. Masse diinn
auf ein Stlick Folie streichen,
auskuthlen lassen und
zerbrechen. Kuverture Gber
einem Wasserbad schmelzen
und auf den Kuchen geben.
Mit Walnuss-Crunch verzieren
und anrichten.

JBuch Lecker mit
anderen Niissen

Fotos: privat (4)
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Bienenstich mit Vanillecreme

Q 125t @ 15td. @ 060p.5t.

* 200 g Mehl

* 2 TL Backpulver

* 200 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* 250 g Butter

* 5 Eier (Gr. M)

* 500 g Schlagsahne

« 1 TL Honig

» 100 g Mandelblattchen

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver ohne Kochen

* Backpapier

Mehl und Backpulver in

eine Ruhrschussel geben.
160 g Zucker, Vanillezucker,
200 g Butter und Eier zufligen
und zu einem glatten Teig
verarbeiten. In eine mit Back-
papier ausgelegte Springform
(26 cm @) fullen und im vor-

geheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
20 Minuten backen.

Rest Butter, Rest Zucker,

3 EL Sahne und Honig
in einem Topf erhitzen und
kurz aufkochen. Mandeln
unterrihren. Kuchen aus dem
Ofen nehmen. Mandelmix
vorsichtig auf dem Kuchen
verteilen. Kuchen im heiRen
Ofen bei gleicher Temperatur
ca. 15 Minuten fertig backen.
Boden abkiihlen lassen, dann
einmal waagerecht teilen.

Puddingpulver und Ubrige

Sahne ca. 3 Minuten
cremig aufschlagen. Creme
auf den unteren Boden geben

und glatt streichen. Mandel-
deckel auflegen und leicht an-
driicken. Bienenstich bis zum
Servieren kalt stellen.

Den Mandeldeckel vorher
in 12 Stiicke teilen und
auf die Creme setzen’

Kathrin Leimbach, Waldkappel
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Bunte Obsttorte mit zwei Boden

Q 125t @ 1%5Std. @ 1,00p.5t.

« 3 Eier (Gr. M) « 200 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* Salz »+ 300 g Mehl « 1 Vanille-
schote ¢ 100 g Butter

* 1 Eigelb (Gr. M) « 3 EL
Marmelade « 400 g Vanille-
pudding (Kiihlregal) « 50 g
Mandelblattchen « 800 g
frisches Obst « 2 Packchen
Tortenguss (klar) « Fett fiir
die Form « Backpapier

Eier mit 3 EL heiRem Was-

ser, 150 g Zucker, Vanille-
zucker und 1 Prise Salz auf-
schlagen. 150 g Mehl unter-

Puch lecker als
Beerentarte mit
Erdbeermarmelade’

Charlotte Ewald, Graben-Neudorf
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heben. Teig in eine gefettete
Springform (26 cm @) fillen
und im heiBen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
15 Minuten backen.

Vanilleschote auskratzen.
Restliches Mehl auf die
Arbeitsflache sieben, Butter in
Stuckchen, Rest Zucker, Eigelb
und Vanillemark zugeben und

glatt verkneten. Kalt stellen.

Teig rund (26 cm @)aus-
rollen und auf ein Blech
mit Backpapier legen. Im

TR

heiBen Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ca. 12 Minu-
ten backen. Murbeteigboden
mit Marmelade bestreichen,
Biskuitboden daraufsetzen.
Rand und Oberseite mit
Pudding einstreichen. Die
Mandeln anrosten und an
den Rand driicken.

Obst waschen, ggf. ent-

kernen und in Scheiben
schneiden. Auf dem Kuchen
anrichten. Den Guss nach Pa-
ckungsanweisung zubereiten,
Kuchen damit Uberziehen.
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BACKEN MIT @

Schoko-Kasesahnetorte mit Oster-Schokolade

Q 125t @ 1%Std. @ 0380p.5t.

