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Friher war vieles anders, nicht nur Design,
Mode und Musik, sondern auch das Essen.
Gehen Sie mit uns auf eine Zeitreise in die 60er
und entdecken Sie kultige Rezeptideen neu.

|

Toast Hawaii, Hoppel-Poppel, Schaschlik, Konfetti-Becher und Milchmix
schmecken besonders den Jungen und Junggebliebenen.

Alle Original-Rezepte sind von Dr. Oetker wie immer nachgekocht,
Uberarbeitet und so beschrieben, dass sie Ihnen garantiert gelingen.
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So werden Anfanger und Kénner ihre Freude an den
bewéhrten und leckeren 40 Rezepten haben.
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abkirzunaen Hinweise zu dein Rezepten

Essloffel Die Rezepte sind — wenn nicht anders
Teeldffel - angegeben — fiir 4 Personen berechnet.
Messerspitze Lesen Sie bitte vor der Zubereitung das
Packung/Péckchen Rezept einmal vollstéindig durch. Oft werden

Gramm 7
Kilogramm Arbeitsabldufe oder -zusammenhénge dann

Milliliter won.
Liter

Minuten
Stunden
eventuell
gehauft
gestrichen
Tiefkiihlprodukt
Grad Celsius
Durchmesser
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Ragout fin

Zutaten:

750 g Kalbfleisch
1 Bund Suppengriin
750 ml (3/41) Salzwasser

Fiir die Sauce:

40 g Butter oder Margarine
50¢g Weizenmehl

375 ml (3/8 1) Kalbfleischbriihe

125 ml (/8 1) Schlagsahne (30 % Fett)

100 g Champignons aus der Dose
1TL Zitronensaft
6 EL WeiBwein
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Worcestersauce
10 Blatterteigpastetchen

oder Ragout-fin-Formchen

15¢ Semmelbrosel
30g geriebener Kase
20¢g Butter

Zubereitungszeit: 70 Minuten

TIpP:

Ragout fin am Tage vor dem Ver-
zehr zubereiten und kalt stellen.
Ragout fin vor dem Verzehr er-
warmen, jedoch nicht kochen
lassen.

1. Kalbfleisch unter flieBendem
kalten Wasser abspilen, tro-
ckentupfen. Suppengriin putzen,
waschen und abtropfen lassen.
Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen, Kalbfleisch und
Suppengriin hinzufliigen, wieder
zum Kochen bringen. Das Fleisch
zugedeckt in etwa 90 Minuten
gar kochen.

E. Die Briihe mit dem Fleisch
in ein Sieb geben, Briihe dabei
auffangen und 375 ml (/8 ) da-
von abmessen. Fleisch in sehr

kleine Wurfel schneiden.

3. Fir die Sauce Butter oder
Margarine in einem Topf zerlas-
sen. Mehl hinzufligen, unter
Rihren so lange erhitzen, bis es
hellgelb ist. Brihe und Sahne
hinzugieBen, mit einem Schnee-
besen durchschlagen, darauf
achten, dass keine Klimpchen
entstehen. Die Sauce unter Rih-
ren zum Kochen bringen und
etwa 5 Minuten unter gelegent-
lichem Riihren kochen lassen.

4. Champignons in einem Sieb
abtropfen lassen und in kleine
Sticke schneiden. Champignon-
sticke mit den Fleischwirfeln
zur Sauce geben und unter Rih-
ren aufkochen lassen. Zitronen-
saft und Wein unterrihren. Mit
Salz, Pfeffer und Worcester-
sauce abschmecken.

5. Ragout fin in 10 Blatterteig-
pastetchen oder Ragout-fin-
Formchen verteilen. Semmel-
brosel mit Kdse mischen und
darauf streuen. Butterflockchen
darauf setzen. Die Blatterteig-
pastetchen oder Ragout-fin-
Férmchen auf ein Backblech
setzen. Das Backblech in den
Backofen schieben und das
Ragout fin Uberbacken.

Ober-/Unterhitze:

etwa 220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 200 °C
(vorgeheizt)

Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 10 Minuten.



Sehinkenrollchen mit drei
FUllunaen / fieflllte Bier

Zutaten:

Fiir die Eiercremefiillung

hart gekochte Eier

(9%

TIpp:

Schinkenscheiben beleben das
kalte Biifett oder bilden mit

3. Fur die Spargelfiillung Spar-
gel in einem Sieb gut abtropfen

100 g Salatmayonnaise grinem Salat und Toast mit Butter = lassen, Spargelwasser dabei

1L mittelscharfer Senf eine Abwechslung fiir das auffangen. Spargel mit Salz
s s 1 kleine abgezogene Zwiebel Abendbrot. bestreuen, mit Essig betraufeln
_ ‘:'H i;n : 2iEL gehackte Petersilie und eine Zeit lang marinieren.
A oder 1 TL Sardellenpaste Mayonnaise mit etwas Spargel-
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oder 1 fein gehackte Sardelle 1 Fur die Eiercremeflllung Eier  wasser verriihren. Wieder

1 Apfel

etwa 350 g gekochter Schinken

(etwa 9 Scheiben)

Fir die Spargelfillung:

1 kleine Dose  Spargelstangen

(Abtropfgewicht 175 g)

Salz, Weinessig

100 g Salatmayonnaise

Fiir die Kdse-Ananas-Fillung:
50 g Kdse, z.B. Gouda

2 Scheiben

oder aus der Dose

Salatmayonnaise

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten:
4 hart gekochte Eier
1-2 Pck. Krauter-Frischkase

(je Pck. 200 g)

1-2 EL Kapern (aus dem Glas)

pellen und in Wirfel schneiden.
Mayonnaise mit Senf, fein ge-
hackter Zwiebel und Petersilie
mischen. Eiwdrfel hinzufigen.
Statt mit Petersilie kann die
Mayonnaise auch mit 1 Teeldffel
Sardellenpaste oder einer fein
gehackten Sardelle sowie mit
einem fein geraspelten Apfel
pikant abgeschmeckt werden.

e. Von der Masse mit einem
Essloffel eiférmige KléBchen
abstechen, formen und auf

3 Schinkenscheiben legen. Die
Schinkenscheiben in Form einer
Spitztite zusammenrollen.

1. Eier pellen, halbieren, Eigelb
mit einem Loffel herausnehmen,
mit einer Gabel zerdriicken, mit
Krauter-Frischkése gut verrih-
ren. Kapern abtropfen lassen,

3 Schinkenscheiben damit be-
streichen. Spargelstangen darauf
legen. Schinkenscheiben zu
einer Spitztite zusammenrollen.

4. Fir die Kése-Ananas-
Fillung Kase und Ananas-
scheiben (Ananasscheiben aus
der Dose gut abtropfen lassen)
in Wurfel schneiden, in eine
Schussel geben, mit Mayonnaise
verrihren und mit etwas Zitronen-
saft abschmecken. Die restlichen
Schinkenscheiben mit der Fiil-
lung belegen und zu einer Spitz-
tite zusammenrollen.

klein hacken, mit der Dosenmilch
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

(Fortsetzung Seite 13)
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TQ # St I-Il aWe | | (Titelrezept)

(Fortsetzung von Seite 11)
etwas Kondensmilch
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

evtl. 1-2 Tomaten
AuBerdem: einige vorbereitete
Salatblatter

Kapern, Dillzweige

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten:

Beilage: voikombrot
E. Die Frischkdsemasse in
einen Spritzbeutel mit kleiner
Sterntille geben. Die aus-
gehohlten Eierhélften damit
fullen bzw. verzieren.

4. Die Tomaten mit den gefull-

ten Eierhélften auf Salatblattern
anrichten. Mit Kapern und Dill-

3. Evil. Tomaten mit der restli- zweigen garnieren.

chen Frischkésemasse flillen.

Daflir Tomaten waschen, ab-

trocknen und kreuzweise ein-

schneiden. Tomaten vorsichtig

mit einem Teeldffel aushéhlen

und die Frischkdsemasse hinein-

spritzen.

