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Kathrins Krokant-Torte —
mit Heidelbeeren S. 59 §
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Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser.

Jede verdffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.

+ Der ,Leser-Koch des Monats“ erhdlt ein Preisgeld von 500 Euro!

So schicken Sie Thre Eotos ein:

@ PER E-MAIL:

Schicken Sie uns lhr Rezept
per E-Mail an
rezept@meinlieblingsrezept.net

Sie brauchen:

@ Ein Foto von sich (mind. 1 MB)

000000

Ein Foto von Ihrem
Lieblingsgericht (mind. 5 MB)

@ Zutatenliste und Zubereitungsanleitung

@ Ihren persénlichen Tipp zu Ihrem Rezept

ESER-KOCHIN i Sepber 3 f i,

Die Windbeutel-Torte

(S. 60 im September-Heft)
hat die meisten Stimmen
bekommen. Herzlichen
Gliickwunsch dazu von uns!

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

W -lichen Dank an alle,
olie abgestaumt haben!

2| ﬁ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Lhre Viola Laugehaumberg
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»Mein Lieblings-Rezept” im Abo:
Telefon: 040/32901616

Mo.—Fr. 8-20 Uhr; Sa. 9-14 Uhr
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Jetzt aber ran an die Kartoffeln! Ob herzhaft |
gebacken aus dem Ofen, als cremiges Pliree R
oder knusprige Bratkartoffel — der beliebte ‘L

Erdapfel trumpft diesen Herbst richtig auf “
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Kartoffeltorte

Q 125t @ 1%5td.
& 110p.5t.

* 675 g Kartoffeln

* 4 EL Milch « % Wiirfel (21 g)
Hefe « 250 g + 2 EL Mehl

* Salz » Zucker « 1 Eigelb
(Gr. M) « 750 g Kasseler-
kotelett « 600 g Hokkaido-
Kiirbis « 2 Zwiebeln « 2 EL Ol

« 250 ml Gemtisebriihe

+ 100 g Schlagsahne

« 4 Stiele Petersilie « Pfeffer

« 2 EL Butter « Fett fiir die Form

225 g Kartoffeln schalen
und fein raspeln. Mit
100 ml kochendem Wasser
ubergieBen, ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Milch erwar-
men. Hefe darin auflésen.
250 g Mehl, 1 TLSalz, 1 TL
Zucker, Eigelb, Hefemilch und
Raspel verkneten. Teig ca.
45 Minuten gehen lassen.

Kasseler wiirfeln. Kiirbis

waschen, entkernen und
wirfeln. Zwiebeln schalen,
wirfeln. Ol erhitzen. Kasseler,
Kirbis und Zwiebeln darin
anbraten. Mit 2 EL Mehl
bestauben, anschwitzen. Mit
Brilhe und Sahne abloschen
und ca. 3 Minuten kocheln.
Petersilie waschen, hacken,
unterrthren. Salzen, pfeffern.

Teig rund (ca. 30 cm @)

ausrollen. In eine gefettete
Springform (26 cm @) legen,
2 cm Rand hochziehen. Rest
Kartoffeln schalen und fein
hobeln. Butter schmelzen.
Ragout in die Form geben, mit
Kartoffeln belegen, mit Butter
bestreichen. Im heil3en Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180 °C) ca. 45 Minuten backen.
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Kartoffelgratin mit zwiebelhaube

€Y 4pers. @) 25td. &) 3,40p.P

« 1,2 kg Kartoffeln « 400 g
Mo&hrene 250 g Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen « 300 g
Schlagsahne ¢ 375 ml Milch

* 2 TL getrockneter Thymian

* Salz « Pfeffer » 800 g
Schweinefilet « 1 EL Ol

* 2 EL Mehl « Fett fiir die Form

Kartoffeln und Mohren

schalen und waschen.
Zwiebeln und Knoblauch
schalen. Knoblauch hacken,
Zwiebeln in Ringe schneiden.
Sahne, Milch, Knoblauch und
Thymian verrihren. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fleisch trocken tupfen. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol erhitzen. Fleisch darin
kraftig anbraten, herausneh-
men. Zwiebeln im Bratfett
goldbraun anbraten. Mit Mehl
bestauben, anschwitzen, mit

Sahnemischung abléschen.
Einmal aufkochen und ca.
3 Minuten kocheln.

Kartoffeln und Mohren in

Scheiben hobeln, in eine
gefettete Auflaufform geben.
Filet daraufsetzen, Zwiebel-
sahne einfillen. Im heilsen

Ofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft:
180 °C) ca. 1% Stunden garen.

Dazu einen kruwkc‘gm
Blattsalat reichen”

Anne Scherer, Michelbach

Fotos: House of Food (1), privat (2); lllustrationen: Freepik (2)
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artoffel-Auflauf mit veggie-Hack

€ 2pers. @) 1%5td. &) 3,30p.5t.

* 500 g Kartoffeln « Salz

* 2 EL Pflanzencreme

* 180 g vegetarisches
Hackfleisch (Kiihlregal)

* 1 rote Zwiebel

« 1 rote Paprikaschote

* 30 g getrocknete Tomaten

* 150 ml Gemisebruhe

e 1 EL Tomatenmark

* 1 TL Awaze-Paste

« EdelsiiBpaprika

 Bockshornklee

 Knoblauchpulver « Pfeffer

* 250 g TK-Erbsen

* 10 Kirschtomaten

e je 1 TL Schwarzkiimmel und
Sesam ¢ Fett fiir die Form

Kartoffeln schalen und in
Salzwasser ca. 20 Minuten
kochen. AbgieRen und gut

abkiihlen lassen. Pflanzen-
creme in einer groBen Pfanne
erhitzen. Hackfleisch darin
anbraten. Zwiebel schalen
und wiirfeln. Paprika putzen
und wirfeln. Getrocknete
Tomaten wiirfeln. Alles in die

Pfanne geben und andunsten.

Briihe angiel3en, Tomaten-

mark und Awaze-Paste
unterrihren. Mit Paprika,
Bockshornklee, Knoblauch,
Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln in Scheiben
schneiden, den Boden einer
gefetteten Auflaufform damit
auslegen. Erbsen darauf-
geben. Hacksol3e darauf ver-
teilen. Tomaten waschen,
halbieren, auf die Sole legen.

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

HacksoRe platzieren. Rest
Kartoffeln darauf verteilen.
Mit Kimmel und Sesam
bestreuen. Im heilen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 20 Minuten
backen. Heild servieren.

JAwnze ist ecne Wiirzpaste
aus Athiopien. 4ibt es im
Eeinkosthandel’

Julian Torlutter, Eckersdorf




£ 4pers.

* 4 Kartoffeln (a ca. 300 g)

* 80 ml Roséwein

80 ml + 4 EL Obstessig

* 20 g Senfkérner

* 2 rote Zwiebeln

* 50 g Zucker ¢ Salz « Pfeffer

* 1 EL Aprikosen-Senf-SoRe

+ 6 ELOI » 150 g Chinakohl

* 400 g Nurnberger Rostbrat-
wirstchen « 80 g Butter

A Kartoffeln waschen und

! mehrmals einstechen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C) ca.
1% Stunden backen.

)2 mit Zwiebel-Chutney

») 1% Std. &) 2,80 p. St.

7) Wein, 80 ml Essig und

/- Senfkorner aufkochen,ca.
10 Minuten kocheln. Zwie-
beln schalen, fein wirfeln.
Mit Zucker in den Topf geben
und ca. 15 Minuten kocheln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7 4 ELEssig, Salz, Pfeffer und
« SenfsoRe verriihren. 4 EL
Ol darunterschlagen. Kohl
putzen, waschen und trocken
tupfen. Chinakohl in kurzen
Streifen vom Strunk schnei-
den. Vinaigrette und Kohl in
einer Schussel vermengen.

)

A 2ELOlin einer Pfanne

1 erhitzen und Wurstchen
darin ca. 10 Minuten unter
Wenden braten. Fertige
Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, langs tief einschnei-
den, etwas aufdriicken.

[~ Je 20 g Butter in die
Kartoffeln geben und mit
Salz wirzen. Das Innere der
Kartoffeln mit einer Gabel
zerdricken. Kartoffeln mit
Wirstchen, Salat und etwas
Chutney anrichten. Ubriges
Chutney dazu reichen.

Fotos: House of Food (1), privat (3); lllustrationen: Freepik (1)



205t. @) 2std. {3 0,20p.5t.
* 250 g Rosinen ) Ubriges Mehl in eine Rihr-  fillen, ca. 30 Minuten gehen
* 30 g frische Hefe - schissel geben und die lassen. Im heif3en Backofen
* 250 ml lauwarme Milch Hefemilch zufligen. Salz, Eier ~ (E-Herd: 200 °C/Umluft:
* 500 g Mehl und Ubrige Milch zugeben 180°C) ca. 1% Stunden
« 1 kg vorwiegend und alle Zutaten zu einem backen. Pickert in Scheiben
festkochende Kartoffeln glatten Teig verkneten. Dabei  schneiden. Butter erhitzen.
« 10 g Salz « 2 Eier (Gr. M) so lange kneten, bis sich der Scheiben darin braten.
 2-3 EL Butter Teig vom Boden |6st.
« Fett und Semmelbrosel
fur die Form ? Kartoffelmasse zufligen
und unterkneten. Teig
Rosinen 3—4 Stunden in abdecken und an einem
lauwarmem Wasser ein- warmen Ort ca. 1 Stunde

weichen. Hefe in 50 ml Milch ~ gehen lassen.
auflosen, mit 2—3 EL Mehl

bestreuen und ca. 30 Minuten Teig nochmals durchkne- »Sm wmit K_oufd;ur@ oder

ruhen lassen. Kartoffeln “1 ten. Rosinen abtropfen ..

schalen, waschen, fein reiben lassen und unterkneteFr)LTeig Rithenkraut oder hﬂz}w‘{t
und in einem sauberen in eine gefettete und mit mit Leberwurst essen’
Geschirrtuch gut auspressen. Semmelbréseln ausgestreute Sonja GraBkemper, Lippstadt

In eine Schissel geben. Kastenform (30—35 cm Lange)

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



Rustikaler Kartoffeleintopf mit zweierlei wurst

€3 apers. @) 40 Min. ) 2,50p.P,

« 800 g Kartoffeln
« 1 groRBes Bund Suppengriin
* 2 Zwiebeln
¢ 2 EL Butterschmalz
« 2 EL Gemiisebriihe (instant)
* 250 g Kabanossi
* 4 Wiener Wiurstchen
(2 ca. 80 g) « Salz « Pfeffer
» geriebene Muskatnuss
* 2 EL Senf
« 3 Stiele Petersilie

Kartoffeln schalen,
waschen und in 2—3 cm
grol3e Stuicke schneiden.

Suppengriin putzen, waschen,

a
b N

schalen und ebenfalls in
grobe Stlicke schneiden.
Zwiebeln schadlen und in
grobe Wurfel schneiden.

Butterschmalz in einem
grolRen Topf erhitzen,
Zwiebeln zugeben und darin
glasig anduinsten. Kartoffeln
und Suppengemiuise zugeben

und kurz anschwitzen.

Ca. 11 heiBes Wasser

aufgielRen, Bruhepulver
einrtihren und zugedeckt ca.
20 Minuten kocheln.

L aA
’/OMAS -

LIEBLING;

Kabanossi in Scheiben
schneiden. Wirstchen
und Kabanossi zum Eintopf
geben und nochmals ca.
5 Minuten kocheln. Kraftig
mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Senf wiirzen.

Petersilie waschen,

trocken schitteln, die
Blattchen von den Stielen
zupfen und fein hacken.
Eintopf mit Pfeffer und
gehackter Petersilie bestreuen
und im Topf servieren. Dazu
passt frisches Baguette.

X S
\ 4{, »~
N\

<
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Fotos: House of Food (1), privat (2); lllustrationen: Shutterstock (1)
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Gaisburger Marsch mit Spatzle

Einfacher geht’s mit |y

€ 6Pers. @) 75td. &) 2,80p.P

einem Spatzlehobel ®

« 1 kg Rinderbeinscheiben

* 3 Markknochen

* 1 groRe Zwiebel

* 1 Bund Suppengriin

* 3 Lorbeerblatter « Nelken

» Wacholderbeeren « Piment
e 1 TL Pfefferkorner « Salz

* 500 g Mehl « 5 Eier (Gr. M)
* 200 ml Mineralwasser

« 1 kg Kartoffeln « Muskat

Beinscheiben und

Knochen waschen und
in einen groRen Topf geben.
Mit ca. 2 | Wasser auffullen.
Zwiebel halbieren. Schnittfla-
chenin einer heiRen Pfanne
anrosten. Zum Fleisch geben.
Aufkochen und 3—4 Stunden
kocheln. Dabei mehrmals den
Schaum abnehmen.

Suppengrun putzen,

waschen, schalen und in
Wiirfel schneiden. Petersilie
waschen und, bis auf etwas
zum Garnieren, fein hacken.
Gemduse, Lorbeer, 3 Nelken,
3 Wacholderbeeren, gehackte
Petersilie, Pfefferkorner,
Piment und Salz zugeben und
alles ca. 2 Stunden kocheln.

Mehl, Eier und Mineral-

wasser verrihren, mit Salz
wirzen. Kurz ruhen lassen.
Zu Spatzle verarbeiten und in
Salzwasser garen. Abgiel3en.
Kartoffeln schalen, wiirfeln, in
Salzwasser ca. 20 Minuten
kochen. Fleisch vom Knochen
[6sen, klein schneiden. Brithe
abseihen, eventuell Knochen-

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

mark durch ein Sieb in die
Briihe passieren. Gemise,
Kartoffeln, Spatzle und Fleisch
in die klare Briihe geben. Mit
Salz und Muskat wirzen. Kurz
aufkochen. Vor dem Servieren
mit Petersilie bestreuen.

Das schwibische
'l?adctwmgmcht vereint
Kartoffeln und Spitzle'

Dominik Schaubel, Gemmingen




Quetschkartoffeln mit mediterranem Quark

€ apers. @) 50 Min. &) 2,50p.5t.

+ 1 kg kleine Kartoffeln (z.B.
Drillinge) « 1 TL Kiimmel

* Salz « 500 g Magerquark

* 5 EL Milch « 1 Salatgurke
(ca. 250 g) 3 Lauchzwiebeln

* % Bund Basilikum

* 6 Stiele Petersilie

« 1 EL Kapern (Glas)

* 100 g schwarze Oliven
(ohne Stein) « 2 Tomaten

» grober Pfeffer « 2 EL Butter

Kartoffeln waschen und

mit Kimmel in Salzwasser
ca. 25 Minuten kochen. Quark
und Milch verriihren. Gurke

¥

schalen, langs halbieren,
entkernen und raspeln. Lauch-
zwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden. Basilikum
und Petersilie waschen und,
bis auf etwas Basilikum, fein
hacken. Kapern und Halfte
Oliven grob hacken. Tomaten
waschen und fein wrfeln.

Gurke, Halfte Lauchzwie-

beln, gehackte Krauter, bis
auf etwas, Oliven, Kapern und
ca. Halfte Tomaten unter den
Quark mischen. Quark mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgieen und

etwas platt driicken (z.B.
mit einem Kartoffelstampfer).
Butter in einer grol3en Pfanne
erhitzen. Kartoffeln darin
portionsweise 3—4 Minuten
goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Restliche Oliven in Ringe

schneiden. Kartoffeln
mit Quark, Olivenringen,
Rest Lauchzwiebeln, Gbrigen
Krautern und Ubrigen
Tomaten auf vier Tellern
anrichten und servieren.

