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Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser.

Jede verdffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.

+ Das , Leser-Rezept des Monats* erhalt 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 persénlichen Tipp zu Ihrem Rezept

500 Euro
gewonnen:

Stefanie
o

Die Eierlikor-Bananen-
Torte (S. 57 im Juli-Heft)
hat die meisten Stimmen
bekommen. Herzlichen
Gliickwunsch dazu von uns!

:  Alle Informationen zur
. Leser-Rezept-Abstimmung
' finden Sie auf S. 75

W -lichen Dank an alle,
olie abgestimmt haben!

2| ﬁ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Folgen Sie uns auch
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Tomaten-Bohnen-Salat, S.8 .

wir sind dann mal weg. Zumindest im kulinarischen

Sinne verreisen wir und laden Sie ein, uns zu begleiten!
Denn Klassiker ferner Lander (ab S. 48) wie Paella, Gyros
oder siiR-cremige Natas zaubern uns eine groBe Portion
Urlaubsgefiihle auf die heimischen Teller. Und wenn Sie
fiir eine Gartenparty noch den passenden Sommer-Salat
brauchen, werden Sie bei unseren Monatsideen (ab S. 6) be-
stimmt fiindig: Von knackig-griin und leicht bis kunterbunt
zum Sattessen, hier ist fiir jeden das richtige Rezept dabei!

Lhre Viola Laugdummberg

Redakteurin ,Mein Lieblings-Rezept®

f Facebook!

»Mein Lieblings-Rezept” im Abo:

Telefon: 040/32901616

Mo.—Fr. 8-20 Uhr; Sa. 9-14 Uhr

Gir Fans! L V‘




REZEPT-UBERBLICK

SOMMER-SALATE

FUR JEDEN TAG

SteaksS.18 CremesuppeS.18

BurgerS. 27

<5
EM_L

Zucchini-Chips S. 25 PaprikaS.25  SpaghettiS.26

Bl

Spinat-Mix S.12  Mischsalat S.13

BlattsalatS.13

Tortellini-Salat s. 33

BaconsalatS.14 Kohl-SalatS.15 Sellerie-Mix S.15

FACEBOOK-LIEBLIN

Windbeutel S. 42 | Stiel-EisS.43  DessertS.44  PancakesS. 45

4| % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net
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anzanella S. 24 o

Erbsen-SalatS. 33

FoN

Vit

Graupen-Risotto S. 38

“

bfen-TortiIIa S.53 Kartoffel-Pizza S.12 Irisches Soda-Brot S.713

Fotos: House of Food (10), privat (64); Illustrationen: Shutterstock (1)



", SOSCHMECKT
Yarv

3+ DERSOMMER

” " Mal leicht und knackig, mal so richtig zum Satt-
essen —aber immer bunt, unglaublich lecker
und am besten draufRen zu genieRRen!
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mit Frikadellen

4 pers. (&) 15td. ) 2,80 p.P. ®

* 50 g Semmelbrosel « 250 ml Milch

« 2 Zwiebeln « 3 EL Ol + 100 g Peperoni-Salami

* 500 g gemischtes Hackfleisch « 1 Ei (Gr. M)

* Salz « Pfeffer « 350 g Nudeln « 1 Bund Rucola

* 250 g Kirschtomaten « 150 g Salat-Mayon-
naise « 250 g Schmand « 100 g Barbecue-
soRe (z.B.,,BBQ Sauce“ von Bull’s-Eye)

« 1 TL Cayennepfeffer « 4 Scheiben Cheddar

* 4 Scheiben Bacon « 1 TL Mehl « 4 Cornichons
(Glas)  Backpapier « HolzspieRe

Semmelbrosel in 100 ml Milch einweichen.

Zwiebeln schalen, eine wirfeln, die andere
in Ringe schneiden und beiseitestellen. 1 EL Ol
in einer grollen Pfanne erhitzen. Zwiebel-
wirfel darin andiinsten. Vom Herd ziehen und
abkthlen lassen. Salami fein hacken. In einer
Schussel Hackfleisch, Salami, Ei, Zwiebelwiirfel
und eingeweichte Semmelbrdsel verkneten.
Mit %2 TL Salz und Pfeffer wiirzen.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach

Packungsanweisung garen. Hackmasse zu
4 grolRen Frikadellen formen. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Frikadellen darin von jeder
Seite ca. 5 Minuten braten. Nudeln abgiefRen,
abschrecken und abtropfen lassen. Rucola
verlesen, waschen, gut abtropfen lassen.
Kirschtomaten waschen und halbieren.

2 Mayonnaise, Schmand und BarbecuesofBe

~ verrihren. 150 ml Milch unterrihren. Mit
Salz und Cayennepfeffer wirzen. Nudeln und
SoRRe vermengen, beiseitestellen. Frikadellen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen,
mit Kase belegen und im vorgeheizten Ofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C) 6—8 Minuten
Uberbacken. Speck in einer heil’en Pfanne
kross auslassen, auf Klichenpapier abtropfen
lassen. Zwiebelringe und Mehl mischen, im
heiBen Speckfett knusprig braten.

Cornichons schrag in Scheiben schneiden.

Rucola und Tomaten unter den Nudelsalat
mischen und noch einmal nachwdrzen.
Frikadellen mit Speck, Cornichons und
Zwiebeln belegen, mit Spiel3en feststecken
und zum Salat servieren.

mit Nektarinen

4 Pers. 20 Min.

3,10 p.P.
* 400 g krause Tomaten
« 3 Nektarinen (ca. 375 g)
« 1 Baby-Romersalat *
1 Bund Rucola
« 1 Bund Basilikum
« 250 g Buffelmozzarella
+ 150 g Parmaschinken (in diinnen Scheiben)
* 6 EL Balsamico-Essig
« Salz « Pfeffer « Zucker
« 6 ELOI

Tomaten waschen, putzen und in Scheiben

schneiden. Nektarinen waschen, trocken
reiben und in Spalten oder Scheiben vom
Stein schneiden. Nektarinen auf dem heil3en
Grillrost oder in einer Grillpfanne kurz von
beiden Seiten rosten. Salat putzen, in Streifen
schneiden, waschen und abtropfen lassen.

Basilikum waschen, trocken tupfen und die

Blattchen von den Stielen zupfen. Mozza-
rella abtropfen lassen und in grobe Stticke
zupfen. Vorbereitete Zutaten mit Parmaschin-
ken auf einer grolRen Platte anrichten.

Fur die Vinaigrette Essig, Salz, Pfeffer und

Zucker verquirlen. Ol in diinnem Strahl
darunterschlagen. Etwas Vinaigrette tber den
Salat traufeln. Ubrige Vinaigrette dazu reichen.

| 7



4 Pers. | 25 Min.

* 300 g grune Bohnen

* Salz « 1 rote Zwiebel

+ 100 g Baguettebrot

* 8 EL Olivenol

* 150 g Chorizo

* 500 g Kirschtomaten
(rot, gelb und orange)

100 g Rucola

« 1 kleines Bund glatte
Petersilie

* 4-5 EL Sherry-Essig

« Pfeffer aus der Miihle

Bohnen putzen, halbieren

und in kochendem
Salzwasser ca. 8 Minuten
garen. Inzwischen Zwiebel
schalen, halbieren und in

mit Croltons

2,60 p. P.

feine Streifen schneiden. Brot
in Wirfel schneiden. 4 EL Ol in
einer groBen Pfanne erhitzen.
Brot darin unter Wenden ca.
4 Minuten goldbraun braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Bohnen abgiefRen, kalt
abschrecken, abtropfen und
abkuhlen lassen.

Wurst in kleine Wiirfel

schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett knusprig
braten. Ebenfalls auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.
Tomaten waschen, abtropfen
lassen und halbieren. Rucola
putzen, waschen, trocken

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

schleudern und evtl. kleiner
schneiden. Petersilie waschen,
trocken schitteln und die
Blattchen abzupfen.

In einer groBen Schussel

Bohnen, Tomaten, Zwiebel,
Petersilie, Salat und Wurst
mit 4 EL Ol und Essig mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Brot unterheben und
auf Tellern anrichten.

V‘Alv
WK
(42



niuse-L orte mexikanische Art

) 8 Pers.

* 400 g SuiRkartoffeln « Salz

* 2 Bio-Limetten ¢ 1 Eisberg-
salat » 300 g Tomaten

* 4 Lauchzwiebeln « 400 g
schwarze Bohnen (Dose)

1 grofle Mango « 100 g
saure Sahne « 7EL Ol

« Pfeffer « 200 g geriebener
Gouda ¢ 3 reife Avocados

« 2-3 Knoblauchzehen

e 2 Stiele Koriander

~1 SuBkartoffeln schalen
und in kochendem Salz-
wasser 30—40 Minuten
garen. 1 Limette in Scheiben
schneiden und mitkochen.
SufRkartoffeln abgielen und
abkiihlen lassen, dannin
dickere Scheiben schneiden.
Vom Eisbergsalat einige grol3e
Blatter ablosen und waschen.
Rest anderweitig verwenden.

) Tomaten waschen und
- in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln waschen und

@) 25Min. &) 2,50p. P

Mit Tomaten und
Mais garnieren’

Michael Kolbow, Neuss

‘®
.

in Ringe schneiden. Bohnen
abtropfen lassen. Mango-
fruchtfleisch wrfeln.

7 Saure Sahne und 2 EL Ol

« verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Einen Torten-
ring (22 cm @) auf eine Platte
stellen. Salatblatter flach
drucken und den Tortenring
damit auslegen, der Rand

soll dabei etwas lberstehen.
Sahne auf dem Salatboden
verteilen. Erst 200 g schwarze
Bohnen, dann nacheinander
SuRkartoffelscheiben, Toma-
tenscheiben, Kase, Ubrige
schwarze Bohnen, Mango und
zum Schluss Lauchzwiebeln
daraufschichten.

' Avocados halbieren, ent-
“1 kernen, das Fruchtfleisch
herauslosen. Knoblauch
schalen. Koriander waschen.
1 Limette auspressen. Alles
mit 5 EL Ol fein purieren. Mit
Salz und Pfeffer
wirzen. Guacamole
gleichmaRig auf die
Torte streichen. Den
Tortenring l6sen
und die Salatblatter
leicht andriicken.

aus dem Ofen

) 4pers. @) 35 Min.

=) 2,00p.P

* 400 g Feta » 200 g Mohren
* 2 rote Paprika « 2 Zwiebeln
¢ 1 Zucchini « 4 EL Olivendl

* 2 EL gehackte Krauter

« Saft von 1 Limette

* 1 EL WeiBweinessig

« Salz « Pfeffer » Curry

e Kreuzkiimmel (gemahlen)
« EdelsuBpaprika

« Backpapier « Kiichengarn

Feta wirfeln. Gemtuise

waschen, ggf. schalen und
grob wiirfeln. Mit Ol, Krau-
tern, Limettensaft, Essig und
Gewlirzen vermengen.

) Gemusemix auf 4 Stucke
- Backpapier verteilen.
Zu Packchen einklappen und
zubinden. Im heifen Ofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:

160°C) 15-20 Minuten garen.

Eine tolle Bedag@
zum 4rillen”

Markus Prag, Nordlingen

Fotos: House of Food (1), privat (4); lllustrationen: Freepik (5)



MONATS IDEE__

Mediterraner Kartoffe

elsalat mit weiRen Bohnen

€3 2pers. @) 35Min.

) 2,60p.P

* 500 g junge Kartoffeln

+ 2—-3 Stiele Thymian

3 EL Olivenol  Salz « Pfeffer

e EdelsiiBpaprika

* 250 g Kirschtomaten

* 1 rote Zwiebel

* 150 g grolRe weilRe
Bohnenkerne (Dose)

* 80 g Rucola

1 Knoblauchzehe

+ 100 ml kalte Gemusebruhe

* 2 EL heller Balsamico-Essig

« 100 g magerer Bratenauf-
schnitt (diinne Scheiben,
z.B. vom Kalb oder
Schweinefilet)

* 40 g Kalamata-Oliven mit
Stein (ca. 6 Stiick)

@;«” Kartoffeln griindlich
| waschen und die Schale
abschrubben. Kartoffeln gut

abtropfen lassen und je nach

GrolRe halbieren oder vierteln.

f‘} Thymian waschen, gut
4= trocken schitteln und die
Blattchen abzupfen. 2 ELOI
in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen. Kartoffeln darin
unter Wenden anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wurzen. Thymian unter-
mischen. Kartoffeln im vor-
geheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180 °C)
15-20 Minuten garen.

Tomaten waschen und

halbieren. Zwiebel schalen
und in diinne Ringe hobeln.
Bohnen abspulen, abtropfen
lassen. 40 g Rucola grob
hacken. Knoblauch schalen
und vierteln. Briihe, gehack-
ten Rucola, Knoblauch, Essig
und 1 EL Ol fein purieren.
Mit Pfeffer wirzen.

! Kartoffeln auskiihlen

. lassen. Die Bohnen und
2—3 EL Marinade vermischen.
Salatzutaten, Bratenauf-
schnitt, Gbrigen Rucola und
Oliven in hohe Einmachglaser
schichten. Sof3e dazu reichen.

10 | 9 Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept



- 2 Pers. 20 Min. 3,10p.P.

* 1 Mini-Wassermelone
100 g Feta

3 EL Olivenol
* 3 EL Balsamico-Essig
1 Prise Salz

« 2 Stiele Minze
« 1 rote Zwiebel

4 Pers. (@) 25 Min. 3,00p.P.

* 300 g Hahnchen-Geschnetzeltes
Wassermelone halbieren, das Fruchtfleisch <5 EL Olivendl « 150 g Feldsalat

aushohlen und in Wurfel schneiden. « 1 Cantaloupmelone
Feta in kleine Wirfel schneiden und unter » 6—8 Kirschtomaten « Salz
die Wassermelonen-Wiurfel mengen. « Pfeffer » 2—3 EL Balsamico-Essig

. « 2TLSenf « 1 TL Honig
Ol und Essig in einer kleinen Schiissel

verquirlen. Mit Salz wirzen. Minze Fleisch trocken tupfen. 1 EL Ol in einer Pfan-
waschen, trocken schitteln und die Blattchen . ne erhitzen. Hdhnchen darin rundherum
von den Stielen zupfen. Minze grob hacken. knusprig braten. Salat waschen und trocken

schitteln. Melone schalen, Fruchtfleisch
Minze unterden  wirfeln. Tomaten waschen und klein schnei-

/' Feta-Melonen- den. Salat, Tomaten und Melone mischen.
Mix heben. Dressing

darlbergeben und Ubriges Olivendl, Salz, Pfeffer, Essig, Senf
alles vermengen. - und Honig verruhren, unter den Salat

mengen. Mit Hdhnchen anrichten.

Zwiebel schilen
und in feine

Mt Pistazien, Eirllgf‘sch_nemen- Dazu 4ibt s Crisches
. alatin einer aus- _
Minze oder Kresse | efshiten Melonen- Baguette oder Ciabatta
garnieren’ Halfte anrichten. mit Dip nach Waht'
Veronika Stockl, Enkering Mit ZWiEbelringen Anna Anania, HaRfurt
bestreuen.

i1

Fotos: House of Food (1), privat (4); lllustrationen: Freepik (5)



MONATS-IDEE_

Sonumer-Salate

Lat mit Erdniissen

€) 4pers. “59 30 Min.

2,30 p.P.

* 4 Zucchini (ca. 800 g)

* Salz « Pfeffer

« 100 g Baby-Blattspinat

* 1 Knoblauchzehe

« 5 Stiele Oregano

+ 125 g gesalzene
Erdnusskerne

* 5 EL Rotweinessig

« Saft von 1 Limette

* 1 Prise Zucker

* 4 EL Olivenol

» 250 g Feta

« Ol zum Auspinseln

auspinseln, Zucchini darin
portionsweise unter Wenden
ca. 1 Minute anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

/- abtropfen lassen. Knob-
lauch schdlen und fein
hacken. Oregano waschen,
trocken schutteln, Blattchen
von den Stielen zupfen und,
bis auf einige Blattchen zum
Garnieren, fein hacken.