* 6 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz

* 325 g Zucker ¢ 3 Packchen
Vanillezucker « 140 g Mehl

* 45 g Speisestarke < 40 g
Kakao « 1 TL Backpulver

« 12 Blatt Gelatine « 200 g
Zartbitterschokolade

* 250 ml Milch « 500 g Speise-
quark « 800 g Schlagsahne

« 1 Packchen Sahnefestiger

« Schokoeier und -hasen zum
Verzieren  Spritzbeutel mit
Sterntdille « Backpapier

Eier trennen. Eiweil3, Salz,
225 g Zucker und 2 Pack-
chen Vanillezucker steif schla-
gen. Eigelb unterrihren. Mehl,
Starke, Kakao und Backpulver
daraufsieben, unterriihren.
In eine mit Backpapier aus-

gelegte Springform (26 cm @)
fallen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 180°C/Um-
luft: 160 °C) 25—30 Minuten
backen. Biskuit herausneh-
men, ausktihlen lassen und
waagerecht halbieren.

Gelatine einweichen.

Schokolade hacken. Milch
erwarmen, Schokolade darin
schmelzen. Gelatine ausdri-
cken, in der Milch auflosen.
Quark und Rest Zucker ver-
rihren, Schokomilch unter-
rihren. 600 g Sahne steif
schlagen und unterheben.
Masse auf den unteren Boden
streichen. Den zweiten Boden
auflegen. Kuchen mindestens
4 Stunden kalt stellen.
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Ubrige Sahne mit Sahne-

festiger und Rest Vanille-
zucker steif schlagen. In einen
Spritzbeutel mit Sterntulle
geben und kleine Tuffs auf die
Torte spritzen. Mit Schokolade
verzieren und servieren.

Zu anderen Anlissen
verziere ich die Torte mit
Lrischen Eriichten’

Heike Irrgang, Eime




Kasekuchen mit Waldbeeren

Q 125t @ 1%5td. @ 0,70p.5t.

* 100 g Dinkelvollkornmehl

+ 100 g Weizenmehl

« %2 Packchen Backpulver

« 2 Eier (Gr. M)

* 135 g Butter « 240 g Zucker

 Mark von 1 Vanilleschote

* 500 g Speisequark « 2 EL
Speisestdrke « 400 g TK-
Waldbeeren « Backpapier

Mehle mit Backpulver

mischen. 1 Ei, 65 g Butter
und 65 g Zucker hinzufliigen
und glatt verkneten. Teig
ausrollen, in eine mit Back-
papier ausgelegte Springform

(26 cm @) legen, dabei Rand
hochziehen. Boden mit einer
Gabel einstechen, kalt stellen.

70 g Butter, 175 g Zucker,

Vanillemark, 1 Ei verriihren.

Quark und Starke einrtihren.
Beeren auftauen, unterhe-
ben. Masse in die Springform
gieBen. Kuchen im heilRen
Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160°C) ca. 1 Stunde
backen. Ca. 15 Minuten im
ausgeschalteten Backofen
ruhen lassen. Herausnehmen,
in der Form auskiihlen lassen.

Den Kuchen am Vortag
vorbereiten, $o kann er
ither Nacht durchzichen'

Pauline Mersmann, Billerbeck
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Doppelt gegart halt besser —aus gekochtem
und gebackenem Hefeteig entstehen luftige
Brotchen mit krosser Kruste

Wie kam das Loch
; in die Bagels?
oh o urspringlich judisches

:  Geback durfte es am Sabbat

¢ weder zubereitet noch angefasst :
¢ werden. Daher wurden die Teiglin- ' 1] Noch aromatischer wird
¢ ge auf Holzstangen am Vorabend J SN N8 ~ der Teig, wenn Sieihnam

% aufgespieRt sodass sie nach : ‘ Vortag vorbereiten und tiber
4~ Sonnenuntergang nur noch . Nachtim Kihlschrank gehen

ins Wasser rutschen V ‘ ' lassen. 1-2 Stunden vor der
' ' mussten. , i Verarbeitung herausneh-
‘ ‘ men und die Tempera-
b | Y o | : | turangleichen.
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Eine gelingsichere Backanleitung

Auf den ersten Blick klingt das Herstellen von Bagels ganz schon
kompliziert — mit unserer Anleitung sind Sie auf der sicheren Seite

Klassischer Bagel @ 1ost @ 1s5td. @ o10p:st

* 500 g Mehl « 1 TL Salz

e %2 TL Zucker « ¥ Wiirfel
(21 g) Hefe « 150 ml Milch

« 2 EL Sonnenblumendl

* 3—4 EL Saaten (z.B. Mohn,
Sesam und Sonnenblumen-
kerne) « Mehl fiir die
Arbeitsflache « Backpapier

Mehl, Salz und Zucker in
einer Schissel mischen.
Hefe zerbroseln und zuftigen.

