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Machen Sie mit!
Facebook.com/Lieblingsrezept

| schnelle und
emfache Gerichte




Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser.

Jede veroffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.
Der ,,Leser-Koch des Monats“ erhdlt 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:

Der Mohren-Kuchen (S. 56 W

im Mai-Heft) hat die meis- sl
ten Stimmen bekommen. (D
Herzlichen Gliickwunsch LU _;,-;;15:‘3,,;‘;,
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dazu von uns!

:  Alle Informationen zur
. Leserkoch-Abstimmung

finden Sie auf S. 75 ) “"'5\\3 4|
W -lichen Dank an alle,
olie abgas(:imm(: haben!

2 | ﬂ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Liebe Leserin und lieber Leser,

der Sommer ist in Sicht, wir sind voller Tatendrang durch
mehr Zeit im Freien und Kaffeepausen im Sonnenschein.
Dazu passt ein weiteres kulinarisches Highlight: die Erdbeer-
Saison! Schauen Sie mal, mit welcher der siiBen Leckereien
(ab S. 6) Sie Ihre Kaffeetafel kronen mochten. Wer dann
Appetit auf etwas Herzhaftes bekommt, bldttert zu unse-
rem Panaden-Spezial (ab S. 48). Dort zeigen die knusprigen
Krusten, dass sie nicht nur Schnitzel aufs Leckerste um-
hiillen, auch Blumenkohl, Zucchini und Frikadellen lassen
sich raffiniert panieren. Viel Freude beim Ausprobieren!

Thre Viola Langehansubery

Redakteurin ,Mein Lieblings-Rezept®

-

Telefon: 040/32901616

Mo.—Fr. 8-20 Uhr; Sa. 9-14 Uhr

»Mein Lieblings-Rezept” im Abo:




REZEPT-UBERBLICK

ERDBEER-HITS

FUR JEDEN TAG

Spargel Salat griin . 25 Curry-Falafel S. 26

rdbeer-Tarte S.B Dessérf S.13

Zitruskuchen S. 14

Erdbeerkuchen S.15 Erdbeer-Brownies S. 15

p_ E.’

Zitronen-Tiramisu S. 42 Joghurt-Bombe S. 43 Schmand-Dessert S. 44

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



Kokos-Gri‘eB . 45

PANADE

Kokos-éc.hnitzel S.53

Frihlings-Pizza S. 72

- \” . o /
Mohn-Torte S. 61
) ok
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Rohrnudeln S. 66

Burger-Kuchen S. 70

Piza-Stangen S:13 ‘

Fotos: House of Food (10), privat (59); lllustrationen: Shutterstock (1)



Das Warten hat ein Ende — endlich ist wieder
Erdbeer-Zeit! Wir haben hier ein paar herrliche

Ideen, was man mit den siif3en Friichtchen so
alles anstellen kann. Lassen Sie sich inspirieren!
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Erdbeer-Crostata
mit Joghurt-Creme

Q 125t @ 50 Min.
@ 0,90p.5t.

* 450 g TK-Blatterteig

« 1 Eigelb (Gr. M)

* 400 g Erdbeeren

* 250 g Schlagsahne

* 500 g Joghurt « 75 g Zucker

« Saft und Schale von 1 Bio-
Zitrone « 3 Beutel (a 15 g)
Gelatine fix « 2 EL Erdbeer-
konfitiire « 1 TL Puderzucker

« Mehl fiir die Arbeitsflache

« Backpapier

Blatterteig ca. 10 Minuten

antauen lassen. Scheiben
aufeinanderlegen und auf
bemehlter Flache ausrollen
(ca. 38x38 cm). Teig in eine
kreuzweise mit 2 Blattern
Backpapier ausgelegte Tarte-
form mit Hebeboden (26 cm

@) legen. Rand leicht andriicken.
Teig wellig tberlappen lassen.

Eigelb und 2 EL Wasser

verquirlen. Boden mehr-
mals mit einer Gabel ein-
stechen. Teig mit Eigelb ein-
pinseln. Im heiBen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C)18—20 Minuten ba-
cken. Auskuhlen lassen.

Erdbeeren waschen und in

dicke Scheiben schneiden.
Sahne steif schlagen. Joghurt,
Zucker, Zitronensaft, -schale
und Gelatine fix verrtihren.
Sahne unterheben.

Boden aus der Form |osen.

Creme daraufstreichen.
Erdbeeren darauf verteilen.
Mit Konfitlire betraufeln. Ca.
1% Stunden kalt stellen. Rand
mit Puderzucker bestauben.

it fruchtiger Glasur

Q 125t @ 1%5td. @ 090p.st.

* 250 g weiche Butter

* 180 g Zucker

« 2 Packchen Vanillezucker

« Salz « 5 Eier (Gr. M)

* 250 ml Sekt « 400 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 200 g rosa Kuverture
(»Ruby-Schokolade®)

« 2 EL gefriergetrocknete
gehackte Erdbeeren

» Fett fiir die Form

Butter, Zucker, Vanille-

zucker und 1 Prise Salz ca.
10 Minuten cremig ruhren.
Eier einzeln einrihren. Sekt
unterrihren. Mehl und Back-
pulver mischen, daraufsieben
und unterrihren. Teig in eine
gefettete Gugelhupfform (ca.
2 | Inhalt) streichen. Kuchen
im heiRen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
45 Minuten backen. Eine
Stabchenprobe machen.
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Kuchen herausnehmen,

etwas abkiihlen lassen
und stiirzen. Kuvertire grob
hacken und tiber einem
heilSen Wasserbad schmelzen.
Gugelhupf rundherum mit
Kuvertire einstreichen. Die
Erdbeerstiickchen darauf-
streuen und leicht andriicken.
Anrichten und servieren.

Den Kuchen mit frischen
Erdbeeren auf einer
Platte anrichten’

Gudrun Bracke, Schwabisch Gmiind




‘ Die Erdbeeren eventuell an der Unterseite
\ begradigen und leicht gegen den Formrand
driicken, damit sie S|cher§tehen
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Erdbeer- Schoko-Torte mit Zitronen-Marmelade

Q 125t @ 1std.

@ 110p.5t.

* 4 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz

* 170 g Puderzucker

* 75 g Mehl « 1 TL Backpulver

* 2 EL Kakao « 40 g gemahlene
Haselnlisse « 750 g kleine
Erdbeeren « 3 Blatt Gelatine

* 200 g Schlagsahne

* 200 g Magerquark

* 200 g Joghurt

* 2 EL Zitronensaft

« 100 g Raspelschokolade

* 8 EL Zitronen-Marmelade

« 1 Stiel Zitronenmelisse

« Backpapier

Eier trennen. Eiweils mit

Salz steif schlagen. Eigelb
mit 100 g Puderzucker hell-
cremig aufschlagen. Mehl,
Backpulver und Kakao ver-
mischen, dartbersieben und

unterziehen. Nlsse und Ei-
schnee abwechselnd unter-
heben. Masse in eine am
Boden mit Backpapier ausge-
legte Springform (22 cm @)
geben und glatt streichen. Im
heien Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 35 Minu-
ten backen. Herausnehmen,
Biskuit ausklihlen lassen.

500 g Erdbeeren waschen

und halbieren. Gelatine
einweichen. Sahne steif
schlagen. Quark, Joghurt, 70 g
Puderzucker und Zitronensaft
verruhren. Gelatine ausdru-
cken, auflosen, 2—3 EL Creme
einruhren, dann unter Rest
Creme rithren. 80 g Schoko-
lade und Sahne unterheben.

8 | %‘@enden Sie uns |hr Rezept an reze‘t@meinlieblingsrezéﬁt.net

Boden waagerecht teilen.

Unteren Boden mit dem
Springformrand umlegen.
4 EL Marmelade aufstreichen.
Erdbeerhadlften mit der Spitze
nach oben und der Schnittfla-
che nach auflen an den Rand
stellen. Rest Erdbeerhalften
mittig auf dem Boden ver-
teilen. Creme daraufstreichen.
Oberen Boden auflegen. Torte
ca. 3 Stunden kalt stellen.

Die Torte vom Rand losen.

Rest Schokolade am Rand
andrlicken. 4 EL Marmelade
auf den Deckel streichen. Rest
Erdbeeren waschen, vierteln
und auf der Torten verteilen.
Auf einer Platte anrichten, mit
Zitronenmelisse verzieren.
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Bananen-Joghurt-Popsicles mit Erdbeeren

Q sst. @ 20Mmin. @ 050p.5t.

» 2 Bananen

* 225 g griechischer Joghurt
* 225 ml Milch

* 3 EL Zucker

« 100 g Erdbeeren

« 100 g Zartbitterschokolade
« 1 EL Kokosfett

Bananen schalen. Mit

Joghurt, Milch und Zucker
in ein hohes Gefald geben und
mit dem Stabmixer fein purie-
ren. Erdbeeren waschen und
Strunk entfernen. Friichte fein
wurfeln. Vorsichtig unter die
Bananenmasse heben.

-

T—

Bananen-Erdbeer-Mix in

8 Eisformen fullen, Stiele
einstecken und Uber Nacht
gefrieren lassen.

Schokolade grob hacken

und mit Kokosfett unter
Rihren tber einem Wasser-
bad schmelzen. Geschmolzene
Schokolade ca. 10 Minuten
abkuhlen lassen. Eis vorsichtig
aus den Formen |6sen. Pop-
sicles mit den Spitzen in die
flussige Schokolade tauchen
und bis zum Verzehr im
Gefrierfach aufbewahren.

,,Fwﬂcge Schokolade mit
gdmc/ctm Miissen nach
Wahl bestreven

Claudia Saidi, Schwanewede

: House of Food (2), privat (2), Freepik (1); lllustrationen: Shutterstock (1), Freepik (3)
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Erdbeer-Biskuitrolle mit Buttermilch

Q 105t @ 1std.

@ o90p.st.

* 5 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz

* 220 g Zucker « 120 g Mehl

« 1 EL Backpulver

« abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Zitrone

- 8 Blatt Gelatine

* 400 g Erdbeeren

* 250 g Buttermilch

* 250 g Schlagsahne

* Backpapier

Eier trennen. Eiweild mit

Salz und 120 g Zucker steif
schlagen. Eigelb unterrthren.
Mehl und Backpulver darauf-
sieben und mit der Zitronen-
schale unterheben.

Biskuitmasse auf ein Blech
mit Backpapier streichen.
Im heiRen Backofen (E-Herd:

: I —— =
10 | G Werden Sie Teil unserer Communityfufwww.faceboOk.com/IiebIingsfé;%g \
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180°C/Umluft: 160 °C) ca.
10 Minuten backen. Biskuit
auf ein Kuchengitter ziehen
und kurz abkuhlen lassen.
Biskuit auf ein angefeuchte-
tes Tuch sturzen. Papier
abziehen. Biskuit von der
langen Seite her aufrollen.

Gelatine einweichen. Erd-

beeren waschen. 300 g
Beeren, Zitronensaft, Butter-
milch und 100 g Zucker fein
purieren. 2 EL Beerenmix
erwarmen. Gelatine ausdru-
cken, darin auflosen, unter
Rest Pliree rihren. Kiihlen.

Sahne steif schlagen und
unter das Piiree heben.
100 g Erdbeeren in Scheiben

schneiden. Biskuit entrollen
und mit Erdbeerscheiben
belegen. Ca. % Creme darauf-
streichen. Biskuit aufrollen
und auf eine Platte legen. Mit
ubriger Creme einstreichen.
Ca. 2 Stunden kalt stellen.

Mt Erdbeerwiirfeln und
ein paar Blittchen
Zitronenmelisse verzieren'

Anne Scherer, Michelbach




Schokokuss-Erdbeer-Dessert mit pistazien

€Y 4rers. @ 20 Min. @) 2,70p.P.

* 500 g Erdbeeren

* 3 EL Zucker

* 10 Schoko-Schaumkiisse

* 500 g Magerquark

* 300 g griechischer Joghurt

« abgeriebene Schale und
Saft von Y Bio-Zitrone

« 2 EL fliissiger Honig

* 3 EL gerostete Pistazien

Erdbeeren waschen und
putzen. 200 g Erdbeeren

mit 3 EL Zucker fein purieren.

Die restlichen Erdbeeren je
nach GroRe halbieren oder
in kleine Wiirfel schneiden.

Boden der Schokokusse

abtrennen und beiseite-
legen. Den oberen Teil der
Schokokusse in eine Schussel
geben. Magerquark, Joghurt,
Zitronenschale und 1-2 EL
Zitronensaft zugeben und mit
den Schneebesen des Ruhr-
gerats zu einer gleichmaligen
Masse verrihren. Mit Honig
abschmecken.

Ca. 6 Schaumkuss-Boden

nebeneinander auf den
Boden einer rechteckigen
Form (ca. 17x23 cm) legen.

Die Halfte der Quarkmasse
darauf verteilen. Zwei Drittel
des Erdbeerplirees und ein
Drittel der Erdbeeren darauf-
geben. Restliche Quarkmasse
darauf verteilen. Quark mit
den restlichen Erdbeeren
bestreuen, ubriges Erdbeer-
puree darubertraufeln.

Pistazien grob hacken und

Uber das Dessert streuen.
Restliche Schaumkuss-Boden
grob zerbrechen und auf dem
Dessert verteilen. Bis zum
Servieren kalt stellen.

F \\‘:/
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Tiramisu-Charlotte mit frischen Erdbeeren

s g -
4 3 Lo S -
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Q w05t @ 1std. @ 1,30p.5t.

« 3 Eier (Gr. M)

* 3 EL Zucker

1 TL Vanilleextrakt

* 500 g Mascarpone

* 300 g Schlagsahne

* 500 g Erdbeeren

« 250 g Loffelbiskuits
(insgesamt ca. 30 Stiick)

« 25 ml Espresso

1 TL Mandellikor

* 2 Stiele Melisse

» 80 g Raspelschokolade

Eier trennen. Eigelb und
Zucker cremig aufschla-
gen. Vanille und Mascarpone
unterheben. Eiweild mit den
Schneebesen des RUhrgerats

steif schlagen und ebenfalls
unterheben. Sahne steif
schlagen und unterheben.

Erdbeeren waschen und

putzen. Halfte in kleine
Stlicke schneiden. Erdbeer-
stlicke mit ca. einem Drittel
der Creme vermengen.

Einen Tortenring (20 cm @)

auf eine Kuchenplatte
legen. Loffelbiskuits mit der
gezuckerten Seite an den
Rand stellen. Den Boden mit
Biskuits belegen, bei Bedarf in
Stucke brechen. Die Erdbeer-
creme darauf verstreichen.

12 | %‘Senden Sie uns [hr Rezept an reze‘t@meinlieblingsrezéﬁt.net

Lauwarmen Espresso und

Mandellikor vermischen.
6—8 Biskuits kurz eintauchen
und auf die Erdbeercreme
legen. Leicht eindriicken. Die
helle Creme daraufgeben und
glatt streichen. Den Kuchen
mindestens 3 Stunden in den
KUhlschrank stellen.

Melisse waschen, trocken

schitteln und die Blatt-
chen von den Stielen zupfen.
Raspelschokolade auf die
Charlotte streuen. Ubrige
Erdbeeren vierteln und auf
der Charlotte verteilen. Mit
Melisse verzieren.

-
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Q 125t @ 40Min. @) 0,80p.5St.

* 150 g Butter « 150 g Mehl « 75 g Zucker

« 2 Eier (Gr. M) « % Packchen Backpulver

* 550 ml Milch « 2 Packchen Vanillezucker
« 1 Packchen Vanillepuddingpulver

* 750 g Erdbeeren 1 Pdckchen Tortenguss
* 250 ml Kirschsaft  Fett fiir die Form

Weiche Butter, Mehl, Zucker, Eier, Backpul-
ver, 50 ml Milch und Halfte Vanillezucker
verriihren. Teig in eine gefettete Tarteform
(26 cm @) streichen. Im heilRen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180 °C) ca. 15 Minuten backen.