Fotos: House of Food (1), privat (3); lllustrationen: Freepik (1)
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Bratkartoffeln mit Kirbis und Kasseler-Geschnetzeltem

e
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S
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€ 4pers. @) 15td. &) 3,80p.P

« 1 kg Kartoffeln

« 750 g Hokkaido-Kiirbis

« 5-7ELOI » Salz

* 1ELHonig « 2 Zwiebeln

* 125 g Lauchzwiebeln « 600 g
Kasseler (ohne Knochen)

+ 150 g geraucherter
durchwachsener Speck

* 20 g Butterschmalz

« Pfeffer « 1 gestr. EL Mehl

* 450 ml Gemusebriihe

* 150 g Schlagsahne

* 2 EL gehackte Petersilie

Kartoffeln waschen und in
kochendem Wasser ca.
20 Minuten garen. Abgiel3en,
abschrecken, pellen und in

Scheiben schneiden. Kiirbis
waschen, vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden.
2—-3 ELOI, 1 TL Salz und Honig
verrihren. Kiirbis untermen-
gen. Auf ein Blech geben.

Zwiebeln schalen und fein

wirfeln. Lauchzwiebeln
putzen, in Ringe schneiden.
Fleisch und Speck wrfeln.
100 g Speck in einer sehr gro-
Ben Pfanne knusprig auslas-
sen, herausnehmen. 2 EL Ol
in die Pfanne geben, Halfte
Zwiebeln darin andunsten.
Herausnehmen. Kurbis im
heiRen Ofen (E-Herd: 200 °C/

Umluft: 180 °C) 20—25 Minu-
ten backen. Schmalz in der
Pfanne erhitzen, Kartoffeln
darin goldbraun braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln, Zwiebeln, Speck
ca. 5 Minuten vor Ende der
Backzeit zum Kurbis geben.

1-2 EL Ol erhitzen, Fleisch

darin kraftig anbraten.
50 g Speck, tbrige Zwiebeln
und Lauchzwiebeln kurz mit-
braten. Mit Mehl bestauben,
Brihe und Sahne angief3en.
Einmal aufkochen. Kiirbis-Kar-
toffeln mit Kasseler-Sahne-
Topf und Krautern anrichten.

14 | 9 Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Klassisches Kartoffelpiiree

Kartoffelplatzchen

€3 apers. @ 40 Min. &) 0,80 p. St

Q 165t @ 15td. @ 0,30p.5t.

« 1,2 kg mehligkochende Kartoffeln « Salz
* 80 g Butter « 150 ml Milch - 150 g
Schlagsahne « Meersalz « Muskatnuss

Kartoffeln schalen, griindlich waschen und
in grobe Stticke schneiden. In Salzwasser
ca. 20 Minuten weich kochen. Kartoffeln in ein
Sieb abgieen und mithilfe einer Kartoffel-

presse zu Plree verarbeiten.

Kartoffelstampf zusammen mit 60 g

Butter in Stuckchen, Milch und Sahne
erhitzen. Mit Salz und Muskat abschmecken.
Restliche Butter in Stlickchen darliberstreuen,
Uber einem heilRen Wasserbad warm halten.
Vor dem Servieren Butter kurz unterziehen.

“TIPP DER REDAKTION

Das Piiree fixim Mixer oder mit dem Piirier-
stab zubereiten? Das ist keine gute Idee,
denn die rotierenden Klingen zerstoren die
Starkemolekiile der Kartoffeln. Das fiihrt
dazu, dass die Starke austritt und sich mit
der Fliissigkeit in den gekochten Kartoffeln
mischt. Das Ergebnis: eine klebrige Masse.
Also doch lieber von Hand stampfen...

« 500 g mehligkochende Kartoffeln

« 2 Eigelb (Gr. M) « 2 EL Kartoffelstarke « Salz

 Muskat « je 1 EL gehackter Thymian und
Rosmarin « 2 EL Butter « 1 Packung (300 g)
Strudelteig ¢ Frischhaltefolie « Alufolie

Kartoffeln schalen, vierteln und in Wasser

ca. 20 Minuten garen. Durch eine Kartoffel-
presse drlcken, kurz abkuhlen lassen. Masse
mit Eigelb, Starke, Salz, Muskat und gehackten
Krautern zu einem Teig vermengen.

Butter schmelzen. Strudelteigblatter auf

ein Geschirrtuch legen, jede Lage mit
Butter bepinseln, dann aufeinanderlegen.
Kartoffelteig aufstreichen und den Strudel
aufrollen. Rolle in Frischhalte- und Alufolie
einwickeln. Strudel ca. 20 Minuten dampf-
garen oder in siedendem Wasser garen, dann
abkuhlen lassen. Aus der Folie wickeln und in
ca. fingerdicke Scheiben schneiden. Servieren.

Scheiben in etwas
Butterschmalz
5oldbrwm braten’

Patrick Schmidt, Koln

| 15

Fotos: House of Food (2), privat (2); lllustrationen: Shutterstock (1), Freepik (1)



Bratwurstballchen in deftiger Pilz-SoRe

€3 4pers. @ 45 Min. & 340p.P.

« 1 EL Ol « 4 ungebriihte grobe
Bratwiirste (a ca. 120 g)

* 300 g braune Champignons

* 4 mittelgroBe Zwiebeln

+ 100 g Bacon - Salz « Pfeffer
aus der Miihle « 1 TL Paprika-
pulver « 2 TL gemahlene
getrocknete Waldpilze « 2 EL
Mehl « 200 ml WeiBwein

« 1 Stiel Oregano

« 2 Stiele Thymian

* 1 Zweig Rosmarin

» 2 Stiele Basilikum

« 2 Stiele Petersilie

* 200 g Schlagsahne

* 200 ml Gemusebriihe

Ol in einer groRen Pfanne

erhitzen. Aus den Brat-
wirsten kleine Ballchen
herausdriicken und rundum

knusprig-braun anbraten,
herausnehmen.

Champignons putzen und

in Scheiben schneiden.
Zwiebeln schalen, in feine
Spalten schneiden. Beides im
Bratfett der Fleischballchen
anbraten. Bacon in Streifen
schneiden, zugeben und
kurz mitbraten. Alles kraftig
mit Salz, Pfeffer, Paprika-
und Pilzpulver wirzen.
Mehl darliberstreuen, kurz
anschwitzen, mit Wein
abloschen und reduzieren.

Oregano, Thymian, Ros-

marin, Basilikum und
Petersilie waschen, trocken
schutteln. Blatter und Nadeln

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

von den Stielen zupfen, fein
hacken. Vorsichtig in die Sol3e
rihren, mit Sahne und Briihe
auffillen und ca. 10 Minuten
kocheln. Toll dazu: blanchierte
Brokkoliroschen und in Butter
geschwenkte Tagliatelle.

,Schameckt ganz besonders
qut mit Watdpilzont

Maritta Hennig, Bautzen




WeilBwurst-Knopfle-Pfanne mit champignons

€3 2pers. @) 30 Min. &) 2,60p.P,

* 400 g Weiwirste

* 100 g Champignons

« Pflanzencreme ¢ 1 gelbe
Paprikaschote « 50 ml
Rinderbriihe « 250 ml Koch-
sahne « 3 EL Sanddornsenf
* Salz « Pfeffer « Knoblauch-
pulver « 1 TL getrockneter
Majoran « 1 TL getrockneter
Bockshornklee « 500 g
Spatzle (Kiihlregal)

« 2 Stiele Petersilie

Haut von den Wiirsten
entfernen, in Scheiben
schneiden. Pilze putzen und
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halbieren. Pflanzencreme
erhitzen, Wurst und Pilze
darin anbraten.

Paprika vierteln, ent-

kernen, waschen und
mundgerecht warfeln.
Paprikawurfel zu Pilzen und
Waurstchen geben und kurz
mit anschwitzen. Alles mit
Briihe und Sahne abldschen.
Senf unterruhren und kraftig
mit Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Majoran und Bockshornklee
wurzen. So3e 5—7 Minuten
einkocheln, bei Bedarf binden.

- -
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Spatzle einrtihren, kurz
erhitzen. Petersilie

waschen, Blattchen abzupfen,

fein hacken. Pilz-Spatzle mit
Petersilie bestreut servieren.

Anstelle von Sanddorn-
Senf kann man auch
siifben Senf verwenden’

Leon Frank, Schwarzenbach a. d. Saale

Fotos: privat (4)



Hubertus-KloRchen mit Pilz-RahmsoRe

€3 4pers. @ 50 Min. &) 2,90p.P

e 1Zwiebel « 2 EL Senf

« ¥ Bund glatte Petersilie

* % Bund Schnittlauch

« 1 Tiite Hackfleisch-Gewiirz

* 1 EL Senf « 500 g Thiiringer
Mett oder gem. Hackfleisch

+ 4ELOIl » 300 g Champignons

* 200 g Pfifferlinge » 200 g
Krauterseitlinge « 1 Schalotte

* 3 Scheiben gerducherter
Schinken ¢ 1 EL Krauter-
butter « Salz « Pfeffer « Edel-
suBpaprika ¢ 1 EL Tomaten-
mark « 200 ml Walzpilz-Fond

* 1 TL WorcestersoRe « 2 Lor-
beerblatter « 2 Wacholder-
beeren « 250 g Créme fraiche

Zwiebel schalen, wirfeln.
Krauter waschen, fein
hacken. Hackgewdrz mit

Zwiebelwdiirfeln, 2 EL Peter-
silie und Senf verriihren, mit
Hack verkneten, zu KloRchen
formen. Ol erhitzen, KI6Rchen
darin knusprig-braun braten.

Pilze putzen, grob vierteln.

Schalotte schalen, mit
Schinken fein wiirfeln. KlIoRe
aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Butter im
Bratfett schmelzen, Schinken
und Schalotte darin andiins-
ten. Pilze zufligen, mit Salz,
Pfeffer, Paprika wirzen.
Tomatenmark zugeben, kurz
mitrosten, mit Fond und
WorcestersofSe abloschen.

Alles in einen Topf
umfullen, Lorbeer und

Wacholderbeeren zugeben
und alles ca. 15 Minuten
kocheln. Lorbeer und Beeren
entfernen, Creme fraiche
unterheben, erneut wirzen.
Kl6Rchen in den Pilz-Topf
geben, kurz erhitzen, Rest
Petersilie einriihren. Mit
Schnittlauchréllchen garniert
servieren.

Dazu 5th’ Kroketten
und Preiselbeeren’

Michaela Kiichler, Hannover
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Waldpilzragout mit KartoffelklRen

€ 2Pers. @) 35 Min. &) 3,80p.P,

« 1 kleine Zwiebel « 2 EL Ol

* 1 TL Tomatenmark

* 600 g gemischte Waldpilze

% TLEdelsiiBpaprika

* 1 EL Frischkase

* Salz « Pfeffer

« 1 TL Zitronensaft

« 4 Kartoffelkl6Re (frisch;
Kiihlregal)

» 1 EL TK-Petersilie

Zwiebel schalen und fein

wirfeln. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen. Zwiebelwiir-
fel darin anschwitzen, Toma-
tenmark zugeben, mitrosten.

Pilze putzen, je nach

GrofSe halbieren oder
vierteln. Zur Zwiebel in die
Pfanne geben, mit Paprika-
pulver ca. 10 Minuten kraftig
anschmoren. Frischkase
einrudhren. Alles mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Kl6Re nach Packungsan-

weisung in kochendem
Wasser erhitzen. Zusammen
mit Ragout auf tiefen Tellern
anrichten und mit gehackter
Petersilie bestreut servieren.

Puch lecker zu
Kartoffelpuffern’

Lutz Richter, Oranienburg

" LECKER

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



Krauter-Rouladen in RahmsoRe mit Gnocchi

€3 apers. @) 55Min. &) 3,60p.P.

« 1 Bund gemischte Krauter
(z.B. Bohnenkraut, Majoran,
Thymian, Petersilie, Oregano)

« 2 EL Olivendl « 8 Schweine-
Rouladen « Salz « Pfeffer

* 250 ml Gemiusebriihe

* 50 g Schlagsahne

* 1 EL Speisestarke « 700 g
Gnocchi « Ol « HolzspieRe

Krauter waschen, trocken

schitteln. Ol erhitzen,
Krauter darin kurz andiinsten.
Rouladen mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit Krautern fullen,
einrollen und je mit Holzspiel3
fixieren. Rundum anbraten,
aus der Pfanne nehmen und
beiseitelegen. Bratfett mit
Briihe und Sahne aufgiel3en
und mit Starke binden.

Rouladen zurlick in die
Pfanne geben und ca.
30 Minuten kocheln. Gnocchi
nach Packungsanweisung in
etwas Ol braten und zu den
Rahm-Rouladen servieren.

JAuch lecker mit Salbei
gefillt — erlaubt ist,
WAS Schmeckt’

Betty Stierhof, Schwaig

100 g Babyleaf-Salatmi-
schung waschen, abtrop-
fen lassen. 250 g Rote Bete
schalen, mit Spiralschnei-
der zu Spaghetti schnei-
den. Mit je 1 Prise Zucker
und Salz mischen, beiseite-
stellen. 6 EL Apfelessig

mit 1 EL Honig, Salz und
Pfeffer verquirlen. 6 ELOI
unterschlagen. 1 Avocado
halbieren, entkernen,
Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden. 125 g Blau-
schimmelkdse zerbrockeln.
Salat mit Avocado und Roter
Bete anrichten, mit Vinai-
grette betraufeln, Kdse da-
riberstreuen und servieren.
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Schnelle Spatzle-Pfanne

SiiBkartoffel-Eintopf

€3 apers. @) 35Min. & 160p.P

€3 2pers. @) 45 Min. &) 2,10p.P.

«1-2 EL Ol « 1 kg Spétzle (Kiihlregal)

* 2 Zwiebeln « 2 Knoblauchzehen « 2 Tomaten

« 200 g Bacon « 500 g Créme fraiche

1 TL Gemiisebriihe (instant) « Pfeffer aus der
Miihle « ca. 250 g Babyspinat

* ca. 50 g geriebener Parmesan

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Spatzle

darin goldbraun anbraten, beiseitestellen.
Zwiebeln und Knoblauch schalen, fein wiirfeln
bzw. hacken. Tomaten waschen, wiirfeln. Ba-
con in feine Streifen schneiden, in die Pfanne
geben, kurz auslassen. Zwiebeln, Knoblauch
und Tomaten zuftigen, ca. 5 Minuten dunsten.

Alles mit einem Schuss Wasser abloschen,

Créme fraiche einrtihren, mit Brithe und
Pfeffer wiirzen. Spinat waschen, abtropfen
lassen. Vorsichtig Spatzle, geriebenen Parme-
san und Spinat unterheben. Kurz erhitzen und
direkt auf tiefen Tellern angerichtet servieren.

