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Neues aus dem Aldi-Abenteuerland

Danke fiir die viele Fan-Post zum
Kultbuch »Aldidentes: Begeisterte
Erfahrungsberichte kamen aus der
ganzen Republik. Leserinnen und Le-
ser aus Berlin, Dortmund, Hamburg,
Dresden, Leipzig, Miinchen, Frank-
furr und Kaoln schickten Lob und Ta-
del, Tips und Tricks zum Thema
»Aldi« ein. Discounter-Nachrichten
aus der Provinz erreichten den Verlag
gleich kiloweise aus Weitnau, Ohls-
bach, Kaarst, Unteriflingen und so
WEITer,

Danke auch fur die Zuschriften aus
Kontinenten: Heimater-
innerungen an Shopping-Erlebnisse
kamen aus Stidamerika, Afrika und
Australien.

Besonderer Dank gilt den vier Aldi-

entfernten

Fans, die dem Discounter in Agypten
auf der Spur waren. Sie fanden ein
Original-Aldi-Logo  iiher der La-
dentur eines Schmuckhédndlers, Kein
orientalisches Marchen, wie sie erst
glaubten, sondern clevere morgenlin-
dische Schnippchen-Werbung. Der
Beweis lag bei: ein gestochen scharfes
Urlaubsforo!

Tausende haben in ihren Koch-
kladden geblattert und ihre Lieblings-
rezepte eingeschickr. Am heimischen
Herd — das zeigt die Leserpost ganz
deutlich — halten sich Manner wie iib-
lich eher bedeckt, wahrend kundige
Aldianerinnen wortreich aus dem Kii-
chendunst berichten: Aldianer ko-
chen zu Hause einfach, gur und ohne
Schnickschnack. Sie speisen uiberwie-




gend gesund und munter, lieben Pizza
und Pasta uber alles, geniefen Fisch
& Fleisch dagegen eher in Mafen.
Dafiir laben sie sich an feinen Suppen
und herzhaften Eintopfen, tischen
dann und wann einen defrigen deut-
schen Klassiker auf und brauchen
sonntags ein Stiick hausgemachte
Torte.

Die Auswahl der 10e besten einge-
sandten Kochrezepte findet sich im
vorliegenden Band: 100 goldene
Schlemmertips fiir den kulinarischen
Aldianer-Alltag, Kompromifilos ein-
fach, umwerfend gur und wnmer
ihren Preis wert. Gerichre, die richtig

schmecken, sich rasch zubereiten las-
sen und bei anwesenden Gasten tiich-
tig Eindruck schinden. Kurz: Leckere
Rezepte von der heimischen Kiichen-
front, fiir kulinarische Exzesse ebenso
peeignet wie fiir Engpasse am Herd,
Expreff-Mahlzeiten und Schlemmer-
parties. Und das Schonste: der Griff
zur Dase ist erlaubt! Dazu gibr es
Tips, Tricks und gure Weinempfeh-
lungen. Denn wer gerne kochr und
ifft, der weil: Ohne Wein ist alles Es-
sig-

In diesem Sinn:
Viel Spafl und guten Appetit!



Suppen und Eintopfe

Suppe hilt Leib und Seele zusammen

Suppen und Eintopfe sind leckere
Allroundgerichte. Ob feine Karotten-
suppe mit Ingwer oder Badischer
Kohleopf: Suppen stillen den kleinen
Hunger zwischendurch, veredeln jedes
3-Gange-Menii und sédtmgen hungrige
Partygaste nach Mitternache.

Suppen sind gesund und machen
satt. Viele davon schmecken warm
und kalt, wie zum Beispiel das leckere
»+Sonntagsgurkensiippchens oder die
‘Herzhafte Tomatensuppe«. Wo hort
die Suppe auf, wo fingt der Eintopf
an? Der Ubergang ist fheend. Wah-
rend Hithnerbrithe eher den Appetit

weckt, geht emn »All-

gauer Kassiipple~

schon fast als ausge-

wachsene Mahlzeir

durch. Samstags ist Emtopf-Tag -
schon allein aus praktschen Grun-
den. Eintopfe lassen sich vorbereiten
und schmekken wieder aufgewdrmt
bekannrlich doppelt gut. Bei emem
krifrigen Weifle-Bohnen-Eintopf wer-
den selbst Echsenzahler schwach: Un-
widerstehlich im Geschmack, so
werrvoll wie ein kleines Steak (denkt
man an die Proteine) = und, was die
Kosten angehr, fast geschenks,



Allgéuer Kassipple

50 g Butter

350 g Mehl

1 | Fleischbrishe (Instant)
250 g Allgauer Emmentaler
1 Eigelb

2 EL Sahne

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
2 Scheiben Toastbrot

1 Zwiebel

3 TL Butter

Die Butter im Topf schmelzen, Mehl
einstreuen und anschwitzen. Briihe
langsam zugeben und mit dem
Schneebesen kriftig rithren. Ca. 15
Minuten kocheln lassen. Nach und

nach den Kase hinzufiigen, kurz auf-
kochen lassen und von der Kochstelle
nehmen. Eigelb und Sahne verquirlen
und die Suppe damit legieren.

Mit schwarzem Pfeffer wiirzen. To-
astbrot in Wiirfel schneiden und r6-
sten. Zwiebel schalen, in Ringe
schneiden und in Butrer goldbraun
braten. Suppe auf vier Teller verteilen
und mit den Zwiebelringen dekorie-
FEn.

Henriette Mohrle
Stuttgart

Heilig's Blechle! Das ist aber sine
ausgewachsene Mahlzeit!



Scharfe Bohnensuppe

800 g weille Bohnen mit Suppengrin
(Stella) o
2 Zwiebeln

| Stange lauch

1 Karotte

2 EL Margarine (Bellasan)

1/8 | klare Instant-Brihe

1/4 | Schlagsohne |milfina)

Salz

Poprikapulver

P

Zwiebeln  schilen und  wurfeln,
Lauchstange waschen und in Schei-
ben schneiden. Karotten schilen und
ebenfalls in dinne Scheiben schnei-
den. Margarine 1m Topf zerlassen.
Zwicbeln, Lauch- und Karottenschei-
ben ca. § Minuten darin andunsten.
Weie Bohnen hinzufigen, Brohe und
Sahne angieflen, Langsam im Topf er-
hitzen und mit Salz und Paprika ab-
schmecken.

Rosemarie Ziifle, Unteriflingen

Mit Baguettebréichen servieren,



Rote Bohnensuppe

100 g geraucherter Speck

| groBe Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl (Bellasan)

1 Dose weile Bohnen mit Suppengrin
1/8 | Ketchup (Kim)

| Becher Schmand

1 TL klare Brihe

1 TL Zucker

Paprika edelsifl

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Zitronensaft

300 g Cabanossi eder 3-4 Wiener
Wiirstchen

1/4 | Chianti |Le Casing)

Speck und Zwiebeln wiirfeln und im
Sonnenblumendl anbraten. Bohnen,
Ketchup, Rotwein, Schmand und kla-
re Brithe hinzufiigen, umrithren und
mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Papri-
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ka und Zucker wiirzen und ca. 3o
Minuten kécheln lassen. Cabanossi
oder Wiener Wiirstchen zugeben und
weitere 15-20 Minuten in der Suppe
ziehen lassen. Auf kleinster Flamme
warmhalten und gelegentlich um-
rithren, damit sich nichts am Toptbo-
den festsetzt.

Beatrix Oppelz, Worms

Die Rote Bohnensuppe macht vier
Leute auf leckerste Weise pappsatt.
Wer Lust hat, kann noch Knoblauch-
baguette dazu reichen. Und alles 1st
viel preiswerter als mittags in der
Mensa!



Herzhafte Tomatensuppe
| Dose geschalte Tomaten

1 grofle Zwiebel

| Kneblouchzehe

3 EL Olivenal (lorenal

1 TL Salz

1 TL frisch gemahlener schwarzer Pleffer
I TL Oregano

1/2 7L Thymian

etwas klare Briihe (Instant)

4 EL Gin

4 EL Schmand

Zwiebel und Knoblauch schilen und
temhacken.

Olivendl in einem schweren Topf er-
hitzen und beides darin kurz anbra-
ten. Bel geschlossenem Deckel weitere
5 Minuten diinsten, Dosentomaten
dazugeben und mir einem Holzloffel
zerdriicken. Tomatenflussigkeit an-

giefen, Gewiirze einstreuen und die
Suppe bei leicht geoffnetem Deckel
kischeln lassen. Je nach Safomenge et-
was klare Brihe auffullen.

Kurz vor dem Servieren Gin dazuge-
ben und nichr mehr kochen. Die ferti-
ge Suppe i vier grofle Suppentassen
fitllen und jeweils mir 1 EL Schmand
dekorieren.

Regine Petzold, Bonn

Anstelle von Schmand lassen sich
auch schon mal in Butter gerdstete
Toastbrotwilrfel dazu servieranl

lcevioN



Kartoffelsuppe mit Forellenfilets
500 g Kartoffeln

1 Méhre

1 Stange Lauch

1 kleines Stick Sellerie

50 g Sifirahmbutter

frisch gemahlener schwarzer Plaffer

| lorbeerblatt

3 EL Schne

1 | klare Instantbrihe

125 g wacholdergeraucherte
Farellenfilets

feingehackle Petersilie oder Schnitffauch

Kartoffeln waschen, schilen, vierteln
und in kleine Wiirfel schneiden. But-
ter im Topf schmelzen lassen und die
Kartoffelwiirfel darin anrdsten, bis
sic goldgelb sind. Brithe angiefen,

o

Lorbeerblatt hinzufiigen und die Kar-
toffeln in der Brithe n ¢a. 20 Minu-
ten garen, Lorbeerblatt entfernen und
den Topfinhalt mit dem Piirierstab zu
einer sdmigen Suppe zerkleinern.

Mit Salz, frisch gemahlenem schwar-
zen Pfeffer und Sahne abschmecken.
Die Forellenfilets in kleine Stiicke zer-
legen und in die heiffe Suppe geben.
Vor dem Servieren feingehackte Pe-
tersilie oder Schnirtlauch zugeben.

Do V. V., Frankfurt am Main

Liebe D&l Ein wirklich kreatives
Rezept. Und dazu ein fruchtiger
Miiller-Thurgau, trocken, Rheinhes-
sen, 1997, Er hebt Geschmack und
Launel Prost!



Sonntagsgurkensiippchen
2 Schlangengurken

3-4 Zwiebeln

1/4 | klare Brihe [Instant)

200 g Sahne [milfing)

200 g Schmand

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
200 g Riesengarnelen

3 EL Sennenblumensl

Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel

schneiden. In Sonnenblumenal an-
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diinsten, Die geschalten und entkern-
ten Gurken raspeln, dazugeben und
¢a, 20 Minuten sanft kécheln lassen.
Brithe angiefen. Sahne, Schmand und
Riesengarnelen hinzuftigen. Mir Salz
und Pfeffer abschmecken. Emige Mi-
nuten auf klemster Flamme ziehen
lassen. Auf vorgewarmten Tellern ser-
vieren!

Britta Scharfenberg, Leverkusen

Britta - das ist aber vem Feinsten!



Feine Zwiebelsuppe

400 g Zwiebeln

3 EL Bubter

2 EL Mehl

1 | Rindsbouillon

1 Eigelb

2 EL Schmand

3 EL geriebener Goudao (jung)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
etwas Zitronensaft

Zwiebeln schalen und in feine Ringe
schneiden. Burter schmelzen lassen
und die Zwichelringe darin 2-3 Mi-
nuten dunsten. Mehl dariiberstreuen,
kurz umrithren, mit Brithe auffiillen
und aufkochen lassen. Schimand un-
terzichen und mit Eigelb legieren.
Den geriebenen Kiése unterrihren.

Mit Salz, Pleffer und Zitronensaft ab-
schmecken.
Dazu palit gerostetes Toastbrot.

Monika Terier, Stadtlohn

Die Franzosen machen mit ihrer
»soupe a l'signen« noch weniger
Umsttinde: Gerdstate Weillbrotschei-
ben und hauchdiinne Késescheiben
einfach in Suppentassen legen und
mit heifler Zwiebslsuppe ibargieBen.
Etwa 5 Minufen bedeckt beiseite
stellen und anschlieBend servieren.
Oder gratinieren: Dazu die Zwisbel-
suppe in feverfeste Suppentassen
fiillen, dick mit geriebenem Emmen-
taler bestreven, kriftig pfeffern und
unter dam Backofengrill 10 Minuten
iiberkrusten,



Kartoffelcremesuppe mit Krabben
(Zutaten fiir 2 Personen)

600 g Kartoffeln =

1 Bund Frihlingszwiebeln

200 g Sahne

1/2 | Instantbrithe

1 Eigelb

1 Stiick SiBrahmbutter (walnufgrofl)
Salz

frisch gemahlener weiller Pfeffer
Worcestersauce

100 g Krabbenfleisch

Kartoffeln  schilen und waschen,
anschlielfend mn kleine Wiirfel schnei-
den. Fruhlings:wiebeln putzen, wa-
schen und in schmale Ringe schnei-
den.

Kartoffelwiirfel in der Brithe aufset-
7en. Sobald sie kochen, Frihlings-
#wiebeln zugeben und in 20 Minuten
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garen. 2 EL Kartoffelwiirfel abneh-
men, die restliche Kartoffelbrithe pii-
rieren. Sahne und Eigelb verrithren.
Zusammen mit den Kartoffelwirfeln
zur purierten Suppe geben,

Mit Salz, Pfeffer und einem Schull
Worcestersauce abschmecken. Kurz
erhitzen, Krabben und Butter dazuge-
ben. Nicht mehr kochen!

Regine Perzold

Bonn

Ein Glas trockener Weillwein,

z B. »Soave Classicot, 1997, eder
»Bourgogne Blancw, 1996, machen
die Kartoffelsuppe rund!



Badischer Kohitopf

500 g Schwarzwalder Schinken
125 g Gelderlander Bauchspack
300 g Schinken-Plefferlinge

oder andere Kochwurst

200 g Karotlen

200 g Lauch

4-5 groBe Karioffeln

1,5 kg Weilikraut

Das Schinkenstiick gut waschen.
Wenn es sehr salzig sein sollte, vorher
lurz wissern. Zusammen mit dem
Bauchspeck in 1.5 | kaltem Wasser
(grofien Topf benurzen) aufsetzen und
zum Siedepunkr bringen. Abschau-
men, geputzte halbe Lauchstangen
und geschilre, halbierte Karotten zu-
geben, Niche salzen!

14

Ftwa 6o Minuten langsam kochen
lassen. Dann den geviertelten, von
den grébsten Rippen und dem Strunk
befreiten Krautkopf hinzufiigen und
weiter kochen lassen. 3o Minuten
spater geschilre ganze Kartoffeln und
Schinken-Pfefferlinge zugeben. Noch
weitere 25-30 Minuten kochen und
anschliefend servieren. Das Fleisch
kann mit allen Gemiisen aufgerragen
werden!

Karl Rosel
Freiburg

Bravol Diaser siiddeutsche Kohl-
Klassiker hat kulinarisches Profil und
wirft jede Pfélzer Kohlpfanne aus
dem Rennen!



Karoftensuppe mit Ingwer
500 g Karoften

1 | Gemisebrihe (Instant)

1 grofie Zwiebel

2 Knoblavchzehen

| kleines Stuck Ingwer

1 EL Currypulver

100 g Sahne

1 Glas Orangensaft {frisch geprefi]

2 EL SuBrahmbutter

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel

schilen und in kleine. Stiucke schnei-
den. In der geschmolzenen Butter an-
braten, mir Currypulver bestreuen
und verrihren. Die geschalten und in
diinne Scheiben geschnittenen Karot-
ten zugeben, kurz andunsten, mit

e

Brithe abléschen und anschlieBend
auffiillen, In 20 Minuten garen, pu-
rieren. Mit Sahne und Orangensakt
abschmecken. Nach Bedarf salzen.

Déa V.V.

Frankfurt am Main

AufgepaBtl Baim Ingwer gibt es
verschiedens Schérfen. Deswegen ist
as ratsam, thn nach und nach der
Suppe zuzusetzen, damit beim Essen
keine Trénen flieBlen.



Hilhnerbrithe

mit dreierlei Kiéfichen

750 g Hihnerbirust

2 EL kaligeschlagenes Olivendl
2 Zwiebeln

2 Karoiten

1,5 Liter Gemiisebriihe [Instant)
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
frisch geriebene Muskatnul3

35 g Butter

70 g Mehl

2 Eier

1/2 Bund glatte Petersilie

30 g geriebener Emmentaler

| EL Tomatenmark oder Ketchup

Zwiebeln und Karotten schilen und
grob zerkleinern. Olivens! in grofiem
Topf erhitzen und Gemiise darin
scharf anbraten. Hithnerbruse klein-
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schneiden und zugeben und mir 2 Li-
tern kalter Gemisebrithe aufgiefsen.
Die Brithe ber milder Hitze 1 1/2
Stunden  kocheln lassen.  Zwi-
schendurch mehrmals abschiumen.