2 ErdnUsse in einer Pfanne
« ohne Fett goldbraun
rosten. NUsse aus der Pfanne

#{ Zucchini putzen, waschen

| und mit einem Sparschéler
in langliche Scheiben hobeln.
Eine Grillpfanne mit Ol

123 % Senden Sie uns |hr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

nehmen und abkihlen lassen.

Essig, Limettensaft, Oregano
und Knoblauch verriihren, mit
Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen, Ol darunterschlagen.
Spinat und Zucchini vermen-
gen, auf einer Platte anrichten
und mit Vinaigrette betrau-
feln. Kase grob daruberbro-
seln, mit NUssen bestreuen.
Mit Oregano garnieren.



mit Feta

Vv,

- \

2k =
2 Pers. 15 Min. AR
4,60 p.P.

« 3 Eier (Gr. M) « 1 Kopfsalat

« 1 Salatgurke

« 8 Kirschtomaten

5 Radieschen « 1 Zwiebel

+ 150 g Feta « 1 Dose (185 g)
Thunfisch in Ol

Eier hart kochen. Abklihlen

lassen und pellen. Salat
zerzupfen, waschen, trocken
schitteln. Gurke waschen
und in Stiicke schneiden.

Tomaten waschen und
halbieren. Eier vierteln.
Radieschen waschen, Zwiebel

schalen. Beides in diinne
Scheiben schneiden. Feta in
Wirfel schneiden. Thunfisch
abtropfen lassen. Alle Zutaten
anrichten und mit Dressing
nach Wahl betraufeln.

Sehr Lecker mit
Erench Dm&rmg”

Grit Fischer,
Neudietendorf

mit Hahnchen und Ananas

2 Pers. 20 Min.

« 125 g Blattsalat

* 1 groRe Mohre

+ 1 Dose (565 ml) Ananas in
Scheiben (leicht gezuckert)

100 g Joghurt

« %2 TL Curry « Salz

« Pfeffer « 1 EL Ol

* 400 g kleine Hahnchenfilets

Salat waschen, putzen und

in mundgerechte Stiicke
schneiden. Méhre schadlen
und grob raspeln. Ananas in
ein Sieb gielRen und abtropfen
lassen, Saft dabei auffangen.

Joghurt und 2 EL Ananas-

saftin einer Schussel
verruihren. Dressing mit Curry,
Salz und Pfeffer wiirzen.

L

5,50 p. P

Ol in einer groBen Pfanne

erhitzen. Hahnchenfilets
trocken tupfen und im heif3en
Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Ananas in grobe
Stlicke schneiden und in die
Pfanne geben, ca. 5 Minuten
mitdtnsten. Hihnchen und
Ananas mit Salz und Pfeffer
wirzen. Herausnehmen.

Salat auf Tellern verteilen,

mit den Mohrenraspeln
bestreuen und die Hahnchen-
filets und die Ananasstticke
darauflegen. Salat mit etwas
Dressing betraufeln und
anrichten. Das ubrige
Dressing dazu reichen.

JMer frische Ananas verwendet, nimmt

einfach Orangensaft anstelle des
Ananassafts fiir das Dressing’

Matthias Sessner, Wunstorf

| 13
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MONATS-IDEE_

Somumer-Salate

* 400 g groRe Muschelnudeln
* Salz « 400 g TK-Erbsen

« 1 Salatgurke

« 1 Bund Portulak

* 1 Bund Zitronenmelisse
«3ELOI » 125 g Bacon

« Saft von 1 Limette

« Pfeffer « 1 Beet Shiso-Kresse

/1 Nudeln in kochendem
. Salzwasser nach Packungs-

anweisung garen. Erbsen in
kochendem Salzwasser

1-2 Minuten blanchieren.
AbgieRen, abschrecken und
gut abtropfen lassen. Gurke
putzen, waschen und in
dunne Scheiben schneiden.

€ 4pers. 30 Min. f/ 2,50 p.P.

AL mit Erbsen-Dressing und wiirzigem Bacon

7) Portulak und Melisse

4= waschen und trocken
schitteln. Die Blattchen von
den Stielen zupfen.

<2 Die Nudeln abgieRen,

/' abschrecken, abtropfen
lassen. Nudeln und Ol in einer
Schussel vermengen. Speck
in einer Pfanne ohne Fett
knusprig auslassen. Heraus-
nehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

{ Erbsen, bis auf einige,
“17 Melisse, 100 ml Wasser
und Limettensaft purieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

[~ Kresse vom Beet schnei-

" den und waschen. Nudeln,
Gurkenscheiben, Portulak und
Erbsen-Dressing vermischen.
Salatin einer grofRen Schale
anrichten. Speck in Stticke
brechen und tUber dem Salat
verteilen. Mit beiseitegeleg-
ten Erbsen bestreuen und mit
Kresse garnieren.

)N

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



mit WeilSkohl

4 Pers. 35 Min. 190p.P

¢ 10 kleine Kartoffeln « Salz « 2 EL Olivenol

* Vi rote Zwiebel « 2 EL WeilRweinessig

« ¥ Kopf WeiRkohl « 1 gelbe Paprikaschote

» 2 rote Paprikaschoten « 1 TL Zucker ¢ Saft von
1 Zitrone « 1 Bund Dill

Kartoffeln schalen und in Salzwasser ca.

20 Minuten garen. Abgielen, vierteln und
mit Ol betraufeln. Zwiebel schalen und fein
wurfeln. Mit Essig und Salz vermengen. Kohl
putzen, in Streifen schneiden, mit Salz wiirzen
und kraftig mit den Handen verkneten.

Paprika putzen, entkernen und in Streifen
schneiden. Weilkohl etwas auspressen
und gut abtropfen
lassen. Mit Zucker
wirzen. Mit
Zwiebel, Paprika
und Kartoffeln
mischen. Mit
Zitronensaft und
Salz wurzen. Dill

,,DLZK kann auch waschen, trocken
durch Petersilic schitteln. Fihnchen

von den Stielen
ersetzt werden’ streifen und grob
Kasia Sycik, Konin (Polen) hacken. Salat mit
Dill anrichten.

mit Rauchertofu

4 Pers. 30 Min. 2,00 p.P.

« 1 mittelgroBer Knollensellerie « 1 Zitrone
« 2 Stangen Staudensellerie « 2 rote Apfel

* 1 rote Zwiebel « 100 g Walnusskerne

« 175 g Rauchertofu « 100 g Créeme fraiche

« 1-2 TL Senf « 1 TL Hot-Madras-Currypulver
* 4 EL Olivenol « Meersalz « Pfeffer

Knollensellerie schalen, vierteln, in diinne
Scheiben schneiden. Scheiben in diinne
Streifen schneiden. Zitrone auspressen, Halfte

des Safts mit Selleriestreifen vermengen.
Staudensellerie waschen, putzen und in diinne
Streifen schneiden. Apfel schélen, vierteln,
entkernen und in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel schalen, halbieren, in feine Scheiben
schneiden. Vorbereitete Zutaten unter die
Knollenselleriestreifen mengen.

Walnusskerne grob hacken, Halfte unter

den Salat mengen. Tofu in dinne Streifen
schneiden, untermengen. Salat mit Salz und
Pfeffer wirzen. Creme fraiche in einer Schissel
mit Senf, Curry und Ol verriihren. Den Gbrigen
Zitronensaft unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Salat auf Tellern anrichten, mit Rest
Nussen bestreuen und mit etwas Dressing
betraufeln. Rest Dressing dazu reichen.

JJotustreifen vorher in
etwas OL anbraten und
Lawwarm untermischen’

Soraya Marali, Berge
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Nudel-Auflauf mit Feta und Hack

0 6 Pers.@ 1 Std.

& 2,70p.P

* 500 g Nudeln (z.B. Penne)

* Salz « 500 g Champignons

« 3ELOI « Pfeffer

» gemahlener Kimmel

« % Bund Lauchzwiebeln

* 1% rote Paprikaschoten

« 1 Glas (150 ml) Oliven mit
Paprikafiillung 250 g Feta

* 500 g gemischtes Hack-
fleisch « getrockneter
Thymian « 3 Eier (Gr. M)

* 300 g saure Sahne

Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Nudeln
abgieRen und gut abtropfen
lassen. Champignons putzen
und in Scheiben schneiden.
1 EL Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Pilzscheiben darin

rundherum andinsten. Mit
Pfeffer und Kimmel wiirzen,
zum Schluss mit Salz wirzen.

Lauchzwiebeln putzen,

waschen und in feine
Ringe schneiden. Paprika
waschen, entkernen und fein
wurfeln. Oliven abgiel3en und
in Scheiben schneiden. Feta
in Wurfel schneiden. Ubriges
Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Hack darin kriimelig
anbraten. Kraftig mit Salz,
Pfeffer und Thymian wirzen.

Lauchzwiebeln und
Paprika in die Pfanne
geben und kurz mitdunsten.
Oliven und Feta unterheben.
Nudeln, Pilze und die Hack-
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mischung in eine Auflaufform
geben und gut vermengen.
Eier und Sahne verquirlen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in die
Form gieBen. Im heil’en Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 30 Minuten backen.

Schmeckt auch mit
Nudeln aus roten Linsen
oder Kichererbsen”

Maritta Hennig, Bautzen




Gemiise-Kokos-Suppe mit Lachsfilet

€ 2pers. @) 30Min. &) 510p.P

» 1 Zwiebel » 2 Knoblauch-
zehen « 350 g Kartoffeln

» 2 Mohren « 2 EL Olivenol

* 500 ml Gemiusebriihe

« 2 Lachsfilets (a ca. 125 g)

« 200 ml Kokosmilch (Dose)

* 100 g TK-Erbsen

* 1-2 Spritzer Tabasco

« Salz « Pfeffer

« 1 TL Limettensaft

« 2 Stiele Petersilie

Zwiebel und Knoblauch

schalen und fein wirfeln.
Kartoffeln und Mohren
schalen undin ca.1cm grolRe
Wiirfel schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin andlnsten.
Kartoffeln und Mohren zuge-
ben und kurz mit anbraten.

Briihe angiel3en und ca.

15 Minuten kocheln. Lachs
in Wurfel schneiden. Kokos-
milch, Erbsen und Lachs zur
Suppe geben und aufkochen.
Ca. 6 Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen. Mit
Tabasco, Salz und Pfeffer und
Limettensaft wirzen. Mit
Petersilie anrichten.

Die Kartoffeln kann man
auch wunderbar durch
SiiBtartoffeln ersetzen’

Dieter Krug, Coburg

300 g Mehl, 1 TL Back-
pulver und 1 Prise Salz
in eine Ruhrschussel
geben und vermi-
schen. Mit 1 ELOI und
200 ml Milch oder
Pflanzendrink (zum
Beispiel Haferdrink)
verkneten. Den Teig
bei Zimmertempera-
tur ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Teig in

8 gleich grol3e Por-
tionen teilen und zu

| UNDDAZU 4

Kugeln formen. 8 EL Sesam (ca. 40 g) auf einen Teller geben
und die Teiglinge darin rundherum wenden. 4 ELOI in einer

groBBen beschichteten Pfanne erhitzen. Teiglinge darin ver-

teilen, etwas flacher driicken und bei schwacher bis mittlerer

Hitze von jeder Seite ca. 4 Minuten goldbraun backen.

—
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Rumpsteaks mit Krauter-Kruste und Thymian-Tomaten

€Y 2pers. @ 15td. & 7,30p.P

¢ 3 Schalotten « 4 EL Ol

» 250 ml trockener Rotwein

« 250 ml Rinderbriihe

* 5 Pimentkorner

» 5 Wacholderbeeren

* 3 Lorbeerblatter

* ca. 8 Kirschtomaten

« Salz « Pfeffer « getrockneter
Thymian « 1 Ei (Gr. M)

* je 1 EL gehackte Petersilie
und Schnittlauch

1 TL Senf « Steakpfeffer

* 1 EL Semmelbrosel

« 2 Rumpsteaks (a ca. 250 g)

« Knoblauchpulver

e EdelsiiBpaprika

* 25 g Rucola « Backpapier

Schalotten schalen und
halbieren. 1 EL Ol erhitzen.
Schalotten darin andiinsten.

Wein und Briihe angiefBen.
Piment, Wacholder und Lor-
beer in einem Gewlirzsieb
in die Brihe geben und alles
etwas einkocheln.

Tomaten waschen und
halbieren, auf ein Blech

mit Backpapier legen. Mit 1 EL
Ol betraufeln, mit Salz, Pfeffer

und Thymian wirzen. Ei, 1 TL
Thymian und frische Krauter
verriihren. Senf, Steakpfeffer
und Semmelbrésel verriihren.
Steaks trocken tupfen und
mit Salz, Pfeffer, Knoblauch
und Paprika wiirzen. Rest Ol
erhitzen. Steaks darin etwa

5 Minuten scharf anbraten
und herausnehmen. Rucola
waschen und grob hacken.

Steaks mit Eimasse ein-

streichen, auf das Blech
legen. Tomaten und Steaks
unter dem heilsen Backofen-
grill (180 °C) ca. 10 Minuten
rosten. Beides mit Sofse und
gehacktem Rucola anrichten.

¢ pasgsen

s Bu'éag
Spitzle oder Kroketten'

Julian Torlutter, Eckersdorf
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Erbsen-Suppe mit Limette

Schwabische Schupfnudein

€3 4pers. @) 45Min. &) 1,00p.P

€3 apers. @) 45Min. & 0,70p.P

« 1 Stange Porree 2 Kartoffeln

* 50 g Butter « 1| Gemusebriihe

* 600 g TK-Erbsen « 1 Bio-Limette

+ 100 g Schlagsahne « Salz « Pfeffer
¢ 1-2 TL Zucker « 80 g Créme fraiche

Porree putzen, waschen und in feine

Ringe schneiden. Kartoffeln schalen und
wirfeln. Butter erhitzen. Porree und Kartoffeln
etwa 5 Minuten darin andlinsten. Briihe an-
gieBen und aufkochen. 500 g Erbsen zugeben
und zugedeckt 15-20 Minuten kdcheln.

Limette heifld waschen und ca. 2 TL Schale

abreiben. Eine Halfte auspressen. Suppe
fein plrieren. Sahne, 1 TL Limettenschale und
-saft zuflgen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Ubrige Erbsen zugeben, 3—4 Minuten
kocheln. Creme fraiche mit Salz und Pfeffer
wirzen. Suppe mit Créme fraiche und Ubriger
Limettenschale anrichten.

Marina Schonborn, Alterkiilz

* 400 g Mehl « Salz « 6 Eier (Gr. M)
* 4 EL Milch « Pfeffer 4 EL Margarine
* Mehl fiir die Arbeitsflache

Mehl und 1 TL Salz mischen. Ca. 200 ml
kaltes Wasser mit einem Holzkochloffel
unterrihren, dann mit den Handen zu einem

weichen Teig verkneten, dabei weitere ca.
100 ml kaltes Wasser zuftigen. Teig auf leicht
bemehlter Arbeitsflache in kleine Stiickchen
teilen und zu Schupfnudeln formen.

Schupfnudeln portionsweise in kochen-

dem Salzwasser garen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Mit einer Schaumkel-
le abschépfen und abtropfen lassen. Eier und
Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Margarine in einer Pfanne erhitzen. Schupfnu-
deln darin kurz anbraten. Eier-Milch-Mischung
darUbergiel3en und unter Ruhren stocken
lassen. Auf Tellern anrichten und servieren.

Statt mit EC mit
Sauerkraut und Speck

«

VU’WM
Charlotte Ewald, Graben-Neudorf
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mit Mango

4 Pers. &) 40 Min. £2) 2,90 p.P.

* 700 g Schweinefilet
*1Zwiebel « 1 Mango
« 4 Stiele Petersilie
«3-4ELOI

* 4 EL Mehl

« Salz « Pfeffer

* 150 ml Rotwein

* 400 ml Gemiisebriihe
« 2 Lorbeerblatter

2 EL Mandelblattchen
« 1 Stiel Basilikum

~{ Das Schweinefilet trocken
. tupfenundinca.3cm
groRe Wurfel schneiden.
Zwiebel schalen und in feine
Wurfel schneiden. Mango
entsteinen, das Fruchtfleisch
schalen und grob wurfeln.
Petersilie waschen und die
Blattchen abzupfen.

