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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Ausgabe 21/2023

FROM THE EDITOR

TASTE EXPLORER Ist ein Food- und Genussmadazin fur alle, die inre Leidenschaft fur Es-
sen tellen. Es bietet eine Vielzanl von Rezepten, die von Experten zusammengestellt wer-
den, um die Leser dazu zu inspirieren, iInre Kuchenkunste zu verpessern und neue Irends
auszuprobleren [Jas Magazin enthalt auch informative Artikel tber -rnanrung, Fooa-
Trends, Produktreviews und Interviews mit Personlichkerten. Es richtet sich an alle, die es-
sen lieben, gerne kochen und hungrig auf neue ldeen und kulinarische Trends sind.

Viel Spass beim Kochen und Geniel3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan

PUBLISHER
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Radi Rhapsodie
fuir “s Oktobertest

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g grolBe Radieschen (Radi)

120 ml Well3weinessig

o0 g Zucker

D g Salz

2 g Senfsaat

1 g schwarze Pfefterkorner

1 Lorbeerblatt

0,5 g gemahlener Kurkuma (optional, fur Farbe)

Zubereitung:

1. Die Radieschen waschen. schalen und in dunnen Scheiben
schnelden. In eine hitzebestandige Schussel geben.

2. In einem Topft WelBweinessig, Zucker, Salz, Senfsaat, schwarze Ptefterkorner,
Lorbeerblatt und Kurkuma (wenn verwendet) mischen. Aut mittlerer RHitze
erhitzen und ruhren, bis sich der Zucker und das Salz aufgelost haben.

3. Die Essigmischung Uber die geschnittenen Radieschen giel3en. Die Schussel
mMit einem Teller oder einem Deckel abdecken und abkuhlen lassen.

4. Die abgekuhlten Radieschen fur mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank marinieren
lassen, Idealerweise Uber Nacht, damit die Aromen gut aufgenommen werden.

5. Vor dem Servieren die Radieschen aus der Marinade nehmen und auf
einem Teller anrichten. Die suf3saure Marinade kann als Dressing verwendet
werden oder autbewahrt werden, um andere Gerichte zu verteinern.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Kurbiskernbrot mit Kartotflfelkase

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o §8 Schelben Kurbiskernbrot

e 300 g Kartotfelkase (Camembert mit geriebenen Kartofteln vermischt)
® [rische Krauter (z.B. Petersilie oder Schnittlauch) zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Schelben Kurbiskernbrot vorbereiten und auf einer Servierplatte arrangieren.

2. Den Kartoffelkase In einer Schussel gut vermengen, bis die
geriebenen Kartoffeln gleichmaiig im Kase vertellt sind.

3. Den Kartoffelkase grol3zugig aut die Schelben Kurbiskernbrot streichen.

4. Frische Krauter (z.B. Petersilie oder Schnittlauch) fein hacken und
Uber den Kartoffelkase streuen, um den Brotbelag zu garnieren.

5. Die belegten Kurbiskernbrotscheiben auf einer Servierplatte anrichten und servieren.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 7







OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bayrischer Wurstsalat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g geraucherte Wurst (z.B. Debrecziner oder Wiener), in dUnnen Schelben
2 Zwiebeln, In dinne Ringe geschnitten

200 g Gewurzgurken, In dunne Streifen geschnitten

4 Essiggurken, In dunne Schelben geschnitten

2 EL WellBweinessig

3 EL Rapsol

1 TL scharfer Senf

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie, gehackt, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die dunnen Wurstschelben in eine grol3e Schussel geben.

2. Die Zwiebelringe, Gewurzgurken und Essiggurken zur Wurst geben.

3. In einer kleinen Schussel den WelBweinessig, Rapsol und scharfen senf vermischen.
Die Dressing-Mischung Uber die Zutaten in der grof3en Schussel giel3en.

4. Alles gut vermengen, bis die Zutaten gleichmallig mit dem Dressing Uberzogen sind.

5. Den Bayrischen Wurstsalat mit Salz und Pfefter nach
Geschmack wurzen und vorsichtig umruhren.

0. Den Wurstsalat fur mindestens 15 Minuten im Kuhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

/. Vor dem Servieren den Wurstsalat noch einmal durchruhren
und mit frisch gehackter Petersilie garnieren.

8. Den Bayrischen Wurstsalat auf Tellern anrichten und am
besten mit frischem Bauernbrot oder Brezel servieren.

CH LIEBE ESSE .







OKTOELERFEST SCHMANKERL

Zwiebelkuchen-Muthns

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

100 g Butter, kalt und in Wurfeln

100 ml Milch

2 grol3e Zwiebeln, In feine Ringe geschnitten
150 g Speckwurfel

2 Eler

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Muskatnuss (optional)

Frische Petersilie, fein gehackt (zur Garnitur)

Zubereitung:

1. Den Backotfen auf 180°C (160°C und optional Muskatnuss wurzen.

Umluft) vorheizen. Ein Muffinblech mit

Paplerformchen auslegen oder einfetten. o. Die Zwiebel-Speck-Mischung
gleichmallig auf die Teigboden In

2. In einer groBen Schussel Menl, den Muffinformchen verteilen.

Sackpulver und Salz vermengen. Die kalte

Sutter hinzufigen und mit den Fingern /. Die El-sahne-Mischung Uber die

ZU elner krumeligen Masse verreiben. /Zwiebel-Speck-rFullung giel3en, bis

die Formchen gut gefullt sind.
3. Die Milch hinzufigen und schnell

zU einem Teig kneten. Den Teilg In 8. Die Muffins Im vorgeheizten Ofen
8 gleichgrol3e Portionen tellen und ca. 20-25 Minuten backen, bis sie
N die Muffinformchen drucken, goldbraun und gestockt sind.

sodass der Boden bedeckt ist.

9. Die fertigen Zwiebelkuchen
4. In einer Pfanne die Speckwurfel knusprig Muffins aus dem Ofen nehmen

anbraten. Die Zwiebelringe hinzufugen und leicht abkuhlen lassen.

und bel mittlerer Hitze etwa 5 Minuten

braten, bis sie weich und leicht golden 10. Vor dem Servieren mit frisch
sind. Die Mischung abkuhlen lassen. gehackter Petersilie garnieren.