Fir die Klofichen 1/8 | Wasser mit
Butter, Salz und frisch geriebener
Muskatnuff zum Kochen bringen und
das Mehl einstreuen. Auf der Koch-
stelle weiterrithren, bis sich der KloR
vom Topfrand lost. Nach und nach
die Eier unter die noch heiffe Masse
rithren, Die Menge dritteln. Perersilie
sehr fein hacken. Jeweils ein Drictel
mit Perersilie, mit gerichenem Em-

mentaler und Tomatenmark oder



Ketchup verrtthren, Mir zwel nassen
Teeloffeln von jeder Masse B
Kl6Rchen abstechen und auf gefettere
Alufolie serzen. Die Brithe durch ein
feines Sieb geben, entfetten und ab-
schmecken. Die Klofichen in kochen-

dem Salzwasser 1o Minuten garzie-
hen lassen. Auf vier Teller verteilen
und die fertige Hithnerbrithe vorsich-
tig angiefien.

Petra Lauffenberger, Berlin

SN



Westfdlischer Bohneneintopf
250 g Gelderlander Bauchspeck

1 | klare Brihe (instant)

4 Méhren

4 kleine Kartoffeln

2 kleine Apfal

2 Birnen

1 Dose weifle Bohnen [Stella]

300 g frische griine Bohrien

(eder 1 kleine Dose grine Bohnen)
2 frische Zweige Bohnenkraut
[oder 1,5 TL getrocknetes Bohnenkraut)
3 EL Frische Petersilie, gehackt

Gelderlander Bauchspeck in mundge-
rechte Wiirfel schneiden. Fleischbrii-
he erhitzen und die Speckwiirfel 20
Minurten darin kochen. In der Zwi-
schenzeit Mohren schalen, waschen

I8

und in Scheiben schneiden. Kartoffeln
schilen, waschen und vierteln, Apfel
und Birnen schalen, vom Kerngehin-
se befreien und wvierteln. Bohnen wa-
schen, fadeln und zusammen mit al-
len kleingeschnittenen Zutaten und
dem Bohnenkraur zur Brithe geben.
Bei milder Hitze ca. 20 Minuten ga-
ren. Dann die weilfen Bohnen dazu-
geben und 1o Minuten ber milder
Hitze zichen lassen.

Zum Schluff mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit gehackrer Perersi-
lie bestreuen.

Do V.V, Frankfurt am Main

Dazu passen kraftiges Bauernbrot
und kiihles Bier.



Pizza & Pasta & Risotto

Fastfood vom Feinsten aus ltalien

]

Nudeln gehen fix und machen glick-
lich, Doch damit ist fiir Pasta-Fans
das Italien-Thema noch langst nicht
abgenudelt: leckere, hausgemachte
Pizza und aromarnsches Risotto ran-
gieren ganz oben in den Charts der
Leckerbissen. Nur wenige Zutaten
sind nong, und die kann man auf
Vorrat kaufen, Darf es ein leckeres
Risotro sein? Kein Problem: Olvenol
und Zwichel, etwas Rosmarin, ein
Glas Weiffwein, Reis, Gemisebriihe,
geriebener Kise und ein Stickchen
Butter; im Handumdrehen ist alles
fertip.

Pasta ist »Fastfood* yom Feinsten: in
der Regel brauchen Nudeln 9-11,
hausgemachte Pizza knapp 15 und

19

ein duftendes Risotto

fes muls noch Bils ha-

ben!} 15-17 Minuten

Garzeit. Kreative Piz-

zabacker, Pasta-Gourmers und Risor-
to-Koche, aufgepalle! Das ist ein Ex-
perimentierfeld ohnegleichen!  Auf
der Suche nach dem uloimatnven Re-
zept kann man richtig abheben, denn
die Zahl der Geschmacks-Variationen
ist unendlich, Wichrig ist und bleibt
jedoch die richnge Kaseauswahl: Piz-
za schmeckt am besten mit Mozzarel-
la (guc bei Aldi!), Pasta und Risorto
dagegen mit frisch geriebenem Par-
mesan. In der Not tur's auch Emmen-
taler, der selbstperichen  besser
schmeckr als der fernige aus der Thite!



Pizza con tutio

400 g Weizenmehl Type 405

I Péickchen Trockenhefe

1/4 | louwarmes Wasser

1/2 TL Salz

2 El koltgeschlagenes Olivendl
frisch gemahlener schwarzer Pleffer
Fiir den Belag:

1 grofie Dose geschalte Tomaten

1 frische grine Paprika

1 kleine Dose Thunfisch in Sticken
100 g Salomi in Scheiben

100 g Hinterschinken in Scheiben
200 g geriebeaner Emmentaler
Pizzagewiirz

Fiir den Pizzateig alle Zutaten gut
vermengen und an enem warmen
Ort (25 Grad) zugedeckt ca. 15 Mi-
nuten gehen lassen. Danach nochmals
kneten und auf einem mit Backpapier

ausgelegren Backblech ausrollen und
nochmals kurz zugedeckr gehen las-
sen.

Fiir den Belag die geschilten Tomaten
mit einer Gabel zerpflicken und zu-
sammen mit dem Tomatensaft auf
dem ausgerollten Teig verteilen,
Schinken und Salami kleinschneiden,
Thunfischstiicke zerkleinern und Pa-
prika waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Alles zusammen auf der
Pizza verteilen. Mit Pizzagewiirz be-
streven und 1§ Minuten bei 200
Grad auf mittlerer Schiené im Back-
ofen backen. Dann den geriebenen
Emmentaler darauf verteilen und
nochmals 15 Minuten knusprig
backen. Dazu pafit knackiger Kopf-
oder Eisbergsalat.

Rosemarie Ziifle, Unteriflingen



Pizza Diabetika

Fiir den Boden:

750 g roher KloBieig (Fertigteig)
Fir den Belag:

4 EL Tomatenketchup

150 g Salami in Scheiben
500 g frische Chompignons
500 g frische Paprikaschoten
1 Glas griine Cliven

250 g Brokkeli

250 g geriebenen Emmentaler
Fizzagewiirz

Den fertigen Karroffelreig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
driicken. Tomatenkerchup auf dem
Teig verstreichen., Fir den  Belag
Champignons und Paprika waschen
und in dinne Scheiben schneiden und
die Pizza damit belegen. Brokkoli wa-

S8

schen, dicken Strunk entfernen, Ros-
chen abptliicken und kurz in Salzwas-
ser garen und die Pizza damit bele-
gen. Zum Schluff Ohiven
und die Pizza mir geriebenem Em-
mentaler belegen. Mit Pizzagewiirz
wirzen und bei 175 Grad ea. 30 Mi-
nuten auf muttlerer Schiené und mit
Umluft knusprig backen.

verteilen

Eva Maske, Homburg

Der Kartoffelteig eignet sich beson-
ders fur Diabetiker. Er enthalr weni-
ger BE als herkammlicher Pizzateig
und schmeckt einfach super!



Pizza Napoli

Fir den Teig:

400 g Weizenmehl Type 405
1,/2 Wiirfel frische Hefe

1 EL Zucker

knopp 1/4 | louwarmes Wasser
1/2 7L Salz

2 EL Olivend! (Lorena)

Fir den Belag:

4 EL Tomatenmark

4 frische Tomaten

4 hartgekochte Eier

100 g gekochter Hinterschinken
50 g schwarze Oliven

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
| TL gefrocknetes Oregano

| TL gehacktes frisches Bosilikum
200 g Mozzarello

i

Dias Mehl in eine Schiissel geben, in
der Mitte eine Mulde eindriicken und
die Hefe hineinbrockeln. Den Zucker
dartiberstreuen und etwas Wasser an-
giefen. Den Vorteig etwa 15 Minuten
zugedeckt an einem warmen Ort ge-
hen lassen. Danach das restliche Was-
ser, Salz und das Olivensl dazugeben,
alles zu einem glarten Teig verarbei-
ten und diesen an emnem warmen Ort
30 Minuten gehen lassen.

Den Teig ausrollen und auf emn ge-
fertetes Backblech legen. Das Toma-
tenmark darauf verstreichen. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Tomaten kurz in heilles Wasser
legen, hauten und in Scheiben schne-
den. Eier pellen und wierteln oder
auch in Scheiben schneiden. Schin-
kenscheiben in Streifen schneiden und
zusammen mit den Oliven auf der



Pizza verteilen, Mir Salz, Oregano,
Pfeffer und Basilikum wurzen. Den in
Scheiben geschnittenen Mozzarella
auflegen und die Pizza in etwa 30 Mi-
nuten auf mittlerer Schiene im Back-
ofen {am besten bei Umluft) kausprig
backen.

Hilde Richrer
Dresden

TG

Oliven sind ein Saisonartikel bei Aldi.
Da empfiehlt sich weise Vorratshal-
tung!



Tortellini mit Gorgonzolasauce
350 g Tortellini

200 g Gorgonzola

3 Knoblauchzehen

2 EL Qlivenal

200 g Sahne

2.5 | Fleischbrihe (Instant)

Fleischbrithe zum Kochen bringen
und Tortellini nach Vorschrift «al
dente« kochen. Inzwischen Olivenol
erhitzen und die geschilten, fein ge-
schnittenen  Knoblauchzehen  darin
anrosten. Mit Sahne abléschen und
fein kocheln lassen. Gorgonzola mit
einer Gabel zerdriicken und zur Sah-
nesauce geben. Bei mittlerer Hitze
den Kise schmelzen lassen. Tortellim
abgicRen und in einer Schiissel an-
richten. Gorgonzolasauce daruberge-
ben und vorsichtig vermischen. Zum

Verfeinern der Sauce eignen sich ent-
weder Eismeetkrabben oder Schin-
kenstreifen.

Mein personlicher Favorit zu den
Tortellini: »Beaujolais-Villages«, Ap-
pellation Beaujolais Villages Contro-
lée, 1996

Frank Dufner
COhlsbach

Lieber Frank! Wir sitzen doch nicht
am Lagerfeuer! Bitte erwas mehr
Gefiihl beim Kochen zeigen! Sahne
sollte, einmal an die Sauce gegeben,
nicht mehr kochen. Sie verliert schnell
an Geschmack und Gorgonzola-Kdse
schmilzt auch auf kleiner Flammel



Tortellini mit Pilzsauce

500 g Tortellini

200 g frische Pfifferlinge '
oder 1 kleing Dose Pfifferlinge

3 EL Sonnenblumenal

1 Zwiebel

1/8 | trockener Waillwein

{z. B. Chardonnay)

| Becher Schmand

Salz

frisch gemohlener schwarzer Pleffer
Currypulver

Zwiebeln schilen und  wirfeln,
Champignons putzen und blittrig
schneiden, Frische Pfifferlinge putzen
bzw. abtropfen lassen, anschlieflend
halbieren. Sonnenblumensl m einer
tiefen Pfanne heil werden lassen.
Zwichelwirfel darin glasig dunsten,
Pilze hinzufiigen und einige Minuten

]

schmoren lassen. Mit Salz, schwar-
zem Pfeffer und einer Prise Currypul-
ver wiirzen. Mit WeilSwein ablaschen,
Einige Minuten unter Rihren einko-
chen lassen. Zuletze den Schmand in
die Sauce einruhren und zu den in 3-4
Litern Salzwasser »al dente« gekoch-
ten Tortellini servieren.

Dazu pafie: frischer, gruner Salar
und kriftige italienische Weine wie
Chianti oder weiller Verdiechio.

Gabriele Gumpp
Donauwérth

Liebe Frauv Gumpp, zum Essen kann
man bedenkenlos auch den
sKochwein« reichen. Aldis »Bourgo-
gne Blanc«, schmeckt leicht gekihlt
(10-12 Grad) verziiglich.



Bandnudeln in Lachssahre
500 g Bandnudeln

120 g Réaucherlachs

1/10 | Clivenal

100 ml Sahne

I frische Tomate

1/2 Schnapsglos Cognac

Salz

schwuorzer Pleffer

Muskat

Den Raucherlachs in feine Streifen
schneiden. Tomate mit heiffem Was-
ser ubergielfen, hauten, entkernen
und zerdriicken. Das Olivenol im
Topf erwirmen und nacheinander
Lachs, Tomate, Sahne und erwas ge-
richene MuskatnuR dazugeben. Bei
kleinster Flamme kocheln lassen, bis

==

die Sahnesauce simig wird. Cognac
dazugeben und warmhalten. Die
Bandnudeln in ausreichend Salzwas-
ser nach Vorschrift »al dente« garen
und abgiefen. In einer groffen Schis-
sel Bandnudeln anrichten, mit der
Sauce ubergiefen, vorsichtig durch-
mischen und mit schwarzem Pfeffer
abschmecken. Kurz durchzichen las-
sen und rasch auf vorgewarmeen Tel-
lern verteilen.

(. Lausch
Koblenz



Bandnudeln mit Spinat
und Tomaten

250 g frischer Blatispinat
oder 1 Dose Blattspinat

| Zwiebel

3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenal

Salz

Pleffer

| Tasse possierte Tomaten (Pak)
4 Tomaten

200 g Mozzarella

400 g Bandnudeln

50 g Butter

Spinat mehrmals waschen, Stiele
entfernen und in Salzwasser 2-3 Mi-
nuten blanchieren. Dosenspnat ab-
tropfen lassen und beiseite stellen,
Zwiebel wiirfeln, Knoblauch schalen,
hackerr und im heiffen Olivendl an-

T

braten. Die passierten Tomaten hin-
zufiigen. Etwa ro-12 Minuten sanft
kéicheln, Mozzarella wiirfeln und zu-
sammen mit dem Spinat in die Toma-
tensauce geben, Salzen und pleffern.
Die Bandnudeln in 3-4 Litern Salz-
wasser »al dentes kochen. In ewmer
Schiissel anrichten und die Burter-
flockchen unterheben. Zusammen
mit der Tomatensauce serviéren.

Katja Klose, Leipzig
Katja Klose, Kempliment! So lecker

und leicht lassen sich vegetarische
Gerichte zubersitenl



Makkareni aus dem Ofen
300 g Makkaroni (oder Bandnudeln)
1 Zwiebel

] Knoblauchzehe

800 g geschalte Tomaten [Dase)

1 kleine Aubergine

Salz

schwarzer Pleffer

10 schwarze Oliven

5 kleine getrocknete Peperoni

1 TL frische Rosmarinnadeln

I Tl italienische Kraufer, gefrocknet
1/2-TL Zucker

100 g geriebener mittelalter Gouda

Nudeln in ausreichend Salzwasser
nach Anleitung hifffest kochen, Zwie-
bel und Knoblauch schilen und fein-
schneiden.
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Die Tomaten abtropfen lassen und
die Flussigkerr auffangen. Tomarten
prob zerkleinern. Aubergine putzen,
waschen und in Wirfel schneiden,
Mir Salz bestreuen und zo Minuten
stehen  lassen.  Anschlieffend mit
Haushaltspapier wockentupfen. In
eine geferrete, fenerfeste Form ab-
wechselnd Tomaten, Zwiebel, Knob-
lauch, Auberginenwiirfel, Oliven, Pe-
peroni und Makkaroni schichten. Mit
Rosmarinnadeln und  iealienischen
Krdutern, Pfeffer, Zucker und gerie-
benem Gouda bestreuven. Tomarten-
fliissigkeit angiefen und den Auflauf
im Backofen bei 190 Grad etwa 30
Minuten backen.

Leonie Nowak, Bonn



Spaghetti Carbonara
200 g Bouchspeck

4 EL Olivenal

5 Eigelb

200 g Sahne

50 g geriebener Emmentaler
Salz

Preffar

Muskat

350 g Spoghetti

Den Speck in feine Streifen schneiden
und in heifflem Olivendl ausbraten.
Eigelb, Sahne und geriebenen Em-
mentaler verquirlen. Salzen, pteffern
und nach Geschmack mit Muskar
wiirzen. Spaghetti in reichlich Salz-
wasser biflfest kachen, abgiefen und
kriftig mit der Carbonara-Sauce ver-

s

mischen, Die Eier diirfen nicht stok-
ken, sondern sollten eben noch flissig
sein. Sofort servieren.

Dazu pafit: am besten eine grofie
Schusse! gruner Salar.

Hannah Kaspans, Hanau

Liebe Hannah Kasparis! Danke fir
das Original-Rezept dieses Pasta-
Klassikers. Von einem Dutzend
Pasta-Fans kénnen héchstens rwai
die genauen Zutaten benennen.
Kaum zu glauben, aber wahr!



Spaghetti mit frischer
Tomatensauce

350 g Spogheti

750 g frische Tomaten
oder Dosenfomaten

2 Zehen Knoblauch

1 grofie Zwiebel
Salz

Cayenne-Pleffar

2 kleine Karatten

| Bund Petersilie

50 ml Olivenal

Tomaten mir heifem Wasser iiber-
brithen, hauten und vierreln. Dosen-
tomaten abtropfen lassen. Karotten
waschen, schilen und wirleln, Zwie-

beln und Knoblauch schilen und
feinschneiden. Karotten, -Zwiebeln

und Knoblauch in heifem Olivenol

je

anschmoren. Tomaten dazugeben. Pe-
tersilie waschen, zupfen und hacken.
e Halfte zur Tomatensauce geben
und so lange bei mittlerer Hitze mit-
kochen, bis die Karotten weich sind.
Mit dem Purierstab zerkleinern und
nochmals etwas einkochen. Die Sauce
sollte eine kompakte Konsistenz ha-
ben. Mit Salz und Cayenne-Pfeffer ab-
schmecken. Zum Schluf§ die verblie-
bene frische Petersilie {iber die Sauce
geben. Spaghetti in Salzwasser kochen
und zur Tomatensauce reichen.

llse Apelt. Hildeshein

FDE



Spaghetti - wie Pasta Uberhaupt -
brauchen nicht nur Salzwasser,
sondern viel Salrwasser. Am besten,
man kocht sie in einem groBen Topf
mit 4-5 Litern Wasser und gibt das
Salz (2-3 EL) erst dazu, wenn das
Wasser sprudelnd kocht! Achtung,
den Topf nicht zu voll machen! Das
Salz schdumt kurzfristig ouf, und die
Nudein brauchen natiirlich auch noch
Platz. Spaghetti werden grundsétz-
lich nicht gebrochen, sondern in ihrer
vollen Linge longsam ins Salzwasser
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getaucht und nach und nach unter
die Wasseroberflache gebracht.
Unter Riihren muB das Wasser dann
erst wieder aufkochen. Ab und zu
umrithren, damit sich nichts am
Boden festsetzt. Ohne Deckel sanft
waiterkochen bis zum Ende der
Kochzeit (variiert, je nach Sorte). Kurz
vor Ende die »Bilprobe« machenl
Spaghetti sind »al dentex, wenn sie
sich mit 2 Fingern gerade eben leicht
zerteilen lassen.