7) Olin einem Topf erhitzen.
/= Filetstlicke in 2 EL Mehl
wenden und portionsweise
im heiBen Ol anbraten. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen und herausnehmen.

<2 Zwiebel ins heile Bratdl

/ geben und glasig diinsten.
Zwiebel mit 2 EL Mehl be-
stauben und kurz anschwit-
zen. Mit Wein und Gem{Use-
briihe abloschen.

A Fleisch, Lorbeerblatter
“T" und Mango in den Topf
geben. Aufkochen und offen
ca. 10 Minuten kocheln. Die
Lorbeerblatter entfernen.
Mandelblattchen in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb

20 | [>7(@ Senden Sie uns Ihr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

rosten. Petersilie ins Gulasch
rihren, nochmals mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gulasch
mit Mandelblattchen bestreu-
en und mit etwas Basilikum
anrichten. Heils servieren.

Dazu serviere ich am
Lichsten selbst gzwwhta
Kartoffel-Knidel'

Margit Schott, Bruchsal



Thunfisch-Pasta mit Oliven

Hahnchen-Curry mit Pfirsich

€ 4pers. @ 30Min. & 1,90p.P

€ 4pers. @) 20Mmin. &) 420p.P

* 400 g Nudeln ¢ Salz « 2 rote Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen « 100 g Oliven (Glas) « 1 EL
Olivendl « 1 EL Butter « 200 g Tomatenmark

+ 1 TL Oregano « 1 TL Gemiisebriihe (instant)

« Pfeffer « Chiliflocken « Zucker « 1 Dose Thun-
fisch (185 g; in Ol) « 50 g Parmesan

Nudeln in Salzwasser nach Packungsanwei-

sung garen. Zwiebeln schalen, halbieren
und in Ringe schneiden. Knoblauch schalen
und hacken. Oliven in Ringe schneiden.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten.
Tomatenmark und Oregano kurz mitdunsten.
Nudeln abgieBen, Kochwasser auffangen. Ca.
300 ml Kochwasser zur SoRe geben. Mit Brihe,
Pfeffer, Chili und Zucker wiirzen, ca. 10 Minu-
ten kécheln. Oliven und Thunfisch zugeben
und mit Nudeln vermengen. Parmesan hobeln
und uber die Thunfisch-Pasta streuen.

JLeh verwende gern
Tomatenmark mit
Wurzdgmiud’

Andrea Drey, Jettingen-Scheppach

* 600 g Hahnchenfilet «2 EL Ol « Salz
« Pfeffer « Chiliflocken ¢ 2-3 TL Curry
* 1 EL Mehl « 300 g Kochsahne

« 1 Dose (820 ml) Pfirsichhilften

Hahnchen trocken tupfen und in mund-

gerechte Wiirfel schneiden. Das Ol in einer
grolRen Pfanne erhitzen. Die Fleischwrfel
darin rundherum kraftig anbraten. Mit Salz,
Pfeffer, Chiliflocken und Curry wiirzen.

Fleisch mit Mehl bestauben und kurz

anschwitzen. Sahne angiel3en und kurz
aufkochen. Pfirsiche abgieRen, Saft dabei
auffangen. Von den Pfirsichen einige Spalten
zum Garnieren schneiden und beiseitelegen.
Rest klein wiirfeln und zum Fleisch geben.
SofRe mit etwas Pfirsichsaft abschmecken und
kurz ziehen lassen. Das Curry auf Tellern mit
Pfirsichspalten anrichten und servieren.

s Baéagz eignet sich

| Langkornru‘s oder etwas
‘Y‘ frisches Baguette'

Ute Feldmann, Biekhofen
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Piriert, nicht geschﬁttrélf

' Im Sommer sind kuihlende, leichte Speisen genau das Richtige. Wie ware es also
mal wieder mit einer kalten Suppe? Wir zeigen unsere liebsten Rezepte

Aufgehiibscht
Etwa 20 Krauter-Blattchen (z. B.
Koriander) in die Mulden einer Eiswiir-
felform verteilen. Mit Wasser auffillen und
ca. 2 Stunden ins Gefrierfach stellen. Die
Krauter-Eiswurfel bringen Extrafri-
sche und -geschmack.

Eine Kaltschale ist eine flussi-

ge und samige Kaltspeise, die ent-
weder su8 oder pikant sein kann. Kalte
Gemiuse-Suppen, wie zum Beispiel die
Gazpacho, enthalten gewiirfeltes oder
puriertes Gemise, Brithe und Gewr-

ze sowie Krauter. Friher basierten

Kaltschalen lbrigens meis-
tens auf Bier.

' B & r

/
' L4
N
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Loffeln Sie noch oder schliirfen Sie schon?

In hiibschen Glasern oder Cocktail-Schalen serviert machen

diese vier Stippchen auch optisch ordentlich was her

GEMUSE-SUPPE

Fiir 4 Portionen: 2 Knob-
lauchzehen schilen. 2 rote
Paprikaschoten waschen,
putzen, entkernen undin
Stlicke schneiden. 2 EL Ol
in einer groRen Pfanne —
erhitzen, Knoblauch und Paprika darin

ca. 5 Minuten garen. Herausnehmen und
abkihlen lassen. 5 Flaschentomaten, 2 rote
Peperonischoten und 1 Mini-Gurke putzen,

waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Die vorbereiteten Zutaten zusammen mit
200 ml kalter Gemiisebriihe und 500 ml
Tomatensaft in einen Standmixer geben
und fein plrieren. Suppe durch ein Sieb
streichen. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und Saft von 2 Limetten abschmecken. Je
1 TL Mayonnaise in 4 Gldser geben und am
Boden verstreichen. Suppe in die Glaser
fillen, mit je 1 Tomatenscheibe garnieren.

KOPFSALAT-SUPPE

Fiir 4 Portionen: 2 Mini-
Gurken waschen, wiirfeln.
Mit 100 ml Wasser fein
purieren und durch ein
Sieb streichen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, ca. —
5 Stunden elnfrleren 4 Schalotten schalen
und in Ringe schneiden. 2 EL Ol erhitzen,
Schalotten darin ca. 4 Minuten dlnsten.

2 Kopfe Kopfsalat waschen, putzen und
trocken schitteln. 2 Mini-Gurken waschen.
Mit einem Sparschaler langs 4 Scheiben
abschdlen. Scheiben auf kleine Holzspiel3e
auffadeln. Rest Gurke wiirfeln. 1 Avocado
halbieren, Fruchtfleisch herauslosen. Gurke,
Salat, Avocado, 200 ml kalte Gemiisebriihe
und 400 g Dickmilch fein pirieren. Durch
ein Sieb streichen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Suppe auf 4 Glaser verteilen. Mit
Gurkeneis und Gurkenspiel3en garnieren.

MELONEN-SUPPE

Fiir 4 Portionen: 3 Schalot-
ten schilen und wirfeln. |
1 Fenchelknolle waschen, |
putzen und klein schnei- ‘
den.2 ELOl in einem Topf |
erhitzen, Gemuse darinca. :

4 Minuten dunsten und mit 50 ml N0|Ily
Prat (franzésischer Wermut) abléschen.

Herausnehmen. 1 kleine Wassermelone (ca.

2 kg) schalen und wiirfeln. 2 Bio-Limetten
halbieren und auspressen, ausgepresste
Halften beiseitelegen. Schalotten-Fenchel-
Mischung, Melone, Limettensaft, 100 ml
kalte Gemiisebriihe und % TL Cayennepfef-
fer fein purieren, durch ein Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe kalt
stellen. 2 TL Meersalz- und 1 TL Chiliflocken
mischen. Glaserrander mit den Limetten
einreiben, Flockenmischung an die Rander
drucken. Suppe in die Glaser fullen.

PAPRIKA-SUPPE

Fiir 4 Portionen: 2 Zwiebeln |
und 2 Knoblauchzehen
schalen und wirfeln.

2 gelbe Paprikaschoten
waschen, putzen, halbie-
ren, Kerngehause entfer- -
nen, das Fruchtfleisch wirfeln. 1 Mango
vom Stein schneiden. Fruchtfleisch schalen
und wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. 1 TL
gelbe Currypaste, 1 TL Kurkuma, Paprika
und Mango dazugeben und ca. 2 Minuten
mitdiinsten. Mit 250 ml Gemiisebriihe und
100 ml trockenem WeiBwein abldschen,

ca. 5 Minuten koécheln. 150 ml Kokosmilch
zugeben. Suppe fein purieren und durch ein
Sieb streichen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Suppe in 4 Glaser fullen. Nach Belieben mit
Krduter-Eiswiirfeln (siehe S. 22) anrichten.
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Italienischer Brot- Salat mit Paprika-Hihnchen-Keulen

0 4 Pers. @ 1 Std.

& 450p.P

* 1 Knoblauchzehe
* 4 EL Olivenol
« % TLEdelsiiBpaprika ¢ Salz
* 4 Hdhnchenkeulen
(@ ca.300g)
* 250 g Ciabatta- oder
Baguette-Brot vom Vortag
* 2 rote Zwiebeln
* 300 g Kirschtomaten
* 6 Stiele Basilikum
* 125 g Mozzarella
* 2 EL heller Balsamico-Essig
» grober Pfeffer
» Fett fiir das Blech

Knoblauch schalen und

fein hacken. Knoblauch, O,

Paprika und Salz vermischen.
Hahnchenkeulen trocken
tupfen und mit der Marinade
vermengen. Keulen auf ein

gefettetes Backblech legen, im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.

30 Minuten backen.

Das Brot in kleine Stiicke

zupfen. Zwiebeln schalen
und in Streifen schneiden.
Tomaten waschen, trocken
tupfen, halbieren. Basilikum
waschen und die Blattchen
von den Stielen zupfen.

Fleisch aus dem Ofen

nehmen. Brot neben den
Hahnchenkeulen verteilen
und mit dem entstandenen
Bratsud vermischen. Im noch
heilen Backofen bei gleicher
Temperatur ca. 20 Minuten
knusprig backen.
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Kase zerzupfen. Fleisch
vom Blech nehmen.
Tomaten, Zwiebeln und Basi-
likum mit Brot und Bratsud
mischen. Essig darlbertrau-
feln und mit Salz und Pfeffer

wirzen. Alles anrichten.

Bunt gemischte Tomaten
bringen mehr 4eschmack
wndd Farbe auf den Teller"

Janett Kube, Neuruppin




Zucchini-Chips mit Parmesan

e s Fa—— - ——— . —a =

Paprika-Schiffchen mit Bacon

S ——

=~

€3 2pers. @ 1%5td. @ 1,30p.P

€ 4pers. @ 15td. & 1,80p.P

* 2 mittelgroBe Zucchini

* 30 g Parmesan ¢« 1 Knoblauchzehe
1 EL Apfelessig » Meersalz

* Backpapier

Zucchini putzen, waschen, trocken tupfen
und in diinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Parmesan reiben. Knoblauch schalen

und durch eine Knoblauchpresse drticken.

Zucchinischeiben in eine grol3e Schissel
geben und mit geriebenem Parmesan,
Knoblauch, Apfelessig und Salz vermischen.

Die Zucchinischeiben auf mehrere mit

Backpapier ausgelegte Backbleche legen,
dabei Platz zwischen den Scheiben lassen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 120 °C/
Umluft: 100 °C) ca. 1 Stunde backen. Heraus-
nehmen und noch warm vom Backpapier
|6sen. Auskuhlen lassen und servieren.

Die Chips kinnen
auch nacheinander
gabaclcm werden”

Katharina Wensel, Flensburg

* 4 bunte Paprikaschoten

» 200 g Doppelrahmfrischkase

e 1 EL Créme fraiche  Salz

o Pfeffer « 1-2 Knoblauchzehen

* 12 Scheiben Bacon « Backpapier

Paprika waschen, putzen, entkernen und

vierteln. Frischkdse und Creme fraiche
verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch durch eine Knoblauchpresse
drucken und unter die Creme mengen.

Je etwas Frischkdsecreme in die Paprika-

Viertel geben und glatt streichen. Mit je
einer Scheibe Bacon umwickeln. Paprika auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C) 40—45 Minuten
backen. Schiffchen aus dem Ofen nehmen,
kurz abkiihlen lassen und auf einer Platte
anrichten und servieren.

,,Lacw—knmprcga
Bzcatga zu 4egrc%€wd’

Marco Nirschl, Kohlberg
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Vollkorn-Spaghetti mit Tofu und veganem Parmesan-Ersatz

€ 4pers. @ 25Min. & 1,90p.P

* 300 g Vollkorn-Spaghetti

* Salz « 4 Knoblauchzehen

« 4 ELOI « 1 EL Sambal Oelek
* 750 g TK-Blattspinat

« Pfeffer « 200 g Tofu Natur
* 200 g Cashewkerne

* 20 g Hefeflocken

Nudeln in Salzwasser nach

| Packungsanweisung
garen. Knoblauch schalen und
in diinne Scheiben schneiden.
Ol in einer groRen, beschich-
teten Pfanne erhitzen. Knob-
lauch darin andUnsten.
Sambal Oelek unterriihren.

Spinat zugeben und so
- lange erwdarmen, bis die
Flissigkeit fast vollstandig
verkocht ist. Dabei gelegent-

Tofustlicke dartiber verteilen
und grof3zligig mit veganem
Parmesan-Ersatz bestreuen.
Sofort servieren.

lich umrthren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Nudeln ab-
tropfen lassen und unter den
Spinat mischen. Warm halten.

Tofu in diinne Scheiben

schneiden. Rest Ol in einer
Pfanne erhitzen. Tofu darin
von beiden Seiten goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, herausnehmen und
in kleine Stiicke schneiden.

Cashewkerne, Hefe-
flocken und %5 TL Salz in

eine Kichenmaschine geben »Schm,e,c/(,t im Winter
und fein hacken. ek TK—VUL'I‘SL'ng
Vollkorn-Spaghetti mit oder -4riinkohl’

Blattspinat auf vier Tellern
anrichten, jeweils ein paar

Amir Marali, Berge
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Veggie-Burger nach griechischer Art

€3 6Pers. @) 30Mmin. &) 1,10p.P

« 1 Packung pflanzliches
Burger-Pulver (150 g; zum
Beispiel von Greenforce)

« 50 g Oliven (Glas)

» Bifteki-Gewiirz « 50 g Feta

« 2ELOI « 6 Burger-Brotchen
(250 g) « 6 Salatblatter

* 1 Tomate ¢ 1 Lauchzwiebel

* 6 EL Ajvar ¢ 6 EL Tsatsiki

Das Burger-Pulver nach
Packungsanweisung
zubereiten. Oliven in Ringe

schneiden und unter die
Masse mengen. Mit Bifteki-
Gewdirz wiirzen und kurz

quellen lassen. Feta wirfeln.
Aus der Masse 6 Bratlinge
formen, dabei in je 1 Wurfel
Feta einarbeiten.

Ol erhitzen. Bratlinge

darin ca. 3 Minuten
beidseitig braten. Brétchen
halbieren, erwarmen. Salat
und Tomate waschen. Lauch-
zwiebel in Ringe, Tomate in
Scheiben schneiden. Je 1 EL
Ajvar, 1 Salatblatt und 1 Brat-
ling auf die unteren Brotchen
setzen. Je 1 EL Tsatsiki, eine
Tomatenscheibe und Lauch-

zwiebel darauflegen. Deckel
aufsetzen und servieren.

LDazu passt ein frischer
Tomatensalat oder
SiiBlartoffel-Pommes”

Michaela Kiichler, Hannover
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Gefiillte Ofen-Tomaten mit Spinat und G

akes

™

arnelen

€3 4pers. @ s50Min. &) 2,60p.P

« 5 grolRe Fleischtomaten

« ¥ rote Paprikaschote

* % Gemusezwiebel

* 2 Knoblauchzehen

¢ 1 Bund Lauchzwiebeln

* 500 g Blattspinat « 3 EL
Olivendl « Tomatengewiirz-
salz « Pfeffer « 200 g Feta

* 200 g Gorgonzola

* 1 EL Krduter der Provence

* 200 g marinierte
TK-Garnelen

Tomaten waschen, einen

Deckel abschneiden,
mithilfe eines Loffels entker-
nen, kopflber beiseitestellen.
Fruchtfleisch wirfeln. Paprika
putzen, entkernen und grob
wirfeln. Zwiebel und Knob-
lauch schélen, Lauchzwiebeln

putzen, wirfeln bzw. in feine
Ringe schneiden. Spinat
waschen, trocken tupfen.

