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Herrlich, wie es gerade rechtzeitig zur Ostern drauBen wieder grint
und bliht! Und auch in unseren eigenen vier Wanden ist diese Zeit
ein Highlight fir Dekofreunde und GenieBBer. Hibsch verzierte Eier
und farbenfrohe Blumengestecke sorgen fiir fréhliche Stimmung.
Festtagsbraten und lustiger Hasenkuchen schmecken angerichtet auf
einer schon geschmiickten Tafel gleich doppelt so gut. Wir haben
fir Sie unsere besten Rezepte und jede Menge schmucke Ideen
zusammengestellt, damit die Osterzeit noch bunter und festlicher
wird. Ob Paprika-Tonkastppchen oder Lammkotelett, Blitenkranz

oder Hékelkérbchen - fiir jeden ist etwas dabei. Viel Spaf3 beim

Basteln und Dekorieren, beim Kochen und Backen in der Osterzeit!




Naturkranz und Vasen-Parade
Mini-Hakelkérbchen und Bliten-Vitrine
Biskuittorte mit Keksen

Erbsen-Quiche mit Speck und Minze
Oster-Hefezopf mit Pistazien

Rotes Paprika-Tonkasiippchen

Gefilllte Ostereier-Kekse

Getupftes Gedeck und ein Eimer voller Farbe
Prasentierteller und Hasen-Henkelmann
Gefilltes Kotelett mit Couscous
Fault-Line-Ostertorte

Polenta-Muffins mit Gemise
Biskuithase mit Creme

Bunt gefillte Ostereier

Tulpenkranz und Glasglocke mit GruBtafel




lMPr‘eSSUM

Instagram: @foodkissofficial

VERLAG:
Klambt-Verlag GmbH & Co. KG
Im Neudeck 1, 67346 Speyer

Geschaftsfihrung:
Kai Rose, Nicole Schumacher

Chefredakteurin:
Britta Dewi

Layout:
Gudrun Merkel

Bildredaktion:
Rachel Kaltenecker (Ltg.)

Assistenz: Silke Pfliger

Rezeptpriifung + Text:
Dorothee Schaller, Sindy Miiller

Freundliche Eierkdpfe und Hasentiiten Rezepte & Foodbilder:
FOODKISS:
Schnelle Ostertorte Head of Operation & Finance:

Rachel Kaltenecker

Head of Production & Creative:

Pfannkuchentorte mit Raucherlachs ot .
ritta Dewi

www.foodkiss.de
Tel. 07221/350 10

Textbearbeitung:

Mini-Crostata mit Pistazien-Creme

Lachsfilet im Blatterteig FOODKkiss
Digitale Bildbearbeitung:
Eierlikérkuchen mit Nougat-Swirl Klambt PIXELcircus
Markus Riether (Ltg.)
Blitenkspfe in frauter Runde und als Kranzzierd s
Utenkdpfe in trauter Runde und als Kranzzierde KlombiVerlag GmbH 8« CoyKG

= Vertriebsleitung:
Gedeckte Tafel und Platzkértchen Markus Klei (Lig]

Tel. 06232/31 00

Lammbkoteletts mit Kréuterkruste
Oster Special

Ostertorte mit Eierlikér-Pudding e b?ﬁ;‘gﬁ;&:ﬁt’g‘gﬁéﬁEﬁgg o

. e Alle Rechte vorbehalten. Insbesondere
K&secracker mit Ajvar-Quark oeten Klochdmek
Aufnahme in Onlinedienste und
iy Internet sowie Vervielfdltigung auf
o hnl.lr nochhvorherigjr |
) N . schriftlicher Genehmigung des Verlags
Schinkenbraten mit Honig-Glasur erfolgen. Der Verlag hattet nicht fiir
unverlangt eingesandte Manuskripte,

: x ; : Fotos oder sonstige Unterlagen.
Nest mit Naturschétzen und Nostalgie-Osterei 2 -

Bemalte Tépfe und Osterglocken






.
°
-
.
.
.

seRePOIRRRRRREN

sssessORRRe

°
.
M
.
.
.
°
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
™
.
T,
*
.
.
.
.
.
.
.
*
.

peee

So viele Blumen und lauter unterschiedliche Geftile? Na, warum denn nicht?! So ordentlich

aufgereiht wird aus dem Sammelsurium eine richtige Parade. Der Osterhase darf dabei
natiirlich nicht fehlen. Das Motio dieser Veranstaltung: Hase trifft Vase!
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Husch, husch, ins Hékelkérbchen: Kleine Schokoladeneier sind bestens aufgehoben in den
pastellfarbenen Miniatur-Behéltnissen — auf dem Ostertisch ein sifler Hingucker. Wer mit Wolle

und Hakelnadel umgehen kann, hat die Kleinen aus Luft- und festen Maschen fix gezaubert.



i Eratictian dis buisae
Blitenwunder eigentlich







150 g Weizenmehl (Type 405)
80 g kalte Butter

1 Eigelb (M)

50 g Zucker

Salz

100 g Puderzucker, Zitronensaft
Lebensmittelfarbe nach Belieben
buntes Zuckerdekor

6 Eier (M)

150 g Zucker

1 Msp. gemahlene Bourbon-Vanille
120 g Weizenmehl (Type 405)

50 g Speisestérke

1 TL Backpulver

1 TL Gelierfix, 1:1

150 g Himbeerkonfitire

2 EL Zitronensaft

600 g Frischkase, natur

150 g Puderzucker

Zum Garnieren:
Marzipanmarchen nach Belieben
Zuckerdekor

Fiir die Kekse Mehl, Butter in Stiicken,

Eigelb, Zucker und 1 Prise Salz zum
Mirbeteig verkneten. Bei Bedarf etwas kaltes
Wasser ergdnzen. Zur Kugel geformt und
eingewickelt ca. 30 Min. kaltstellen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Mirrbeteig zwischen Backpapier
ca. 4 mm dinn ausrollen und sterliche
Motive (z.B. Haschen, Bliten, Ostereier) aus-
stechen. Auf dem mit Backpapier belegten
Blech im Ofen in 10-15 Min. goldbraun
backen. Auskiihlen lassen. Aus Puderzucker
und wenig Zitronensaft einen festen Guss
rihren, einfarben. Platzchen damit verzieren,
mit Zuckerdekor garnieren, trocknen lassen.