Spaghetti mit Gemiisesauce
250 g Spaghetti

2 Paprikaschoten

2 Zwiebeln

4 Tomaten

| Knoblauchzehe

1 Zucchini

1 EL Tomatenmark

1 EL Sonnenblumenal

1/2 | Rindsbouillon (instant)
Salz

Plefer

SeBenbinder

Parmesankdse

Zwicbeln schalen und wiirfeln, Knob-
lauch schilen und in feine Scheiben
schneiden. Paprika, Tomaten und
Zucchini waschen und wiirfeln. Alle
Zutaten sanft in hetflem Ol andiin-

iz

sten. Tomatenmark einrithren, Brithe
angielien und sanft 15 Minuten ké-
cheln lassen. Sofenbinder einstreuesn
und mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Inzwischen die Spagherti in 3-4
Litern Salzwasser »al dentes kochen.
Abtropfen lassen, auf vorgewdrmten
Tellern anrichten und mir reichlich
Parmesan bestreuen.

Kirsten Kirschner
Hamburg

Alse, den SoBlenbinder wiirde ich
eiskalt bei Aldi im Regal stehen
lassen! Zum einen macht die Zubersi-
tung »ohne« sehr viel weniger Arbeit
und zweitens schmeckt Gemiise pur
einfach besser! Ein paor E8l&fel
Sahne tun's doch auch, oder?



Risotto mit Austernpilzen
2 Zwiebeln

4 EL Olivenal

1 Glas trockener Weillwain
|z. B. Bourgogne Blanc)

280 g Risoftoreis oder Milchreis
1,5 | Fleischbrithe (Instant)
Salz, Plefter

250 g Austarnpilze

2 EL Bulter

3 EL geriebener Parmesan

Zwiebeln schilen, wurteln und in
heiffem Olivensl anbraten. Reis dazu-
geben und umrithren, Mic einem Glas
Weilwein abloschen und emnkochen
lassen. Nach und nach die Fleisch-
brithe dazugeben und weiterriihren,
bis der Reis noch Biff hat (ca. 14-17
Minuten). Unterdessen die Austernpil-
z¢ saubern (nicht waschen), halbieren
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und mir einem Eflaffel Butter in einer
Pfanne anbraten. Die restliche Butter
zusammen mit dem frisch geriebenen
Parmesan zum Risotto geben. Mit
Sale und Pfeffer abschmecken und die
Austernpilze unterheben.

Anstelle von Austernpilzen schmek-
ken auch Steinpilze, Champignons
oder Phfferlinge ausgezeichner im Ri-
SOTLO.

Georg Heidelbach, Bad Nauheim
Warum so wenig Parmesan, Herr
Heidelbach? Nur weil der Discounter
diesen hervorragenden Wirzkise
noch nicht entdeckt hai? Das ist kein
Grund, damit so sparsam umzugehen!
Meiner Meinung nach gehdrt minde-
stens soviel Kéise wie Wein ins Risol-
to: 1 Glas, und zwar randvoll - als
Untergrenzel



Risotto mit frischem Resmarin
250 g Risofforeis oder Milchreis

1 1/2 | Hihnerbrithe (Instant]

4 EL Clivenol

1 Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe

15 frische Rosmarinnadeln

1 Glas WeiBwein [z. B. Soave Classica)
50 g geriebener Parmesan

Ol in der Pfanne erhizen und klein-
gehackte Zwiebel, Knoblauch und
Rosmarinnadeln darin anrosten. Reis
bei mitclerer Hirze unterrithren und
mit einem Glas Weiwein abloschen.
Frwas einkochen lassen. Nach und
nach Hithnerbriihe angiefien und im-
mer wieder einkochen lassen, bis der
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Reis gar ist, aber noch Biff hat (zwi-
schen 17 und ‘zo Minuten). Zum
Schlufl Butter einrithren und Parme-
sankise dazugeben. Vor dem Anrich-
ten noch etwa 5 Minuten warm stel-
len und anschliefend in tiefe Suppen-
teller fillen.

Christan Raisig, Berlin

Kompliment| Diese Risotte z&hlt zu
den einfochsten und aromatischstenl
Die Zubereitung ist aldi-einfach!
Lecker dazu Lammbraten und ein
Schluck von einem guten Roten, Zum
Beispiel volimundiger »Chéteau Le
Monteilt, Cru Bourgeeis, 19941 Ein
Festessenl



Sparbrétchen

Mehr als Appetizer

Appetitlich angerichtete  Baguette-
brotchen, Toasts und Fladenbrote
sind eine besondere Augenweide und
lassen sich anch unter Zeitdruck mii-
helos zubereiten. Ob zum Frithstiick,
Brunch oder einfach mal so 2wi-
schendurch: Mit pfiffigen Ideen ver-
wandeln sich »Sparbrotchen« rasch
in warme oder kalte Vorspeisen, Zwi-
schenmahlzeiten oder Pausensnacks.
Kostliche Klassiker wie «Hawaii-To-
aste oder »Croque Monsieurs, lecke-
te Bistro-Happen wie «HeiBe Aldi-
dente-Brotchen« oder »Gefiilltes Fla-
denbrots  schmecken zu  frischen,

knackigen Blan-
salaten oder ein-
fach so. Helfen
Sie dem Geschmack mach Lust und
Laune auf die Spriinge. Wirzen Sie
nach eigenem Gusto! Keine Angst vor
exotischen Tunken, pikanter selbstge-
machter Mayonnaise oder hollen-
scharfen Peperoni. Kochen ist — das
wissen auch die Profis — Erfahrungs-
wissent, das von Experimenten lebr.
Acheung: Bevor Sie loslegen, stellen
Sie schon einmal eine Flasche trocke-
nen Rosé oder emen Sechserpack Bier
ins Kuhlfach.



Sardinen-Toast

4 Scheiben Toastbrol

4 kleine Tomaten

Salz

Pleffer

frischer Thymian

4 groBle Basilikumblatter

8 Olsardinen

Zitronensaft

4 Scheiben mittelalter Gouda

Toast mit Tomatenscheiben belegen,
salzen, pfeffern, mit Thymianblart-
chen und gehackrem Basilikum be-
strewen. Olsardinen auf die Tomarten-
scheiben legen und mit Zitronensaft
betriufeln. Auf jeden Toast eine Ka-
sescheibe legen. Backofen vorheizen
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und den Toast bei 225 Grad uber-
backen, bis der Kase geschmolzen ist
(ca. ro-15 Minuten).

Als Vorspeise die Toastscheiben
halbieren.

Moaonika Boke, Diisseldorf

Liebe Monika Beke, das schmeckt
wunderbar wirzig! Dazu ein Glas
kalifernischen »Cabernet Sauvignons
(1996, Burlwood Cellars) und die
Zwischenmahlzeit ist perfakt!



Pizza-Brétchen

(Fir 8-10 Personen)

10 langliche Brétchen [Hermanns Birli)
300 g Emmentaler

300 g Salomi

300 g gekochtar Hinterschinken

300 g Champignons frisch oder aus der
Dase

300 g frische oder geschalte Tomalen
[boss!

| Péackchen Sahne

Pizzagewlirz

Emmentaler Kase reiben, Salami und
Schinken wiirfeln, Champignons sau-
bern und in feine Scheiben schneiden.
Pilze aus der Dose abtropfen lassen.
Frische Tomaten brithen, hauten und
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SERL0

zerkleinern. Geschalte Tomaten aus
der Dose mit einer Gabel auseinan-
derpflicken. Alle Zutaten in emner
groffen Schiissel mischen und mit der
fliissigen Sahne vermischen. Die Mas-
se gleichmifig auf die Brorchenhalf-
ten verteilen, mit Pizzagewurz be-
strevert und bei 200 Grad ca. rz-15
Minuten uberbacken.

Dazu palr emn kithler Rosé, 2. B.
»Castel del Monrte Rosator, 1996,

Elsbeth Zuleck
Ludwigsburg



Warme Party-Schnittchen
300 g Gouda

2 Zwiebeln

250 g Kochschinken in Scheiben
3 Eier

2 Eigelb

200 5| Butter

2 Knoblauchzehen

Salz

Praffar

Petersilie

Weizen- oder Vollkorntoast

Die handwarme Burtter mit den Eiern
und dem Eigelh in einer Schissel
schaumig rihren. Salzen, pfeffern
und die Petersilie dazugeben. Alle an-
deren Zutaten fein wurfeln bazw
schneiden und unter die Buttermasse
geben.  Loffelweise auf Toastbrot-
scheiben verteilen und bei 200 Grad
im vorgeheizten Backofen bei Umluft
uberbacken (1c0-12 Minuten).

Monika Terier, Stadtlohn

G
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Hawaii-Toast

4 Schaiben Toasthrol

2 EL Butter

23 kleine vollreife Tomaten

4 Scheiben gekochter Schinken
4 Scheiben Anonas

4 Scheiben Chesterkase

Salz

Phaffer

Toastbrot  grofiziigig mit  Butter
hbestreichen. Mit Tomatenscheiben be-
legen, salzen, pfeffern und Toastschei-
ben mit jeweils einer Scheibe Koch-
schinken belegen. Zum Schluff je eine
Scheibe Ananas und Chesterkase auf-
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legen. Im Backofen bei 200 Grad 10-
15 Minuten tiberbacken oder 5 Minu-
ten in der Mikrowelle tibergrillen.

Beate Ziegler, Bensheim

Tomaten schmecken besser, wenn sie
geschélt sind. Dazu die Striinke
entfernen und die Tomaten kurz mit
heiBem Wasser Gberbrithen. Sie
lazsen sich dann leichter sch&len. Nur
das macht den »kleinen Unterschiedu
aus!



Gefiillte Baguettebrétchen
4 Baguettebrétchen

4 Eiar

2 Tomaten

4 Olsardinen

2 Zwiebeln

4 Blatt Salat

3 EL Remouladensauce

Salz

Plaffar

Die Baguertebriitchen nach Angabe
aufbacken. Die Eier 8 Minuten ko-
chen, abschrecken und pellen, Brot
chen aufschneiden und auf jeder Seite
mit Remoulade bestreichen., Auf die
Unterseiten je¢ ein Blarr Salat legen.
Eier in Scheiben schneiden, auf dem
Salat verteilen und je eine Olsardine
auflegen. Zwiebeln schilen und in
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Ringe schnerden und im Wechsel mit
Tomatenscheiben auf die Olsardinen
schichten. Mir Salz und Pfetfer wiir-
zen. Die Baguettebrérchen mit den
restlichen Brorchenhilfren bedecken
und leichr andriicken.

Monika Teriet
Stadrlohn

Servieren Sie dazu einen kaliforni-
schen »Cabernet Sauvignon« (Burl-
wood Cellars, 1996)! Sie warden
sehen, die Baguettebrétchen gehen
weg wie warme Semmell



Heifle Bratchen »Aldidente«
(fir 6-8 Personen)

24 Baguettebrétchen -

2 Becher Schmand

4 EL Pllanzenmargarine (Bellasan)

| Becher Frischkdse Doppelrahmstufe
250 g Emmentaler Kase in Scheiben
200 g Delikatel-Hinterschinken in
Scheiben

150 g junger Gouda geschnitien
200 g Salami

2 Zwieneln

Emmentaler, Gouda, Hinterschinken
und Salami so fein wie maglich klein-
schneiden. In emer Schiissel Schmand
verrithren und die Kase-Schinken-Sa-
lami-Masse unterzichen und einige
Minuten ziehen lassen, In einer weite-
ren Schissel Margarine mit dem
Schneebesen schaumig schlagen und
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feingeschnittene Zwicbheln unrermi-
schen. Baguettebrotchen aufschnei-
den. Die Halften mit der Margarine-
Zwiebel-Masse bestreichen und mit
der angerithrren Kase-Schinken-Sala-
mimasse belegen. Bei 180-200 Grad
ca. 1o-2¢ Minuten backen. Die Brot-
chen sind fertig, wenn sie eine gold-
braune Farbe haben und die Masse
geschmolzen ist.

Ein weiterer Spartip: Falls von der
Fiilllung etwas ubrighleibe, lafic sie
sich bis zu 3 Monaten bedenkenlos
im Gefrierfach autbewahren.

Jiirgen Reinert, Bietigheim-Bissingen

Lieber Jiirgen Reinertl Was halten Sie
von einer groBen Schilssel mit frischen
Blaftsalaten zu lthren »Sparbrotchen« ?
Oder haben Sie Angst vor Vitaminen?



Croque Monsieur

200 g Emmentaler, gerieben

4 Eier

Salz

frisch gemahlener weifler Pleffer
2 T scharfer Senf

8 Scheiben Toast
Plonzenmargarine

4 Scheiben gekochter Schinken

Toastbrot mir Pflanzenmargarine be-
streichen. Eler schaumig rithren, ge-
riebenen Kise zugeben und mir Salz,
Pfeffer und Senf pikant abschmecken,
Die Eier-Kase-Masse auf 4 Scheiben
Toast aufstreichen. Je eine Scheibe
Schinken und eine Toastscheibe aufle-
gen. Die Sandwiches leicht andriicken
und die Oberseiten nochmals mit
Margarine bestreichen. Die Sandwi-
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ches auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und in den vorge-
heizten Backofen schieben. Etwa 13-
2o Minuten goldbraun backen.

Angelika Hilpert

BF

Zu dem franzdsischen Bistrosnack
paBt immer auch ein Schluck
»Bourgogne Blanc«, Appellation
Bourgogne Contrblée, 1996 - gut
gekihlt natiirlichi



Mozxzarella-Tomaten-Baguettes

§ Boguettebraichen zum Aufbacken

10 Tomaten

250 g Frischkdse (mit oder chne Knob-
lauch)

3 Stick Mozzarello-Kase

Salz

Pleffer

Fische Basilikumblatter

Brotchen lings halbieren und die
Halften iippig mit Frischkase bestrei-
chen. Tomaten und Mozzarella in
Scheiben schneiden und abwechselnd
auf die Baguettehilften schichten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mic fri-
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schen Basilikumblittern dekorieren,
Die Britchenhilften auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen
und im vorgeheizeen Backofen ber
200 Grad 1o-15 Minuten tiberbak-
ken, bis der Kise geschmolzen ist und
eine knusprige Oberfliche hat.

Dazu pallt ein trockener, kriftiger
Rorwein, z. B. Rioja, Vina Lombas,
1996,

Birgit Mangold, Ries



Gefilltes Fludenbrot mit Gemiise
1 grofies Fludenbrot

1 kg Tomaten

1 kg Zuechini

1 grofe Gemisezwiebel oder 3 mittel
groBe Zwiebeln

34 zerdrickte Knoblouchzehen

1Ei

| Becher Schmand

200 g Schafskdse

Salz

Das' Fladenbrot halbieren. Tomarten
und Zucchini waschen. Zwiebeln
schalen. Alles in Scheiben schneiden
und die Unterseite des Fladenbrotes
damit belegen. Schafskise mit einer
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Gabel, Knoblauch mit dem Mes-
serriicken und etwas Salr zerdriicken.
Aus Schmand, ‘Ei, Schafskise und
Knoblauch eine satte Creme rithren
und auf die Gemusescheiben schich-
ten. Brotdeckel auflegen und 1o Mi-
nuten im sehr heiffen Backofen auf
mittlerer Schiene uiberbacken. In vier
Portionen schneiden und heifS servie-
ren.

Christine Barthels
Braunschweig

Dazu paflt immer ein guter Rotwein,
wie Chianti oder Riojal



Gesund & Munter
Fleischlos gliicklich: voll im Trend

Leichte Kost mit viel frischem Gemiise
und knackige Salate diirfen auf keiner
Speisekarte fehlen. Frische Gemiisege-
richte machen schlank, sind unkom-
pliziert in der Zubereitung und giin-
stig im Preis. Ob in der schlichten
Alltagsversion oder als raffinierte
Hauptgerichte mit besonderen Zuta-
ren: das beliebteste und abwechs-
lungsreichste Gemiise ist die Kartoffel,
Die grofe Licbe zur kleinen Knelle
fillt so richtig ins Gewicht: jeder von
uns beifft sich laur Stastik durch im-
merhin 75 Kilogramm pro Jahr! Ganz
schon viel! Doch wen wundert's?