5. In elner Schussel die Eler aufschlagen
und mit Sahne verruhren. Mit Salz, Ptetter

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bayrische Creme
in Beerenpracht

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten (inklusive Kuhlzeit) - Personen: 4-8

Zutaten fiir die Zutaten fiir die
Bayrisch Creme: Beerensauce:

e 500 ml Milch e 200 g gemischte Beeren (z.B.

e 100 g Zucker Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren)
o 4 Eigelb e 50 g Zucker

e 1 Vanilleschote e Saft einer halben Zitrone

o /4 Blatt Gelatine

e 400 ml Sahne

Zubereitung:

1. FUr die Bayrisch Creme die Milch In 5. Die Sahne stelf schlagen und vorsichtig
einem Topft erhitzen, bis sie hell3, aber unter die abgekuhlte Creme heben.

nicht kochend ist. Die Vanilleschote langs

aufschneiden, das Mark herauskratzen 6. Die Bayrisch Creme In Glaser oder

und beides zur Milch geben. FOormchen fullen und mindestens 1 Stunde

Im Kuhlschrank fest werden lassen.

2. In einer Schussel Eigelb und

Zucker schaumig schlagen. Die hell3e /. FUr die Beerensauce die Beeren mit

Milch langsam unter Ruhren zu der Zucker und Zitronensaft in einen Topf

-Igelb-Zucker-Mischung giel3en. geben. Bel mittlerer Hitze kocheln lassen,
bis die Beeren zerfallen und die Sauce

3. Die Eigelb-Milch-Mischung zurtck eindickt. Die Sauce abkuhlen lassen.

INn den Topf gieBBen und bel mittlerer

—itze unter standigem Ruhren erhitzen, 8. Die Beerensauce uber die fest gewordene

pis die Mischung leicht andickt (nicht Bayrisch Creme giel3en und weltere 30

kochen lassen). Die Gelatine In kaltem Minuten im Kuhlschrank kalt stellen.

Wasser einweichen, ausdrucken una

zur Creme geben. Gut verruhren, bis 9. Die fertige Bayrisch Creme mit

die Gelatine vollstandig aufgelost Ist. Beerensauce vor dem Servieren eventuell

mit frischen Beeren garnieren.

Gaten ppetit!
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4. Die Vanilleschote entfernen und die
Creme abkuhlen lassen. Dabel gelegentlich
umruhren., damit sich keine Haut bildet.
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OKTOELERFEST SCHMANKERL

Uberbackene Kisespitzle

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Spatzle (selbstgemacht oder gekauft)
200 g Emmentaler Kase, gerieben

200 g Bergkase, gerieben

200 ml Sahne

3 EL Butter

1 grolBe Zwiebel, In Ringe geschnitten

Salz und Pfeffer nach Geschmack

~Ine Prise Muskatnuss

Frische Petersilie, fein gehackt, zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Spatzle nach Packungsanleitung kochen, abgiel3en und beiseite stellen.

2. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebelringe darin
pel mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Beliselte stellen.

3. Den Ofen auf 180°C vorheizen.

4. In einem Topf die Sahne erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den geriebenen
-mmentaler und Bergkase hinzufugen und unter Ruhren schmelzen lassen.

5. Die restlichen 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und die gekochten
Spatzle hinzutugen. Die Spatzle leicht anbraten, bis sie leicht goldbraun sind.

6. Die geschmolzene Kasesauce zu den Spatzle giel3en und gut vermengen.
Mit Salz, Pfefter und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

/. Die Kasespatzle in eine Auflaufform geben und gleichmallig verteilen.
8. Die gebratenen Zwiebelringe auf den Kasespatzle verteilen.

9. Die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen stellen und die Kasespatzle etwa 15-
20 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und leicht goldbraun ist.

10. Die uberbackenen Kasespatzle aus dem Ofen nehmen, mit
frisch gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Gaten ppetit!

ICH LIEBE ESSE 17







OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bayrische Laugenschnecken

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten (inklusive Ruhezeit) - Personen: 4-8

Zutaten fiir den Teig: Zutaten fiir
500 g Weizenmenl das Laugenbad:

10 g Salz

10 g Zucker e 1 Liter Wasser
/ g Trockenhete e 2 EL Natron
300 ml lauwarmes Wasser

40 g weiche Butter

| Ei

1 EL Natron

Grobes Meersalz zum Bestreuen

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Weizenmenl 0. Die Schnecken vorsichtig In das

mit dem Salz und Zucker vermischen. simmernde Laugenbad geben und etwa
Die Trockenhefe Im lauwarmen Wasser 30 Sekunden lang blanchieren. Mit einem
auflosen und zum Mehl geben. Schaumloffel herausnehmen und auf ein

Mit Backpapler ausgelegtes Blech legen.
2. Die weiche Butter und das Ei zum

Telg geben. Alles gut verkneten, bis /. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

ein geschmeldiger Teig entstent.

Den Telg abdecken und an einem 8. Die blanchierten Schnecken mit grobem
warmen Ort etwa 1 Stunde gehen Meersalz bestreuen und im vorgeheizten
lassen, bis er sich verdoppelt hat. Ofen etwa 15-20 Minuten backen, bis

sie goldbraun und knusprig sind.

3. Den Telg aut einer leicht bemehlten

Arbeitstlache zu einem Rechteck ausrollen. 9. Die Laugenschnecken aus dem Ofen
nehmen und leicht abkuhlen lassen.

4. Fur das Laugenbad 1 Liter Wasser

INn einem Topf erhitzen und das Natron 10. Die kostlichen Laugenschnecken

hinzuflgen. Das Wasser sollte nicht kochen.  kOnnen warm oder bel Raum-
temperatur serviert werden.