Ol erhitzen. Zwiebel,

Paprika und Lauchzwie-
beln darin kurz scharf
anbraten. Hitze reduzieren,
Knoblauch zugeben und
kurz mitdiinsten. Blattspinat
vorsichtig untermengen und
ca. 10 Minuten mitdlnsten.
Nun Tomaten-Fruchtfleisch
zugeben, alles mit Gewdirz-
salz und Pfeffer wirzen.

Feta in die Gemusepfanne

broseln, Gorgonzola
wurfeln, zugeben und unter
Rihren schmelzen. Sof3e mit
Krautern warzen.
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Tomaten in eine Tarteform
stellen und mit Gemuse-
solRe fullen. Rest der Masse
und Garnelen darlbergeben.
Alles im heilRen Ofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
30 Minuten Uberbacken.

Garnelen durch
Hihnchen ersetzen oder
vegatan‘sch servieren’

Ute JanRen, Braunschweig




Hackfleisch-Teigtaschen ,,Taschki® mit Gemiise

€3 4pers. @ 35Min. &) 2,10p.P

« 600 g Taschki (Teigtaschen
mit Hackfiillung; Kiihlregal)

* Salz « 2 Paprikaschoten
(rot und griin) « 1 Zwiebel

* 200 g Champignons

* 3 Mohren « 2 Tomaten

« 2 EL Ol « 250 g Krautsalat

« 1 Dose (400 g) geschdlte
Tomaten « 1 TL Peperoni-
Pesto « Pfeffer

Teigtaschen in kochendem

Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. Abgieen und abtrop-
fen lassen. Paprika vierteln,
entkernen, waschen und in

dunne Streifen schneiden.
Zwiebel schalen und fein
wiurfeln. Champignons
putzen und vierteln. M6hren
waschen und grob raspeln.
Tomaten waschen, wirfeln.

Ol in einer Pfanne

erhitzen. Zwiebel darin
andinsten. GemiUse und
Krautsalat hinzuftigen und
alles kurz anbraten. Dosen-
tomaten und Pesto zugeben
und ca. 20 Minuten kocheln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Teigtaschen vorsichtig

untermengen und fur weitere
ca. 2 Minuten mitgaren.

Den wiirzigen
Aemdiise-Nudel-Topf noch
heif3 servieren’
Natalija Déppner, Buchholz

Fotos: privat (4)
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Teufels-Salat pikant mit Rindfleisch

€3 apers. @) 3%std. & 2,80p.P

* 1 Bund Suppengriin

« 500 g Rindfleisch (Tafelspitz
oder Roastbeef) « Salz

e 2 Zwiebeln ¢ 1 Lauchzwiebel

* 1 rote Paprika 5 Tomaten

« 1 Chilischote « 3 Peperoni
(Glas) « 4 Gewiirzgurken

« 50 g Silberzwiebeln (Glas)

» 2 ELTomatenmark « 2 EL
Ketchup ¢ 1 EL Senf

e 2 EL Sriracha-Chili-Sof3e

« Pfeffer « Chilipulver

Suppengriin putzen bzw.

schalen, grob wurfeln und
zusammen mit dem Fleisch
ca. 2% Stunden in Salzwasser
kocheln. Abgiel3en, dabei
etwas vom Kochsud auffan-
gen, beiseitestellen. Fleisch
abkuhlen lassen.

Zwiebeln und Lauchzwie-

bel schalen bzw. putzen
und in feine Wurfel und Ringe
schneiden. Alles, bis auf
einige Lauchzwiebelringe, in
eine Schissel geben. Paprika,
Tomaten und Chili waschen,
putzen, wirfeln und in die
Schussel geben. Peperoni,
Gurken und Silberzwiebeln
abtropfen lassen und klein
schneiden. Einige Silberzwie-
beln beiseitelegen. Rest zum
Gemusemix geben. Fleisch in
feine Streifen schneiden und
unter das Gemuse heben.

Tomatenmark, Ketchup,
Senf und Sriracha zur
samigen Sol3e verruhren. Mit
Salz, Pfeffer, Chili und etwas

Kochsud wirzen. Zur Gemu-
se-Fleisch-Mischung geben,
gut durchrithren und etwa

2 Stunden bei Raumtempera-
tur ziehen lassen. Mit Gbrigen
Zwiebeln anrichten. Dazu
passt ein frisches Baguette.

Bei el enigen Fleischern
kum man beruts egutas

Dominik Schaubel, Gemmingen
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Schnitzel ,,Cordon bleu® mit Schinken und Kise

€3 apers. @) 45Min. &) 2,70 p.P.

* 4 Hahnchenschnitzel

« Salz « Pfeffer « 4 Scheiben
Kochschinken ¢ 4 Scheiben
Gouda ¢ 1 Bio-Gurke

1 EL Meersalz 2 Eier (Gr. M)

¢ 4 EL Mehl « 2 EL Semmel-
brosel « 5 EL Olivendl

* 2 EL WeiRBweinessig

e 2 TL Zucker « 1 TL TK-Dill

Schnitzel mit einem
Fleischklopfer flacher
klopfen, beidseitig mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Mit
Schinken und Kase belegen,
zuklappen und ringsum den
Rand leicht andrucken.

7

Gurke waschen, wiirfeln,

mit Meersalz vermischen
und 10-15 Minuten ent-
wassern lassen. Eier in einem
tiefen Teller verquirlen. Die
Schnitzelpackchen zuerst
in Mehl, dann in verquirlten
Eiern und zum Schluss in
Semmelbroseln wenden.

1 EL Ol in einer Pfanne

erhitzen und die gefllten
Schnitzel von beiden Seiten
ca. 4-5 Minuten anbraten.
Gurke leicht ausdriicken, in
eine Schussel geben. Ubriges
Ol, Essig, Zucker und Dill

verrihren und mit der Gurke
vermengen. Schnitzel mit
Gurkensalat anrichten.

JLeh serviere dazu selbst
gemachte Kartoffelllife'

Jaqueline Kruse, Bad Zwischenahn

K pstenginstiger oS ;
das Orcgfgmfé ;
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Gyros-Brotchen mit selbst gemachtem Tsatsiki

€3 4pers. @) 15td. & 3,10p.P

« 100 g Salatgurke

* 200 g Creme fraiche

* Salz « Pfeffer

* 2 Knoblauchzehen

* 250 g Kirschtomaten

* 8EL Ol « 1 EL Krauteressig
e Zucker ¢ 1 EL Rostzwiebeln
* 1 EL TK-Schnittlauch

* 500 g Schweinefilet

* 1 EL Gyrosgewiirz

* 1-2 EL Gyroskrauter

1 TL EdelsiiBpaprika

* 2-3 rote Zwiebeln

» % Kopf Eisbergsalat

* 4 Fladenbrétchen

Gurke schalen und in

grobe Stiicke schneiden.
Gurke durch eine Knoblauch-
presse dricken. Das Frucht-
fleisch und etwas Frucht-

wasser mit Creme fraiche ver-
rihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Knoblauch schalen,
fein hacken und unterriihren.

Tomaten waschen und

halbieren. Mit 2 EL O,
Essig, 1 Prise Zucker, Rost-
zwiebeln und Schnittlauch
vermengen und ca. 1 Stunde
ziehen lassen.

Schweinefilet in Streifen
schneiden. 5 EL Ol mit
Gyrosgewdurz und -krautern,

Paprika, Salz und Pfeffer
verruhren. Fleischstreifen
darin ca. 1 Stunde ziehen
lassen. Zwiebeln schalen und
in Spalten schneiden. 1 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen.
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Fleisch und Zwiebeln darin
anbraten. Salat waschen und
zerzupfen. Die Brotchen auf-
schneiden und mit Tsatsiki
bestreichen. Mit Fleisch,
Tomaten und Salat belegen.
Direkt servieren.

y

Wer keine Britchen
bekommt, viertelt ein
grofes Fladenbrot”

Martina Oehmichen, Neuwied




Nudelsalat mit Erbsen

schneller Tortellini-Salat

€3 6pers. @) 25Min. &) 140p.P

€3 4pers. @ 15Min. & 0,90p.P.

* 500 g Gabelspaghetti « Salz

- 8 Eier (Gr. M)

« 1 Glas (330 ml) Gewiirzgurken
« 100 g Erbsen (Dose)

« 1 Glas (250 ml) Remoulade

« 1 Glas (250 ml) Mayonnaise

- Pfeffer

Gabelspaghetti in kochendem Salzwasser

nach Packungsanweisung garen. Abgiel3en
und abkuhlen lassen. Eier hart kochen.
Abkuhlen lassen, pellen und wirfeln.

Gewdrzgurken abgiel3en, dabei etwas Sud

auffangen. Gurken wiirfeln. Die Erbsen
abgieBen und abtropfen lassen. Remoulade,
Mayonnaise und ca. 3 EL Gewurzgurken-Sud
verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gewdirzgurken, Eier, Erbsen und Nudeln unter
die SolRe heben und gut vermengen. Salat auf
Tellern anrichten und servieren.

Nach Belichen noch
it etwans frischem
Aemiise aufpepper’

Sandra Risse, Langenberg

« 1 Packung Tortellini mit Fleischfiillung
(250 g; trocken) « Salz
+ 100 g Kochschinken in Scheiben
« 1 Packchen (8 g) Salat-Wiirzmischung
(z.B. ,Knorr Salatkronung Italienische Art“)
» 4-5 EL Salatcreme (z.B. ,,Miracel Whip*)

Tortellini in reichlich kochendem Salzwas-

ser nach Packungsanweisung zubereiten.
Fertige Tortellini auf ein Sieb abgiefRen, gut
abtropfen und auskuhlen lassen. Schinken in
mundgerechte Stlicke schneiden.

Salat-Wurzmischung und Salatcreme in

einer grolRen Schuissel verriihren. Die
abgekuhlten Tortellini und Schinken zugeben,
gut untermengen und kurz ziehen lassen.

Den Tortellini-Salat kurz vor dem Servieren
nochmals durchrihren, auf vier tiefen
Tellern anrichten und servieren.

Porree verfeiner’

Svenja Broder, Hiirtgenwald
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Jeden

Monat habt
ihr die Chance,aus
swei Rezepten euren

Dasistever &3 \Geated
: wahlen
EWIrlner

Schwarzwéilder-
Kirsch-Eis mit Keksen

0 10 Pers. @ 20 Min.
&) 0,60p.P

» 8 Double-Chocolate-
Schokoladenkekse

* 400 ml gezuckerte
Kondensmilch aus der Dose
(z.B. Milchmadchen)

* 400 g Schlagsahne

* 400 g Kirschgrutze

_T BEI FACEBOOK ABGESTIMMT

Schokoladenkekse grob

hacken. Die Kondensmilch
mit den Schneebesen des
RiUhrgerats ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Sahne
separat ebenfalls mit den
Schneebesen des Riihrgerats
steif schlagen. Kondensmilch
und geschlagene Sahne vor-
sichtig verruhren, ca. zwei
Drittel Kekse unterheben.

Halfte Eismasse in eine

Kastenform (ca. 20 cm
Lange) fullen. Halfte Kirsch-
grutze auf der Eismasse
verteilen. Restliche Eismasse
auf die Gritze geben. Rest
Kirschgritze darauf verteilen.

Mit einem Kochloffelstiel

einmal kurz mit kreisen-
den Bewegungen durch die
gesamte Masse ziehen. Die
ubrigen gehackten Kekse
darUberstreuen. Eismasse
mindestens 6 Stunden in den . ~
Gefrierschrank stellen. A RS b

Fotos: House of Food; Illustrationen: Shutterstock (4)
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Enchiladas mit TomatensoRe

Wer es milder

die Chili einfach wey' @8

Christin Pfeuffer, Bad Neustadt

€ 2pers. @ 45Min. & 2,10p.P

* 1 Bio-Limette « 1 rote
Chilischote « 2 Tomaten

* 1 EL Zucker « 1 Paprika-
schote ¢ 1 Lauchzwiebel

« 1 Dose (425 ml) Kidney-
bohnen « 1 Dose (150 ml)
Mais « 1 Knoblauchzehe

« 1ELOI « 1 TL Gemiisebriihe

120 g saure Sahne « Salz

« Pfeffer « 4 Tortilla-Wraps

e 2 EL Butter 1 TL EdelsiiR3-
paprika 75 g Tomatenmark

* 50 g geriebener Gouda

Limette waschen, ca. 1 TL

Schale abreiben. Limette
halbieren, Halfte auspressen,
andere Halfte in Spalten
schneiden. Chili entkernen,
waschen, in feine Streifen
schneiden. Tomaten waschen,

fein wirfeln. Chili und
Tomaten zum Limettensaft
geben, mit Zucker verriihren
und kurz marinieren lassen.

Paprika vierteln, ent-

kernen, waschen undin
Streifen schneiden. Lauch-
zwiebel putzen, Griin und
Weil getrennt voneinander in
Ringe schneiden. Bohnen und
Mais in einem Sieb abspulen.
Knoblauch schalen, hacken.

Ol erhitzen. Knoblauch,

Paprika und weil3e Lauch-
zwiebelringe darin ca. 3 Mi-
nuten anschwitzen. Bohnen
und Mais zugeben und kurz
mitbraten. 100 ml Wasser
und Briihe einriihren, ca.
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8 Minuten kocheln. 1 EL saure
Sahne zugeben und kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wraps mit Bohnenmix fullen,
einrollen und nebeneinander
in eine Auflaufform legen.

Butter schmelzen, Edel-
sulBpaprika einruhren.
150 ml Wasser und Tomaten-

mark einrihren. Sofse und
Kase Uber den Enchiladas
verteilen und im heifSen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 10-15 Minuten tber-
backen. Rest saure Sahne mit
Limettenschale verriihren.
Enchiladas mit den griinen
Lauchzwiebeln bestreuen,
dazu scharfe Salsa, Limetten-
dip und -spalten reichen.



Ofen-Gemuiise mit Chorizo

€ 4pers.@) 15td. &) 2,00p.P

Weintrauben-
Salat mit Feta

* 700 g kleine Kartoffeln
* 5 Lauchzwiebeln
* 3 Knoblauchzehen
* 4 rote Spitzpaprika
* 2 Zweige Rosmarin
* 2 EL Chili-Olivendl
s Salz « Pfeffer
* 8 Chorizo-Wiirste
zum Grillen
* 250 g Kirschtomaten

Kartoffeln waschen und

in Spalten schneiden.
Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in breite Ringe
schneiden. Knoblauch schalen
und hacken. Paprika entker-
nen, waschen und in mund-
gerechte Ringe schneiden.
Rosmarin waschen, Nadeln
von den Zweigen abstreifen
und grob hacken.

Vorbereitete Zutaten in

einer Schiussel mit Ol, Salz
und Pfeffer vermengen. In
einer grolRen Auflaufform
oder einem tiefen Backblech
verteilen. Chorizo in Stiicke

schneiden und darubergeben.

Alles im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:

180 °C) ca. 30 Minuten backen.

Tomaten waschen, nach

Belieben halbieren. Nach
ca. 30 Minuten Backzeit das
Kartoffel-Gemuse einmal
wenden, die Kirschtomaten
darubergeben und das
gesamte Ofen-Gemuse
weitere ca. 15 Minuten fertig
garen. Dazu schmecken
frisches Baguettebrot, Aioli
und ein griner Salat.

JNoch pikanter wird es
mit Hot Chorizo”

Niklas Gro8, Mannheim

0 2 Pers. @ 20 Min.
& 2,30p.P

* 500 g rote Weintrauben

* 150 g Feta « 2—-3 EL Olivendl

* Feta-Gewiirzmischung
(z.B. von Just Spices)

Weintrauben griindlich
waschen, abtropfen lassen
und halbieren. Feta wirfeln.

In einer Salatschiissel mit
Olivenol und Gewlirz-
mischung vermengen.