Kartoffeln sind in der Kiiche extrem
pHlegeleicht: einfach waschen, schilen

und zubereiten, Sie las-

sen  sich  kochen,

backen, braten, grillen,

itberbacken oder ful-

len. Sie schmecken

warm und kalt, als Hauptgericht
ebenso kostlich wie als Beilage oder
Salar. Frische Salate wie Caesarsalar
oder Griechischer Salat schmecken
am besten mit einer herzhaften Vinai-
grette-Sauce aus Olivenal (3 Teile),
Essig/Zitronensaft {2 Teile), Senf (1
Teil) und frisch gemahlenem schwarz-
en Pfeffer. Es lohnt sich, mit den
Mengenanteilen zu experimenticren
und Mischungen verschiedenster Ole
und Essige auszuprobieren. Aldi fihrt



einmal im Jahr einen guten Balsami-
co-Essig. Da er intensiver schmeckt
als andere Essigsorten, sollte man ihn

Caesar-5alat

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenal

3 Scheiben Weilbbrot

| Kopf- oder Eisbergsalat

1 EL Zitronensaft

1 EL saure 5ohne

100 g Parmesan oder Emmenialer in
diinnen Scheiben

Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Knoblauch diinn schneiden und
mit ¢ewas Salz fein zerdriicken, in eine
Schiissel geben und mit etwas Oliven-
ol abdecken. 1o Minuten zichen las-
sen und ab und zu umrithren. Von den
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sehr sparsam verwenden. Oder besser
noch Salatsaucen nur damit »parfu-
mieren«, y

Weibrotscheiben die Rinde entfer-
nen, in Wiirfel schneiden und in we-
nig Olivendl in einer Pfanne knusprig
braun rosten. Abkithlen lassen. Salar
waschen und rrockenschleudern oder
-tupfen. Mit den groflersn Blatcern
vier Salatschiisselchen auskleiden, die
restlichen Blatter in mundgerechte
Stiicke zerteilen und ebenfalls verter-
len. Aus Zitronensaft, Olivenaol, sau-
rer Sahne und evil. erwas Salz rasch
eine Sauce zubereiten und uber den



Salar traufeln, Parmesan oder Em-
mentalerscheiben und die gerasteten
Weibbrorwiirfel auf die Schiisselchen
verteilen und vorsichtig unterheben.

Barbel Crains, Bamberg
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Mit einem Glas Champagner ein
gesunder Appetizer fiir Salatfreaks!
AuBerdem léBt sich dieser Salat in
allen Richtungen aufpeppen: mit
Kochschinken, Sardinen, Forellenfilets
oder Lachs!



Griechischer Salat
3 Fleischtomaten

1 griine Poprikaschote
1 Salatgurke

3 Frihlingszwiebeln
250 g Schafskase

4 El schwarze Oliven
2 EL Zitronensaft

3 EL Olivenal

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer

Die Tomaten waschen und achreln,
die Paprikaschote waschen und in 2
cm groffe Quadrate schneiden. Die
Gurken schilen und entkernen, an-
schliefend in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebeln in 1 ¢m lange
Stiicke schneiden. Alle Zutaten zu-
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sammen mit dem wiirfelig geschnitte-
nen Schafskase und den Oliven in ek
ner Schissel anrichten. Aus Zitronen-
saft und Olivenol, Salz und Pfeffer
rasch eine Salatsauce rithren und den
Salat damit betraufeln. Sofort servie-
ren!

Gerda Gunrter, Landau
Dieser knackige Schlankmacher ist in

knapp 15 Minuten fertig und
schmeckt vorziiglich!



Warmer Kartoffelsalat mit
Petersilie

1,2 kg Kartoffeln ;
2 mittelgrofe Zwiebeln

1/41 Gemusebriihe (Instant)

3 EL Olivendl

2 EL Weinbrandessig

] EL Balsamico-Essig

1 EL Sent

Salz

Zucker

schwarzer Pleffer

4 hartgekochte Eier

1. Bund Petersilie

Kartoffeln unter flieffendem Wasser
abbiirsten. In Salzwasser garen und
sbkiihlen lassen. Die Zwiebeln schi-
len und wiirfeln und zur warmen
Fleischbrithe geben. Ol, Essig und
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B

Senf dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
einet Prise Zucker abschmecken. Die
Kartoffeln pellen und in grofie Schei-
ben schneiden, da sie berm Mischen
in der Regel auseinanderbrechen. Pe-
ersilie waschen; zupfen, trockentup-
fen und fein wiegen. Die Karroffel-
scheiben in einer Schissel anrichten
unid mit der Petersilie bestreuen: Die
noch warme Sauce dariibergeben.
Den Salat wenden und 30 Minuten
cuhen lassen. Vor dem Servieren mit
Fierscheiben dekoreren.

Antoma Riese, Dresden



Gefilite Kartoffeln

4 grofe Kartoffeln

&0 g Butter

125 g Kase am Stiick [Emmentaler oder
Goudo)

125 g Thunfisch ous der Dose
1 Eigelb

Salz

Pleffer

Muskat

1 EL gehockle Krduter

Kartoffeln unter fliefendem Wasser
ahbiirsten und auf emem Blech 45
Minuten bei 250 Grad auf mittlerer
Schiene im Backofen garen. Kartof-
feln kurz abkihlen lassen und langs
halbieren. Kartoffeln mit einem Lof-
fel aushohlen. dabei emen dinnen
Rand stehen lassen. Die Kartoffel-
masse mit einer Gabel zerdriicken.

5¢

Mit Butrer, Kasewurfeln, Thunfisch,
Eigelb und Krautern vermengen und
mit Salz. Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Die Masse wieder in die
Kartoffeln einfiillen und im heiflen
Backofen nochmals 1o-15 Minuten
tiberbacken.

Dazu paflt eine grofe Schiissel
Kopf- oder Eisbergsalar.

Rosemarie Ziifle
Unteriflingen

Achtung: Nicht alle Kartoffeln signen
sich fiir Salatel Am besten schmecken
die Salatsorten »Granola« (runde
Knollen, gelbe Fleischfarbe), »Lindaw
(langovale Knolle, tiefgelbe Farbe)
oder »Sieglinde« (festkochende
Frithsorte mit gelbem Fruchtfleisch).




Kartoffelsalat mit Apfeln
2,5 kg Kartofteln

2 Aplel, 2 Zwiebeln

&6-8 Cornichons

2 Becher Joghurt

| Eigelb, Sonnenblumendl
Sent, Salz

Pleffer, Zitronensaft

Kartoffeln kochen, pellen; Apfel und
Zwiebeln schilen und zusammen mir
den Gurken in gleich grofle Wiicfel
schneiden. Rasch aus einem Eigelb
und Ol eine feste Mayonnaise rithren
und 2 Becher Joghurt dazugeben, Mit
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken,
Die Sauce iiber die Kartoffeln geben
und alles sanft miteinander vermi-
schen.

Christine Barthels, Braunschweig
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Handgeriihrte Mayonnaise erfordert
einiges Training oder die peinliche
Einhaltung der Zubereitungsvorschrifi.
Damit sie auf Anhieb gelingt, hier das
Erfolgsrezept: Alle Zutaten miissen
Zimmertemperatur haben. Ei und Ei-
weill sGuberlich trennen und in eine
runde Schiissel geben. Das Ol mit ei-
nem Holzléffel ropfenweise einrih-
ren. Sowie die Eigelb-Ol-Verbindung
eine kompakte Konsistenx hat, den
Zitronensaft in kleinen Mengen zuge-
ben. Im Wechsel Ol, Zitronensaft,
Senf und Gewiirze unterriihren. Falls
sie dennoch gerinnt, bleiben Repara-
turmaBnahmen wie eingeriihries hei-
Bes Wasser, sine Schockbehandlung
durch den Piirierstab oder Ghnliche
Mandver in der Regel erfolglos. Da
hilft nur eines: Zuriick auf Start und
eine neue Mayonnaise ansetzen!



Kdsemiirbchen

150 g Butter

180 g Emmentaler, gerieben
1/8 | Sahne

1/2 7. Salz

1 TL Paprikagewirz

250 g Meh

],1""2 TL Buckpu]vﬂr

Butter (Zimmertemperatur), geriehe-
nen Kase und Sahne mit dem Knerha-
ken der Kachenmaschine verrithren,
Nach und nach die restlichen Zutaten
dazugeben und zu Miirbeteig verar-
beiten.

Den Teig 2-3 Stunden (oder iiber
Nacht) im Kiithlschrank ruhen lassen.
Er laflt sich dann besser verarbeiten,
Den Teig 5-6 mm stark ausrollen, mit
beliebigen Formchen ausstechen oder
einfach nur mit dem Messer kleine
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Rauten oder Quadrare ausschneiden,
Mit Eigelb bestreichen und auf en
mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Bei 150 Grad (Umluft) etwa
10-15 Minuren backen.

Iris Hermann
March

Bravel Das Kédsegebéck schmeckt
wunderbar zu Wein, z. B. zu 1995er
»Frankenberger SchloBstiick«, Miiller-
Thurgau Kebinett, 10%, Qualitéts-
wein mit Pradikat, Deutsches Wein-
siegel, halbtrocken.



Champignon-Omeletts
(2 Stiick)

400 g frische Champignons
2EL O

| Zwiebel

Salz

Plefter

2Tl gehackte glatte Petersilie
& Eler

2 EL Milch

9 EL Bulter

Champignons putzen, waschen und
in  Scheiben schneiden. Zwiebel
schilen und in Wiirfel schneiden. Ol
in der Pfanne erhitzen und Zwiebel-
wiirfel darin glasig diinsten. Cham-
pignons zugeben und 15 Minuten
garen. Salzen, pfeffern und 2 TL ge-
hackte Perersilie zugeben. Eier mut 2
El, Milch und 2 EL Wasser verquir-
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len, salzen und pfeffern. 1 EL Butter
in der Pfanne heiff werden lassen. Die
Hilfte der Eiermasse (fiir 1 Omelett)
mit einer Schopfkelle einfullen. Das
Omelett in der offenen Pfanne 2 Mi-
nuten stocken lassen und weitere 3
Minuren mit Deckel garen. Deckel
abnehmen und das Omelere mit ¢i-
nem Plannenwender vom Rand losen.
Langsam auf einen vorgewdrmten fla-
chen Teller gleiten lassen. Mit der
Halfre der Pilze belegen und dic ande-
re. Hilfte dartiberklappen. Das zweite
Omelett genauso zubereiten.

Monika Boke, Dusseldorf

FEE0.(8



Zucchini aus dem Ofen
(fir 2 Personen)

500 g Zucchini

Butter fir die Form

20 g Knoblauchbutter

1 EL Mehl

1/4 | Milch

50 g gerigbener Gouda
oder Emmentaler

Zucchini waschen, putzen und lings
vierteln. In eine gebutterre, feuerfeste
Form fillen. Knoblauchbutter schmel-
zen lassen, Mehl einstreuen, Milch an-
giefien und unter standigem Riihren in
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2-3 Minuten bei mittlerer Hitze wine
Bechamelsauce zubereiten. Soffe iiber
die Zucchini geben und im Backofen
20 Minuten iiberbacken. Nach 1o Mi-
nuten den geriebenen Kase dariiberge-
ben und weitere 1o Minuten iiberkro-
sten lassen.

Dazu pafit selbstgemachres Kartof-
felpiiree.
G. Lausch, Koblenz

Gemiisegerichte machen rank und
schlank. Und wenn sie so lecker
schmecken, macht Abnehmen richtig
Spal!



Gemiisegratin mit Schafskiéise
2 Kartoffeln

250 g Brokkoli f
250 g Blumenkohl

200 g Schafskase

200 g Sahne

1 Knoblauchzehe
Pllanzenmargarine

100 g Gouda

Solz

Plefler

Fine feuerfeste Form mit Butter aus-
ferten und darin eine-zerdruckre Zehe
Knoblauch verrciben, Rohe Kartof-
feln waschen, schalen und in mund-
gerechte Wiirfel schneiden, Brokkoli

55

>~

und Blumenkohl putzen, waschen
und zerteilen. Schafskise wiirfeln.
Gemiise und Schafskase in  einer

Schiissel mischen und in die Form fil-
len. Wiirzen und mit geriebenem
Gouda bestreuen. Sahne dartiber ver-
teilen und im Backofen auf mittlerer
Schiene 3§-40 Minuren garen.

Dazu pafit kriftiger Rotwen, z, B
Chiant.

Gabriele Gumpp
Donauwarth



Leipziger Allerlei

125 g kleine Karotten

125 g frischer Spargel

1 Kohlrobi

1 kleiner Blumenkohl

125 g Erbsen aus der Dose
40 g Butter

1/8 | Gemusebrihe (Instant)
Salz

Zucker

125 g Sahne

I EL gehackte Petersilie

Die kleinen Karotten waschen, scha-
ben und ganz lassen. Spargel schalen,
holzige Teile entfernen und i Stucke
schneiden. Kohlrabi schalen und wiir-
feln. Blumenkohl putzen, waschen und
i kleine Réschen reilen. Butter auslas-
sen und die Gemuse darin kurz anbra-
ten. Gemisebrithe angieffen und in ca.
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1§ Minuten garen. Sahne dazugeben
und heifs werden lassen. Mir Salz und
einer Prise Zucker abschmecken. In ei-
ner Glasschiissel anrichren und it der
gehackten Petersilie bestreuen.

Dazu passen Semmelklofe.

Herta Gruhle, Berlin

ST

Bravol Endlich wurde mal wieder ein
bodenstandiger Gemiseklassiker vor
dem Aussterben bewahrtl Wer es
iippiger mag, dekoriert das Traditi-
ensgericht mit in Butter geschwenlk-
ten Riesengarnelen (Aldi Nord). Auch
leckerl




Neapolitanischer Reis

2 Tassen Reis

2 Tassen Fleischbriihe

2 EL Olivensl

1 Zwiebel

2 Tomaten

Salz

Pleffer

100 g geriebener Emmenialer
oder Parmesan

Zwiebel schalen, fein wiirfeln und 1m
Olivenol goldgelb werden lassen. Reis
einrihren und anrésten. Tomaten mit
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heifem Wasser iiberbrithen, pellen
und in Scheiben schneiden. Auf den
Reis legen. Fleischbrithe angieflen
und bei geschlossenem Deckel garen.
Vor dem Anrichten salzen, pleffern
und mit geriebenem Kise tberstreu-
en.

G. Lausch, Koblens



Safranreis

140 g langkornreis

2 kleine Zwiebeln

2 Tossen leicht gesalzenes Wasser
1/2 Tl Safranpulver

200 g Krabbenfleisch

Zitronensalt

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Reis waschen, Zwiebeln schalen und
vierteln. Wasser im Topf erhitzen und
Reis, Zwiebelviertel und Safran zuset-
zen,

Reis anf kleinster Flamme mir ge-
schlossenem  Topfdeckel ausquellen
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lassen. Krabben mit Zitronensafr be-
triufeln, salzen, pfeffern und die zer-
driickte Knoblauchzehe beimischen.
1o Minuten marinieren lassen. An-
schliefend 3-4 Minuten in erwarmer
Butter schwenken und die Krabben
unter den fertigen Reis mischen.
Dazu paflt knackiger Feldsalat

Leonie Nowak, Bonn

Genau dos richtige fiir den wachentli-
chen Reistagl Aromatischer als
Safranpulver sind jedoch echte
Safranfiden, die es in gutsortierten
Gewiirzhandlungen gibt! Leider nicht
ganz so preiswertl



Schwabische Késspatzen
400 g Mehl

3 Ejer
‘271 Salz

1/4 | Wasser

50 g Grie

-3-4 Zwiebeln

250 g Gouda
Pflonzenmargarine
Sennenblumenal

Aus Mehl, Eiern, Grieff und Salz ei-
nen zdhen Teig rithren. Mir dem
Spatzlehobel eine Portion Nudeln in
Salzwasser kochen lassen, bis sie an
die Oberfliche steigen. Mit dem
Schaumloffel herausnehmen und ab-
tropfen lassen. Auf diese Weise die
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ganze Teigmasse verarbeiten. Gou-
dakise reiben und eine feuerfeste
Form mit Pflanzenmargarine ausfer-
ten. Spitzle und Kise schichrweise in
die Form legen und mit emner Lage
Kase abschliefen. Im Backofen auf
mittlerer Schiene bei 200 Grad iiher-
backen, bis der Kase geschmolzen ist.
Inzwischen die Zwicbeln schilen, in
Ringe schneiden und im heifien O1
knusprig braun werden lassen.

Dazu pafit eine grofie Schiissel fri-
scher Salat und ein Glas Edelewicker.

Gabriele Gumpp, Donauwireh

Lang lebe die Spétzle-Connectionl



Linsensalat mit Schafskése

| Dose Linsen

100-150 g Schofskase

8 kleine Kartoffeln

2 El Essig

4 EL Olivensl

Pleffer

Salz

| Zwiebel oder 2 Frihlingszwiebeln

Kartoffeln in der Schale kochen, pel-
len und in Scheiben schneiden. Linsen
in der Brithe erhitzen. Aus Essig, Ol,
Salz, Pfeffer und der kleingehackten
Zwiebel eine Vinaigrette herstellen.
Schafskase in kleine Wiirfel schnei-
den.

Linsen abgiefien und auf einen
grofien flachen Teller geben. Die Kar-

1o

totfelscheiben um den Rand legen,
Vinaigrette iiber die Linsen geben,
vorsichtig vermengen und den Schafs-
kdse unterheben. Der kulinarische
Reiz dieses Gerichtes liegr in der Mi-
schung von warmen Linsen und Kar-
toffeln einerseits und den kuhlen Bei-
gaben wie Vinaigrette und Schafska-
se.