Beilage:
Gemischter Blattsalat.
1. Brotscheiben toasten und
mit Butter bestreichen. Ananas-
scheiben in einem Sieb gut
abtropfen lassen, evtl. mit
Kiichenpapier abtupfen.

e. Die Brotscheiben mit je

1 Scheibe Schinken, 1 Ananas-
scheibe und zuletzt mit

1 Scheibe Kéase belegen.

3. Die belegten Brotscheiben
auf ein Backblech (mit Back-
papier belegt) legen. Das
Backblech in den Backofen
schieben und die belegten
Brotscheiben Uberbacken.

13
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CocktailspieBe/
fRefillte Tomaten

Zutaten:

1 Scheibe Kochschinken
etwas Delikatess-Mayonnaise
etwa 100 g Melonenfleisch

iwas Zucker

Zutaten:

4 mittelgroBe Tomaten
Salz, Pfeffer

100 g feine Fleischwurst
5 Walnusskerne

1 kleiner Apfel

23 EL Kapern

2009 Meerrettichquark

vorbereitete Salatblatter
Zubereitungszeit: 35 Minuten

1. Schinken mit Mayonnaise be-
streichen, von der langeren Seite
her zusammenrollen und in Réll-
chen schneiden. Aus dem Melo-
nenfleisch mit einem Kugelaus-
stecher Kugeln ausstechen und
in Zucker walzen. Schinkenréll-
chen und Melonenkugeln auf
SpieBe stecken.

e. Edamer-Kése in Wiirfel
schneiden und in Paprika wal-
zen. Salatgurke waschen, ab-
trocknen und mit der Schale in
dicke Scheiben schneiden. Apfel
waschen, abtrocknen, vierteln
und entkernen und mit Zitronen-
saft betraufeln. Zuerst Apfelvier-
tel, dann Gurkenscheiben und
zuletzt Kasewdirfel auf SpieBe
stecken.

1. Tomaten waschen, tro-
ckentupfen und einen Deckel
abschneiden. Das Tomaten-
fruchtfleisch mit einem Teeldffel
herauslésen, Tomaten innen mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

I;_'. Von der Fleischwurst die
Haut abziehen. Fleischwurst in
kleine Warfel schneiden. Wal-

3. Matjesfilet in Sticke
schneiden. Ananasscheibe
ebenfalls in Stlicke schneiden
oder Apfel waschen, abtrocknen,
halbieren, entkernen und in
Spalten schneiden. Matjesfilet-
stlicke mit Ananasstlickchen
oder Apfelspalten und Weif3brot-
wirfeln auf SpieBBe stecken.

4. Raucherfisch in Stiicke
schneiden. Kase in Wiirfel
schneiden. Fischstlickchen mit
Girkchen, Kase- und Wei3brot-
wirfeln aufspieBen.

5. Brie-Kéase in Wrfel schnei-
den. Weintrauben absplen, tro-
ckentupfen und entstielen. Pum-
pernickel in Stiicke schneiden.
Zuerst Kasewdirfel, dann Wein-
trauben und zuletzt Pumper-
nickelstlickchen auf SpieBe ste-
cken. Die CocktailspieBe auf
einer Platte anrichten.

nusskerne grob hacken. Apfel
schélen, halbieren, entkernen
und grob raspeln.

3. Die vorbereiteten Zutaten
mit Kapern und Quark verrihren.
Die Tomaten mit der Masse fiil-
len. Den Deckel darauf setzen.
Tomaten auf Salatblattern an-
richten.

15



Zutaten: TIpP:

150 ¢ Blattsalat oder Feldsalat WeiB3- und Rotkohl mit etwas Salz 3 Tomaten waschen, tro-

2 hart gekochte Eier gut durchkneten, mit Essig, Salz, ckentupfen und einen Deckel

2 EL Weinessig Pfeffer und Ol abschmecken, kalt abschneiden. Tomaten aus-

4 EL Speiseol gestellt 1 Tag durchziehen lassen. hohlen. Apfel schélen, halbieren,
Salz entkernen und in sehr kleine

1EL fein gehackte Krauter, Woirfel schneiden. Tomaten mit

z.B. Dill, Petersilie, Borretsch

1. Blatt- oder Feldsalat putzen,
waschen und trockentupfen. Eier

Apfelwirfeln und klein geschnit-
tenen Schwarzwurzeln fiillen

200 g pellen und in kleine Wiirfel oder die Tomaten mit geriebe-

200 ¢ schneiden. Salat mit Essig, Spei- nem Blumenkohl, mit Sahne und

1EL sedl und Salz mischen, Krauter Zitronensaft abgeschmeckt, fll-

4 EL und Eiwdrfel unterheben. Den len. Die Tomaten als Abschluss

TEL Schnittlauchrélichen Salat kuppelartig in die Mitte auf den Tellerrand oder auch in
eines groBen Tellers geben. die Mitte des Tellers setzen.

4 kleine feste Tomaten

1 Apfel e WeiBkohl und Rotkohl put-

100 g Schwarzwurzeln zen, vierteln und jeweils den

oder Strunk herausschneiden. WeiB3-

150 g Blumenkohl kohl und Rotkohl getrennt auf

2 EL Schlagsahne einem Gemiisehobel hobeln.

1EL Zitronensaft AnschlieBend mit einer Teigrolle

glasig rollen oder stampfen, da-
mit der Kohl zart wird. Mit Essig,
Salz, Pfeffer und Speisedl ab-
schmecken. Zusatzlich Schnitt-
lauchrdlichen unter den WeiB3-
kohl heben. Die beiden Kohl-
sorten abwechselnd als Kranz

Zubereitungszeit: 80 Minuten

um den Blatt- oder Feldsalat
legen.

W ;- ; l_% ’
ZPASAA AN
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sunter dartoffelsalat /
Sparaelsalat

Zutaten:

750 ¢g weiBer Spargel
375 ml (3/8 1) Salzwasser

Fir die Salatsauce:

1-2 EL Weinessig
JEL Speisedl
Salz

TIpP:

Statt Salami Bratenreste
verwenden.

1. Apfel schalen, vierteln, ent-
kernen, in Wirfel schneiden.
Radieschen putzen, waschen,
trockentupfen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln abziehen
und in Wiirfel schneiden. Salami
ebenfalls in Wirfel schneiden.

E. Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden und in eine
Schissel geben. Die hei3e
Fleischbriihe liber die Kartoffel-
scheiben gieBen und etwa

10 Minuten durchziehen lassen.

1. Den Spargel von oben nach
unten schéalen, darauf achten,
dass die Schalen véllig entfernt,
die Kopfe aber nicht verletzt
werden. Die unteren Enden ab-
schneiden (holzige Stellen voll-
standig entfernen). Spargel wa-
schen, abtropfen lassen und in

4-5 cm lange Stiicke schneiden.

3. Mayonnaise mit Joghurt,
Essig und abgetropften Kapern
verrihren, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Apfelwiirfel,
Radieschenscheiben, Zwiebel-
und Salamiwdrfel unterrihren.
Kartoffelscheiben mit den
Schnittlauchrdlichen untermen-
gen. Den Salat nochmals mit
den Gewirzen abschmecken
und gut durchziehen lassen.

e. Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen, Spargel-
stlicke hinzufiigen, zum Kochen
bringen und in 8-10 Minuten gar
kochen. Spargelstiicke in einem
Sieb abtropfen lassen und in
eine Schissel geben.