Wer Zeit und Lust
hat, macht die
Spitzle selbst'

Tobias Siller, Bochum

* 1 Zwiebel « 1-2 Knoblauchzehen « 1-2 rote
Chilischoten « 1 groRe SiiRkartoffel « 1 EL Ol
« 1 Dose (400 g) Kichererbsen « 1 Dose (400 ml)

stiickige Tomaten ¢ 3 EL Erdnussbutter
« 1 EL Gemiisebriihe (instant) « Salz « Pfeffer
* ca. 200 g TK-Blattspinat (aufgetaut)
« 1 EL gehackter Koriander

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein
hacken. Chili entkernen, waschen, fein
hacken. StRkartoffel schilen und wirfeln. Ol
erhitzen, Chili darin andiinsten, Zwiebel und
Knoblauch zufligen, 3—5 Minuten dunsten.

Kichererbsen abgieRRen, kalt absptilen.

Mit ca. 200 ml Wasser abloschen, Tomaten

zugiel3en, Erdnussbutter und Briihe ein-
rihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
ca. 20 Minuten kocheln. Kichererbsen, Spinat
und Koriander hinzugeben und alles einmal
aufkochen. Dazu passt ein frisches Baguette.

Superlecker: mit
gdwwld:m salzigen
Erdniissen topper’

Danielle Schmitz, Buchholz
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Die Kéniginder

Herzen

Kartoffeln sind viel mehr als nur

otzltgﬁ'iifc:e eine Beilage. Wir erldutern hier ein paar
Die Schalen der Knolle ..‘._ Fakten zZum Kn0||en-|.i6b|ing
eignen sich prima als Edel- % der Deutschen

stahl- oder Spiegelreiniger. Dazu
die feuchte Seite der Schale uber %
die Flachen reiben. Bei Edelstahl ?
1 kurz einweichen lassen, : G
% anschlieBend abspiilen. Spiegel 3 A

anschlieBend mit einem e 2Lesan
trockenen, weichen \ ~ Jeweniger Starke, desto form-
... Tuch polieren. :  stabiler die Kartoffel. Mehlige
he. Sorten sind nach dem Kochen eher
weich, weshalb sie sich flir Pliree,
. Suppen oder Gnocchi eignen. Aus
. festkochenden Sorten werden Kar-
. toffelspalten oder Bratkartoffeln, -
vorwiegend festkochende Kar-
toffeln machen ssich toll als .
Salz- und Pellkartoffeln. .-~

ol
.. o®
.o P
......
---------

Geografische Wurzeln
P Kartoffeln stammen ur-
£ sprunglich aus Sidamerika, wo
£ sieschonim 13.Jahrhundert von
den Inkas angebaut wurden. Erst vor

450 Jahren brachten Seefahrer sie
nach Europa, zunachst wurde sie nur
als Zierpflanze geschatzt — wegen der
hibschen Bliten. Im 18.Jahrhun-
dert erkannte Friedrich der Grol3e
ihren Nutzwert und lie8 sie
im grof3en Stil anbauen.

Fotos: House of Food (5); Illustrationen: Freepik (1)
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Der ultimative Pommes-Guide ¥/

So wird die beliebte Kartoffel-Spezialitat noch besser

Fur knusprige Pommes Vor dem Backen oder

eignen sich die Sorten Frittieren werden die
Bintje oder Frieslander am Kartoffelstabe kurz in Wasser
besten. Fragen Sie doch gelegt, um ihnen die Starke
einmal auf dem Wochen- zu entziehen. AnschlieBend
markt oder in lhrem Stamm- mit etwas Speisestarke oder
Supermarkt nach diesen Kartoffelmehl bestreuen. So
Sorten. Generell eignen sich werden sie innen soft und
festkochende Kartoffeln am aullen knusprig.

besten, weil sie weniger
Starke enthalten.

Michelle Gooss'en,
Redakteurin Mein Lieblings-Rezept

Schneiden Sie die
Kartoffeln méglichst in
gleich grofRe Stabchen, so sind
alle Pommes zum gleichen

Zeitpunkt gar.

Ein echter Geheimtipp:

Frittieren Sie die Pommes
zweimal, so werden sie schon
kross. Zunachst ca. 5 Minuten
bei ca. 140 °C frittieren, dann
herausnehmen und etwa
15 Minuten abtropfen lassen.
Dann erneut 2—3 Minuten bei
175 °C frittieren. Nur noch
wurzen und geniefRen!

Ganz recht: Bei lila Kartoffeln handelt es sich um die
teuerste und hochwertigste Sorte, die Vitelotte, auch
Triiffelkartoffel genannt. Sie hebt sich durch ihre vio-
lette Marmorierung hervor, die auch nach dem Kochen
erhalten bleibt. Im Geschmack ist sie feinnussig und
angenehm wiirzig, wodurch sie Maronen ahnelt. lhren
Ursprung hatte die lilafarbene Schonheit vermutlich vor
etwa 200 Jahren in Peru, heute wird sie vorwiegend in
Frankreich kultiviert. Besonders als Plree ein Blickfang!




FUR JEDEN TAG
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sinfach & lecker

Bayerische Mini-Burger mit Leberkise

&) 125t. @) 30 Min. &) 0,60p. St.

* 4 TK-Laugenstangen

* grobes Salz « 1 TL Sesam

« 1ELOI « 2 Scheiben
Fleischkase « 2 Blatter
Eisbergsalat « 1 Mini-Gurke

¢ 3 kleine Tomaten ¢ 2 EL Senf

» 2—-3 EL Réstzwiebeln

* 2 EL Tomatenketchup

 Backpapier ¢ 12 Holzspiel3e

Laugenstangen auftauen

lassen und in je 3 Stlicke
schneiden. Stiicke zu runden
Ballchen formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen. Brotchen
mit grobem Salz und Sesam
bestreuen. Die Brotchen nach
Packungsanweisung im Ofen
zubereiten. Auskiihlen lassen
und quer halbieren.

Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen. Fleischkase darin

von beiden Seiten knusprig
braten. Herausnehmen und

ausktihlen lassen. Fleischkase

in 12 gleich groRe Quadrate
schneiden. Beiseitelegen.

Salat waschen, trocken

schitteln und ebenfalls
in 12 gleich grol3e Recht-
ecke schneiden. Gurke und
Tomaten waschen und in
je 12 Scheiben schneiden.

Die unteren Brotchen-

halften mit etwas Senf
bestreichen. Je 1 Stiick Salat
und Fleischkase, je 1 Scheibe
Gurke und Tomate auflegen.
Mit Rostzwiebeln bestreuen
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und etwas Ketchup darauf-
traufeln. Obere Brotchen-
halften auflegen, mit einem
Holzspiel? feststecken und
auf einer Platte anrichten.

Die Britchen so {formen,

dass die Lauguwwﬁa
rundherum aufben ist'

Charlotte Ewald, Graben-Neudorf




Obazda mit WeiRbier

Bayerischer Hotdog

€3 apers. @) 15Min. ) 090p.P,

€ 4pers. @ 20Min. &)3,10p.P

* 200 g Camembert « 1 kleine Zwiebel
* 20 g Butter ¢ 10 g EdelsiiBpaprika

* 50 g Doppelrahmfrischkase

+ 10 g Kimmel (gemahlen)

« Salz « Pfeffer « 50—-100 m| WeiR3bier

Camembert aus dem Kiihlschrank nehmen

und Zimmertemperatur annehmen lassen.
Kdse grob zerbrockeln und in eine kleine
Schussel fullen. Camembert mit einer Gabel
zu einer glatten Masse zerdrucken.

Zwiebel schalen und in sehr feine Wiirfel

schneiden. Zwiebelwurfel, Butter, Paprika,
Frischkase und Kiimmel mit dem Camembert
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Weillbier zufligen und zur gewunschten

Konsistenz verarbeiten. In den Kiihlschrank
stellen und 1-2 Stunden ziehen lassen. Dazu
passt kraftiges Graubrot.

Mit Radieschen und
Sehnittlauchrotlchen
anrichten’

Christin Pfeuffer, Bad Neustadt

« 1EL Ol « 4 Bratwiirste (z. B. Krakauer)

« 4 Laugenstangen (frisch oder TK)

* 200 g Krautsalat « 4 EL stiBer Senf

* 4 EL Tomatenketchup ¢ 4 EL Rostzwiebeln

Ol in einer groRBen Pfanne erhitzen.

Bratwirste hineingeben und rundherum
knusprig braten. Laugenstangen eventuell
nach Packungsanweisung aufbacken. Laugen-
stangen jeweils Iangs aufschneiden, nicht
durchschneiden und mit je 1-2 EL Krautsalat
fullen. Krautsalat gleichmaRig verteilen.

Je eine Bratwurst auf den Krautsalat legen.

Wiirste mit je 1 EL Senf und 1 EL Ketchup
bestreichen. Hotdogs mit je 1 EL Rostzwiebeln
bestreuen. Laugenstangen etwas zusammen-
driicken und auf Tellern anrichten. Ubrigen
Krautsalat dazu reichen.

Schumeckt super
mit frischen oder

[K-Laugenstangen’

Matthias Sessner, Wunstorf
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FURJEDENTAG

Bayerischer Wurstsalat mit Gewiirzgurken

€3 4pers. @ 20 Min. &) 090p.P

* 400 g Fleischwurst (Ring)
2 Zwiebeln

« 5 Gewiirzgurken (Glas)

« 4 ELKrduteressig « 6 EL Ol
« 1 EL Senf

« Salz « Pfeffer « Zucker

* 1 EL gehackte Petersilie

Fleischwurst in feine
Streifen schneiden.
Zwiebeln schalen, halbieren

und in feine Ringe schneiden.

Gewdrzgurken abtropfen
lassen, dabei Sud auffangen.
Ca. 150 ml Sud abmessen.

Gurken in dliinne Streifen

schneiden. Krauteressig
und Gurkensud vermengen.
Ol und Senf unterrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker

wirzen. Wurst, Zwiebeln und
Gurken mit dem Dressing
vermengen. Petersilie
unterriihren. Salat mindes-
tens 2 Stunden oder Uber
Nacht ziehen lassen.

Dazu Bawernbrot mit
Butter oder {risches
ngwgabm reichen’

Hanna Golinski, Baunatal

1 Zwiebel und 150 g Ge-
wiirzgurken in Scheiben
hobeln. 1 Bund Radieschen
putzen, waschen, in feine
Spalten schneiden. Junge
Radieschenblatter waschen
und grob hacken. 250 g
Bierschinken in Streifen
schneiden. 3 EL WeiBwein-
essig, 2—3 EL Gurkensud,
1TL Zucker, Salz und Pfeffer
verrithren. 4 EL Ol unter-
schlagen. Vorbereitete
Zutaten mit der Vinaigrette
mischen. Dazu passen
Laugen-CroGtons.
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Ei-Aufstrich mit Bacon

€3 4pers. @) 20 Min. &) 0,80p.P,

« 5 Eier (Gr. M)

* 1 EL stiRer Senf

* 2ELOlivenol « 2 ELEssig
* 3 EL Mayonnaise

* 1 TL Honig « Salz « Pfeffer
1 Zwiebel « 50 g Bacon

Eier in Wasser hart kochen.
AbgieRen, kalt abschre-
cken und pellen. Eier vorsich-

tig einschneiden, Eigelb aus
dem Eiweil3 |6sen und in eine
Schussel geben. Eigelb mit
einer Gabel zerdriicken. Senf,
Ol, Essig, Mayo, Honig, Salz
und Pfeffer untermengen.

Zwiebel schalen undin

kleine Wurfel schneiden.
Bacon ebenfalls in kleine Wiir-
fel schneiden. Bacon fettfrei
in einer Pfanne auslassen.
Zwiebel zugeben und scharf
anbraten. Abkihlen lassen.

Eiweil3 in kleine Wiirfel

schneiden, zur Creme
geben und untermengen.
Abgekuhlte Bacon-Zwiebel-
Mischung unterheben. Den
Aufstrich in den Kihlschrank
stellen und gut durchziehen
lassen. Mit Brot servieren.

Perfekt fur die deftige

Brotzeit — und dazu gbt
¢s ein kiihles Bier"

Marco Nirschl, Kohlberg

Fotos: House of Food (1), privat (4); lllustrationen: Freepik (2)



WeiRwurst-Knodel in senfsoRe

€3 apers. @ 1% Std. &) 2,80p.P

* 400 g Laugenstangen

« 250 ml Milch

* 1Zwiebel « 50 g Butter
* 4 WeiBwiirste (a ca. 250 g)
« 2 Eier (Gr. M)

* 1 EL gehackte Petersilie
« Salz « Pfeffer « Muskat
¢ 125 ml Gemtsebriihe

* 100 g Schlagsahne

1 EL siiBer Senf

« 1 EL Senf

%2 TL Zitronenschale

Laugenstangen in kleine
Waurfel schneiden. Mit
lauwarmer Milch ubergieRBen

und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Zwiebel schalen und
wurfeln. 25 g Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebelwdirfel
darin glasig andunsten.

WeilBwirste enthduten
und in kleine Wiirfel
schneiden. Eier verquirlen.

Eier, Wurst, Zwiebel und
Petersilie unter die Laugen-
masse kneten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
Aus der Masse 4 Knodel
formen und in siedendem

Wasser ca. 20 Minuten garen.

Knodel herausnehmen, gut
abtropfen lassen und etwas
abkuhlen lassen.

Briihe und Sahne in einen

kleinen Topf geben und
aufkochen. Beide Senfsorten
zugeben, unterrihren und
3-5 Minuten kocheln. SofSe
mit Zitronenschale, Salz und
Pfeffer wirzen.
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Knodel in Scheiben
schneiden. Rest Butter in
einer Pfanne schmelzen.
Knodelscheiben darin unter
Wenden goldbraun braten.
Knodel mit Senfsol3e auf
4 Tellern anrichten.

LEntrischer Salat mit
Qurke und Radieschen
schimeckt herrlich dazu'

Hildegard Hiihnel, Neufahrn




Jager-Gulasch mit steinpilzen

Y epers. @ 25td. &) 3,00p.P

« 1 groRe Zwiebel « 3ELOI

* 400 g Schweinegulasch

* 400 g Rindergulasch

* 700 ml Fleischbriihe

« Salz « Pfeffer

* Rosenpaprika

* 250 g Champignons

* 20 g getrocknete Steinpilze

Zwiebel schalen undin

Wiirfel schneiden. 2 EL Ol
in einem Topf erhitzen.
Zwiebelwdrfel und Fleisch
darin scharf anbraten. Mit
Briihe abloschen, aufkochen
und ca. 1% Stunden kocheln.

Fleischbrithe mit Salz,

Pfeffer und Rosenpaprika
wurzen. Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Pilze
darin rundherum anbraten.

Steinpilze ca. 30 Minuten &

in 150—-200 ml Wasser .
einweichen. Ca. 10 Minuten ,,DMLL passen S[MﬁZéZ,

vor Ende der Garzeit gebra- normale Nudeln oder
tene Pilze und Steinpilze mit- W’LKW{FM&,"

samt Einweichwasser zum
Grit Fischer, Neudietendorf

Gulasch geben und kurz

mitkocheln. Gulasch noch-
mals abschmecken.