5. Den Telg In ca. 8 cm brelte Streifen
schneiden. Die Strelfen zu Schnecken
rollen und leicht in die Mitte drucken,
damit die Schnecken sich offnen.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Knuspriges Brathahnchen

auf Oktoberfest-Art

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 ganze Hahnchen (je ca. 1,5 kQ)

A
7
1

_ Butter, geschmolzen
Paprikapulver (edelsul)
_ Majoran

Salz und Ptetter nach Geschmack
2 Zitronen, In Halften geschnitten
2 Zwiebeln, geviertelt

4 Knoblauchzehen, ungeschalt
500 ml| Huhnerbruhe

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Hahnchen grundlich
waschen und trocken tupfen.

3. In einer Schussel die geschmolzene

Sutter, Paprikapulver, Majoran,

Salz und Pteffer vermengen.

4. Die Mischung groB3zugig auf
die Hahnchen auftragen, sowohl
aul3en als auch unter die Haut.

5. Die Zitronenhalften, Zwiebeln

Und Knoblauchzehen in die
Hahnchenhohlen geben.

6. Die Hahnchen auf ein Backblech legen
und In den vorgeheizten Ofen schieben.

CH LI

BE ESS

—IN

/. Die Hahnchen etwa 1,5 bis 2 Stunden
pbraten, dabel alle 30 Minuten mit etwas
HUhnerbruhe begiel3en, um sie saftig zu
halten und die Haut knusprig zu machen.

8. Die Brathahnchen aus dem Ofen
nehmen und vor dem Anschneiden
einige Minuten ruhen lassen.

9. Die Hahnchen portionieren und
mMit Bellagen wie Kartoffelsalat,

Sauerkraut oder

S3rezn servieren.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bierige Gaumenireude

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Flaschen helles Bier (a 330 ml)

60 ml klarer Apfelsatft

30 ml Zitronensatt

30 ml Orangensatft

15 ml Ahornsirup

-Iswurfel

Orangenschelben und Zitronenzesten zur Garnitur

Zubereitung:

1. In einem Mixbehalter den Apfelsaft, Zitronensaft, Orangensaft und Ahornsirup vermengen.

2. Einige Eiswdrfel In Glaser geben und den Mix aus Fruchtsaften daruber giel3en.

3. Das Bier langsam uber den Fruchtsaft-Mix in die Glaser giel3en.
Dabel darauf achten, dass das Bier nicht zu schnell schaumt.

4. Vorsichtig umrudhren, um die Zutaten zu vermischen.
5. Die Glaser mit Orangenscheiben und Zitronenzesten garnieren.

6. Den erfrischenden Bier Cocktall sofort servieren und den
unverwechselbaren Geschmack des Oktobers geniel3en.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Knusprige
Bierkase-Sticks

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Blerkase

1 Tasse Paniermenl
2 Eler

Ol zum Frittieren

Zubereitung:

1. Den Bierkase In etwa fingerdicke Sticks schneiden.

2. Die Eler In einer Schussel verquirlen und das Paniermehl auf einen Teller geben.

3. Die Bierkase-Sticks zuerst in den verquirlten Elern eintauchen una
anschlieBend im Paniermehl wenden, sodass sie gut bedeckt sind.

4. In einem Topf oder einer Fritteuse das Ol erhitzen. Die
Temperatur sollte etwa 170°C betragen.

5. Die panierten Kase-Sticks vorsichtig ins heiBe Ol geben und goldbraun frittieren. Achte
darauf, dass sie nicht zu lange im Ol bleiben, damit der Kase nicht zu sehr schmilzt.

6. Die frittierten Bierk&se-Sticks mit einem Schaumléffel aus dem Ol nehmen und
auf Kuchenpaplier abtropfen lassen, um uberschussiges Ol zu entfernen.

/. Die knusprigen Blerkase-sticks sofort servieren,
solange sie noch warm und knusprig sind.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Obazda mit Kimmelbrot

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

250 g Camembert oder Brie, relt

100 g Frischkase

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 TL Paprikapulver

1 TL suBBer Senf

1 TL KUmmelsamen

-Ine Prise Salz

—Ine Prise Pfeffer

Schnittlauch, fein geschnitten, zum Garnieren
KUmmelbrot oder Brezel, zum Servieren

Zubereitung:

1. Den Camembert oder Brie In kleine Stucke schneiden und In eine Schussel geben.

2. Den Frischkase hinzutugen und alles gut miteinander
vermengen, bis eine cremige Masse entstent.

3. Die fein gehackte Zwiebel, Paprikapulver, sul3en Senf
und Kimmelsamen zur Kasemasse geben.

4. Mit einer Prise Salz und Pteffer wurzen und alles grundlich
vermengen, bis die Gewurze gleichmalig vertellt sind.

5. Den Obazda fur etwa 10 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.

6. Vor dem Servieren den Obazda mit fein geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

/. Den Obazda auf einer Servierplatte anrichten und mit Kummelbrot oder Brezel servieren.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bavarian Twist

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg SuBkartoffeln, geschalt und gekocht
250 g Kartoffeln, geschalt und gekocht
200 g Mehl

1 El
Salz und Muskatnuss nach Geschmack

100 g Butter

Frische Thymianblatter

Salz und Pfetfer nach Geschmack

Optional: geriebener Parmesan zum Servieren

Zubereitung:

1. Die gekochten SuBBkartoffeln und Kartoffeln in einer Schussel gut
zerstampfen oder durch eine Kartotfelpresse drucken.

2. Das Mehl, ElI, Salz und Muskatnuss zu den gestamften Kartotfeln
geben und zu einem geschmeidigen Telg verkneten.

3. Den Telg auf einer bemehlten Arbeltsflache zu langen Rollen
formen und In gleichmalige Schuptnudeln schneiden.

4. In einem groBBen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Schupfnudeln
portionswelise hineingeben. Sobald sie an die Obertflache steigen, sind sie
gar. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropten lassen.

5. In einer Pfanne die Butter schmelzen und leicht braunen lassen. Die
frischen Thymianblatter hinzutugen und kurz mitbraten, bis sie duften.