Fiir den Biskuit den Backofen auf

180°Cvorheizen. Den Boden von
3 Springformen (18 cm @) mit Backpapier
auslegen. Eier trennen, das Eiklar steif
schlagen. Eigelbe mit Zucker und Vanille
schaumig rithren. Das Mehl mit der Stirke
und dem Backpulver dariiber sieben, mit
dem Eischnee unterziehen. Die Masse in die

Formen fiillen und im Ofen auf der mitfleren

Schiene in ca. 25 Min. backen. Aus dem
Ofen nehmen und 10 Min. abkihlen lassen.
Béden aus der Form I6sen und auskithlen las-
sen. Jeden Boden waagrecht halbieren, nach
Bedarf begradigen.
Fir die Fillung (Frischkésecreme)
V2 TL Gelierfix mit 60 g Kenfitiire
und 1 EL Zitronensaft 2 Min. kécheln. Etwas
abkihlen lassen. 250 g Frischkdse mit
50 g Puderzucker cremig rishren. Nach und
nach die Gnge|ierle Konfitiire unterriihren.
Béden abwechselnd mit der iibrigen
Konfitiire und der Frischkésecreme
bestreichen und zusammensetzen.
Fir das Frosting das restliche Gelierfix
mit 4 EL Wasser und 1 EL Zitronensaft
2 Min. kécheln. Etwas abkihlen lassen.
Den ibrigen Frischkase mit dem restlichen
Puderzucker aufschlagen. Nach und nach
das geléste Gelierfix unterrihren. Die Torte
rundherum mit dem Frosting einstreichen und
den Rest in Tuffs daraufsetzen. Mind. 1 Std.
kaltstellen. Mit Deko-Keksen, Zuckerdekor
und evil. den M&hrchen garnieren.



Fiir den Miirbeteig das Mehl in eine

Schiissel sieben. Die Butter wiirfeln,
mit dem Ei und dem Salz hinzufiigen und zu
Krimeln vermengen. Zu einem glatten Teig
verkneten, nach Bedarf etwas kaltes Wasser
ergdnzen. In Folie gewickelt ca. 45 Min.
kaltstellen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Quicheform mit Butter einfetten.
Den Teig zwischen Backpapier ausrollen
und in die Form legen. Dabei an Boden und
Rand andriicken und iiberstehende Rénder
abschneiden. Den Boden einige Male mit
einer Gabel einstechen. Mit Backpapier und
Hilsenfriichfen bzw. Backbohnen belegen
und im vorgeheizten Backofen in
ca. 10 Min. blindbacken. Backbohnen bzw.
Hiilsenfriichte und das Backpapier entfernen
und den Boden abkiihlen lassen.
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Die Erbsen kurz in Salzwasser
blanchieren, in ein Sieb abgiefien,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Frihlingszwiebeln, Petersilie und Minze
abbrausen, frocken schiitteln. Frithlingszwie-
beln in Ringe schneiden, Kréuterbléitter
abzupfen. Ein wenig zum Garnieren
beiseitelegen, den Rest fein schneiden.
Erbsen, Krduter, Frihlingszwiebeln
und Speck in der Form verteilen. Den

Frischkése mit der Milch, Parmesan, Eiern,

Zitronenabrieb sowie etwas Salz und Pfeffer

verquirlen. Uber den Belag gieBen und die
Quiche zuriick im Ofen in ca. 40 Min.
goldbraun fertig backen.
Sprossen und Radieschen abbrausen.
Radieschen in Scheiben schneiden.
Die Quiche warm oder kalt mit Radieschen

und Sprossen garniert servieren.

FUR 1 QUICHEFORM

(24 CM @, 8 STUCKE)

Fir den Mirbeteig:

150 g Weizenmehl (Type 550)
75 g kalte Butter

1E (M)

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

300 g griine Erbsen (TK)

Salz

4 Frishlingszwiebeln

2 Handvoll Kréuter

(Petersilie und Minze)

100 g gewiirfelter Speck

200 g Frischkase, natur

200 ml Milch (1,5 % Fet)

60 g geriebener Parmesan

3 Eier (M)

abgeriebene Schale von ' Biozitrone
Pfeffer aus der Mishle

1 Handvoll Sprossen

80 g Radieschen

AuBerdem: Butter fir die Form,
Hiilsenfriichte/Backbohnen zum
Blindbacken









150 ml Milch (1,5 % Fet)

15 g frische Hefe

40 g Zucker

400 g Weizenmehl (Type 550)
1E (M)

60 g Butter, zimmerwarm

150 g Marzipanrohmasse
75 g Pistazienkerne

1 Ei (M)

2 EL Orangensaft

2 EL Butter
150 g Puderzucker
2 EL Saft und Zesten von 1 Bio-Orange Firr den Hefeteig die Milch lauwarm Den Backofen auf 180°C vorheizen.
30 g gehackte Pistazien erwdrmen, mit der zerbréckelten Hefe Den Hefeteig auf der bemehlten
AuBerdem: Mehl fiir die Arbeitsfliache und 1 TL Zucker verriihren. Das Mehl in eine Arbeitsfléiche zu einem Rechteck ausrollen
Schissel sieben und in der Mitte eine Mulde und mit der Pistazienmasse bestreichen.
formen. Die Hefe-Milch hineingieBen und mit Aufrollen, léngs in 3 Stréinge teilen und zu
efwas Mehl vom Rand verriihren. Abgedeckt einem Zopf schlingen (Schnitiflachen mog-
ca. 15 Min. gehen lassen. Dann alles mit lichst oben). Auf ein mit Backpapier belegtes
dem Ei, der Butter und dem restlichen Zucker Backblech legen. Die Butter zerlassen, den
zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt Zopf damit bepinseln und im vorgeheizten
weitere 45 Min. gehen lassen. Backofen ca. 40 Min. goldbraun backen.
Fiir die Fiillung die Marzipanrohmasse Herausnehmen und auskiihlen lassen.
fein raspeln (ggf. dazu vorab etwa Puderzucker mit dem Orangensaft
10 Min. anfrosten). Pistazien im Blitzhacker und evil. etwas Wasser glatt rithren.
fein mahlen und mit dem geraspelten Den Guss in feinen Linien Uber den Zopf
Marzipan, dem Ei und dem Orangensaft tréufeln oder den Zopf mit Guss bepinseln.
zu einer streichféhigen Creme verriihren. Mit gehackten Pistazien und Orangenzesten

bestreuen. Gut frocknen lassen.