Fotos: privat (4); Illustrationen: Freepik (2)




FURJEDEN TAG

Ratatouille aus dem Backofen

€ apers. @) 15td. &) 2,60p.P

* 1 grolRe Gemlisezwiebel kurz braten. Mit Salz, Pfeffer,
* 2 Knoblauchzehen Thymian und Rosmarin
* 7 EL Olivenol wurzen. Lorbeer entfernen.
* 2 EL Tomatenmark
* %4 TL Chiliflocken Aubergine, Zucchini und
« 2 Lorbeerblatter Tomaten waschen,
* Salz « Pfeffer putzen und in ca. 2 mm dicke
« getrockneter Thymian Scheiben schneiden oder
« getrockneter Rosmarin hobeln. Zwiebelmischung in
* 1 Aubergine « 1 Zucchini eine Auflaufform geben
* 4-5 Fleischtomaten und darin verteilen. Gemuse-
* 2 Kugeln (a 125 g) scheiben schuppenartig

Mozzarella ¢ Alufolie darauf verteilen. Mit tbrigem

Ol betraufeln und mit Salz
Zwiebel und Knoblauch und Pfeffer wiirzen.
schalen und fein wrfeln.

2 ELOlin einer Pfanne er- Auflaufform mit Alufolie
hitzen. Zwiebel und Knob- abdecken. Im vorgeheizten
lauch darin diinsten. Toma- Backofen (E-Herd: 220°C/
tenmark, Chiliflocken und Umluft: 200°C) ca. 35 Minu-
Lorbeerblatter zugeben und ten garen. Mozzarella

abtropfen lassen und in
Stlicke zupfen. Auflauf
herausnehmen, Kase darauf
verteilen und bei gleicher
Temperatur ohne Alufolie
weitere ca. 10 Minuten
uberbacken.

JReicht fiir 4 Personen als
Beilage oder fiir 2 Personen
als Hauptgericht'

Annika Feldmann, Biekhofen
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Fleischballchen in Rotwein-SoRe

€3 4pers. @ 1% Std. &) 3,90p.P.

* 150 g Semmelbrésel

* 150 ml Milch

* 250 g Austernpilze

« 25 g Butter « 8 EL Olivenadl

* 1 EL Mehl « 200 ml Fleisch-
briihe « 150 ml Rotwein

* 4 Tomaten ¢ 1 EL Tomaten-
mark ¢ 1 TL brauner Zucker

» 12 Schalotten

* 500 g Rinderhackfleisch

1 TL EdelsiiBpaprika

* Salz « Pfeffer

Brosel in Milch einwei-
chen. Pilze putzen und
halbieren. 10 g Butter und

4 EL Ol erhitzen. Pilze darin
andunsten. Mehl einrtihren.
Brithe und Wein zugiel3en, ca.
15 Minuten kocheln. Tomaten
waschen, putzen und grob
wirfeln. Tomaten, Tomaten-
mark und Zucker zugeben,
ca. 30 Minuten kocheln.

Schalotten schalen und

waurfeln. Mit Hack, Paprika
und Semmelbroseln mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu 14 Kugeln formen.
Rest Butter und Ol erhitzen,
Ballchen darin rundherum

braten. In eine Auflaufform
geben, Sole darubergieRen.
Im heiRen Ofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
30 Minuten backen.

Mit Basilikum garnierer’

Paulin Schroeder, Diedrichshagen
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Jdon—Nudeln bt es in

grofoen Supermirkten
oder im Asia-Laden’ |

Veronika Stockl, Enkering

" = 4

Japanisches Hahnchen-Gemiise mit Udon-Nudeln

€3 4pers. @) 50 Min. 3)3,00p.P.

* 300 g Hahnchenfilet

« 1 EiweiR (Gr. M)

* 2TL + 4 EL SojasoRe

o Pfeffer « 1 TL Speisestarke
e 1Zwiebel « 2 Mohren

* 100 g braune Champignons
« 1 rote Paprikaschote

¢ 2 Lauchzwiebeln

* 4 EL AusternsoRRe

« 2 EL Mirin (Reiswein)

* 2 TL Reisessig

* 2TL Sesamal

2 TL brauner Zucker

* 400 g Udon-Nudeln
«Salz«3ELOI

Fleisch trocken tupfen und

in mundgerechte Stilicke
schneiden. Eiweil3, 2 TL Soja-
sol’e, Pfeffer und Speisestarke
verrthren. Fleisch untermen-

gen und ca. 20 Minuten
marinieren. Zwiebel und
Méhren schalen und in dinne
Streifen schneiden. Champi-
gnons putzen und in Scheiben
schneiden. Paprika waschen,
entkernen und in kleine
Waurfel schneiden. Lauchzwie-
beln putzen und in schrage
Ringe schneiden.

Austernsofe, ubrige
SojasolRe, Mirin, Reisessig,
Sesamol und braunen Zucker
verriihren. Udon-Nudeln
in Salzwasser nach Packungs-
anweisung kochen.

2 EL Ol in eine Pfanne oder
einen grofsen Wok geben.
Hahnchen samt Marinade
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darin goldbraun braten.
Herausnehmen. Ubriges Ol im
Bratsatz erhitzen. Zwiebeln
und den weilen Teil der
Lauchzwiebeln darin andtins-
ten. M6hren und Paprika
zugeben und mitdlinsten.
Nach ca. 1 Minute Champi-
gnons zugeben und kurz
weiterbraten. Fleisch wieder
zufugen und erwarmen.

Nudeln abgiel3en, gut

abtropfen lassen und in
die Pfanne geben. Alles gut
vermengen und die Sole in
die Pfanne geben. Alles gut
vermischen. Auf Tellern
anrichten und mit dem
grunen Teil der Lauchzwie-
beln garniert servieren.



Bunter Gemiuise-Reis mit Kokosmilch

€3 2pers. @) 35 Min. &) 2,60p.P

* 125 g Basmatireis ¢ Salz

« 1 rote Paprikaschote

* 2 Méhren « 100 g Brokkoli
e ca. 10 Zuckerschoten

e 2 Lauchzwiebeln

« 2 ELOI « 4 ELTomatenmark
2 EL Sojasolie

« 6 EL Kokosmilch (Dose)

* %2 TL Curry « 1 Prise Zucker

Reis in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Paprika
putzen, entkernen, waschen
und in feine Stifte schneiden.
Mohren schalen und in feine

nai o

Stifte schneiden. Brokkoli
waschen und in kleine
Roschen teilen. Zuckerschoten
putzen und klein schneiden.
Lauchzwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne

oder in einem Wok er-
hitzen. Gemuse und Lauch-
zwiebeln darin rundherum
andinsten. Tomatenmark,
SojasofRe und Kokosmilch
mischen. Mit Curry, Salz und
Zucker wirzen, unter das
Gemiuse mischen und kurz

erhitzen. Reis abgiel3en und
mit dem Gem{se anrichten.

JAnanaswiirfel, frisch
oder aus der Dose, unter
das Yemiise mischen’

Bedia Lindner, Eschenburg

Fotos: privat (4)
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Das ist euer @ 4

Gewmner

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

Monat habt
ihr die Chance, aus
swei Rezepten euren
Favoritenzum
Nachmachen zu

Bayerlsche Creme mit Holler-Pflaumen

) 6-8Pers. @) 50 Min. &) 1,60p.P.

« 12 Blatt Gelatine

* 1 Vanilleschote « 1 | Milch

« 8 Eigelb (Gr. M)

200 g + 2 EL Zucker

* 600 g Schlagsahne

* 100 g Zartbitterkuvertiire

* 75 g Salzbrezeln « bunte
Zuckerperlen « 600 g
Zwetschgen « 1 EL Butter

« 100 ml Holundersaft

* 2 TLZimt

Gelatine einweichen.

Vanilleschote aufschnei-
den, Mark herauskratzen.
Milch, Vanilleschote und Mark

aufkochen, vom Herd ziehen
und leicht abklihlen lassen.

Eigelb und 200 g Zucker

schaumig ruhren. Schote
aus der Milch nehmen. Milch
in den Eigelbschaum rihren,
in den Topf zurtickgeben.
Unter Rihren erhitzen (nicht
aufkochen!), bis die Creme
dicklich wird. Gelatine
ausdruicken, in der Creme
auflosen, abkiihlen lassen,
kihlen. Sahne steif schlagen.
Sobald die Creme zu gelieren
beginnt, Sahne unterheben.
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Creme in 6—8 Schalchen
fullen, ca. 2 Stunden kihlen.

Kuvertlire schmelzen.
Brezeln zur Halfte ein-
tauchen, mit Perlen verzieren.
Fest werden lassen. Zwetsch-
gen halbieren, entsteinen. Ca.

30 Minuten vorm Servieren
Butter schmelzen, 2 EL Zucker
zugeben, karamellisieren.
Zwetschgen zuflgen. Saft
und Zimt zugeben, aufkochen
und ca. 7 Minuten kocheln.
Cremes mit Pflaumen und
Brezeln garniert servieren.
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FUR JEDEN TAG |
sinfach & leckerd

-

Pak-Choi-Su ppe mit Hahnchen

€3 2pers. @) 45 Min. &) 5,50 p.P.

* 1 mittelgroRe Mohre

« 1 Stange Staudensellerie
« 1 rote Paprikaschote

* 2 EL Pflanzencreme

* 400 ml Gemiusebruhe

* 400 ml Kokosmilch (Dose)
* 300 g Hahnchenfilet

* 50 g TK-Erbsen

e Saft von 1 Limette

» Garam Masala

« Knoblauchpulver

e Korianderpulver

e Salz « Pfeffer

« Cayennepfeffer

* 50 g Porree

* 1 Pak-Choi

Méhre schadlen und klein

schneiden. Sellerie putzen,
waschen und in Scheiben
schneiden. Paprika putzen,

waschen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Pflanzen-
creme erhitzen. Vorbereitetes
Gemdse darin anschwitzen.

Gemuse mit Brihe und
Kokosmilch abloschen,
einmal aufkochen. Hahnchen
trocken tupfen und in mund-

gerechte Stuicke schneiden.
Erbsen und Fleisch in den Topf
geben, erneut aufkochen und
kocheln, bis das Fleisch gar
ist. Mit Limettensaft, Garam
Masala, Knoblauchpulver,
Koriander, Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wiirzen.

Porree putzen, waschen
und in Ringe schneiden.
Pak-Choi putzen, waschen
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und klein schneiden. Beides
zugeben und 5-10 Minuten
mitkdcheln. Suppe in tiefe
Teller geben und servieren.

JMach Belichen frischen
Koriander nehmen”

Christian Torlutter,
Schwarzenbach an der Saale




Pilz-Tagliatelle mit pute

Lauwarmer Linsensalat

€ 2pers. @) 25 Min. ) 3,60p.P

€3 4pers. @) 30Min. &) 1,80p.P

* 250 g Tagliatelle « Salz « 300 g Puten-

geschnetzeltes « EdelsiiBpaprika « 2 EL Ol
* 250 g Champignons « 1 ELTomatenmark
* 1 EL Paprikamark ¢« 500 m| Gemusebruhe
* 250 g Schlagsahne « 1 EL Frischkase

Tagliatelle in Salzwasser nach Packungs-

anweisung kochen. Geschnetzeltes mit
Salz und Paprika wiirzen. Ol erhitzen. Fleisch
darin rundherum anbraten. Pilze putzen und
in Scheiben schneiden. Pilze, Tomaten- und
Paprikamark in die Pfanne geben, anbraten.

Pfanne mit Briihe abloschen und kurz

aufkochen. Sahne und Frischkase unter-
rihren und ca. 5 Minuten kocheln. Nudeln
abgiel3en, gut abtropfen lassen und in die
Pfanne geben. Alles vermengen und weitere
1-2 Minuten kocheln. Auf Tellern anrichten.

Erische Nudeln aus
dem Kiihlregal direkt
tn der Panne mitgaren’

Jaqueline Kruse, Bad Zwischenahn

* 300 g Berglinsen ¢ 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Mohre « 1 rote Paprikaschote « 1 Bund
glatte Petersilie » 200 g Feta « 5 EL heller
Balsamico-Essig ¢ 1 Prise Zucker « 1 TL
Zitronensaft « gemahlener Kreuzkiimmel
* Salz « Pfeffer « 4 EL Olivendl

Linsen in Wasser nach Packungsanweisung

bissfest garen. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Mdhre
schalen und fein wrfeln. Paprika waschen,
putzen, entkernen und fein wirfeln. Petersilie
waschen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Feta zerbroseln.

Essig, Zucker, Zitronensaft, 1 Prise Kreuz-
kiimmel, Salz und Pfeffer verriihren, Ol

unterschlagen. Vinaigrette mit Lauchzwiebeln,

Mo&hren, Paprika und Petersilie verriihren.
Linsen abgiel3en, noch warm unterheben.
Nochmals wiirzen. Feta darlberstreuen.

Der Salat ist knackig
wund mh&g—wﬁmmd
zugéu‘ch”

Josef Schraut, Erbshausen
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FUR JEDEN TAG

einfach & Lecker

Ofen-Rosenkohl mit Kise und Speck

€3 2pers. @) 40 Min. &) 2,20p.P

* 500 g Rosenkohl « Salz

* 50 g gehobelter Parmesan
* 50—-80 g Speckwiirfel

* 2 EL Olivenol

« Pfeffer aus der Miihle

* 30 g fluissiger Honig

» Fett fiir die Form

Rosenkohl waschen,
putzen und in reichlich
kochendem Salzwasser ca.
5 Minuten garen. Rosenkohl
in ein Sieb abgiefen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Den abgetropften Rosen-
kohl in eine gefettete
Auflaufform geben. Parmesan

und Speckwdirfel daruber
verteilen, mit Ol betraufeln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosenkohlmischung im

vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 220 °C/Umluft:
200°C) 15-20 Minuten hell-
braun résten. Herausnehmen
und mit Honig betraufeln.

y

LDazu Bratkartoffeln
oder etwns {risches
BAgbwtte reichen’

Niklas Gro, Mannheim

1 kg Rosenkohl putzen. In
Salzwasser ca. 6 Minuten
garen. 1 Kabanossi (250 g)
in Scheiben schneiden.

3 Lauchzwiebeln putzen, in
Ringe schneiden. 2 ELOI
erhitzen. Kabanossi und
Lauchzwiebeln darin bra-
ten, herausnehmen.50 g
Butter im Bratol erhitzen.
50 g Semmelbrésel und

% TL Salz darin rosten. Kohl,
Kabanossi und Zwiebeln
untermengen. Mit Pfeffer
wurzen. 80 g Parmesan
daruberreiben. Anrichten.
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mit Fisch und Gemtuse

') 4Pers. @) 30 Min. £
* 300 g Langkornreis ¢ Salz

* 500 g TK-Seelachsfilet

» 2 Mohren ¢ 1 Zucchini

« 1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel « ca. 5 g Ingwer

* 2 Knoblauchzehen

« 2 ELOI « 3 ELTomatenmark
* 3 EL Doppelrahmfrischkase
1 TL EdelsiiBpaprika

« Pfeffer

' Reis in Salzwasser nach

. Packungsanweisung
garen. AbgielRen. Fisch auf-
tauen lassen und wiirfeln.
Mohren schalen und wiirfeln.

»; ‘_:R' mf “ ,'.':! ’ ‘
B s o g’\ﬂ #: & oy
o5 i R

e e N SECEK EH

e R

) 2,10 p.P.

Zucchini waschen und klein
schneiden. Paprika halbieren,
entkernen und wirfeln.
Zwiebel, Ingwer und Knob-
lauch schalen und hacken.