(Fortsetzung Seite 21)
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hefligelcocktail

(Fortsetzung von Seite 19)
Zucker
1 TL gehackte Krduter

Eierscheiben
Tomatenscheiben

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Zutaten:
8 EL gegartes Hihnerfleisch
4 EL Champignonscheiben
4 EL Ananasstiicke
Fiir die Sauce
4 EL Naturjoghurt
4 El Salatmayonnaise
4 TL mittelscharfer Senf
4 EL em
Zucker
Salz
Schnittlauchrdlichen
Zubereitungszeit: 20 Minuter

3. Fir die Sauce Essig mit
Speisedl verschlagen. Mit Salz
und Zucker abschmecken.
Krauter unterrthren.

4. Die Sauce zu den noch
warmen Spargelstiicken geben
und gut vermengen. Den Salat
gut durchziehen lassen.

1. Hihnerfleisch in kleine Wiirfel
schneiden, mit den Champignon-
scheiben und Ananasstiicken
(Ananasstiicke evtl. etwas
kleiner schneiden) mischen und
in 4 flache Gléser fillen.

e. Fir die Sauce Joghurt mit
Mayonnaise und Senf verrihren,
mit WeiBwein, Zucker und Salz
pikant abschmecken.

abweandluna:

5. Den Salat vor dem Ser-
vieren nochmals abschmecken,
mit Eier- und Tomatenscheiben
garnieren.

Beilage:

3. Die Sauce auf der Huhner-
fleisch-Champignon-Ananas-
Mischung verteilen.

4. Den Cocktail gekihlt mit

Schnittlauchrélichen bestreut
servieren.

21



sunter Nudelsalat

Zutaten:

11/21

Wasser

11/2 gestr. TL Salz

120 g

100 ¢
100 g
100 g
100 g

409
2 EL
i EL

1TL

2ElL

Gabelspaghetti

Edamer-Kdse
Bierschinken
Gewiirzgurken
Tomaten

Delikatess-Mayonnaise
Naturjoghurt
Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver edelsiB
Worcestersauce

fein geschnittener Schnittlauch

Zubereitungszeit: 25 Minuten,

ohne Durchziehzeit

TIpP:

Der Nudelsalat kann schon am
Vortag zubereitet werden. Vor
dem Verzehr gut umriihren und
mit etwas Gurkenfliissigkeit ab-
schmecken.

1. Wasser in einem groBen Topf
mit geschlossenem Deckel zum
Kochen bringen. Dann Salz und
Spaghetti zugeben. Die Spaghet-
ti im gedffneten Topf bei mittlerer
Hitze nach Packungsanleitung
kochen lassen, dabei 4-5-mal
umrihren. AnschlieBend die
Spaghetti in ein Sieb geben, mit
heiBem Wasser abspllen und
abtropfen lassen. Spaghetti in
eine Schissel geben.

e. Kése, Bierschinken und
Gurken in Wiirfel schneiden.
Tomaten waschen, trocken-
tupfen, halbieren und Stan-
gelansatze entfernen, Toma-
tenhélften in Spalten schneiden.
Kése-, Bierschinken-, Gurken-
wiirfel und Tomatenspalten zu
den Spaghetti geben.

3. Mayonnaise mit Joghurt und
Zitronensaft verriihren, mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Worcester-
sauce wirzen. Schnittlauch-
réllichen unterrihren.

4. Die Sauce zu den vorbe-
reiteten Salatzutaten geben und
gut untermengen. Den Salat
1-2 Stunden durchziehen las-
sen. Vor dem Servieren noch-
mals mit den Gewdirzen ab-
schmecken.

23
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fefillte Paprikeschoten
dohlrouladen

Zutaten:
4 Paprikaschoten (etwa 600 g)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Fiir die Fillung:

500 g Gehacktes (halb Rind-/ halb
Schweinefleisch)

1 groBe Tomate

SEL gehackte Petersilie

1 Ei

100 g gegarter Basmatireis
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Cayennepfeffer

Worcestersauce

2 EL Semmelbrosel
Butter

1 Dose passierte Tomaten
(etwa 400 g)

Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten:

1 Kopf WeiBkohl oder Wirsing
(etwa 1,5 kg)

Fiir die Filllung:

1 Brotchen (Semmel)
vom Vortag
1 mittelgroBe Zwiebel
375¢ Rindergehacktes
1 Ei
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
4 EL Speisedl

1. Von den Paprikaschoten je-
weils am Stielende waagerecht
einen Deckel abschneiden. Ker-
ne und weiBe Scheidewande
entfernen. Schoten waschen, ab-
trocknen, die Innenseiten mit
Salz und Pfeffer bestreuen.

e. Flr die Fullung Gehacktes
in eine Schussel geben. Tomate
waschen, abtrocknen, halbieren
und entkernen. Das Fruchtfleisch
mit einem kleinen Léffel heraus-
nehmen und beiseite legen.
Tomate in kleine Wirfel
schneiden.

3. Tomatenwiirfel, Petersilie
und Ei zur Gehacktesmasse
geben und mit einer Gabel gut
vermengen. Reis unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Worcestersauce wirzen.

1. Vom WeiBkohl oder Wirsing
die groben &uBeren Blatter ent-
fernen, den Strunk heraus-
schneiden. Den Kohlkopf kurze
Zeit in kochendes Salzwasser
legen, bis sich die duBeren Blat-
ter I6sen. Diesen Vorgang so
lange wiederholen, bis alle Blat-
ter geldst sind. Blatter abtropfen
lassen, die dicken Rippen flach
schneiden.

e. Fir die Fullung Brotchen in
kaltem Wasser einweichen.

Die Paprikaschoten mit der
Masse fillen und mit Semmel-
broseln bestreuen. Butterfléck-
chen darauf setzen. Die gefullten
Paprikaschoten in eine quadra-
tische Auflaufform oder Pfanne
setzen.

4. Passierte Tomaten mit dem
beiseite gelegten Tomatenfrucht-
fleisch mischen und in die Zwi-
schenrdume der Paprikaschoten
geben. Die beiseite gelegten
Paprikadeckel darauf legen.

Die Form auf dem Rost (ohne
Deckel) in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze:

200-220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 180-200 °C (vorgeheizt)
Gas: etwa Stufe 4 (vorgeheizt)
Backzeit: 25-30 Minuten.

Zwiebel abziehen und in kleine
Wiirfel schneiden. Gehacktes in
eine Schissel geben, das gut
ausgedriickte Brétchen, Zwiebel-
wdrfel und Ei hinzufigen. Die
Zutaten gut vermengen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Jeweils 2-3 groBe Kohlblat-
ter auf einer Arbeitsflache lber-
einander legen, die Gehacktes-
masse darauf verteilen und die
Blatter aufrollen. Die Rouladen
(Fortsetzung auf Seite 27)
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sackheahnehen

'.:éqa

(Fortsetzung von Seite 25)
250 ml (/4 1) Fleischbriihe

209 Weizenmehl
2EL kaltes Wasser

AuBerdem: Kichengarn
oder Rouladennadeln

Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten:

1-2 junge Hahnchen
Salz

1 E

2 EL Weizenmehl
Semmelbrosel

11 Speisedl oder

1,5 kg Pflanzenfett

Zitronenscheiben

Petersilienstangel

Zubereitungszeit: 25 Minuten

mit Kiichengarn umwickeln oder
mit Rouladennadeln zusammen-
halten.

4. Speisedl in einem groBen
Topf erhitzen. Rouladen von
allen Seiten darin anbraten.
Briihe hinzugieBen, zum Kochen
bringen und zugedeckt 3545
Minuten schmoren lassen. Evil.
verdampfte Flissigkeit nach und
nach durch Wasser ersetzen.

1. Hahnchen von innen und

auBBen unter flieBendem kalten
Wasser abspilen und trocken-
tupfen. Hahnchen in 4-6 Teile

zerlegen und mit Salz bestreuen.

e. Ei in einer flachen Schale
verschlagen. Hahnchenteile zu-
erst in Mehl wenden, dann durch

TIPP:

Die Temperatur des Speisedls oder
Pflanzenfetts kann man priifen,
indem man einen Holzstab (Koch-
l6ffel) in das Fett taucht. Steigen
Blaschen am Stiel auf, ist das Fett
heifl genug. Die Haut der Hahn-
chenteile abziehen und wie ab
Punkt 2 beschrieben weiter zu-
bereiten.

5. Die garen Rouladen he-
rausnehmen, Kichengarn oder
Rouladennadeln entfernen. Rou-
laden auf einer vorgewarmten
Platte anrichten.

5. Mehl mit Wasser anriihren.
Den Bratensud wieder zum Ko-
chen bringen. Angerihrtes Mehl
unter Ruhren hinzufiigen, zum
Kochen bringen und unter Rih-
ren etwa 5 Minuten kochen las-
sen. Die Sauce mit Salz ab-
schmecken.

