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Liebe Leserinnen, liebe Leser! 

Der Zwiebelkuchen ist der Klassiker aus der 
Rubrik der Quiches und Tartes. Dazu ein 

leckeres Glas neuer Wein oder Traubensaft – 
perfekt ist das kleine kulinarische Herbstglück. In 
dieser Ausgabe der „Lust auf Landküche Edition“ 
zeigen wir Ihnen Varianten des geliebten Klassi-
kers. Davon gibt es viele, und eine ist köstlicher 
als die andere! Neben Zwiebeln und Speck sind 
auch andere Fleischsorten oder Fisch ein Gedicht 
auf den rustikalen Teigböden. Natürlich haben 
wir auch viele vegetarische Rezepte ausgesucht 
und als pikantes Schmankerl einige besondere 
Leckerbissen mit extra viel oder sehr ausgewähl-
tem Käse. Nicht zu vergessen, unsere fruchtigen 
Variationen für ganz besondere Genüsse.

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Ausprobieren 
und Genießen der Quiches und Tartes sowie einen 
wunderbaren, bunten Herbst!
Ihre Redaktion

Herbstklassiker in 
vielen Varianten!

Editorial

  



4   

Mit Gemüse
Bunte Gemüsequiche ....................................... 6
Tomatentarte mit Gnocchi ................................ 8
Spargelquiche mit Greyerzer-Käse ................... 8
Bärlauch-Tomaten-Quiche ............................ 11
Zucchini-Kräuter-Galette ............................... 11
Ziegenkäsetarte mit grünem Spargel ............12
Schnelle mediterrane Quiche ........................ 12
Blumenkohlquiche mit fruchtiger Soße ........ 15
Quark-Möhren-Quiche .................................. 15
Kürbis-Ziegenkäse-Tarte ............................... 16
Spinat-Tomaten-Quiche ................................ 17
Spinatquiche mit Eiern .................................. 18
Zucchini-Tomaten-Tarte ................................. 18

Spinat-Crostata .............................................. 20
Tomaten-Zucchini-Quiche ............................. 21
Peperoniquiche .............................................. 23
Zucchiniquiche ............................................... 23
Quiche mit Fenchel, Spargel und Möhren .... 24
Schnelle Regenbogen-Gemüse-Quiche ....... 25
Grusel-Kürbis-Quiche .................................... 26

Kürbisecken .................................................... 27
Tomaten-Feta-Tarte aus der Bratreine ........... 28
Sauerkrauttarte .............................................. 28
Festliche Gemüse-Rosen-Tarte ..................... 30
Gemüse-Feta-Torteletten .............................. 31
Festliche Gemüsetarte ................................... 32

Mit Fleisch, 
Schinken & Wurst

Quiche mit Pute, Tomaten und Ricotta .......... 35
Lauchquiche mit Kabanos ............................. 36
Quiche mit Parmaschinken, 
Tomaten und Cheddar ................................... 36
Würstchenquiche ........................................... 39

Inhalt
Die besten

Quiches & Tartes

51 Sardinen-Lauch-Quiche

46 Minitartes mit 
Kabanos und Spargel

35 Quiche mit Pute, 
Tomaten und Ricotta

  



5

Quiche mit Ziegenkäse .................................. 39
Schnelle rustikale Tarte mit 
Hackbällchen und Pilzen ............................... 40
Hähnchen-Spinat-Quiche ............................. 40
Schneller Sauerkrautkuchen 
mit Kochschinken .......................................... 42
Spitzkohlquiche mit Kabanos ........................ 43
Quiche Lorraine .............................................. 44
Lauchtarte mit Speck und Käse ..................... 44
Minitartes mit Kabanos und Spargel ............ 46

Mit Fisch & 
Meeresfrüchten

Lachs-Kräuter-Quiche .................................... 48
Sardinen-Lauch-Quiche ................................ 51
Miniquiches mit Scampi ................................ 51
Schwäbische Ostertarte ................................. 52
Lachsquiche ................................................... 52
Lachs-Fenchel-Quiche ................................... 54

Mit extra viel Käse
Fünf-Käse-Quiche .......................................... 57
Spinat-Feta-Quiche ....................................... 58
Tarte mit Walnüssen, Lauch 
und Ziegenkäse .............................................. 58
Schnelle Tobinambur-Käse-Tarte .................. 61
Kürbisquiche mit Weichkäse .......................... 61
Weichkäse in Filoteig ..................................... 62
Gestürzte Zucchinitarte 
mit Ziegenfrischkäse ...................................... 62
Tarte mit roten Zwiebeln und Parmesan ....... 65
Kräuter-Käse-Quiche ..................................... 65
Ratatouilletarte vom Blech ............................ 66
Herbstquiche mit Cambozola ........................ 67

Mit Pilzen
Zwiebel-Pilz-Schinken-Quiche ..................... 68
Spargel-Pilz-Quiche mit Ziegenkäse ............. 70
Kartoffelquiche mit Pilzen ............................. 71

Gemüsequiche mit Champignons ................. 72
Getrüffelte Pilzquiche .................................... 73

Fruchtige Varianten
Pikante Kartoffel-Apfel-Tarte ......................... 75
Fruchtige Hähnchentorteletten ..................... 76
Miniquiches mit Birnen ................................. 76
Kürbis-Apfel-Tarte ......................................... 78
Torteletten mit Birne, Brie und Kabanos ....... 79
Pikanter Obstkuchen mit Cheddar ................ 80

Sonstiges
Impressum ..................................................... 81

6 Bunte Gemüsequiche

57 Fünf-Käse-Quiche 68 Zwiebel-Pilz-Schinken-Quiche

  



6   

Vitamine und Geschmack treffen sich auf den Quiches 
und Tartes, die wir auf den folgenden Seiten vorstellen. 