Zwiebeln und Knoblauch abziehen,

fein schneiden und im erhitzten Ol
andiinsten. Die Paprika waschen, die Kerne
und die weiflen Trennhéute entfernen,
Paprika in Stiicke schneiden, zum Zwiebel-
mix geben und kurz mitdiinsten.

750 ml Wasser, Brithe, Zucker,

passierte Tomaten und Tomatenmark
zugeben, abgedeckt ca. 20 Min. garen.
Die Suppe mit dem Stabmixer piirieren und
mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und etwas
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Réucherpaprikapulver abschmecken. Mit der
Muskatreibe 1 Msp. Tonkabohne abreiben
und die Suppe damit verfeinern.

Zum Servieren die Suppe auf Glaser

|oder Schalen) verteilen, mit Garnelen
oder zerbrockeltem Feta und mit frischen
Krautern garnieren.

TIPP: Wer mag, kann die Suppe statt

mit Feta und Garnelen alternativ mit
150 g steif geschlagener Sahne toppen und
mit etwas Tonkabohnenabrieb bestreuen.

FUR 4 PERSONEN

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenal

4 rote Paprikaschoten

2 TL gekérnte Gemisebrishe
2-3 TL brauner Zucker
200 g passierte Tomaten
30 g Tomatenmark

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer
Raucherpaprikapulver

1 Tonkabohne

40 g Partygarnelen (kiichenfertig,

vorgegart; aus dem Kihlregal)
50 g Feta

frische Krduter zum Garnieren









120 g Zucker

200 g Butter

370 g Weizenmehl (Type 550)

1 Ei

1 Pck. Vanillezucker

ca. 150 g Konfitiire (nach Belieben
verschiedenfarbig, z.B. Erdbeere,
schwarze Johannisbeere, Orange)
Zum Verzieren

ca. 100 g Puderzucker

einige Tropfen Zitronensaft
Lebensmittelfarbe nach Wahl
Zuckerdekor

Zucker, Butter, Mehl, Ei und den

Vanillezucker zu einem glatten
Mirbeteig verkneten, in Folie wickeln und
fiir ca. 1 Std. kalt stellen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen,

Backbleche mit Backpapier belegen.
Den Teig zwischen Backpapier ca. 5 mm
dick ausrollen, mit einer Osterei-Form
(ca. 9 cm lang, 7 cm breit} Teiglingen
ausstechen. Auf den vorbereiteten Blechen
verteilen. Von der Halfte der Eier im unteren

Drittel mittig einen Kreis (ca. 1,5 cm &)
ausstechen. Alles im vorgeheizten Backofen
ca. 15 Min. goldbraun backen.

Kekse auf einem Kuchengitter auskiih-

len lassen. Die Kekse ohne Loch mit
Konfitire bestreichen und jeweils einen Keks
mit Loch daraufsetzen. Puderzucker sieben,
mit etwas Zitronensaft und Lebensmittelfarbe
verrithren. Kekse mit dem Guss bestreichen.
Mit Zuckerdekor verzieren, trocknen lassen
und in Gebdckdosen aufbewahren.



=

Einladender hétte auch der Osterhase die Festtafel nicht decken kénnen: eine Punkflandung in
weif, rosa und rot, die auf Anhieb fir fréhliche Stimmung sorgt. Den Mittelpunkt bildet dabei
das Pappmaschee-Ei, das bemalt und mit leckereien gefiillt wird. Blimchen nicht vergessen!
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Zaghaftes Pastell in allen Ehren,
doch man kann auch mal so

richtig dick auftragen! Ein
groBer StrauB kunterbunter
Tulpen im knallroten Eimer -

als hétte das Friihlingserwachen
den Turbo zugeschaltet.
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Auf diesem Prasentierteller zeigt
sich alles, was schén ist und
einen Hauch von Nostalgie
verbreitet. Im PflanzgeféB sind
zum Beispiel Génsebliimchen und
Hornveilchen gesetzt. Und auch
der dekorative Hase stammt noch
aus der guten alten Zeit.




Gut, dass wir das alte Glas aufgehoben haben! Meister Lampe wird mit Hilfe einer Schablone und weiler Farbe aufgemalt, einen Drahtbiigel zum

Aufhéngen anbringen, Wasser einfiillen - fertig ist der Hasen-Henkelmann fir ein Stréufichen aus Mérzenbechern, Ranunkel, Anemone und Narzisse.

23



Kréiuter abbrausen, trocken schiitteln,

die Blétter abzupfen und einige davon
zum Garnieren beiseitelegen. Den Rest
hacken. Mit dem Frischkése, Salz und Pfeffer
verrihren und abschmecken. Die Creme in
einen Spritzbeutel fiillen. Die Paprika trocken
tupfen und in Stiicke schneiden.

Koteletts trocken tupfen und seitlich

jeweils eine Tasche einschneiden. Mit
efwas Frischkase fillen, mit Paprika belegen
und mit Frischkdse bedecken. Die Tasche mit
HolzspieBen verschlieBen. Kotelefts mit Salz

und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im

1 kleines Bund Gartenkrduter
120 g Frischkdse, natur

Salz, Pfeffer aus der Miihle

60 g gegrillte marinierte Paprika
(aus dem Glas)

4 Schweinekoteletts (a ca. 200 g)
2 EL Pflanzenal

250 ml Gemiisebriihe

200 g Couscous

Saft und Zesten von 1 Biozitrone
1 EL Olivenal

AuBerdem: HolzspieBe

heifen Pflanzend| auf beiden Seiten jeweils
in -8 Min. braun braten.

Die Gemiisebriihe zwischenzeitlich

in einem Topf aufkochen lassen. Den
Couscous einstreven, den Topf vom Herd
nehmen, den Zitronensaft untermischen. Den
Couscous in 5-10 Min. ausquellen lassen.
Die Zitronenzesten mit dem Olivend| unter-
mischen und den Couscous mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Koteletts halbieren und mit dem

Couscous anrichten. Mit den iibrigen

Kréutern garniert servieren.