Dazu paflt ein frischer Rotwein,
z. B. #»Beaujolais Villages«.

Do V.V.. Frankfurt am Main




Kartoffelpuffer mit Kréuterquark
1 Packung fertiger Klofiteig

2 Eier !
1-2 Tassen Milch

| EL Butterschmalz

500 g Magergquark

| Zwiebel

Solz

Pleffer

Paprikapulver

Schnittlauch

Fir den Kriduterquark die Zwiebel
schalen und fein wiirfeln, Schnitt-
lauch waschen und in feine Raéllchen
schneiden und unter den Quark
rithren. Mirt Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. 30 Minuten
durchziehen lassen. In der Zwischen-
zeit den Klofreig mic Eiern und Milch

G1

gut verrihren und aus der Teigmasse
handgrofie Puffer formen. Das Bur-
rerschmalz in der Pfanne heiff werden
lassen und die Puffer von beiden Sei-
ten goldbraun und knusprig braten.
Die fertigen Puffer mir Kriuterquark
anrichten.

Jennifer Haulsner-Hohn, Coburg

SSth

Diesen praktischen Kartoffelteig gibt
es leider nur in wenigen Aldi-Filialen.
Wer ihn nicht zur Hand hat, nimmt
statt dessen eine gute, mehlige
KartofHelsorte und reibt sich ginen
Klofiteig von Hand!



Quark-Nudel-Auflauf
250 g Bandnudeln
375 g Quark

3 Eier

1/4 | Schmand

2 EL Milch

1 Zwiebel

Salz

Pteffer

1 TL Butter

Butter fur die Form

Nudeln in Salzwasser bififest kochen,
abgiefen und abtropfen lassen. Quark
mit 1 EL Schmand und Milch glat-
trithren, Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die geschalte Zwiebel in
kleine Wirfel schneiden und mirt ei-
nem TL Butter in der Pfanne knusprig

G2

risten. Die Auflaufform einfetten und
eine Lage Nudeln einfiillen, Zwiebeln
und Quarkmasse im Wechsel in di¢
Form schichren. Mit einer Schiche
Quark abschhieBen. Jerzt die Eier mit
dem Schmand verguirlen; mit Salz
und Pfeffer wiirzen und iiber den Aut
lauf gieBen. Bei 180 Grad etwa 45
Minuten auf der untersten Schiene des
vorgeheizten Backofens iiberbacken.

Dazu palst griiner oder gemischter
Blarrsalat.

Da VV., Frankfurt am Main



Porreetorte

300 g Mehl

200 g Butter y
111 Salz

1 1/2 kg Porree

JELOI

Salz

Muskatnul

200 g Schmand

2 Eler
200 g geriebener Emmentaler

Rasch einen Miirbeteig aus Mehl,
Butterwiirfeln und Salz mit den Han-
den kneten und eine Stunde im Kahl-
schrank ruhen lassen. Eine gefettere
Springform (28 em) mit dem flach
ausgerollten Teig auslegen, den Rand
a1 cm hochziehen und andriicken
und 15 Minuten im vorgeheizten
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Backofen auf mirtlerer Schiene bak-
ken. Fiir den Belag Porree putzen, wa-
schen und in feine Streifen schneiden.
Im heifen Ol ca. B-10 Minuten an-
diinsten. Mit Salz und frisch geriebe-
ner Muskatnuff wirzen. Porree ab-
kiihlen lassen. Schmand und Eier ver-
quirlen und zum Porreegemuse geben,
Den vorgebackenen Torrenboden da-
mit belegen und mir Kase bestreuen.
Weitere 15 Minuten bei 175 Grad fer-
nghacken.

Christine Barthels, Braunschweig

Superlecker! Nehmen Sie die Porres-
torte doch einfach einmal als Ge-
schenk zu Freundsn mit, Die freuen
sich Uiber eine solche Leckereil



Kohlrabi-Auflauf

250 g Putenbrust, gerduchert
| Zwiebel

1 EL Butter

2 mittelgrofie Kohlrabi

40 g Butter

40 g Mehl

1 Becher Sahne

2 EL Schmand

Salz

Pfeffer

Muskat

125 g Emmentaler, gerieben

Zwiebel schalen und kleinschneiden.
Putenbrust fein wiirfeln und zusam-
men mit der Zwiebel in Butter anbra-
ten. Kohlrabi putzen, waschen, holzi-
ges Ende entfernen und ebenfalls
wiirfeln. Separat in Salzwasser in ca.
1o Minuten weichkochen und in ei-
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nem Sieb abtropfen lassen. Im Topf
40 g Butter schmelzen lassen und das
Mehl anschwitzen, Mit einem Becher
Sahne abloschen und 2 EL Schmand
dazugeben. Mt Salz, Pfeffer und
Muskar abschmecken. Gewiirfelte
Putenbrust mit Zwiebeln und Kohlra-
biwirfel hinzufugen. Mit einem Lof-
fel put mischen und in eine leicht ge-
ferrere Auflaufform geben. Geriebe-
nen Emmentaler dariiberstrenen und
in 30 Minuten bei Mittelhitze tber-
backen.

Brigitre Berkau, Idstein

Und senntags schmeckt dazu ein
leichter Weilwein wie »n5cave Classi-
coit, D.O.C,, 1997, oder sin Qualitits-
wein aus Rheinhessen, z. B. »Miiller-
Thurgaus, 1997, varziiglich.



Auberginen-Roulade

| Kleine Dose geschalte Tomaten
| Zwigbel

Dlivenal

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
200 g (4 Stiick) grofBe, langliche
Auberginen

300 g Mozzarella

50 g frisch geriebaner Parmesan
[cder Edamer)

Kiichenkrepp

i

Zwichel schilen und kleinschneiden
und in 3 EL Olivenol weichdiinsten.
Geschilte Tomaten dazugeben und
im offenen Topf einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Auber-
ginen langs teilen und in 1/2 cm dicke
Schetben schneiden. Die  Scheiben
nacheinander in Olivenol von beiden

Seiten = Minuten anbraten und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. An-
schliefend jeweils 2 Auberginenschei-
ben dicht nebenemander legen. mir
ciner Scheibe Mozzarella belegen, sal-
zen, pfeffern und aufrollen. In eine
gefertete, feuerfeste Form schichten.
Tomatensauce iiber den Auberginen-
rouladen verteilen und mit Parmesan
bestreuen, Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad 15—20 Minuten uber-

hacken,

Regine Petzold
Bonn

Dazu schmeckt frisch gerostetes
WoeiBbrot und eine Flasche trockener
Rotweain; z. B. Chianti Classico, »le
Casinex, D.O.C.G., 19964,



Ratatouille

4 mittelgroBe Tomaten

Je 1 feste rote; gelbe und griine Paprika
1 grofie Aubergine

2 kleine Zucchini

1 Zwiebel

2-4 Knoblauchzehen

4 EL Clivensl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer aus der Mihle
3-4 EL InstantGemisebrihe

frische Basilikumblatter

Die Tomaten mit kochendem Wasser
aberbrithen, Haut abziehen, Stiel-
ansitze entfernen und das Fruche-
fleisch wiirfeln. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, Kerne heraus-
rrennen und die Halfren mut emem
Kartoffelschaler diinn schalen. Papri-
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kafleisch in 1 cm groffle Warfel
schneiden, Aubergine mit einem
scharfen Kiichenmesser schalen und
wiirfeln, Zucchini waschen und eber-
falls wiirfeln. Zwiebel schilen und m
diinne Schnitze zerteilen. Knoblauch
sehr fein hacken. Olivenol in einer
tiefen Pfanne stark erhitzen. Aubergi-
nenwiirfel braun anbraten, Zwieheln
und Knoblauch dazugeben; Nach und
nach Zucchini und Paprika, kurz vor
Ende der Garzeir auch die gewiirfel-
ten Tomaten hinzufiigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Falls die Gemuse
nicht geniigend Saft zichen, vorsichug




3-4 EL Gemusebruhe angieffen. Das
Ratatouille darf jedoch nichr schwim-
men! Zum Schluf tppig mit Basili-
kumblattern dekorieren.

Anna Kruse, Wiesbaden

Falls die angegebenen Zutaten nicht
im Hause sind, greifen Sie zu allen
Gemiisen, die Sie in lhrem Kithlfach
finden. Denn die meisten Gemiisesor-
ten lassen sich kleinschneiden und mit
Olivendl und Knoblauch zubarsiten.
Scharfen Sie anstelle von Knoblauch
auch einmal mit Ingwer oder getrock-
neten Peperoni, Die Ergebnisse Gber-
zeugen selbst verwdhnte Gastel



Zwiebelkuchen
500 g Mehl

I Beutel Trockenhefe
1/4 | louwarmes Wasser
1/2 L Salz

1 kg Zwiebeln

2 Eier

1/2 Becher Schmand
Salz

Plaffer

Knoblauch

100 g Geudo

2 EL Sennenblumensl

Fiir den Teig: Mehl und Trockenhefe:

wie angegeben vermischen. Lauwar-
mes Wasser und 1/2 glattgestrichenen
TL Salz hinzufiigen und aufs doppelte
Volumen aufgehen lassen. In der Zwi-
schenzeir die Zwiebelfillung zuberei-
ten. Zwiebeln schilen, vierteln und in

6

Streifen schneiden. In einem grofien
Topf mit Ol anbraten und ro Minu:
ten zugedeckt schmoren lassen,
Schmand, Eier und Gewiirze hinzufi-
gen und mir dem gehobelten Kise
verrithren. Den Teig nochmals vor
dem Ausrollen kneten und auf einem
gefetteren  Backblech  ausrollen.
Nochmals kurz gehen lassen (1o Mi-
nuten). Die abgekihlte Zwiebelmasse
darauf verteilen und 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
backen.

Christine Barthels
Braunschweig

P




Méhrchen mit Kimmel
500 g kleine Mohren

30 g Butter

| EL Olivens|

1/2 Tl Kiimme!

Solz

frisch gemahlener Pleffer

Mahren waschen und schilen. Mir
dem Kiichenmesser in dunne Schei-
hen schneiden und in kaltem Wasser
aufserzen. Ca. § Minuten kochen, ab-
giefen und im Sieb abtropfen lassen,
Die Butter im heifen Ol erhitzen,
Kimmel dazugeben und Mohren dar-
in wenden, Ohne Zugabe von Fliis-
sigkeit im geschlossenen Topf gardun-
seen. Mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken.

Sophie Sartler, Bischofsheim
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Karotten passen gut zu Lamm- oder
Rinderbraten. Reste lassen sich unter
Zusaltz von Instant- Gemisebriihe
leicht in eine schmackhofte Suppe
verwandeln. Dazu die MBhren in der
Brithe erhitzen und mit dem Pirier-
stab rasch zu einer sGmigen Suppe
verquirlen. Mit Petersilie, Schnittlauch
oder geriebenem Ingwer wiirzen.



Kidneybohnen mit Schafskase
400 g Kidneybohnen ous der Dose
1/2 Zwiebel oder 1 Frithlingszwiebel
100 g Schaofskase

1 EL Essig

2 EL Distelsl

Salz

Pleffer

e Bohneén in ein Sieb geben und
kurz unter fliefendem Wasser ab-
brausen. Schafskise in Wiirfel schnei-
den, Zwiebel schilen und hacken
bzw. Frithlingszwiebel putzen, wa-
schen und in diinne Radchen schnei-
den. Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und
Zwiebelstiicken eine Vinaigrette ruh-

s

ren, Abgetropfte Bohnen in eine
Schussel geben, Vinaigretre dariber-
gielen und vermischen, Die Schafski-
sewirfel daraberstreven und durch-
ziehen lassen,

e

Do V.V, Frankfurt am Main

Anstelle von Schafskdse munden Kid-
neybohnen  auch  vorzioghch  mit
Thunfischsriicken.



Eier auf Spinat

450 g Rahmspinat (tiefgefroren)
&8 frische Eier

2 Zwiebeln

2 EL Butter

150 g gestiftelter Edamer

200 g Sahne

Salz

Pleffer

Muskat

Zwiebeln schilen und  kleinschnet-
den. Butter in einem Topf zerlassen
und Zwiebeln darin 2z Minuten an-
dinsten. Den noch gefrorenen Spinat
hineingeben und wie angegeben ga-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Eier ca. 1o Minuten ko-
chen, abschrecken und pellen. Eine

G

Auflaufform buttern und die Spinat-
masse einfullen. Die Eier halbieren
und auf den Spinat legen. Sahne darii-
bergieffen und zum Schluff den Kase
dazugeben. Im vorgeheizten Backofen
bei 170 Grad ca. 1o Minuten iber-
backen.

Monika Teriet. Stadtlohn

Zum vegetarischen Dreiteiler fehlt nur
ein richtig guter, handgemachter
Kartoffelbrei mit Sahne. Einfach und
guil



Lachs & Co.
Fischers Fritze fischt frische Fische

Nordlichter haben, was Fisch angeht,
einen klaren Heimvorteil: Wer bei
Aldi (Nord) eine ganze Lachstorelle,
Filets vom Rotharsch oder Lachs in
Scheiben angelt, hat einen guten Fang
getan, Fisch, selbst aus der Tiefkiihl-
truhe, ist gesund und »kichenfreund-
lich«. Olivensl, Salz, Pfeffer und Zi-
trone, mehr ist iberhaupt nicht norig,
um in 3-4 Minuten ein kostliches
Fischgericht zu zaubern. Fisch ist fiir
die Turbo-Kiiche unentbehrlich, Sau-

ce? Uberfliissig!
Fisch schmeckr
auch so nach
Meer! Scampt mit Knoblauch, pikan-
tes Krabbenrithrei und kostliche Fo-
rellenmousse zihlen zu den Leckeret-

en, die Ferienlaune machen! Dill und

Petersilie nicht vergessen! Offnen Sie
den Kiihlschrank und nehmen Sie
eine Flasche trockenen Weilfwein her-
aus, damit der Fisch ordentlich
schwimmen kann.



Matjes mit Apfeln

4 Matjesfilets

| kleine Flosche Mineralwasser
4 hartgekochte Eier

3 stuerliche Apfel (Braeburn)

2 EL frischer Zitronensaft

3 Gewiirzgurken oder 8 Cornichons
] Zwiebel

80 g Mayonnaise (fertig]

& EL Joghurt

4 EL Schmand

1 TL Sent

] Prise Zucker

Salz

frisch gemahlener Pleffer
Kiichenkrepp

Die Martjesfilets ca. 1 Stunde in Mine-
ralwasser wassern. Herausnehmen
und mit Kichenkrepp trockentupfen.
Anschlieend in mundgerechte Stiicke

schneiden und in eine Schiissel legen.
Die hartgekochten Eier abpellen, Ei-
gelbe herausdriicken und separat le-
gen. Eiweifl fein wurfeln und in die
Schiissel geben. Apfel schalen, Kern-
gehause entfernen, vierteln und fein
wiirfeln. Mit Zitronensafr berraufeln
und zum Fisch geben, Zwiebel
schilen, kleinschneiden und zusam-
men mit den kleingéschnirtenen Ge-
wirzgurken oder Cornichons in die
Schiissel geben. Mayonnaise mit Ei-
gelb, Joghurt, Schmand und Senf ver-
rithren, Mit Salz, Pfeffer und emer
Prise Zucker wiirzen. Die Sauce iiber
die Matjes geben und gut mit allen
Zutaten vermischen. Etwa 1 Stunde
im Kiihlschrank zichen lassen.

Birgit Dexheimer, Darmstadt



Klassisches Katerfriihstiick
(fir 2 Personen)

300 g Heringsfilets ohne Haut
1/2 Tasse Essig

1/2 Tosse Olivenal

1 EL Zucker bel schilen, in Ringe schneiden und
1/2 TL weiBer Pleffer dazugeben. Heringsfilets in mund-
1 kleine Zwiebel gerechte Happen schnetden und un-
Toastbrat terheben. Mindesteéns einen Tag bei
Butter Zimmertemperatur marinieren. Vor

dem Verzehr kithlen und nutr gerdste-
Heringsfilets im Sieb abtropfen lassen tem Toastbror und Butter servieren.
und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Dazu gut gekuhltes Bierl

In eciner Glasschale Essig, Zucker,
Pletfer und Olivensl verrithren. Zwie- Reinhard Burda, Wiesbaden
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Rotwein-Hering

10 Matjesfilets

1 /4| guter, frockener Rotwein
1/4 | Weinessig

250 g Zucker

2 lorbeerblatter

2 Nelken

| TL schwarzer Pleffer

375 g Zwiebeln

Rotwein, Weinessig, Zucker und Ge-
wiirze krifug aufkochen. Zwiebeln
schalen, in Ringe schneiden und da-
wgeben. Kurz mitkochen und den
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Sud beiseite stellen. Abkitihlen lassen.
Matjesfilets um Sieb abtropfen lassen,
anschliefend mit launwarmem Wasser
abbrausen, mit Kuchenkrepp trok-
entupfen und mit einem scharfen
Messer jeweils dritteln. Mir einer
Schopfkelle die Zwiebelringe aus dem
Sud fischen und abwechselnd mir den
Matjeshappen in einer Glasschussel
iibercinander schichren. Zum Schluff
mit Sud begiefen und zugedecke min-
destens zwei Tage durchzichen lassen.