SeIl@fe: Gurkensalat

das verschlagene Ei ziehen, am
Tellerrand abstreifen und zuletzt
in Semmelbroéseln wenden.
Panade andriicken.

3- Speisedl oder Pflanzenfett
in einem groBen Topf auf etwa
180 °C erhitzen. Die Hahnchen-
teile schwimmend in dem hei3en
Ausbackfett etwa 15 Minuten
goldbraun backen.

4. Die Hahnchenteile mit einem
Schaumléffel herausnehmen, auf
Kiichenpapier legen und ab-
tropfen lassen.

5. Backhahnchen mit Zitronen-
scheiben und Petersilienstangeln
garniert servieren.
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Sehasehlik/
Serbisches Rejsfleiseh

Zutaten:

etwa 500 g Schweineschulter- oder

etwa300g Schweineschulter und

4 Scheiben  Schweineleber (etwa 250 g,
nicht zu dick geschnitten)

250 ¢g Tomaten

1-2 Paprikaschoten

1 groBe Banane

1-2 Zwiebeln

125 ¢ durchwachsener Speck
ginige Essiggurken

SchaschlikspieBe
Speisedl

Schaschlikgewiirz

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten:

400 ¢ Schweinenacken

300¢g Tomaten

250 g Zwiebeln

60 g durchwachsener Speck

1 EL Margarine oder Speisedl
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Cayennepfeffer

1 Brithwirfel

(fiir 250 ml [1/4 1] Briihe)
750 ml (3/4 1) Wasser

(Fortsetzung von Seite 29)

1. Schulter und Leber unter flie-
Bendem kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen, in etwa 3 x 3 cm
groBe Wiirfel schneiden.

E. Tomaten waschen, trocken-
tupfen, halbieren, entkernen und
die Stangelansétze heraus-
schneiden. Tomaten in dickere
Scheiben schneiden. Paprika
halbieren, entstielen, entkernen,
die weiBen Scheidewénde ent-
fernen. Die Schoten waschen,
trockentupfen und in Stlicke
schneiden. Banane schalen

und in Stlcke schneiden.

3. Zwiebeln abziehen und in
Scheiben schneiden. Speck in
etwa 3 x 3 cm grof3e Wirfel und

1. Schweinenacken unter flie-

Bendem kalten Wasser abspu-
len, trockentupfen und in kleine
Wiirfel schneiden.

e. Tomaten waschen, kreuz-
weise einschneiden und einige
Sekunden in kochendes Wasser
legen. Tomaten kurz in kaltem
Wasser abschrecken, enthauten,
halbieren, entkernen und Stan-
gelanséatze entfernen. Tomaten
vierteln. Zwiebeln abziehen und
in Scheiben schneiden.

abwandluna:

Sie konnen die Banane auch
weglassen.

Gurken in etwa 3 cm lange Stiicke
schneiden.

4. Die vorbereiteten Zutaten auf
gedlte SchaschlikspieBe stecken
und mit Speisedl bestreichen.
Die SchaschlikspieBe auf dem
Rost (mit Alufolie belegt) unter
dem vorgeheizten Grill des
Backofens etwa 8 Minuten unter
mehrmaligem Wenden garen.

5. SchaschlikspieBe nochmals
dinn mit Speisedl bestreichen,
mit Schaschlikgewiirz bestreuen
und servieren.

3. Speck in kleine Wurfel
schneiden, in einem Topf aus-
lassen, Margarine oder Ol darin
zerlassen. Fleischwurfel hinzu-
fugen, unter mehrmaligem Wen-
den anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen.

4. Zwiebelscheiben zu den
Fleischwirfeln geben und mit
andinsten. Tomatenviertel und
Bruhwirfel hinzugeben, Wasser
hinzugieBen und zum Kochen
bringen. Die Fleischwurfel zuge-
deckt etwa 25 Minuten garen.
(Fortsetzung Seite 31)
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Hackbraten (Falscher Hase)
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(Fortsetzung von Seite 29)

250 g Langkornreis
Paprikapulver rosenscharf

Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten:

6 Portionen

2 Brétchen (Semmeln)
vom Vortag

2 mittelgroBe Zwiebeln

750 ¢ Gehacktes (halb Rind-,
halb Schweinefleisch)

2 Eier

1 geh. TL mittelscharfer Senf

1EL gehackte Petersilie
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

40 g durchwachsener Speck

1 mittelgroBe Zwiebel
1 mittelgroBe Tomate

500 ml (/2 1) Wasser
25¢ Speisestarke

Zubereitungszeit: 25 Minuten, ohne Garzeit

TIpP:

Serbisches Reisfleisch mit Toma-
tenspalten und Petersilie garnieren.

Tipp:

Den Hackbraten mit weich ge-
kochten Eiern oder Méhren fiillen.

1. Brétchen in kaltem Wasser
einweichen. Zwiebeln abziehen,
klein wiirfeln. Gehacktes in eine
Schissel geben, ausgedriicktes
Brotchen, Zwiebelwdrfel, Eier,
Senf und Petersilie hinzugeben,
gut vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

E. Aus der Masse mit ange-
feuchteten Handen einen lang-
lichen KloB formen und in einen
Brater legen. Speck in feine
Streifen schneiden, den Fleisch-
klo3 damit belegen. Die Speck-
streifen mit einem Messer gut
eindriicken. Den Brater auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

200-220 °C (vorgeheizt)

HeiBluft: 180-200 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: etwa Stufe 4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 60 Minuten.

5. Reis hinzufiigen und unter
gelegentlichem Rihren etwa

20 Minuten mitgaren lassen. Das
Reisfleisch mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken.

3. Sobald der Bratensatz an-
fangt zu braunen, heiBes Wasser
hinzugieBen. Den Fleischklo ab
und zu mit dem Bratensatz be-
gieBen, verdampfte Flissigkeit
nach und nach durch heiBes
Wasser ersetzen. Zwiebel abzie-
hen, vierteln. Tomaten waschen,
abtropfen lassen, vierteln, Stan-
gelansatz entfernen. Zwiebel-
und Tomatenviertel nach etwa 30
Minuten Garzeit zum Fleisch
geben, fertig garen.

4. Den garen Hackbraten
herausnehmen, in Scheiben
schneiden, auf einer vorge-
warmten Platte anrichten und
warm stellen.

5. Den Bratensatz mit etwas
Wasser loskochen, durch ein
Sieb gieBen, mit Wasser auf-
fullen, in einem Topf zum Kochen
bringen. Speisestéarke mit 3
Essloffeln Wasser anriihren, zum
Bratensud geben, unter Rihren
aufkochen lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer wirzen.
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Cordonbleu

Zutaten:

Tipp:

Damit die in Semmelbrdseln ge-
wendeten Fleischscheiben fiir das
Cordon bleu nicht zu schnell brau-
nen und evtl. bitter schmecken,
sollten die nicht fest haftenden
Semmelbrdsel vor dem Braten
leicht abgeschiittelt werden.
Cordon bleu bei nicht zu starker
Hitze braten.

1. Kalbsschnitzel unter flieBen-
dem kalten Wasser abspllen
und trockentupfen. Schnitzel
leicht klopfen, mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

E. 4 Schnitzel mit je 1 Scheibe

Kése und 1 Scheibe Schinken
belegen, mit je einem zweiten
Schnitzel belegen und mit Holz-
stéabchen feststecken.

seilage:

Paprikareis mit zarten griinen
Erbsen, in Butter geschwenkt.

3, Eier in einer flachen Schis-
sel verschlagen. Die gefiillten
Schnitzel zunachst durch die
verschlagenen Eier ziehen, am
Schisselrand abstreifen, dann
in Semmelbréseln wenden.

ﬂ. Margarine oder Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen. Die
Schnitzel von beiden Seiten
etwa 10 Minuten darin braten.