FUR 1 SPRINGFORM

(18 CM @; 16 STUCKE)

Fir den Teig

270 g weiche Butter

210 g Zucker

1 Pckg. Vanillezucker

6 Eier

300 g Weizenmehl (Type 550)

3 TL Backpulver

3 TL Milch

AuBerdem: Backpapier fiir die Form
Fiir die Buttercreme

200 g [ca. 6-7) EiweiB

350 g Zucker

2 Prisen Salz

600 g Butter

blauve Lebensmittelfarbe (Paste)
Fiir die Frischkésecreme

150 g Himbeerkonfitiire (ohne Kerne)
300 g Frischkase, natur

Fiir die Verzierung

250 g Beeren (z.B. Heidelbeeren)
Schokoladeneier

1-2 TL Backkakao

Den Backofen auf 160°C vorheizen,

den Formboden mit Backpapier
belegen. Fur den Teig die Butter schaumig
schlagen. Zucker und Vanillezucker zufiigen
und kurz weiterschlagen. Die Eier einzeln
nacheinander unterrishren. Das Mehl und
das Backpulver mischen und zusammen mit
der Milch unterriihren. Fir 6 Boden den Teig
in Portionen teilen, nacheinander jeweils in
die vorbereitete Backform fiillen und
ca. 15 Min. backen. Die Tortenbéden erst
auf Kuchengittern auskihlen lassen, dann im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Fiir die Buttercreme die Eiweifle mit

Zucker und Salz in eine Schiissel
geben. Uber einen Topf stellen, der zur
Hélfte mit kochendem Wasser gefiillt ist. Die
Schiissel warm werden lassen und standig
rithren, bis sich der gesamte Zucker geldst
hat. Das Eiweif in ca. 10 Min. steif- und auf
Raumtemperatur schlagen. Dann die Butter
in etwa essloffelgroBen Portionen dazugeben
und weiter schlagen. Zuletzt die blave
Lebensmittelfarbe hinzufiigen, bis der
gewiinschte Farbton erreicht ist.

Bei 2 der 6 Béden jeweils rundherum

einen Rand abschneiden und so den

Durchmesser um ca. 1 cm verkleinern. Die
Buttercreme in einen Spritzbeutel filllen. Auf
5 Kuchenboden mit der Buttercreme jeweils
aufen einen Kreis sprifzen.

Fir die Frischkésecreme die Himbeer-

konfitiire mit Frischkése glaftrihren,
innerhalb der Buttercremeringe auf den
Béden verstreichen. Erst zwei der gréBeren
Béden, dann die beiden kleineren Béden,
anschlieBend einen gréBeren Boden
aufeinander stapeln. Mit dem sechsten Boden
abdecken. Die Torte ca. 1 Std. kalt stellen.

Fur die Verzierung die Torte mit einer

diinnen Schicht blaver Buttercreme
einstreichen und nochmal kurz kalt stellen,
damit diese fest wird. Danach eine weitere
diinne Schicht Buttercreme aufstreichen. Die
Schokoeier halbieren und fiir die ,Fault Line”
seitlich innerhalb der entstandenen Stufe
andriicken. Ubrige Buttercreme aufiragen,
mit einem Spachtel glatt streichen, Reste
entfernen. Beeren (und nach Belieben
Osterdeko) auf der Torte verteilen.

Den Backkakao mit etwas Wasser

verrithren, mit einem Pinsel die Kontur
an der ,Fault Line” aufpinseln. Die Torte bis

zum Servieren kalt stellen.
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hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine

Den Kése reiben. Den Spinat
waschen, trocken schiitteln und grob

Wiirfel schneiden. Die Zucchini waschen

und léngs in dinne Scheiben hobeln.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Mehl, Backpulver, Polenta, Kase,

Zwiebelwiirfel, Spinat und die Milch gut

verrihren und ca. 15 Min. quellen lassen.
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Die Papiermanschetten in die Mulden
eines Muffinblechs legen. Zucchini-

scheiben um den Rand legen und den Teig

mit einem Lffel gleichmdaBig darin verfeilen.

Die Tomaten waschen, trocken tupfen und
mittig in den Teig driicken.
Die Muffins im Ofen in 20-25 Min.
goldgelb backen. Sie schmecken
lauwarm, aber auch abgekuhlt.

FUR 12 STUCK

150 g wiirziger Hartkase

(z.B. Parmesan oder Pecorino)
100 g Babyblattspinat

1 Zwiebel

1 Zucchini

100 g Weizenmehl fiir Pasta (Type 00)
2 TL Backpulver

50 g Polenta (Maisgriess)

120 ml Milch

12 Strauch-Kirschtomaten
AuBerdem: Papiermanschetten

fiir die Muffinsform
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FUR 1 SPRINGFORM

(26 CM @; 12 STUCKE

Fir den Biskuit:

5 Eier (M)

120 g Zucker

120 g Weizenmehl (Type 550)
30 g Speisestidrke

1 TL Backpulver

Fir die Creme:

200 g Sahne

1 Pck. Sofort-Gelatine

400 g Frischkase, natur

50 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

80 g Kokosraspel

Zum Dekorieren:
Weichlakritze (Katzenpfotchen)
weilBe Lebensmittelfarbe
Joghurt-Fruchtgummis, rosa
Schnurrhare und Ohren aus Papier
(oder Esspapier)

Backofen auf 170°C vorheizen.

Den Boden der Springform mit
Backpapier auslegen. Die Eier trennen
und das Eiklar steif schlagen. Eigelbe
mit dem Zucker schaumig rihren. Das
Mehl mit der Starke und dem Backpulver
dariiber sieben und zusammen mit dem
Eischnee unterziehen. Die Masse in die
Form fiillen und im Backofen auf der
mittleren Schiene ca. 35 Min. backen.
Herausnehmen und 10 Min. abkiihlen
lassen. Den Biskuit aus der Form lésen
und auskiihlen lassen.

Fiir die Creme die Sahne steif

schlagen. Die Sofort-Gelatine
dabei einrieseln lassen. Den Frischkdse
mit dem Puderzucker und dem
Zitronensaft cremig rihren, die

Schlagsahne unterheben.