Milch, 150 ml lauwarmes
Wasser und Ol zugieRRen.
Glatt verkneten. Zugedeckt
45-60 Minuten gehen lassen.

Bagelteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache

kraftig durchkneten und in ca.

10 Stiicke (a ca. 70 g) teilen.
Teigstuicke zu Kugeln formen
und jeweils in die Mitte ein
Loch drucken. Loch mit den
Fingern auf die gewlinschte
GroRe (ca. 5 cm) ziehen. Teig-
ringe bis zur Verarbeitung
mit einem Tuch abdecken.

Bagels mit Saaten nach

Wahl bestreuen und
nacheinander im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180 °C) ca. 20 Minu-
ten backen. Fertige Bagels aus
dem Backofen nehmen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Ca. 1,51 Wasserin einem

Topf zum Sieden bringen.
(Wichtig: Das Wasser darf
nicht kochen.) Teigringe nach-
einander 5-10 Sekunden in
das Wasser geben, bis sie an
der Oberflache schwimmen.
Mit einer groen Schaumkelle
herausheben und abtropfen
lassen. Gekochte Teigringe
auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

Bagels kénnen fix und fertig
eingefroren und bei Bedarf
im Backofen oder aufge-
schnitten auf dem Toaster
aufgebacken werden. Alter-
nativ kann auch der fertige
Teig eingefroren werden.

GUT BELEGT

Klassisch werden Bagels mit
Frischkdse und wahlweise
Kdse oder Bacon gegessen.
Aber auch Banane und Erd-
nussbutter sind beliebt.
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Himbeer-Tortelettes mit Mascarpone

Q 125t. @ 30Min. @ 0,80p.5t.

* 250 g Himbeeren Tortelettes ca. 10 Minuten

Tortelettes ca. eine halbe

* 100 g Vollmilchkuvertiire

« 2 Packungen (a 100 g)
Wiener Tortelettes

* 200 g Mascarpone

* 200 g Schlagsahne

* 2 Packchen Sahnefestiger

 1-2 EL Raspelschokolade

« 1 kleiner Gefrierbeutel

Himbeeren waschen,

verlesen und vorsichtig
trocken tupfen. Kuvertire
grob zerkleinern, in einen
Gefrierbeutel geben, tberm
warmen Wasserbad schmel-
zen. Herausnehmen, abtrock-
nen und ein kleines Loch in
den Beutel stechen. Ca. die
Halfte der Kuvertire auf die
Tortelettes geben, verstreichen.

Stunde in den Kihl-
schrank stellen. Auf einer
Tortenplatte anrichten und
leicht gekuhlt servieren.

in den Kiihlschrank
stellen, bis die Schokolade
fest geworden ist. Ubrige
Kuvertiire beiseitestellen.

Mascarpone und Sahne in

einer groBen Schissel steif
schlagen, dabei nach und
nach Sahnefestiger einrieseln
lassen. Die Himbeeren und
Raspelschokolade zufligen
und mit einem Essloffel
vorsichtig unterheben.

Die Mascarpone-Him- Eunktioniert auch mit
beer-Masse gleichmallig . A
auf die Tortelettes verteilen TK-Hunbeeren. Diese
und etwas glatt streichen. vorher Mftaum”

Ubrige Kuvertire in Streifen
auf die Creme geben.

Diana Affeldt, Libeck
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Blatterteig-Rader mit Ananas

Q sst. @ 30Mmin. @ 050p.5t.

« 1 Packung frischer Blatter-
teig (275 g; Kiihlregal)

« 8 Scheiben Ananas (Dose)

« 1 Eigelb (Gr. M) « 1 EL Milch

¢ 1-2 TL Puderzucker

* Backpapier

Blatterteig entrollen.