6. Die gekochten Schupfnudeln in der Pfanne mit der braunen
Sutter schwenken, sodass sie leicht angebraten sind.

/. Mit Salz und Ptefter abschmecken.

8. Die SuBkartoffel-schupfnudeln auf Serviertellern anrichten und
nach Belieben mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Rote-Bete-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Rote Bete, gekocht und puriert
250 g Kartoffeln, gekocht und zerstampft
200 g Semmelbrosel

100 g Mehl

1 El
Salz und Pfetfer nach Geschmack

100 g Speck, gewurfelt

2 EL frischer Kren (Meerrettich), gerieben

2 Apfel, geschalt, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten
Frische Thymianblatter

Sutter zum Braten

Zubereitung:

1. In einer Schussel die gekochte und purierte Rote Bete, zerstampfte Kartoffeln,
Semmelbrosel, Mehl, kI, Salz und Pfetfer gut vermengen, bis ein homogener Teig entstent.

2. Den Telg zu kleinen Knodeln formen und leicht flach drucken.

3. In einem groBen Topt Wasser zum Kochen bringen und die Knodel darin garen, bis sie
an die Oberflache steigen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

4. In einer Pfanne den gewdrfelten Speck knusprig braten.
Den Speck auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

5. Die dunnen Apfelschelben in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten, bis sie
leicht goldbraun sind. Frische Thymianblatter hinzufdgen und kurz mitbraten.

6. Die frischen Apfel mit einer Prise Salz abschmecken.

/. Die geriebene Kren gleichmallig Uber die Rote-Bete-Knodel streuen.

8. Die Knodel auf Serviertellern anrichten, mit dem knusprigen Speck
bestreuen und die Thymian-Apfel daneben platzieren.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Biergarten-Gurkensalat

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Salatgurken (ca. 800 g), In dinne Scheilben geschnitten
1 Zwiebel, In Ringe geschnitten

3 EL Essig (z.B. Apfelessig oder WeilBweinessig)

2 EL Ol (z.B. Rapsdl oder Sonnenblumendl)

1 TL Zucker

2 £L frischer DIill, gehackt

Salz und Ptfefter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die dunne Gurkenschelben in eine grol3e Schussel geben.

2. Die Zwiebelringe zu den Gurken geben und vorsichtig vermengen.

3. In einer separaten Schussel den Essig, das Ol und den Zucker
gut vermengen, bis sich der Zucker aufgelost hat.

4. Den frischen Dill zum Dressing hinzufugen und gut umruhren.

5. Das Dressing Uber die Gurken und Zwiebeln giel3en und alles
vorsichtig vermengen, um die Aromen zu kombinieren.

o. Den Gurkensalat mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals vermengen.

/. Den Salat vor dem Servieren fur mindestens 15 Minuten 1im Kuhlschrank
zlehen lassen, damit die Aromen gut durchziehen konnen.

Gaten ppetit!

CH LIEBE ESSE -




ap
aN
J
N
£
aN
L
m
O
L)
<
LL|
)
)
&
-




OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Knuspriger Krustenbraten
vom Schweinerucken

Zubereitungszeit: ca. 180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Kg Schwelnerucken mit Schwarte
3 EL grobes Meersalz

2 EL KUmmel, gemahlen

1 EL Paprikapulver

1 brauner Zucker

1 TL Pteffer, gemahlen

1 Zwiebel, grob gehackt

Zubereitung:

1. Den Schweinerucken grundlich waschen
und mit einem scharfen Messer die
Schwarte rautenformig einschneiden.

2. In einer Schussel grobes
Meersalz, gemahlenen Kummel,
Paprikapulver, braunen Zucker una
gemahlenen Pfeffer vermischen.

3. Die Gewlrzmischung gleichmali3ig auf
der Fleischselte des Schweineruckens
vertellen und gut einmassieren.

4. Den Schwelnerucken mit der
Schwartenselte nach unten in eine
verschlieBbare PlastiktUte legen und uber
Nacht im Kuhlschrank marinieren lassen.

5. Den Backofen auf 220°C vorheizen.
6. In einem Brater Zwiebeln,
Karotten, Sellerie und Knoblauch

gleichmallig vertelilen.

/. Den marinierten Schwelinerucken

ICH LIEBE ESSEN

2 Karotten, grob gehackt

2 Stangen Sellerie, grob gehackt
3 Knoblauchzehen, grob gehackt
500 ml Gemusebruhe

500 ml helles Bier

(z.B. Helles oder Marzen)

e 2 EL Schweineschmalz

auf das Gemusebett legen, die
Schwarte sollte nach oben zeigen.

8. Die Gemusebruhe und das helle
Bler In den Brater giel3en, bis der
Schwelnerucken zur Halfte bedeckt ist.

9. Den Brater abdecken und den
Krustenbraten fur etwa 2 Stunden im
vorgeheizten Ofen schmoren lassen.

10. Nach 2 Stunden den Brater
Offnen und die Schwarte mit
Schweineschmalz bestreichen.

11.

Den Braten ohne Deckel zurtick In

den Ofen geben und die Schwarte bel
hochster Temperatur knusprig grillen,

bis sie goldbraun und knusprig Ist.

12.

Den Krustenbraten aus dem Ofen

nehmen und vor dem Aufschnelden einige
Minuten ruhen lassen.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Rustikaler Kartoffelsalat

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel, fein gehackt

200 g geraucherter Speck, gewdurfelt
200 ml Gemusebruhe

100 ml Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

2 TL scharfer Sent
2 TL Honig

Salz und Pfetter nach Geschmack
Frische Petersilie, gehackt

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln grandlich waschen una

IN einem groBen Topt mit Wasser kochen,
DIs sie gar, aber noch fest sind. Abgiel3en,
etwas abkuhlen lassen und dann pellen. Die
Kartoffeln in dunne Schelben schneiden.