Da essen wir gern noch ein zweites Stück!

Bunte Gemüsequiche

Gesund und lecker: 
So einfach gehts!

Zutaten für 12 Stücke

500 g Vollkornmehl
125 g Margarine
1/2 TL Jodsalz
300 g Möhren
150 g Pilze (z. B. Maitake, Shiitake 
oder Austernpilze)
150 g Brokkoli
80 g Lauchzwiebeln
1 EL frische Thymianblättchen
4-5 Knoblauchzehen
2 EL Rapsöl
50 g gehackte Walnüsse
100 g Kochcreme (15 %)
3 TL Gemüsebouillonpulver
1 TL gehackte Petersilie
4 Eier
80 g Ziegenfrischkäse (20 %)
Außerdem:
1 kg getrocknete Bohnen 
zum Blindbacken

1.	 Mehl, gewürfelte Margarine, 250 ml 
kaltes Wasser und Salz zu einem glatten 
Teig verkneten. Teig abgedeckt 30 Min. kühl 
stellen. Den Backofen auf 170 °C vorheizen.
2.	 Möhren schälen und in Scheiben schnei-
den. Pilze putzen und in Stücke schneiden. 
Brokkoli waschen und in kleine Röschen 
teilen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und 
in 1 cm breite Ringe schneiden. Thymian-
blättchen fein hacken. Knoblauch schälen 
und fein hacken.
3.	 Öl in einer Pfanne erhitzen. Möhren, Pilze, 
Brokkoli und Lauchzwiebeln zufügen und 
1-2 Min. anbraten. Thymianblättchen und 
Knoblauch zugeben und ca. 4 Min. braten. 
Walnüsse, Kochcreme, Gemüsebouillonpulver 
und Petersilie zufügen, durchmischen, 
beiseitestellen und abkühlen lassen.
4.	 Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits
fläche ca. 0,5 cm breit und etwas größer 
als der Durchmesser einer Quicheform 
(30 cm Ø) ausrollen. Quicheform mit dem 
Teig auslegen, dabei einen Rand formen. 
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. 

Backpapier auf den Teig legen und mit 
getrockneten Bohnen beschweren. Boden 
im unteren Drittel des Backofens 20-30 Min. 
vorbacken. Herausnehmen und Bohnen und 
Backpapier entfernen.
5.	 Die Eier in einer Schüssel verrühren. 
Die Hälfte vom Ziegenfrischkäse und das 
Gemüse zufügen und gut durchmischen. 
Mit Pfeffer würzen. Die Gemüsemischung 
auf dem Boden verteilen. Den restlichen 
Ziegenfrischkäse darüber verteilen. Die 
Gemüsequiche weitere 20-30 Min. backen, 
bis die Eimasse gestockt ist.

Tipps:
♦ Anstelle von Brokkoli Spinat oder Grünkohl 
verwenden.
♦ Statt Ziegenkäse nach Belieben Feta oder 
anderen Käse verwenden.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
326 kcal, 10 g E, 18 g F, 29 g KH

Mit Gemüse
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Tomatentarte 
mit Gnocchi
Zutaten für 12 Stücke

250 g Weizenmehl (Type 550)
Salz
125 g kalte Butter
1 Packung Gnocchi 
(Fertigprodukt)
2 Knoblauchzehen
300 g Crème fraîche
1 EL Olivenöl
1 1/2 EL Maisstärke
250 g bunte Kirschtomaten
Pfeffer
Basilikum und 1 EL Parmesan 
zum Bestreuen

1.	 Mehl und 1/2 TL Salz vermischen. 
Butter mit 5 EL kaltem Wasser hinzu-
fügen und zu einem Teig verkneten. 
Im Kühlschrank ca. 30 Minuten kalt 
stellen.
2.	 Gnocchi in Salzwasser nach 
Packungsanleitung zubereiten und gut 
abtropfen lassen.