) Ol in einem Wok erhitzen.
Zwiebeln, Ingwer und

Knoblauch ca. 3 Minuten
andinsten. Gemuse zugeben
und ca. 5 Minuten mitbraten.
Fisch, Reis, Tomatenmark und
Frischkdse zugeben. Mit Salz,
Paprika und Pfeffer wurzen.
Abgedeckt ca. 15 Minuten
garen, mehrmals umruhren.

i 8 a‘ .,E s:: ! t..':

Planne mit £risch
5eluwkter Petersilic oder
Kresse garniere

Bernd Meyer, Holm-Seppensen
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Herzhafte Nudeltorte mit Kabanossi

LR

€3 4pers. @) 1% Std. &) 2,50 p. P

* 250 g lange Makkaroni

* Salz « 1 EL Olivenodl

* 4 Eier (Gr. M)

* 200 g Schlagsahne

« Pfeffer « ¥ Kopf Brokkoli

« 1 rote Paprikaschote

* 1 Tomate ¢ 150 g Kabanossi
* 400 ml passierte Tomaten
« 2 TL italienische Krauter

« 100 g geriebener Gouda

» Fett fiir die Form

* Backpapier

Makkaroni in kochendem

Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Abgiel3en,
abtropfen lassen und mit Ol
vermengen. Nudeln von
aullen zur Mitte spiralformig
in eine gefettete Springform
(26 cm Q) legen. Eier und

Sahne verquirlen, mit Salz

und Pfeffer wiirzen und Uber
die Nudeln gieBen. Im heil’en
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) ca. 15 Minuten backen.

Brokkoli waschen, in

Roschen vom Strunk
schneiden und in Salzwasser
ca. 5 Minuten kochen. Paprika
putzen, entkernen, wurfeln.
Tomate waschen undin
Scheiben schneiden. Kaba-
nossi in Scheiben schneiden.

Nudeln herausnehmen,

aus der Form |6sen und
auf ein Blech mit Backpapier
legen. Passierte Tomaten mit
Krautern vermengen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Sol3e auf

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

den Nudelboden streichen.
Halfte Kase, Gemuse und
Wurst darauf verteilen. Rest
Kase aufstreuen. Im heifRen
Ofen (E-Herd: 220 °C/Umluft:
200°C) ca. 20 Minuten lber-
backen. Herausnehmen.

Schmeckt auch mit
Veggw—Salm und etwas
mehr Gemiise prima’

Ute JanRen, Braunschweig




Puten-Geschnetzeltes mit pfifferlingen in SahnesoRe

€3 2pers. @) 30 Min. &) 3,80p.P

» 150 g TK-Pfifferlinge

¢ 2ELOIl « Salz « Pfeffer

* 400 g Puten-Geschnetzeltes

* 1 Zwiebel « 1 EL Butter

« getrockneter Oregano

« 1 TL griiner Pfeffer (Glas)

* 1 EL Mehl « 150 ml WeiR-
wein « 150 g Schlagsahne

* 200 ml Gemusebriihe

* 2 EL gehackte Petersilie

Pilze etwas auftauen
lassen. 1 EL Ol erhitzen.
Pilze darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Heraus-

nehmen. 1 EL Ol erhitzen.

Fleisch darin kurz anbraten.
Zwiebel schalen, in Spalten
schneiden, mit Butter zum
Fleisch geben und mitbraten.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und
Oregano wirzen.

Pilze und gruinen Pfeffer
unterrihren. Mit Mehl
bestauben und anschwitzen.

Wein angiel3en, kurz kécheln.

Sahne und Briihe einriihren,
aufkochen, ca. 10 Minuten
kocheln. 1 EL Petersilie unter-
heben. Auf Tellern anrichten,
mit Rest Petersilie bestreuen.

Dazu passen leicht
karamellisierte Mohren
und Kartoffel-Rist:"

Manja Herberg, Egenhofen

Fotos: privat (4)



FURJEDENTAG

"

Zwetschgen-KnédeI mit siiRen Butter-Broseln

Q 8st. @ 1%5td. @) 0,70p.st.

* 600 g mehligkochende
Kartoffeln « 250 g Mehl

* 60 g Butter

* 1 Prise Salz

« 2 Eier (Gr. M)

* ca. 18 Zwetschgen

» 8 Stiicke Wiuirfelzucker

* 1EL +40 g Zucker

* 150 g Semmelbrosel

* 1 Packchen Vanillezucker

* 1 Prise Zimt

Kartoffeln in Wasser ca.

30 Minuten kochen.
AbgieRRen, etwas abkihlen
lassen und durch eine

Kartoffelpresse in eine grol3e
Rihrschtissel driicken. Mehl,

40 g Butter, Salz und Eier
zugeben und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten.

Zwetschgen putzen,

waschen und entsteinen.
In 8 Zwetschgen je 1 Stuick
Wiirfelzucker stecken.

Ubrige Zwetschgen klein
schneiden und mit 50 ml
Wasser und 1 EL Zucker in
einem Topf aufkochen. Ca.
5 Minuten kocheln.

Teig in 8 gleich grole

Stiicke teilen. Stuicke zu
Kugeln formen und jeweils
1 gefillte Zwetschge in die

Mitte der Kugeln einarbeiten.

Die Zwetschgenknddel in
leicht siedendem Wasser

ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Semmelbrosel, Vanillezucker,

Zimt und Ubrigen Zucker in
einer Pfanne leicht anrésten.
20 g Butter unterrthren.
Knodel gut abtropfen lassen
und in der Broselmischung
wenden. Auf Tellern anrich-
ten, Kompott dazu reichen.

MWer mag, serviert dazu
noch eine Kugd Eis oder
gesahéaguw Sahne

Nina Bigiel, Gablingen
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Reismehl-Quark-Auflauf mit cranberrys und Mandeln

Q 125t. @ 15td. & 0,80p.5t.

» 1 Knolle Rote Bete schlagen. Quark, Ricotta,
* 4 Eier (Gr. M) « 5 EL Zucker Reismehl und Backpulver
» 1 Packchen Vanillezucker unterriihren. Rote Bete,
* 600 g Magerquark Cranberrys und Mandeln
* 250 g Ricotta unter die Masse heben.
* 6 EL Vollkorn-Reismehl
« 1 Packchen Backpulver Masse in eine gefettete
* 200 g getrocknete und runde Auflaufform
gesiiBte Cranberrys (26 cm @) fiillen und glatt
» 100 g gehackte Mandeln streichen. Auflauf im vor-
¢ 2 TL Puderzucker geheizten Backofen (E-Herd:
» Fett fiir die Form 200°C/Umluft: 180 °C) ca.
40 Minuten backen. Auflauf
Rote Bete schdlen und aus dem Ofen nehmen und
grob raspeln. Eier, Zucker kurz abkuhlen lassen. Mit
und Vanillezucker schaumig Puderzucker bestauben.
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Die Rote Bete macht den
Ta‘g besonders wf(:(g wnd
man schimeckt sie kavm’

Natalija D6ppner, Buchholz

Fotos: privat (4)



FUR JEDEN TAG
Q*k 8 lecker

€ 2pers. @) 15td. & 1,50p.P,

* 250 g Pflaumen

« % Bio-Zitrone

* 90 g Zucker

* % Zimtstange

* 1 EL Speisestarke

* 1 Ei (Gr. M)

* 250 g Magerquark
* 1 EL Puderzucker

s Fett fiir die Form

Pflaumen waschen,
putzen, entsteinen und
vierteln. Zitrone heild waschen

und trocken reiben. Schale
fein abreiben und den Saft
auspressen. Pflaumenviertel,
250 ml Wasser, 65 g Zucker,
Zitronensaft und Zimtin
einen kleinen Topf geben.
Einmal aufkochen und ca.

5 Minuten kocheln.

Pflaumen in ein Sieb

gieBen und abtropfen
lassen, die Flussigkeit dabei
auffangen. Sud zurick in den
Topf geben. Starke mit 2 EL
kaltem Wasser anriihren, zur
kochenden Flussigkeit geben
und einmal kurz aufkochen.

Ei trennen. Eigelb, Quark,

Zitronenschale und 25 g
Zucker verriihren. Eiweil steif
schlagen, unter die Quark-
masse heben. Pflaumen
vorsichtig unterheben.

Quark-Pflaumen-Masse in

eine gefettete ofenfeste
Form fullen, glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
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180°C) 30—40 Minuten
backen. Herausnehmen,
etwas abklhlen lassen und
mit Puderzucker bestauben.
PflaumensoRe dazu reichen.

A

Schmeckt auch mit
PHavmen aus dem Glas,
wenn keine Saison (st

Franziska Weber, Stutensee




Kurbis-Waffeln mit Haferflocken

Q 20st. @ 15td. @ 0,20p.5t.

* 160 g Kiirbisfruchtfleisch
* 100 g zarte Haferflocken
* 200 g Dinkelmehl

* 2 Eier (Gr. M) « 5 TLOI

* 400 ml Milch

* 3 ELHonig ¢ 1 Prise Zimt
* 1 Prise Salz

* 50 g weille Schokolade

» Fett fiir das Waffeleisen

Kirbisfruchtfleisch in

Wiurfel schneiden und im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C) ca.
30 Minuten garen. Heraus-
nehmen und fein purieren.

Nachspeise i _ 8
siifBer, Herbstlaunsg

Haferflocken in einem

Standmixer fein mahlen
und mit Mehl vermengen.
Haferflocken-Mehl-Mischung,
Eier, Ol, Milch, Honig, Zimt
und Salz zu einem glatten
Teig verruhren.

Je etwas Teigin ein

gefettetes, vorgeheiztes
Waffeleisen geben und zu
ca. 20 Waffeln ausbacken.
Waffeln bis zum Servieren
warm halten. Schokolade
fein zerbroseln und auf den
Waffeln anrichten.

NP
»> o

Mit Erdnussbutter
oder selbst gemachtem
ApLelmus servieren’

Marion Weber, Bitburg

Fotos: privat (4)



=, Gemiitliche Stunden &

| im Oktober

=% Mit wurzigen Drinks, bunten Kuchen und anderen Neuigkeiten
: machen wir uns die stirmischen Tage besonders gemutlich

PROST, HERBST! o =

i/ Zum Anstof3en auf die Gemitlich-

V' keit eignet sich ein wiirzig-cremiger POt
. Kirbis-Latte perfekt. Mit dem Kuirbis- '

Sirup von Sonnentor, verfeinert mit Ingwer, Cassia-
Zimt, Gewdrznelken und Muskat, gelingt der
Kult-Kaffee im Handumdrehen. 250 ml ca. 8,50 €

1TL ,,Pumpkin Spice Bio-Sirup“ mit Espresso
verriihren, mit ca. 250 ml aufgeschdumter Milch
(oder Milchalternative) aufgieRen. Nach Belie-

Jetzt wird’s bunt

Es ist so weit: Die heild begehrte und seit
20 Jahren zurtickgewtinschte Ritter Sport mit
Smarties-Schokolinsen kommt wieder in den
Handel. Ab sofort gibt es das kunterbunte
100-g-Quadrat als Limited Edition in den Sorten
Vollmilch“ und ,weiRe Schokolade® Ca. 1,50 €

Die Kaffeetafel auf Streife
Die neue Rihrkuchen-Backmischung
Bunter Zebrakuchen* von Dr. Oetker

begeistert mit seinen Zebra-Streifen
kleine und grol3e Kuchenfans. Ca. 4 €

Qesund durch den Herbst

Die feurigen Shots auf Ingwer-Basis von Frank
sind wahre Wunderwaffen. Die Immun-Booster
gibt’s in den drei Sorten ,Fast Lane®, ,\Wake Up
Call“und ,Lavender Skies“ 7er-Glasflaschen-Set
ca. 18 €, www.thefrankjuice.com
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Aot , EINFACH, NACHHALTIG, LECKER
el ‘ ; Das Bu;h bigtet 60 gnko.mplizier.te Rezepte,
e fur die jeweils lediglich ein Topf, eine Pfanne
P oder Auflaufform
o = wud o= M benétigt wird. Zu- "
e ;i - demwerdenalle One Pot -
. -2 .- 1w - . r 3
i - A g frischen, regional Zero
/A;' gepragten Zuta- m.
ten komplett ver- b '
SAUBERE SACHE braucht. Easy - )
Das innovative Spulmaschinen-Set von Ever- kochen, keine -, E; N,
drop vereint alles, wonach das umweltbe- Reste —also A
wusste Herz verlangt: unverpackte Tabs, Spul- perfekt fir den 60 ke
maschinensalz, Klarsptiler-Pulver plus -Flasche Alltag. 26,99 €, choe Rene
sowie zwei Aufbewahrungsboxen. Set ca. 40 € Christian Verlag a
MAHLZEIT

IN TASSEN

Mit den neuen
veganen Cups von
Davert ist die ge-
sunde Ernahrung so
unkompliziert wie
lecker. In den Sorten
, : »Krauter-Creme-
"B , Sauce“ ,Lauch-
: Creme-Sauce”

Y as sowie ,,Couscous
FLU" AVDCMO FM'S Chili sin Carne*.
..hat Microplane jetzt ein neues Tool. Damit Jeca. 1,80 €

ist die Avocado ratzfatz halbiert, entkernt
und das Fruchtfleisch aus der Schale gelost.
So steht die Guacamole flir den Texmex-
Abend schneller auf dem Tisch, als die
Taco-Tite gedffnetist. Ca.22 €

NEUE NUDEL

Inspiriert vom legendaren
italienischen Designhaus Alessi
prasentiert Barilla mit ,Trigatelli“
eine neue Pasta als Limited
Edition in der ,Collezione“-
Linie. Wahrend die Rillen
und Rundungen an
italienisches Design erinnern sollen,
liefert ihre Al-dente-Textur die per-
fekte SoBenhaftung.500 gca.2€

Uber eine Tonne, namlich genau

1190,5 kg, wog der riesige Kurbis
des Belgiers Mathias Willemijns
bei den Kurbis-Europameister-
) schaften 2016. Das ist bis
S heute Kurbis-Weltrekord.

Quelle: dpa

—_—
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Fotos: PR (15), lllustrationen: Shutterstock (1), Freepik (5)



. HEY, IHR =

< SUSSEN <4

,»

Ob Butterkekse, Pralinen oder Schokorlegel
unsere Lieblings-Naschis verleihen leckeren
Kuchen und Torten das gewisse Extra

Fotos: House of Food (1), privat (3); lllustrationen: Freepik (3)
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Kuchen-Sticks

Q 125t @ 25td.

&) 130p.st.

* 300 g Butter « 250 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

« 1 Prise Salz « 5 Eier (Gr. M)

* 300 g Mehl « 550 g Quark

* 500 g Sahnejoghurt

* 150 g Schlagsahne

* 150 g Speisestarke  Saft
und Abrieb von 1 Bio-
Zitrone « je 200 g weiRe,
Vollmilch-, Zartbitter- und
Rubyschokolade « 4 EL
Palmin ¢ Beeren, Niisse,
Kekse » 12 Holzstiele

« Fett fiir die Form

200 g Butter, 100 g Zucker,

Halfte Vanillezucker, Salz
und 1 Ei schaumig rthren.
Mehl zugeben, glatt verkne-
ten. Teig in einer gefetteten
Springform (26 cm @) als
Boden andriicken, dabei ca.
4 cm Rand hochziehen.