Kuchen herausnehmen. Puddingpulver mit
500 ml Milch und Rest Vanillezucker nach
Packungsanweisung
zubereiten. Etwas
abklhlen lassen und
auf dem Boden
verteilen. Erdbeeren
putzen, waschen,
halbieren und auf
den Pudding legen.

JAeraspelte weifBe . )
. ortenguss mi
Schoki unter den Kirschsaft nach
Puddmg heben’ Packungsanweisung

zubereiten. Auf den
Beeren verteilen.
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Sarah Lauscher, Holzgiinz

€ 4pers. @ 20Min. @ 1,50p.P

* 300 g Erdbeeren « 200 g Schlagsahne
« 1 Packchen Sahnefestiger

* 250 g Magerquark ¢ 150 g Joghurt

* 2 Packchen Vanillezucker

* 2 EL Zucker « 200 g Schoko-Cookies

« 1 groRer Gefrierbeutel

Erdbeeren putzen, waschen und in kleine

Waurfel schneiden. Sahne mit Sahnefestiger
steif schlagen. Quark und Joghurt mischen
und cremig rihren. Vanillezucker und Zucker
unterrtihren. Sahne unterheben.

Cookies in einen Gefrierbeutel geben und

grob zerbroseln. Je etwa 1 EL Cookie-Brosel,
2 ELCreme und 1 EL Erdbeerwdirfel in 4 hohe
Dessertglaser schichten. Wieder ca. 2 EL
Erdbeerwirfel, 1 EL Cookie-Brosel und die
ubrige Creme auf die Glaser verteilen. Die
ubrigen Cookie-Brosel beiseitestellen.

Die restlichen Erdbeerwurfel auf die letzte

Cremeschicht geben. Desserts ca. 30 Minu-
ten in den Kuhlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren mit den Ubrigen Broseln bestreuen.

Das Mark einer halben
Vanilleschote rundet die
Creme wunderbar ab"

Angelina Bernhard, Flieden-Struth
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NATS-IDEE

Verriickter Zitronenkuchen mit Erdbeer-Piiree und Pistazien

Q 165t @ 1%Std. @ 0,70p. 5t

* 1 Bio-Zitrone « 500 g Mehl

*400 g + 1 TL Zucker

« 2 Packchen Vanillezucker

2 TL Backpulver ¢ 1 Prise Salz

« 1 EL Obstessig « 10 EL Ol

* 300 g Erdbeeren

» 250 g Mascarpone

* 350 g Speisequark

* 1-2 EL gehackte Pistazien-
kerne zum Bestreuen

« Fett fiir die Form

Zitrone heild waschen,

trocken reiben und Schale
abreiben. Zitrone halbieren,
Saft auspressen. Mehl, 350 g
Zucker, 1 Packchen Vanille-
zucker, Backpulver, Salz und
Zitronenschale in einer
gefetteten Auflaufform (ca.
24x24 cm;ca. 5 cm hoch)
gut mischen. In die Mehl-

mischung zwei kleine und
eine etwas grollere Mulde
drucken. Essig und 4 EL
Zitronensaft je in eine kleine,
Ol in die grolRe Mulde geben.
Nun tber alles 500 ml Wasser
giefen und mit einem Koch-
|6ffel glatt verruhren.

Z Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160 °C) ca. 45 Minuten backen.
Form aus dem Ofen nehmen
und ca. 20 Minuten abkuhlen
lassen. Kuchen aus der Form
stlirzen, auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen. Die
Erdbeeren waschen, putzen.
150 g Beeren und 1 TL Zucker
fein purieren. Rest Erdbeeren
klein wirfeln. Mascarpone,

1 Packchen Vanillezucker, 50 g

Zucker, Quark und 4 EL Plree
glatt ruhren. Erdbeerwiirfel,
bis auf einige zum Garnieren,
unterheben. Creme auf dem
Kuchen verstreichen. Pliree
dariiberklecksen und mit
Erdbeerwiirfeln und Pistazien
bestreuen. Anrichten.

_TIPP DER REDAKTION

Warum ,Verriickter Ku-
chen“ oder ,,Wacky Cake“?
Aufgrund der merkwiirdi-
gen Zubereitung (direktin
der Form) und der Rezeptur
ohne Eier, Milch oder But-
ter —in seiner Ursprungs-
zeit in den spaten 40er-
Jahren sehr ungewdéhnlich,
quasi ,vollig verriickt®.

14 | ﬂ Werden Sie Teil unserer Community'aufwww.facebook.co}n/lieblingsre’zept e



Versunkener

Erdbeerkuchen

Q 125t @ 50 Min.
@ o,70p.5t.

» 170 g Butter « 275 g+ 2 EL
Zucker « 3 Eier (Gr. M)

» 1% TL Vanilleextrakt « 255 g
Mehl « 2 TL Weinsteinback-
pulver«%TLSalz+170 g
saure Sahne « 500 g Erd-
beeren « Fett fiir die Form

Butter und 275 g Zucker

cremig ruhren. Eier, Vanille,
Mehl, Backpulver, Salz und
saure Sahne unterrihren. Teig
in eine gefettete Springform
(26 cm @) streichen.

Erdbeeren halbieren, auf

den Teig legen. Mit 2 EL
Zucker bestreuen. Im heilsen
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160 °C) ca. 40 Minuten backen.

JLawwmnrm mit €risch
5asch£agamr Sahne
servieren. Ein Traum!”
Niklas Gro8, Mannheim

e “A\g
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Erdbeer-Brownies mit Mascarpone-Quark

Q 205t @ 1%5td. @ 1,00p.st.

* 600 g Zartbitterschokolade

» 100 g Butter « 175 g Zucker

* 1 kg Erdbeeren

* 4 Eier (Gr. M) « 130 g Mehl

* % TL Natron ¢ 1 Prise Salz

» 250 g Mascarpone

* 250 g Magerquark

* 6 EL Rohrzucker

* 250 g Schlagsahne

 Minze und Zitronenschale
zum Bestreuen « Backpapier

Schokolade hacken. 300 g
Schokolade, Butter und
Zucker in einem Topf schmel-

zen. Vollstandig auskihlen
lassen. Erdbeeren waschen.
700 g Erdbeeren in Scheiben
schneiden. Eier unter die
Schokomasse riihren. Mehl,
Natron, Salz und die ubrige
gehackte Schokolade unter-
heben. Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech

* | streichen. Ganze Erdbeeren

darauf verteilen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd:
190°C/Umluft: 170°C) ca.
30 Minuten backen.

Mascarpone, Quark und

3 EL Rohrzucker verriihren.

Sahne steif schlagen und
unterheben. Creme gleichma-
Big auf den Boden streichen.
Die Halfte der Erdbeerschei-
ben auf dem Kuchen vertei-
len. Restliche Beeren mit 3 EL
Rohrzucker purieren. Erdbeer-
puree auf dem Kuchen
verteilen. Brownie in Stlicke
schneiden und nach Belieben
mit frischer Minze oder
Zitronenschale dekorieren.

B besten mit einem
Kaffee in der warmen
Frkhﬁng&rm geniefBer

Eva van Ackeren, Rheinberg

™
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" Fotos: House of Food (1), privat (4), Freepik (1); Illustrationen: Freepik (1)
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FUR JEDEN TAC
sintach & lecker

FrﬁhlingS-RiSOttO mit Kakaonibs

€3 4pers. @) 50 Min. &) 2,50p.P

» 2—-3 EL Bio-Kakaonibs

* 40 g Parmesan « 200 g
Mairtibchen « 100 g Zucker-
schoten « 1 Schalotte « 3 EL
Olivendl « ¥ Bund Kerbel

« ¥, Bund Petersilie « 1000 ml
Gemusebruhe « 50 g Butter

* 300 g Risottoreis

« Salz « Pfeffer

» essbare Bluten

Kakaonibs mittelfein
mahlen. Parmesan fein
reiben. Mairtibchen schalen,

Zuckerschoten waschen.
Mairlibchen und Zuckerscho-
ten in kleine Stlicke schnei-
den. Schalotte schalen und
fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Scha-
lotte darin glasig diinsten,

Mairtibchen dazugeben und
ca. 6 Minuten dinsten, nach
ca. 4 Minuten Zuckerschoten
zugeben. Kerbel und Petersilie
waschen, trocken tupfen und
Blattchen von den Stielen
zupfen und grob hacken.

Gemdusebriihe erhitzen.

In einem Topf Butter und
2 EL Olivendl erhitzen. Reis
zugeben, kurz anrésten und
mit einem Teil der Gemiise-
briihe abloschen. Unter
Rihren langsam die heiRe
Briihe zugeben. Risottoreis
18—22 Minuten kochen.
Parmesan untermischen,
Mairtibchen- und Zuckerscho-
tenstlicke unterheben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

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

Risotto auf vier Teller ver-

teilen. Die Kakaonibs auf
das Risotto streuen und je
eine essbare Blute darauf-
legen. Petersilie, Kerbel und
essbare Bluten kreisformig
um das Risotto verteilen.

Kakaonibs im Morser
oder einfach in einer
Kﬂ,ﬁ" ‘ K ; g «

Susanne Lembeck, Neuss




Chinesische Feta-Nudeln mit Gemiise

€3 2pers. @) 30 Min. ) 2,00p.P

« % rote Paprikaschote

* 1 kleine Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

« 150 g Brokkoli « 1 EL Ol

« 100 g Feta « Salz « Pfeffer

« asiatische Krautermischung

« 150 g Chow-Mein-Nudeln
(Asialaden) « 2 Stiele grob
gehackte Petersilie

Paprika vierteln, entkernen,
waschen und wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch scha-

len. Zwiebel wiirfeln, Knob-
lauch fein hacken. Brokkoli
waschen und in Réschen vom

Strunk schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Gemise
darin ca. 5 Minuten braten.
Hitze reduzieren. Den Feta
zerbroseln und unter das
Gemise mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Krautern wuirzen.

Nudeln zugeben und

zugedeckt 2-3 Minuten
ziehen lassen. Nudeln und
Gemuse in der Pfanne gut
durchmischen und weitere
3—4 Minuten garen. Nudeln
mit Petersilie bestreut auf
Tellern anrichten, servieren.

Wer es noch cremiger

mag, gibt einen Schuss

Sch[agmhm dazu’

Teresa Dziuk, Obertshausen

| 17
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FUR JEDEN TAG
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Spargel-Cordon-bleu

€3 2pers. @) 30 Min. &) 2,50p.P.

« 8 Stangen weil3er Spargel
» 1 Prise Zucker « Salz

* 4 Scheiben Gouda

4 Scheiben Kochschinken
e 2—3 EL Mehl

* 2—3 EL Semmelbrosel

« 2 Eier (Gr. M) « 4EL Ol

Spargel waschen, schalen

und holzige Enden ab-
schneiden. 1 Prise Zucker in
kochendes Salzwasser geben,
Spargel darin 8—10 Minuten
garen. Abtropfen lassen. Je
2 Spargelstangen mit jeweils
1 Scheibe Kdse und Schinken
umwickeln und fixieren.

Mehl, Semmelbrosel und
Eier je in eine Schussel
geben. Eier verquirlen. Pack-

chen zuerst in Mehl wenden,
dann durch die Eier ziehen
und in den Semmelbroseln
panieren. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Spargel darin von
beiden Seiten braten.

s Hauptgericht mit
Kartoffeln und Sauce
hollandaise servieren

Susan Schmidt, Altenburg

800 g Drillinge waschen
und in wenig Salzwasser
ca. 20 Minuten kochen. Ab-
gieBBen, pellen und in Schei-
ben schneiden. 3 Zwiebeln
schalen, fein wirfeln. 2 EL
Ol erhitzen. Zwiebeln darin
dinsten. 400 ml Gemiise-
briihe angiellen, aufkochen,
uber die Kartoffeln giel3en.
Mit Salz, Pfeffer, 1 EL Senf
und 4 EL Apfelessig wir-
zen. 1 Salatgurke waschen,
fein hobeln und mit 1 EL
TK-Schnittlauch unter die
Kartoffeln heben.

18 | ﬁ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept




Uberbackener Porree-Leberkise

€3 apers. @) 40Min. &) 2,00p.P

« 1 Stange Porree « 1 Zwiebel

«2ELOI » 100 g Schlagsahne

* Salz « Pfeffer « 4 Scheiben
(2 150 g) Leberkase

* 4 kleine Scheiben Gouda

* Backpapier

Porree waschen, putzen
und in ca. 1 cm dicke Ringe
schneiden. Zwiebel schalen
und wirfeln. 1 ELOl in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Porree zugeben und
kurz anbraten, mit Sahne
abléschen. Bei geringer Hitze
ca. 5 Minuten kocheln.

Gemuse mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Ubriges
Ol in einer weiteren Pfanne
erhitzen. Leberkdse darin von
beiden Seiten goldbraun
braten. Leberkdsescheiben
nebeneinander auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Gemise
gleichmallig darauf verteilen
und mit je einer Scheibe Kdse
belegen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180°C) 10-15 Minu-
ten backen. Dazu passen
knusprige Bratkartoffeln.

Noch wiirziger wird’s
mit Bargu;sa”

Grit Fischer, Neudietendorf

| 19
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FURJEDENTAG

Rotba rschfilet mit Porree-Zitronen-Rahm

€ 2pers. @ 50Min. &) 3,90p.P

« 100 g Bandnudeln « Salz
* 2 Rotbarschfilets
(a ca. 150 g) » Saft und
abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone « 1 Ei (Gr. M)
o Pfeffer « 3—4 EL Mehl
« 1 Stange Porree « 300 ml
Gemusebriihe « 1 EL Butter
* 80 g Schlagsahne « Zucker
¢ 1 EL Butterschmalz
« EdelsiiBpaprika

Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Fisch ab-
spulen und trocken tupfen.
Mit etwas Zitronensaft be-
traufeln. Ei mit 2 EL kaltem
Wasser verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2 EL Mehl
in eine flache Schale geben.

Porree waschen und in

Ringe schneiden. Briihe
zum Kochen bringen, Porree
darin zugedeckt ca. 5 Minuten
garen. AbgielRen, dabei die
Briihe auffangen. Butter in
dem Topf erhitzen. 1-2 EL
Mehl zugeben und anschwit-
zen. Briihe und die Schlag-
sahne unterrihren und alles
ca. 5 Minuten kécheln.

1TL Zitronenschale und

2 EL Zitronensaft in die
Sol3e rihren. Mit Salz, Pfeffer
und 1 Prise Zucker wirzen.
Porree in die SoRe geben und
erhitzen. Fischfilets erst im
Mehl, dann im Ei wenden.
Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Filets darin

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

von jeder Seite ca. 2 Minuten
braten. Nudeln abgieRen
und mit Fisch und Porree auf
Tellern anrichten. Mit Zitro-
nenschale und Paprikapulver
bestreut servieren.

JMNudeln im Topf mit
der Sofbe mischen,
dann anrichten’

Claus-Dieter Krug, Coburg




Bandnudeln mit getrockneten Tomaten und Parmesan-Schaum

€ 4Pers. @ 40Min. 3 2,90p.P.

* 500 g Bandnudeln « Salz

1 Zwiebel ¢ 1 EL Olivendl

« 15 getrocknete Tomaten in
Ol « 100 ml Gemiisebriihe

* 100 ml WeiRRwein

« 100 g Blattspinat « 200 g
Schmelzkase « 100 ml Milch

* 100 g Parmesan ¢ Pfeffer

Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Zwiebel
schalen und wirfeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen und
Zwiebel darin glasig braten.
Getrocknete Tomaten in feine

Streifen schneiden und in die
Pfanne geben. Ca. 2 Minuten
mitbraten. Gemusebrihe
und WeiBwein in die Pfanne
geben und etwas einkocheln.
Spinat und Schmelzkase
zugeben und ca. 5 Minuten
kocheln lassen.

Milch in einem kleinen

Topf aufkochen, Parmesan
zugeben und mit einem
Stabmixer aufschaumen.
Nudeln abgieen und zur
SofRe geben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf Teller

verteilen, mit dem Parmesan-
Schaum betraufelt servieren.