Ananas in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Teig
langs in ca. 1-2 cm breite
Streifen schneiden. Streifen
quer zu je 3 Streifen schnei-
den. Blatterteigstreifen um
die Ananasscheiben wickeln,
dabei ein paar Liicken lassen.

Ananas-Rader auf ein mit

Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Eigelb und
Milch in einer Schissel ver-
quirlen. Teigstreifen damit
einstreichen.

Rader im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 15 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
nehmen, auf eine Platte
setzen und mit Puderzucker
bestauben. Noch leicht warm
oder kalt servieren. Dazu
passt eine Kugel Vanilleeis.

Die Rider sind schnell
und einfach gemacht und
Sehen dabel raffiniert aus'

Birgit Nirschl, Weiden in der Oberpfalz

Fotos: privat (4)
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he Waffeln

Q 8st. @ 40Min. @ o60p.St.

* 6 Eier (GroRe M)

* 250 g weiche Butter

* 160 g Zucker

« 2 Packchen Vanillezucker
* 500 g Mehl

« % TL Backpulver

« 1 Prise Salz

* 500 ml Milch

» 250 ml Mineralwasser

Eier trennen. Eiweil steif

schlagen. Butter, Zucker
und Vanillezucker in einer
Schissel schaumig schlagen.
Eigelb unterriihren. Mehl,
Backpulver und Salz mischen
und abwechselnd mit der
Milch unterriihren. Mineral-
wasser einrihren, bis ein
zahflussiger Teig entstanden
ist. Eiweil unterheben.

Teig portionsweise im

gefetteten Waffeleisen fir
belgische Waffeln goldbraun
ausbacken. Waffeln auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

Das Sprudelumsser sorgt
dafir, dast die WafFein
schin fluffig werder!

Hanna Golinski, Baunatal

500 g gemischte TK-Beeren
auftauen lassen. 1 Vanille-
schote aufschneiden, Mark
herauskratzen. 80 ml Sauer-
kirschnektar mit 1 Zimt-
stange, 300 g Gelierzucker
(3:1), Vanillemark und
-schote unter Rithren auf-
kochen und ca. 2 Minuten
sprudelnd kochen. Friichte
zugeben und weitere ca.

2 Minuten kochen. Rote
GrUtze in saubere Glaser
mit Schraubverschluss ful-
len, verschliefSen. Halt sich
gekuhlt ca. 4 Wochen.
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Apfelkiichlein mit Quark

Quarkstangen mit zitrone

 105t. @ 35Min. @ 0,30p.5t.

Q 20st. @ 40Min. @) 0,30p.5t.

« 2 Apfel » 200 g Magerquark « 100 ml Rapsol
* 80 g Zucker » 300 g Mehl « 1 EL Backpulver
* 1 Prise Salz « 2 TL Zimt « Backpapier

Apfel schalen, entkernen und in Stiicke

schneiden. Quark, Ol und Zucker verriihren.

Mehl, Backpulver, Salz und Zimt mischen. Die
trockenen Zutaten zum Quark-Ol-Gemisch
geben und zu einem glatten Teig verruhren.

Apfel unter den Teig heben. Mit leicht

angefeuchteten Handen kleine Ballchen
aus dem Teig formen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen, etwas
flach drticken. Im heiBen Backofen (E-Herd:

180 °C/Umluft: 160 °C) ca. 20 Minuten backen.

Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.
Auf einer Platte anrichten und servieren.

Yenauso gut mit Birne.
Nach Belichen noch mit
Puderzucker bestivben!

Katharina Wensel, Flensburg

« 2 Packungen (a 275 g) frischer Blatterteig
* 300 g Speisequark ¢ 1 Packchen Vanille-
puddingpulver ¢ 3 EL Zucker ¢ Saft von
% Zitrone « 1 TL Puderzucker « Backpapier

Blatterteig entrollen. Quark, Puddingpulver,

Zucker und Zitronensaft verriihren. Einen
Blatterteig damit bestreichen, das zweite
Teigstuick darauflegen und leicht andrticken.