3.	 Backofen auf 180 °C vorheizen. 
Eine Tarteform (26 cm ) einbuttern 
und den Teig ca. 3 mm dick ausrollen. 
Die Form damit belegen, dabei den 
Teig über den Rand hochziehen. 
Boden mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen und im Backofen 10 Minuten 
vorbacken. Kurz abkühlen lassen.
4.	 Knoblauch schälen und pressen. 
Crème fraîche, Olivenöl, Maisstärke und 
Knoblauch und etwas Salz glatt rühren. 
Masse auf dem Boden verstreichen.
5.	 Tomaten halbieren. Die Tarte mit 
Tomaten und Gnocchi belegen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen.
6.	 Tarte im Backofen nochmals bei 
180 °C ca. 40 Minuten backen, bis die 
Ränder goldbraun sind.
7.	 Vor dem Anschneiden ca. 10 Mi-
nuten abkühlen lassen. Mit Parmesan 
und Basilikum servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
308 kcal, 5 g E, 18 g F, 31 g KH

Spargelquiche mit 
Greyerzer-Käse
Zutaten für 8 Stücke

2 Bund grüner Spargel
1 Packung Filoteig, Strudelteig 
oder Yufkablätter
Butter für die Form
80 g geschmolzene Butter
250 g gekochte gesalzene 
Kartoffeln
2 Eier
200 g Schmand
150 g Greyerzer-Käse
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1.	 Ofen auf 180 °C vorheizen. Vom Spargel harte 
Enden abschneiden und in Salzwasser 2 Min. blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und gut abtropfen 
lassen.
2.	 Rechteckige Quicheform (35 x 13 cm) einfetten 
und mit einer Lage Filoteig auslegen. Der Rand sollte 
ca. 2 cm überstehen. Mit etwas geschmolzener 
Butter gleichmäßig einpinseln und die nächste Lage 
Teig auflegen und mit Butter einpinseln. So lange 
weiter verfahren, bis mindestens 5 Schichten über-
einandergelegt sind. Überstehende Teigränder nach 
innen einschlagen und mit geschmolzener Butter 
bestreichen. Mit einem feuchten Tuch bedecken und 
beiseitestellen.
3.	 Kartoffeln, Eier und Schmand mit einem Mixstab 
grob vermixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
abschmecken. Käse reiben und unterheben. Die 
Masse in die vorbereitete Form füllen.
4.	 Spargelstangen entsprechend der Quicheform 
kürzen und quer in die Form legen. Mit restlicher 
geschmolzener Butter bestreichen. Quicheform auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech stellen 
und 25-30 Min. goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
320 kcal, 11 g E, 23 g F, 15 g KH

Mit Gemüse
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Der kräftige Greyerzer rundet 

die Tarte geschmackvoll ab!
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Zucchini-Kräuter-Galette
Zutaten für 8 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl
125 g zimmerwarme  
Margarine
65 g Schmand
1 EL Zitronensaft
Für den Belag:
600 g Zucchini
3 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe
100 g Ricotta
75 g geriebener Parmesan 
60 g Mozzarella
1 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
1 Ei

1.	 Für den Teig: Mehl, Margarine, 
Schmand, 75 ml kaltes Wasser und 
Zitronensaft mit den Quirlen des 
Handrührgeräts verrühren. Wenn 
der Teig an den Quirlen hochsteigt, 
Gerät ausschalten, Teig lösen und 
1 Std. kalt stellen.

2.	 Für den Belag: Zucchini in dünne 
Scheiben schneiden. Rosmarin-
nadeln abzupfen, evtl. hacken. 
Knoblauch fein hacken oder pressen 
und mit Ricotta, Parmesan und klein 
gewürfeltem Mozzarella mischen.
3.	 Backofen auf 180 °C (Umluft: 
160 °C) vorheizen. Teig auf mit 
Mehl bestäubtem Backpapier 
zu einem 35 cm großen Kreis 
ausrollen. Oberseite ebenfalls mit 
Mehl bestäuben. Auf ein Backblech 
legen. Käsemischung in die Mitte 
geben, einen 4-5cm großen Rand 
unbedeckt lassen. Zucchinischeiben 
auf der Käsemischung verteilen, 
Kräuter darüberstreuen. Mit Olivenöl 
beträufeln und salzen und pfeffern.
4.	 Rand des Teigs nach und nach 
über das Gemüse klappen. Ei mit 
1 EL Wasser verquirlen und Teigrand 
damit bestreichen. Im vorgeheizten 
Ofen ca. 50 Min. backen.  

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
335 kcal, 11 g E, 21 g F, 25 g KH
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Bärlauch- 
Tomaten-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
1/8 Würfel frische zerbröselte Hefe
1 Msp. Honig
150 g gesiebtes Dinkel- 
oder Weizenmehl
75 g in Stücke geschnittenes 
Butterschmalz
1 Eigelb, 1 Msp. Salz
Für den Belag:
2 Zwiebeln
1 Handvoll Bärlauchblätter
3 gestrichene EL Butterschmalz 
4-5 reife Tomaten 
4 dünne Scheiben Emmentaler
125 g Sahne, 2 Eier
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 EL frisch geriebener Parmesan