Wer mag, kann auch
noch frische Tomaten

thzugabm”

Pauline Mersmann, Billerbeck

Etwas Frische gefillig? Anstelle der
Spinat-Kase-Sol3e passt auch ein

selbstgemachtes Petersilien-Pesto
prima zum Parmesan-Schaum.

Fotos: House of Food (1), privat (4)



Hausgemachtes -~

- Pasta-Gliic

. ‘ Selbst gemacht schmeckt es doch immer noch am
besten —das gilt auch fiir Nudeln. Wir zeigen Schritt fur
Schritt, wie sie auch in der eigenen Kiiche gelingen

_ . Jeder Deutsche isst proJahr ca. 8 kg Nu- o, S 4
= deln und damit pro Woche mindestens ~ :
§ ein Pastagericht. Damit liegen wiraber  : §
Qf;;w : noch weit hinter Italien: Dort essen die  :
pd ’1. N\enschen stolze 25 kg pro Kopfund Jahr

¥ ‘_é Kostllche Vielfalt

s | Weltweit gibt es Uber
‘| 600 Nudelsorten, in

| Deutschland kennen wir

wms C3.100.Besonders beliebt
™| sind dabeilange Nudeln
~"| wie Spaghetti oder Band-

| nudeln, aber auch Penne,

’ Cannelloni und Fusilli.

N ., - 9
sl ol T
s

Wu Pasta-Teig selbst
knztzt sollte thn mindestens
?’f 30 Minuten ruhen lasser, 50
Sf:,* Lisst er sich besser formen’

AR




— e .,i'i"e‘enro“en,?schne den —fertig! Was so einfac|
S@ zaubern Sie lﬁmtlncheTaglrra«heM <

sge =

/I Zutaten vermengen: 300 g Mehl,
% TL Salz, 3 Eier (GroRe M), 2 EL o]
und 1 EL kaltes Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Fur die richtige
Konsistenz noch etwas Wasser
zugeben, wenn der Teig zu fest ist. Ist
er zu feucht, etwas Mehl zugeben.

Glatt verkneten: Nach dem ersten

Verkneten mit den Knethaken des
Ruhrgerats den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und F-
mit den Handen 8-10 Minuten kraftig =~ :

- durchkneten. Er sollte geschmeidig
und elastisch sein. Anschlieend
sollten Sie den Teig ruhen lassen.

Diinn ausrollen: Die Arbeitsflache
leicht mit Mehl bestauben. Den
Nudelteig mit etwas Mehl und einem
~ groBen Nudelholz so diinn ausrollen,
dass er auf der Arbeitsflache leicht

durchscheinend ist.

Von Hand schneiden: Teigplatte

“ halbieren und leicht mit Mehl

. bestauben. Teig von der Langsseite her
| aufrollen. In ca. 1 cm breite Scheiben

schneiden. Die fertigen Bandnudeln

auf einem bemehlten Geschirrtuch

locker ausbreiten und kurz antrocknen

lassen. Nudeln in kochendem Salz-

wasser 3—5 Minuten garen. Abgiel3en

und mit SoRRe nach Wahl servieren.

Den Teig zum Ausrollen in mehrere Portionen teilen. Mit der ‘1
weitesten Stufe der Nudelmaschine beginnen und Walzen-

abstand mit jedem Durchgang verringern. Fur Tagliatelle die

Teigplatten anschlieRend mit der Schneidwalze schneiden.

Fur Ravioli die Teigplatten mit dem Messer zuschneiden.



> mit Krautern und Hahnchenfilet

' 3 Pers. &) 50 Min.

* 1 Bund Suppengriin

» 2 rote Zwiebeln

« ca. 20 rote Pfefferkorner
* 3 EL gemischte Krauter
eSalz«2ELOI

« 6 kleine Hahnchenfilets

(@ca.50g)
» ¥ Bio-Zitrone

! Mohren schalen und in
leicht schrage Scheiben

schneiden. Sellerie schalen
und in Wiirfel schneiden.
Porree waschen und in Ringe
schneiden. Zwiebeln schalen
und in Spalten schneiden.
Pfefferkdrner grob mahlen
und mit gemischten Krautern
vermengen. Mdhren und
Sellerie in Salzwasser ca.
3 Minuten blanchieren.

3,30 p.P.

Gemuse abgiel’en und

abtropfen lassen. 1 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Porree und Zwiebeln darin
kurz anbraten, Mohren und
Sellerie zugeben, weiter-
braten. Mit ca. der Halfte vom
Krauter-Pfeffer-Mix wirzen.

Hahnchenfilets trocken
tupfen und von beiden
Seiten salzen. 1 ELOl in einer
Pfanne erhitzen und die Filets
darin von beiden Seiten kurz

scharf anbraten. Mit Rest
Krauter-Pfeffer-Mix, bis auf
etwas zum Servieren, wirzen.
Bei mittlerer Hitze gar ziehen
lassen. Hahnchenfilet und
Suppengrun auf Tellern an-
richten und mit tbrigem
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Krauter-Pfeffer-Mix bestreuen.
Zitrone heild waschen, trocken
reiben und in diinne Scheiben
schneiden. Gemtuse und
Fleisch mit Zitronenscheiben
garnieren und servieren.

Schiirfer wird es mit
{rischer Peperoni statt
rotem Pleffer'

Matthias Sessner, Wunstorf



Weiller Spargel-Salat
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Griiner Spargel-Salat

€ 4pers. @ 20Min. &) 3,00p.P

€3 4pers. @) 20Min. &) 2,50p.P

¢ 1 Vanilleschote « 2—3 TL Zucker « 50 ml
Sherry « 500 g weilRer Spargel « 2 EL heller
Balsamico-Essig » 2-3 EL Orangensaft « 6 EL
Ol « Salz « Pfeffer « 1 Prise Cayennepfeffer

« 1 Bund Rucola ¢ 200 g Erdbeeren

Vanilleschote langs halbieren, Mark heraus-
kratzen. Vanillemark mit Schote, Zucker
und Sherry aufkochen. Topf vom Herd nehmen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die Schote
entfernen. Spargel waschen, schalen und die

holzigen Enden abschneiden. Die Stangen
schragin sehr diinne Scheiben schneiden.

Essig, Orangensaft und Ol verriihren. Mit

Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen.
Sirup zugieBen und verrihren. Spargelschei-
ben untermischen und ca. 2 Stunden marinie-
ren. Rucola waschen und trocken schutteln.
Erdbeeren waschen, putzen und vierteln.
Rucola und Beeren mit Spargel vermengen.

Rucola erst kurz
vor dem Servieren
untermischen’

Michael Kolbow, Neuss

« 200 g Erdbeeren « 125 g Rucola

« 1 rote Zwiebel « 500 g gruiner Spargel

* 2 EL Olivendl « 25 g Pinienkerne

* 50 ml Gemusebriihe « 50 ml Balsamico-Essig
« 1 TLSenf « 1 TL Honig « Salz « Pfeffer

Erdbeeren waschen und vierteln. Rucola
waschen und trocken schiitteln. Zwiebel
schalen und fein wirfeln. Griinen Spargel
waschen und die Enden schalen. Spargel in ca.
2 cm breite Stiicke schneiden. Olivenol in einer
Pfanne erhitzen und Spargelstticke darin ca.
5 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen

Pinienkerne ohne Fett in die Pfanne geben

und anrosten. Kerne mit Erdbeeren, Rucola,
Zwiebel und Spargel mischen. Briihe, Balsami-
co-Essig, Senf und Honig verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Vinaigrette zum Salat
geben, vermischen und ca. 10 Minuten ziehen
lassen. Dazu passt frisches Baguette.

MWer mbchte, kann noch
gercebenen Parmesan
dariiberstreuen’

Patricia Livrée, Wiehe
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Curry-Kokos-Falafel in Apfel-SoRe

€3 4pers. @ 40 Min. &) 1,30p.P

* 2 Schalotten « 2 Knoblauch-
zehen « 120 g Kichererbsen-
mehl « 42 TL Backpulver

* 1 EL Kokosraspel

o Curry « Salz

* 3 TL gehackte Petersilie

o Pfeffer « Kreuzkiimmel

* 4 EL Olivenol

* 1TL Zitronensaft

« 1 mittelgroBer Apfel

* 250 ml Gemusebriihe

* 100 ml Kokosmilch

* 100 g Schmand

150 ml Wasser aufkochen.

1 Schalotte und Knoblauch
schalen und hacken. Kicher-
erbsenmehl mit Backpulver,
Kokosraspeln, Schalotte, Knob-
lauch, 1 TL Curry, 1 TL Salz und
2 TL Petersilie vermengen. Die

Falafelmasse mit Pfeffer und
Kreuzkiimmel wiirzen. Heiles
Wasser, 1 EL Olivendl und
Zitronensaft unterrtihren. Ca.
15 Minuten ziehen lassen.
Masse zu Ballchen formen.

2 ELOlin einer groRen Pfanne
erhitzen. Falafel darin aus-
backen. Abtropfen lassen.

Apfel vierteln, entkernen,

Viertel schalen und fein
hacken. 1 Schalotte schalen,
fein hacken. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Schalotte
und Apfel darin anbraten. Mit
Briihe abléschen und kraftig
mit Curry, Salz und Pfeffer
wirzen. Kokosmilch und
Schmand untermischen und
ca. 5 Minuten kocheln.

Apfelmix mit einem

Schneidstab prieren,
1 TL Petersilie unterrthren.
Falafel mit SofSe anrichten.
Dazu passen Curryreis und
ein frischer Gurkensalat.

Die Apfel-Sofe mit etwas
Sriracha-SoBe verfeinern
tiir mehr Schirfe

Michaela Kiichler, Hannover
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Bandnudeln mit Lachs in WeiRwein-SoRe

€3 4pers. @) 20 Min. &) 5,00p.P,

* 500 g Bandnudeln

e Salz « 1 Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

« 3ELOI + 500 g Lachsfilet
* 2 EL Speisestarke

* 250 ml Weillwein

* 200 g Schlagsahne

« Pfeffer « Muskat

8 Kirschtomaten

« 4 Stiele Basilikum

Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Zwiebel
und Knoblauch schalen und
fein wiirfeln. Ol in einer

Pfanne erhitzen und Zwiebel
und Knoblauch darin glasig
dunsten. Lachs abtupfen und
in Wirfel schneiden. In die
Pfanne geben und kurz mit-
braten. Speisestarke und
Wein verrihren und in die
Pfanne gielBen. Ca. 4 Minuten
kocheln. Sahne zugeben, mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.

Tomaten waschen und in

diinne Scheiben schnei-
den. Basilikum waschen,
trocken schitteln und Blatter
abzupfen. Nudeln abgiel3en.

Nudeln mit der Lachs-SofRRe
anrichten. Mit Tomaten und
Basilikum garnieren.

JZusitzlich noch etwas
BAbgspLMt unterheben’

Margit Schott, Bruchsal
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Erbsen-Suppe mit Roggenmischbrot

€V 4pers. @ 15td. &) 090p.P

* 300 g + etwas Roggenmehl
* 200 g Weizenvollkornmehl
« 7 g Trockenhefe

* 60 g Butter « Salz

* 1 EL Kimmelsamen

* 500 g TK-Erbsen

* 2 EL Olivenol

* 200 g Créme fraiche

« schwarzer Pfeffer

* Mehl zum Arbeiten

* Backpapier

150 g Roggenmehl, 100 g

Weizenvollkornmehl, Hefe
und ca. 225 ml Wasser glatt
verkneten. Teig mindestens
10 Stunden oder Uber Nacht
zugedeckt gehen lassen.
Ubriges Roggenmehl und
restliches Weizenvollkorn-
mehl, weiche Butter, 5 g Salz,

Kimmel und ca. 100 ml
Wasser zum Vorteig geben
und auf leicht bemehlter
Arbeitsflache glatt verkneten.
Den Teig zugedeckt weitere
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Teig zu einer Kugel formen

und auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Oberflache
mit Roggenmehl einreiben,
ca. 2 Stunden gehen lassen.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
220°C/Umluft: 200 °C) ca.
30 Minuten backen.

500 ml Wasser mit 1 TL

Salz aufkochen. Erbsen
zugeben und ca. 5 Minuten
kécheln. Ol und 125 g Créme
fraiche unterrihren. Suppe
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fein plrieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Suppe in
Schalchen fullen, mit jeweils
1 EL Creme fraiche garnieren.
Brot aus dem Ofen nehmen,
in Scheiben schneiden und
zur Suppe servieren.

Die Suppe zubereiten,
wihrend das Brot
im Backofen ist'

Amir Marali, Berge




Bauernfrithstiick mal anders

€ 2pers. @) 50 Min. ) 2,20p.P

« 800 g Kartoffeln ¢ Salz

* 2 Zwiebeln « 50 g Speck

« 1% EL Ol « Pfeffer « Kiimmel
« Rosenpaprika « 2 Eier (Gr. M)
¢ 2 Scheiben Kochschinken

¢ 2 Scheiben Gouda

* 1 EL gehackte Petersilie

Kartoffeln in kochendem

Salzwasser ca. 15 Minuten
kochen. AbgieRen, auskihlen
lassen, pellen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln schalen,
in Spalten schneiden. Speck
wurfeln. Speck in einer Pfanne
ohne Fett auslassen. 1 EL Ol

zugeben und erhitzen.

Die Kartoffelscheiben darin
knusprig braten, mit Salz,
Pfeffer und Kimmel wiirzen.
Zwiebeln zugeben und kurz
mitbraten. Mit Paprikapulver
wirzen. Ubriges Ol in einer
weiteren Pfanne erhitzen. Eier
nacheinander aufschlagen
und in die Pfanne geben, zu
Spiegeleiern braten.

Kartoffeln mit je 1 Scheibe

Schinken und Kase sowie
einem Spiegelei belegen. Mit
Petersilie bestreut servieren.

4ewarzgurkm anrichten’

Maritta Hennig, Bautzen

| 29

Fotos: privat (4)



FUR JEDEN TAG

Gruner Spa rgel zu Schweinefilet und KloRtalern

€3 apers. @ 40 Min. &) 4,00p.P.

« 1 Packung (750 g) KloRteig-
pulver ,,Halb & halb*

e Salz « Pfeffer

* 1 EL getrockneter
Schnittlauch

* 5 EL Rapsol

« 2 kleine Schweinefilets

* 1 kg gruner Spargel

* 1 Prise Zucker

» 2—-3 EL SojasoRe

KloRteig nach Packungs-

anweisung zubereiten. Mit
Salz, Pfeffer und Schnittlauch
wirzen. Teig in 4 Portionen
teilen und zu Rollen formen.
Rollenin ca. 0,7 cm dicke
Scheiben schneiden. 3 ELOI in
einer Pfanne erhitzen und
KloRscheiben darin portions-
weise von beiden Seiten

knusprig braten. Fertige
KloRscheiben im Backofen
warm halten.

Filets trocken tupfen und
in je 4 gleich groRe Stlicke
schneiden. Stlicke mit Salz
und Pfeffer wirzen. 1 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Filetstiicke darin von beiden
Seiten scharf anbraten.

Unteres Drittel vom
Spargel schdlen, holzige
Enden abschneiden. 1 EL Ol
erhitzen. Spargel darin ca.
5 Minuten rundherum braten.

Zucker Uber den Spargel
streuen und leicht
karamellisieren. Mit Pfeffer

wirzen. SojasolRe zugiel3en,
Spargel kurz darin marinieren.
Schweinefilet, Klof3scheiben
und marinierten Spargel auf
4 Tellern anrichten und
servieren. Dazu passt Braten-
sol3e oder Balsamico-Creme.

Schmeckt auch mit
weifsem Spargel und
Sauce hollandaise'

Martina Oehmichen, Neuwied
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WeilBwurst-Burger

€3 4pers. @) 20Min. &) 3,20p.P

« 10 WeiBwiirste

2 EL Butter

« Salz « Pfeffer

» 4—5 Zwiebeln

* 4 Burgerbrotchen

* 2 ELKetchup

* 50 g Essiggurken in
Scheiben (Glas)

* 2 EL Mayonnaise

Die Haut von den WeilR-

wirsten abziehen und das
Brat Iangs in dlinne Streifen
schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Wurststrei-
fen darin goldbraun braten.