2. In einer Pfanne den gewdrfelten
Speck knusprig braten. Den Speck aut
KUchenpapler abtropfen lassen.

3. In einem kleinen Topf die Gemusebruhe
erhitzen und warm halten.

4. FUr das Dressing In einer Schussel den
Apfelessig, Sonnenblumendl, scharfen
Senf, Honig, Salz und Pfetffer vermengen.

5. Die warme Gemusebruhe uber die
Kartoffelschellben giel3en und vorsichtig
vermengen, um die Kartoffeln zu marinieren.

ICH LIEBE ESSEN

200 g Gewdrzgurken, In feine Wurfel geschnitten

6. Die gehackte Zwiebel,
Gewurzgurkenwdrfel und den Knusprig
gebratenen Speck zu den Kartoffeln
geben und gut vermengen.

/. Das Dressing uber den Kartoffelsalat
geben und alles vorsichtig mischen,
damit die Kartoffeln nicht zertallen.

8. Den Kartoffelsalat mit frisch
gehackter Petersilie bestreuen.

9. Den Kartoffelsalat mindestens
30 Minuten ziehen lassen, damit
sich die Aromen gut verbinden.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Hugo meets WeilSbier

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 8 Flaschen Well3bier
e 1 06 Liter Holunderblutensirup
e 2 Limetten, In Schelben geschnitten
e [rische Minzeblatter

Zubereitung:

1. In einer groB3en Karaffe den Holunderblutensirup vorsichtig mit dem Well3bier vermengen.

2. Die Limettenschelben hinzufugen und leicht umrdhren, um die Aromen zu verteilen.

3. EInige frische Minzeblatter hinzugeben, um dem
Getrank eine erfrischende Note zu verleihen.

4. Den Well3bier Hugo gut kuhlen lassen, indem er vor dem
Servieren fur etwa 30 Minuten im Kuhlschrank steht.

0. Jewells mit einer Limettenscheibe und einem Minzezwelg garnieren.

o. Den Well3bier Hugo In gut gekuhlten Glasern servieren und den
erfrischenden, holunderblumigen Genuss gemeinsam geniel3en.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Oktobertest Schnitzel

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Schweineschnitzel (je ca. 150 g)
Salz und Pfeffer

200 g Meh
3 Eler

200 g Paniermeh
200 ml Pflanzeno
Zitronenspalten zur Garnitur

Zubereitung:

1. Die Schweineschnitzel zwischen zwel Lagen Frischhaltefolie leicht klopfen, um
sie gleichmalig zu dunnem Fleisch zu formen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

2. In drel flachen Schalen das Mehl, die verquirlten Eler und das Paniermehl bereitstellen.
3. Die Schnitzel zuerst Im Mehl wenden, Uberschussiges Mehl abklopfen.

4. AnschlieBend die Schnitzel In den verquirlten Elern wenden
und danach iIm Paniermehl grandlich panieren.

5. In einer groBen Pfanne das Pflanzendl erhitzen. Die panierten Schnitzel
portionswelise goldbraun und knusprig braten, dabel daraut achten,
sie einmal zu wenden. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

6. Die knusprigen Oktoberfest Schnitzel mit Zitronenspalten garnieren und servieren.

Gaten ppetit!
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OKTOELERFEST SCHMANKERL

Veggie Schmalz

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

200 g KokosOl

150 g Rauchertofu, gewdurfelt

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 Lorbeerblatt

1 TL Majoran

1 TL Paprikapulver

1/2 TL KreuzkUmmel

Zubereitung:

1. Das Kokosol In einem Topf bel
niedriger Hitze schmelzen lassen.

2. Den gewdrfelten Rauchertofu

in einer Pfanne ohne Ol knusprig
anbraten. Den angebratenen Tofu auf
KUchenpapier abtropfen lassen.

3. In derselben Pfanne die gehackte
Zwiebel und den Knoblauch
anbraten, bis sie goldbraun sind.

4. Den angebratenen Tofu, das Lorbeerblatt
und die Gewdrze (Majoran, Paprikapulver,
Kreuzkummel, Piment, Muskat) zu den
Zwiebeln geben und kurz mitbraten.

5. Das geschmolzene Kokosol Iin die
Pfanne giel3en und alles gut vermengen.

o. Den Apfelessig und die Sojasauce
hinzuflgen und die Mischung
nochmals gut durchruhren.

ICH LIEBE ESSEN

1/4 TL Piment

1/4 TL Muskat

Salz und Pfetfer nach Geschmack
1 EL Apfelessig

1 EL Sojasauce

Frische Krauter (z.B. Petersilie,
Schnittlauch), gehackt

/. Die Hitze reduzieren und das Schmalz fur
etwa 20 Minuten bel niedriger Hitze ziehen
lassen., damit sich die Aromen verbinden.

8. Das Lorbeerblatt entfernen und das
Schmalz vorsichtig durch ein feines
Sieb In eln sauberes Glas abgiel3en.

9. Das Schmalz abkuhlen lassen una
fest werden lassen. Dabel kann es
nochmals umgeruhrt werden, um die
Gewdrze gleichmal3ig zu vertellen.

10. Das Schmalz mit frisch
gehackten Krautern garnieren.

45






OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Alpenrausch Schmankerlsalat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten fiir den

Schmankerlsalat:

e 500 g gemischte Blattsalate (z.B.
Kopfsalat, Feldsalat, Rucola)
e 200 g geraucherter Speck, gewurfelt
e 150 g Emmentaler Kase, in Wurfeln
e 1 rote Zwiebel, In dunne
Ringe geschnitten
e 150 g Radieschen, In
dunnen Schelben
¢ 1 Handvoll Cocktalltomaten, halbiert
e 1 Handvoll gerOstete Brezelstucke

Zubereitung:

1. Die gemischten Blattsalate grundlich
waschen und trocken schleudern. In
elner groB3en Schussel mischen.

2. Den gewdrfelten Speck In einer Pfanne
ohne zusatzliches Ol knusprig anbraten.
Auf Kuchenpapler abtropfen lassen.

3. Die geroOsteten Brezelstucke
grob zerkleinern.

4 Den Emmentaler Kase 1n
Wurteln schneiden.

5. Die rote Zwiebel In dunne
Ringe schneiden, die Radieschen
IN Schelben schneiden und die
Cocktalltomaten halbieren.

o. Fur das Dressing Olivendl, Balsamico-

ICH LIEBE ESSEN

Zutaten fiir das Balsa-
mico-Honig-Dressing:

4 EL Olivendl

2 EL Balsamico-Essig

1 EL flUssiger Honig

1 TL Dijon-Sent

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Essig, flussigen Honig und Dijon-Sent
IN einer kleinen Schussel vermengen.
Mit Salz und Pfetfer abschmecken.