Mt einem leckeren
Weiwein perfekt iir
den Eeierabend’

Kristin Eickenrodt, Erfurt
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Graupen-Risotto mit Blumenkohl und Backfisch

€3 4pers. @ 35Min. &) 2,60p.P

* 4 TK-Ofen-Backfische
(@dca.120g)

* 250 g Perlgraupen

* 2 Schalotten

» 2—-3 EL Olivendl

* 750 ml Gemtisefond

* 1 Kopf Blumenkohl « Salz

 2—-3 EL WeiRwein

* 50 g kalte Butter

* 125 g Parmesan

* Backpapier

Backfisch nach Packungs-

anweisung auf einem mit
Backpapier belegten Blech im
Ofen zubereiten.

Perlgraupen in ein Sieb

geben und absptlen.
Schalotten schdlen und fein
wiirfeln. Ol in einem Suppen-

topf erhitzen, Schalotten
darin andlnsten. Graupen
zufligen und anschwitzen.
Gemusefond unter Ruhren
essloffelweise zugeben. Bei
mittlerer Hitze aufkochen,
regelmal3ig umriihren und
immer, wenn die Fllssig-
keit verkocht ist, mit etwas
Gemusefond auffullen.

Blumenkohl waschen und
in Roschen vom Strunk
schneiden. Die Roschen
in kochendem Salzwasser

2—-3 Minuten garen. Abgiel3en.

Wenn das Graupen-Risotto
eine samige Konsistenz hat,
Wein zugeben und nochmals
aufkochen. Butter einruhren.
Vom Herd ziehen.

Parmesan reiben und

gleichmaliig einriihren.
Backfisch aus dem Ofen
nehmen, zusammen mit
Risotto und Blumenkohl
anrichten und servieren.

Mer mehr Zeit hat,
paniert Eischfilets selbst,
2.8 mit Cornflakes

Vanessa Engler, Northeim
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Hack-Rolle mit Blitterteig

Spinat-Gesicht mit Spiegelei

€3 apers. @ 45Min. & 3,10p.P

€3 4pers. @) 35 Min. & 0,60p.P.

« 2 Zwiebeln « 2 Paprikaschoten « 1 EL Ol
« 500 g Hackfleisch « 2 Eier (Gr. M)

* 2 EL Ketchup « Salz « Pfeffer

» 1 Packung Blatterteig (270 g; Kiihlregal)
« 1 Packung (150 g) Gratinkase

Zwiebeln schalen und wurfeln. Paprika vier-

teln, entkernen, waschen und ebenfalls fein
wiirfeln. Olin einer groRen Pfanne erhitzen.
Zwiebel- und Paprikawdrfel darin diinsten.

Hackfleisch in eine Schissel geben, mit 1 Ei

und Ketchup vermengen, alles kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Paprika
untermengen. Blatterteig auf einem Blech
entrollen, Hackmasse gleichmaRig darauf-
geben. Kase, bis auf 3—4 EL, daruberstreuen,
Blatterteig aufrollen. Das Ubrige Ei verquirlen,
Rolle damit bestreichen. Kase auf die Rolle
streuen und im heiRen Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) 30—35 Minuten backen.

Ln Stiicke geschmttm
servieren und krw,k,c‘gm
Salat dazu reichen’

Katharina Hellmold, Gieboldehausen

« 1,2 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
* Salz « 4 Zwiebeln « 2 EL Ol « 400 ml Milch

« Pfeffer aus der Miihle « 70 g Butter

* 700 g TK-Rahmspinat « 8 Eier (Gr. M)

Kartoffeln schalen und in kochendem

Salzwasser ca. 20 Minuten garen, abgiel3en.

Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwdrfel darin
anbraten. Milch in einem Topf erwdrmen.
Kartoffeln stampfen, mit Salz und Pfeffer
wurzen, Milch, 50 g Butter und gebraunte
Zwiebeln zugeben. Rahmspinat nach Pa-
ckungsweisung zubereiten. 1 EL Ol erhitzen.
Eier darin als Spiegeleier braten. 20 g Butter
leicht karamellisieren lassen.

Stampfkartoffel-Gesichter auf die Teller

geben, aus Spinat Haare, aus Spiegeleiern
die Augen und einen Mund aus der karamel-
lisierten Butter gestalten.

Eiir den Mund eignen
Sich auch aufgestreute
Ristzwicheln'

Manja Herberg, Egershofen
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Putenbrust in Tomaten-Frischkise-SoRe

€3 3pers. @ 25 Min. &) 350p.P

* 500 g Putenbrustfilet

2 EL Sojasolie

* 2 EL Zitronensaft

* 2 ELHonig

* 75 g getrocknete Tomaten
in Ol (Glas) « 2 EL Ol

* Salz « Pfeffer

* 200 ml Milch

* 200 g Frischkdsezubereitung
mit Tomaten

* 60 g geriebener Parmesan

e Chiliflocken

* 3 Stiele Basilikum

« 1 groRer Gefrierbeutel

Fleisch trocken tupfen und

in mundgerechte Stlicke
schneiden. Sojasol3e, Zitro-
nensaft und Honig in einer
Schussel verrihren. Zusam-
men mit dem Fleisch in einen

Gefrierbeutel geben, Beutel
verschlieRRen, alles mischen.
Ca. 30 Minuten im Kihl-
schrank ziehen lassen.

Tomaten abtropfen lassen

und in Wirfel schneiden.
Ol in einer groRen Pfanne
erhitzen. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen, in die
heille Pfanne geben und ca.
6 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fleisch mit Milch ablo-

schen. Frischkase, die
gewdurfelten Tomaten und die
Marinade aus dem Gefrier-
beutel in die Pfanne geben
und unter Rihren aufkochen.
Kurz kocheln.
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Parmesan unterriihren.

Nochmals mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken wirzen.
Basilikum waschen, Blattchen
abzupfen. Putenpfanne mit
Basilikum anrichten.

Wir essen dazu am
liebsten Bandnudeln
und frische Tomater!

Susanne Bordt, Mannheim




Griine-Erbsen-Pasta mit schneller Bolognese

€ 2pers.@&) 20Min. &) 3,.80p.P.

* 250 g Griine-Erbsen-Nudeln
(z.B. Penne) « Salz

* 3 Mghren « 1 EL Ol

« 250 g Rinderhackfleisch

« 1 Glas (400 g) TomatensoRe
mit Basilikum

« schwarzer Pfeffer

* 2 EL geriebener Parmesan

Nudeln in kochendem

Salzwasser nach Packungs-

anweisung garen. Méhren
schalen und fein raspeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen.
Mohrenraspel darin einige
Minuten andlinsten.

—

Hackfleisch in die Pfanne
geben und kriimelig
braten. Die Tomatensolie
angiel3en, aufkochen und
ca. 5 Minuten kocheln.
SoRe kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Nudeln in einem Sieb

abgieRen und abtropfen
lassen. Nudeln in die SoRe
geben und alles gut vermen-
gen. Pasta auf zwei tiefen
Tellern verteilen und mit
geriebenem Parmesan
bestreut servieren.

,Super {iir Sportler, da. das
Aericht besonders proteinreich

wnd gluch' z0itig Lettarm ist'

Oxana Radtke, Buchholz

Fotos: privat (4); Illustrationen: Shutterstock (1)
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Windbeutel mit vanille-Fiillung und Erdbeeren

€ 4pers. @ 15td. & 190p.P

* 50 g Butter « Salz

* 150 g Mehl

* 4 Eier (Gr. M)

« 1 Packchen Dessertpulver
Vanillegeschmack (z.B.
»Paradiescreme*)

* 400 g Schlagsahne

* 300 g Erdbeeren

* 1TL Zitronensaft

* 4 TL Puderzucker

* Backpapier

Butter, 250 ml Wasser und

1 Prise Salz in einem Topf
aufkochen. Mehl unter
RiUhren zugeben, erhitzen und
kraftig weiterrthren, bis sich
der Teig vom Rand abldst. Von
der Herdplatte nehmen und
etwas abkuhlen lassen. Eier
einzeln unterrihren.

Mit einem Essloffel kleine

Teighaufen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Windbeutel
im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 220 °C/Umluft:
200°C) 25-30 Minuten
backen. Herausnehmen, kurz
abkuhlen lassen und noch
warm waagerecht halbieren.
Auf einem Kuchengitter voll-
standig auskuhlen lassen.

Dessertpulver und Sahne

cremig rihren. Je etwas
Vanillecreme auf die unteren
Halften der Windbeutel
streichen. Erdbeeren putzen,
waschen und 250 g vierteln.
Erdbeerviertel auf der Creme
verteilen, leicht andrticken.

Rest Erdbeeren, Zitronen-

saft und 3 TL Puderzucker
zu einer SoRe purieren. Uber
den Windbeuteln verteilen.
Obere Halften daraufsetzen.
Windbeutel mit 1 TL Puder-
zucker bestaubt anrichten.

JCiir Cormschines 4ebiick
den Br 4 (n einen
Spritzbeutel geben’

Hannah Huppertz, Simmerath
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mit Lavendelbliten

4 Pers. 15 Min.

* 300 g Heidelbeeren

« 2-3 EL Honig

« 250 g fettarmer Joghurt
(1,5 % Fettgehalt)

* 3—4 Lavendel-Blitenstande

* 200 g Schlagsahne

* 4 Eisformchen

* 4 Holzstiele

Heidelbeeren waschen,
verlesen und vorsichtig
trocken tupfen. Heidelbeeren

mit Honig und Joghurtin
einen Standmixer geben und
fein purieren, bis eine glatte
Masse entsteht.

1,00 p. P.

Lavendel waschen und

vorsichtig trocken tupfen.
Die einzelnen Lavendelbliiten
von den BlUtenstanden ab-
zupfen und in einem Mérser
leicht andrlicken. Die Bliiten
unter die Frucht-Joghurt-Mas-
se rUhren. Die Sahne steif
schlagen und unterheben.

Joghurtmasse in die

Eisformchen geben, Holz-
stiele hineinstecken und fur
mindestens 5 Stunden ins
Gefrierfach stellen. Eis auf
kleinen Tellern anrichten.

e
vy -
Lieber etwas weniger
Lavendel nehmen und
noch mal abschmecken

Susanne Lembeck, Neuss
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T mit Erdbeer-Griitze

=

f«’ @) T
04 4Pers. (:} 30 Min. (5

) 1,80 p.P.

* 400 g Schlagsahne

» 2 Packchen Sahnefestiger

* 3 Packchen Vanillezucker

500 g Joghurt

* 120 g Zucker

* 250 g Erdbeeren

* 1 Packchen Rote-Gritze-
Pulver ,,Himbeergeschmack*

* 30 g Zartbitterkuvertiire

- Sahne, Sahnefestiger und
i 2 Packchen Vanillezucker
in eine grofBe Rihrschissel
geben und mit den Schnee-
besen des Ruhrgerats steif
schlagen. Joghurt, Zucker und
1 Packchen Vanillezucker in
eine weitere grof3e Ruhr-
schissel geben und verruh-
ren. Die geschlagene Sahne
vorsichtig unterheben.

7) Ein Klchensieb mit einem
/- sauberen und diinnen
Geschirrhandtuch auslegen
und in eine groRere Schussel
stellen. Joghurtmasse auf
das Geschirrtuch geben und
mindestens 20 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

“2 Erdbeeren putzen,

« waschen und vom Strunk
entfernen. Erdbeeren in kleine
Wiirfel schneiden. Rote-
Grutze-Pulver nach Packungs-
anweisung zubereiten und
etwas abkUhlen lassen.
Erdbeeren unterheben.

Die abgetropfte Joghurt-
L~ masse auf eine Platte
oder einen Teller stirzen.

) Senden Sie uns |hr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Kuvertire grob hacken und
Uber einem heilsen Wasser-
bad schmelzen. Joghurt-Des-
sert mit Schokolade verzieren.
Rote Grlitze dazu reichen.

A Y

)

"i

Saisonal kinnen andere
Beeren oder Eriichte

verwendet werden”

Anne Scherer, Michelbach




Quark-Pancakes
mit Birkenzucker

ﬂ 2 Pers. @ 20 Min.
& 090p.P

* 300 g Magerquark

* 80 g Dinkelmehl

« 2 Eier (Gr. M)

« 1 TL Birkenzucker (Xylit)
«2TLOI

Quark, Dinkelmehl, Eier

und Birkenzucker in eine
Ruhrschussel geben und mit
einem Schneebesen zu einem
glatten Teig verrihren.

Halfte Ol in einer grolRen

Pfanne erhitzen. Ca. die
Halfte des Teigs in 4 kleinen
Haufchen hineingeben und
von beiden Seiten ca. 4 Minu-
ten backen. Ubriges Ol und
Rest Teig ebenso verarbeiten.

Pancakes auf einem Teller

anrichten und nach
Belieben Aufstrich, Joghurt
oder Obst dazu reichen.

Dazu schmeckt Apfelmus
oder £risches Obst wie
zum Beispiel Erdbeeren’

Nadja Schmidt, Bad Homburg

KOkcs-Pudding mit Himbeeren

€ 4pers. @ 20Min. & 0,80p.P

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver (zum Kochen)

* 500 ml Kokosdrink

* 40 g Zucker

« 150 g pflanzliche Créme
fraiche (z.B. ,,Creme Vega“)

* 5 EL Kokosraspel

+ 100 g Himbeeren

 5TL Puderzucker

« Frischhaltefolie

Puddingpulver mit ca.

100 ml Kokosdrink glatt
rihren. Ubrigen Drink und
Zucker verrihren und auf-
kochen. Angeruhrtes Pud-
dingpulver einriihren und ca.
1 Minute kocheln. Von der
Herdplatte ziehen, Créme
fraiche unterriihren. Umful-
len und mit Folie abdecken.

Kokosraspel in einer

Pfanne fettfrei anrosten.
Abkihlen lassen. Himbeeren
waschen, mit Puderzucker
purieren. Pudding, Himbeer-
puree und Kokosraspel in
Dessertglaser schichten.

Funktioniert auch mit
Kuhmileh und normaler
Creme fraiche

Jasmin Kruse, Bad Zwischenahn
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HeiBe Highlights

im August

Wir genieflen den Sommer und servieren lhnen ein paar kleine feine Glicklichmacher

-

im

>
<

Familienzuwachs

Im Hause Manner
. gibtesneben
den bekannten
Waffel-Schnit-
ten nun neu
auch kostliche
Eiscreme. Vielleicht

auch zusammen lecker? Becherca.5 €

Zitronig gut
Das , Pesto Basilico
e Limone“ von
Barilla verfuihrt
mit frischem Basi-
likum und Zitrone.
Glas ca. 3,60 €
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Geback, Eis und Des-

. serts werden mit den
Toppings von Super
Streusel sprichwortlich

SuPep

t’ \ mE”‘SE'-”v‘ ca. 8 € liber
— ﬂ? www.super

Handumdrehen zum

Ferienzauber-Kunst-
werk. Mit stifen Palmen,
schokoladigen Perlen und DAeRA,UF
knackigen SCHWOR’N WIR
Goldsticks Lucy Allary revolutio-
sorgt der niert mit ihren Rezep-
i neue ten das vegane Eis-
. Bohomix erlebnis. 75 Rezepte
i . fur gute fir Sorten wie ,WeilSe
Laune. Schokolade-Zitrone-

90-g-Dose Lavendel® kostliche
Frozen Desserts und
Parfaits. Christian

Verlag, 39,99 €

streusel.de

So cremig
Die , Paradies
Creme des
Jahres Ama-
rena Kirsch“
von Dr. Oetker
ist fruchtig-
sUfS. Beutel
ca.1,20 €

TEEPAUSE

,Sizilianische
Blutorange®
von Teekanne
bringt Urlaub
in die Tasse.
Ca.2,20€

facebook.com/lieblingsrezept



Natiirlich nachhattiy

Heimisches Getreide o
Von Birkel gibt’s ein neues ,ﬁ'ggggﬁl.nc
Nudel-Sortiment: ,Birkel oy .. DI 40€
Hafer“ alle Sorten ohne Ei, WOCHE
dafuir mit Hartweizengriel3
und 51 % Hafervollkornmehl.
Versch. Sorten, 500 g ca. 2 €

LECKER & GUNSTIG

Hanna Olvenmark widmet
sich der klimafreundlichen
und guinstigen Ernahrung
mit regionalen und sai-
sonalen Zutaten. Dabei soll
der Wocheneinkauf fir
einen 4-Personen-Haushalt
nicht mehr als 40 € kosten.
Stdwest Verlag, 19 €

Kaffee mit Sinn

Der neue Raritatenkaffee
,Kahawa Skuli“ von Tchibo
ist der erste Ertrag des
neuen Entwicklungspro-
jekts ,Tanzania Coffee
Clubs®. Ziel des Projekts ist
es, junge Farmer*innen im
nachhaltigen Kaffeeanbau
zu schulen.500 g ca. 10 €

Mamma mia! ~T~  Touto Tomic
Der halbtrockene, angenehm I I o
milde ,Freixenet Mia Tinto*“ 2 Bio-Zitronen in Schei-
Rotwein schmeckt nach dunk- . ben upd 28, 8 E!swurfgl
lem Cassis, Brombeeren und L 4 Glaser Yert.e"e[} Mit

sufem Karamell. Um das noch je50ml ”M'.a Tinto® und
zu toppen, kann er auch Long- L00wm| Tonie Water ui
drinks. Flasche ca. 4,50 € gieen und servieren.