‘.h 4 % — s o

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwiebeln schalen und in
Ringe hobeln. Zur Wurst in die
Pfanne geben und mitbraten.

Brotchen halbieren und

mit den Schnittflachen
nach unten in einer heilBen
Pfanne anrésten. Unterseiten
mit je ¥ EL Ketchup bestrei-
chen, dann Wurstmischung
und Gurken darauf verteilen.
Die Oberseiten mit je %2 EL
Mayonnaise bestreichen und
den Burger damit zudecken.
Dazu passen Pommes.

L -
-

-

st schnell gwwwht wnd
entfithrt gmnktwh' L
den Biorgarten’

Marco Nirschl, Kohlberg
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Sushi-Rolls mit Surimi und Schnittlauch

€ 4pers. @ 15td. & 240p.P

* 250 g Sushireis

* 2 EL Reisessig * 1 EL Zucker

« Salz « %2 Bund Schnittlauch

* 4 TL Wasabi-Paste

* 4 TL Mayonnaise

* 3—4 Noriblatter

* 200 g Surimi « 8 EL SojasoRe

* ca. 100 g eingelegter Ingwer
(Glas) « Sushi-Matte

Reis nach Packungsanwei-

sung garen. Kurz abkuhlen
lassen. Essig, Zucker und % TL
Salz in einem Topf erhitzen.
Reis damit vermengen.

Schnittlauch waschen und

trocken schitteln. Wasabi
und Mayo verrithren. Nori-
blatter auf eine Sushi-Matte
legen. Reis darauf verteilen,

oberen Rand frei lassen. Reis
am unteren Rand mit Mayo
bestreichen. Surimi und
Schnittlauch darauflegen.
Noriblatt aufrollen. Rolle in
Scheiben schneiden. Mit Soja-
solde und Ingwer servieren.

Kimchi-Suppe

mit Sojasprossen

0 4 Pers. @ 30 Min.
& 170p.P

« 1 Glas (160 g) Kimchi

» 11 Gemusebriihe

« Salz  Pfeffer » 1 Glas
(160 g) Sojasprossen

2 Lauchzwiebeln

Kimchi und Gemuse-
briihe in einen Topf
geben, aufkochen und ca.
15 Minuten kocheln. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Sojasprossen in einem

Sieb abtropfen lassen.
Sprossen zur Briihe geben.
Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe
schneiden. Ebenfalls zur
Briihe geben und weitere
ca. 10 Minuten kocheln.
Nochmals wirzen und
in Schalchen anrichten.

Surimi, also japanisches
Krebsfleischimitat, 4ibt es
(nfast jedem Supermarkt’

Veronika Stockl, Enkering

LDazu etwas frisches
Baguette oder grofe
Krabbenchips reichen’

Danielle Schmitz, Buchholz
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Sommerrollen

0 2 Pers. @ 20 Min.
&) a20p.P

« 100 g Reisnudeln « 1 Mdhre
* 1 Avocado ¢ % Gurke

* 250 g TK-Garnelen » Salz

« Pfeffer « 1EL Ol

* 4—-8 Reispapierblatter
 10-12 EL Sweet-Chili-SoRe

Nudeln nach Packungsan-
weisung garen. Mohre
schalen. Avocadofruchtfleisch

in Streifen schneiden. Gurke
waschen. Mohre und Gurke in
Streifen schneiden. Garnelen
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Garnelen darin rundherum

Je ein Reispapierblatt ca.

5-10 Sekunden in warmes
Wasser legen, dann mittig mit
den vorbereiteten Zutaten
belegen. Mit etwas ChilisoRRe
betraufeln. Reispapier-Enden
uber die Fillung klappen, von

,,abrcge ChilisofBe und
Sojasofe in Schilchen zu
den Rollen reichen”

Fotos: privat (6)

der Seite fest aufrollen. Rest
Zutaten ebenso verarbeiten.

knusprig braten. Reisnudeln
abgieRen, abtropfen lassen.

Annika Feldmann, Biekhofen

ZEIT ALLEIN HEILT
NICHT ALLE WUNDEN!

1. Schritt: Wunde desinfizieren

BETAISODONA® ADVANCED Wund- und Heilgel

BETAISODONA® ADVANCED Wund- und Heilgel ist ein Medizinprodukt der Mundipharma GmbH, 60549 Frankfurt am Main.
BETAISODONA® Salbe 100 mg/g / Lésung 100 mg/ml. Wirkstoff: Povidon-lod. Anwendungsgebiete: Salbe BETAISODONA® Salbe
ist ein keimtodtendes Mittel (Antiseptikum) zur Anwendung auf Haut und Wunden. BETAISODONA® Salbe wird wiederholt zeitlich
begrenzt angewendet zur antiseptischen Wundbehandlung bei geschadigter Haut, z.B. Druckgeschwdure, Unterschenkelgeschwdre,
oberflachlichen Wunden und Verbrennungen, infizierten und superinfizierten Hauterkrankungen. Lésung BETAISODONA® L&sung ist
ein keimtotendes Mittel (Antiseptikum) zur Anwendung auf Haut, Schleimhaut und Wunden. BETAISODONA® Losung wird einmalig
angewendet zur Desinfektion der intakten duBeren Haut oder Antiseptik der Schleimhaut wie z.B. vor Operationen, Biopsien, Injektionen,
Punktionen, Blutentnahmen und Blasenkatheterisierungen. BETAISODONA® Lésung wird wiederholt zeitlich begrenzt angewendet zur
antiseptischen Wundbehandlung (z.B. Druckgeschwdre, Unterschenkelgeschwure) bei Verbrennungen, infizierten und superinfizierten
Hauterkrankungen sowie zur chirurgischen Handedesinfektion. Warnhinweise: Arzneimittel far Kinder unzugénglich aufbewahren. Zu
Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker. 07-20 Mundipharma GmbH,
60549 Frankfurt am Main. Erstellungsdatum: Februar 2023




Fotos: House of Food; Illustrationen: Shutterstock (4)

Jeden Monat habt ihr dle Chance au'
zwei Rezepten euren Favoriten zum

Nachmachen zu wahlen

Ofen Pfannkuchen mit Spinat und Schinken

& SIEGER-
\ REZEPT

A

Vapers. @1%5td. @ 2,900p.P

100 g Mehl « 200 ml Milch
* 2 EL Mineralwasser

« 4 Eier (Gr. M) « Salz

* 2 Lauchzwiebeln

* 250 g Blattspinat

* 1 TL Butter » 250 g Schmand
« 150 g geriebener Gouda

» Muskat  Pfeffer

«1-2 ELOI

* 6 Scheiben Kochschinken

* 2 EL gehackter Schnittlauch

Mehl, Milch und Mineral-
wasser verriihren. Eier und
1 Prise Salz zugeben und glatt

verruihren. Ca. 15 Minuten
quellen lassen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Spinat
waschen, trocken schitteln.

Butter in einer Pfanne

schmelzen. Lauchzwiebeln
darin andlnsten, Spinat
zufligen, zusammenfallen
lassen. Schmand und 50 g
Gouda einrtihren. Masse
mit Muskat, Salz und Pfeffer
wirzen. Eine beschichtete
Pfanne (ca. 16 cm @) mit Ol
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ausstreichen. Den Teig darin
portionsweise zu 6 goldgelben
Pfannkuchen ausbacken.

Je 1 Scheibe Schinken und

ca. Y6 Spinatmasse auf
den Pfannkuchen verteilen,
dann aufrollen. Rollen in eine
Auflaufform legen, mit Rest
Gouda bestreuen. Im heilSen
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 20 Minuten lber-
backen. Pfannkuchen aus
dem Ofen nehmen und mit
Schnittlauch anrichten.



,Nicht Lafer, Lichter, Henssler,
sondern Meier, Miiller, Schulze!*

Jetzt kommt Mein Lieblings-Rezept ganz bequem jeden Monat zu lhnen!
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N Perfekt fiir die schnelle
. Ceierabendkiiche’

Roswitha Krug, Coburg

Blumenkohl-Kasseler-Pfanne mit Reis

€3 2Pers. @ 20 Min. &) 2,80p.P

* 125 g Basmatireis  Salz

« 1 kleiner Kopf Blumenkohl
* 3 kleine Schalotten

* 200 g Kasseler (ausgeldst)
e 3EL Ol « Pfeffer

» geriebene Muskatnuss

Reis nach Packungsanwei-

sung in kochendem Salz-
wasser garen. Blumenkohl
waschen und in Réschen vom
Strunk schneiden. Blumen-
kohlréschen in kochendem
Salzwasser 2—3 Minuten
garen. AbgieBen. Schalotten
schalen und in diinne Spalten
schneiden. Kasseler wirfeln.
2 ELOl in einer Pfanne erhit-
zen. Kasseler darin rundhe-
rum goldbraun braten, dann
aus der Pfanne nehmen.

1 EL Ol'im heiBen Bratol

erhitzen. Schalotten darin
glasig diinsten. Kohl in die
Pfanne geben. Kasseler zu-
figen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wurzen. Reis
abgieBen und mit Kasseler-
Pfanne servieren.

1 Kopf Blumenkohl putzen, in Réschen schneiden und in
Salzwasser ca. 10 Minuten garen. 100 g Bacon knusprig aus-
lassen. 1 rote Chilischote aufschneiden, waschen, entkernen,
hacken. Speck mit 1 TLHonig und Chili wirzen, abkihlen las-
sen. 1 Knoblauchzehe schalen, hacken. 50 g Butter im Topf
aufschaumen lassen. Knoblauch darin ca. 2 Minuten dtins-
ten. 50 g Semmelbrdsel zugeben, ca. 3 Minuten mitdiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kohl abgief3en. Mit Speck, But-
termix, 1 ELTK-Petersilie und 2 EL ger. Parmesan anrichten.
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Thai-Cu Iry mit Hahnchenfleisch

€3 apers. @ 1%Std. & 4,00p.P.

* 600 g Hahnchenfilet

1 Zwiebel « 1 M6hre

« 3 Kartoffeln « ¥ Paprika-
schote « 2 EL Ol « 1 Dose
(400 ml) Kokosmilch

* 3 EL FischsoRe « Salz

« Pfeffer « 1-2 TL rote Curry-
paste ¢ 100 g Erdniisse

o 1 EL Zitronensaft

* 1 TL Zucker

* 200 g Schlagsahne

Fleisch trocken tupfen und

in Wirfel schneiden. Zwie-
bel, Mohre und Kartoffeln
schalen und warfeln. Paprika-

schote waschen, entkernen
und wiirfeln. Ol erhitzen.
Fleisch darin anbraten.
Zwiebel zufligen und glasig
diinsten. Kartoffeln, Mohre,
Kokosmilch und FischsoRRe
unterriithren. Mit Salz, Pfeffer
und Currypaste wirzen. Ca.
15 Minuten kocheln.

Erdnlisse und Paprikawur-

fel zufligen, kurz kocheln.
Zitronensaft, Zucker und
Sahne unterrihren. Mit Salz
wurzen. Curry auf Teller
verteilen und mit Erdnlissen

bestreut servieren. Dazu passt
Reis und gehackte Petersilie.

Damit triwmen wir uns
zuriick tn unseren
Thailand-Urlaub’

Charlotte Ewald, Graben-Neudorf
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Gebackener Fenchel mit Joghurt-Dip

€V 4pers. @ 30Min. &) 1,30p.P

2 Fenchelknollen

3 Bio-Zitronen

« 2 Eier (GroRe M)
 Salz « Muskat

« 2—-3 EL Mehl

* 80 g Semmelbrosel
* 50 ml Olivenol

* 300 g Joghurt

» 1 Knoblauchzehe

« Pfeffer

Fenchelknollen putzen,

waschen und langs in ca.
0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. 2 Zitronen halbieren und
den Saft auspressen. Fenchel-
scheiben mit ca. der Halfte
des Zitronensafts betraufeln,
kurz ziehen lassen. Ubrigen
Zitronensaft zugedeckt in
den Kuhlschrank stellen.

Eier, Salz und 1 Prise

Muskat in einem tiefen
Teller verquirlen. Mehl und
Semmelbrosel jeweils in
einen tiefen Teller geben.
Fenchelscheiben erst im
Mehl, dann in den verquirlten
Eiern wenden. Zuletzt in den
Semmelbroseln wenden.

Ol in einer tiefen Pfanne

erhitzen. Fenchel darin von
beiden Seiten ca. 10 Minuten
goldbraun braten. Mit einer
Schaumkelle aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Joghurt und Ubrigen
Zitronensaft verrihren.
Knoblauch schalen und durch

eine Knoblauchpresse zum
Joghurt pressen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen, gut verruhren.
Ubrige Zitrone waschen und
in Scheiben schneiden. Den
Fenchel mit Joghurt-Dip und
Zitronenscheiben anrichten.

,2 EL Cornflakes fein
zerbroseln und unter die

Semumelbrosel menger!

Monika Schraut, Erbshausen
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Gemuse-Pasta mit Gorgonzola-SoRe

€V 4pers. @) 25 Min. & 1,60p.P

* 300 g Brokkoli

* 100 g Mohren

* 400 g Nudeln « Salz

« ¥ Zwiebel « 1 EL Ol

* 125 g Gorgonzola

« schwarzer Pfeffer

» Muskat « 2 EL Zitronensaft
e 2 EL TK-Schnittlauch

« Chiliflocken

Brokkoli waschen und in

Roschen vom Strunk
schneiden. Mohren schalen
und klein schneiden. Nudeln
nach Packungsanweisungin
Salzwasser garen, Brokkoli

und Mohren mitkochen.
Zwiebel schalen und fein
wiirfeln. Ol erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten.

Ca. 150 ml Kochwasser

abnehmen. Nudeln und
Gemuse abgiel3en. Kochwas-
ser zur Zwiebel geben und
kurz aufkochen. Gorgonzola
hineinbrockeln und unter
Rihren schmelzen. Nudeln
und Gemise zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat, Zitro-
nensaft, Schnittlauch und
Chili wiirzen und servieren.

JCiir etwas mehr Schirfe
eine rote Chilischote fein
witrfeln wnd mitdiinsten’

Nina Bigiel, Gablingen
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Spaghetti mit Gemiise-Bolognese

€3 2pers. @ 30Min. &) 1,70p.P.

* 200 g Vollkorn-Spaghetti Tomaten halbieren und

* Salz « % rote Paprikaschote zufligen, mit Salz und

¢ ¥ Zucchini « 2 M6hren Pfeffer wirzen. Ca. 5 Minuten

« 1 Stange Staudensellerie garen. Mit 1 EL Ol betraufeln.

« % Stange Porree Nudeln abgiel’en und mit

¢ 2 ELOlivenodl « 1 TLTomaten- Sofe und Parmesan auf
mark 1 TL SojasoRe Tellern anrichten.

* 6 Kirschtomaten

« Pfeffer
« 2 EL Parmesan (gerieben)

Nudeln nach Packungs-

anweisung in Salzwasser
garen. Paprika, Zucchini,
Mo&hren und Sellerie putzen,

ggf. entkernen oder schilen Nollkorn-Nudeln halten

und warfeln. Porree putzen . .
und in Ringe schneiden. 1 EL WU satt, da. sie mehr

Ol erhitzen. Gemiise und BJ,Mtstoﬁ"a enthalten’
Tomatenmark darin andtins- Dérte Jahn, Oranienburg
ten. Sojasol3e angiefRen.