Den Biskuit mittig halbieren. Eine Half-
te mit Creme bestreichen, die zweite
Halfte auflegen. Einen Sireifen Butterbrot-
papier in passender Grofle mit etwas Creme
bestreichen, den Kuchen aufstellen, auf die
Creme setzen, fiir mind. 1 Std. kaltstellen.
An einer Seite ein Stiick Kuchen
abschneiden, sodass die Optik des
Hasenkopfes entsteht. Rundherum mit der
iibrigen Creme einstreichen und mit Kokos-
raspeln bestreven. Nach Bedarf kaltstellen.
Die Lakritz-Katzenpfdichen halbieren
und als Augen anbringen. Mit weifler
Lebensmittelfarbe bemalen. Den Joghurt-
Fruchtgummi halbieren, als Nase auflegen.
Papier (oder Esspapier] in feine Streifen
schneiden und als Schnurrhaare auflegen.
Die Ohren aus Papier schneiden und den

Hasen damit fertigstellen.
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Die Eier in ca. 10 Min. hartkochen,

abschrecken und pellen. Jeweils die
Spitze im oberen Drittel (glaft oder zackig)
abschneiden, das Eigelb mit einem Teel&ffel
herauslésen. Eigelbe mit Frischkéise und
Zitronensaft glatt verrihren. Ist die Creme zu
fest, ein wenig Wasser ergénzen.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln,

einen Teil zum Garnieren beiseite
legen, den Rest fein hacken. Die Rote Bete
abtropfen lassen und sehr fein wiirfeln.

Die Creme in 3 Portionen teilen. Unfer

eine Portion das Currypulver rithren,
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unter den zweiten Teil die Kréuter und unter
den dritten Teil die Rote Bete. Creme jeweils
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Hilfe
eines gezackten Spritzbeutels jeweils in die
Eier filllen. (dazu am besten in Eierbecher
oder auf ein Sprossen-Bett stellen.)
Kresse vom Beet schneiden, Sprossen
abbrausen und trocken tupfen. Eier
nach Belieben mit den iibrigen Krdutern,
den Sprossen und der Kresse garnieren.
TIPP: Sollte Creme iibrig bleiben, diese
z.B. in Tuffs dazuspritzen oder auf Réstbrot

zu den Eiern servieren.

FUR 8 PERSONEN

16 Eier (M)

200 g Frischkdse, natur

2 EL Zitronensaft

1 Handvoll Gartenkrauter
(z.B. Kerbel, Dill, Schnittlauch)
50 g Rote Bete (gegart, vakuumiert)
1 TL Currypulver

Salz

Pleffer aus der Miihle

1 Késtchen Kresse

1 Handvoll Sprossen









Auf weiches Moos gebeftet und in Gesellschaft von Birken- und Heidelbeerzweigen fiihlen sich
Tulpen und Ostereier gut aufgehoben. Die Glasglocke bietet ihnen Schutz - dariiberhinaus aber

auch die Méglichkeit, einen kleinen handgeschriebenen Grufl anzubringen: Frohe Ostern!
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Von wegen alte Schachtel! Dieser Eierkarton erhlt einen himmelblaven Anstrich und kommt als
Tischdeko noch einmal grof raus — bestiickt mit Hasenkeksen, Blimchen und mit zwei wirklich

liebreizenden Eierképfen. Hihnereier dazu auspusten und mit Filzstift ein Gesicht aufmalen.
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Ostern ohne Uberraschung?
Kommt uns gar nicht in die
Tiite! Was auch immer es zu
verpacken gibt, findet in den
selbst gebastelten Beuteln
Platz. Dazu schlichte weiBe
Butterbrottiiten am oberen
Ende so ainsqhné_iden,_dus‘s‘
lange Hasenohren entstehen,
Gesicht aufmalen, befiillen,
verschniiren - fertig!







FUR 1 TORTE

(CA. 26 CM @; 12 STUCKE)

2 Pck. Vanille-Puddingpulver

(zum Kochen)

750 ml Milch

5 EL Zucker

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

250 g Butter, zimmerwarm

1 Wiener Boden, 3 Schichten
(Fertigprodukt; ca. 400 g)

250 g dunkle Fruchtkonfitiire

(z.B. schwarze Johannisbeere)

Fiir die Verzierung:

Drageée-Eier

gehackte Pistazien
Glitzer-Tortendekor
Schoko-Miirbeteiggebgick (6sterliche
Motive) mit Royal Icing (vom Konditor)

Fiir die Creme einen Pudding aus

Puddingpulver, Milch, Zucker und
Vanillezucker zubereiten (gemdB der
Packungsanleitung) und abkiihlen lassen.
Dabei mit Folie abdecken, damit der
Pudding keine Haut bekommt.

Die Butter schaumig schlagen und den

Pudding essléffelweise unterriihren.

Zwei Béden mit Konfitire bestreichen,
jeweils 1/3 Buttercreme darauf verstreichen.
Torte am Rand und auf der Oberfléche mit
der restlichen Buttercreme bestreichen, dann
fiir ca. 1 Std. kalt stellen.
Zum Servieren die Torte mit Dragée-
Eiern, Pistazien, Zuckerdekor und

mit Bsterlichem Mirbeteiggebdck verzieren.
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Beide Mehle mit der Milch und einer

Prise Salz glatt rihren. Die Eier
unterrihren und den Teig ca. 10 Min. ruhen
und ausquellen lassen.

Eine Pfanne mit Ol auspinseln und

auf mitilerer Hitze den Pfannenboden
diinn mit Teig ausgieBen. Pfannkuchen auf
beiden Seiten in jeweils 1-2 Min. leicht
goldbraun braten. Auf diese Weise
ca. 8 Pfannkuchen (20 cm @) ausbacken.

Auf einen Teller stapeln und abkihlen lassen.

Abgedeckt mind. 30 Min. kaltstellen.
Fir die Fillung die Kréuter abbrausen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen

und fein hacken. Den Schnittlauch in feine
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Réllchen schneiden. Ein paar Krduterblatter
und Schnitlauchhalme zum Garnieren
beiseite legen. Die Sahne steif schlagen.
Frischkdse mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
-abrieb kurz glattrihren und abschmecken.
Die Schlagsahne unterheben. Ein wenig von
der Creme abnehmen und in einen Spritz-
beutel filllen. Nach Bedarf kaltstellen.

Die iibrige Creme auf die Pfannkuchen

streichen und mit dem Réucherlachs
(grob zerpfliickt) belegen. Zu einer Torte
zusammensetzen und mit einem letzten
Pfannkuchen abschlieen. Mit CremeTuffs,
evil. noch ein paar Lachsstreifen, frischen

Kréutern und bunten Bliiten garnieren.