100 g weiche Butter,150 g

Zucker, Rest Vanillezucker,
4 Eier, Quark, Joghurt, Sahne,
Starke, Zitronensaft und
-schale verriihren. Creme auf
den Boden streichen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 1 Stunde
und 10 Minuten backen. Aus-
kihlen lassen, in 12 Stlicke
schneiden, Holzstiele hinein-
stecken. Stiicke mindestens
3 Stunden einfrieren.

Schokoladen getrennt von-

einander mitjeca. 1 EL
Palmin Uber heillem Wasser-
bad schmelzen. Kuchenstticke
damit Uberziehen. Nach
Belieben mit Beeren, Niissen
oder Keksen verzieren und bis
zum Servieren kalt stellen.

Kokos-Torte

Q 165t @ 15td. @ 0,70p.5t.

« 3 Eier (Gr. M) « 100 mi Ol

* 80 g Zucker ¢ 2 Packchen
Vanillezucker « 180 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 200 g Kokosraspel « 100 ml
Milch « 200 g Schlagsahne

« 1 Packchen Sahnefestiger

» 250 g Mascarpone

* 250 g Magerquark

* 140 g Puderzucker

« 12 Kokos-Pralinen (z.B.
»Raffaello”) « Backpapier

Eier, Ol, Zucker und

Vanillezucker verriihren.
Mehl und Backpulver unter-
rihren. 100 g Kokosraspel und
Milch unterziehen. In eine
mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) geben.
Teig in die Form geben. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 20 Minu-
ten backen. Sahne mit Sahne-
festiger steif schlagen.

Mascarpone, Quark und

Puderzucker verriihren.
Sahne unterheben. Biskuit
waagerecht halbieren. Halfte
Creme auf den unteren Boden
streichen. 2. Boden auflegen.
Mit Rest Creme einstreichen.
Restliche Kokosraspel
daraufstreuen, mit Pralinen
verzieren. Uber Nacht kalt
stellen.

Biskuithoden vv%st&'m&'g
ablkiihlen Lassen, bevor
er halbiert wird"

Oxana Radtke, Buchholzi.d. Nordheide
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Schoko-Sahnetorte mit Milchriegel-Kranz

& 165t. @) 1%5td. B o70p. 5t

* 300 g Zartbitterkuvertiire
* 800 g Schlagsahne
« 6 Eier (Gr. M) « 160 g Zucker
* 1 Prise Salz « 180 g Mehl
« 2% ELKakao
1 TL Backpulver
* 10-12 Schokoriegel
(z.B. ,Kinder Schokolade“)
* ca. 10 Schokoladeneier
(z.B. ,Kinder Schoko-Bons“)
« Frischhaltefolie
« Fett fiir die Form

Kuverture fein hacken und

in eine Schussel geben.
Sahne aufkochen und
darubergielRen. Kuverttire
unter Rihren schmelzen.
Schoko-Sahne mit Folie
abdecken und mindestens
3 Stunden kalt stellen.

Eier, Zucker und Salz

schaumig schlagen. Mehl,
Kakao, Backpulver mischen
und unterheben. Den Teig in
eine gefettete Springform
(26 cm @) geben und glatt
streichen. Im heilRen Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160°C)
ca. 30 Minuten backen.
Auskihlen lassen. Biskuit
zweimal waagerecht teilen.

Schoko-Sahne aufschla-

gen. Unteren Boden auf
eine Kuchenplatte setzen. Ca.
6 EL Creme beiseitestellen. Ca.
¥ der Creme auf den Boden
streichen. 2. Boden auflegen,
andrlicken. Mit ca. % Creme
bestreichen. 3. Boden auf-
legen. Ubrige Schokosahne in

einen Spritzbeutel fullen und
Tuffs auf die Torte spritzen.
Rand mit beiseitegestellter
Sahne einstreichen. Mit

Rest Kakao bestauben. Mit
SuRigkeiten verzieren.

,Schokoriegel in Stiicke
schieiden und wm die
Torte herumstellen’

Michaela Smolla, Emmerthal
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Milchschnitten-Torte mit Aprikosen

& 165t. &) 50 Min. ) 0,90 p. St.

* 150 g Butter

* 200 g Vollkorn-Butterkekse

« 1 Dose (820 ml) Aprikosen

* ca. 10 Milchschnitten

* 600 g Schlagsahne

* 500 g Sahnequark

« 1 Packung (2 Beutel a 15g)
Gelatine fix « 100 g Honig

* 1 Packchen Vanillezucker

* 2 EL Aprikosenkonfitiire

* Spritzbeutel « Backpapier

Butter schmelzen. Kekse
fein zerbroseln, mit der
Butter mischen. Broselmix in
einer mit Backpapier ausge-

legten Springform (26 cm @)
zu einem Boden druicken. Ca.
30 Minuten kiihlen. Aprikosen
gut abtropfen lassen und in
kleine Wirfel schneiden.

Ca. 7 Milchschnitten in

je 6 Streifen schneiden.
Boden aus der Form und vom
Papier |6sen, auf eine Platte
setzen. Springformrand um
den Boden stellen. Milch-
schnittenstreifen hochkant
dicht an dicht an den
Formrand stellen. 2 Milch-
schnitten grob wirfeln.

400 g Sahne steif schlagen.

Quark und Gelatine

verrihren. Sahne unterheben.

Honig und Vanillezucker
unterrihren. Milchschnitten-
Wiirfel und Aprikosen unter-
heben. Creme in die Form
streichen. 4 Stunden kiihlen.

Rest Sahne steif schlagen,
in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen. Tuffs auf
die Torte spritzen. Konfittire
darauf verteilen. Ubrige
Milchschnitte klein schnei-
den, Torte damit verzieren.

Fotos: House of Food (1), privat (2); lllustration: Freepik (1)



‘ iir afle Musik-Fans’

Ineke JanRen, Braunschweig

Q 205t. @ 1% std.

« 2 Dosen (a 314 ml)
Mandarin-Orangen

* 250 g Butter « 200 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* 6 Eier (Gr. M) « 250 g Mehl

* 4 TL Backpulver

» 100 g gehackte Mandeln

« 100 g Raspelschokolade

* 125 g Kuchenglasur

» 2 Butterkekse

« Zuckerschrift (dunkel, weiR,
rot, gelb, blau, griin)

« 1 weiRe Fondant-Decke

¢ ca. 10 Gummibarchen

* ca. 10 bunte Schokolinsen

* 10 Schokoriegel (z.B.
~Yogurette“) « Backpapier

- Mandarinen abtropfen
. lassen. Weiche Butter
cremig rihren. Zucker und

Eine tolle 4aschmkw(w

) 1‘;«;} Y 1 N 1] b 1‘ en

=) 1,00p. St.

Vanillezucker einriihren. Eier
einzeln unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen und
unterziehen. Die gehackten
Mandeln, Raspelschokolade

und Mandarinen unterheben.

Teig in eine mit Backpapier
ausgelegte, rechteckige
Springform (25 x40 cm)
fallen. Im heiRen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 25—-30 Minuten
backen. Abkuhlen lassen.

) Kuchen sturzen. Back-
/- papier abziehen. Von der
langen Seite einen ca. 7 cm

breiten Streifen abschneiden.

Auf den Rand des grof3eren
Kuchenstiicks legen. Glasur
erwarmen. Kekse mit bunter
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mit Mandarinen und Schokolade

Zuckerschrift verzieren.
Fondant-Decke so zuschnei-
den, dass sie auf den unteren
Kuchenteil passt.

“2 Kuchen mit der Glasur

« einstreichen. Butterkekse,
Gummibarchen und Schoko-
linsen auf dem oberen Teil des
Kuchens platzieren. Nach
Belieben mit der Zuckerschrift
Zahlen aufmalen. Fondant auf
den unteren Kuchenteil legen.
Mit schwarzer Zuckerschrift
Streifen fur die Keyboard-Tas-
ten aufmalen. Schokoriegel
darauflegen. Den Kuchen
mindestens 5 Stunden in den
Kihlschrank stellen. Dann auf
einer grolRen Kuchenplatte
anrichten und servieren.



12 St 1% Std.

« 3 Eier (Gr. M) « 100 g Zucker

* 100 g Mehl « 25 g Kakao

« 1 gehdufter TL Backpulver

* 4 Blatt Gelatine

¢ 12 Schaumkiisse

* 12 Mini-Schaumkdsse

* 250 g Schmand

* 1 Packchen Vanillezucker

* 275 g Schlagsahne « 75 g
Zartbitterschokolade « 15 g
Kokosfett « Fett fiir die Form

Eier trennen. Eiweil3, 3 EL

Wasser und Zucker steif
schlagen. Mehl, Kakao und
Backpulver mischen. Eigelb

mit Sahne-Creme

) 0,60 p. St.

unter den Eischnee heben.

Mehlmix sieben, unterheben.

In eine gefettete Springform
(22 cm @) fullen. Im heillen

Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:

160°C) 20—25 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

Gelatine einweichen.

11 grol3e und 3 kleine
Zartbitter-Schaumkisse von
der Waffel |6sen. Schmand
und Vanillezucker verriihren.
Gelatine ausdriicken, auf-
[6sen. 3 EL Schmand einriih-
ren, dann in Rest Schmand

rihren. Schaumkusse unter-
rihren. 200 g Sahne steif
schlagen und unterheben.

Biskuit 2-mal quer teilen.

Um den unteren Boden
einen Tortenring legen. Ca.
Y, Creme daraufstreichen.
Ubrige Boden und Creme
ebenso schichten, mit Creme
abschliel3en. Ca. 4 Stunden

kuihlen. 75 g Sahne erwarmen.

Schokolade und Kokosfett
darin schmelzen, abkthlen
lassen. Auf die Torte giefRen.
Mit Schaumkduissen verzieren.

J!x e
Y

h
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Das Beste aus der

Backstu be

Frischkase-Kuchen mit Halva-Creme

Q 125t @ 1%5Std. & 140p.5t.

* 250 g Vollkornkekse

100 g Butter

* 300 g Halva ,Vanille“

« 1 kg Doppelrahmfrischkase
* 150 g Zucker

* 5 Eier (Gr. M)

* 400 g Schlagsahne

* 300 g Halva ,,Natur*

* 4 EL Kartoffelstarke

* Backpapier

Kekse fein zerbroseln.

Butter in einem kleinen
Topf schmelzen und etwas
abkUhlen lassen, dann mit
den Keksbrdseln vermengen.
Masse in eine am Boden
mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) geben
und zum Boden andriicken.
In den Kiihlschrank stellen.

Vanille-Halva zerbroseln.

Mit Frischkase und Zucker
vermengen. Eier nach und
nach unterriihren. 200 g
Sahne zugeben und alles zu
einer glatten Masse ver-
rihren. Auf den Keksboden
gieBen und glatt streichen.

Eine ofenfeste Schale mit

Wasser in den Backofen
stellen. Kuchen im heiRen
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 1 Stunde backen.

Ubrige Sahne erwarmen.

Natur-Halva zerbroseln
und in der Sahne auflosen.
Vom Herd ziehen, Starke
einrdhren und unter Riihren
abkihlen lassen.

Kuchen aus dem Ofen

nehmen, abkthlen lassen.
Halva-Sahne daraufgiel3en
und glatt streichen. Kuchen
mindestens 12 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

JHaluz (st eine SiifBspeise
aus Sesampaste. 4ibt es in
grofen Supermarkten’

Kasia Sycik, Konin
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Streuselkuchen i la zwetschgen-Datschi

Q 125t @ 1%5td. @ 0,50p.5t.

* 3 Eier (Gr. M) « 2 Packchen
Vanillezucker « 210 g Zucker

* 210 g Butter « 350 g Mehl

¢ 2TL Zimt « 1 Packchen
Backpulver ¢ 3 EL Milch

* 500 g Zwetschgen

» Fett und Mehl fiir die Form

Eier, Vanillezucker und

150 g Zucker cremig
rihren. 150 g weiche Butter
unterrihren. 250 g Mehl, 1 TL
Zimt, Backpulver und Milch
zufligen und glatt ruhren. Teig
in eine gefettete, bemehlte
Springform (28 cm @) fillen.

Zwetschgen waschen, ent-

steinen und halbieren. Mit
der Schnittflache nach oben
auf den Teig legen. Rest Zimt
mit 10 g Zucker mischen und
uber die Zwetschgen streuen.
Kuchen im heifl3en Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C)
ca. 10 Minuten backen.

60 g Butter, 50 g Zucker

und 100 g Mehl zugig zu
Streuseln verkneten. Kuchen
herausnehmen, Streusel da-
raufgeben. Den Kuchen bei
gleicher Temperatur weitere

35-40 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen.

JAeht fix und ist richtig
schin saftig dank der
Zwetschgen im Teiq"

Jasmin Mack, Augsburg
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Mandeltorte mit Buttercreme (glutenfrei)

S Anaretto durch 1 Tropfen
\\L e

Mandelaroma ersetzen’

Susan Schmidt, Altenburg

Q 165t @ 1%Std. @) 0,60p.5t.

« 8 Eier (Gr. M) « 330 g Zucker
* 250 g gemahlene Mandeln
* 1 EL Maisstarke

* 50 ml Milch

* 300 g Schlagsahne

* 3 EL Amaretto

* 175 g weiche Butter

« 100 g Mandelblattchen

* Backpapier

s Frischhaltefolie

Eier trennen. Eigelb kalt

stellen. Eiweil3 steif
schlagen, dabei nach und
nach 180 g Zucker einrieseln
lassen. Gemahlene Mandeln
unterheben. Je Halfte Teig in
2 mit Backpapier ausgelegte
Springformen (26 cm @)
fullen und glatt streichen. Im
heiBen Ofen (E-Herd: 180°C/

Umluft: 160°C) ca. 25 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und auskihlen lassen.

Starke mit 1 EL Milch

verriihren. Eigelb und
ubrige Milch verruhren. Sahne
und 150 g Zucker in einen
Topf geben und aufkochen.
Sahnemischung im diinnen
Strahl und unter standigem
Rihren zum Eigelb geben.
Zurlck in den Topf geben und
unter Rihren ca. 5 Minuten
erwarmen, aber nicht kochen.

Starkemix zugeben und

kurz aufkochen. Vom Herd
nehmen, Amaretto einriihren
und umfillen. Oberflache mit
Folie abdecken. Ausktihlen
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lassen. Butter aufschlagen,
Pudding nach und nach
unterrihren. Ca. 10 Minuten
kalt stellen. Mandelblattchen
fettfrei goldbraun résten.

Boden aus den Formen

|[6sen. Einen Boden auf
eine Tortenplatte legen. Ca.
die Halfte der Creme darauf
verteilen und glatt streichen.
Zweiten Boden darauflegen,
leicht andriicken. Torte rund-
herum mit Gbriger Creme, bis
auf 3—4 EL, einstreichen. Torte
ca. 10 Minuten kalt stellen.
3—4 EL Creme am Rand ver-
streichen. Mandelblattchen
auf die Torte streuen und an
den Seiten leicht andriicken.
Bis zum Servieren kalt stellen.