Christa Schmidt, Hamburg



Scampi mit Knoblauch

400 g Scampi

3 EL Olivenal

3 Zwiebeln

4 Knoblouchzehen

2 Tamaten

1 kleine Dose Tomatenmark
100 ml {1 Glas) Weifiwein,
z. B. Chardonnay Blanc

1 TL Instantbrithe

frisch gemahlener Pleffer

1 Prise Zucker

frisches Basilikum

Das Olivenol in der Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauchzehen scha-
len und kleinhacken und im Ol glasig
diinsten. Tomaten mit heiffern Wasser
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ibergicfen, hiuten, Sticlansarze ent-
fernen und kleinschneiden. Tomaten-
mark, Weillwein, Brithe, Pfeffer und
Zucker hinzufiigen. Bei mittlerer Hit-
ze in der offenen Pfanne einkochen
lassen. Scampi auf vier feuerfeste For-
mchen verteilen. Knoblauchsofie dar-
iiber verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad ca. 15 Minu-
ten backen. Mit frischen Basilikum-
blittern bestreuen und heild servieren,

Dazu passen frisches Stangenweifl-
brot und gekihleer »Chardonnay
Blancs.

Monika Boke, Disseldorf

Olé, Sefora Békel



Forellen-Mousse auf Toast
200 g gerducherte Forellenfilets
3 harigekechte Eier

2 FL Mayonnaise

2 EL Magerquark

| T geriebener Meerreftich

1 EL Dill

Salz

weiller Pleffer

Zitranensaft

Toastbrot

Die Raucherforellenfilets in Wiirfel
zertedlen und in eme Schussel geben.
Eier halbieren und das Eigelb zu den
Filetstiicken geben. Mayonnaise, Ei-
gelb, Quark und Meerrettich zuge-

ben. Mit dem Purierstab zu ciner sat-
ten Mousse verarbeiten und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmek-
ken, Toastbror résten, che Forellen-
mousse aufstreichen und mit Dall und
kleingehacktem Eiweifl garmieren,

Ursula Brucksken, Duisburg
Forellenmousse auf Toast eignet sich

als Vorspeise oder als kleiner Abend
imbils!



Thunfisch-Mayonnaise
100 g Thuntisch aus der Dose
1/2 Bund glatte Petersilie

| Knoblauchzehe

2 Eigelb

1 TL scharfer Senf

1/4 | Olivensl

1/2 Zitrone

| TL Kapern

Salz

Pleffer

Fir die Mayonnaise miissen alle Zu-
taren gleiche Raumremperatur haben.
Thunfisch abtropfen lassen und mit
der gewaschenen, gezupften Perersilie
und den Kapern im Mixer fein pirie-
ren. Eigelb und Senf dazugeben. Das
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Olivenol langsam bei laufendem Mi-
xer in kleinen Mengen emfliefen las-
sen, bis eine cremige Mayonnaise ent-
steht. Mit Zitronensaft, Salz und
Pleffer abschmecken,

Herta Klein, Miinchen

e

Der Allround-Dip schmeckt késtlich zu
diinn aufgeschnittener Putenbrust
(Aldi}, kaltem gekochten Kalbfleisch
[Vitello tonnate) oder einfach zu frisch
gerdstetem Weillbrot oder Toast.



Krabbenriihrei auf Schwarzbrot
6 frische Eier

3 EL Mileh

Salz

Phaffer

Wercester-Sauce

3 EL Butter

300 g Krabben

4 Scheiben Schwarzbrot

| Bund Dill

L}

Eier aufschlagen und in einer Schiissel
mit Milch krdfog verquirlen. Mit
Saly, Pfeffer und Worcester Sauce ab-
schmecken. Krabben abrropfen las-
sen, 1/2 EL Butter in einer Planne
schmelzen lassen. 1/4 der Eiermasse
darin stocken lassen. Sobald die Mas-
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se stackt, 1/4 der Krabben dazugeben
und das Rihret vom Pfannenboden
lasrithren. Auf diese Weise 4 Portio-
nen Rihrei zubereiten. Schwarzbrote
mit der restlichen Butter bestreichen,
das Rithrei darauf verteilen und den
gewaschenen, gezupften und gehack-
ren Dill dariberstreuen.

Leonie Nowak, Bonn

Liebe Leonie! Mehr Mut zur Wiirze!
Rihreier sind ideal Fir die super-
schneile feina Kiicha! Frische Krauter
wie Schnittlauch, Pimpernelle, Sauer-
ampfer, Borretsch, frisches Knoblauch-
kraut oder Léwenzahn veredeln die
leckere Eierspeise im Handumdrehen.



Lachsmousse-Dip

200 g gerducherter Lachs in Scheiben
125 g gerducherie Forellenfilets

200 g Schmand

1/2 griine Paprikaschote
Cayenne-Pleffer

100 g Schlagsahne

Lachsscheiben und Forellenfilets in
ciner Schiissel piirieren. Schmand un-
territhren. 1/2 griine Paprika wa-
schen, entkernen und fein wurfeln

fo

und zur Mousse geben. Mit Cayenne-
Peffer abschmecken. Zum Schluff die
Sahne sehr steif schlagen und unter
die Mousse heben. Im Kithlschrank
mehrere Stunden durchziehen lassen.

D& V.V, Frankfurt am Main



Krabben-Curry (fir 2 Personen)
2EL Mandeln d
1 EL Rosinen

2 hartgekochte Eier

250 g Langkarnreis

| Zwigbal

2 7L Currypulver

1/8 | Gemisebrihe (Instant]

5 El siife Sahne

250 g Nordseekrabben

Salz

30 g Butter

weiller Peffer

Rosinen ¢a. ro Minuten in warmem
Wasser einweichen, Mandeln mit hei-
ffem Wasser tibergiefien, pellen; suf-
teln und in wenig Butter goldgelb ro-
sten. Fier schilen und mit cinem Mes-
ser klemhacken, Reis in Salzwasser
nach Vorschrift garen. Inzwischen

Al

Zwiebel schilen, feinhacken und in
der Pfanne hellbraun braten. Curry-
pulver eintihren. Mir heiller Gemiise-
brithe abloschen und einige Minuten
aufkochen lassen. Vorsichug Sahne
angieflen und mir Salz und Pleffer ab-
schmecken, Abgetropfte Krabben da-
zugeben. Umrithren und heif werden
lassen. Zum Schlufl Mandelstifte,
trockengetupfte Rosinen und  Eier
hinzufiigen. Zum dampfenden Reis
servieren.

Ulrike Pingen-Rosenburg, Kerpen

Aufgepafit bei Krabbengerichtent!
Krabben diirffen nur sanft erwdrmt
und nicht mehr gekocht werden,
sonst werden sie hart und schmecken
wie Krokodilszunge!



Rotbarsch unter Zwiebeln
4 Rotbarschiilets tiefgekihlt
Zitronensalft

1 Tute Zwisbelsuppe

1/4 | Sahne

Salz

Preffer

Dic Rotbarschfilets auftauen, abwa-
schen und trockentupfen. Die Filets
mit Zitronensaft betrauteln und in
eine mit Butter eingefettete Auflauf-
form geben. Die fertige Zwicbelsuppe
uber die Filets streuen. Sahne leicht
anschlagen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen., Gleichmafig iiber die Filets
giefien. Die Form in den vorgeheizten
Backofen schieben und auf mittlerer
Schiene bei 175 Grad uberbacken.

Dazu passen Bratkartoffeln oder Kar-
toffelgratin

Monika Teriet, Stadtlohn

Liebe Frau Teriet! Tolle Idee mit der
Fertigsuppe! Frische Zwiebeln tun
ihren Dienst natirlich auch, und das
geht so: 1 groBle Zwiebel in schmale
Schnitze schneiden, in 2 EL Olivensl
knackig braun résten und Gber die
Rotbarschfilets geben. Ansonsten wie
oben angegeben verfahren.




Scharfe Fischsuppe

400 g Fischfilet tiefgefroren

2 Zwiebeln o
3 EL Olivens!

2 Knoblauchzehen

2 griine Poprikaschoten

2 rofe Poprikaschoten

1/2TL Salz

frisch gemahlener schwarzer Pleffer
1/8 | Weillwein, trocken z. B. Soave
Clossico

3/4 | Gemisebrithe (Instant)

1 EL Zitronensaft

1 EL Zuckar

1 TL Cayenne-Pleffer

2 lorbearblditer

I TL Mojoran frisch oder getrocknet
1 7L Thymian frisch oder gefrocknet
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Fischfilers aufrauen lassen. In der
Zwischenzeit Zwiebeln und Knob-
lauch schilen, feinhacken und im
heiRen Olivenal mit den Lorbeerblac-
tern anrosten. Paprikaschoten wa-
schen, halbieren, entkernen und in
Srreifen schnieiden. Das Gemiise 2u
den Zwiebeln geben und mitschmo-
ren. Wein und Gemiisebrithe angie-
fen und mit den restlichen Gewurzen
abschmecken. Ca. 20 Minuten sanft
einkochen lassen. Zum Schiuff Zitro-
pensaft und Zucker dazugeben und
die Hitze reduzieren. Die aufgetauten
Fischfiletrs abbrausen und mit Ki-
chenkrepp trockentupfen. In mund-
gerechte Sriicke schneiden und im
Sud ca. 1o Minuten zichen lassen.

Annegret Waider, Harburg



Hithnchen & Hahnchen

Das Huhn im Topf erspart den Schweinebraten

Hahnchen ist Trumpf! Je junger der
Vogel, desto besser, denn seine zarten
Filets sind das A und O der schnellen
Schlemmerkiiche! Mit Hihnchenfi-
lets, Enten- eder Putenbrust lassen
sich rasch kostliche Gerichte zuberei-
ten. Und alles ohne grofies Federle-
sen! Entenbrust und Gefligelfilets
gibt s nur bet Aldi Nord. Filets vom
Federvieh lassen grundsirzlich so
ziemlich alles mit sich machen: man
kann sie marinicren, grillen, braten,
iiberbacken, kochen oder garen. Es
geht zudem nichts tiber eine hausge-
machte Huhnerbrithe aus zarrem
Brustfleisch, sie ist Gold wert fiir Leib
und Seele und besitzt legendire Heil-
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kraft, Geschnerzel-
tes: Filer laft sich
mit allen Gemiise-
sorten kombinieren
und ruck-zuck in ein rundum voll-
wertiges Gericht verwandeln, Aufier-
dem sind feine Hithnergerichre wie
+Gefliigel-Curry« eine echre Alterna-
tive zum schweren Schweinebrarten.
Helles Gefligelfleisch ist in der Qua-
litdr oft besser als aufgeschwemmies
rotes Fleisch von Rind, Kalb oder
Schwein, Wer jedoch ein frisches
Huhn oder emnen echrten Bauern-
gickel nach Hause tragen mochre,
hat beim Discounter leider schlechte
Karten.




Filetgeschnetzeltes

500 g Hahnchenbrustfilet, frisch oder
fiefgefroren

2 grofie Zwiebeln

175 g Pilze

200 g Sahneschmelzkdse

150 g Schmand

1 EL Butter

Gefrorene Hahnchenfilets auftauen
lassen, frische kurz abbrausen und
rockentupfen. Champignons abtrop-
fen lassen, grofle Kopfe halbieren.
Zwiebeln schalen, wiirfeln und m
Butter anbraten. Trockengetupfre
Brustfilers in 0,5 cm breite Streifen
schneiden und die Champignons da-
zugeben.  Kurz  mitbraten  lassen.
Brustfiletstreifen und Zwicbeln in
eine gut gefettere Auflaufform geben.
Sahnekidse und Schmand verrithren,

8§
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Ein  Stuck zerlassene un-
territhren und iber das Geschnetzelte
geben, Backofen auf 175-200 Grad
vorheizen und das Geschnetzelte dar-
in 20-25 Minuten garen. Auf vorge-
warmten Tellern servieren.

Dazu paflt Reis und Salar, aufer-
dem e leichrer italienischer Weifi-
wemn; z. B, «Soave Ulassicow, D.O.C.,
1997, oder »Gavis, DO.C.; 1997,

Burrer

Brigitte Schiffer
Garmisch-Partenkirchen

Tiefgefrorenes Gefligelfleisch nimmp

man zum Aufrauen besser ous der



Folie heraus, legt es auf ein Sieb und
lGBt es im Kihlschrank langsam
auftaven. Das dauert zwar lénger als
bei Raumtemperatur, dafiir wird das

Uberbackene Putenbrust

500 g Putenbrust, tiefgefroren

500 g Tiefkithlgemuse [Blumenkohl,
Brokkali, Mohren)

2 Becher Schmand

2 Becher Sohne

1/8 | Gemiisebrithe (Instant)

frisch gemahlener schwarzer Pleffar

Die nietgefrorenen Putenbrustfilets in
eine grofle, gefertete Auflaufform ge-
ben und im vorgeheizren Backofen
bei 200 Grad ca. 15 Minuten vorga-
ren. Tiefkihlgemiise darauf verteilen.
Schmand, Sahne und 1/8 | Gemiise-
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Fleisch nicht trocken. Mit kaltem
Wasser ubbruus?r_a und mit Kiichen-
krepp trockentupfen!

IR

brithe verrihren. Mir frisch gemahle-
nem Pfetfer abschmecken. Die Sauce
gber Gemiise und Putenbrusefilets
verteilen und weitere-45 Minuten im
Backofen fertiggaren.

Dazu passen Reis, Kartoffeln oder
Weiibrot und ein eleganter Weiff-
wein, z. B. »Chablis..

Silke Zanters, Vienenburg



Ente & |'Orange (nach A. Biolek)
| Entenbrust

0,11 Caintreau

Soft einer Orange

Salz

Pleffer

0.1 | Sahne

Die Hautr der Entenbrust mit einem
scharfen Kiichenmesser kreuzweise
cinschneiden, Die Brust mit der Haut-
seite 1 die heiffe Pfanne legen und im
eigenen Fett ca. 8 Minuten scharf an-
braten, wenden und die Fleischseite
ta. 6 Minuten braten. Vor dem Wen-
den mir Cointreau abléschen. Die fer-
tig gebratene Entenbrust rundherum
mit Alufolie einschlagen und ruhen
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lassen. Inzwischen die Sauce zuberei-
terl, Dazu den Bratenfond mir dem
Saft einer Orange abloschen. Salzen,
pfeffern und die Sahne angiefen. Die
Entenbrust mit einem scharfen Mes-
ser in feine Scheiben schneiden und in
die heiffe Sauce legen. Kurz darin er-
wirmen lassen und auf warmen Tel-
lern servieren.

Dazu pafit frisches Baguette und
griner Salat,

Christine Barthels
Braunschweig

Bravo, Frau Barthelsl Das nenne ich
superschnelle Schlemmerkiiche!



Gratin von Putenbrust und Lachs
(fGr 2 Personen)

100 g Réucherlachs

150 g geraucherte Putenbrust
500 g Brokkoli

1 EL Butter

1/8 | Sahne

1 Ei

1 EL geriebenar Kase

Salz

weifer Pleffer

Brokkoli waschen, putzen und in
Roschen schneiden. In Salzwasser in
ca. 1o Minutén garen. Riucherlachs
und Putenbrust in Streifen schneiden,
salzen und pfeffern. Putenbruststrei-
fen in Butter anbraten und m emne
Auflaufform geben. Brokkeli und
Lachsstreifen dariiber verteilen. Sah-
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ne: und Ei verquirlen, wirzen und
uber den Auflauf geben. Zum Schiuff
geriebenen Kise dazugeben und im
Backofen bei mittlerer Hitze 30 Mi-
nuten backen.

Ama Schmidtke
Kisdort

Wer auf die Striinke beim Brokkoli
nicht verzichten méchte, schneidet die
Stangen uUber Kreuz kréftig ein. So
werden Réschen und Striinke gleich-
zeitig »durchu«.



Hahnchenbrust mit Spargel
und Kase

4 Scheiban Hahnchenbrustilet

4 Scheiben Toasi

8 Scheiben Kase |z. B. Goudo|
230 g Spargel aus dem Glas

2 EL Butter

Salz

Pleffar

Zitronensaft

Burter in der Planne zerlassen und die
Hihnchenbrosthilets bei stacker Hitze
von beiden Seiten goldbraun anbra-

ten und warm stellen. Die Toastscher-
ben mit Butter bestreichen und leiche
mit Salz und Pleffer wiiezen. Einige
Spritzer Zitronensaft dartbergeben.
Jede Toastscheibe nachemander mit
Kise, Hahnchenbrustfiler, abgetropf-
tem Spargel und einer weiteren Schei-
be Kase belegen. Die fertigen Toasts
io Minuten im vorgeheizten Umluft-
herd bei 200 Grad uberbacken, bis
der Kase zerlaufen ist und eine schone
Farbe hat.

Momnika Terier, Stadelohn
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Huhn mit Zwiebeln
750 g Hishnerbrustfilets
Salz

Pleffer

etwas Weizenmehl

5 EL Olivenal

2 Knoblauchzehen

1/4.| rockenen Weibwein
1 TL Thymian, getrocknet
2 El frische Petersilie

10 kleine Zwiebeln

1 EL Butter

etwas Puderzucker

Hithnerfilets waschen und mut Kii-
chenkrepp rtrockentupfen,
pfeffern und in Mehl wenden, Oli-
venol im Schmortopf heif werden
lassen und die Hihnerbrustfilers von
beiden Seiten dann goldbraun braten.

salzen,
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Mit Weilwein abloschen. Knoblauch,
Thymian und Petersilie dazugeben.
Inzwischen die kleinen Zwiebeln
schilen, ganz lassen und separat in ¢i-
ner Pfanne mir erwas Butter rundher-
um braun werden lassen. Zum Schluff
etwas Puderzucker dariiberstreuen
und karamelisieren. Dann den
Schmortopf geben und dort noch ca.
15 Minuten mitkocheln lassen, So-
bald Fleisch und Zwiebeln gar sind,
alles herausnehmen und heilf auf vor-
gewarmeen Tellern servieren.