1.	 Für den Teig: Hefe, 1 EL Wasser und Honig verrühren. 
Mit den restlichen Teigzutaten in einer Schüssel 
rasch verkneten. Teig dünn und etwas größer als die 
Quicheform (26 cm Ø) ausrollen. Form damit auslegen 
und einen Rand hochziehen. Teig in der Form ca. 15 Min. 
kalt stellen. Ofen auf 175 °C (Umluft: 150 °C; Gas: 
Stufe 2) vorheizen und den Boden ca. 5 Min. vorbacken. 
2.	 Für den Belag: Zwiebeln schälen und würfeln. Bär-
lauch waschen, trocken schütteln und in feine Streifen 
schneiden. Beides im Butterschmalz glasig anschwitzen. 
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
3.	 Auf den Quicheboden zuerst die Käsescheiben, 
dann die heißen Bärlauchzwiebeln und zum Schluss 
die Tomaten legen. Sahne mit Eiern, Salz und Pfeffer 
verquirlen und über die Tomaten gießen. Mit Parmesan 
bestreuen und im Ofen ca. 25 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
343 kcal, 9 g E, 27 g F, 17 g KH
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Schnelle 
mediterrane 
Quiche

Ziegenkäsetarte mit 
grünem Spargel

Zutaten für 12 Stücke

1 Zucchini
1 rote Paprikaschote
1 EL Margarine
400 g Skyr oder Sauerrahm
3 Eier
40 g geriebener Parmesankäse
1 Handvoll frisches Basilikum
Muskatnuss, Pfeffer, Salz
125 g Kirschtomaten
1 Rolle Quiche- oder Tarteteig (300 g)
2 EL rotes Pesto

1.	 Zucchini und Paprika putzen, waschen und klein 
schneiden. Margarine in einer Pfanne erhitzen und 
Gemüse ca. 5 Min. braten. Mit Pfeffer und Salz würzen.
2.	 Joghurtalternative und Eier in eine Schüssel geben 
und gut verquirlen. Die Hälfte des Parmesans und 
einige gehackte Basilikumblätter hinzufügen. Gut 
verrühren und mit etwas Muskatnuss, Pfeffer und Salz 
würzen. Kirschtomaten halbieren und beiseitestellen.
3.	 Ofen auf 180 °C vorheizen Quicheteig aus dem 
Kühlschrank nehmen und evtl. auf einer bemehlten-
Fläche ausrollen. Eine Springform (26 cm Ø) mit dem 
Teig auskleiden und an den Boden sowie die Seiten 
drücken. Überschüssigen Teig am Rand abschneiden. 
Evtl. gemäß der Packungsanweisungen vorbacken.
4.	 Teigboden mit Pesto bestreichen und gekochtes 
Gemüse darauf verteilen. Darüber die Joghurt-Käse-
Mischung geben und mit dem Rest des geriebenen 
Parmesans bestreuen. Mit den halbierten Kirsch
tomaten bedecken und ca. 45 Min. goldbraun backen. 
Mit Basilikumblättern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stücke: 
188 kcal, 9 g E, 11 g F, 14 g KH

Zutaten für 12 Stücke

250 g Vollkornbrot
etwas Fett für das Blech
500 g grüner Spargel
200 g Ziegenfrischkäse
2 Eier
150 g Crème fraîche
1 TL Speisestärke
Salz, Pfeffer

1.	 Vollkornbrot mit der Hand oder 
einem elektrischen Zerkleinerer fein 
zerbröseln und fest auf den Boden 
eines gefetteten Kuchenblechs 
(30 cm Ø) drücken.
2.	 Spargel am unteren Drittel schä-
len, holzige Enden abschneiden und 
in ca. 3 cm lange Stücke schneiden.

3.	 Ziegenkäse mit Eiern, Crème 
fraîche und Speisestärke glatt rühren 
und mit Salz und Pfeffer kräftig 
abschmecken. 
4.	 Spargelstücke dicht an dicht auf 
den Vollkornbrotboden legen und 
Ziegenkäseguss gleichmäßig darauf 
verteilen. Tarte im vorgeheizten Ofen 
bei 200 °C auf mittlerer Schiene ca. 
35 Minuten backen. Herausnehmen, 
vorsichtig stürzen oder auf dem 
Backblech servieren.

Tipp:
Sie können die Tarte warm oder kalt 
genießen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
157 kcal, 5 g E, 11 g F, 10 g KH
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Fruchtige Konfitüre trifft 

 auf leichten Blumenkohl.  
Ein Genuss!

Mit Gemüse
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Blumenkohlquiche mit fruchtiger Soße 

Quark-Möhren-Quiche

Zutaten für 8 Stücke

Für die Quiche:
1 Rolle pikanter Mürbeteig (300 g)
1 großer Blumenkohl 
3 Eier
1 Becher Crème double
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
1 TL gemahlener Koriander
Salz, Pfeffer
Für die Soße:
5 Kapseln Kardamom 
2 Schalotten
25 g Butter
3 gehäufte EL Aprikosenkonfitüre
Saft einer halben Limette