33



Jeutsehes geefsteak

Zutaten:

4 mittelgroBe Zwiebeln

500 g Gehacktes (halb Rind-,
halb Schweinefleisch)

1 Ei
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Knoblauchpfeffer
Paprikapulver edelsiiB
mittelscharfer Senf

4049 Pflanzenfett

Zubereitungszeit: 30 Minuten

TIpP:

Beefsteak mit Petersilie, Radies-
chenscheiben und Salatblattern
garniert servieren.

1. Zwiebeln abziehen, halbieren,
in Scheiben schneiden und bei-
seite legen.

E. Gehacktes in eine Schiissel
geben und mit dem Ei vermen-
gen, mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauchpfeffer, Paprika und Senf
wirzen.

3. Aus der Fleischmasse mit
angefeuchteten Handen runde
KléBe formen, etwas flach
driicken und mit einem Messer
gitterférmig einkerben.

4. Pflanzenfett in einer Pfanne
erhitzen. Fleischkl6Be von beiden
Seiten etwa 10 Minuten darin
braten, herausnehmen, auf einer
vorgewadrmten Platte anrichten
und warm stellen.

5. Beiseite gelegte Zwiebel-
scheiben in dem verbliebenen
Bratfett unter Wenden braunen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Zwiebelscheiben auf den
Beefsteaks verteilen und sofort
servieren.

Bellaae: spiegelir
Bratkartoffeln.
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Zutaten:

1 mittelgroBer
Kopf Blumenkohl
200 ¢ Kochschinken

Fiir die Kdsesauce:

409 Margarine oder Butter

409 Weizenmehl

500 ml (1/2 1) Milch

100 g geriebener Gouda-Kése

500 geriebener Parmesan-Kése
Salz

geriebene Muskatnuss

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten:
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1. Von dem Blumenkohl Bléatter
und schlechte Stellen entfernen.
Blumenkohl in Réschen teilen,
waschen, abtropfen lassen und
in kochendem Salzwasser etwa
5 Minuten blanchieren. Blumen-
kohlréschen in ein Sieb geben,
mit kaltem Wasser (bergie3en
und abtropfen lassen.

e. Schinken in kleine Wiirfel
schneiden. Blumenkohlrdschen
und Schinkenwdrfel in einer Auf-
laufform (gefettet) verteilen.

3. Fir die Sauce Fett in einem
Topf zerlassen. Mehl hinzuflgen,
unter Rihren so lange erhitzen,

bis es hellgelb ist. Milch hinzu-

1. Porree putzen, die Stangen
grindlich waschen und abtropfen
lassen. Porreestangen jeweils in
3 Stiicke teilen. Porreestiicke in
kochendem Salzwasser etwa 10
Minuten bissfest garen.
AnschlieBend in ein Sieb geben,
gut abtropfen lassen, Porree-
wasser dabei auffangen und

250 ml (1/4 1) davon abmessen.

gieBen, mit einem Schneebesen
durchschlagen, darauf achten,
dass keine Klimpchen entste-
hen. Die Sauce unter Riihren
kurz aufkochen lassen. Topf von
der Kochstelle nehmen. Beide
Kasesorten hinzufigen und unter
Rihren schmelzen lassen. Die
Sauce mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

4. Die Sauce Uber die Blumen-
kohl-Schinken-Mischung geben.
Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben (ohne De-
ckel) und den Auflauf lber-
backen.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 180 °C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 3—4 (vorgeheizt)
Backzeit: 10-15 Minuten.

E. Kochschinkenscheiben langs
halbieren. Die Porreestlicke mit
je 1 halbierten Kochschinken-
scheibe umwickeln und in eine
rechteckige Auflaufform (gefettet)
legen.

3. Fur die Sauce Fett in einem
Topf zerlassen. Mehl hinzufligen,
unter Ruhren so lange erhitzen,
bis es hellgelb ist. Milch und
Porreewasser hinzugieBen, mit
(Fortsetzung Seite 39)

37



38

Makkaronilauflauf
mit Sehinken

(Fortsetzung von Seite 37)

Zutaten:

250 ¢ Makkaroni

21/2 | Wasser

21/2 gestr. TL Salz

200 g gekochter Schinken

60 g frisch geriebener Kase,
z.B. Gouda

Butter oder Margarine
fiir die Form

2 Eier
250 ml (/4 1) Milch
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

geriebene Muskatnuss

2 EL Semmelbrosel
209 Butter

Zubereitungszeit: 20 Minuten

einem Schneebesen durchschla-
gen, darauf achten, dass keine
Klimpchen entstehen. Die Sauce
unter Ruhren etwa 5 Minuten
aufkochen lassen. Topf von der
Kochstelle nehmen. Beide Kéase-
sorten hinzufligen und unter
Rihren schmelzen lassen. Die
Sauce mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

abwendluina:

Anstelle des gekochten Schinkens
halb gar gediinstete Pilze oder rohe
Tomatenscheiben einschichten,
statt der verschlagenen Eier eine
Tomatensauce verwenden. Milch
durch saure Sahne ersetzen. Den
Auflauf statt mit Semmelbrdseln
mit geriebenem Kése bestreuen.

1. Makkaroni in fingerlange Sta-
cke brechen. Wasser in einem
groBen Topf mit geschlossenem
Deckel zum Kochen bringen.
Salz und Makkaroni in das ko-
chende Wasser geben. Makka-
roni bei mittlerer Hitze ohne
Deckel nach Packungsanleitung
bissfest kochen, dabei zwischen-
durch 4-5-mal umrihren.
Makkaroni in ein Sieb geben, mit
heiBem Wasser abspilen und
abtropfen lassen.

Die Sauce Uber die Porree-
Schinken-Rollen geben. Butter-
flockchen darauf setzen. Die
Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben und die Porree-
Schinken-Rollen Gberbacken.

Beilege:

Griiner Blattsalat.

E. Schinken in kleine Wiirfel
schneiden. Makkaroni, Schinken-
wirfel und Kase abwechselnd
lagenweise in eine Auflaufform
(gefettet) schichten.

3. Eier mit Milch verschlagen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Den Auflauf mit der Eier-
milch GbergieBen und mit Semmel-
broseln bestreuen. Butterfléck-
chen darauf setzen. Die Form
ohne Deckel auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 3-4 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 40 Minuten.
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savernfrihstick

Zutaten:
750 g Salatkartoffeln
4 Zwiebeln
75¢ durchwachsener Speck
304¢g Margarine oder 3 EL Speisedl
3 Eier
3 EL Milch
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver edelsiiB
frisch geriebene Muskatnuss
125 ¢ Schinkenspeck
BEL fein geschnittener Schnittlauch

Zubereitungszeit: 35 Minuten,
ohne Abkiihlzeit

TIpP:

Nur fest kochende Kartoffeln ver-
wenden, da sie beim Anbraten
nicht so sehr zerfallen.

1. Kartoffeln griindlich waschen,
mit Wasser bedeckt zum Kochen
bringen und zugedeckt in 2025
Minuten gar kochen. Kartoffeln
abgieBen, abdampfen, heil3
pellen und erkalten lassen.
Kartoffeln in Scheiben
schneiden.

E. Zwiebeln abziehen und in
kleine Wurfel schneiden. Speck
ebenfalls in kleine Wirfel schnei-
den. Speckwiirfel in einer Pfanne
auslassen, Margarine oder Ol
hinzugeben und erhitzen. Zwie-
belwiirfel darin glasig dilnsten.
Kartoffelscheiben hinzufligen
und unter Wenden braun an-
braten.