———

des Monats 3
9% Prozent

So viel Wasser steckt in einer

durchschnittlichen Wasserme-
lone —und damit ist sie ein idealer
Durstloscher. Kein Wunder, dass
sie die beliebteste Melonen-

HER MIT DEN TALERN sorte der Deutschen ist.

LA 1

Quelle: wwwistatista.de

Grillkase auf Basis von Blumenkohl und Hanf?
Aber ja! Die ,Marinierten Grill- & Ofentaler”
von Rougette sind extrawdiirzig. 140 g ca. 3,50 €

| 47
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Pfannen-Gyros
mit Bauernsalat

0 4Pers.© 35 Min. ﬂ%

&) 2,80p.P

« 1 Dose (300 g) schwarze
Oliven « 1 Glas (270 g)
Peperoni « 2 Spitzpaprika-
schoten « 2 Rdmersalat-
herzen ¢ 1 rote Zwiebel

« 200 g Feta « % Fladenbrot

* 6 EL Olivendl « 700 g fertig
mariniertes Gyrosfleisch

* 2 EL Weiweinessig ¢ Salz

» Pfeffer « 1 TL Zucker

« ¥ Bund glatte Petersilie

* 200 g Tsatsiki (Kiihlregal)

Oliven und Peperoni ab-

gielBen, abtropfen lassen.
Oliven halbieren. Peperoni, bis
auf eine zum Garnieren, klein
schneiden. Spitzpaprika
putzen, waschen, in Ringe
schneiden. Salat in Streifen
schneiden, waschen und
trocken schitteln. Zwiebel
schalen und in feine Streifen
schneiden. Feta grob wurfeln.
Oliven, Peperoni, Paprika,
Salat, Halfte der Zwiebeln
und Feta vermengen.

Brot in diinne Scheiben

schneiden. 2 ELOl in einer
Pfanne erhitzen. Fleisch und
Rest Zwiebeln 6—8 Minuten
goldbraun braten. 1 EL Ol in
einer 2. Pfanne erhitzen, Brot
darin goldbraun rosten. Essig,
Salz, Pfeffer, Zucker und 3 EL
Ol verriihren. Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie
waschen, bis auf etwas zum
Garnieren, fein hacken und
zum Fleisch geben, unter-
schwenken. Gyros mit Brot
und Salat anrichten. Mit
ubriger Petersilie garnieren.
Tsatsiki dazu reichen.

Paella mit Meeresfriichten

€3 4pers. @ 45Min. &) 3,10p.P

* 1 Zwiebel « 2 Knoblauch-
zehen « 6 EL Olivendl

* 250 g Risottoreis

* 750 ml Gemusebruhe

» 100 ml WeilRwein

e Safran ¢ Kurkuma « Salz

» Pfeffer « EdelsiiRpaprika

* 1 rote Paprikaschote

* 150 g TK-Erbsen

* 300 g TK-Meeresfriichte

« 1 Prise Cayennepfeffer

Zwiebel und Knoblauch

schalen und hacken. 3 EL
Ol erhitzen, beides darin
anschwitzen. Reis zugeben,
kurz mitbraten. Mit Briihe
und Wein abloschen. Gewlir-
ze zufligen und alles kurz
aufkochen. Bei mittlerer Hitze
ca. 35 Minuten kocheln.
Paprika vierteln, entkernen,
waschen und wiirfeln. Nach
ca. 10 Minuten der Garzeit
Paprika und Erbsen zugeben.

Restliches Ol erhitzen,

Meeresfriichte darin nach
Packungsanweisung garen.
Wahrenddessen die Paella
immer wieder durchriihren,
bis alle Flussigkeit verkocht
ist. Mit Cayennepfeffer und
ubrigen Gewurzen abschme-
cken und zusammen mit den
Meeresfriichten servieren.

JZusammen mit elnigen
Zitronenspalten servieren’

Leon Frank,
Schwarzenbach an der Saale
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SPEZIAL

(U rlaubs-Kiiche

Portugiesische Natas mit Obstsalat

o WA

Q 125t. @ 50Min. @ 1,10p.5t.

* 1 Bio-Zitrone « 250 g Zucker

« 2 EL Mehl - 8 Eigelb (Gr. M)

* 500 g Schlagsahne

* 1 Prise Salz « 1 Packung
(450 g) TK-Blatterteig

* 200 ml Portwein « 500 g
Erdbeeren « 4-5 Aprikosen

* 1 TL Puderzucker « Minze
zum Verzieren « Mehl zum
Arbeiten « Fett und Mehl fiir
die Formchen

Zitrone waschen, trocken

reiben und mit einem
Sparschaler Schale als Spirale
abschalen. 200 g Zucker,
Mehl, Eigelb, Sahne und Salz
in einen weiten Topf geben.
Mit einem Schneebesen
klimpchenfrei verriihren.
Zitronenschale zuflgen.
Unter Rihren kurz aufkochen
und eindicken lassen, dann
etwas abkuhlen lassen.

Teigplatten nebeneinan-

der auf die Arbeitsflache
legen. Ca. 12 Minuten an-
tauen lassen. 50 g Zucker in
einem Topf karamellisieren.
Portwein angiel3en, auf-
kochen und ca. 6 Minuten
kécheln. Abkuhlen lassen.

Teigplatten Ubereinander-

legen und fest andrucken.
Auf einer mit Mehl bestaub-
ten Arbeitsflache rechteckig
(ca. 14x24 cm) ausrollen. Von
der kurzen Seite her fest auf-
rollen. Mit feuchten Handen
zu einer Rolle formen, bis sie
ca. 4,5 cm Durchmesser hat.
Rolle in 12 Scheiben (a ca.
1,5 cm breit) schneiden.

Die Mulden eines 12er-
Muffinblechs gut fetten
und mit Mehl ausstauben.

Je eine Scheibe in jede Mulde
legen. Die Hande kurz kalt
abspulen. Den Teig mit den
Fingern oder Daumen flach
drucken, sodass ein Teigteller
entsteht. Teig bis zum Rand
hochziehen und andrucken.

Creme gleichmaligin den

Teigmulden verteilen und
im heilsen Backofen (E-Herd:
220°C/Umluft: 200°C)
10-12 Minuten backen.
Erdbeeren waschen und
halbieren. Aprikosen wa-
schen, halbieren, entsteinen,
warfeln. Friichte unter die
Portweinmischung ruhren.

Natas herausnehmen und

abkUhlen lassen. Aus den
Mulden 16sen. Mit Puderzu-
cker bestauben. Mit Friichten
und frischer Minze anrichten.
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Die Sahnecreme kraftig und
standig rihren, damit sich
keine Klimpchen bilden.

Durch die Schichtung des
Blatterteigs wird er besonders
knusprig und luftig zugleich.

/” ; ‘.r Al -\
Teigscheiben in die Mulden

eines Muffinblechs legen, von
innen nach auflen andriicken.

Die Sahnecreme lasst sich am
besten mit einem Teeloffel in
die Teig-Mulden fillen.

Tiirkische Hackfleisch-Rollen

€ 4pers. @ 1% 5td. @ 2,80p. St.

* 1 Spitzpaprika « 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen « Salz

o Pfeffer « Kreuzkiimmel

« Pul Biber (Paprikaflocken)

* 500 g Rinderhackfleisch

1 Ei (Gr. M)

¢ 2-3 EL Semmelbrosel

* je 2 Stiele Petersilie und
Minze « 4 EL Butter

« 8 Blatter Yufkateig
(Kiihlregal) « 1-2 EL Ol

¢ 1-2 EL Paprikamark

¢ 1-2 EL Tomatenmark

* 1 Prise Zucker « Backpapier

Paprika waschen, entker-

nen und wirfeln. Zwiebel
und Knoblauch schalen und
grob hacken. Mit Paprika, Salz,
Pfeffer und Kreuzkiimmel
grob purieren. Masse mit Pul
Biber, Hack und Ei verkneten.
Semmelbrosel unterkneten.
Krauter waschen, fein hacken
und untermengen.

2 EL Butter schmelzen.

Je 1 Teigblatt ausrollen,
mit Butter bestreichen, ein
Blatt auflegen und wieder mit
Butter bestreichen. Insgesamt
entstehen 4 doppelte Teig-

platten. Die Hackmasse zu

4 Rollen formen und an die
Teigrander legen. Teig ein-
rollen. Mit der Schnittkante
nach unten auf ein Blech mit
Backpapier legen. Rollen in
breite Scheiben schneiden.

Scheiben mit Ol bepinseln.

Im heiBen Ofen (E-Herd:
180 °C/Umluft: 160 °C)
20—30 Minuten backen. Rest
Butter schmelzen. Paprika-
und Tomatenmark einriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. 300 ml Wasser
angiel3en und einkécheln.
Sol3e zu den Rollen reichen.

Rollen mit etwas
tiirkischem Jogluut wnd
Petersilie anrichten”

Susan Schmidt, Altenburg
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Limoncello-Mousse mit Heidelbeeren

. =
—_— e

€3 10Pers. @ 30 Min. &) 1,70p. 5t

19

« 150 g Cantuccini (italie-
nisches Mandelgeback)

200 ml Limoncello
(italienischer Zitronenlikor)

* 500 g Magerquark

* 500 g Mascarpone

150 g Zucker

« abgeriebene Schale und Saft
von 1 Bio-Zitrone

* 1 Packchen VanillesoRBen-
pulver (ohne Kochen)

* 500 g Schlagsahne

* 100 g Heidelbeeren

« Zitronenspalten und -zesten
zum Verzieren

Cantuccini zerbroseln.

Cantuccini-Brosel, bis auf
ca.1EL in 10 Glaser (a ca.
250 ml Inhalt) verteilen. Mit

100 ml Limoncello betraufeln.

Quark, Mascarpone,

Zucker, 100 ml Likor,
Zitronenschale und -saft in
eine grolde Ruhrschussel
geben und mit dem Schnee-
besen des Ruhrgerats glatt
verriihren. SoBenpulver
unterriihren. 250 g Sahne
steif schlagen und unter-

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

heben. Creme in einen grofRen
Spritzbeutel fullen und in die
Glaser spritzen. Ca. 1 Stunde
in den Kihlschrank stellen.

250 g Sahne steif schlagen

und in einen Spritzbeutel
mit groBer Sterntulle fullen.
Sahne in Tuffs auf die Creme
spritzen. Heidelbeeren
waschen und gut abtropfen
lassen. Creme mit Heidelbee-
ren und restlichen Broseln
bestreuen. Mit Zitronenspal-
ten und -zesten verzieren.



Ofen-Tortilla mit roter Paprika

Q4st. @ 1%std @ 160p.5t.

| I

* 450 g Kartoffeln « 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2 EL Olivenol

* 100 g TK-Erbsen « % rote
Paprikaschote « 2 EL Mais
(Dose) « Salz « Pfeffer

e Muskat « EdelsiiBpaprika

» gerauchertes Paprikapulver

« 3 Eier (Gr. M)

* 100 g Schlagsahne

* 50 g Krauterfrischkase

+ 75 g Emmentaler (gerieben)

« 3 EL Schnittlauch (gehackt)

Kartoffeln schalen und

wirfeln (ca. 1x1 cm).
Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein warfeln. Ol
in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen. Kartoffeln darin ca.

5 Minuten garen. Zwiebel

und Knoblauch zugeben, ca.

5 Minuten zugedeckt garen.
Erbsen und 2 EL Wasser unter-
rihren und ca. 5 Minuten
zugedeckt weitergaren.

Paprika waschen, entker-
nen und wurfeln. Mais
und Paprika zur Pfanne geben.
Mit Salz ,Pfeffer, Muskat und

Paprikapulver wirzen.

Eier, Sahne, Frischkase und

Emmentaler vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eierguss Uber dem Gemuse
verteilen. Tortilla im heil3en
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 35—-40 Minuten garen.

Tortilla aus dem Ofen

nehmen und auf eine
grol3e Platte oder ein Holz-
brett stlirzen. Tortilla mit
Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Dazu passt ein
pikanter Chili-Dip"

Irena Behrmann, Neumiinster
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Die Torte mit frischen

Claudia Saidl, Schwanewede

-
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= Kamillenbliiten verzieren

- o
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Kamillen-Torte mit Frischkise-Creme

Das Beste aus der

Backstube

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

* 130 ml Milch

* 6 Beutel Kamillentee

+ 180 g Dinkelmehl (Type 630)

* 2 TL Backpulver

* 1 Prise Salz « % TL Natron

« 1 Prise gem. Kardamom

 Mark von 1 Vanilleschote

* %2 Packchen Vanillezucker

* 140 g Rohrohrzucker

« 350 g Butter « 3 Eier (Gr. M)

« 80 ml Agavendicksaft

* 500 g Doppelrahmfrischkase

* 1 TL gemahlener Ingwer

* 1 TL abgeriebene Zitronen-
schale « 120 g Puderzucker

« Fett und Mehl fiir die Form

« Spritzbeutel « Backpapier

Milch in einem kleinen
Topf erwarmen. Teebeutel
hineingeben, ca. 10 Minuten

ziehen lassen. Beutel ausdri-
cken, herausnehmen. Mehl,
Backpulver, Salz, Natron,
Kardamom und Vanillemark
mischen. Halfte Mehlmi-
schung mit Milch verrthren.

Vanillezucker, Zucker und
150 g Butter verruhren,
Eier einzeln unterrtihren. Rest
Mehlmischung, dann Milch-

Mehl-Mischung einrthren.

Teig in eine am Boden mit

Backpapier ausgelegte, am
Rand gefettete und bemehlte
Springform (26 cm @) geben.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
45 Minuten backen. Stab-
chenprobe machen. Heraus-

nehmen und auskthlen
lassen. Rest Butter und Aga-
vendicksaft cremig ruhren.
Frischkase, Ingwer und Zitro-
nenschale einriihren. Puder-
zucker langsam unterruhren.
Creme ca. 1 Stunde kihlen.

Den ausgekuhlten Boden

halbieren. Ca. % Creme
auf dem unteren Boden ver-
streichen. Den zweiten Boden
daraufsetzen und ca. % der
Creme darauf verstreichen.

Ubrige Creme in einen

Spritzbeutel mit groRer
Sterntille fillen. Creme in
grolRen Tuffs auf die Torte
spritzen. Die Torte bis zum
Servieren kalt stellen.
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Schoko-Bananen-Kuchen mit Buttermilch

Q 125t @ 15td. @ o60p.St.

« 100 g Zartbitterschokolade

« 3 Eier (Gr. M) « 200 g Zucker

*Salz » 250 g Mehl « 1 TL
Backpulver « 30 g Kakao

150 ml Ol » 150 ml Butter-
milch « 4 Bananen

* 200 g weilRe Schokolade

* 50 g Schoko-Chunks

* Backpapier

Zartbitterschokolade tber
einem heilen Wasserbad
schmelzen. AbkUhlen lassen.
Eier und Zucker verriihren.
1 Prise Salz und die flussige
Schokolade unterriihren.