FUR 8 PERSONEN

100 g Weizenmehl (Type 405)

100 g Buchweizenmehl

350 ml Milch (1,5 % Fet)

Salz

3 Eier (M)

2 EL Pflanzenal

2 Handvoll Gartenkréuter (z.B. Kerbel,
Dill, Basilikum, Schnittlauch)

200 g Sahne

400 g Frischkdse, natur

Pfeffer aus der Miihle

1 EL Zitronensaft

abgeriebene Schale von ' Biozitrone
200 g Raucherlachs, in Scheiben

1 Handvoll essbarer Bliiten

zum Garnieren









250 g Butter

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1Ei

1 Eigelb

500 g Weizenmehl (Type 550)

200 g Pistazienkerne

200 g Cashewkerne

200 ml Milch

600 g Sahne

90 g brauner Zucker

2-3 Msp. Tonkabohnenabrieb

6 Eigelb

2 EL Puderzucker

AuBerdem: Fett fiir die Formen, Mehl
zum Arbeifen

Butter, Zucker, Vanillezucker, das Ei,

das Eigelb und das Mehl zu einem
glatten Teig verkneten, in Folie wickeln und
ca. 15 Min. kalt stellen.

Pistazien und Cashewkerne in einer

Kiichenmaschine oder im Blitzhacker
portionsweise fein zerkleinern. Milch,
Sahne, Zucker und Tonkabohnenabrieb
in einem Topf erhitzen. Die Pistazien-Ca-
shewkernmischung zufiigen, aufkochen und
fiir ca. 5 Min. ziehen lassen. Die Eigelbe in
eine Schiissel geben, die heifle Pistazien-
Cashewkern-Sahne langsam dazu giefen,
dabei alles sorgfaltig verriihren.

Den Backofen auf 180°C vorheizen,

die Férmchen einfetten. 2/3 des Tei-

ges auf der bemehlten Arbeitsfliache
ca. 5 mm diinn ausrollen, die Férmchen
damit auslegen und den Boden jeweils mit
einer Gabel mehrfach einstechen.
Die Pistazien-Cashewkern-Mischung
einfillen, in den Ofen schieben und
10 Min. anbacken. Die Backofentemperatur
auf 140°C reduzieren und die Mini-Crostata
ca. 30 Min. backen.
Den resilichen Teig ausrollen, in diinne
Streifen schneiden. [Alternativ kann
man auch dekorative Formen ausstechen.)
Die Crostata aus dem Ofen nehmen, mit
Teigstreifen oder figuren verzieren und
in weiteren ca. 25 Min. fertig backen.
Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Den Spinat waschen und verlesen.

Dann in Salzwasser kurz blanchieren,
abschrecken und gut ausdriicken. Schalotten
und Knoblauch abziehen, beides hacken.
In einer Pfanne im heiffen Ol in 3-4 Min.
weich diinsten. Unter den Spinat mischen,
mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Blatterteig enfrollen. Auf eine
Halfte etwa die Halfte des Spinats legen
(in der GréBe der Lachsstiicke), dabei einen
Rand frei lassen. Lachs frocken tupfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Spinatbett
legen und mit dem ibrigen Spinat bedecken.
Das Ei trennen. Die Teigréinder mit Eiweif3
bepinseln, die zweite Teighdlfte Uber die
Fillung schlagen. Rundherum die Rénder (mit
einer Gabel] gut andriicken und evil. in Form
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300 g junger Blattspinat
Salz
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivensl
1 Rolle Blgtterteig (ca. 270 g;
aus dem Kiihlregal)
500 g Lachsfilet (ohne Haut)
Pfeffer aus der Miihle
1Ei
250 ml Fischfond
200 g Sahne
60 g frischer Meerrettich
schneiden. Auf ein mit Backpapier 1 TL Rosa Pfefferbeeren
belegtes Backblech legen. Den Teig mit
Eigelb bepinseln und mit der Messerspitze
nach Belieben leicht einkerben oder Muster
einritzen. Einige Male einstechen, damit der
Dampf entweichen kann. Im vorgeheizten
Backofen in ca. 25 Min. goldbraun backen.
Fiir den Schaum den Fischfond mit der
Sahne in einem Topf mischen, erhitzen
und auf efwa die Halfte einkochen lassen.
Den Meerrettich schélen und reiben. Etwa
die Hélfie zur Sahne geben und kurz vor
dem Servieren schaumig mixen. Nach Belie-
ben mit Salz abschmecken.
Zum Servieren den Blatterteiglachs
aufschneiden, mit Meerrettichschaum
anrichten, mit dem tbrigen Meerrettich
und mit Rosa Pfefferbeeren garnieren.









FUR 1 KASTENFORM

(30 CM, CA. 15 STUCKE)

250 g Butter, zimmerwarm
250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Eierlikor

250 g Weizenmehl (Type 550)
1 Pck. Backpulver

170 g Nuss-Nougat-Creme
30 g Kakao

30 g gehackte Mandeln

2 EL Puderzucker

AuBerdem: Fett und Mehl fir die Form

Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Kastenform fetten und mit Mehl
ausstiuben. Butter, Zucker, Vanillezucker
und Salz schaumig schlagen. Eier einzeln
unterriihren, dann den Eierlikér unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen, ziigig
unterriihren und etwas mehr als die
Hélfte des Teigs in die Backform fiillen. Nuss-
Nougat-Creme, Kakao und die Mandeln

unter den restlichen Teig riithren, auf den

hellen Teig geben und mit einer Gabel leicht
durchmarmorieren. Den Kuchen im Ofen in
50-60 Min. backen (Stabchenprobel). Falls
der Kuchen vor Ende der Backzeit zu dunkel
wird, evil. mit Backpapier abdecken.

Den Kuchen ca. 15 Min.in der Form

abkihlen lassen, aus der Form nehmen
und auf einem Kuchengitier vollstandig
auskihlen lassen. Zum Servieren mit dem
Puderzucher bestauben.
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Stiingel abgebrochen? Kein Grund, den Kopf héingen zu lassen! In Kiiche und Keller finden sich

doch bestimmt Mini-Vasen und Gléschen, in denen die Blitenképfe Platz finden und noch lange

Freude bereiten kénnen - egal, ob im kleinen Kreis oder wie hier in gréf3erer Runde.
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die Blitenkbple chvfach zwischen din Rulon
stecken, evil. mit Wasserréhrchen versehen.
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richtig zur Geltung. Stangel einkiir:







Anna, wie schén, dass Du da bist. Auf Dich haben wir uns besonders gefreut! Damit lhre
Festtagsgéiste sofort wissen, wo sie sich hinpflanzen diirfen, werden Platzkarichen beschriftet,

z.B. Geschenkanhénger, montiert an Saattépfchen, die als Osternest ausstaffiert werden.
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Die SiBkarfoffeln schélen, grob

zerkleinern und in Salzwasser
in ca. 20 Min. garen.