3. Eier mit Milch verschlagen,
mit Salz, Pfeffer, Paprika und
Muskat wiirzen. Schinkenspeck
in Wiirfel schneiden, mit den
Schnittlauchrélichen unter die
Eiermilch riihren, (ber die ge-
braunten Kartoffeln gieBen und
bei schwacher bis mittlerer Hitze
stocken lassen, evil. einmal
wenden.
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Omelett mit Tomaten
Und Aese /Champianon-
Dmelett

Zutaten:

2 Portionen

30g Butter oder Margarine
4 Eigelb

1 Prise Salz

4 EiweiB

EL Weizenmehl

2 Tomaten

Fett zum Braten

2 Scheiben Emmentaler-Kase

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten:

2 Portionen

Fir die Fillung:

500 g Champignons

100 g durchwachsener Speck

200 Margarine oder 2 EL Speisedl
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie

Fiir die Omeletts:

6 Eier, Salz

2 EL Milch (3,5% Fett)

30¢g Margarine oder Butter

Zubereitungszeit: 40 Minuten

1. Butter oder Margarine in einer
Schiissel mit Eigelb und Salz
schaumig riihren. EiweiB3 steif
schlagen, zusammen mit dem
Mehl unter die Eigelbmasse zie-
hen. Tomaten waschen, trocken-
tupfen und die Stangelansatze
herausschneiden. Tomaten in
Scheiben schneiden.

e. Fett in einer Pfanne
erhitzen. Die Hélfte der
Eiermasse in die

TIpP:

Omeletts erst kurz vor dem
Anrichten zubereiten.

1. Fir die Fullung Champignons
putzen, mit Kiichenpapier ab-
reiben, evtl. kurz abspulen, tro-
ckentupfen und in Scheiben
schneiden. Speck in Wiirfel
schneiden.

E. Margarine oder Speisedl in
einer Pfanne zerlassen, Speck-
wurfel darin auslassen, Cham-
pignonscheiben hinzufligen und
gar dinsten lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Petersilie unter-
rihren. Champignonmasse he-
rausnehmen und warm stellen.

seilage:

Gemischter Blattsalat.

Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze goldgelb backen, dann mit
einem Pfannenwender wenden.
Die Halfte der Tomaten- und Ka-
sescheiben auf die Halfte des
Omeletts legen und fertig ba-
cken. Die nicht belegte Omelett-
hélfte dartiber klappen. Ein zwei-
tes Omelett auf die gleiche
Weise zubereiten.

3. Fir die Omeletts Eier mit
Salz und Milch verschlagen.
Margarine oder Butter in der
gesduberten Pfanne zerlassen.
Aus der Eiermasse 2 Omeletts
backen. Daflr jeweils die Halfte
der Eiermasse in die Pfanne
geben und zugedeckt bei
schwacher Hitze stocken lassen.
Die untere Seite muss braunlich
gebacken sein, die obere weich
bleiben. Die Omeletts mit jeweils
der Halfte der warm gestellten
Fullung belegen, zusammen-
klappen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.
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Zutaten:

Paprike-Hoppel-Poppel / B
Leberkese mit Spiegelei

40 g Butter oder Margarine
2 Eier

1 EL Weizenmehl

1/2 Tasse

(50 ml) Milch

1 Prise Salz
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Zutaten:

4 EL Speisedl

4 Scheiben  Leberkase (je 120 g)
4 mittelgroBe Zwiebeln

30g Butter
4 Eier
Salz
2 EL Schnittlauchrdlichen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

1. Paprika halbieren, entstielen,
entkernen und die weiBen Schei-
dewande entfernen. Die Schoten
waschen, trockentupfen und in
Streifen schneiden. Tomaten
waschen, kreuzweise ein-
schneiden und einige Sekunden
in kochendes Wasser legen.
Tomaten kurz in kaltem Wasser
abschrecken, enthauten, halbie-
ren, entkernen und Stangelan-
satze entfernen. Tomaten in
Scheiben schneiden. Kartoffeln
ebenfalls in Scheiben schneiden.

1. Speisedl in einer Pfanne er-
hitzen. Leberkasescheiben von
beiden Seiten etwa 6 Minuten
darin braten. AnschlieBend aus
der Pfanne nehmen und warm
stellen.

e. Zwiebeln abziehen, halbie-
ren und in Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben in dem ver-
bliebenen Bratfett unter mehr-
maligem Wenden braunen.

B eilaq £ Tomatensaft.

e. Butter oder Margarine in
einer Pfanne zerlassen. Kartoffel-
scheiben unter Wenden gold-
braun darin anbraten. Paprika-
streifen hinzugeben und zuge-
deckt etwa 5 Minuten diinsten.
Tomatenscheiben hinzuflgen
und zugedeckt weitere 2-3 Mi-
nuten mitdiinsten lassen.

3. Eier mit Mehl und Milch ver-
schlagen, mit Salz abschmecken.
Die Eiermilch Uber die Kartoffel-
Paprika-Tomaten-Pfanne gieBBen
und bei mittlerer Hitze stocken
lassen.

3. Butter in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Eier vor-
sichtig aufschlagen und neben-
einander in die Pfanne gleiten
lassen. Das Eiweif3 mit Salz
bestreuen und die Eier etwa

5 Minuten braten.

4. Leberkése auf Tellern anrich-
ten, mit Spiegeleiern, Zwiebel-

scheiben und Schnittlauchrélichen
garniert servieren.

Bgei Laq ©: Kopfsalat.
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Zutaten:

200 g Weizenmehl
1 gestr. TL  Backpulver
4 Eigelb

50¢ zerlassene abgekiihlte Butter
1EL Zucker
1gestr. TL  Salz

250 ml (/4 1) Milch

4 Eiweil
50¢ Rosinen

50 ¢ Korinthen

Pflanzenfett zum Backen

Zimtzucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 25 Minuten

1. Mehl mit Backpulver mischen

und in eine Rihrschissel sieben.

Eigelb, Butter, Zucker, Salz und
Milch hinzufiigen. Die Zutaten
mit dem Schneebesen zu einem
glatten Teig verriihren.

E. Eiweil steif schlagen und
unterheben. Rosinen und Korin-
then vorsichtig unterrihren.

3. Pflanzenfett in einer Pfanne
erhitzen. Den Teig etwa 1 cm
dick hineingeben und auf der
einen Seite hellbraun backen.

Beilage:

Preiselbeeren, Kompott oder
gediinstetes Obst.

4. Den Eierkuchen mit einem
Pfannenwender umdrehen, mit
2 Gabeln in kleine Stiicke zer-
reiBen, diese unter Wenden in
5-10 Minuten gut braunen
lassen.

5. Den heiBen Schmarrn mit
Zimtzucker bestreuen und sofort
servieren.
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apfelkiechieln /
Reidelbeerpfannkuchen

T

Zutaten:

150 g Weizenmehl

1 Pck. Saucenpulver Vanille-
Geschmack

2 gestr. TL  Backpulver

250 ¢ Speisequark (Magerstufe)

1 Prise Salz

2TL Zucker

2 Eigelb

250 ml (/4 1) Milch

2 EiweiB

3-4 Apfel

100 g Butter oder Margarine

zum Braten
Zimtzucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten:

250 g Weizenmehl

4 Eier

500 ml (/2 1) Milch

4 EL Zucker

400 g frische Heidelbeeren

80¢g

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Ruhezeit

Butter

Puderzucker

1. Mehl mit Saucenpulver und
Backpulver mischen, in eine
Ruahrschissel sieben. Quark
durch ein Sieb streichen, mit
Salz, Zucker und Eigelb zum
Mehlgemisch geben und ge-
schmeidig rdhren.

E. Nach und nach Milch hin-
zugieBen, mit einem Schnee-
besen zu einem glatten Teig ver-
ruhren. EiweiB3 steif schlagen
und vorsichtig unterheben.

3. Apfel schélen, das Kernge-
hause mit einem Apfelausste-
cher ausstechen. Apfel in etwa

1 cm dicke Scheiben schneiden.

1. Mehl in eine Rihrschissel
sieben und in die Mitte eine Ver-
tiefung eindriicken. Eier mit Milch
und Zucker verschlagen und
etwas davon in die Vertiefung
geben.

E. Von der Mitte aus Eiermilch
und Mehl verriihren. Nach und
nach die restliche Eiermilch hin-
zugeben, so dass keine Klimp-
chen entstehen. Den Teig
20-30 Minuten ruhen lassen.

seilage:

Vanilleeis oder Vanillesauce.

4. Butter oder Margarine in
einer groBen Pfanne zerlassen.
Apfelscheiben in den Eierku-
chenteig tauchen, am Schis-
selrand abstreifen und in der
zerlassenen Butter oder Mar-
garine von beiden Seiten gold-
braun backen.