Mehl, Backpulver und Kakao
mischen und abwechselnd
mit Ol und Buttermilch unter
die Eiermasse mischen.

Bananen in Scheiben

schneiden, ca. % unter den
Teig heben. Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte recht-
eckige Backform (ca. 38x25x
7 cm) streichen. Im heiRBen
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 35 Minuten
backen. Herausnehmen und
auskthlen lassen. Die weilRe
Schokolade schmelzen, auf

dem Kuchen verteilen. Mit
Rest Banane und Chunks
verzieren. Kurz kalt stellen.

,,AILCIL lecker: ein paar
Schoko-Chunks im leig'

Anouk Smolla, Emmerthal

Fotos: privat (4)
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Orangen-Torte ohne Eier

Q 105t @ 1%5Std. @ 050p.5t.

* 280 g Zucker

 2TL Orangenschale

* 1% Packchen Vanillezucker

e ca. 1| frisch gepresster
Orangensaft « 120 ml Ol

* 270 g Mehl

« 10 g Speisestarke

« 12 g Backpulver

* 1 Prise Salz

« 10 Blatt Gelatine

» Fett und Mehl fiir die Form

200 g Zucker, 1 TL Oran-

genschale und 1 Packchen
Vanillezucker vermengen.
Ca. 230 ml Orangensaft und
Ol im Wechsel unterrihren.
Mehl, Starke, Backpulver und
Salz sieben und unterheben.
Den sehr flussigen Teig in eine
gefettete, mit Mehl ausge-

streute Springform (24 cm @)
fallen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 170 °C/Umluft:

150°C) ca. 40 Minuten backen.

Kuchen herausnehmen

und auskuhlen lassen. Die
Springform ausspulen und
trocknen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Ubrigen
Orangensaft, Rest Vanillezu-
cker, 1 TL Orangenschale und
80 g Zucker in einem Topf
erhitzen, bis sich der Zucker
|6st. Vom Herd ziehen.

Gelatine ausdriicken, im

warmen Saft auflosen, ca.
5 Minuten abkihlen lassen.
Durchriihren und in die Back-
form giel3en. Kuchen umge-
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dreht in die Form legen und
leicht andriicken. Mindestens
5 Stunden kiihlen. Kuchen
mithilfe einer Tortenplatte
stirzen und nach Belieben
mit Orangenscheiben und
Krautern verzieren.

Eiir qutes Gelingen

sollte die Kuchenform
nicht aus Silikon sein’

Hilde Friih, Frankenthal




Zitronen-Frischkase-Kuchen mit Léffelbiskuits

Q 125t @ 30Min. @ 0,70p.st.

* 400 g Loffelbiskuits

120 g Butter

« 1 Packchen Gotterspeise
»Zitronengeschmack“

8 EL Zucker

* 200 g Doppelrahmfrischkase

* 2 Packchen Vanillezucker

e Saft von 1 Zitrone

* 500 g Schlagsahne

e Fett fiir die Form

Biskuits, bis auf 3 Stiick,

zerbroseln und mit Butter
verkneten. Broselmasse in
einer gefetteten Springform
(26 cm @) zum Boden driicken.

Gotterspeise mit 250 ml

Wasser ca. 10 Minuten
quellen lassen. 4 EL Zucker
zugeben und unter Rihren
erhitzen. Abkuihlen lassen.

Frischkase, Gbrigen Zucker,
Vanillezucker und Zitro-
nensaft verriihren. Abgekihl-
te Gotterspeise unterheben.

Sahne steif schlagen und
unterheben. Creme in die
Springform fullen und glatt
streichen. Ca. 2 Stunden kalt
stellen. Rest Biskuits zerbro-
seln, Kuchen damit verzieren.

-
%‘

Motterspeise unbedingt
lange genug quellen
Lassen und nicht kochen’

Maria Klauke, Schmallenberg
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Fruchtiger Kdsekuchen mit Sahnehaube

Q 125t @ 1%Std @ 070p.5t.

* 65 g Margarine

* 4 Eier (Gr. M)

* 225 g Zucker

* 200 g Mehl

* %2 Packchen Backpulver

* 500 g Magerquark

+ 500 ml Milch « 100 ml Ol

* 2 Packchen Vanillezucker

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver ¢ 1 Flaschchen Butter-
Vanille-Aroma

* 200 g Schlagsahne

* je 100 g Erdbeeren, Him-
beeren und Heidelbeeren

1 TL Puderzucker

s Fett fiir die Form

Margarine, LEiund 75 g
Zucker schaumig ruhren.
Mehl und Backpulver mischen

und gut unterkneten.

Teig in 3 Stlicke teilen. In

eine gefettete Springform
(26 cm @) legen. 2 Teile fur
den Boden und 1 Teil fir den
Rand verwenden.

Quark, 3 Eier, Rest Zucker,

Milch, Ol, 1 Packchen
Vanillezucker, Puddingpulver
und Vanille-Aroma in einer
Rihrschissel verriihren.
Masse in die Form fullen, glatt
streichen und im heiRen Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 1 Stunde backen.

Kuchen herausnehmen
und auskuhlen lassen.
Sahne mit Rest Vanillezucker
steif schlagen und locker auf

dem Kuchen verteilen.

Beeren waschen, putzen,

eventuell halbieren.
Vorsichtig trocken tupfen, auf
der Sahne verteilen. Kiihlen.
Vorm Servieren mit Puder-
zucker bestauben und leicht
gekuhlt geniel3en.

-\ /;

Eiir noch mehr Erucht

Dosen-Mandarinen unter
die Kisemasse riihren’

Lara Herwig, Kassel
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Maracuja-Kuchen vom Blech

Q 205t. @ 45Min. @ 0,50p. St.

* 500 g Mehl « 1 Packchen
Backpulver « 300 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

+ 100 g Kokosraspel

200 ml Ol « 4 Eier (Gr. M)

* 200 ml Orangenlimonade

« 1 Dose (820 ml) Pfirsiche

* 3 Maracujas

* 250 g Puderzucker

* Backpapier

Mehl, Backpulver, Zucker,

Vanillezucker, 90 g Kokos-
raspel, Ol, Eier und Limonade
in eine Ruhrschuissel geben
und ca. 2 Minuten verrihren.

Teig auf einem mit Back-

papier ausgelegten Back-
blech glatt verstreichen. Die
Pfirsiche in ein Sieb giefRen,
abtropfen lassen und klein
schneiden. Auf dem Teig
verteilen und mit Gbrigen
Kokosraspeln bestreuen.

3 Kuchen im heilden Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) ca. 20 Minuten backen.

Herausnehmen, abkiihlen
lassen. Maracujas halbieren,
Fruchtfleisch samt Kerne in
eine Schissel geben. Mit

Puderzucker zu einem Guss
verruhren, auf den Kuchen
streichen. Abkihlen lassen.

Etwas Kokoslikdr unter
Tag und quss richren’

Annegret Feldhaus, Goldenstedt

Fotos: privat (4)
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Stracciatella-Torte mit Mascarpone-Creme

Q 125t @ 1%5td. @ 1,00p.st.

* 250 g weiche Butter

* 200 g Zucker « 1 Prise Salz

* 1 Packchen Vanillezucker

« 5 Eier (Gr. M) « 400 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 100 g Speisestarke

* 100 ml Milch

* 600 g Doppelrahmfrischkase
* 200 g Mascarpone

» 150 g Puderzucker

« Speisefarbe (Griin und Blau)
* 4 Blatt Gelatine

« 150 g Raspelschokolade

» Fett fiir die Form

Butter, Zucker, Salz und

Vanillezucker schaumig
aufschlagen. Eier einzeln
unterrihren. Mehl, Backpul-
ver und Speisestarke mischen,
sieben und zusammen mit

der Milch unter die Butter-
mischung rihren. Teig in eine
gefettete Springform (26 cm
@) fullen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 50 Minu-
ten backen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen.

Boden waagerecht teilen.

Frischkdse, Mascarpone
und Puderzucker aufschlagen,
mit Speisefarbe einfarben.
Halfte der Creme kalt stellen.
Gelatine nach Packungs-
anweisung einweichen, aus-
driicken und auflésen. Etwa
6 EL der Creme einriihren,
dann die Gelatinemischung
nach und nach unter die
ubrige Creme ruhren.
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100 g Schokoraspel

unterriihren. Unteren
Boden mit Gelatine-Creme
bestreichen, den zweiten
Boden daraufsetzen. Ubrige
Creme aus dem Kuhlschrank
um die Torte streichen. Mit
Rest Schokoraspeln verzieren.

3 Stunden kalt stellen
wund durchzichen Lassen’

Bedia Lindner, Eschenburg




Kokostraum-Torte mit weiRer Schokolade

Q 125t @ 1%5td. @ 0,90p.5t.

« 6 Eier (Gr. M) « 290 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* 1 Flaschchen Zitronenaroma

* 100 g Mehl « 200 g Kokos-
raspel « 2 EL Speisestarke

« 250 ml Kokosmilch (Dose)

* Mark von 1 Vanilleschote

« 100 g weilRe Schokolade
(gehackt) » 400 g Schlagsahne

« 1 Packchen Sahnefestiger

* Backpapier

Eier trennen. Eiweild mit

60 g Zucker steif schlagen.
Eigelb, 60 g Zucker und Vanil-
lezucker dickcremig riihren.

Einige Tropfen Zitronenaroma
unterriihren. Eischnee unter-
heben. Gesiebtes Mehl und
30 g Kokosraspel unterziehen.
Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform (26 cm
@) fillen. Im heilRen Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160 °C)
ca. 30 Minuten backen.

Biskuit auskihlen lassen.

Boden zweimal waage-
recht teilen. Starke mit 4 EL
Wasser anrihren. Kokosmilch,
150 g Zucker und Vanillemark
erhitzen. Starke unterriihren,

kurz aufkochen.130 g
Kokosraspel und weil3e
Schokolade unterriihren.
Creme abkuhlen lassen.

Sahne mit Gbrigem Zucker

und Sahnefestiger steif
schlagen, dann unter die
Kokoscreme heben. Unteren
Boden mit ca. % Creme be-
streichen, mittleren Boden
auflegen und mit ca. % Creme
bestreichen. Oberen Boden
auflegen und mit Gbriger
Creme einstreichen. Torte mit
Rest Kokosraspeln verzieren.

Torte wit hathierten |
Kokos-Pralinen verzieren'

Marina Gortz, Ubach-Palenberg

Fotos: privat (4); Illustrationen: Shutterstock (1)
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Renekloden,
auch Edelpflaumen
genannt, sind ganz beson-

ders fleischig und aromatisch.
Die Friichte, die auch in reifem
Zustand noch griin sind, lassen
sich hervorragend zu Mus, Sirup, §
Kuchen und SoRen verarbeiten
und verhalten sich dabei
wie Mirabellen oder .~
Pflaumen. {

0
--".

Mirabellen:
Die kleinen Kugeln sind
beliebt als frischer Snack, aber
auch verarbeitet zu Konfitiire

oder in Geback. Sie schmecken
leicht sauerlich und sollten wegen
ihres empfindlichen Fruchtflei-
sches schnell verzehrt werden.
Wer sie langer lagern méch-
te, kann sie aber auch
einfrieren.

Blutpflaumen:
Eine pralle Frucht mit
dunkelroter Farbung. Sie
wachst haufigin Garten, sollte

aber erst verzehrt werden, wenn
sie wirklich reif ist, etwa Ende Sep-

pflaumen:
Schon im Romischen Reich
soll es diese Pflaumensorte in

3« '
! Deutschland gegeben haben. Seit- _‘. A a3
: dem wachsen sie in Garten und sind . lassen sich die Pflaumen als =
: schon ab Juli auf dem Markt erhalt- LR — -, Tortenbelag, gekochtals Mus Ehe P
% lich. Sie zeichnen sich aus durch “; ~ , oderKonfittire oder zu Saf- i ‘-'.‘.-c"
_ihr gelbes Fruchtfleisch, das ‘i - . tenverarbeitetge- <% LI ."
“_leicht vom Kern zu [6sen ist. . f" . o [ 4 . _~.‘:‘: o .:
.. Kostlich mitJoghurt . - ‘ y, 24 2PN ' 7
5 .._..Emd Misli. .. ] . ,,4 : ﬁy.‘“ Nre s
........... ‘ ¢ it ". : - _'.

- -~ of -
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Die Stars des

Spatsommers

4 Zuckersiif in Kuchen, Konfitiiren oder Dessert-
‘ sofSen: Pflaumen und ihre Verwandten haben
jetzt Hochsaison. Wir verraten, was in den
verschiedenen Sorten steckt

EXPERTEN-TIPP

Michelle Gooss_en,
Redakteurin Mein Lieblings-Rezept

Mer siBe Pflavmen
auch. im Winter ge-
m{&m michte, frwrt

gemsclwtm, ent—
kernten Friichte auf

ein Tablett neben-
wmmluézgm wnd ca.
3 Stunden anfrieren
lassen, dann in einen
Aefrierbeutel umfil-

Zwetéghgen

~ habenim Augustund ' i len. So halten sie
¢ September Saison und schme- '{. " [ Ca. @U’LJA]U" — also bis
: ckeq séu'erlich—sUB'. Perfektgenie.B- " ‘ sur nichstIC nte”

bar sind sie, wenn sie auf Druck leicht
nachgeben und dabei am Stielansatz
kein Wasser austritt. Zwetschgen
schmecken hervorragend in Geback.
Schon gewusst? Der weil3e Film
™%, schitzt die Friichte vor Schadlingen
‘ und dem Austrocknen. Er sollte

=, vordem Verzehr gutabge- .= =
waschen werden. .

<
.

Fotos: House of Food (1); IHustrati

.
.
.
. .
. .
------------



Blatterteig-Apfeltaschen mit Mandelblittchen

Q 125t @ 15td. @ 0,60p.5t.

« 4 Apfel (z.B. Elstar)

* 60 g Zucker « 1 TL Zimt

« Saft von % Zitrone

* 300 g Speisequark

* 3 EL Vanillepuddingpulver

» 2 Packungen (a 275 g)
Blatterteig (Kiihlregal)

- 2 Eigelb (Gr. M)

* 1 EL Milch

* 50 g Mandelblattchen

o 1 EL Puderzucker

* Backpapier

Apfel schalen und die

Kerngehduse entfernen.
Apfel in kleine Stlckchen
schneiden. Apfel in einem
Topf mit Zucker, Zimt und
Zitronensaft vermengen.
Aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln, ausktihlen lassen.

Speisequark und Vanille-
puddingpulver in einer
Schissel verriihren und unter

die ausgekuhlte Apfelmi-
schung ruhren. Kalt stellen.

Blatterteig ausrollen, jede

Rolle in 6 gleich grofRe
Stiicke schneiden. Je etwas
Apfelmischung in die Mitte der
Teigstlicke geben. Eine Teighalf-
te Uber die Fullung schlagen,
leicht andriicken. Rander mit
einer Gabel andrticken.

Eigelb und Milch verquir-

len. Die Teigtaschen damit
einstreichen und mit Mandel-
blattchen bestreuen. Apfelta-
schen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
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Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:

160 °C) 20—25 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Ofen
nehmen und auf einer Platte
anrichten. Mit Puderzucker
bestaubt servieren.

JAm besten €risch aus dem
Ofen geniefBen. Dazu. passt
eine Kugel Vanidlleoeis'

Birgit Nirschl, Weiden in der Oberpfalz




Biskuit-Herzen mit Himbeermousse

Q 125t @ 30Min. @ 0,50 p. st.

« 2 Blatt Gelatine

* 200 g TK-Himbeeren

* 3 EL Zucker

* 150 g Schlagsahne

* 2 Packungen Wiener Herzen
(2 100 g) « Spritzbeutel
mit Lochtiille

Gelatine ca. 5 Minuten in
kaltem Wasser einwei-
chen. Himbeeren und Zucker
in einen kleinen Topf geben
und unter Rihren erhitzen,
bis der Zucker sich |6st. Die
heille Masse nach Belieben

durch ein Sieb streichen.

Gelatine ausdricken und
in der warmen Himbeer-

masse unter Rihren auflosen.