Rahmkuchen mit Créeme fraiche

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

* 205 g Zucker « 80 g Butter

* 200 g Mehl « 4 Eier (Gr. M)

1 TL Backpulver

* 1 Packchen Vanillezucker

* 400 g Creme fraiche

* 400 g saure Sahne

* 200 g Schlagsahne

* 1 Packchen Vanille-
puddingpulver

s Fett fiir die Form

80 g Zucker, Butter, Mehl,

1 Ei und Backpulver glatt
verkneten. Ca. 30 Minuten in
den Kiihlschrank stellen. Teig
in eine gefettete Springform

(26 cm @) geben und zum
Boden andrlicken, dabei einen
Rand hochziehen.

Ubrige Eierund 125 g

Zucker kraftig aufschla-
gen. Vanillezucker, Créme
fraiche, saure Sahne, Schlag-
sahne und Vanillepudding-
pulver zugeben und zu einer
glatten Masse verriihren.
Masse auf den Boden fullen
und glatt streichen. Im heien
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 1 Stunde backen.
Herausnehmen und in der

Form vollstandig auskuhlen
lassen. Dann anrichten.

— g

Kuchen nach Hilfte der
Backzeit mit Zimt bestiv-
ben und weiterbacken”

Birgit Nirschl, Weiden in der Oberpfalz

Fotos: privat (4)



JLeh nehme zum Beispiel

Aotel, Birnen, Pelawmen
und Cranberrys'

Heiko Feldhaus, Goldenstedt

Herbst-Tarte mit saisonalen Friichten

Q 125t @ 25td. @ 0,90p.5t.

« 325 g Mehl « 4 Eier (Gr. M)

* 125 g kalte Margarine « Salz

* 240 g + 1 EL Zucker

« % TL gehackter Rosmarin

* 950 ml Milch « 2 Packchen
Schokopuddingpulver

* 600 g Schmand

* 150 g Weichweizengriell

* 100 g Waldfruchtkonfitiire

* 300 g Herbstobst « Zimt

* 50 g gehackte Nusse

 Backpapier « Trockenerbsen

« Fett fiir das Backpapier

250 g Mehl, 1 Ei, Margarine
in Flocken, 1 Prise Salz,
80 g Zucker und Rosmarin
glatt verkneten, in einer mit
Backpapier ausgelegten ecki-
gen Springform (ca. 24 x24 cm)
zum Boden andrticken. Dabei

einen Rand hochziehen. Mit
Backpapier und Trockenerb-
sen belegen. Im heil3en Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 18 Minuten backen.

Ein tiefes Backblech im

Ofen erhitzen. 3 Eier und
1 EL Zucker cremig rihren.
150 ml Milch, 1 Prise Salz und
75 g Mehl unterheben. Das
heille Backblech mit gefette-
tem Backpapier belegen,
Masse daraufstreichen. Bei
gleicher Temperatur ca.
10 Minuten backen. Stiirzen
und abkthlen lassen.

Pudding mit 500 ml Milch
und 100 g Zucker nach
Packungsanweisung zuberei-

ten. Etwas abkiihlen lassen,

Schmand unterrihren. Griel3,
300 ml Milch und 60 g Zucker
aufkochen, ausquellen lassen.

Pudding auf dem Mirbe-

teigboden verteilen.
Pfannkuchen mit Konfitlire
bestreichen, Griel darauf
verteilen. Aufrollen und in ca.
3 cm breite Stlicke schneiden,
dann auf dem Pudding
verteilen. Obst putzen, ggf.
schalen und wirfeln. Obst
in der Form verteilen.

Kuchen im heiRen Back-

ofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160°C) ca. 35 Minuten
backen. Herausnehmen, mit
Zimt und Nussen bestreuen.
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Heidelbeer-Torte mit Krokant-Pralinen

Q 20st. @ 1%5td. @ 1,20p.5t.

« 6 Eier (Gr. M) » 100 g weiche
Butter « 100 g + 2 EL Zucker

* 3 Packchen Vanillezucker

* Salz « 200 g gemahlene
Haselnlisse « 50 g gehobelte
Haselnusse « 1 TL Backpulver

* 350 g Heidelbeeren

* 1 Packchen Tortenguss

* 250 ml roter Fruchtsaft

« 1 Packchen Gelatine fix

* 400 g Doppelrahmfrischkase

« 150 ml Eierlikor

« 28 Krokant-Pralinen (z.B.
»Giotto*) » 200 g Schlag-
sahne « 50 g gehackte
Mandeln « Backpapier

Eier trennen. Eiweil? steif
schlagen. Butter cremig
rihren. Mit 100 g Zucker,
1 Packchen Vanillezucker und
1 Prise Salz verriihren. Eigelb
unterriihren. Haselnlsse und
Backpulver zugeben, Eischnee
unterheben. In eine Spring-
form (30 cm @) mit Backpapier
streichen. Im heilRen Ofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160 °C) ca. 45 Minuten backen.

Boden abkiihlen lassen,
auf eine Platte setzen und
einen Tortenring darumlegen.

Heidelbeeren waschen, 50 g
beiseitestellen. Tortenguss
mit 2 EL Zucker und Saft
zZubereiten. Beeren untermen-
gen, auf dem Boden verteilen.
Gelatine, Frischkase, 125 ml
Likor und Rest Vanillezucker
verrihren. 20 Pralinen zer-
drucken und untermengen.
Sahne steif schlagen und
unterheben. Creme auf die
Beeren streichen. Torte ca.

2 Stunden kiihlen. Torte mit
Rest Likor, Rest Pralinen und
Beeren verzieren. Den Rand
mit Mandeln bestreuen.

Die Torte mit etwas
SchokosoBe verzieren'

Kathrin Leimbach, Waldkappel

Fotos: privat (5)



Birnen-Kuchen mit Schokostreuseln

Q 125t @ 1%Std. @ 060p.5t.

« 1 kleine Dose (425 ml)
Birnenhalften

* 100 g gemahlene Mandeln

* 200 g Mehl

* 2 TL Backpulver

* 175 g Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

« 1 Prise Salz

* 200 g Butter

* 4 Eier (Gr. M)

* 100 g Schokostreusel

» Fett fiir die Form

Birnen in ein Sieb geben,
abtropfen lassen und in
kleine Wiirfel schneiden.

Mandeln, Mehl und

Backpulver in eine grole
Rihrschissel geben und gut
vermischen. Zucker, Vanille-

zucker, Salz, Butter und Eier
zufligen und ca. 2 Minuten zu
einem glatten Teig verrihren.
Schokostreusel unterheben.

Teig in eine gefettete

Kranzform (26 cm @)
fullen und glatt streichen.
Birnenwdirfel darauf verteilen
und leicht eindrucken.

Kuchen im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 50-55 Minu-
ten backen. Kuchen aus dem
Ofen nehmen, kurz in der
Form abkuhlen lassen und
dann vorsichtig auf ein
Kuchengitter stiirzen. Kuchen
vollstandig auskuhlen lassen.
Auf einer Platte anrichten.
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KLappt auch in einer
Springform. (26 cm. Q).
Dann ca. 5 Minuten
kiirzer backen’

Imke Joachim, GroRefehn

_TIPP DER REDAKTION

Fiir eine noch feinere Note
zusatzlich 2 EL Rum oder
wenige Tropfen Rumaroma
unter den Teig riihren.




Pflaumen-Krokant-Torte mit zimt-Biskuit

Q 165t @ 1%5td. @ 0,80p.5t.

* 6 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz

* 250 g Zucker « 1% TL Zimt

* 175 g Mehl « 650 g
Pflaumen « 400 ml Apfelsaft

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver « 250 g Magerquark

* 200 g Doppelrahmfrischkase

« Saft von % Zitrone

* 800 g Schlagsahne

* 4 Packchen Sahnesteif

* 75 g Krokant « Backpapier

Eier, 2 EL Wasser, Salz,

150 g Zucker und Zimt
schaumig schlagen. Mehl
sieben, unterheben. In eine

mit Backpapier ausgelegte
Springform (26 cm @) fillen.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
40 Minuten backen.

Biskuit 2x waagerecht

teilen. Unteren Boden mit
einem Tortenring umschlie-
Ren. Pflaumen waschen,
halbieren, entsteinen und, bis
auf 10 Halften, fein wiirfeln.
Waurfel mit 40 g Zucker und
350 ml Apfelsaft aufkochen.
Puddingpulver mit Rest Saft
verriihren, dann in den Topf

geben, aufkochen und kurz
kocheln. Abkiihlen lassen und
auf den Boden streichen.

Quark, Frischkase, Zitro-

nensaft und Rest Zucker
verrihren. Sahne mit Sahne-
festiger steif schlagen. Halfte
Sahne unter den Pudding
ziehen. Halfte Creme auf das
Kompott streichen. 2. Boden
auflegen, Rest Creme darauf-
streichen. 3. Boden auflegen.
Torte mit Sahne einstreichen.
Ca. 2 Stunden kiihlen. Mit Kro-
kant und Pflaumen verzieren.

,2 EL Kakao statt Zimt
unter den Ta‘g rithren’

Katja Schraut, Hausen

——
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BACKEN MIT V@

BWiasn'schmankerl
flir daheim

Bald heil3t es wieder ,,Ozapft is!“ auf dem Miinchner
Oktoberfest. Neben Bier und WeiRwurst darf eines
nicht fehlen: ofenfrisches Laugengeback

. N oW
Speisenatron T
oder Lauge?
Beim Backer wird mit echter
Natronlauge gearbeitet —das sorgt = | ‘
flr den typischen Geschmack des Ge- B 5’
backs. Da es sich hierbei um eine dtzende ; ’
¢ Chemikalie handelt, bekommt man sie nur :
in Apotheken oder im Versandhandel. Bei
der Verarbeitung sollte die Lauge stets kalt
sein, und die Teiglinge sollten mit grof3ter
Sorgfalt hineingetaucht werden. Genauso
gut lasst sich der Teig mit handels-
ublichem Speisenatron bearbeiten —
das ist deutlich ungefahrlicher
e und kostengunstiger. \ . ) -

\

8 |
.'R

Fotos: House of Food (4)
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Laugengeback

« % Wiirfel (21 g) Hefe

* 2TL Zucker « 550 g Mehl

* Salz « 50 g weiche Butter

* 50 g Natron « 3 EL Milch

* 30—40 g Kurbiskerne

* 20—-30 g geschalter Sesam

* 20 g Mohnsamen

* 15 g Leinsamen

» Mehl furr die Arbeitsflache
und zum Arbeiten

* Backpapier

Hefe und Zucker glatt

rihren. Mehl und 2 TL Salz
in eine groRRe Schiissel geben
und mischen. Butter und ca.
300 ml lauwarmes Wasser
zufiigen. Hefe zufuigen und
alles mit den Knethaken des
RiUhrgerats ca. 5 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten.
Teig zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis das Volu-
men sich verdoppelt hat.

In 5 Schritten zum Laugengliick

Kneten, ruhen lassen, formen, eintauchen und ab in den Backofen!

Q 105t @ 2%std @o40p.st.

Teig erneut kurz durch-

kneten, halbieren und zu
2 dicken Rollen formen. Fir
die Brotchen eine Rolle in
6 gleich grofRe Stlicke teilen.
Jedes Teigstiick zu einem
runden Brétchen formen.
Die zweite Rolle in 4 Stiicke
schneiden und zu langlichen
Stangen (ca. 16 cm lang)
formen. Die Brotchen und
Stangen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen und zugedeckt weitere

10-15 Minuten gehen lassen.

4 4
4% R
’ 1
]

EOR A

Ca.1|Wasser, 1 TL Salz

und Natron in einem
kleinen Topf aufkochen.
Temperatur herunterschalten,
sodass das Wasser nur noch
leicht siedet. Brotchen und
Stangen einzeln und nach-
einander mit der Oberseite
zuerst in das Wasser tauchen
und ca. 30 Sekunden ziehen
lassen. Teiglinge umdrehen
und ca. 15 Sekunden ziehen
lassen. Teiglinge mit einer
Schaumkelle herausheben
und gut abtropfen lassen.

Teiglinge wieder auf das

Backpapier legen. Alle
Teiglinge mit etwas Milch
bestreichen und mit Kurbis-
kernen, Sesam, Mohn und
Leinsamen bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten
backen. Brotchen und
Stangen aus dem Ofen
nehmen und auf einem
Kuchengitter auskihlen
lassen. Dazu passt Obazda.
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Kasekuchen-Tart

elettes mit Himbeeren

Q 65t. @ 50Min. @ 1,00p.St.

« 125 g Butter « 50 g Kakao
« 100 g Himbeerkonfitiire
* 150 g Zucker

« 2 Eier (Gr. M)

+ 100 g Mehl « % TL Natron
» 125 g Doppelrahmfrischkase
» 1 Eigelb (Gr. M)

* 125 g TK-Himbeeren

* 200 g Schlagsahne

* 1 Packchen Vanillezucker
« Fett fiir die Form

Butter in einem Topf

schmelzen. 50 g Kakao
zufligen und unter Rihren
kurz aufkochen. Vom Herd
ziehen und kurz abkuhlen
lassen. Himbeerkonfitiire und
100 g Zucker einrtihren. Erst
Eier, dann Mehl und Natron
zufligen und unterruhren.

Teig in die gefetteten

Mulden einer 6er-
Tartelette-Backform geben
und glatt streichen.
Beiseitestellen.

Frischkase, 50 g Zucker

und Eigelb in eine Ruhr-
schissel geben und mit den
Schneebesen des Riihrgerats
glatt rihren. 100 g Him-
beeren unterheben, Gbrige
Himbeeren auftauen lassen.
Creme auf die Boden geben
und mit einer Gabel leicht
mit dem Teig verstrudeln.

Tartelettes im vorgeheiz-

ten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
25 Minuten backen. Aus dem
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Ofen nehmen und auskihlen
lassen. Aus den Formchen
[6sen. Sahne mit Vanillezucker
steif schlagen. Tartelettes mit
einem Klecks Sahne und den
ubrigen Himbeeren verzieren.

Den Tag alternativ in
9 gefettete Mulden einer
12er-Muffinform geben’

Marina Schonborn, Alterkiilz




Schoko-Cupcakes mit Karamell-Pralinen

Q 125t. @ 40Min. @) 0,60p.5t.

« 175 g weiche Butter

* 175 g brauner Zucker

* 150 g Mehl « 35 g Kakao

* 3 Eier (Gr. M) « 3—4 EL Milch

» 100 g Doppelrahmfrischkase

» 250 g Mascarpone

* 50 g Puderzucker

* 1-2 EL Nussnugatcreme

« 12 Karamell-Pralinen (z.B.
JJoffifee”) « 3—4 EL Karamell-
sof3e « Papierformchen

« Einmal-Spritzbeutel

Butter und Zucker cremig
rihren. Mehl, Kakao, Eier
und Milch unterriihren.

Teig in die mit Papierform-

chen ausgelegten Mulden
eines 12er-Muffinblechs
fallen und glatt streichen. Im
heien Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 20 Minu-
ten backen. Abkiihlen lassen.

Frischkdse, Mascarpone,
Puderzucker und Nuss-
nugatcreme verriihren. Creme

in einen Spritzbeutel geben
und dekorativ auf die Muffins
spritzen. Je 1 Praline auf die
Creme setzen und Cupcakes
mit Karamellsol3e betraufeln.