/. Die vorberelteten Zutaten

- Blattsalate, Speck, Kase,
/Zwiebelringe, Radieschenscheiben,
Cocktalltomaten, Brezelsticke - |
der groB3en Schussel vermengen.

8. Das Balsamico-Honig-Dressing uber den
Salat giel3en und alles vorsichtig vermengen,
damit die Zutaten gut durchzogen werden.

9. Den Schmankerlsalat auf Serviertellern
anrichten und nach Belieben mit frisch
gemahlenem Pfetfer bestreuen.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Brezel-Nuggets mit
Honey Mustard Dip

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Brezeln, grob zerkleinert
1 Tasse Paniermenl

1 TL Paprikapulver

1 TL Knoblauchpulver

1 El
Ol zum Frittieren
1/4 Tasse Honig

2 EL scharfer Senf

Zubereitung:

1. In einer Schussel die grob zerkleinerten Brezeln, Paniermenl,
Paprikapulver und Knoblauchpulver vermengen.

2. Das El In elner separaten Schussel verquirlen.

3. Die Brezelstuckchen zuerst in das verquirlte El und dann in die
Paniermehl-Mischung wenden, um sie gut zu bedecken.

4. In einem Topf oder einer Pfanne ausreichend Ol erhitzen, um die Nuggets zu frittieren.

5. Die panierten Brezel-Nuggets portionsweise in das heiBe Ol geben
und goldbraun frittieren. Aut Kuchenpapier abtropfen lassen.

6. In einer kleinen Schussel Honig und scharfen Senf vermengen,
um den leckeren Honey Mustard Dip herzustellen.

/. Die knusprigen Brezel-Nuggets auf einer Servierplatte
anrichten und mit dem Honig-Sent-Dip servieren.

CH LIEBE ESSE -
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Bavarian Beef Bliss

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Rindfleisch (z.B. Rostbraten)

8 frische Semmeln (Well3brotbrotchen)
2 Zwiebeln

2 EL Butterschmalz

Salz

Ptefter

Majoran

Senf

Radi (Rettich) tur die Garnitur

Zubereitung:

1. Das Rindfleisch in dunne Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Majoran wurzen.

2. Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.

3. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebelringe darin glasig anschwitzen.

4. Das gewurzte Rindtleisch zu den Zwiebeln In die Pfanne geben und unter
gelegentlichem Ruhren braten, bis es schon angebraten und durchgegart ist.

5. Die Semmeln halbieren und leicht toasten.
6. Die untere RHalfte der Semmeln grol3zugig mit Senf bestreichen.

/. Die Ochsenfetzen auf die Senfschicht legen und die
obere Halfte der Semmeln darauf legen.

8. Den Radi (Rettich) schalen und In feine Streifen schneiden.

9. Die Ochsenfetzen-Semmel mit den Rettichstreifen garnieren.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Marillen-Topfen-Knodel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

16 reife Marillen (Aprikosen)
500 g Topften (Quark)

150 g Semmelbrosel

150 g Welzengriel3

2 Eler

1 Prise Salz

8 Wurfelzucker

100 g Butter

100 g geriebene Haselnusse
1 Vanilleschote

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die Marillen waschen, halbieren und entkernen. Anstelle des Kerns
jewells einen Wurfelzucker in die Marillenhaltten geben.

2. In einer Schussel Topfen, Semmelbrosel, Weizengriel3, Eler und eine
Prise Salz vermengen, bis ein geschmeldiger Telg entstent.

3. Den Teig In 8 Portionen auftellen und jewells eine Marillenhalfte damit umhullen.
Die Knodel gut formen, sodass die Marille komplett von Teig umgeben ist.

4. In einem groBen Topt Wasser zum Kochen bringen. Die Knodel
vorsichtig ins kochende Wasser geben und ca. 15-20 Minuten leicht
kocheln lassen, bis sie aufsteigen und die Obertlache erreichen.

5. Wahrenddessen die Butter in einer Pfanne schmelzen und die geriebenen Haselnusse
darin anrosten. Das Mark der Vanilleschote hinzufugen und gut vermengen.

6. Die gegarten Knodel vorsichtig aus dem Wasser heben und In der
Nuss-Vanille-Butter wenden, bis sie gleichmalig bedeckt sind.

/. Die Marillen-Topten-Knodel auf Tellern anrichten, mit Puderzucker

bestauben und mit der restlichen Nuss-Vanille-Butter betrauteln.
Guten +ppetic!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Kimchi-Bierkase-Fondue

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 400 g Emmentaler Kase
e 400 g Gruyere Kase
e 1 [asse Bler
e 1 Tasse Kimchl

Zubereitung:

1. Den Emmentaler Kase und Gruyere Kase grob reiben
und In eine hitzebestandige Schussel geben.

2. In einem Topf das Bier erhitzen, bis es hell3 ist, aber nicht kocht.

3. Das heil3e Bier [angsam uber den geriebenen Kase giel3en und dabel standig ruhren,
bis der Kase vollstandig geschmolzen und eine homogene Masse entstanden ist.

4. Das Kimchi grob hacken und zur geschmolzenen Kasemasse hinzufugen. Vorsichtig
umruhren, um das Kimchi gleichmallig zu verteillen und die wurzige Note einzubringen.