1.	 Für die Quiche: Eine flache, rechteckige 
Backform (35 x 13 cm)einfetten. Mürbeteig 
ausrollen und die Form auskleiden. In den 
Kühlschrank stellen, bis die Füllung fertig ist.
2.	 Blumenkohlröschen abschneiden und in 
kochendem Wasser bissfest garen. Eier mit 
Crème double, Kreuzkümmel und Koriander 
verrühren.
3.	 Blumenkohlröschen vorsichtig abgießen, 
zurück in den Topf geben und das letzte 
verbliebene Wasser verdampfen lassen. Mit 
einem Kartoffelstampfer zerdrücken, aber 
nicht komplett pürieren.
4.	 Blumenkohl und Eiermasse vermischen 
und in die vorbereitete Form geben. 10 Min. 
im vorgeheizten Backofen bei 220 °C (Um-
luft: 200 °C; Gas: Stufe 5) backen. Dann die 

Temperatur auf 180 °C (Umluft: 160 °C; Gas: 
Stufe 4) senken und weitere 20 Min. backen, 
bis die Füllung fest ist.
5.	 Für die Soße: Kardamomkapseln 
aufbrechen und Samen im Mörser zerstoßen. 
Schalotten fein hacken und in Butter weich 
dünsten.
6.	 Konfitüre, Kardamomsamen und 125 ml 
Wasser hinzufügen und aufkochen. 5-6 Min. 
auf kleiner Flamme köcheln. 
7.	 Limettensaft unterrühren und mit dem 
Mixer pürieren. Quiche warm mit der Soße 
servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stücke: 
413 kcal, 8 g E, 26 g F, 36 g KH

Zutaten für 12 Stücke

250 g Mehl
6 Eier
125 g Butter
500 g Möhren
200 g Frühlingsquark
weißer Pfeffer, Salz
175 g würziger Schnittkäse (30 %)
1/2 Bund Schnittlauch

1.	 Mehl und 1/2 TL Salz in einer Schüssel 
mischen. 1 Ei, Butter in Flöckchen und 1-2 EL 
kaltes Wasser zugeben. Erst mit den Knet-
haken des Handrührgeräts, dann mit den 
Händen zu einem glatten Teig verkneten. 
Zugedeckt ca. 30 Min. kalt stellen.
2.	 Möhren putzen und etwas Möhrengrün 
zum Verzieren beiseitestellen. Frühlingsquark 
mit restlichen Eiern verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Käse in Würfel schneiden.
3.	 Quicheform (26 cm Ø) fetten. Mürbeteig 
auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 
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rund (ca. 30 cm Ø) ausrollen. Form damit 
auslegen, überstehende Ränder andrücken. 
Die Hälfte der Masse in die Form geben. 
Möhren darauf verteilen, restliche Masse 
daraufgießen. Mit dem Käse bestreuen.
4.	 Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
(Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3) auf der 
unteren Stufe 35-45 Min. backen.

5.	 Den Schnittlauch waschen, trocken 
tupfen und in Röllchen schneiden. Die 
Quiche mit Schnittlauch bestreuen und mit 
Möhrengrün verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
301 kcal, 12 g E, 18 g F, 18 g KH
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Kürbis-Ziegenkäse-Tarte
Zutaten für 12 Stücke

250 g Weizenmehl (Type 550)
100 g Butter
Salz
4 Eier
1 Zwiebel
4 Zweige Rosmarin
250 g Ziegenfrischkäse
Pfeffer aus der Mühle
3 EL Olivenöl
450 g Hokkaido-Kürbis
2 EL Blütenhonig
Außerdem:
Fett und Grieß für die Form
Hülsenfrüchte zum Blindbacken

1.	 Mehl, Butter in Flöckchen, 5 EL kaltes 
Wasser, 1 EL Salz und 1 Ei erst mit den Knet-
haken des Handrührgeräts, dann mit den 
Händen zu einem glatten Teig verkneten. 
Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln 
und ca. 1 Std. kalt stellen.
2.	 Teig zwischen 2 Lagen Backpapier 
rund (ca. 32 cm Ø) ausrollen. Backpapier 
entfernen, Teig in eine gefettete, mit Grieß 
ausgestreute Tarteform (28 cm Ø) legen. 
Ränder andrücken und Teigboden mit einer 
Gabel mehrmals einstechen. Backpapier 
auf den Teig legen und Hülsenfrüchte darauf-
geben. Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C 
(Umluft: 150 °C) ca. 18 Min. blindbacken.
3.	 Zwiebel schälen und in feine Ringe 
schneiden. Rosmarin waschen, trocken 
schütteln und Nadeln grob hacken. Restliche 

Eier und 150 g Frischkäse verquirlen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer großen 
beschichteten Pfanne erhitzen. Kürbis darin 
unter Wenden ca. 3 Min. kräftig anbraten. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Herausneh-
men und abkühlen lassen.
4.	 Boden aus dem Ofen nehmen. Backpapier 
und Hülsenfrüchte entfernen. Eierguss 
daraufgießen und Kürbis darauf verteilen. 
Zwiebeln, restlichen Käse und Honig auf 
die Tarte geben. Im vorgeheizten Ofen auf 
der unteren Schiene ca. 20 Min. backen. 
Rosmarin auf die Tarte streuen und weitere 
ca. 10 Min. auf der mittleren Schiene backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
240 kcal, 7 g E, 14 g F, 21 g KH
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Spinat-Tomaten-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl (Type 550)
150 g Margarine
1/2 TL Jodsalz
Für den Belag:
600 g frischer Spinat 
(oder 450 g TK-Spinat)
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
2 EL Margarine
Jodsalz, Pfeffer
1/2 TL gemahlene Muskatnuss
100 g rote und gelbe Kirschtomaten
Für den Guss:
200 ml Kochcreme