1 Avocado halbieren,
entkernen, Fruchtfleisch
auslosen. 100 g Spinat wa-
schen. 2 Knoblauchzehen
schalen. 1 Tomate waschen
und wiirfeln. 75 g Cashew-
kerne ohne Fett rosten.
Avocado und Cashewkerne
purieren. Tomate und
Spinat zuftigen und kurz
mitplrieren. 75 g Pecorino
fein reiben. Mit 4-5 EL Oli-
venol und ca. 75 ml Wasser
unterrihren. Das Pesto mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Im Kihlschrank lagern.
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Brokkoli-Nuggets mit kase

Mohren-Ingwer-Suppe

& 20st. @ 45 Min. &) 0,20p. St.

€3 4pers. @ 30 Min. &) 1,00p.P.

* 500 g Brokkoli « Salz » 100 g geriebener
Gouda « 70 g Semmelbrosel « 1 Ei (Gr. M)

e % TL Muskat « % TL Pfeffer

* 1 TL Knoblauchgranulat « Backpapier

Brokkoli in Roschen vom Strunk schneiden,

waschen und in Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. AbgieBen und ausdampfen lassen. Mit
einem Kartoffelstampfer fein zerdrticken.

Gouda, Semmelbrosel und Ei zur Brokkoli-

masse geben und mit den Handen zu einer
geschmeidigen Masse verkneten. Mit 1 TL Salz,
Muskat, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Masse
mit einem Essloffel zu Nuggets formen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Nuggets im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
210°C/Umluft: 190 °C) ca. 30 Minuten
backen. Nach ca. 20 Minuten einmal wenden.

Aus dem Ofen nehmen und servieren.

Dazu passt Ketchup
nach Wahl oder ein

selbst gemachter Dip'

Hannah Huppertz, Simmerath

1 Zwiebel « 3 Knoblauchzehen « 10 g Ingwer-
knolle « 600 g M6hren « 600 ml Gemiise-
briihe « 200 ml Kokosmilch (Dose)

e 10range * 1TLSalz « %4 TL Pfeffer

* %2 TL Kurkuma « % Bund Koriander

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schalen,
hacken. 1 EL Wasser in einem Topf erhitzen.
Vorbereitete Zutaten darin glasig dlinsten.

Mohren schalen, grob wiirfeln und in den

Topf geben. Ca. 5 Minuten mitdinsten.
Briihe und Kokosmilch angiel3en und aufko-
chen. Orange halbieren, Saft auspressen und
in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer und
Kurkuma wiirzen und ca. 10 Minuten kocheln.
Suppe mit einem Schneidstab fein purieren.
Koriander waschen, trocken schitteln,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Suppe
mit Koriander bestreut anrichten.

,Die Suppe mit etwas
. Soja-Cuisine oder
Schlagsahne anrichten’

| Heiko Duffner, Baden-Baden
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Zitronen-Tiramisu mit Baisertuffs

€3 6pers. @) 30Min. &) 1,50p.P

* ca. 20 Loffelbiskuits

* 100 ml Zitronenlikor
(z.B. Limoncello)

250 g Mascarpone

* 200 g Schmand

* 2 EL Sahnejoghurt

1 Bio-Zitrone

« 2 Packchen Vanillezucker

* 50 g Puderzucker

e 1 TL Zucker

« 10 kleine Baisertuffs

Den Boden einer Auflauf-

form mit 10 Loffelbiskuits
auslegen. Biskuits mit 50 ml
Likor betraufeln. Mascarpone,
Schmand und Joghurtin eine
grolRe Ruhrschussel geben
und verriihren. Die Zitrone
heild waschen und trocken
reiben. Feine Zesten von der

Schale abreiben und beiseite-
stellen. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen.

Zitronensaft und Vanille-
zucker zur Creme geben
und unterrihren. Puderzucker

darlbersieben und cremig
rihren. Die Halfte der Mascar-
ponecreme auf den Loffel-
biskuits verteilen. Die tbrigen
Loffelbiskuits daraufschich-
ten. Biskuits mit restlichem
Likor betraufeln. Mit restlicher
Mascarponecreme abschlie-
Ben und glatt streichen.

Tiramisu fir mindestens

4 Stunden kalt stellen.
Zitronenzesten mit 1 TL
Zucker vermengen.

Das Zitronen-Tiramisu aus

dem Kiihlschrank nehmen
und mit den gezuckerten
Zesten und Baisertuffs
verzieren und anrichten.

B besten Lisst man das
Tiramisu iiber Nacht
schin durchziehen'

Erika Seeger, Albstadt
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> mit roter Grutze

2 Pers. (&) 20 Min.

* 250 g Joghurt « 70 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* 200 g Schlagsahne

« 250 g rote Griitze (Fertig-
produkt; Kiihlregal)

{ Joghurt, Zucker und
Vanillezucker in eine groRe
RiUhrschussel geben und gut
verrihren. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter
den Joghurt heben.

Ein sauberes Geschirrtuch
leicht mit Wasser an-
feuchten, gut ausdriicken und

9 1,20p. P

in einem Kiichensieb ausbrei-
ten. Das Sieb in eine grof3ere
Schussel stellen. Joghurt-
masse in das ausgelegte Sieb
geben, abdecken und am
besten Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Die Masse am nachsten

Tag aus dem Kuhlschrank
nehmen und vorsichtig auf
einen grolden Teller stiirzen.
Das Geschirrtuch entfernen,
Flissigkeit aus der Schussel
gieBen. Die Joghurt-Bombe
mit roter Grutze anrichten.

Die rote Griitze kann
natiirlich auch selbst
a‘ngakocht werden’

Volker Golinski, Baunatal

Das langsame Abtropfen von Fliissig-
keit fiihrt zu intensiverem Geschmack,
mehr Cremigkeit und zur standfesten
Kuppelform der Joghurtbombe
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Schmand-Dessert mit Erdbeeren

€3 4pers. @ 15Min. &) 1,80p.P.

* 500 g Erdbeeren

« 8 Schokoriegel mit Erdbeer-
Joghurt-Fiillung (zum
Beispiel ,Yogurette®)

* 200 g Konditorsahne

* 1 Packchen Vanillezucker

* 200 g Schmand

Erdbeeren putzen,

waschen, trocken tupfen
und je nach GroR3e halbieren
oder vierteln. 7 Schokoriegel
in kleine Stucke schneiden.
Sahne und Vanillezucker steif
schlagen. Dabei Schmand
essloffelweise unterriihren.

Erdbeeren, bis auf ca. 4 EL

zum Garnieren, und die
Schokoriegelstlickchen unter
die Creme riihren. Creme in

Schélchen fullen. Ubrigen
Schokoriegel in grobe Stticke
schneiden und auf der Creme
anrichten. Desserts mit den
restlichen Erdbeeren verzieren
und servieren.

,Schumeckt genauso qut
mit Raspelschokolade oder
Schokostreuseln”

Ineke JanRen, Braunschweig

3 Blatt Gelatine einweichen.
300 g Erdbeeren waschen
und plrieren. Gelatine aus-
driicken und schmelzen.

3 EL Erdbeerpliree ein-
rihren, dann in das Ubrige
Piree rihren. 1 EL Joghurt
und 2 TL Milch verrihren.
350 gJoghurt, 2 EL Zucker
und Puree verruhren. Erd-
beercreme auf 4 Schalen
verteilen und ca. 30 Minu-
ten kalt stellen. Erdbeer-
creme spiralartig mit dem
Joghurt verzieren und ca.

2 Stunden kalt stellen.
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* 400 ml Kokosmilch (Dose)
» 200 ml Kokoswasser

* 100 g WeichweizengrieR
« 2 EL brauner Zucker

« 2 griine Apfel

« 2 EL Zitronensaft

« 1 EL Butter » Zimt

* 1 TL Kokosraspel

- Kokosmilch und Kokos-
wasser verrthren und
aufkochen. Griel$ langsam
einrieseln lassen und unter
standigem Rihren andicken
lassen. 1 EL braunen Zucker
einrthren. Warm halten.

7) Apfel waschen, entkernen
4= und in diinne Scheiben
schneiden. Mit Zitronensaft
betraufeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Apfelschei-
ben darin andlinsten. Rest
Zucker zugeben und die Apfel
karamellisieren lassen.

2 Griel3 auf zwei Teller

« verteilen. Je ca. die Halfte
der karamellisierten Apfel
darauf verteilen. Griel3brei
mit je einer Prise Zimt und
Kokosraspeln bestreuen.
Noch warm servieren.

Kokoswasser kann durch
einen PHlanzendrink oder
Milch ersetzt werden

Leon Frank,
Schwarzenbach an der Saale

Fotos: House of Food (1), privat (4)



Sommerliche Aussichten

im Juni

Der Sommer ist nah und bringt uns einen Hauch karibischen
Flair, prickeInde Sundowner und einen tollen Gewinn

INS BLAUE HINEIN

Gemeinsam mit Le Creuset verlo-
sen wir einen hochwertigen Brater
,Signature®in trendigem Azurblau.
Senden Sie zur Teilnahme bis zum
4.6.2023 eine E-Mail mit Ihren
Kontaktdaten (Anrede, Vor- und
Nachname, postalische Adresse,
E-Mail-Adresse, freiwillig: Telefon-
nummer) und dem Kennwort
,BLAU“ an gewinnspiel@mein
lieblingsrezept.net. Die Gewinner
werden per E-Mail kontaktiert.”

—
O

Ti
L

Wilder Genuss

Es herrscht Dschungel-Fieber
bei der Frucht-Buttermilch
von Miiller. Die limitierten
Sommer-Sorten ,, Ananas
Maracuja Kokos®, ,Mango
Papaya“und ,Wassermelone
Erdbeere” kommen tierisch
bunt daher.500 ml ca.1,30 €

55 authentische .~
Reaepte aus

Hawait

FERNWEH-
SCHOKI

Hithere, Buenos Dias,
Hola amigos! Mit
,Crispy Banana® ,Salted
Caramel“und ,Weille
Mango Maracuja“von
Ritter Sport naschen wir
uns indie Ferne. Je
100-g-Tafel ca. 1,30 €

Tropisch. qut
In 55 raffinierten Rezep-
ten bringt das , Aloha
Grillbuch” die Aromen
Hawaiis auf unsere
Teller. Fiir ca. 23 €,
Christian Verlag
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MANCHE

HEISS
Fruchtig-scharf ver- PFAND DRAUF!

feinert die , Hot Sauce” Mehrfachnutzung gegen
b s el Plastikmiill: regood-
Marinaden, asiati- Becher und -Bowls in

sche Gerichte, Sand- Edeka-Markten nach
wiches und vieles

N Gebrauch einfach WY om *
mehr. Fur die exo- wieder zuriickgeben. S o
tische Note sorgen lhwerschiatenet
AnanasundOrange.  GrgRen erhiltlich.

100 mlca.6€

Prost, Somumer!

L T R Y R R R PR

—= | Deralkoholfreie Zitronen-Aperi- Zum Sonnenuntergang einen erfri-
_le\t-l“..\ tif ,San Limello“ vom Berliner schenden Cocktail. Aber lieber ohne
) Apothekenlabel Dr. Jaglas ist die Hochprozentiges? Die Sirup-Neuheit
i Alternative zum klassischen JJschin Tschin“ von Sonnentor aus
Limoncello und eine Ode an das Wacholderbeeren und Apfel-
Dolce Vita und die dicksaft eignet sich hervorragend

Lebensfreude. 500 ml
ca. 23 €, www.dr-jaglas.de

Limello Spritz

dazu. 500 mlca.10 €

Tschin Mocktail

20 ml Mineralwasser,

20 ml San Limello, 1EL,,TschinTschin“-
40 ml Prosecco, - Sirup, 100 ml
(alkoholfrei) | Friichtetee,
Eiswiirfel, Beeren,
Zitronen- Rosmarin-
scheibe, zweig,
Minze Crushed Ice

[/ 98512 Tonnen

Erdbeeren wurden 2022 in
Deutschland geerntet. Damit geht
\\ die Erdbeerernte seit 2015 konti-
Loffel mich! »; nuierlich zuriick —damals waren

Pflanzlicher Eisgenuss in 5 kostlichen Geschmacks- S f.a 73 (t)?(: Tdonnen.
klassikern: ,Mango-Vanille®, ,Salted Caramel“, ,Mada- \ Quelieswwwstatista.de

gaskar-Vanille, ,Schokolade“ und ,Erdbeer-Vanille“ -
,50 Good So Veggie“ von Andros. 490-ml-Becher ca. 6 €
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Blumenkohl-
Schnitzel mit chili

n 4 Pers. @ 45 Min.
& 3,00p.P

* 600 g Kartoffeln ¢ Salz

* 500 g bunte Tomaten

* 1 Zwiebel « 3 EL Obstessig
«3EL+100 ml Ol

« Pfeffer « 1 TL Zucker

« 2 Kopfe Blumenkohl

« 2 Eier (Gr. M) « 4 EL Mehl

* 100 g Semmelbrosel

« 1 TL Chiliflocken

* 50 g Butter « 150 ml Milch
* Muskat « 2 Stiele Majoran

Kartoffeln schalen und
grob wurfeln. Kartoffeln in
kochendem Salzwasser ca.
20 Minuten garen. Tomaten
waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel
schalen und wirfeln. Essig,
3 EL Ol, Salz, Pfeffer, Zucker
verriihren. Dressing, Zwiebel
und Tomaten mischen.

Kohl putzen, waschen, am

Strunk halbieren. Am
Strunk Uberhangenden Kohl
abschneiden, sodass aus jedem
Kohl 2 Scheiben entstehen.
Rest Kohl nach ca. 10 Minuten
zu den Kartoffeln geben.

Eier verquirlen. Kohlschei-

ben nacheinander in Mehl,
Eiern und Broseln wenden.
Mit Chili wiirzen. 100 ml Ol in
einer Pfanne erhitzen und
Kohl darin je ca. 6 Minuten
braten, dabei einmal wenden.
Kartoffeln abgieRen. Butter,
warme Milch und Muskat
zufiigen und zerstampfen.
Mit Salz wiirzen. Majoran
waschen und hacken. Salat,
Schnitzel und Pliree anrichten
und mit Majoran bestreuen.

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln

N

€3 2pers. @) 45Min. &) 420p.P

* 300 g Kartoffeln « Salz

* 1 kleine Zwiebel

« 2 Stiele Petersilie

« 2 Kalbsschnitzel (a ca. 150 g)
« Pfeffer « EdelstiBpaprika

« 2 Eier (Gr. M) « 2—3 EL Mehl

* 50 g Semmelbrosel

* Kimmel « 2-3 EL Butter

* 1 Bio-Zitrone in Spalten

Kartoffeln schalen,

halbieren und in Salzwas-
ser ca. 20 Minuten garen.
Kartoffeln abgiel3en. Zwiebel
schalen und wirfeln. Peter-
silie waschen, gut trocken
schitteln und fein hacken.

Schnitzel flacher klopfen,

mit Salz, Pfeffer und
Paprika wurzen. Eier verquir-
len. Schnitzel in Mehl, Eiern
und Semmelbroseln wenden.
Butter in einer grolRen Pfanne
erhitzen. Schnitzel darin von

beiden Seiten goldbraun
braten. Schnitzel heraus-
nehmen und warm halten.

Kartoffeln im heiRen Brat-

fett scharf anbraten.
Zwiebel zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Kimmel bestreu-
en. Schnitzel, Kartoffeln und
Zitronenspalten anrichten
und mit Petersilie bestreuen.

Bleibt Ei vom Panieren
iibrig, einfach zu
Riihrei verarbeiten”

Julian Torlutter, Eckersdorf
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Allgauer Schnitzel mit Spitzle und Gurkensalat

€3 4pers. @ s0Min. &S 5,00p.P

* 1 groRe Salatgurke

¢ 1 Bund Dill « 1 EL Schmand

* Salz « % Bund Petersilie

« 500 g Spatzle (Kiihlregal)

« 100 g geraucherter und
durchwachsener Speck

* 400 g Champignons

* 1 kleine Zwiebel

* 50 g Schlagsahne

« Pfeffer « 4 Schweine-
schnitzel (a ca. 120 g)

* 4 Scheiben Katenschinken

* 120 g Bergkase

» 2 Eier (Gr. M) « 4 EL Mehl

* 100 g Semmelbrosel

+ 100 ml Ol « 40 g Butter

* Muskat

Gurke waschen, putzen, in
Scheiben schneiden. Dill
waschen, trocken schitteln,

Fahnchen von den Stielen
zupfen und fein schneiden.
Schmand, Gurke und Dill
mischen, mit Salz wirzen.
Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken.