Den Backofen auf 140°C vorheizen.

Lammkarrees trocken TUPFEn, parieren
(Sehnen, Silberhaut, Fett entfernen), mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne im heifen
Ol rundherum braun anbraten. Auf den mit
Backpapier belegten Gitterrost legen und im
Ofen in ca. 20 Min. rosa gar ziehen lassen
lie nach Dicke ldnger oder kiirzer).

Die Milch erhitzen. Die Siifikartoffeln

abgieBen, durch die Kartoffelpresse
driicken. Mit heifier Milch und 40 g Butter
cremig rihren. Das SiBkartoffelpiree mit

Zitronensaft und etwas Salz abschmecken.
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Fir die Kruste die Krauter abbrausen
und trocken schiitteln. Jeweils einen
kleinen Teil zum Garnieren beiseitelegen.

Vom Rest die Blétter abzupfen und fein ha-

cken. Die Pinienkerne ebenfalls fein hacken.

Mit den Kréuntern, der Gbrigen Butter und
den Semmelbréseln vermengen, mit Salz
und Pfefter wiirzen. Die Masse auf dem
Lammfleisch verteilen und dann unter
dem zugeschalteten Grill einige Minuten
goldbraun grillen. Aus dem Ofen nehmen
Und kurz ruhen |GSSEH.

Zum Servieren evil. in die einzelnen

Koteletts zerteilen. Mit dem Piree auf

Tellern anrichten. Mit Meersalz und Pleffer

wiirzen und mit Krdutern garnieren.

800 g SiiBkartoffeln

Salz

2 Lammkarrees (& ca. 600 g)
Pfeffer aus der Miihle

2 EL Pflanzenal

200 ml Milch (1,5 % Fet
80 g Butter, ziimmerwarm
1-2 TL Zitronensaft

1 Handvoll Kréuter

(z.B. Petersilie, Minze)

30 g Pinienkerne

2 EL Semmelbrasel
Meersalzflocken
AuBerdem: Backpapier









FUR CA. 16 STUCKE
Fiir den Eierlikor-Pudding:
3 Blatt weiBe Gelatine

2 Pck. Puddingpulver (Sahne oder

Vanille; zum Kochen)
4 EL Zucker

250 ml Milch

250 ml Eierlikor
600 g Sahne

Fiir den Biskuitteig:
4 Eier

60 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
90 g Weizenmehl (Type 550)
V2 TL Backpulver

Fiir die Verzierung:
Esspapierbliten
gehackte Pistazien
Zuckereier

AuBerdem: Spritzbeutel

Fir den Eierlikor-Pudding die

Gelatine einweichen. Aus dem
Puddingpulver nach Packungsanweisung
mit Zucker, jedoch mit Milch, Eierliksr
und 200 g Sahne einen Pudding
kochen. Die Gelatine ausdriicken und
im nicht zu heiffen Pudding unter Riihren
auflésen. Den Pudding in eine Schiissel
fillen, die Puddingoberfléche mit
Frischhaliefolie belegen und den
Pudding erkalten lassen.

3 Bogen Backpapier vorbereiten.

Auf jeden Bogen ein Osterei
(ca. 30 em lang und im unteren Bereich
ca. 22 cm breit) aufzeichnen. Den
Backofen auf 200°C vorheizen.

Fiir den Biskuitteig die Eier

ca. 1 Min. schaumig schlagen.
Den Zucker mit dem Vanillezucker
mischen, dazugeben und weitere
2 Min. schlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen, kurz unterrithren.
Den Teig in einen-Spritzbeutel oder

grofien Gefrierbeutel geben und eine

efwa 1 cm breite Ecke abschneiden. Mit
jeweils ca. 1/3 des Teigs die Umrandung
und ein inneres Oval fiir jedes Ei aufspritzen.
Den Zwischenraum mit Teig ausfillen. Den
ibrigen Teig ebenso verarbeiten. Jedes Teig-
Ei mit dem Backpapier auf das Backblech
ziehen und im vorgeheizten Backofen
nacheinander in jeweils ca. 10 Min.
backen. Das Gebéck mit dem Backpapier
auf Kuchengitiern auskiihlen lassen.

Die iibrige Sahne (400 g) steif

schlagen. Den Pudding glatt riihren,
die Sahne unterheben, die Creme in einen
Spritzbeutel mit grofer Sterntiille fiillen
und ca. 1/3 der Creme als Tupfen auf ein
Gebéck-Ei spritzen. Den zweiten Boden
auflegen und wieder ca. 1/3 der Creme
aufspritzen. Den dritten Boden auflegen,
die iibrige Creme darauf spritzen. Die
fertige Torfe fiir mind. 3 Std., am besten
iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Zum Servieren die Torte nach Wunsch

mit Esspapierbliten, Pistazien und

Zuckereiern garnieren.
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Den Kdse reiben. Mehl, Butter, Ei und
% TL Salz zugeben und alles zu einem

glatten Teig verkneten. Den Teig zur Rolle

(ca. 40 x 4 cm) formen, in Folie wickeln und

ca. 30 Min. ins Gefrierfach legen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen

und ein Backblech mit Backpapier

belegen. Die Teigrolle in ca. 3 mm dicke

Scheiben schneiden, auf das vorbereitete

Backblech geben, mit dem Schwarzkimmel
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FUR 4 PERSONEN

200 g wiirziger Kdse (z.B. Gruyére|
200 g Weizenmehl (Type 550)
120 g Butter

1Ei

Salz

Schwarzkiimmel zum Bestreuen
grobes Krdutersalz

200 g Sahnequark

2-3 EL Ajvar

Pfeffer aus der Mishle

und Krautersalz bestreuen und im Ofen in
10-15 Min. goldbraun backen. Kurz auf
dem Backblech auskihlen lassen, dann auf
ein Kuchengitter legen..
Den Sahnequark mit dem Ajvar
verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und als Dip zu den Crackern servieren.
Tipp: Die Cracker kenn man gut auf
Vorrat backen. In einer Gebiickdose
halten sie sich 1-2 Wochen.