Die Sahne mit den Schnee-
besen des Rihrgerats steif
schlagen. Beginnt die

Himbeermasse zu gelieren,

Sahne vorsichtig unterheben.

Wiener Herzen auf eine

Platte setzen. Die Mousse
in einen Spritzbeutel mit
Lochtdille fillen und gleich-
malig in die Herzen spritzen.
Herzen bis zum Servieren in
den Kihlschrank stellen.

,Je eine frische Himbeere
auf die Creme in den
Biskuit-Herzen setzen’

Elfriede Gross, Frankenthal
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Nektarinen-Kasekuchen-Tortchen mit zitrone

Q 65t @ 1%5td @ 190p.5t.

* 150 g Butterkekse

* 50 g Butter

* 600 g Doppelrahmfrischkase

* 100 g Schlagsahne

* 50 g + 4 EL Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

« 1 Packchen Zitronenschale

« 2 Eier (Gr. M)

* 200 g Nektarinen (entsteint
und geschalt gewogen)

« 2 Packchen ,Gelatine fix“

* 100 ml Zitronensaft

« 100 ml Maracujanektar

* Backpapier

Kekse fein zerbréseln.
Butter schmelzen und gut
mit Keksbroseln vermengen.
6 backfeste Dessertringe
(7 cm @) auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech

stellen. Die Broselmischung
darin verteilen und zu Boden
andrucken. Kalt stellen.

Halfte Frischkase mit

Sahne, 50 g Zucker, Vanil-
lezucker und Zitronenschale
verruhren. Eier einzeln unter-
rihren. Creme auf die Boden
verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180°C) ca. 25 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und abkthlen lassen.

Nektarinen fein purieren.

Halfte Gelatine und 2 EL
Zucker einrthren. Mus auf
den abgekihlten Tortchen
verteilen. Rest Frischkase mit
Zitronensaft glatt riihren. Rest

Gelatine einriihren, dann 2 EL
Zucker und Nektar unter-
rihren. Creme auf das Nekta-
rinenmus streichen. Uber
Nacht kalt stellen. Tortchen
vorsichtig aus den Dessert-
ringen l6sen und servieren.

1-2 EL der Keksbrosel
abnehmen und Tortchen
damit verzieren’

Ineke JanRen, Braunschweig
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Nuss-Happen mit Schoko-Topping

Q 205t. @ 50Min. @ 0,80p.5t.

* 300 g Mehl « 1 TL Backpulver
* 1 Prise Salz « 330 g Zucker

« 2 Eier (M) « 320 g Butter

* 1 Mark von Vanilleschote

* 300 g gem. Haselnusse

« 150 g Mandelblattchen

« 200 g Aprikosenkonfitiire

* 200 g Vollmilchkuvertiire

* Backpapier

Mehl, Backpulver und Salz

mischen. 150 g Zucker, Eier
und 120 g weiche Butter
unterkneten und mindestens
30 Minuten kalt stellen. Rest
Butter in einem Topf schmel-

zen. 180 g Zucker und Vanille-
mark zugeben und einmal
aufkochen. Von der Herdplat-
te ziehen, Haselniisse und
Mandeln unterruhren.

Teig auf einem mit Back-
papier ausgelegten
Blech ausrollen. Mit Konfitlire
bestreichen, Nussmasse
gleichmalig daraufgeben.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
30 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskihlen lassen.
Kuvertiire in einem heilsen

Wasserbad schmelzen. Den
Kuchen damit verzieren.

Konfitiire direkt unter
die Nussmis geben,
wm etwas Zeit zu sparen’

Peter Feldmann, Ennest

Fotos: privat (4)
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Biskuit-Schnecken mit Schoko-Fiihlern

- o -

Q 10st. @ 1s5td. @ o50p.st.

« 6 Eier (Gr. M)

* 90 g + 1 EL Zucker

* 100 g Mehl

« 250 g Erdbeerkonfitiire

1 Packchen Keks-Sticks mit
Schokolade (z.B. Mikado)

2 TL Puderzucker

e sauberes Geschirrtuch

* Backpapier

Eier trennen. Eiweil? steif

schlagen, dabei nach und
nach 45 g Zucker einrieseln
lassen. Eigelb mit 45 g Zucker
schaumig ruhren. Eischnee
vorsichtig unterheben. Mehl
daraufsieben, unterziehen.

Biskuitmasse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Biskuit

sofort im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Um-
luft: 180 °C) 10—15 Minuten
backen. Herausnehmen.

Teigplatte sofort auf ein

mit 1 EL Zucker bestreutes
Geschirrtuch stiirzen und
noch heilR mithilfe des Tuchs
einrollen. AuskUihlen lassen.

Biskuitplatte entrollen

und auf dem Geschirr-
tuch liegen lassen. Platte mit
Konfitlire bestreichen, dabei
ca. 2 cm Rand frei lassen.

Biskuitplatte von der
Langsseite her bis zum

freigelassenen Rand aufrollen.

Rolle in ca. 5 cm breite Stiicke
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schneiden. Die Keks-Sticks in
kleinere Stlickchen brechen
und als Fihler und Augen in
die Biskuitstlicke stecken. Mit
Puderzucker bestauben.

Die Eier sollten ganz
frisch sein, dann gelingt
der Eischnee besser”

Hildegard Hiihnel, Neufahrn




Vanille-Ecken aus Blitterteig

Q 105t @ 45Min. @ 0,30p.5t.

Q sst. @ 30Mmin. @ 030p.5t.

« 1 Dose (314 ml) Mandarinen

« 1 Packung Blatterteig (270 g; Kiihlregal)
* 1 Packchen Vanillepuddingpulver

* 400 ml + 1 EL Milch « 40 g Zucker

« 1 Eigelb (Gr. M) » 1-2 TL Puderzucker

Mandarinen abtropfen lassen. Blatterteig

samt Backpapier auf einem Blech ausrollen,
in 10 Quadrate teilen. Pudding mit 100 ml
Milch glatt rihren. 300 ml Milch erhitzen,
angeruhrten Pudding und Zucker einrtihren
und kurz aufkochen. Etwas abkihlen [assen.

Je ca. 2 EL Pudding diagonal auf den Teig-

Quadraten verteilen. Je 3—4 Mandarinen
darauflegen. Die freien Ecken zur Mitte hin
einschlagen, Rander mit einer Gabel andri-
cken. Eigelb und 1 EL Milch verriihren. Teig-
taschen damit einstreichen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C) 15—-18 Minu-
ten backen. Mit Puderzucker bestauben.

L ek Locker ik sinsie
| quss aus Puderzucker
und Mandarinensaft’

Rebecca Jung, Haiger

« 1 groRRe reife Banane » 120 g Haferflocken
* %2 TLZimt « 2 EL Ahornsirup

* 1 Packchen Vanillepuddingpulver

+ 1 Packchen Vanillezucker « 325 ml Milch

« 125 g griechischer Joghurt

Banane schalen, das Fruchtfleisch fein zer-

driicken und mit Haferflocken, Zimt und
Ahornsirup vermengen. Teig in 8 Silikon-Muf-
finformchen fillen und mit einem Essloffel
Boden und Rand andriicken, sodass kleine
Becher entstehen. Im heiRen Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten backen.

Puddingpulver, Vanillezucker und 4 EL

Milch glatt ruhren. Rest Milch aufkochen,
angeruhrtes Pulver einrihren, kurz aufkochen
und 1 Minute koécheln. Topf von der Herdplatte
nehmen und den Joghurt einrtihren. Vanille-
creme in die abgekuhlten Becher fillen und
mindestens 45 Minuten kalt stellen.

Vor dem Servieren
mit Ma.ngo oder

Ananas bdegm”

Severin Walter, Foritztal
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Kartoffel-Nester mit Riucherlachs

Q 125t. @ 50Min. @ 050p.5t.

* 650 g Kartoffeln

e 2 Zwiebeln

« 2 Eier (Gr. M)

* 2 EL Schlagsahne

* 3 EL Speisestarke

* 100 g Mozzarella (gerieben)

» Salz « Pfeffer « Muskat

« 2 Stiele Petersilie

* 80 g Schmand

* 100 g Raucherlachs in
diinnen Scheiben

« Ol fiir das Muffinblech

Kartoffeln schalen und
grob reiben. Zwiebeln
schalen und in feine Wirfel

schneiden. Kartoffeln und
Zwiebeln mit Eiern, Sahne,
Starke und Mozzarella
vermengen. Masse mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Petersilie waschen und

trocken schiitteln. Ca. die
Halfte fein hacken und unter
die Kartoffelmasse heben.

Masse in die mit Ol aus-

gestrichenen Mulden
einer 12er-Muffinform ver-
teilen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 35 Minuten gold-
braun backen. Herausneh-
men, kurz abkiihlen lassen.

Muffins mithilfe von zwei

Gabeln aus den Mulden
[6sen und auf einer Platte
anrichten. Schmand in einer
kleinen Schussel glatt rihren
und kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Je 1 TL Schmand auf die

Muffins geben. Lachs in
Stlicke zupfen und je etwas
darauf anrichten. Mit Ubriger
Petersilie garnieren.

Anstelle des Eischs
schumeckt Veggc‘e—uwhs
auch wunderbar’

Carmen Mans, Kirchhundem
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Herzhafte Rahmfladen mit Speckwiirfeln

Q s8st. @ 15td. @ 1,00p.5t.

« 1 Wiirfel (42 g) Hefe

* 300 g Weizenmehl

* 200 g Roggenmehl « Salz
* 300 g Schmand

* 300 g gewiirfelter Speck
« Pfeffer « Backpapier

Hefe zerbréckeln und mit

100 ml lauwarmem Was-
ser und 3 EL Weizenmehl ver-
rihren. Ca. 10 Minuten gehen
lassen. Rest Weizenmehl,
Roggenmehl und 2 TL Salz
mischen. Hefemischung und
250 ml Wasser zugeben und
verkneten, bis sich der Teig

von der Schussel 16st. Teig an
einem warmen Ort zugedeckt
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Teig durchkneten und zu

8 Kugeln formen. Kugeln
zu Fladen drlicken, auf zwei
Bleche mit Backpapier legen.

Schmand auf die Fladen
streichen, Speck darauf
verteilen. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Im heilRen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 25 Minuten backen.
Herausnehmen, servieren.

Nach dem Backen mit
Lwhzwcabdrcngm oder
Basilikum garnieren’

Pauline Mersmann, Billerbeck

Fotos: privat (4); Illustrationen: Shutterstock (1)



Kartoffel-Pizza mit Bergkise

Q 15t @ 15td. @ 3,50p.5t.

* 250 g Mehl

«%TLSalz « 2ELOI

« 15 g Hefe (frisch)

* 100 g Schmand

* 3 EL geriebener Bergkase

* Krautersalz « Pfeffer

* 400 g festkochende
Kartoffeln

« 100 g ital. Pancetta oder
geraucherter Schinkenspeck

* 1 EL TK-Schnittlauch

* Backpapier

Mehl, Salz und Ol in einer

grofBen Ruhrschussel ver-
mischen. Hefe dartiberbro-
seln. Ca. 180 ml lauwarmes
Wasser zugeben und mit den
Knethaken des Ruhrgerats

glatt verkneten. Zugedeckt ca.

45 Minuten gehen lassen.

Schmand und Kase in

einer Schussel vermengen.

Mit Krautersalz und Pfeffer
wirzen. Kartoffeln schalen

und in sehr diinne Scheiben
schneiden oder hobeln.

Den Teig nochmals kurz

durchkneten und auf
einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech
ausrollen. Teig mit der Kase-
Schmand-Mischung bestrei-
chen, Kartoffeln darauflegen.
Mit Krautersalz wirzen.

Die Pizza im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 30 Minu-
ten backen. Pancetta oder
Schinkenspeck in feine

723 % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Streifen schneiden. Nach ca.
15 Minuten auf der Pizza
verteilen und fertig backen.
Aus dem Ofen nehmen, auf
einem Holzbrett anrichten.
Mit Schnittlauch bestreuen.

Von einer Pizza werden
mindestens 2 Personen
satt. Dazu passt Salat'

Patrick Schmidt, Koln
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Irisches Soda-Brot

Schneller Flammkuchen

Q 205t @ 1%std @ 0,30p.5t.

Q sst. @ 30Min. @ 1,50p.5t.

« 2 Tassen Dinkelvollkornmehl « 1 Tasse
Roggenvollkornmehl « 1 Tasse Haferkleie

« 1 Tasse Haferflocken « 1 Packchen Trocken-
hefe « 1 Packchen (5 g) Backnatron « 2 TL Salz

* 500 g Buttermilch « 2 EL Sonnenblumen-
kerne « Fett und Haferflocken fiir die Form

Mehl, Haferkleie, Haferflocken, Trocken-

hefe, Backnatron und Salz in einer grof3en
Ruhrschussel vermengen. Buttermilch
zugeben und mit den Knethaken des Ruhr-
gerats zu einem glatten Teig verkneten.

Teig in eine gefettete und am Boden mit

Haferflocken ausgestreute Kastenform
(ca. 30 cm Lange) fullen und glatt streichen.
Teig mittig langs einritzen und mit Sonnen-
blumenkernen bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C)
50—60 Minuten backen. Herausnehmen, aus
der Form l6sen, ausktihlen lassen.

Leh nehme eine Tasse
mit 250 ml Inhalt zum
Aomessen der Zutaten!

Josef Schraut, Erbshausen

« 1 Zwiebel « 1 Bund Lauchzwiebeln

* 200 g Creme fraiche « 200 g Schmand

« Salz « Pfeffer « 6 Weizen- oder Vollkorn-
Tortillas (a ca. 63 g) » 200 g Katenschinken-
Wiirfel « Backpapier

Zwiebel schalen und fein wirfeln. Lauch-

zwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Zwiebelwurfel, Créeme fraiche
und Schmand in einer Schiissel verriihren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tortillas nebeneinanderlegen und mit der
Creme bestreichen. Schinkenwurfel und
Lauchzwiebelringe darauf verteilen. Wraps auf
mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen
und nacheinander im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 220 °C/Umluft: 200°C) ca. 5 Minuten
knusprig backen. Aus dem Backofen nehmen,

anrichten und sofort servieren.

JBuch Lecker mit roten
Zwiehelringen belegt'

Kathrin Nieder, Bergisch Gladbach

| 73

Fotos: privat (6)



VORSCHAU e

i b |
ERNTEZEIT

Ei" Wk Lm, S@P(:W,b@r Pflaumen-Quark-Schnitten
e | —

Wir feiern Saisonstars wie Apfel, Birne und
Pflaume, auRerdem wird es verfuhrerisch
franzosisch mit kostlichen Quiches und Tartes.

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 306 42,
20077 Hamburg, per E-Mail an rezept@

meinlieblingsrezept.net oder besuchen Sie uns < |
auf www.facebook.com/lieblingsrezept \\\\
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Teilnahmebedingungen:

Mit Zusendung Ihres Rezepts und lhrer Fotos erklaren Sie
sich ausdriicklich damit einverstanden, dass das von lhnen
eingesendete Material zeitlich, rdaumlich und inhaltlich
unbeschrankt von uns veréffentlicht werden darf. Die
Veroffentlichung umfasst die hergestellten und/oder zur
Verfligung gestellten Bildnisse des Rezepts einschlieRlich
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 lhnen 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 kdnnen Sie per
E-Mail unter rezept@meinlieblingsrezept.net anfordern.
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Gewinner/
-in erhalt
500 Euro!
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Fiir Ihre Teilnahme speichert die Bauer Media Group lhre
personenbezogenen Daten wie Name, Adresse, ggf. E-Mail-
Adresse etc. Selbstverstandlich wird die Bauer Media
Group diese Daten nicht an Dritte weitergeben, sondern —
bei Veroffentlichung —lediglich lhren Namen und Ihren
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 Einverstdndnis zur Veroffentlichung Ihres eigenen
Bildnisses und zur Speicherung lhrer Daten kann nach
einmaliger Verdffentlichung jederzeit widerrufen werden.
Teilnahmeschluss fiir die Abstimmung des , Leserkochs
des Monats“ ist der 12.7.2023. Mitarbeiter der Bauer
Media Group und deren Angehdrige sind von der
Teilnahme an Gewinnspielen ausgeschlossen.
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