Spatzle in Salzwasser

nach Packungsanweisung
zubereiten. Speck in Streifen
schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett knusprig
auslassen. Pilze putzen und
halbieren. Zwiebel schalen
und fein wirfeln. Den Speck
herausnehmen. Pilze und
Zwiebelwurfel im Speckfett
unter Wenden braten. Mit
Sahne abloschen, aufkochen
und ca. 4 Minuten kécheln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnitzel und Schinken

quer halbieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine
Halfte der Schnitzel mit Kase
und Schinken belegen, andere
Halfte daraufklappen. Eier
verquirlen. Die Schnitzel
nacheinander in Mehl, Eiern
und Broseln wenden.

Ol in einer groBen Pfanne

erhitzen. Schnitzel darin
von jeder Seite ca. 3 Minuten
braten. Butter in einer weite-
ren Pfanne erhitzen. Spatzle
darin ca. 3 Minuten schwen-
ken. Mit Salz und Muskat
wiurzen, Speck unterrihren.
Spatzle, Schnitzel, Pilze und
Gurkensalat anrichten. Mit
Petersilie bestreuen.
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Zucchini-Taler
mit Krauter-Panade

n 4 Pers. @ 30 Min.
&) 1,20p.P

* 500 g Zucchini

« 2 Eier (Gr. M) « Salz « Pfeffer

* 12 EL Semmelbrosel

* 3 TL gehackter Thymian

* 4 TL gehackter Rosmarin

* 1 TL gehackter Oregano

* 1 TL getrocknete italienische
Krauter « 2 EL Butter

Zucchini waschen und in

ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eier verquirlen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Brosel mit Krautern vermen-
gen. Zucchini erst in Ei, dann
in Bréselmischung wenden.

Butter in einer Pfanne

erhitzen. Zucchinischei-
ben darin von beiden Seiten
ca. 3 Minuten goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und auf
einem Teller anrichten.

Schmecken auch
abgdu)ih!;t am nichsten
Tag noch. sehr gut’

Manja Herberg, Eggertshofen

Konigsberger Knusper-Frikadellen

€3 apers. @) 50Min. &) 4,00p.P

* 3 Zwiebeln « 6 EL Ol

* 130 g Semmelbrosel

* 200 g Schlagsahne

* 600 g gemischtes Hack
« 1 EL Senf « 4 Eier (Gr. M)
« Salz « Pfeffer « 6 EL Mehl
* 80 g Butter

* 600 ml Gemisebruhe

* 250 g Schmand

* 4 Eigelb (Gr. M)

* 60 g Kapern (Glas)

e Saft von 1 Zitrone

« ¥: Bund Petersilie

Zwiebeln schalen und

wiirfeln. 2 EL Ol erhitzen.

Zwiebeln darin andlinsten.
50 g Brosel in Sahne ein-
weichen. Hack, Senf, Sahne-
Brosel, 2 Eier und Zwiebeln
verkneten. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Daraus ca.

8 Frikadellen formen. 2 Eier
verquirlen. Frikadellen in 4 EL
Mehl, Ei und in Rest Broseln
wenden. 50 g Butter und 4 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen.
Frikadellen darin von beiden
Seiten ca. 8 Minuten braten.

2 EL Mehl in 30 g Butter

anschwitzen. Briihe und
100 g Schmand zugeben und
unter RUhren ca. 5 Minuten
kécheln. Eigelb unterrthren.
Kapern zugeben. Sol3e mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Petersilie waschen
und fein hacken. Frikadellen
mit SoRRe und Petersilie
anrichten. Dazu passen
Salzkartoffeln und Salat.
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Schnitzel im Pistazien-Mantel zu ThymiansoRe

€3 4pers. @ 40Min. &) 390p.P

* 150 g Langkornreis

¢ Salz « 1 Zwiebel

* 5-6 Stiele Thymian

*1ELButter«1EL+30g
Mehl « 150 ml Milch

* 200 ml Gemiisebriihe

« Cayennepfeffer

« 1 rote Paprikaschote

¢ 1 Zucchini

* 25 g Pistazienkerne

« 100 g Panko (japanische
Brotflocken)

« 2 Eier (Gr. M)

o Pfeffer « 4 Schweine-
schnitzel (a ca. 120 g)

« 4 EL Ol « Frischhaltefolie

Reis in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Zwiebel
schalen und wurfeln. Thymian

waschen, trocken schitteln,
Blattchen von den Stielen
zupfen. Butter in einem Topf
erhitzen. Zwiebel darin an-
dunsten. 1 EL Mehl zuflgen,
anschwitzen. Mit Milch und
Briihe abloschen, aufkochen
und unter Rihren ca. 4 Minu-
ten kocheln. Halfte Thymian
unterriihren. SofSe mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.

Paprika waschen, vierteln

und entkernen. Zucchini
waschen und mit Paprika
in kleine Wurfel schneiden.
Pistazien fein hacken, mit
Panko mischen. Eier verquir-
len. 30 g Mehl mit Salz und
Pfeffer wirzen. Schnitzel
trocken tupfen. Fleisch
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zwischen 2 Lagen Folie flach
klopfen. Die Schnitzel erstim
Mehl, dann in verquirlten Eiern
und in der Pankomischung
wenden. Ol in einer groRRen
beschichteten Pfanne erhit-
zen. Schnitzel darin portions-
weise ca. 3 Minuten braten,
einmal wenden. Herausneh-
men und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Schnitzel im
heiBen Ofen (E-Herd: 120°C/
Umluft: 100 °C) warm stellen.

Paprika und Zucchini im

heien Bratél andunsten.
Reis abgiefen und mit dem
Gemuse vermengen. Schnit-
zel, Gemise-Reis und SoRe
auf Tellern anrichten. Mit
ubrigem Thymian bestreuen.
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Asiatische Kokos-Schnitzel

3 4pers. @ 15Min. & 1,70p.P

* 4 Schweineschnitzel (a ca.
80 g) « 3 EL Haferflocken

* 80 g Semmelbrosel

* 60 g Kokosraspel

« 2 Eier (Gr. M)

* Salz - Pfeffer « 4 EL Butter

* 40 g Mehl « Gefrierbeutel

Schnitzel trocken tupfen.

Zwischen 2 grol3en,
aufgeschnittenen Gefrier-
beuteln flach klopfen.
Haferflocken, Semmelbrosel
und Kokosraspel mischen.
Eier verquirlen. Die Schnitzel
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Butter in einer Pfanne

erhitzen. Schnitzel zuerst
in Mehl, dannin Eiern und
zuletzt im Kokos-Semmelbro-

sel-Mix wenden. Panade fest
andriicken. Schnitzel bei
mittlerer Hitze unter Wenden
ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Auf Tellern anrichten.
Dazu passen in Kokosmilch
gegarte Mie-Nudeln.

Auch Kalbsschnitzel oder
Putenschnitzel elgnen sich
Liir das Gericht’

Hildegard Hiihnel, Neufahrn

Die Hauptdarsteller heiBen
Ei, Mehl und Brosel: Wir
verraten, wie Sie mit dem
unwiderstehlichen Hiillen-
Trio richtig umgehen:

KNUSPERGEHEIMNIS

Verwenden Sie vom trocke-
nen Brétchen vom Vortag
am besten nur die Kruste,
dann wird die Panade zum
Niederknien résch!

WELCHE KRUMEL?

Semmelbrésel oder Panier-
mehl? Beide bestehen aus
zerkleinertem WeilRbrot.
Semmelbroésel sind aller-
dings grober als Paniermehl.

SAUBER EINHULLEN

So vermeiden Sie, dass am
Ende vor allem die Finger
paniert sind: Schnitzel & Co.
mit einer Hand ausschlieR-
lich durchs Ei ziehen, mit der
anderen Hand in Mehl und
Panade wenden.

DA BIST DU PLATT!

Statt Frischhaltefolie oder
Gefrierbeutel eignet sich
zum Flachklopfen auch
nachhaltiges Wachspapier
(z.B. von Manufactum).
Dieses sollte nach Gebrauch
griindlich gereinigt werden.

RESTLOS LECKER

Aus den iibrigen Eiern und
dem Bratfett kann man
noch ein Omelett oder ein
saftiges Riihrei zaubern —
und die krossen Panaden-
kriimel sind das i-Tuipfelchen.
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Q 125t @ 1%Std @ 1.20p.5t.

* 320 g Butter
* 280 g Zucker
e 2 TL Vanilleextrakt
« 5 Eier (Gr. M)
* 340 g Mehl
e 1 Prise Salz
* 2 TL Backpulver
* 120 ml Milch
» 75 g Pistazienkerne
 Lebensmittelfarbe
zum Farben
 Puderzucker zum Bestauben
* Fett und Mehl fiir die Form

Weiche Butter ca. 2 Minu-
ten cremig aufschlagen,
Zucker und Vanilleextrakt zu-

geben und noch einmal ca.

4 Minuten aufschlagen. Eier
nacheinander unterrihren.
Mehl mit Salz und Backpulver

mischen. Abwechselnd mit
Milch unter den Teig ruhren.
Teig halbieren.

Pistazienkerne in einem

Hochleistungsmixer fein
mahlen und anschlieBend
mit 50 ml Wasser verriihren.
Pistazienmehl unter eine
Teighalfte ruhren. Fur die
Farbe noch 2—3 Tropfen griine
Lebensmittelfarbe zugeben.

Die helle und die grine

Masse abwechselnd in
eine gefettete, mit Mehl
ausgestaubte Gugelhupfform
schichten und mit einer Gabel
leicht marmorieren. Teig
im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) 60—70 Minuten
backen. Aus dem Ofen
nehmen, vollstandig abkuh-
len lassen. Aus der Form
stirzen und mit Puderzucker
bestaubt servieren.

Statt mit Puderzucker
mit weifer Schokolade
ilherzichen”

Vanessa Engler, Northeim
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Schoko-Quark-Kuchen mit Rosinen

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

* 3 Eier (Gr. M) « 170 g Zucker

* 500 g Magerquark « 100 g
Schmand ¢ 150 g Ricotta

* 4 EL Maisgriel « 1 Packchen
(37 g) Schokoladenpudding-
pulver « 200 g Rosinen

* 100 g Orangeat « 100 g
Vollmilchschokolade

* 70 g Schlagsahne

« suile Bienchen, Bliimchen
und gehackte Pistazien zum
Dekorieren « Backpapier

Eier mit Zucker schaumig
schlagen. Quark, Schmand,
Ricotta, Griel$ und Pudding-

pulver unterriihren. Rosinen
und Orangeat untermischen.
Quarkmasse in eine mit Back-
papier ausgelegte Springform
(26 cm @) fullen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
190°C/Umluft: 170°C) ca.

50 Minuten backen.

Schokolade Uber einem

Wasserbad schmelzen,
Sahne unterriihren. Schoko-
sahne gleichmaRig auf dem
Kuchen verteilen. Kuchen
mit Bienchen, Blumen und
Pistazien dekorieren. Vor

dem Servieren fur mindestens
30 Minuten kalt stellen.

Beeren eignen sich
auch toll zum Dekorieren”

Natalija Doppner, Buchholz

. A e

Fotos: privat (4)



Kasesahne-Torte ohne Gelatine

Q 165t @ 15td. @ 0,80p.5t.

« 6 Eier (Gr. M) « 180 g Zucker
+ 100 g Mehl « 100 g Speise-
starke « 800 g Schlagsahne
* 3 Packchen Vanillezucker
« abgeriebene Schale von
72 Bio-Zitrone « 750 g
Magerquark « 2 Dosen
(a 314 ml) Mandarinen
* Puderzucker zum Bestauben
» Fett fiir die Form

Eier und Zucker ca. 15 Mi-

nuten cremig schlagen.
Mehl und Starke vorsichtig
unterheben. Teig in eine ge-
fettete Springform (28 cm @)
geben und im heifden Back-
ofen (E-Herd: 210 °C/Umluft:
190°C) ca. 10 Minuten ba-
cken. Bei geringerer Tempera-
tur (E-Herd:180 °C/Umluft:

160°C) 15—-20 Minuten zu
Ende backen. Abkthlen lassen
und waagerecht halbieren.

Sahne in zwei Portionen
steif schlagen. Dabei
Vanillezucker und Zitronen-

schale einrieseln lassen.

Quark unter die Sahne rihren.

Mandarinen abgiel3en und
abtropfen lassen.

Den Tortenboden auf eine

Platte legen und einen
Tortenring darum schlie3en.
Die Halfte der Quarkmasse
auf den Boden geben. Die
Mandarinen darauf verteilen
und die restliche Quarkmasse
darauf verstreichen. Glatt
streichen und den Deckel des
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Kuchens auflegen. Torte
mindestens 4 Stunden kihl
stellen. Ring entfernen, Torte
mit Puderzucker bestauben
und servieren.

Auch herrlich
mit Beeren. So
risch und Lecker!"

Franziska Weber, Stutensee




Cheesecake mit Waldfrucht-Haube

Q 125t @ 1%5td. @ 0,80p.st.

* 200 g Butterkekse
* 50 g gemahlene Haselnusse
« 60 g Butter « 3 Eier (Gr. M)

* 200 g Zucker « 4 Packchen
Vanillezucker « 200 g Sahne
* 3 EL Mehl « 1 EL Speisestarke

* 750 g Magerquark « 200 g
Frischkase « 500 g TK-Wald-
beeren « 2 Packchen roter
Tortenguss « Backpapier

Kekse zerbroseln und mit

Haselnilissen mischen.
Butter schmelzen und unter-
rihren. Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte Spring-

.

-
-

form (26 cm @) driicken und
kalt stellen.

Eier, Zucker und 1 Pack-

chen Vanillezucker schau-
mig schlagen. Sahne, Mehl,
Starke, Quark und Frisch-
kase unterrihren. Masse auf
dem Boden verteilen. Im
heien Ofen (E-Herd: 170°C/
Umluft: 150°C) ca. 45 Minu-
ten backen.

Beeren auftauen, mit Rest
Vanillezucker und 200 ml
Wasser in einem Topf fein

purieren. Gusspulver unter-
rihren, aufkochen. Vom Herd
ziehen, abkiihlen lassen.
Durch ein Sieb auf den
Kuchen streichen. Bis zum
Servieren kiihlen.

ySchokoladig wird’s
mit Schoko-Butter-
keksen im Boden"

Gabi Lewinski, Gleina

-

Fotos: privat (4)



Schoko-Nuss-Torte mit Karamell-Kern

,,chht(ger: Schokoriegel
durch Erdbeeren ersetzen

Sabine Vilser, Altdorf

Q 165t @ 1%std. @ 090p.5t.

* 400 g gezuckerte Kondens-
milch « 6 Eier (Gr. M)

* 210 g Zucker 1 Packchen +
3 EL Vanillezucker

* 1 Prise Salz « 180 g Mehl

1 TL Backpulver « 30 g Kakao

* 600 g Schlagsahne

« 3 Packchen Sahnefestiger

* 200 g Magerquark

« 2 groRe Waffelblatter

* 150 g Zartbitterkuvertire

* 3 EL Kokosol

» 100 g gehackte Mandeln

* 3 Schoko-Nuss-Riegel mit
Sahnefiillung (Kiihlregal)

« Fett fiir die Form

Etikett der Kondensmilch-

dose entfernen, die Dose
in einem Topf mit Wasser
bedecken. Aufkochen und
3—4 Stunden kocheln. Eier

trennen. Eiweild mit Zucker,

1 Packchen Vanillezucker und
Salz steif schlagen. Eigelb
unterriihren. Mehl, Backpul-
ver und Kakao unterheben.
Teig in eine gefettete Spring-
form (26 cm @) streichen und
im heiRen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.