Teigplatte mit einem Pizzaschneider oder

scharfem Messer einmal langs halbieren.
Teigstuicke jeweils in 10 Streifen schneiden.
Streifen einmal verdrehen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Stangen im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

180 °C/Umluft: 160 °C) ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

50 g geraspelte weifse
Schokolade auf die
Quarkmasse strewen’

llse Kaufmann, Attendorn

| 67

Fotos: House of Food (1), privat (6)



A

SN
fif* 1 Schnell TS

AUCH FEIN _

e

W . N
o
:
Ead
S J.,

71’

Q 325t. @ 45Min. @ 020p.5t.

« 5 Eier (Gr. M) « 200 g Zucker
* 200 g Butter « 285 g Mehl

* %2 Packchen Backpulver

* 30 g Kakao « Salz

* 100 ml Milch

* 50 g weille Kuvertire

* Fett fiir die Formchen

Eier, Zucker und weiche

Butter mit den Schneebe-
sen des Rihrgerats schaumig
schlagen. Mehl, Backpulver
und Kakao mischen, unter-
rihren. 1 Prise Salz und Milch
zugeben und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten.

Zwei gefettete Mini-Gugel-
hupf-Formen (je fur ca.
16 Stiick) auf ein Backblech
stellen und zu ca. zwei Drittel

68 | % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

fullen. Im heilRen Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Kuverttire
schmelzen. Kiichlein aus den
Formen stlirzen und mit der
Schokolade verzieren.

,,4u§dhupf—Fomm AU
Silikan eignen sich super”

Bedia Lindner, Eschenburg

¥ Bio-Orange heifs waschen
und Schale abreiben. Saft
auspressen. 100 g Butter
schmelzen und 3 Méhren
raspeln. Beides mit 3 Eiern
(Gr. M), 1 Prise Salz, 130 g
Zucker, Mark von 1 Vanille-
schote, 150 g Mehl, 2 TL
Backpulver und 75 g gem.
Haselniissen verrihren.
Teig in Mini-Kuchenformen
fullen und im heifen Back-
ofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 150 °C) ca. 25 Minuten
backen. Mit Schlagsahne
und Dekobliiten verzieren.




Teeblatter mit vanillecreme

 20st. @ 40Min. @ 0,40p.5t.

« 1 Packung Blatterteig
(ca. 275 g; KiihIregal)

* 50 g Zucker

« 1 Packchen (60 g) Vanille-
puddingpulver ohne Kochen

* 300 g Schlagsahne

* 200 g Vollmilchkuvertiire

* Backpapier

Teig ausrollen und in

Rechtecke (ca. 10x4 cm)
schneiden. Einen Teller mit
Zucker fullen. Jeweils eine
Seite der Rechtecke mit
Wasser bestreichen, dann in
den Zucker driicken. Mit der

Zuckerseite nach oben auf ein
Blech mit Backpapier legen.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
220°C/Umluft: 200 °C) ca.

15 Minuten backen.

Puddingpulver mit Sahne

aufschlagen und auf die
nicht gezuckerten Seiten der
abgekuhlten Teezungen
streichen. Kalt stellen. Kuver-
tlre Uber einem Wasserbad
schmelzen. Die Teezungen
mit der Cremeseite in die
Schokolade tauchen. Bis zum
Servieren kalt stellen.

e ’

Buch sehr Lecker mit
Dessertpulver in anderen
Qeschmacksrichtunger’

Elke Michl, Aalen
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Knuspriges BI‘Ot ohne Sauerteig

Q 2st @ 5std.

@ os0p.st.

* 150 g Roggenmehl
(Type 1150)

* 250 g Weizenmehl
(Type 550)

* 600 g Weizenmehl
(Type 1050)

« 10 g frische Hefe

* 25 g Salz

* Mehl zum Arbeiten

* Backpapier

Mehle in einer grol3en

Rihrschtissel mischen,
mittig eine Mulde ein-
drticken. 200 ml warmes
Wasser hineingeben, Hefe
hineinbrockeln. Mit etwas
Mehl vom Rand zu einem
Vorteig verarbeiten. Vorteig
an einem warmen Ort ca.
2 Stunden gehen lassen.

Den Vorteig mit 600 ml

Wasser und 25 g Salz
zu einem weichen Teig
verkneten. Ca. 1% Stunden
abgedeckt gehen lassen.
Den Teig ca. alle 30 Minuten
etwas auseinanderziehen
und wieder einschlagen.