30 g Speisestärke
1 EL Mehl

1.	 Für den Teig: Mehl, Margarine, Salz und 
2 EL kaltes Wasser in einer Rührschüssel 
mit den Knethaken des Handrührgeräts 
krümelig rühren. Mit den Händen kurz zu 
einem glatten Teig verkneten. Teig auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als 
die Quicheform (28 cm Ø) ausrollen. Form 
mit Margarine ausfetten. Teig hineingeben 
und den Rand andrücken. Mit einer Gabel 
mehrmals einstechen und 30 Min. kühl 
stellen.
2.	 Für den Belag: Frischen Spinat putzen 
und waschen. Tiefgekühlten Spinat auftauen 
lassen. Knoblauch und Zwiebel schälen und 
fein hacken. Die Margarine in einer Pfanne 
zerlassen. Zwiebel und Knoblauch glasig 

dünsten. Den Spinat zugeben, aufgetauten 
Spinat vorher ausdrücken und andünsten. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 
Die Tomaten waschen und halbieren.
3.	 Für den Guss: Kochcreme mit Speisestärke 
und Mehl glatt rühren.
4.	 Den Quicheboden im vorgeheizten 
Backofen auf der zweiten Schiene von unten 
bei 180-200 °C ca. 15 Min. vorbacken.
5.	 Den Quicheboden herausnehmen und 
die Spinatfüllung auf dem Boden verteilen. 
Den Guss darübergießen. Tomaten darauf 
verteilen und weitere ca. 30 Min. backen. 
Herausnehmen und vor dem Servieren kurz 
abkühlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
215 kcal, 4 g E, 13 g F, 19 g KH
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Spinatquiche mit Eiern
Zutaten für 12 Stücke

250 g Mehl
1/2 TL Jodsalz
9 Eier
125 g + 1 EL Margarine
500 g Blattspinat (frisch oder TK, 
aufgetaut)
Muskatnuss, Jodsalz, Pfeffer
600 g Zucchini
1 Bund Basilikum
50 g geriebener Parmesan
250 ml Kochsahne (15 %)

1.	 Für den Teig Mehl und Salz mischen. 
1 Ei trennen. Eigelb und Margarine in klei-
nen Stücken und 3 EL kaltes Wasser zum 
Mehl geben und mit den Knethaken des 
Handrührers mischen, bis ein krümeliger 
Teig entsteht. Mit den Händen verkneten. 
Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie 
wickeln und 30 Min. kalt stellen.
2.	 4 Eier ca. 6 Min. in kochendem Wasser 
garen. Abkühlen lassen und schälen.

3.	 Den Spinat grob hacken und kurz in 
1 EL Margarine andünsten. Mit Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer würzen.
4.	 Zucchini grob raspeln. Basilikumblätter 
abzupfen und in feine Streifen schneiden 
oder hacken. Parmesan mit Kochsahne 
und restlichen Eiern verrühren. Salzen und 
pfeffern. Gemüse und Sahne-Ei-Mischung 
vermengen.
5.	 Backofen auf 180 °C (Umluft: 180 °C) 
vorheizen. Den Teig auf einer leicht 
bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. In eine 
gefettete Form (26 cm Ø) legen und einen 
4-5 cm hohen Rand formen. Mit einer 
Gabel mehrmals den Teigboden einste-
chen. Gekochte Eier auf den Boden geben. 
Spinat-Sahne-Masse darum verteilen.
6.	 Spinatquiche ca. 75 Min. im vor
geheizten Backofen backen. Eventuell die 
letzten 30 Min. die Quiche mit Alufolie 
abdecken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
275 kcal, 9 g E, 18 g F, 18 g KH
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Zucchini- 
Tomaten- 
Tarte
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
10 g Hefe
250 g Weizenmehl, Salz
70 g lauwarmes, flüssiges 
Butterschmalz
Für den Belag:
500 g Tomaten
500 g Zucchini
80 g geriebener Emmentaler
2 Eier
100 g Crème fraîche
1 EL fein gehackter Majoran
1 EL fein gehackte Thymianblättchen