35 Minuten backen.

Schlagsahne mit Sahne-

festiger steif schlagen.
Ca. ein Drittel beiseitestellen.
Unter Rest Sahne Ubrigen
Vanillezucker und Quark
ruhren. Aus den Waffelblat-
tern zwei Kreise (26 cm @)
ausstechen. Tortenboden
waagerecht halbieren, einen
Tortenring um den unteren
Boden stellen und mit einem

Drittel der Sahne-Quark-Mi-
schung bestreichen. Auf eine
Waffel das abgekuhlte Kon-
densmilch-Karamell strei-
chen, auf den Kuchen legen.
Zweite Waffel auflegen und
mit einem Drittel Sahnecreme
bestreichen. Tortendeckel
auflegen und mit Gbriger
Sahnecreme bestreichen. In
den Kuihlschrank stellen.

Kuvertire und Kokosol

Uber dem heifSen Wasser-
bad schmelzen. Kuchen mit
restlicher Sahne einstreichen,
Mandeln rundherum an-
dricken. Kuvertiire auf dem
Kuchen verteilen und Uber die
Rander laufen lassen. Schoko-
riegel klein schneiden und
die Torte damit verzieren.
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Limonaden-Kuchen

Schokoladen-Tarte

Q 24st. @ 50Min. @ 0,50 p. st.

125t @ 40Min. @ 0,60p.St.

« 5 Eier (Gr. M) « 350 g Zucker « 350 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver « 125 ml Ol

« 175 ml Orangenlimonade « 2 kleine Dosen
(2 314 ml) Mandarinen « 600 g Schlagsahne

« 3 Packchen Sahnefestiger « 500 g Schmand

* Zimt zum Bestauben « Backpapier

Eier und 300 g Zucker schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver, Ol und Limo unterrihren.
Den Teig auf ein Backblech mit Backpapier
streichen. Im heilRen Ofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160 °C) ca. 25 Minuten backen.

Mandarinen in einem Sieb abtropfen

lassen. Sahne und Sahnefestiger steif
schlagen. Schmand mit Rest Zucker verrthren.
Die Sahne zusammen mit den Mandarinen
vorsichtig unterheben. Die Creme auf dem
Kuchen verteilen und anschlielRend in den
Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit
Zimt bestauben und in Stuicke schneiden.

Die Limonade macht
den Kuchen rcchtc'g
schin Mf(:c‘g”

Doreen Steidl, Gladenbach

« 2 Eier (Gr. M) » 180 g Mehl « 70 g Zucker
* 2 Prisen Salz 400 g Schlagsahne « 200 g
Zartbitterschokolade « 100 g Vollmilch-
schokolade ¢ 1 Prise Zimt « 150 g Butter

 Kakao zum Bestauben « Mehl fiir
die Arbeitsflache « Fett fiir die Form
 Backpapier « Backerbsen

1 Ei trennen. Mehl, Zucker, 1 Prise Salz und

1 Eigelb verkneten. Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache rund (ca. 30 cm @) ausrollen.
In eine gefettete Tarteform (28 cm @) geben,
mit Backpapier belegen, Backerbsen darauf
verteilen. Im heillen Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) ca. 10 Minuten backen.

Sahne und Schokoladen schmelzen. Rest

Salz, 1 Ei, Eiweil3, Zimt und Butter verriih-
ren, unter die Sahnemischung riihren. Masse
auf den Teig geben, bei gleicher Temperatur
ca. 15 Minuten backen. Mit Kakao bestauben.

Die Schoko-Tarte mit
eln paar €rischen
Heidelbeeren verzieren'

Severin Walter, Foritztal
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Frau-Holle-Kuchen mit Erdbeer-Piiree

Q 245t @ 1%5td. @ 0,60p.5t.

e 3 Eier (Gr. M) « 150 g + 2 EL
Zucker « 4 Packchen
Vanillezucker « 60 mi
Sonnenblumendl

+ 100 ml Mineralwasser

* 150 g Mehl « 1 Packchen
Backpulver

* 2 EL Speisestarke

* 500 g Erdbeeren

* 2 Packchen Sofortgelatine

« 170 g Erdbeerkonfitiire

» 2 Pdckchen (a 60 g) Vanille-
puddingpulver ohne Kochen

* 600 ml Milch

* 400 g Schlagsahne

* 3 Packchen Sahnefestiger

+ 100 g weile Schokoraspel

» Fett fiir das Backblech

Eier mit 150 g Zucker und
2 Packchen Vanillezucker

schaumig schlagen, Ol und
Mineralwasser unterriihren.
Mehl, Backpulver und Speise-
starke unterrihren. Den Teig
auf ein gefettetes Backblech
(30x40 cm) geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 20 Minu-
ten backen.

Erdbeeren waschen und

Strunk entfernen. Beeren
purieren. Gelatine mit 2 EL
Zucker unterrithren und kihl
stellen. Kuchen mit Konfitlire
bestreichen. Erdbeermasse
darauf verteilen, kiihl stellen.
Puddingpulver mit Milch
cremig schlagen, Creme auf

der Fruchtmasse verstreichen.
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Sahne mit Rest Vanille-

zucker und Sahnefestiger
steif schlagen. In eine Spritz-
tdlle fullen und Tuffs auf den
Kuchen spritzen. Mit Schoko-
raspeln bestreuen.

B besten
Konftiire ohne
Stiicke verwenden”

Anita Griebl, Rotz




Fruchtige Mohn-Torte mit Pudding-Fiillung

Q 165t. @ 1%5td. @ 1,00p.5t.

* 125 g Butter « 100 g Zucker

* 200 g Mehl « 1 Packchen
Backpulver ¢ 1 Packchen
Vanillezucker « 4 Eier (Gr. M)

* 1 EL + 500 ml Milch

« 1 Pdckchen (37 g) Vanille-
puddingpulver « 500 g
backfertige Mohnfiillung

* 400 g Schmand « 100 g
Puderzucker « 1 Dose (475 g)
Aprikosen ¢ 200 g Schlag-
sahne « 25 g gehackte
Pistazien ¢ Fett fiir die Form

Butter, Zucker, Mehl, Back-

pulver, Vanillezucker, 1 Ei
und 1 EL Milch verrthren. Teig
in eine gefettete Springform

(28 cm @) geben. 500 mi
Milch mit Puddingpulver auf-
kochen. Mohn und 200 g
Schmand unterrihren. Masse
auf dem Boden verteilen und
im heiRen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.

40 Minuten backen.

3 Eier trennen, Eiweild

steif schlagen. Eigelb mit
Puderzucker verriihren, Rest
Schmand unterriihren. Eiweil3
unterheben, auf dem Kuchen
verteilen, weitere ca. 10 Mi-
nuten backen. Aprikosen
abtropfen lassen, in Spalten
schneiden. Sahne steif

1,‘ j
i2det ,’}"J@‘ﬁ

schlagen und auf dem Kuchen
verteilen. Mit Aprikosen und
Pistazien verzieren.

,Schinell gemachte,
kistliche Sommertorte’

Marianne Rodel, Hessisch Lichtenau
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Sauber arbeiten
Das A und O flr den per-
fekten Eischnee ist das akri-

bische Trennen von EiweiR und

Eigelb. Fallt doch etwas Schale
oder Dotter in die Schiissel,
lasst es sich am besten mit

einem angefeuchteten
Finger entfernen.

Eischnee gelingt nur,
wenn die Rihrschiissel
hundertprozentig fettfrei
ist. Patissiers empfehlen
aullerdem Kupfer-Rihr-
schiisseln, da die lonen
des Metalls mit dem
Eiweild reagieren und
es fluffiger machen.

Salz
Sehrvorsichtig
mit dem Salz: Je

nach Gesamtmenge
% genlgtschoneine 7

Prise.

°

......
. °
-------

Fir eine schon mirbe
Baiser-Decke oder einen
Pavlova-Boden dem Ei-
schnee einen Teeloffel

Mais- oder Kartoffel-

starke zufugen.
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In nur sieben Schritten zur idealen Basis fur
Baiser-Tuffs, Macarons, Pavliova & Co.

Sauer

; macht stabil
* Mit etwas Saure quillt das
¢ EiweiR leichter auf und sta-
bilisiert sich. Dazu genligt
. ein Spritzer Zitronensaft |
% oder ein halber Teeloffel ¢
; Weillweinessig. g

Puderzucker eignet
sich fir die Herstellung
von Baiser besser als Haus-
haltszucker. Da die siilRe Zu-
tat den Eischnee wieder
etwas verflussigt, fur stil3es
Geback vorsichtig ein-
rieseln lassen.

...........
«* e
. L=

Ruhig bleiben
Eischnee eher lang-
sam schlagen und auf-
¢ horen, sobald die ersten
. Spitzen stehen. Schligt
%, manzulange, wirder ;
) klumpig. i



= ST
Baiser trifft unseren Saison-Liebling

Die Torte fiir warme Tage und frohliches Beisammensein: Luftige
Meringuebdden treffen auf reife Erdbeeren und cremige Fiillung

BAISERTORTE MIT ERDBEEREN . -

Zutaten fiir 8 Stiicke: 4 Eiweil3 (Gr. M), .
200 g Zucker, Salz, 100 g gemahlene
Mandeln, 400 g Erdbeeren, 375 g Creme
fraiche, 1 TL Rosenwasser, Backpapier

Zubereitung: Eiweils mit Zucker und

1 Prise Salz steif schlagen, bis eine
feste, glanzende Masse entstanden ist.
Mandeln unterheben. Masse in zwei
mit Backpapier ausgelegte Springfor-
men (ca. 20 cm @) verteilen. Im heilRen
Ofen (E-Herd: 100 °C/Umluft: 80 °C)
ca. 1 Stunde backen. Erdbeeren wa-
schen, Strunk entfernen und Beeren
vierteln. Creme fraiche mit Rosenwas-
ser steif schlagen. Béden nebeneinan-
derlegen. Je Halfte der Créme darauf
verstreichen, dann die Erdbeeren da-
rauf anrichten. Einen Boden auf den
anderen setzen und leicht andricken.

_.HEISST’ ES BAISER ODER MERINGUE7“ j
Klassische Meringue Wurde in Meiringen, in 7 vor dem
: der franzosischen Schweiz, erfunden, wes- ¢ "nrt?’ erst lur _
! halb sie weltweit auch so genannt wird. Nur ¢ Servieren zusammen
: in Deutschland h%iI’F sich der Begriff Bais?r, : A\ setzen, $0 bleiben die
: deraufdasfranzosische Wort ,baiser fur @ a—— ~ . rid"
¢ Kuss“ zurtickzufiihren ist. : Boden schin bWSP (ﬂ

----------------------------------------------------------

Der Name gehtaufdasvenemamsche Wort s,
,macarone” oder ,maccherone” zuriick, was [ e
Lfeiner Teig“ bedeutet. Tatsachlich entstanden /‘H
die ersten Macarons schon um 1533 in Italien, £

allerdings ohne Fiillung. Der franzosische
Konditor Pierre Hermé erfand sie spater neu
und machte sie in seiner Heimat berihmt.

"~ EXPERTEN-TIPP 4

Michelle Goossen,
Redakteurin Mein Lieblings-Rezept
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Pannacotta-Tartelettes mit Brombeeren

Qs5st. @ 50Min. @ 1,10p.5t.

* 300 g Mehl « 1 TL Backpulver

*1Ei(Gr.M)+90g+2EL
Zucker « 1 Prise Salz « 150 g
Butter » 125 g Brombeeren

» 125 g Schlagsahne < 2,5 g
Gelatine ¢ Baisertuffs und
Zuckerherzen zum Verzieren

e Fett und Mehl fiir die Form

e Frischhaltefolie

 Backpapier « Backerbsen

Mehl, Backpulver, Ei, 60 g

Zucker, Salz und Butter zu
einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln, ca.
1 Stunde kihlen. Teig ausrol-
len und 5 Kreise ausstechen.
Teig in gefettete und mit
Mehl ausgestaubte Tartelette-
formchen legen. Backpapier
auf den Teig legen, Trocken-

erbsen daraufgeben und im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
20 Minuten backen.

Brombeeren waschen und

verlesen. Mit 25 ml Was-
ser und 2 EL Zucker in einen
Topf geben, aufkochen und
kurz kocheln. Mit dem
Stabmixer purieren und noch-
mals aufkochen. Durch ein
Sieb passieren. Sahne mit
30 g Zucker aufkochen und
zur Seite stellen. Gelatine in
1% EL Wasser ca. 5 Minuten
quellen lassen. In die Sahne
einruhren, bis sich die
Gelatine aufgeldst hat. Den
Brombeersaft zur Sahne
geben und alles gut miteinan-

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

der mischen. Die erkaltete
Brombeersahne auf den
Tartelettes verteilen und

2—3 Stunden im Kuhlschrank
kihl stellen. Tartelettes mit
Baisertuffs und Zuckerherzen
dekoriert servieren.

Aus dem iibrigen

Mbu"bztu'g schnelle
Kekse backen

Hilde Friih, Frankenthal




Saftige Zebra-Muffins

Q 165t. @ 50Min. @ 0,20p.5t.

* 150 g Butter « 100 g Zucker
* 1 TL Vanilleextrakt

« 2 Eier (Gr. M)

« 180 g Mehl

1 TL Backpulver

« 1 TL Natron « 1 Prise Salz
* 210 g Naturjoghurt

* 2-3 EL Milch

* 2 EL Kakao

* 1 EL Nussnugatcreme

« 16 Papierbackférmchen

Butter, Zucker und Vanille-

extrakt cremig ruhren. Eier
nacheinander jeweils kurz
einzeln unterrihren. Mehl

mit Backpulver, Natron und
Salz mischen und mit 150 g
Joghurt unter die Ei-Butter-
Masse heben. 2—3 EL Milch
hinzuftigen und zu einem
glatten Teig rihren.

Teig auf zwei Schisseln

verteilen. Unter eine
Teighalfte 60 g Joghurt, Kakao
und Nussnugatcreme rihren.
Mulden eines Muffinblechs
mit Papierbackformchen
auslegen. Abwechselnd hellen
und dunklen Teig hineinge-
ben. Im heilRen Ofen (E-Herd:

180 °C/Umluft: 160 °C)
20-25 Minuten backen.

{ A\
e
L

Mt heller und
dunkler Schokolade

verzieren’

Susan Weilepp, Tromsdorf
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Bayerische Rohrnudeln

NN

Q 105t @ 15td. @ 030p.5t.
* 500 g Mehl Milch, Eiern, Zitronenschale, Rohrnudeln noch heifd mit
* 20 g Hefe 80 g Butter und Salz zugeben,  der Butter bestreichen und
* 200 ml Milch mit den Knethaken des lauwarm servieren. Vanilleeis,
* 80 g Zucker Ruhrgerats ca. 6 Minuten zu Schlagsahne oder auch heil3e
« 3 Eier (GroRe M) einem glatten Teig verkneten.  Kirschen schmecken dazu
* 1TL Zitronenschale Weitere ca. 30 Minuten wunderbar.
100 g + 1 EL Butter zugedeckt gehen lassen.
* 1 Prise Salz
 Mehl fiir die Arbeitsflache Teig auf einer bemehlten
» Fett fiir die Form Arbeitsflache mit den
Handen gut durchkneten.

Mehl in eine Schussel In 9-12 gleich grol’e Stlicke

sieben und eine Mulde teilen, jedes Stiick zu einer
hineindrticken. Hefe hinein- Kugel formen. Teigkugeln in
bréseln. Milch erwarmen, eine gefettete Auflaufform
etwas warme Milch und etwas  (ca. 38x25 cm) setzen. Ca.
Zucker zur He]LeI geben qu 15 Minutﬁn gehen Iakssfen. »M}Lt&m it
mit etwas Mehl vermischen. Im vorgeheizten Backofen
Ca. 30 Minuten an einem (E—Her(%: 200°C/Umluft: Plcwmmmlc“%“‘"ﬂ '
warmen Ort gehen lassen. 180°C) ca. 30 Minuten Birgit Nirschl, Weiden in der Oberpfalz
Ubrigen Zucker mit dem Rest backen. 1 EL Butter erwarmen.
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Vegane Brownies mit Erdnussmus

Q sst. @ 4o0min. @ o060p.5t.