5. Apfelscheiben auf einem
Teller anrichten, mit Zimtzucker
bestreuen und sofort servieren.

3. Heidelbeeren verlesen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.
Etwas Butter in einer Pfanne zer-
lassen, eine dinne Teiglage
hineingeben, den Pfannkuchen
von beiden Seiten goldgelb
backen. Bevor der Pfannkuchen
gewendet wird, wieder etwas
Butter in die Pfanne geben.

4. Die gebackenen Pfannku-
chen mit den Heidelbeeren fil-
len, aufrollen und mit Puder-
zucker bestaubt servieren.
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A0nfettibecher

Zutaten:

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Himbeer-Geschmack

100 g Zucker

375 ml (3/8 |) Wasser

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack
100 g Zucker

375 ml (3/8 1) Wasser

1 Beutel aus 1 Pck. Gotterspeise
Zitronen-Geschmack
100 g Zucker

250 ml (1/4 1) Wasser

250 ¢ Speisequark (Magerstufe)
125 ml (/8 1) Milch

504 Zucker

oder

250 ml (/4 1) steif geschlagene Schlagsahne

Zubereitungszeit: 20 Minuten,
ohne Gelierzeit

TIpP:

Wenn die einzelnen Gotterspeisen
steif genug sind, kdnnen sie auch
in Wiirfel geschnitten und abwech-
selnd mit der Quark- oder Sahne-
creme in die Glaser gefiillt werden.

1. Himbeer- und Waldmeister-
Gotterspeise getrennt mit jeweils
100 g Zucker und 375 ml (3/a 1)
in kochend heiBem Wasser nach
Packungsanleitung auflésen, ab-
kiihlen lassen und sehr kalt stel-
len, damit die Speisen schnell
erstarren.

E. Die Zitronen-Gotterspeise
mit 250 ml (/4 1) heiBem Wasser
auflésen und ebenfalls kalt
stellen.

3. In der Zwischenzeit Quark
mit Milch und Zucker cremig
rihren und mit der gut gekuhl-
ten, noch flissigen Zitronen-
Gotterspeise verrihren (wird
statt Quark Sahne verwendet,
vermischt man die Schlagsahne
mit der noch fllissigen Gétter-
speise!).

4. Die Quarkmasse abwech-
selnd mit den gelierenden Got-
terspeisen (Himbeer und Wald-
meister) in Glaser flllen, dazu
jeweils von der Himbeer-, Wald-
meister-Gotterspeise und der
Quarkmasse mit einem Teeldffel
kleine Portionen abnehmen und
in Glaser fillen.
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Dbhstsalat

Zutaten:

Fiir den siiBen Obstsalat:

2 Orangen

1 kleine Dose Ananasstiicke
(Abtropfgewicht 240 g)

1 Apfel

1 groBe Banane

= Walnusskerne oder Mandeln

i EL Zucker

einige rote Kirschen (Kaiserkirschen)

1 Gldschen  Weinbrand oder
2EL WeiB3- oder Rotwein
1-2 EL Zitronensaft

250 ml (1/4 1) Schlagsahne

Fiir den pikanten Obstsalat:
1 kleine Dose Ananasstiicke

(Abtropfgewicht 240 g)
2 Orangen
1 geschélte, gekochte mittel-
groBe Sellerieknolle
3 Apfel
150 g Salatmayonnaise
Saftvon1  Zitrone
Salz
etwas Zucker
1 Prise Currypulver

Walnusskerne

Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Durchziehzeit

Tipp:

Den pikanten Obstsalat zusatzlich
mit gegarten Hahnchenbruststrei-
fen oder Kochschinkenstreifen
verfeinern.

1. Flr den siBen Obstsalat
Orangen so schélen, dass die
weilBe Haut mit entfernt wird.
Orangen filetieren. Ananassticke
in einem Sieb abtropfen lassen.
Apfel schélen, halbieren und
entkernen.

e. Banane schalen. Banane
und Apfel in nicht zu kleine Sti-
cke schneiden, mit Orangenfilets
und Ananasstlcken in einer
Schissel mischen. Walnussker-
ne oder Mandeln hacken und mit
dem Zucker hinzufligen. Zuletzt
Kirschen unterheben.

3. Den Obstsalat mit Wein-
brand oder Wein und Zitronen-
saft betraufeln und gut vermen-
gen. Sahne steif schlagen und
unterheben oder dazu reichen.
Den Obstsalat kurze Zeit bei
Zimmertemperatur durchziehen
lassen.

1. Fir den pikanten Obstsalat
Ananassticke in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Orangen so
schélen, dass die wei3e Haut
mit entfernt wird. Orangen file-
tieren und in Stiicke schneiden.
Sellerie in Scheiben schneiden.
Apfel schalen, halbieren, ent-
kernen und in Stiicke schneiden.
Die vorbereiteten Zutaten in eine
Schissel geben.

E- Mayonnaise mit Zitronensaft
verrihren, mit Salz, Zucker und
Curry abschmecken. Mayon-
naise mit den vorbereiteten Zu-
taten vermengen. Walnusskerne
hacken und unterheben.
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Qreanaencreme/
senanen-Quark-Creme

Zutaten:

2 groBe Orangen (unbehandelt)

1 Pck. weiBe Gelatine, gemahlen
6 EL kaltes Wasser

3 Eigelb

4 EL warmes Wasser

100 g Zucker

10 EL Orangensaft

il EL Zitronensaft

3 EiweiB

125 ml (/8 1) Schlagsahne

abgezogene, gestiftelte Mandeln

Zubereitungszeit: 45 Minuten,
ohne Quell- und Kiihlzeit

Zutaten:
Eigelb
Zucker
Speisequark (Magerstufe)
E Kondensmilch
1 Pck Saucenpulver Vanille-
Geschmack, zum Kochen
Zucke
( 1) Milck
1 Eiweil
Bananen

zeit: 25 Minuten

TIpP:

Orangencreme in einen Spritzbeu-
tel mit Lochtiille geben und in die
Orangenkdrbchen spritzen. Mit
Mandeln (nach Belieben in aufge-
loste Schokolade getaucht) garnie-
ren. Restliche Creme dazu reichen.

1. Orangen waschen, abtrock-
nen und durchschneiden, den
Saft auspressen und 10 Essléffel
davon abmessen. Die Orangen-
kérbchen (evtl. innen etwas séu-
bern) in das Gefrierfach des
Kihlschranks setzen.

E. Gelatine mit Wasser anriih-
ren, 10 Minuten zum Quellen
stehen lassen.

1. Eigelb mit Zucker schaumig
ruhren, Quark und Kondensmilch
hinzufiigen, mit dem Schnee-
besen zu einer geschmeidigen
Masse verruhren.

E- Saucenpulver mit Zucker
und Milch in einem kleinen Topf
glatt rihren und unter Rihren
kurz aufkochen lassen. Topf von
der Kochstelle nehmen. Eiwei3
steif schlagen und unterheben.

3. Die Vanillecreme zur Quark-
masse geben und kraftig durch-

3. Eigelb mit Wasser schaumig
schlagen, nach und nach zwei
Drittel des Zuckers unterschla-
gen. So lange schlagen, bis eine
cremeartige Masse entstanden
ist.

4. Angerihrte Gelatine unter
Rihren erwarmen (nicht ko-
chen), bis sie vollig geldst ist,
leicht abkihlen lassen. Orangen-
saft, Zitronensaft und Gelatine
unter die Eigelbcreme schlagen,
kalt stellen.

5. EiweiB steif schlagen, rest-
lichen Zucker unterschlagen.
Sahne ebenfalls steif schlagen.
Wenn die Creme anfangt dicklich
zu werden, Eischnee und Sahne
unterheben.

schlagen. Bananen schélen,
mit einer Gabel zerdriicken und
unter die Quarkcreme heben.