Den Teig nach der Garzeit

in 2 gleich grol3e Stlicke
teilen und mit bemehlten
Handen zu runden Brotlaiben
formen. Die Brote auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen. Eine Auflauf-
form mit Wasser auf den
Ofenboden stellen. Die Brote
im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 250 °C/Umluft:
230°C) ca. 1 Stunde backen.

Nach ca. 10 Minuten

Backzeit die Temperatur
reduzieren (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) und die Brote
fertig backen. Herausnehmen,
auf ein Gitter setzen und voll-
standig auskuhlen lassen.

Das zweite Brot Lisst sich
problemlos einfrieren und

be Bedar(’ auftanen’

Susanne Bordt, Mannheim
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Schnelle Pizzaschnecken

Q 6-85t. @ 45Min. @ 0,90p.5t.

+ 1 XXL-Packung Pizzateig
(500 g; Kiihlregal)

+ 100 ml passierte Tomaten

* 100 g Pesto (rot oder griin)

« Pizzagewiirz « Salz « Pfeffer

* 150 g Gouda in Scheiben

« 75 g gekochter Schinken

* 75 g Salami in Scheiben

* Backpapier

Teig entrollen und quer in

4-5 cm breite Streifen
schneiden. Halfte der Streifen
mit Tomaten, Halfte mit Pesto
bestreichen. Mit Pizzagewlirz,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Gouda, Schinken und Sa-

lami in Streifen schneiden.

Die Halfte der Teigstreifen
mit Schinken, die andere mit
Salami belegen. Gouda
gleichmalig auf allen Teig-
streifen verteilen. Streifen

zu Schnecken aufrollen und
auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech setzen.

Schnecken im heiRen

Backofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) 20-30 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und etwas abkihlen lassen.

—

Schumeckt auch super
mit Serranoschinken
wnd ngenk&w A

Niklas GroR, Mannheim
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Flammkuchen-Brezeln mit Lauchzwiebeln

Q sst. @ 30Min. @ 0,90p.5t.

* 6 TK-Laugenbrezeln

¢ 1-2 Lauchzwiebeln

* 200 g Schmand

« 2 Eier (GroRe M)

« 1 Packchen SoRenpulver
»Kase-Sahne" (fiir 250 ml;
zum Beispiel von Maggi)

« 125 g Speckwiirfel

+ 150 g geriebener
Emmentaler

* Backpapier

Laugenbrezeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und ca.
15 Minuten antauen lassen.

Lauchzwiebeln waschen,

putzen und in feine Ringe
schneiden. Ca. 1 EL der
grinen Lauchzwiebelringe

zum Garnieren beiseitestel-
len. Restliche Lauchzwiebeln
nochmals fein hacken.

Schmand, Eier und Sol3en-

pulver in eine Schussel
geben und glatt verrihren.
Lauchzwiebeln, Speckwdirfel
und Emmentaler unterruhren.
Die Kdsemasse in die
Brezel-Offnungen fullen.

Befullte Laugenbrezeln

im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 20 Minuten
goldbraun uberbacken.

Brezeln aus dem Ofen
nehmen und auf einem
Kuchengitter etwas aus-

72 % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

kihlen lassen. AnschlieRend
mit restlichen Lauchzwiebel-
ringen bestreuen und
servieren. Dazu passt ein
frischer Salat.

elnfach weglassen oder
Raucherlachs nehmer’

Ute Aden, Puchheim




Mediterrane Tarte mit Feta

Q 125t. @ 50Min. @) 0,90p. St.

* 280 g Mehl « Salz

* 130 g Butter « 200 g griine
Oliven « 1 Knoblauchzehe

» 2 EL Kapern « 4 Zweige
Rosmarin ¢ 4 Stiele Thymian

* 1 EL Zitronensaft

o 1 TL Pfeffer « 150 g Schmand

« 3 Eier (GroRe M)

50 ml Olivenal

* 200 g Kirschtomaten

* 130150 g Feta

e Frischhaltefolie « Backpapier

Mehl, 1 Prise Salz, Butter
und 80 ml Wasser glatt
verkneten. Teig in Folie

wickeln und ca. 30 Minuten
kiihlen. Oliven, Knoblauch,
Kapern, Rosmarin und Thymi-
an hacken. Alles mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer, Schmand,
Eiern und Olivenol verrtihren.