5. Das Kimchi-Blerkase-Fondue in einen Fonduetopf oder
eine Schussel giel3en, um es warm zu halten.

6. Das Fondue mit BrezelstlUckchen oder trischem Brot servieren.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Schwelinshaxe

Zubereitungszeit: ca. 210 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 Schweinshaxen (Je ca. 1,5 kQ)

2 EL Salz

1 Pfefter

1 EL KUmmel

4 Knoblauchzehen, zerdruckt

2 /Zwiebeln, grob gehackt

2 Karotten, grob gehackt

2 Selleriestangen, grob gehackt
500 ml GemuUsebruhe

500 ml Bier (z.B. helles Lagerbier)

Ol zum Einreiben

Zubereitung:

1. Die Schwelinshaxen grundlich waschen
und trocken tupten. Die Haut mit einem

scharfen Messer rautenformig einschneiden.

2. In einer Schussel Salz, Ptetter, Kummel
und zerdruckten Knoblauch vermengen.
Die Mischung gleichmal3ig auf die
Schwelinshaxen reiben, einschliel3lich

der eingeschnittenen Haut.

3. Die gehackten Zwiebeln, Karotten una
Selleriestangen Iin einem Brater vertellen.
Die gewdrzten Schweinshaxen darautlegen.

4 Die Gemusebruhe und das Bier
IN den Brater giel3en, bis die Haxen
etwa zur Haltte bedeckt sind.

5. Den Brater mit einem Deckel oder Alufolie
abdecken und Im vorgeheizten Ofen bel

160°C Umluft (oder 180°C Ober-/Unterhitze)
fur etwa 2.5 Stunden schmoren lassen.

ICH LIEBE

—ooEN

6. Nach 2,5 Stunden die Haxen aus

dem Brater nehmen und auf einem Rost
abtropfen lassen. Den Bratensaft aus dem
Brater auffangen und belselte stellen.

7. Die Schweinshaxen mit Ol einreiben
und unter dem Grill oder im Ofen
pbel hoherer Temperatur (ca. 220°C

Oberhitze) fur etwa 20-30 Minuten
goldbraun und knusprig grillen.

8. Wahrenddessen den aufgefangenen
Bratensaft entfetten und nach
Belieben als Sauce servieren.

9. Die kKnusprigen Schweinshaxen mit
der Bratensauche servieren, dazu
passen traditionell Kartotfelknodel,
Sauerkraut und Sentf.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Camembert mit
Wurzigem Dressing

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o 2 Camembert-Rader (je ca. 250 Q)
o 2 EL Olivendl
e 1 EL Balsamico-Essig
e 1 L Senf
e 1 TL Honig
e 1 JL getrockneter Majoran
e 5alz und Pfeffer nach Geschmack
e [rische Majoranblatter zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Camembert-Rader vorsichtig aus der Verpackung
nehmen und auf einen Servierteller legen.

2. In einer kleinen Schussel Olivenol, Balsamico-Essig, Senf, Honig und getrockneten
Majoran verruhren, bis eine homogene Dressingmischung entstent.

3. Das Dressing groB3zugig uber die Camembert-Rader giel3en, so dass sie gut bedeckt sind.

4. Die Camembert-Rader mit Salz und Ptefter nach Geschmack wurzen.

5. Frische Majoranblatter Uber den Camembert streuen, um das Aroma zu
verstarken und einen ansprechenden visuellen Effekt zu erzielen.

6. Den Camembert mit Majorandressing als Vorspeise oder Tell einer Schmankerlplatte
servieren. Dazu passen Brezeln, knuspriges Brot oder Weintrauben.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Fluthige Oktoberfest-Leckerei

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Weizenmenh

3 Eler

125 ml Milch

50 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

Ol zum Frittieren
"uderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1. In einer Schussel das Weizenmenhl, Zucker und Salz vermengen.

2. In einem separaten Gefal3 die Eler, Milch und Vanilleextrakt verquirlen.

3. Die flussigen Zutaten langsam zu den trockenen Zutaten giel3en
und dabel standig ruhren, bis ein glatter Teig entstent.

4. Den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen.

5. In einem Topf ausreichend Ol erhitzen, um die Auszog ne
darin zu frittieren. Das Ol sollte etwa 180°C heiB sein.

o. Den Telg In kleine Stucke rei3en oder schneiden und
zu langlichen, dunnen Gebilden formen.

7. Die Auszog ne portionsweise ins heiBe Ol geben und von beiden Seiten
goldbraun frittieren. Dabel darauf achten, dass sie nicht zu dunkel werden.

8. Die fertig frittierten Auszog ne auf Kuchenpapier

abtropfen lassen, um uberschussiges rett zu entfernen.
9. Vor dem Servieren grol3zugig mit Puderzucker
bestreuen., um den sulBen Geschmack abzurunden.

10. Die Auszog ne warm servieren und geniel3en — am besten noch am Tag der Zubereitung.
Guten +ppetic!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Gebrannte Mandeln
mit Zimt-Zauber

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Mandeln

200 g Zucker

1 Teeloftel Zimt

1 Prise Salz

1/4 TeelOffel gemahlene Nelken

1/4 Teelottel gemahlener Ingwer

1/4 TeelOftel gemahlene Muskatnuss

1/4 TeelOftel gemahlener Piment
200 ml Wasser

Zubereitung:

1. In einer Pfanne Zucker, Zimt, Salz, gemahlene
Nelken, Ingwer, Muskatnuss und Piment vermengen.

2. Das Wasser hinzufugen und die Mischung unter standigem
RUhren erhitzen, bis der Zucker komplett aufgelost ist.

3. Die Mandeln hinzutugen und die Mischung bel mittlerer Hitze welter ruhren,
bis das Wasser verdampftt und der Zucker Kristallisiert ist. Die Mandeln
sollten dabel gleichmallig von einer Zuckerschicht uberzogen werden.

4. Die gebrannten Mandeln autf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben
und sofort voneinander trennen, um Klumpenbildung zu verhindern.