Dazu paBt frisches Baguette und
ein kriftiger weifler Burgunder z. B.
«Bourgogne Blanc", Chardonnay,

L1996,

In

Gerda Grieshauer, Mittenwald



Héhnchentopf mit Mohren
200 g Méhren

| lauchstange

40 g Butter

1 1/4 | Hihner- oder Gemiisebrithe
{Instant)

Salz

frisch gemohlener Ploffer

100 g Hartweizennudeln, z, B. Spiralen
1 kg Hahnchenbrustfilets

2 Eigelb

& EL Sahne

1 EL Zitronensaft

| Prise Zucker

Maéhren und Lauch waschen. Die
Mohren schalen und beides in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Butter im
Topf schmelzen lassen und das
Gemuse darin andunsten. Die Huh-
ner- oder Gemiisebrithe angieBen und
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aufkochen lassen. Mir Salz und Pfef-
fer abschmecken. Nudeln dazugeben
und 1o Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen. Hahnchenfilets in
mundgerechee Wiirfel schneiden, un-
termischen und § Minuten bei kleiner
Flamme mitkocheln lassen. Inzwi-
schen Eigelb, Sahne und Zitronensaft
verguirlen und unterrithren. Noch-
mals mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken und soforr servieren,

Ariane Herzog, Augsburg
Dieser Eintopf schmeckt wie alle

dicken Suppen aufgewdrmt am
néchsten Tag noch mal so gutl



Hahnchenfilets in Zitronensauce
300 g Hahnechenbrustfilets

Saft und Schale einer unbehandelten
Zitrone

1 Knoblauchzehe

3 EL PAlanzendl

Salz

weifer Pleffer

2 cm Ingwerwurzel

1/8 | Gemissebrithe (Instant)

Fletsch unter fliefendem Wasser ah-
brausen und trockentupfen. Die Filers
in 1/2 e¢m dunne Scheiben schneiden
und mut  Zitronensaft  berrdufeln.
Knoblauch und Ingwerwurzel schi-
len, fein reiben und zu den Filetstrei-
fen geben. Umriihren und 20 Minu-
ten marinieren lassen. Pflanzenol in
der Pfanne heifs werden lassen, Filer-
streifen darin kurz scharf anbraten,
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mit Brithe abléschen und mit Sale
und weilfem Pfeffer abschmecken.
Hithnerfleisch mit dem Schaumlaffel
aus der Pfanne nchmen, warm stellen.
Inzwischen den Bratensaft loskochen
und die Sauce reduzieren. Geriebene
Zitronenschale dazugeben und Sahne
angielfen. Nicht mehr kochen. Filer-
streifen nochmals kurz in der Sauce
heif werden lassen und auf vorge-
wirmren lellern servieren.

Dazu palic Baguette oder Reis, ein
Elsdsser Riesling oder ein Loire-Wein,
z. B. Muscadet oder Blanc de Blancs.

Gabriele Riese, Bad Soden

Schon gewulit? Ungespritzte Zitronen
ergeben fast die doppelte Saftmenge,
wenn man sie vor dem Gebrauch 15
Minuten in heiBes Wasser legt.



Deftiges
Hausmannskost - wie bei Muttern

Wit kennen sie; wir liehen sie: die def-
tige deutsche Hausmannskost. Zum
Abspecken nur bedingr geeigner, sind
diese Klassiker aber dann und wann
schon eine Ef-kapade wert. Die mei-
sten von ihnen stammen aus sorgsam
gehiteten  Familienrezepten, werden
unverdndert immer wieder zubereiter
und schmecken deshalb klassisch gut!
iFleischpflanzerl«, »Hamburger Labs-
kaus mit Spiegelei«, »Blaue Ziplels
oder »Birnen, Bohnen, Speck« zahlen
zu den kulinarischen Highlights, von
denen man nicht genug kriegen kann,
Gelingen die Klassiker nicht auf An-
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hieb, experimen-

neren Sie! Serzen

Sie Gewurze, fri-

sche Krauter oder

Scharfmacher e¢in,

Fehlt der Cayenne-Plefter im Gewurz-
regal, klingeln Sie bei dér Nachbarin!
Und das Schonste ber der Hausmanns-
kost: es it sich munter dazu trinken.
Zum Bespiel kriftige Rorwemne wie
chilenischer (Aldi Nord) oder kalifor-
nischer Cabernet-Sauvignon  (Aldi
Siid); kraftiger Rioja aus Spamien
(Alddi Siid) oder auch ganz schlicht: zin
Glas gur gekuhlres Bier.



Fleischpflanzerl

750 g Rinderhackfleisch

250 g Quark 40%

3-Eier

I-2 TL Majoran, frisch oder gerebelt
Salz

Peffer

5-6 EL Olivensl

Den Quark mit Majoran, 5alz und
Pfeffer abschmecken und 30 Minuten
durchzichen lassen. Eier und Hack-
fleisch hinzufiigen und das Ganze zu
einem geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Mit einem Loffel kleine Portio-
nen abstechen und mit nassen Hin-
den flache Fleischballchen formen.
Olivensl 1n der Pfanne erhitzen und
die Pflanzer] darin von beiden Seiten
knusprig braten. Sollte der Teig zum
Formen zu feucht sein, -2 EL Hafer-

94

flocken in den Teig einarbeiten, bis
sich kompakte Ballchen formen las
5€N.

[Dazu schmeckr Kartoffelsalat und
ein guter, trockener Rotwein,
z. B. Chianti Classico.

Christel Graf
Minchen

Lecker! Scharf gewiirzt eignen sich
kalte Frikadellen, zwischen zwei
Schwarzbrotscheiben gedriickt,
hervorragend als TV-Kost. Die Wer-
bepause reicht gerade zur Vorberei-
tung!




Hamburger Labskaus

mit Spiegelei i
500 g InstantKartoffelpiiree

1 | Mileh 3,5%

500 g Pakelrindfleisch ous der Dose
100 g rote Bete

| Glas Carnichons

1'EL Butter

4 Ejer

Das Kartoffelpiiree nach Vorschrift
zubereiten. Rindfleisch in einem klei-
nen Topt sanft erwidrmen und unter
das Piree rithren, Rote Bete abgieRen
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und erwas Saft zum Karroffel-Rind-
fleisch-Piiree geben. Vier Spiegeleier
mit wenig Butter in der Pfanne braren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Labskaus auf vorgewidrmren Tellern
anrichren und mir Spiegeleiern, roten
Bete und Cornichons anricheen.

Kirsten Kirschner
Hamburg

Bravel Nerdlichtern geht nichts iiber
ihren Klassiker. Mit Bier und Kermn
wersteht sich!



Rotweingulasch

1 kg Rindergulasch vom Biometzger
1 kg Zwigbeln

3-4 EL Olivensl

5 Knoblauchzehen

1 Liter franzgsischer Landrotwain »Vin
de Pays«

1 EL Tomaotenmark

3 lorbeerblatier

Instantbrihe

Pleffer

Salz

8 Backphiaurmen

1 EL Speisestarke

150 g gonze Champignons

200 g Dorrfleisch

Zwiebeln und Knoblauch schilen
und kleinhacken. Zusammen mit dem
Rindergulasch im heiflen O] anbra-
ten, Dorrfleisch wiirfeln und dazuge-
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ben, Mit einem Liter Rotwein ablo-
schen und Tomatenmark unterriih-
ren. Die Backpflaumen dazugeben:
Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und ca. 2 Stunden bei klemner Flamme
und leicht geéffnetem Deckel ein-
kocheln lassen. Lorbeerblatter entfer-
nen. Speisestirke mit Wasser an-
rithren und unterrithren. Kurz aufko-
chen lassen und die abgetropften
Champignons unterheben, Noch 3
Minuten wetterkocheln lassen und
auf erwarmien Tellemn servieren.
Dazu palt ein krafriger roter Bor-
deaux, 2. B, »Beau Réve«, 1997,

Stefanie Hinrichs, Ludwtg_shﬂ fen
Rotweingulasch pafit hervorragend

zu Spitzle oder Knédeln und Feldsa-
lat mir Speck.



Wiirstchen-Eintopf

500 g Kartoffeln

50 g Gelderlander Bauchspeck
3 Zwiebeln

1 | Instantbrithe

5 Knockwirstchen aus dem Glos
250 g Mohren

250 g Brokkoli

Salz

Pleffer

Den Speck in der Pfanne auslassen
und anschliefend die klein geschnitre-
nen Zwiebelstiicke im Fert ca. 2-3
Minuten andinsten. Mit Brithe auf-
giefen. Kartoffeln und Méhren wa-
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schen, schilen und in Wiirfel schnei-
den. Brokkoli waschen und in Ros-
chen reilen, Alles in die Brihe geben
und 26 Minuten kochen lassen. M
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluf Wiirstchen dazugeben und 5
Minuten in der Brithe ziehen lassen.

Monika Teret
Stadtlohn



Blaue Zipfel

300 g Murnberger Bratwiirstel
2 Twiebeln

1 Tasse Essig

1-2 Lorbeerbldtter
5 Wacholderbeeren
10 Plefferkarner

1 Dose Sauverkraut

I Zwiebel

1/4 | Aptelsafi, trub
Salz

1 EL Margarine

500 g Kartoffeln
Salz

Plaffer

Muskat

100 g siifie Sahne

Einen Liter kaltes Wasser 1m Topf
aufsetzen. Salz, Essig, Plefferkormer,
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Wachaolderbeeren, Lorbeerblatrer und
die in Scheiben geschnittenen Zwie-
beln hineingeben, aufkochen und ca.
20 Minuten leise kocheln lassen. In
diesen Sud die Brarwiirstel einlegen
und in 15-20 Minuten garzichen las-
sen, Der Sud darf dabei jedoch nichi
kochen, sonst platzen die Wiirstel. In
der Zwischenzeir das Sauerkraut ab-
tropfen lassen. Eine Zwiebel schalen,
kleinwiirfelig schneiden und in der
Margarine diinsten. Das Sauerkraut
dazugeben und kurz mitdinsten, Den
triben Apfelsaft angiefen, nach Ge-
schmack salzen und ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Kartoffeln schilen,
waschen und in kleme Stucke schnei-
den. In Salzwasser garkochen, ab-
giefen und mit dem Kartoffelstamp-
fer zerdricken. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Sahne abschmecken. So-

i



bald alles gar ist, Zwiebeln aus dem
Sud schopfen und die Wiirstel (Blaue
Zipfel) auf den Zwiebeln anrichten.
Kartoffelpiiree und Sauverkraut als
Beilage dazu reichen.

D6 V.V, Frankfurt am Main
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In Franken schwimmean die Blaven
Zipfel gerne auch in einer Mischung
aus Wein und Wasser. Dazu dem Sud
1/2 | Frankenwein nach dem Aufko-
chen zusetzen. Den gibt's auch bei
Aldi (Siid).



Birnen, Bohnen und Speck
500 g Gelderlander Speck

1/2 | Wasser

750 g breite grine Bohnen
etwas Bohnenkraut

500 g kleine Birnen

Salz

Pletfer

2 EL gehockte Petersilie

Den Speck ca. 45 Minuten in heiffem
Wasser zugedeckt ziehen lassen. In-
zwischen die Bohnen waschen, fadeln
und halbieren: Nach 2o Minuten die
Bohnen zusammen mit dem Bohnen-
kraur zum Speck geben. Birnen wa-
schen, halbieren und das Kerngehau-
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se entfernen. Ca. 2o Minuten vor
Ende der Garzeit zu den Bohnen ge-
ben und mitkochen. Den Speck her-
ausnehmen und in Scheiben schnei-
den. Bohnen mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, mit Petersilie bestreuen
und mit Birnen und Speck anrichten.

Lore Meiser, Oldenburg

Und darauf ginen doppelten Kornl



Lammhackfleisch mit
Tomatensauce

300 g lammhackfleisch

1 Dose geschiilte Tomaten
Tomatenmark

3-4 Knoblauchzehen

1 EL Zucker

200 g Schne

1 Zwiebel

Zimt, gemahlen
Currypulver
Paprikogewiirz

Solz, 3-4 EL Olivendl

Zwiebel und Knoblauch schalen und
in kleine Wiirfel schneiden, Olivenol
erhitzen und beides darin anbraten.
Nach 2-3 Minuten Lammhackfleisch
dazugeben und ebenfalls scharf an-
braten. Tomaten und Sahne untermi-
schen und mit Salz, Curry, Zimt,
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Zucker und Paprikapulver abschme-
cken. Ca. 30 Minuten ohne Deckel
einkochen lassen. Ab und 2zu um-
rithren und zum Schluff mit Tomaten-
mark abschmecken.

Christine Barthels, Braunschweig

Das Lammbhackfleisch schmeckt vor-
ziiglich zu Teigwaren, . B. Spaghetti
oder Makkaroni.

Bei Aldi Berlin gibt es hervorragende
Neuseeland-Lammfilets - tiefgefroren.
Die mitgelieferte Krduter-Zitronen-Ma-
rinade 188t sich nach dem Auftaven
leicht entfernen. Mit einem scharfen
Messer kénnen die zarten Filets rasch
zu Lammitatar verarbeitet werden. Es
eignet sich fiir dieses Gericht beson-
ders gut.



SUB & Schwer
Hier wird Siissholz geraspel

WNach der Devise »Lieber beim Haupt-
gang an fetten Sahnesaucen sparen,
als beim Finale Kalorien zdhlen miis-
sen« zeigen sich Aldianer am siiffen
Ende von ihrer starken Schokoladen-
seite. Was darf's denn sein? Beeren-
starke Torten, handgerithrtes Phirsich-
Sorbet oder hausgemachte Cara-
melereme? Gibr es erwas Késtlicheres
als selbstgebackenen Kuchen? Die fol-
genden »Kalorienbombers haben es
in sich: So richtig ~absahnen« kann
man mit opulenter Alditorte (2 Becher
Sahne!), Kase-Kirsch, Forstertorte,
Schokosahne und Aprikosenkuchen,
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Fast  gesund und

wohltuend »kalorien-

arm« klingen leckere
Nachtischvariationen

wie »Misli-Auflaufs, «Mohrentorges
und »Arme Ritter«. Aber bitte nut
Sahne! Wen die Lust auf Kuchen
plotzlich uberfillt, der sollte folgende
Basiszutaten immer 1im Hause haben:
Butter, Zucker, Milch und Mehl, Eier,
Backpulver und zum Veredeln Ohbst
und Sahne. Stromt erst mal der Duft
des frisch gebackenen Kuchens aus
der Raéhre, gibt es kein Halten mehr:
Her mit der Kuchengabel!



Alditorte

125 g Mehl

1 Ei

75 g Zucker

85 g Butter

1/2 TL Backpulver

1 Becher Schmand

250 g Mandarinen aus der Dose
400 g (2 Becher) Sahne

50.g dunkle Schokolade

Butter, Zucker und Ei schaumig
schlagen. Nach und nach das mut
Backpulver gemischte Mehl dazuge-

ben und einen griffigen Rithreeig her-
stellen. Eme Springform fetten und
den Teig einfiillen. Im vorgeheizten
Backofen 15-20 Minuten bei 8o
Grad (Umluft) backen. Den aus-
gekithlten Boden mit Schmand be-
streichen und die abgerropfren Man-
darinen darauf verteilen, Sahne steil
schlagen und dariibergeben. Zum
Schluff Schokolade raspeln und iiber
die Torte geben.

Daniela Grevener
Hagen

G
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Joghurt-Mandarinen-Torte
3 Eier

2 EL Wasser

125 g Zucker

75 g Mehl

50 g Speisestdrke

1/2 TL Backpulver

I Péckehen Gelatine

350 g Mandorinen aus der Dose
| TortenguB3, weil}

3 Becher Magerjoghurt

50 g Puderzucker

250 g Sahne

Fiir den Biskuirteig: Eier und Wasser
kraftig miteinander verquirlen (3 Mi-
nuten), Zucker zugeben und weitere 8
Minuten schlagen, Mehl, Speisestirke
und Backpulver mischen und unter die
geriihrre Eiermasse geben, Springform
mit Backpapier auslegen und die Mas-
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se emfiillen. Bei 170 Grad im vorge-
heizten Backofed ca, 15 Minuten
backen, In der Zwischenzeir die Ful-
lung zubereiten: Dazu die Gelatine
nach Vorschrift auflosen und quellen
lassen. Mandarinen abtropfen lassen
und auf den erkalteten Tortenboden
legen. Mit Tortenguf iiherziehen, Joe-
hurt mit Puderzucker verrithren. Die
aufgeloste Gelatine sofort unter stan-
digem Rithren unter die Joghurtmasse
geben. Es diirfen keine Schlieren ent-
stehen. Sahne schlagen, unterzichen
und auf die Mandarinen und den er-
starrten Tortengufd streichen. Im Kithl-
schrank einige Stunden kalt stellen.