FUR 1 TORTE

(CA. 18 CM @, CA. 20 CM HOHE)
Fiir die Baiserbaden:

4 Eier (M)

225 g feinster Zucker

2 TL Speisestérke

griine Lebensmittelfarbe

(Pulver oder Paste)

Fiir Fiillung und Deko:

450 g Schlagschne

2 Pck. Sahnefestiger

Schaum-Eier (z.B. in Pastellfarben)
3 EL Eierlikér (nach Belieben)

Fiir die Baiserbdden auf Backpapier
mithilfe entsprechender Teller, Tassen,
Schiisseln oder Ausstechformen 7 Kreise mit
den Durchmessern 5, 7, 10, 12, 15 und 18
cm aufzeichnen. Das Backpapier (mit der
Schrift nach unten) auf Backbleche legen.
Die Eier trennen. Die Eiweif} in eine
hohe Schiissel geben und mit den
Rihrstdben des Handriihrgerdtes zuerst
auf niedriger Stufe anschlagen, dann in
3-4 Min. sehr sfeif schlagen (man muss
die Schiissel umdrehen kénnen, ohne dass
Eiweif} herauslcuft!).
Nach und nach essléffelweise
den Zucker unterschlagen [davert
5-6 Min., der Eischnee muss immer wieder
gldnzend und dick werden.) Zum Schluss die
Starke vorsichtig mit einem Teigspatel
unterheben. Eine Portion Eischnee abnehmen
und mit griiner Lebensmittelfarbe einférben.
Den Backofen auf 100°C Umluft vorheizen.
Den weiflen Eischnee in einen Spritz-
beutel mit Tille fillen. Dabei portions-
weise arbeiten. Zuerst einen der mitfelgroBen
Boden auf das mit Backpapier belegte Blech
spritzen, um etwas Ubung zu bekommen.

Dabei den aufgemalten Kreis in Schlangenli-

nien rundherum ausfiillen. Beim Spritzen am
besten jeweils das Backblech drehen. Nach-
einander den Spritzbeutel
immer wieder befiillen und die weilen
Béden aufspritzen. Zuletzt den griin
gefarbten Eischnee in den Spritzbeutel filllen
und auf den kleinsten Kreis spritzen.

Die Bleche in den Ofen schieben,

die Eischneebdden in ca. 2 Std. mehr
trocknen als backen. Zwischendurch die
Backofentiir &ffnen, damit Dampf entweichen
kann. Die fertig gebackenen Baiserboden
aus dem Ofen nehmen, vom Backpapier
l6sen und auf Kuchengittern vollsténdig
auskihlen lassen. Falls sie nicht sofort ver-
arbeitet werden, in luftdicht verschlossenen
Dosen an einem trockenen Ort aufbewahren.

Zur Fertigstellung der Torte die Sahne

mit den Riihrstében des Handmixers
anschlagen, Sahnefestiger zugeben und
die Sahne sehr steif schlagen. Baiserbéden
der Grofe nach mit der Schlagsahne auf-
einander schichten. Mit dem griinen Boden
abschlielen. Schaum-Eier rundherum in die
Sahne setzen, einige Exemplare oben auf
die Torte legen. Nach Belieben mit Eierlikér
betréufeln und die Torte sofort servieren.
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Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Den Schinkenbraten trocken tupfen,
mit der Schwarfe nach unten auf ein tiefes
Backblech legen und etwas Wasser angie-
fBen. Paprikapulver, Cayennepfeffer und Ol
vermengen und das Fleisch damit bestrei-
chen. Im Ofen fiir ca. 1 5td. garen.

Firr die Glasur Orangensaft und Honig

in einem Topfchen verruhren, erhitzen
und efwas einkochen lassen. Den Brafen aus
dem Ofen nehmen, wenden und die
Schwarte abschneiden. Die Fetischicht
rautenférmig einschneiden und mit Glasur
bepinseln. Zuriick im Ofen bei 180°C in
ca. 45 Min. goldbraun fertig braten. Dabei
regelmaBig mit Glasur bestreichen. Nach
Bedarf zum Ende hin den Grill zuschalten.
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FUR 4 PERSONEN
1 kg gepokelter Schinkenbraten
(mit Schwarte, z.B. aus der Hiifte)
1 TL Paprikapulver
V2 TL Cayennepfeffer
2 EL Pflanzenal
200 ml Orangensaft
2 EL Honig
400 g junge Bundmahren
30 g Butter
Salz
V2 TL Zucker
200 g griine Erbsen (TK, aufgetaut)
3-4 Stiele Petersilie
Die Méhren abbrausen und putzen, 1 EL Zitronensaft
dabei nach Belieben etwas Griin
stehen lassen. In einer Pfanne in der Butter
mit wenig Wasser aufkochen. Mit etwas
Salz und dem Zucker bestreuen, den Deckel
auflegen und 2-3 Min. diinsten. Die Erbsen
hinzufiigen und offen unter Rihren 2-3 Min.
glasieren. Die Petersilie abbrausen, trocken
schitteln und die Blatter abzupfen. Ein wenig
zum Garnieren beiseitelegen und den Rest in
feine Streifen schneiden. Unter das Gemiise
mischen und mit Zitronensaft abschmecken.
Zum Servieren den Braten in Scheiben
schneiden und mit dem Gemiise auf
Tellern anrichten. Nach Belieben mit etwas
Bratensaft betréufeln und mit der Gbrigen

Petersilie garnieren.
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Ein bisschen Nostalgie schadet nie, wenn zu Ostern die Familie zusammenkommt und von
guten alfen Zeiten erzéhlt. Passend dazu werden die Eier schlicht und schén mit Motiven aus

der ,Haschenschule” verziert. Rosa Schleierkraut, Schleifenband - fertig ist der Refro-Look.
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Lust auf einen frischen Anstrich? Fangen Sie bei den Blumentspfen anl TongefdBe griindlich séubern und anschlieBend wieder gut trocknen lassen,
dann z. B. mit Acrylfarbe nach Wunsch colorieren. Nelken, Anemonen und Zaubergléckchen lieben das und der Osterhase ebenfalls!
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Sie zaubern jedem ein Lécheln
ins Gesicht: Narzissen - oder
Osterglocken, wie die hibschen
Zwiebelblumen aufgrund ihrer
Blitezeit und Form auch heillen - ’
strahlen nicht nur wie die Sonne. .
Sie sagen uns auch ganz deutlich:
Der Friihling ist endlich da!