5. Die Mandeln abkuhlen lassen und dabel gelegentlich umrthren,
um sicherzustellen, dass sie nicht zusammenkleben.

6. Die gebrannten Mandeln in einem luftdichten Behalter autbewahren.

Gaten ppetit!
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OKTOELERFEST SCHMANKERL

Thai-Basilikum-Birnen-Buchteln

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten (inklusive Geh-und Backzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:
e 500 g Mehl e 5Saft elner Limette
e 1 Packchen Trockenhefe o 2 Essl|offel Thal-Basilikum,
e 50 g Zucker fein gehackt
e 250 mllauwarme Milch e 50 g brauner Zucker
e 50 g weliche Butter o 1 TeelOffel Vanilleextrakt
e 1 Prise Salz e Puderzucker zum Bestauben
e 2 Birnen, geschalt, entkernt

und in Wurfel geschnitten

Zubereitung:

1. In einer Schussel Menl, 7. Die Teigkugeln leicht flach
Trockenhefe und Zucker vermengen. drucken und in die Mitte jewells einen
L Offel Birnen-Kompott geben.

2. Die lauwarme Milch hinzuttugen

und zu einem Telg verkneten. 8. Den Telg um die Fullung herum

verschlieBBen und zu Buchteln formen.
3. Die weiche Butter und eine Prise Die Naht gut zusammendrucken,
Salz hinzutugen und den Telg welter damit die Fullung nicht auslauft.

kneten, bis er glatt und elastisch ist.

9. Die Buchteln auf ein mit Backpapier
4. Den Telg abdecken und an einem ausgelegtes Blech legen und abgedeckt
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

10. Den Ofen aut 180°C vorheizen

5. Wahrenddessen die Birnenwdurfel mit und die Buchteln ca. 25-30 Minuten
Imettensaft, Thal-Basilikum, braunem backen, bis sie goldbraun sind.

Zucker und Vanilleextrakt vermengen.

Die Mischung leicht kocheln lassen, bis 11. Die fertigen Buchteln aus dem

die Birnen weich sind und das Kompott Ofen nehmen, leicht abkuhlen lassen

eingedickt Ist. Abkuhlen lassen. und mit Puderzucker bestauben.

o. Den aufgegangenen Teig in 8
gleichgrol3e Stucke tellen und jedes
Stuck zu elner Kugel formen.

Gaten ppetit!
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Pilzknodel-Auflaut

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Semmelknodel, In dunne Schelben geschnitten
500 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Pfifferlinge), in Scheiben geschnitten
1 mittelgrol3e Zwiebel, fein gehackt

1 EL Butter

1 TL frischer Thymian, gehackt

1/2 Tasse Sahne

1/2 Tasse geriebener Emmentaler Kase

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. In einer Pfanne die Butter bel mittlerer Hitze schmelzen
lassen. Die gehackte Zwiebel darin glasig dunsten.

2. Die Pilze hinzufigen und unter gelegentlichem Ruhren braten,
bis sie ihre Flussigkelt abgegeben haben und goldbraun sind.

3. Den gehackten frischen Thymian sowie Salz und Pfeffer zu den
Pllzen geben und kurz anbraten, bis der Thymian sein Aroma freisetzt.

4 Den Backoten aur 180°C vorheizen.

o. Die In Scheiben geschnittenen Semmelknodel In eine Autlaufform geben.

o. Die Pilz-Zwiebel-Mischung gleichmallig Uber die Semmelknodel verteilen.

/. Die Sahne uber den Autlauf giel3en und
den geriebenen Emmentaler Kase daruber streuen.

8. Den Auflauf im vorgeheizten Ofen tur 25-30 Minuten backen,
bis er goldbraun ist und der Kase geschmolzen ist.

9. Den Bayrischen Semmelknodel-Autlauf aus dem Ofen
nehmen, etwas abkuhlen lassen und servieren.

CH LIEBE ESSE o
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OKTOEERFEST SCHMANKERYL

Oktobertesttorte in Blau-Weif$

Zubereitungszeit: ca. 150 Minuten (inklusive Backzeit) - Personen: 4-8

Zutaten fiir Teig e 200 g Schmand

e 100 g Puderzucker

un d F iillun ; e 1 TeelOffel Vanilleextrakt
200 g weiche Butter ZUtatBn [Qr

@

L L Eo e die Dekoration:

e 200 g Mehl

o 2 TeelOtfel Backpulver e Brezeln (Kleine Salzbrezeln)

o 1 TeelOffel Vanilleextrakt e Blaue und well3e Zuckerglasur
* FEine Prise Salz o (Oktobertest-Deko (Bayerische
e [Blaue und welle Lebensmitteltarbe Fahnen, Hute, etc.)

e 500 ml Sahne

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C o. Fur die Fullung Schmand,

vorheizen und zwel runde Puderzucker und Vanilleextrakt

BSackformen (ca. 20 cm Durchmesser) verruhren. Sahne steif schlagen und

Mit Backpapier auslegen. unter die Schmandmischung heben.

2. Fur den Telg die weiche Butter una /. ElInen Kuchenboden auf eine

den Zucker cremig schlagen. Eler Servierplatte legen und mit einem Drittel

einzeln hinzutdgen und gut verruhren. der Fullung bestreichen. Den zweliten
Kuchenboden darauf legen und die

3. Mehl, Backpulver, Vanilleextrakt una restliche Fullung darauf verteilen.

eine Prise Salz hinzutugen. Den Telg

gleichmalig tellen und eine RHalfte mit 8. Die Torte Im Kuhlschrank mindestens

blauer Lebensmitteltarbe einfarben, 1 Stunde fest werden lassen.

die andere Halfte bleibt wells.

9. Die Brezeln mit Zuckerglasur

4. Abwechselnd well3en und blauen pestreichen, einige Minuten trocknen

Telg In die Backformen fullen lassen und dann auf die Torte setzen.

und leicht durchruhren, um einen

marmorierten Effekt zu erzielen. 10. Die Torte mit blauer und well3er
Zuckerglasur dekorieren und mit

5. Die Kuchenboden ca. 25-30 Minuten Oktoberfest-Deko verzieren.

backen, bis ein Zahnstocher sauber
herauskommt. Aus dem Ofen nehmen,
abkuhlen lassen und aus den Formen |osen.

Gaten ppetit!
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