« 2 groRe, sehr reife Bananen
* 50 g Kakao

* 130 g + 2 EL Erdnussmus

* 1 Prise Salz

* 1 Prise Zimt

« 2 EL gehackte Mandeln

* 50 g Schokolade

* Backpapier

Bananen schalen und mit

Kakao, 130 g Erdnussmus,
Salz und Zimt in eine Schussel
geben und mit dem Stab-
mixer zu einem glatten Teig
purieren. In eine mit Backpa-
pier ausgelegte Form fullen.

| LECKER |
. VEGAN |

Teig mit 2 EL Nussmus in

Klecksen und gehackten
Mandeln bestreuen. Im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
25 Minuten backen. Brownies
vollstandig abkuhlen lassen,
anschliefend aus der Form
heben. Schokolade tber
einem Wasserbad schmelzen.
Geschmolzene Schokolade
mit einer Gabel Uiber die
Brownies ziehen. Brownie-
Kuchenin ca. 8 Stlicke
schneiden und z.B. mit
Vanilleeis servieren.

MNoch mehr Crunch 4ubt's
mit gdwwktm Niissen und
Schokolade im. Teig"

Marion Weber, Bitburg
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,Pastissets de Menorca“

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

« 3 Eier (Gr. M)

* 200 g Zucker

* 100 g Butter

+ 100 g Schweineschmalz

* 400 g Mehl

* 100 g Puderzucker

 Mehl fiir die Arbeitsflache
» Frischhaltefolie

* Backpapier

Eier trennen, Eiweild

anderweitig verwenden.
Zucker und Eigelb verruhren.
Zimmerwarme Butter und
Schmalz zugeben und so
lange kneten, bis der Zucker

gleichmallig eingearbeitet ist.

Mehl dartbersieben und
den Teig so lange kneten,
bis er geschmeidig ist und

nicht mehr an den Handen
klebt. In Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten
in den Kuhlschrank legen.

Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache ca. 8 mm
dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher in Blumenform
Kekse ausstechen. Kekse
auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen.

Die Platzchen im vorge-

heizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
15 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Mantecados
vollstandig abkuhlen lassen
und mit gesiebtem Puder-
zucker bestaubt servieren.

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

"TIPP DER REDAKTION

Das spanische Traditions-
geback kann auch mit
Butterschmalz zubereitet
werden. Etwas abgeriebene
Zitronenschale sorgt fiir

einen feinen Geschmack.

-

Kostliches Gebick,
prima. zum Kaffee!

Christine Heise, Fredenbeck




Buntstift-Kekse mit Guss

Apfelkuchen im Glas

Q 30st. @ 40Min. @ 0,10p.5t.

Q 45t @ s0Mmin. @ 1,10p.5t.

* 150 g Butter « 125 g Zucker « 1 Packchen
Vanillezucker « 1 Ei (Gr. M) « 300 g Mehl

* 1 Prise Salz « 300 g Puderzucker

e 4-5 EL Zitronensaft « Speisefarbe

 Mehl fiir die Arbeitsflache « Backpapier

Butter, Zucker und Vanillezucker cremig

rihren. Ei unterrtihren. Mehl und Salz dazu-
geben. Zu einem glatten Teig verkneten. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache 4—5 mm
dinn ausrollen und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Die Streifen in buntstiftlange
Stlicke scheiden. Jeweils eine Seite der
Buntstifte spitz zuschneiden.

Stifte auf ein Blech mit Backpapier legen

und im heiBen Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160 °C) 10—12 Minuten backen. Puder-
zucker mit Zitronensaft verriihren. Guss mit
Speisefarbe nach Wahl verriihren und die
Kekse damit bestreichen.

JAuch die Spitze der
Stifte bunt einfirben,
$0 Steht ¢S echt aus'

Melanie Veronese, Bad Krozingen

* 150 g Butter « 130 g Zucker

« 3 Eier (Gr. M) « 2 EL Apfelsaft

* 200 g Mehl « % TL Backpulver
 2—3 Apfel « Zimt zum Bestauben

« 4 TL KaramellsoRBe zum Betraufeln
« Fett fiir die Glaser

« 4 Glaser (a ca. 200 ml)

Weiche Butter und Zucker in eine Schussel

geben und cremig ruhren. Eier einzeln
unterrthren, Apfelsaft zugeben. Mehl und
Backpulver dartibersieben und unterrtihren.
Apfel waschen, vierteln, entkernen und Viertel
schalen. Viertel in kleine Wurfel schneiden und
unter den Teig heben.

Teig auf die gefetteten Glaser aufteilen

und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
170 °C/Umluft: 150°C) 30—40 Minuten
backen. Fertige Apfelkuchen mit Zimt bestau-
ben und mit KaramellsoBe betraufeln.

JTolle KiichLein,
Wi gJemeinsam mit
Kindern zu backen”

Jasmin Mack, Augsburg
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Cheeseburger-Kuchen

Q 105t @ 1%Std. @ 1,10p.5t.

« % Wiirfel (21 g) Hefe

* 1 TL Zucker « 500 g Mehl

« Salz « 3 Eier (Gr. M)

* 1 groRe Zwiebel « 250 g
Gewiirzgurken « 500 g
gemischtes Hackfleisch

« Pfeffer « 2ELOI« 150 g
Tomatenketchup

* 200 g Cheddar in Scheiben

¢ 2 EL lauwarme Milch

* 2 EL weilRer Sesam

 Mehl fiir die Arbeitsflache

» Fett fiir die Form

Hefe und Zucker in 250 ml
lauwarmes Wasser geben
und auflésen. Mehl und
1 Prise Salz mischen. 2 Eier
und Hefewasser zugeben und
alles zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt ca.

2 Stunden ruhen lassen.
Zwiebel schalen und wiirfeln.
Gewurzgurken in Scheiben
schneiden. Hackfleisch mit

1 Ei vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hackfleisch
darin kriimelig braten.

Teig durchkneten und ca.

ein Drittel abnehmen.
Ubrigen Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache rund
ausrollen, in eine gefettete
Springform (26 cm @) geben,
Rand hochziehen. Hackfleisch
gleichmalRig auf dem Boden
verteilen. Mit Ketchup bestrei-
chen, Zwiebel und Gewlirz-
gurken daraufschichten. Kase
darauflegen.

Teigrand umschlagen. Rest
Teig ausrollen, auf den
Kase legen. Mit Milch bepin-
seln und mit Sesam bestreuen.
Im heilRen Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
30 Minuten backen.

JAuch Senf oder
Majo schmecken in

der Fu"ﬂung super”

Tina Escher, Norden
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Gesunde Haferbrotchen

Q 45t @ 30Min. @ 0,50p.5t.

« 2 Eier (Gr. M)

* 225 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 1 Prise Salz

* 250 g Magerquark

* 2 EL blitenzarte
Haferflocken

* Backpapier

1 Ei, Mehl, Backpulver, Salz

und Magerquark in eine
Schussel geben und mit den
Knethaken des Ruhrgerats zu
einem glatten Teig verkneten.
Teig in 4 gleich grof3e Stticke
teilen und aus jedem Stiick

mit den Handen einen runden
Teigling formen.

Teigkugeln auf ein mit

Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. 1 Ei ver-
quirlen und Teigkugeln damit
bestreichen. Teiglinge mit je
einem halben Essloffel zarten
Haferflocken bestreuen.
Brotchen im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 20-25 Minu-
ten goldbraun backen. Aus
dem Ofen nehmen und noch
warm servieren.

Puch lecker mit
Chiasamen oder
Kernen im Ta‘g"

Sandra Buncic, Ubach-Palenberg
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Friihlings-Pizza mit Quark und Birlauch

Qsst. @ 40Min. @ 1,40p.5t.

« % Wiirfel (21 g) frische Hefe

%2 TL Zucker « 250 g Mehl

* Salz « 100 ml Olivendl

* 50 g Barlauch « 250 g
Magerquark « 1 TL Oregano

« 2 Eier (Gr. M) « Pfeffer

« geriebene Muskatnuss

« Cayennepfeffer « 4 Tomaten

* 250 geriebener Pizzakase

 Mehl fiir die Arbeitsflache

» Fett und Mehl fiir die Form

Hefe, Zucker und 125 ml

lauwarmes Wasser
verrihren. Ca. 10 Minuten
zugedeckt gehen lassen.
Mehl, ¥4 TL Salz und 50 ml
Olivendl dazugeben und alles
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache in der GroRRe
eines Backblechs ausrollen.
Teigplatte auf ein gefettetes,
mit Mehl bestaubtes Back-
blech legen. 10-15 Minuten
gehen lassen. Barlauch
verlesen, waschen, trocken
schutteln und fein hacken.

Magerquark mit Rest Oli-

vendl, Oregano, Barlauch
und Eiern in einer Schussel
glatt rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Cayennepfeffer
wurzen und gleichmaRig auf
dem Teig verstreichen.

Tomaten waschen, Strunk
entfernen. Tomaten in
Scheiben schneiden und auf
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dem Quark verteilen. Mit
Kdse bestreuen und im gut
vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 20—25 Minuten
backen.

Schmeckt auch toll mit
Blattspinat anstelle
von Birlauch

Kerstin Schraut, Kulmbach




Knusprige P1zza-Stangen

ozt e by S

Gefiillte Croissants

Q 70st. @ 30Min. @ 0,10p.5t.

Sesst. @ 30Min. @ 1,00p.5t.

« 2 Packungen (a 400 g) frischer Pizzateig
* 150 g passierte Tomaten

* 1TL Oregano

1 TL Basilikum

* 200 g geriebener Kase

* Backpapier

Einen Pizzateig ausrollen und mit passier-
ten Tomaten bestreichen. Oregano und
Basilikum auf den Tomaten verteilen. Geriebe-
nen Kase auf dem Pizzateig verteilen. Zweiten
Pizzateig ausrollen und den ersten damit

zudecken.

Teigplatten zuerst langs in 4 Streifen teilen.

Jeden Streifen jetzt quer in ca. 2 cm breite
Streifen schneiden und jeden Streifen von
beiden Seiten leicht eindrehen. Pizza-Stangen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und im heiBen Ofen (E-Herd: 190°C/
Umluft: 170°C) ca. 20 Minuten backen.

MNoch wikrziger
wird’s mit kleinen
S ‘ - ‘ W\F 4

Bedia Lindner, Eschenburg

» 1 Packung Fertigteig fuir Croissants
(fuir ca. 6 Stiick)

* 3 Scheiben Kochschinken

* 6 Scheiben Gouda

« 1 Ei (Gr. M)

 Salz

* Backpapier

Teigdreiecke trennen und auf einem mit

Backpapier ausgelegten Backblech
auslegen. Jeweils eine halbe Scheibe Koch-
schinken und eine Scheibe Kase auf ein
Teigdreieck legen und Teigscheiben von der
breiten Seite her aufrollen.

Ei trennen, Eiweild anderweitig verwenden.
Eigelb verquirlen. Croissants mit Eigelb
bestreichen und mit 1 Prise Salz bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180 °C) ca. 20 Minuten backen.

JHerzhafter Snack
Liir ein schnelles
Eeierabend-Picknick’

Kristin Eickenrodt, Erfurt
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VORSCHAU —

KUCHEN OHNE BACKEN

L@berW U’M, (_)M,&, Mango-Frischkdse-Torte

Wir machen uns bereit fir den Sommer .
mit Késtlichkeiten fur den Grillabend und £ Vi & ~
erfrischenden No-bake-Cakes ; £ - NG

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

3
Y  GRILL-ABEND

sandwich vom Grill

AP =0
FUR JEDEN TAG >~

Riihrei-Lachs-Brot mit Salat

- N

' Die nachste Ausga
erscheint am

3.6.2023
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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

eine E-Mail mit Rezepttitel und Seitenzahl Ihres Favoriten an

Gewinnen Sie

500 Euro!

Mein Lieblingsrezept
Gestern um 11:08 - @ A ger/!)ie
A ¢ & VOTING LESERKOCH SEPTEVRREE B L
A' n'chésommerlichen TemperathF‘n o dig ~——*=ambar= 500 Euro!
Be.l v gonnenschein © Wie praktisch, dass @i
Mmmeb? za(:ﬂreiche leckere, schnelle und zu_gle:h_l' W‘ -Ml?inll..iubhjni:ompt
g:ii:tideen im Gepack hat. Und zum i BN
tenform.
Kuchen aus der Kas o
Wer hat dieses Mdl den Titel des Leserkochs T::: " ry -
er och im SEPTEMBER und be J o I ) Kommentar 2 Teilen

jetzt euren Leser
0 € Preisgeld!} .~ .
2(()) KONNT IHR .{ Mehr anzeigen

nezept
siRkartoffel-Suppe

Gartner-Schnitzel
Orangen-Hahnchen

| putensteaks

Teilnahmebedingungen:

Mit Zusendung Ihres Rezepts und Ihrer Fotos erklaren Sie
sich ausdriicklich damit einverstanden, dass das von Ihnen
eingesendete Material zeitlich, raumlich und inhaltlich
unbeschrankt von uns veréffentlicht werden darf. Die
Veroffentlichung umfasst die hergestellten und/oder zur
Verfligung gestellten Bildnisse des Rezepts einschliel3lich
Ihres Namens in den Medien (Zeitschriften, online etc.)
der Unternehmen der Bauer Media Group. Fiir jedes ver-
offentlichte Rezept erhalten Sie ein Entgelt von 25 Euro.
Sie bestatigen, dass das von Ihnen eingesendete Bild-
material tatsachlich von Ihnen stammt und noch nicht

in anderen Medien (Zeitschriften, online etc.) oder
sonstigen Veroffentlichungen verwendet wurde.

Bei Minderjahrigen miissen die Erziehungsberechtigten
ihr Einverstandnis erteilen. Die Vorlage konnen Sie per
E-Mail unter rezept@meinlieblingsrezept.net anfordern.

Relevanteste

Dusche de lecker Seite 53

. [,
16 €

T n G
Dulce de Leche S, 53

- ——— e e m—
S 49 pull Apart Zopf

Fiir Ihre Teilnahme speichert die Bauer Media Group Ihre
personenbezogenen Daten wie Name, Adresse, ggf. E-Mail-
Adresse etc. Selbstverstandlich wird die Bauer Media
Group diese Daten nicht an Dritte weitergeben, sondern —
bei Veréffentlichung —lediglich Thren Namen und lhren
Wohnort in ,,Mein Lieblings-Rezept“ abdrucken. Mit der
Erhebung, Verarbeitung und Nutzung lhrer personen-
bezogenen Daten zu diesem Zweck erklaren Sie sich durch
Ihre Teilnahme einverstanden.

Detaillierte Informationen zum Datenschutz finden Sie
unter: www.facebook.com/lieblingsrezept

Das Einverstandnis zur Ver6ffentlichung Ihres eigenen
Bildnisses und zur Speicherung lIhrer Daten kann nach
einmaliger Verdffentlichung jederzeit widerrufen werden.
Teilnahmeschluss fiir die Abstimmung des ,Leserkochs
des Monats“ ist der 10.5.2023. Mitarbeiter der Bauer
Media Group und deren Angehorige sind von der
Teilnahme an Gewinnspielen ausgeschlossen.
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' NOCH BESSER!

" 'f"f‘;..JETZT NEU: K-Bio aus Bnoland-Anbau

DEINE VORTEILE!

Viele unserer K-Bio-Artikel werden nun
nach Bioland-Richtlinien in Deutschland
und Sudtirol angebaut. Freu dich auf
wertvolle Lebensmittel und unterstiitze
dabei eine verantwortungsvolle und
klimafreundliche Bio-Landwirtschaft.

Weitere Informationen unter
kaufland.de/bioland

Frank Fischer,

Bioland-Erzeuger
aus Neuhofen