Teig rund (ca. 30 cm @)

ausrollen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Tarte-
form (28 cm @) driicken, dabei
einen Rand hochziehen. Mit
einer Gabel einstechen. Im
heien Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 10 Minu-
ten backen. Herausnehmen.

A LLC a,WL MCM
g VLOC;Lgk/Ode

Tomaten waschen und
halbieren. Feta wiirfeln.
Olivenmix, Kase und Tomaten

auf die Tarte geben und
bei gleicher Temperatur ca.
35 Minuten backen.

Mt Erischen Kriutern
bestreut servieren”

Nina Bigiel, Gablingen

ey
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Das ndchste Heft lockt mit frischem Friihlings-
Gemuse und dem Beginn der Spargel-Zeit!

Unser Kochmagazin lebt ganz besonders von
Ihren Rezepten. Schreiben Sie uns per Post an
Bauer Food Experts KG, Redaktion Food & Foto,
Stichwort , Lieblings-Rezept®, Brieffach 30642,
20077 Hamburg, per E-Mail an rezept@
meinlieblingsrezept.net oder besuchen Sie uns
auf www.facebook.com/lieblingsrezept

FRUHLINGS-GEMUSE

Risotto mit jungen Mdhren und Erbsen
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FUR JEDEN TAG

Hiahnchen mit Brokkoli und Blumenkohl
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' Die nachste Ausgabe

erscheint am

5.4.2023
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Ihr Favorit ist. Den Sieger zeigen wir im ndchsten Heft.
Die Abstimmung finden Sie unter www.facebook.com/ ;
lieblingsrezept als eigenen Post. Oder Sie schicken uns 500 Euro:
eine E-Mail mit Rezepttitel und Seitenzahl Ihres Favoriten an
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Teilnahmebedingungen: Fiir Ihre Teilnahme speichert die Bauer Media Group Ihre
Mit Zusendung Ihres Rezepts und Ihrer Fotos erklaren Sie personenbezogenen Daten wie Name, Adresse, ggf. E-Mail-
sich ausdriicklich damit einverstanden, dass das von Ihnen Adresse etc. Selbstverstindlich wird die Bauer Media
eingesendete Material zeitlich, raumlich und inhaltlich Group diese Daten nicht an Dritte weitergeben, sondern —
unbeschrankt von uns verdffentlicht werden darf. Die bei Veréffentlichung —lediglich Thren Namen und lhren
Veroffentlichung umfasst die hergestellten und/oder zur Wohnort in ,,Mein Lieblings-Rezept“ abdrucken. Mit der
Verfligung gestellten Bildnisse des Rezepts einschliel3lich Erhebung, Verarbeitung und Nutzung lhrer personen-
Ihres Namens in den Medien (Zeitschriften, online etc.) bezogenen Daten zu diesem Zweck erklaren Sie sich durch
der Unternehmen der Bauer Media Group. Fiir jedes ver- Ihre Teilnahme einverstanden.
offentlichte Rezept erhalten Sie ein Entgelt von 25 Euro. Detaillierte Informationen zum Datenschutz finden Sie
Sie bestatigen, dass das von Ihnen eingesendete Bild- unter: www.facebook.com/lieblingsrezept
material tatsachlich von lhnen stammt und noch nicht Das Einverstandnis zur Ver6ffentlichung Ihres eigenen
in anderen Medien (Zeitschriften, online etc.) oder Bildnisses und zur Speicherung lIhrer Daten kann nach
sonstigen Veroffentlichungen verwendet wurde. einmaliger Verdffentlichung jederzeit widerrufen werden.
Bei Minderjahrigen miissen die Erziehungsberechtigten Teilnahmeschluss fiir die Abstimmung des ,Leserkochs
ihr Einverstandnis erteilen. Die Vorlage konnen Sie per des Monats“ ist der 8.3.2023. Mitarbeiter der Bauer Media
E-Mail unter rezept@meinlieblingsrezept.net anfordern. Group und deren Angehorige sind von der Teilnahme an
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