1.	 Für den Teig: Hefe mit 150 ml lau-
warmem Wasser verrühren. Mehl in eine 
Schüssel geben. Butterschmalz, Hefewasser 
und 1/2 TL Salz hinzufügen. Mit dem Mehl 
verrühren, bis der Teig gleichmäßig glatt ist. 
Teig an einem warmen Ort zugedeckt etwas 
gehen lassen. 
2.	 Ein Kuchenblech mit Butterschmalz fet-
ten. Teig etwas ausrollen und auf das Blech 
drücken. Dabei einen Rand formen und gut 
andrücken. Boden mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. Ofen auf 200 °C vorheizen. 
3.	 Für den Belag: Tomaten und Zucchini in 
Scheiben schneiden. Boden schuppenförmig 
belegen. Salzen und mit Käse bestreuen.
4.	 Eier mit Crème fraîche und Kräutern ver-
quirlen und darüber verteilen. Tarte auf der 
untersten Schiene des Backofens ca. 40 Min. 
backen und warm servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
200 kcal, 16 g E, 25 g F, 27 g KH

Mit Gemüse
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Spinat-Crostata
Zutaten für 8 Stücke

Für den Teig: 
200 g Mehl und zum Ausrollen 
100 g kalte Butter in Stückchen 
1 Eigelb
1 Prise Salz
Für den Belag: 
500 g Blattspinat (TK)
150 ml Milch
1 Eiweiß
1 Ei
Salz
Pfeffer
geriebene Muskatnuss
1 EL Rosinen

150 g Ricotta
1 EL Pinienkerne

1.	 Für den Teig: Alle Zutaten in eine Schüssel 
geben. 3 EL kaltes Wasser zufügen und alles 
zügig zu einem glatten Teig verkneten. Den 
Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten im 
Kühlschrank ruhen lassen. 
2.	 Für den Belag: Spinat auftauen. In ein 
Sieb geben und gut abtropfen lassen. Milch 
mit Ei und Eiweiß verrühren. Mit Salz, Pfeffer 
und Muskat kräftig würzen. Ofen auf 200 °C 
(Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 3-4) vorheizen. 
3.	 Eine Quicheform (20 cm Ø) buttern und 
mit Mehl ausstäuben. Mürbeteig auf einer 
mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche etwas 
größer als die Form dünn ausrollen. Den 

Teig mithilfe des Nudelholz locker aufrollen 
und in die Form gleiten lassen. Teig am 
Rand hochdrücken. Boden mit einer Gabel 
mehrmals einstechen. 
4.	 Spinat portionsweise in Küchenpapier 
ausdrücken, leicht auseinanderzupfen und 
mit den Rosinen auf dem Teig verteilen. 
Ricotta mit einem Teelöffel in kleinen Häuf-
chen auf den Spinat setzen. Mit Eiermilch 
begießen und mit Pinienkernen bestreuen.
5.	 Die Crostata im Ofen auf der untersten 
Schiene 30-35 Minuten goldbraun backen. 
Lauwarm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
285 kcal, 9 g E, 18 g F, 23 g KH

Fo
to

: G
alb

an
i, L

ac
ta

lis
 D

eu
tsc

hl
an

d G
m

bH

Mit Gemüse

  



21

Tomaten-Zucchini-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

Für den Hefeteig:
150 g Weizenmehl (Type 550)
1 Msp. Jodsalz
1/2 Päckchen Trockenhefe
2 EL Olivenöl
Für die Füllung:
300 g Zucchini
200 g Champignons
80 g Lauchzwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 g Kirschtomaten
3 Zweige frischer Thymian
1 EL Olivenöl
2 TL Gemüsebrühepulver

weißer Pfeffer, 1/4 TL Jodsalz
3 Eier
100 g fettreduzierte 
Crème fraîche (15 %)

1.	 Für den Hefeteig: Mehl mit Salz, Trocken-
hefe, Olivenöl und 75 ml lauwarmes Wasser 
mit den Knethaken des Handrührgeräts zu 
einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt 
ca. 30 Min. gehen lassen.
2.	 Für die Füllung: Zucchini und Champi-
gnons putzen und in Scheiben schneiden. 
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schnei-
den. Knoblauch schälen und fein hacken. 
Tomaten waschen und halbieren.
3.	 Zucchini im heißen Olivenöl dünsten. 
Champignons, Lauchzwiebeln und Knob-
lauch zufügen und mitbraten. Thymian-

blättchen von den Zweigen zupfen und zum 
Gemüse geben. Mit Gemüsebrühepulver und 
Pfeffer würzen. Das Gemüse beiseitestellen. 
Eier mit Crème fraîche verrühren und mit 
Pfeffer und Salz würzen.
4.	 Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
etwas Größer als die Quicheform (26 cm Ø) 
ausrollen. Quicheform mit etwas Margarine 
ausfetten und mit dem Teig auskleiden. Das 
Gemüse auf dem Boden verteilen. Ei-Crème-
fraîche-Guss darüber verteilen.
5.	 Die Quiche im vorgeheizten Backofen bei 
200 °C auf der untersten Schiene ca. 35 Min. 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
124 kcal, 5 g E, 7 g F, 11 g KH
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Für alle, die es gern heiß 
und scharf mögen!