Pralinen nach Belichen
durch Sclwkorcegd wie
Kinder Bueno' ersetzen”

Jennifer Mildenberger, Nohfelden

v:.r{ @; )
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Fotos: privat (4); Illustrationen: Shutterstock (1)



BACKEN MIT @

Pudding-Schnecken mit Rosinen

Q 245t. @ 15td. @ 0,20p.5t.

« 875 ml Milch (3,5 % Fett)

* 100 g Butter

* 500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

* 150 g Zucker

» 1 Packchen Vanillezucker

« 2 Eier (Gr. M)

2 Packchen
Vanillepuddingpulver

* 100 g Rosinen

» Mehl fiir die Arbeitsflache

* Backpapier

125 ml Milch erhitzen.

Butter darin schmelzen.
Mehl und Hefe mischen.
Milch-Butter-Mischung, 50 g
Zucker, Vanillezucker und Eier
zugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Teig
ca. 1 Stunde abgedeckt an

einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen
etwa verdoppelt hat.

Puddingpulver mit 50 ml

Milch glatt riihren. Ubrige
700 ml Milch erhitzen. Ange-
ruhrtes Puddingpulver und
Rest Zucker einrtihren, auf-
kochen, ca. 1 Minute kocheln.
Abkiihlen lassen, dann die
Rosinen unterrihren.

Teig kurz durchkneten

und auf einer bemehlten
Arbeitsflache rechteckig (ca.
40x 60 cm) ausrollen. Die
Puddingmasse daraufstrei-
chen. Teig von der Langsseite
her aufrollen undin ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Auf

ein Blech mit Backpapier
legen. Ca. 30 Minuten gehen
lassen. Im heifSen Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten
backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen.

,3 EL Konftiire mit 3 EL
Wasser verrithren, auf das
heifse Gebick streichen”

Pauline Mersmann, Billerbeck
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Apfel-Muffins mit Kiirbispiiree und Niissen

Q 125t @ 1%5Std. @ 0,70p.5t.

* 300 g Hokkaido-Kiirbis

« 2TL + 200 g Rohrzucker

*je 1TLOrangen- und
Zitronenschale « 1 TL Zimt

* 50 g Butter « 260 g Mehl

* 30 g Zucker 2 TL Leb-
kuchengewtirz % TL Natron

1 TL Backpulver

* 1 Ei (Gr. M) « 60 ml Ol

« 2 Apfel » 150 g gehackte
Niisse ¢ Papierformchen

Klrbis putzen und grob
wirfeln. In Wasser ca.
20 Minuten garen. Abgiel3en.
Mit 2 TL Rohrzucker, Orangen-

und Zitronenschale und Zimt
purieren. 50 g Butter, 60 g
Mehl und 30 g Zucker zu
Streuseln verkneten.

Rest Mehl, 200 g Rohrzu-

cker, Gewlirz, Natron und
Backpulver mischen. Ei, Ol
und Plree unterriihren. Apfel

waschen, entkernen, wiirfeln.

Apfel und Nusse unter den
Teig heben. Teig in die mit
Formchen ausgelegten
Mulden einer 12er-Muffin-
form flllen. Streusel darauf
verteilen. Im heiRen Ofen

(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) 40—45 Minuten
backen. Herausnehmen.

3 ".

50 4 Rumrosinen unter

den Teiq heben fiir noch
mehr Broma’

Helga Mack, Augsburg

Fotos: privat (4)
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Blatterteig-Apfeltaschen mit Mandeln
Q 125t @ 15td. @ o40p.st.

« 2 groRe Apfel Puddingpulver mit 5 EL 6‘ Im vorgeheizten Backofen
*1TLZimt Wasser glatt riihren. Topf (E-Herd: 190 °C/Umluft:
¢ 5 EL Zucker ¢ 1 Packchen von der Platte ziehen, das 170°C) ca. 20 Minuten
Vanillepuddingpulver angerthrte Puddingpulver backen. Temperatur reduzie-
* 3 EL gehackte Mandeln zugeben und unterrihren. ren (E-Herd: 180 °C/Umluft:
* 2 Packungen Blatterteig Gehackte Mandeln unterhe- 160°C) und 5-10 Minuten
(a 270 g; Kiihlregal) ben. Masse abkuhlen lassen. goldbraun fertig backen.
» 2-3 EL Schlagsahne
* 3 EL Mandelbldttchen Blatterteige entrollen.
* Backpapier Einen Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Apfel waschen, vierteln Backblech legen. Apfelmasse
und die Kerngehause daraufgeben und gleichmaRig
entfernen. Apfel in kleine verteilen. Den zweiten Teig
Waurfel schneiden. 400 ml darauflegen und die Rander
Wasser in einem kleinen Topf ~ mit einer Gabel andrticken. »Dm Taﬂ alternativ
erhitzen. Apfelwirfel, Zimt il 2 rlfan,
und Zucker zugeben und Teigoberflache mit Sahne elnen verquir
unter Rihren einmal aufko- einstreichen. Mandel- Ei bestreichen’
chen, ca. 5 Minuten kocheln, blattchen aufstreuen. Teig in Severln Waltes, Eoritztal
bis die Apfel weich sind. ca. 12 Stiicke schneiden.
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Saftige Brownies mit Himbeeren

Q 9st. @ 4oMin. @) 0,60p.5t.

« 190 g Zartbitterschokolade
* 180 g Butter

« 3 Eier (Gr. M)

* 200 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker

* 110 g Mehl « 40 g Kakao

* 150 g TK-Himbeeren

« Fett fiir die Form

Schokolade grob hacken.

Butter und Schokolade
Uber einem heilRen Wasser-
bad unter standigem Ruhren
schmelzen. Etwas abkihlen
lassen und in eine grol3e
Rihrschtssel fullen.

Eier, Zucker, Vanillezucker,

Mehl und Kakao zur
Schokobutter geben und
unterrihren. Himbeeren
gefroren unterheben.

Teig in eine gefettete

quadratische Springform
(ca. 20x20 cm) fullen und
glatt streichen. Im heil3en
Backofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160 °C) ca. 25 Minuten
backen. Aus dem Ofen
nehmen und auskiihlen
lassen. Aus der Form I6sen
und in Stiicke schneiden.

B besten noch Lavwarm
mit einer kleinen K.ugd
Vanilleeis geniefsen’

Mevlida Preljevic, Bielefeld
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Landbrot mit Dinkelmehl

Q 205t. @ 1%5td. @ 0,10p.5t.

« % Wiirfel Hefe (21 g)

« 1 TL Honig

« 500 g Dinkelmehl (Type 630)

* 100 g Weizenmehl (Type
1050) » 100 g Roggenmehl
(Type 1150) « 3 TL Salz

* 2 TL Trockensauerteigpulver

* 2-3 EL Kérner nach Wahl

* Mehl zum Arbeiten

s Fett fiir die Form

Hefe in 500 ml lauwarmem

Wasser auflésen. Honig
einrihren. Mehle, Salz und
Trockensauerteigpulver zum
Hefewasser geben und mit
den Knethaken des Rihrge-
rats oder mit der Kiichenma-
schine ca. 5 Minuten kneten,
bis ein geschmeidiger Teig
entsteht. Kérner zufligen.

Teig zugedeckt und an

einem warmen Ort ca.
1% Stunden gehen lassen.
Teig nochmals durchkneten
und auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. zehnmal
zur Mitte hin falten, dann zu
einem Laib formen.

Den Brotlaib in einen

gefetteten Romertopf
oder ein anderes ofenfestes
Gefald mit Deckel geben. Die
Oberflache mit wenig Wasser
befeuchten, nach Belieben
ein Muster einritzen und das
Brot mit Mehl bestauben.

Den Romertopf mit
Deckel in den kalten Ofen
stellen. Im heifSen Backofen

(E-Herd: 240 °C/Umluft:
220°C) ca. 50 Minuten
backen. Deckel abnehmen
und noch 5-10 Minuten
weiterbacken. Herausneh-
men, auf ein Gitter stlirzen
und auskuhlen lassen.

Funktioniert auch qut
mit einem Pickchen
Trockenhete

Kristina Lehmann, Engelskirchen
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Pizza Maui mit Ananas und Schinken

Q 45t @ 15td. @ 1,30p.st.

« 1 Wiirfel Hefe « %2 TL Zucker

* 100 ml Milch+ 500 g Mehl

¢ 1ELSalz « 50 ml Ol

« 1 rote Zwiebel

« 2 Scheiben Kochschinken

« 2 Scheiben roher Schinken

« 2-3 Scheiben Ananas (Dose)

« 2 EL Krauterfrischkase

1 ELTomatenmark « 1 TL
Sambal Oelek « 125 g
Mozzarella « 1-2 EL rote
Pfefferkorner « Backpapier

Hefe und Zucker in 2 EL
warmes Wasser geben und
auflosen. 100 ml Wasser und

100 ml Milch erwarmen. Mit
Mehl, Hefewasser, Salz und Ol
glatt verkneten. Zugedeckt ca.
1 Stunde gehen lassen. Teig
durchkneten und weitere ca.
30 Minuten gehen lassen.

Teig auf einem mit Back-

papier ausgelegten Blech
ausrollen. Zwiebel schalen,
in Ringe schneiden. Schinken
und Ananas wirfeln. Frisch-
kase, Tomatenmark, Sambal
Oelek und 1-2 EL Ananassaft
(aus der Dose) verrihren. Auf
den Pizzaboden streichen.

Kdse in Stiicke zupfen.

Boden mit Zwiebel,
Schinken, Pfeffer, Ananas
und Mozzarella belegen. Im
heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
15 Minuten backen.

Eiir den leig 2 Teile
Weizen— und 1 Teil
Dinkelmehl nehmen"

Torsten Merz, Hannover
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Mini-Pizzen aus fluffigem Brétchen-Teig

Q sst. @ 25 Min. @ 1,00p.5t.

« 1 Packung fertiger
Brotchenteig (Kiihlregal;
z.B. ,,Knack&Back
Sonntagsbrotchen®)

« ¥ Paprikaschote

« 1 kleine Dose (140 g) Mais

« 8 Kirschtomaten

¢ 2 Mini-Salami

« 1 Dose (400 g) PizzasoRe

+ 100 g geriebener Mozzarella

 Mehl fiir die Arbeitsflache

 Backpapier.

Den Teig aus der Packung

nehmen und auf leicht
bemehlter Arbeitsflache in,
je nach gewunschter GroRe,
ca. 8 Teiglinge zerteilen.
Teiglinge leicht mit Mehl
bestauben und zu Teigfladen
(ca. 13 cm @) formen. Auf ein

mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

Paprika vierteln, entker-

nen, waschen und fein
wirfeln. Mais in ein Sieb
abgieRen, abtropfen lassen.
Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Salami
ebenfalls in Scheiben
schneiden.

Mini-Pizzen gleichmaRig

mit TomatensoRe bestrei-
chen und etwa mit der Halfte
des Kases bestreuen. Nun
nach Geschmack mit Mais,
Tomaten, Paprikawirfeln
und Salami-Scheiben belegen
und den restlichen Mozzarella
daruberstreuen.

725 % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Pizzen im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ja nach
gewlinschter Braunung ca.
15 Minuten tberbacken.

JLigher witrziger?
Mit Champignoms und
Bergusa belegen’

Vanessa Engler, Northeim




Cheeseburger-Waffeln

Herzhafte Brotchen

Q 4st. @ 20Min. @ 1,80p.5t.

Q ca.85t. @ 1%5td. @) 0,60 p. St.

+ 1EL Ol » 250 g Rinderhackfleisch

* Salz « Pfeffer

1 Zwiebel

« 1 Glas (330 g) Burger-Gurken

« 1 Packung fertige Burger-Brotchen
* Ketchup « Mayonnaise

* 4 Scheiben Schmelzkase

Ol in einer Pfanne erhitzen. Hackfleisch

darin krimelig anbraten, kraftig salzen und
pfeffern. Pfanne vom Herd ziehen. Zwiebel
schalen und in sehr feine Ringe schneiden.
Gewtinschte Menge Gurken aus dem Glas
nehmen, abtropfen lassen.

Burger-Brotchen aufschneiden und mit

Hack, Zwiebel, Gurken, etwas Ketchup,
Mayo und je einer Scheibe Kase belegen.
Oberseite auflegen, Burger in einem runden,
gut vorgeheizten Waffeleisen tiberbacken.

V7 W

Puch Lecker mit Pilzen
anstelle des Hacks als
vegd:an‘schz Variante'

Hilde Friih, Frankenthal

* 300 g Mehl « 250 g Quark

* 1 Packchen Backpulver « 8 EL Milch

* 6 ELOl + 1 TLSalz « 1 EL Zucker

* 100 g Rostzwiebeln « 200 g geriebener
Emmentaler « 100 g Schinkenwiirfel

 Mehl fiir die Arbeitsflache » Backpapier

Mehl, Quark, Backpulver, Milch, Ol, Salz

und Zucker in einer grof3en Schussel gut
zu einem glatten Teig verkneten. Die Ubrigen
Zutaten zum Teig geben. Kurz ruhen lassen,
erneut durchkneten und schliel3lich auf leicht
bemehlter Arbeitsflache etwa mandarinen-
grofRe Ballchen formen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen,

die Brotchen darauf platzieren und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180 °C) 30—40 Minuten backen.
Kurz abkuhlen lassen, lauwarm geniefRen.

Miirziger Snack fiir
unterweqs oder als
Beitrag zum Buffet'

Katharina Wensel, Flensburg
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VORSCHAU
Mit Qenuss in den terbst

Wir sind voller Vorfreude auf deftige Hackfleisch-
Rezepte und clevere Gerichte aus einem Topf.

BACKEN

Nuss-Torte mit Marzipan '
- -

Unser Kochmagazin lebt ganz besonders von
Ihren Rezepten. Schreiben Sie uns per Post an
Bauer Food Experts KG, Redaktion Food & Foto,

Stichwort , Lieblings-Rezept®, Brieffach 306 42, ¥ S
20077 Hamburg, per E-Mail an rezept@ X
meinlieblingsrezept.net oder besuchen Sie uns -,

auf www.facebook.com/lieblingsrezept

N
NEUE GERICHTE MIT HACK

Kiirbis-Flammkuchen mit Hackfleisch

ONE-POT-HITS

Kichererbsen-Gemiisetopf

2y 4

UBRIGENS

' Die nachste Ausgabe
erscheint am

6.10.2023

szm

—;‘ﬁr_

/. 5
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aus dieser Ausgabe
Ihr Favorit ist. Den Sieger zeigen wir im ndchsten Heft.
Die Abstimmung finden Sie unter www.facebook.com/
lieblingsrezept als eigenen Post. Oder Sie schicken uns

eine E-Mail mit Rezepttitel und Seitenzahl Ihres Favoriten an

"y,

Qewinnen Sie

500 Euro!

redaktion@meinlieblingsrezept.net
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Teilnahmebedingungen:

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

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

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

Der/Die
Gewinner/
-in erhalt
500 Euro!

—mtamher-

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

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

Das Einverstdndnis zur Veroffentlichung Ihres eigenen
Bildnisses und zur Speicherung lhrer Daten kann nach
einmaliger Verdffentlichung jederzeit widerrufen werden.
Teilnahmeschluss fiir die Abstimmung des , Leserrezept
des Monats“ ist der 14.9.2023. Mitarbeiter der Bauer
Media Group und deren Angehdrige sind von der
Teilnahme an Gewinnspielen ausgeschlossen.
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