Iris Hermann, March

Die Torte schmeckr im Sommer be-
sonders gurl



Crépes mit Amaretto
300 g Mehl

3 Eier

3/8 | Milch
MufNougat-Creme
Amareto
Pllanzenmargarine
Puderzucker

Aus Mehl, Milch und Eiern emen
diinnen Teig rithren und tellergroffe
Crépes in der Pfanne dimnn mit wenig
Fett ausbacken. Die noch warmen
Crépes mit Nufi-Nougar-Creme  be-
streichen und mir Amaretto betriu-
feln, Crépes entweder in Servietren-
rechnik iibereinanderschlagen oder
aufrollen und mit Puderzucker iiber-
stauben.
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Dazu pafit Cappuccino mit aufge-
schlagener Milch!

Gabriele Gumpp
Donauworth

Offnen Sle lhre Hausbar und helen
Sie alles heraus, was Ihnen an Li-
kdren schmeckt. Parfimieren Sie lhre
Crépes nach Lust und Laune damit
oder machen Sie das Licht aus und
flambieren Sie ihre Pfannkuchen. Das
bringt auch den Gasten SpaBl



Maracuja-Torte

4 Ejer

4 EL heiffes Wasser

125 g Zucker

| Packchen Vanillinzucker

75 g Mehl
50 g Speisestirke
1 TL Backpulver

1 Dose Pfirsiche

2 Packchen Tortenguf3
500 ml Marocujosaft

I Packchen Gelatine

400 g (3 Packehen) Sohne
3 EL Zucker

| Péickchen Dr. Oetker Aranca-Pudding

mit Maracujo-Geschmack
(fiir den Maracujo-Spiegel)
200 ml Maracujasaft

Eier trennen und das EiweilS zu festem
Schnee schlagen. Eigelh, Zucker,
heilles Wasser und Vanillinzucker
schaumig rithren. Mehl, Backpulver
und Speisestarke mischen und un-
territhren. Eischnee unterheben und in
eine mit  Backpapier ausgelegte
Springform fillen. Bei 200 Grad auf
mittlerer Schiene 40 Minuten backen.
Nach dem Erkalten den Tortenboden
einmal waagerecht durchschneiden.
Fiirr den Belag die Pfirsiche abtropfen
lassen und in feine Schnitze schneiden.
2 Packchen Tortenguff mit s00 ml
Maracujasaft vermischen und im Top{
aufkochen lassen. Abkihlen lassen



und die Pfirsiche unterheben. Den Bis-
kuitboden auf eine Tortenplatte legen,
Tortenring anlegen und die Phrsiche
cinfiilllen.  Inzwischen die Gelatne
nach Vorschrift quellen lassen und in
einem kleinen Topf erwarmen. Sahne
mit 3 EL Zucker steif schlagen, Gela-
tine dazugeben und gleichmifig iiber
der Pfirsichmasse wverteilen. Etwa s
gehiufee EL Sahne fiir die Dekoration
rurtickbehalten. Fiir den Tortenspiegel
Maracujasaft und Aranca-Pudding-
pulver verrithren, stocken lassen und
vorsichtig auf die Torte gielen. Torte
kalt stellen und den Tortenring erst
nach vollstindigem Erkalten entfer-
nen. Die restliche Sahne auf den Rand
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geben und nach Belieben den Maracu-
ja-Spiegel damirt dekorieren.

Rosemarie Ziifle, Unteriflingen

Der 2weite Boden lafft sich gur cin-
frieren oder Hir eine weiters Torte
verwenden, z. B, fir eine Schokosah-
ne-Torte mit Birnen.

Was fiir eine Torte! Das ist Leiden-
schaft die Leiden schafft: HochgenuB
mit reichlich Kalerien - grade =o
richtig fiir Feiertage!



Kasekuchen mit Kirschen

Fir den Mirbeteig:

250 g Mehl

| Packchen Backpulver
125 g bioreform Margarine
45 g Zucker

1 Ei

etwas Salz

I Flaschchen Zitronenaroma
Fur die Fullung:

750 g Magerquark

200 g Zucker

I Packchen Vonillinzucker
Saoft einer Zilrone

3 Eier

73 g Margarine

65 g Mehl

50 g Hoselniisse, gemahlen

750 g Schattenmorellen aus dem Glas

1-2-EL Mehl fiir die Streussl

Aus allen Teigzuraten rasch einen
Miirbeteig knetén, und erwa die Halfte
des Teiges flach ausrollen und in eme
gue geferrete Springform geben (24-28
cm Durchmesser). Kirschen abtropfen
lassen und gleichmaBig auf dem Teig-
boden verteilen. Aus verquirlten Ei-
ern, Zucker, Vanillinzucker, Margari-
ne, Zitronensaft, Quark und Mehl
etne nichr zu flissige Fillung rihren
und vorsichtig iiber die Kirschen ge-
ben. Haselniisse und 1-2 EL Mehl
zum verblicbenen Miirbeteig geben
und mit Hilfe zweier Gabeln Streusel
herstellen. Dazu den Teig zwischen
den Gabeln hin- und herreiben. Die
Streusel auf die Torte geben. Torte im
vorgeheizten Backofen bei 175-200
Grad in ca. 60 Minuten backen.
Petra Titze , Dortmund



1-2-3-Apfelkuchen

100 g Zucker

200 g Margarine oder Butter
300 g Mehl

750 g Apfelmus aus dem Glas
Fett fiir die Form

Zucker und Fert schaumig rahren.
Mehl portionsweise zugeben und ein-
arbeiten. 3/4 des Teigs in emne gefette-
te Springform geben. Apfelmus aof-
streichen. Den restlichen Teig zwi-
schen den Handflachen zu Streuseln

199

formen und uber dem Apfelmus ver-
teilen. Bei 175 Grad ca. 46 Mimnuten
backen.

Jeanette Baix
Weitnau

Kompliment! Schneller geht es wirk-
lich nicht mit einem Apfellcuchenl



Dickmanns-Torte

12 Riesen-Dickmann's

500 g Magerquark

400 g (2 Packehen) gekihlte Sahne
| Packchen Vanillinzucker

2 Péickehen Sahnequick

| Tortenboden (fertig oder selbstge-
backen)

evil. Schokostreusel

e gur gekiihlee Sahne rasch mir Va-
nillinzucker und Sahnequick steif
schlagen. Die Dickmann's von den
Bodenwaffeln trennen und diese bei-
seite stellen. Quark verrithren und die
Schoko-Schnee-Masse mit einer Ga-

bel zerdeiicken und unterzichen. Die
Sahne ebenfalls darunterheben und
alles auf dem Biskuitboden gleich-
malfig verteilen. Nach Belieben die
Torte mit den Waffeln verzieren oder
durch Schokostreusel ersetzen.
Gabriele Franz, Obernbreit

Am besten schmecke die Torte gut ge-
kithle!

Bleiben Dickménner iibrig, lassen sie
sich zu einem duftigen Soufflé in der
Mikrowelle (10-15 Sak.) aufschBu-
men und mit siner Vanillesauce
servieren!



Forstertorte

150 g Hoselniisse gemahlen
120 g Zucker

100 g Holbbitter-Schokolade
3 Eier

400 g Wildpreiselbeeren
200 g Schlagsahne

Die Schokolade feinreiben und 2/3
der Menge in eine Schiissel geben.
Eier, Haselniisse und Zucker dazuge-
ben und zu einem griffigen Teig
rithren. Di¢ Teigmasse in eine gefette-
te Springform geben (Durchmesser
24-28 «¢cm) und bei ry§ Grad auf
mittlerer Schiene backen.

Teighoden auskiihlen lassen und
mit den abgetropften Wildpreiselbee-

ren bestreichen. Sahne sehr fest schla-
gen und vorsichtig auf den Preiselbee-
ren verteilen, damir sich die Sahne
nicht verfirbt. Zum Schluf die restli-
chen Schokoladenraspel tiber die Tor-
te geben.

Petra Titze, Dortmund

Die Torte sollte moglichst noch am
selben Tag verzehrt werden, da sie
frisch am allerbesten schmeckt. Der
Tortenboden hingegen kann bereits
einen Tag frither gebacken werder.

Haben Sie die Férstertorte schon mal
mit Himbeeren ocder Heidelbeeran
versucht? Kostlich, késtlichi



Méhrenkuchen

4 Eier

100 g Zucker

I unbehandelte Zitrone

70 g Mehl

80 g Haferflocken

1 Péckchen Backpulver

150 g gemahlene Mandeln
200 g feingeriebene Mohren

Eier trennen. Eigelb mit Zucker und
dem Saft einer Zitrone schaumig
rithren. Zitronenschale, Mehl, Hafer-
flocken, Backpulver und Mandeln
vermengen und unter die Masse he-
ben. Eiweils zu steifem Schnee schla-
gen und im Wechsel mit den feinge-
richenen Mohren unter den Teig zie-

P

hen. Teig in eine mit Backpapier aus-
gelegte Springform fullen und im vor-
geheizten Backofen bei 190 Grad auf
mittlerer Schiene ca. 5o Minuten ba-
cken. Sollte die Torte zu stark briau-
nen, zum Ende der Backzeir Alufolie
auflegen.
Die Torte ergibt 12 Stuck.

Leonie Nowak
Bonn

Bravo, Leonie! Ein ngesunders Ku-
chen, der richtig lecker schmeckt!



Aprikosenkuchen mit Quark
300 g Mehl

200 g Margarine

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Backpulver, 1 Ei

750 g Aprikesen aus der Dose

4 Eier

500 g Quark, 125 g Zucker

1 Péckehen Vanillinzucker

Mehl und Backpulver mischen und
auf ein Backbrett sieben, In der Mirte
eine Vertiefung eindriicken, Zucker,
Salz und Ei hineingeben und mit-ei-
nem Teil des Mehls vermengen.
Darauf gibt man die gut gekiihlee
Margarine in Flockchen, bedeckt alles
mit Mehl, driickt den Teig zu einem
Klof zusammen und verkneter von
der Mitte aus alle Zutaten zu einem
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glatten Teig. Sollte er kleben, stellr
man ihn kurz kalt. Eine Springform
(Durchmesser 30 ¢m) damit auslegen
und einen Rand hochdriicken.

Die Aprikosen abtropfen lassen
und den Miirbeteighoden damit bele-
gen.. Eier trennen und 4 Erwelfs zu
steifem Schnee schlagen. Die Eigelb
mit Quark, 125 g Zucker und Va-
nillinzucker verrithren, das geschla-
gene EiweiS unterheben und die
Quarkmasse auf die Aprikosen ge-
ben. Den Aprikosenkuchen im vorge-
heizten Backofen bel 200 Grad ca. 6o
Minuten backen.

Rosemarie Ziifle, Unteriflingen
Anstelle von Aprikosen kennen auch

Kirschen (frisch oder aus dem Glas)
oder Apfelschnitzel verwendet werden.



Aldikuchen

5 Eier

250 g Puderzucker

2 Packehen Vanillinzucker
1/4 | Sennenblumend]
1/4 | Eierlikar

125 g Mehl

1 Backpulver

125 g Speisesttirke

etwas Margarine und Paniermehl fur die
Form

Eier, Puderzucker und Vamllinzucker
mit dem Riihrgerdr zu einer cremigen
Masse aufschlagen. Nach und nach
im Wechsel Ol und Eierlikor zugeben.
Mehl, Stirkemehl und Backpulver

8 0

5

mischen und unter die Masse rizhren,
Backform ausfetten und mit Panier-
mehl aunsstreven. Den (recht flissi-
gen) Teig in die Form fiillen und auf
mittlerer Schiene in den vorgeheizten
Backofen schieben. Bei 175 Grad
etwa go Minuten backen.

Renate Thiede, Lubeck
Am besten schmecke der Kuchen gur

gekithlt! Im Kuhlschrank halr er sich
tagelang frisch.



Pfirsich-Sorbet

100 g Zucker

5 mittelgrofie reife Pfirsiche

2 Zitronen

100 ml Amaretto-oder Plirsichlikar
frische Minzebldftchen

Zucker in 150 ml Wasser ca. 5§ Minu-
ten kochen lassen, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Die Zuckerlosung bei-
seite stellen und erkalten lassen,

Die Pfirsiche mit kochendem Was-
ser ubergiefen, kurz ziehen lassen
(die Pfirsiche sollten ringsum bedeckr
sein) und unter flieRendem Wasser
abschrecken. Hauten, halbieren und
entsteinen. Die Pfirsiche pirieren.

Fruchtpiiree, Saft von 2 Zitronen,
Zuckerlosung und Likdr in eine
Schiissel geben, krifrig vermengen
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und im Anschluff in das Gefrierfach
stellen. Sobald das Sorbetr zu erstar-
ren beginnt, alle t5-20 Minuten krif-
tig durchriihren, bis eine cremige Eis-
masse entstehr. Insgesamt etwa 4-5
Stunden einfrieren lassen. Das Sorber
mit einem- Eisloffel herauslésen und
m vorgekithlte Glaser fillen, Minze-
blattchen waschen und das Pfirsich-
Sorbet damit dekorieren.

Leonie Nowak, Bonn

Kaloriensparer erserzen die Zuckerlo-
sung durch 1 EL fussigen Siifstoff!

Dies leckers Dessert macht zwar
Arbeit, schmeckt ober dafiir traum-
haft gutl



Arme Rifter

5 Eier

1/2 Tasse Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1/2 Tasse Milch

1/2 Schnapsglos Cointreau
4 EL Butter zum Ausbacken
8 Scheiben Toastbrol

Eier, Zucker, Vanillinzucker und
Cointreau in einer Schiissel schaumig
schlagen. Die Eierschaummasse porti-
onsweise in einen tiefen Teller geben
und die Weilhrotscheiben darin em-
weichen. Die Toastscheiben von bei-
den Seiten in heifler Butter ca. = Mi-
nuten backen.

Mara Hitzel
Baden-Baden
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Zu Armen Rittern reichten unsere
Grofimutter bevorzugt WeiBweinsau-
ce: Die Armen Ritter wie oben be-
schrieben, aber chne Zusatz ven
Cointreau ausbacken. Fir die Sauce
1/4 | trockenen WeiBiwein, 4 Eigelb
und 1 TL Speisestéirke in einer feuer-
festen Form verrishren. Den Saft ven
1/2 Zitrone dazugeben und bei
mitHerer Hitze unter sténdigem
Schlagen mit einem Schneebesen
kurz aufkochen lassen. Die Sauce
von der Kochplatte nehmen, in sine
Porzellanschiissel umfiillen und
kaltschlagen, Zum SchluB das steif
geschlagene Eiweill unterziehen und
zu den Armen Rittern servieren.



Créme Caramel

1/2 | Milch

4 Eigelb

2 ganze Eier

I Vanilleschote oder

1 Packehen Vonillinzucker
100 g Zucker

Die Milch mir 5o g Zucker aufkochen
und Vanillemark oder Vanillinzucker
zuserzen. Die ganzen Eier mit den Fi-
gelb verquirlen und  langsam zur
Milch geben: Den restlichen Zucker
i emner kleinen Pfanne zu Caramel
schmelzen. Sobald sich der Zucker
tief goldbraun farbr, auf 4 feverfeste
Farmchen so verteilen, dafl der Boden
und die Seitenrander mit Caramel
tiberzogen sind.

LTy

Jetze die Eiermilch einfiillen und
die Formchen im Wasserbad in den
Backofen (160 Grad) stellen. Die Creé-
me ca. 30 Minuten stocken lassen. Sie
ist gar, wenn sie auf Fingerdruck ela-
stisch nachgibt. Die Férmchen ab-
kiihlen lassen. Die Créme Caramel
schmeckr am nachsten Tag am be-
sten, wenn sich der Caramel in Sauce
verwandelt hat.

Melba Andres

Konstanz



Misli-Auflauf

10 Semmeln vom Vorlag

1/2 | Mileh

3 EL Cognac

100 g Zucker

50 g Resinen

50 g Knuspermiisli

50 g gemahlene Haselnisse

2-3 Apfel

Butter oder Margarine fir die Form

Die Semmeln in Scheiben schneiden
und mit der Mischung aus Milch und

Cognac ubergiefen und weichen las-
sen. Rosinen, Knuspermusli und die
gemahlenen Haselniisse zugeben und
die Masse gur durchmischen. Apfel
schilen, vierteln, Kerngehause entfer-
nen und in Scheiben schneiden. Eine
feuerfeste Form ausfetten und ab-
wechselnd die Semmelmasse und die
Apfel einschichten. Bei 180 Grad ca.
60 Minuten im Ofen iiberbacken.
Dazu pafit feine Vanillesauce.

Gabriele Gumpp, Donauworth

QO
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Zebrakuchen

300 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
5 Eier

375 g Mehl

1/2 Packehen Backpulver
1/8 | wormes Wasser
1/4 Sonnenblumenal

2 EL Kakao

Eier trennen. Eigelb mit Zucker und
Vanillinzucker  schaumig  ruhren.
Wasser und Ol dazugeben und gut
verrithren,  AnschlicBend  das  mic
Backpulver gemischte Mehl langsam
einrithren. Eiwelfl zu steifem Schnee
schlagen und unterheben. Die Halfte
des Teiges mit 2 EL Kakao vermen-
gen. Eine Springform mit 26 om
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Durchmesser einfetren. In die Mitte
der Form mm Wechsel einen Efloffe!
weilflenn und schwarzen Teig geben,
his beide Mengen verbrauchr sind.
Immer Loffel fiir Loffel aufeinander,
nicht nebeneinander, weil sich sonst
kein schones Muster ergibg! Den Ze-
brakuchen im vargeheizten Backofen
bei 175-180 Grad ca. so-6c Minuten
backen.

Heike Keller, Kaarst

Kakao ist bei Aldi ein Saisonartikel,
also eindecken, wenn es thn gibt!