4. Die Bananen-Quark-Creme
in eine Glasschale fillen, kalt
stellen und gut gekihlt servieren.

TP Nur ganz frische Eier
verwenden, die nicht alter als

5 Tage sind (Legedatum beachten!).
Die Creme im Kiihlschrank aufbe-
wahren und innerhalb von 24 Stun-
den verzehren.
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Pudding mit Aeksen

W
-3

I
ethng.

Zutaten:

Fiir die Vanillecreme: 3. Eine Lage Loffelbiskuits oder

B |

oder weiche gezuckerte
rohe Frichte

Zum Verzieren und Garnieren:

Eiscreme, Schlagsahne,
Friichte

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Kiihlzeit

schlagen und unter die noch
heiBe Creme heben.

e. Die Creme in eine Schiissel
geben und kalt stellen. Nach
Belieben Schlagsahne unter-
ziehen.

d E o r‘t 2 Eier Kekse in eine Glasschale geben,
I-l i-] ] ruc en 754 Zucker mit Rum, Arrak oder Wein
30-35¢ Speisestarke betraufeln. Einige Friichte darauf
500 mi (/2 1) Milch 1. Fir die Creme Eier trennen. verteilen, dann eine Schicht
1 Prise Salz Eigelb mit Zucker und Speise- Vanillecreme darauf geben. So
1/4 Vanilleschote oder starke in einem Topf gut verriih-  weiter verfahren, bis die Zutaten
1 Pck. Vanillin-Zucker ren. Milch, Salz und geklopfte aufgebraucht sind. Die letzte
steif geschlagene Schlagsahne  aufgeschnittene Vanilleschote Schicht soll aus Vanillecreme
nach Belieben oder Vanillin-Zucker hinzufigen.  bestehen. Pudding kalt stellen.
Die Zutaten unter Rihren zum
ginige Loffelbiskuits oder Kekse Kochen bringen. Topf von der 4 Zum Verzieren und Garnie-
4 EL Rum, Arrak oder Wein Kochstelle nehmen. Die Creme ren Pudding auf Eis anrichten,
etwas abkihlen lassen, dabei ab  mit Schlagsahne verzieren und
375¢ gediinstete Friichte und zu umriihren. Eiweil3 steif mit Friichten garnieren.
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Pisschokolade/
Piskaffee

Zutaten:

1 Tafel

(100 g) Zarthitterschokolade
125 ml (/8 1) Wasser

500 ml (/2 1) Milch

125 ml (/8 |) Schlagsahne

1 Pck.
(500 ml) Vanilleeis

Zum Verzieren:
125-250 ml
(1/8-1/41)  Schlagsahne

Zubereitungszeit: 20 Minuten, ohne Kiihlzeit

Zutaten:

Fiir das Vanilleeis

3 Eigelb

1 Ei

125 g Zucker

500 ml (/2 I) Milch oder Schlagsahne

1 aufgeschnittene Vanilleschote
250 ml (/4 1) Schlagsahne

Fir den Eiskaffee
50¢ Kaffee, gemahlen
500 ml (/2 1) Milch oder Schlagsahne

Zucker nach Belieben

Zum Verzieren:

250 ml (/4 1) Schlagsahne

Zubereitungszeit: 50 Minuten,

ohne Durchzieh- und Gefrierzeit

1. Schokolade in kleine Stiicke
brechen, mit Wasser in einem
Topf unter standigem Rihren so
lange erhitzen, bis die Schokola-
de geldst ist. Nach und nach
Milch und Sahne hinzugieBen,
so lange erhitzen, bis die Scho-
koladenflissigkeit kurz vorm Ko-
chen ist. Topf von der Kochstel-
len nehmen, Schokoladenflissig-
keit lauwarm abkdhlen lassen.
AnschlieBend im Kihlschrank
erkalten lassen.

TIpP:

Eiskaffee mit Strohhalm servieren.
Schneller geht es, wenn Sie fertig
gekauftes Vanilleeis verwenden.

1. Fur das Vanilleeis Eigelb, Ei,
Zucker, Milch oder Sahne und
Vanilleschote in einem kleinen
Topf im Wasserbad so lange
schlagen, bis die Masse einmal
aufkocht. Den Topf aus dem
Wasserbad nehmen und die
Creme erkalten lassen, dabei
ab und zu umrihren.

e. Sahne steif schlagen und
unter die Creme ziehen. Die
Creme in eine Gefrierschale
(oder Eiswrfelbehélter) flllen

e. Vanilleeis aus der Packung
nehmen, in Wirfel schneiden
und in Glasern verteilen. Die
Glaser mit der kalt gestellten
Schokolade auffillen.

3. Zum Verzieren Sahne steif
schlagen, evtl. in einen Spritz-

beutel mit Sterntiille geben. Die
Eisschokolade damit verzieren.

und in das Gefrierfach des
Kihlschranks stellen.

3. Fir den Eiskaffee Kaffeepul-
ver in eine Kaffeekanne geben
und mit kochender Milch oder
Sahne Uberbriihen. Den Kaffee
zugedeckt etwa 30 Minuten zie-
hen lassen. AnschlieBend durch
ein Sieb gieBen. Kaffee mit Zu-
cker abschmecken, erkalten
lassen.

4. Zum Verzieren Sahne steif
schlagen. Das Vanilleeis in hohe
Glaser verteilen und mit dem
Eiskaffee auffiillen. Eiskaffee
mit Sahne verzieren.
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Milehm

Zutaten:

Fir die Bananenmilch:

1 Banane

1 Tasse

(150 ml) Ananassaft

500 ml (/2 1) Buttermilch

1 Pck. Vanillin-Zucker
einige

Tropfen Zitronen-Aroma

Fiir die Johannisbeer- oder Himbeermilch:
150 g frische Johannisbeeren
oder Himbeeren

1 Pck. Vanillin-Zucker
2 EL Zucker

1 Becher

(150 g) Joghurt, natur
200 ml Kondensmilch

Fiir die Orangenmilch:

1 Blutorange

1EL Zucker

1 Eigelb

EL fllissiger Honig

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Becher

(150 g) Joghurt, natur

1 Prise gemahlener Ingwer

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Tipp:

Fiir die Orangenmilch nur ganz
frisches Eigelb verwenden, das
nicht dlter als 5 Tage ist (Lege-
datum beachten!).

1. Flr die Bananenmilch Bana-
ne mit einem Mixstab pirieren

oder mit einer Gabel zerdrlicken.

Bananenplree mit Ananassaft
und Buttermilch in einem hohen
Rahrbecher mixen. Mit Vanillin-
Zucker und Aroma ab-
schmecken.

e. Fir die Johannisbeer- oder
Himbeermilch Johannisbeeren
oder Himbeeren abspllen, tro-
ckentupfen und entstielen. Jo-

hannisbeeren oder Himbeeren in

einen hohen Rihrbecher geben
und mit einem Mixstab pirieren.
Vanillin-Zucker, Zucker, Joghurt
und Kondensmilch unterrihren,
sofort servieren.

3. Fir die Orangenmilch
Orange so schélen, dass die
weiBe Haut mit entfernt wird.
Orange filetieren. Filets in einen
hohen Rihrbecher geben und
mit einem Mixstab purieren.
Zucker, Eigelb, Honig, Vanillin-

Zucker und Joghurt unterrthren.

Mit Ingwer abschmecken.
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Auflaufe

Blumenkohlauflauf mit Schinken
Porree-Schinken-Rollen
Makkaroniauflauf mit Schinken

Eierspeisen

T

Toast Hawaii (Titelfoto)
Tomaten, gefiillte
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Retro Kochen

In den 60ern war vieles anders. Das kann man sehen, horen und
natirlich schmecken.

Gehen Sie mit Dr. Oetker auf eine kulinarische Zeitreise und ent-
decken Sie kultige Rezeptideen neu.

Im Stil der 60er arrangiert, dekoriert und fotografiert sind
Originalrezepte wie Hoppel Poppel, Alufolien-Ufos und natirlich
der Toast Hawaii ein Genuss fur Gaumen und Auge fiir alle
Jungen und Junggebliebenen.

Die Kochhits der 60er wurden von Dr. Oetker sorgfaltig getestet
und gelingen garantiert.
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