Mit Gemüse
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Peperoni-
quiche
Zutaten für 12 Stücke

1 Rolle Blätterteig 
(300 g, Kühlregal)
1 rote Paprikaschote
1 rote Peperoni
12 eingelegte grüne Peperoni
75 g Schafskäse
200 g Sahne
3 Eier

1.	 Eine Quicheform (26 cm Ø) 
fetten und mit Mehl bestäuben. Den 
Backofen auf 200 °C vorheizen. Den 
Blätterteig ausrollen und die Form 
damit auskleiden. Den Teigboden mit 
einer Gabel mehrfach einstechen.
2.	 Die Paprikaschote halbieren, 
putzen, waschen und klein würfeln. 
Den Stielansatz der frischen roten 
Peperoni abschneiden und die Kerne 
entfernen, dabei Handschuhe tragen, 
weil sie in den Augen brennen 
können, wenn man diese berührt! 
Die Schote waschen und in Ringe 
schneiden. Eingelegte Peperoni 
abtropfen lassen. Alles auf dem Teig 
verteilen.
3.	 Den Schafskäse mit der Sahne und 
den Eiern in einem hohen Rührbe-
cher mit einem Schneidstab pürieren. 
Anschließend die fein gemixte Masse 
über das Gemüse gießen. Die Pepero-
niquiche im vorgeheizten Backofen 
bei 200 °C (Umluft: 180 °C) auf der 
mittleren Schiene ca. 30 Minuten 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
204 kcal, 4 g E, 14 g F, 11 g KH

Zucchiniquiche
Zutaten für 14 Stücke

Für den Teig:
500 g Mehl
250 g Butter
1 Ei
Salz
Für den Belag:
6 mittelgroße Zucchini
2 Knoblauchzehen
30 ml Olivenöl
schwarzer Pfeffer
150 g Crème fraîche
100 g Sahne
4 Eier
geriebene Muskatnuss
200 g Gratinkäse

1.	 Für den Teig: Mehl in eine Schüssel sieben, 
Butter, Ei, 2 EL Wasser und 1/2 TL Salz zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verrühren. 

Den Teig in Folie wickeln und ca. 60 Minuten 
kühl stellen.
2.	 Für den Belag: Zucchini waschen, von den 
Blütenansätzen befreien und in kleine Würfel 
schneiden. Knoblauch schälen und fein 
hacken. Zusammen mit den Zucchiniwürfeln 
in Olivenöl anschwenken und mit Salz und 
Pfeffer würzen. Crème fraîche, Sahne und Eier 
verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.
3.	 Den Teig dünn ausrollen und eine gefettete 
Springform (28 cm 0) damit auskleiden. 
Einen Rand von ca. 3,5 cm formen und den 
Teig 5 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 
200 °C (Umluft: 180 °C) vorbacken. Zucchini-
würfel, Eier-Sahne-Mischung und Gratinkäse 
auf dem Quicheboden verteilen. In weiteren 
30-40 Minuten fertig backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
391 kcal, 11 g E, 26 g F, 28 g KH
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Quiche mit Fenchel, Spargel und Möhren
Zutaten für 12 Stücke

300 g Mehl
150 g kalte gewürfelte Butter 
Salz
2 Eigelb
350 g junge kleine Fenchelknollen
125 ml Weißweinessig
90 g brauner Rohrzucker
schwarzer Pfeffer aus der Mühle
300 g getrocknete Hülsenfrüchte 
200 g grüner Spargel
250 g Bundmöhren
200 g Sahne
3 Eier
1 TL Dijon-Senf
100 g Ziegenfrischkäsetaler

1.	 Mehl, Butter, Salz, Eigelb und 5 EL 
eiskaltes Wasser in einer Schüssel zügig zu 
einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu einer 
Kugel formen und in Klarsichtfolie gewickelt 
1 Std. im Kühlschrank kühlen.
2.	 Backofen auf 220 °C vorheizen. Fenchel-
knollen waschen, halbieren und den Strunk 
entfernen. Weißweinessig, Rohrzucker, 
Pfeffer und Salz in eine Auflaufform füllen.
3.	 Fenchel mit der Schnittseite nach unten 
in die Auflaufform geben und 35 Min. im 
Backofen karamellisieren. Backofentempera-
tur auf 180 °C reduzieren. Sirup auffangen.
4.	 Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits
fläche ca. 4 cm größer ausrollen als eine 
Quicheform (26 cm Ø). Teig in die leicht 
gebutterte und bemehlte Form geben und 
die Ränder andrücken. Überstehenden Teig 
abschneiden. Boden mit einer Gabel mehr-

fach einstechen. Backpapier auf den Boden 
geben und mit den Hülsenfrüchten füllen.
5.	 Teigboden im Backofen 15 Min. blind-
backen. Papier und Hülsenfrüchte entfernen 
und Teigboden nochmals 5 Min. in den 
Backofen geben. Dann abkühlen lassen.
6.	 Das untere Drittel vom Spargel schälen, 
Enden abschneiden und halbieren. Bund-
möhren schälen und vierteln.
7.	 Sahne, Eier, Senf, Salz und Pfeffer ver
rühren. Gemüse auf den Quicheteig legen 
und mit dem Guss übergießen. Ziegen-
frischkäse daraufgeben. Im Ofen 35-40 Min. 
backen. Mit dem restlichem Fenchelsirup 
beträufeln und warm servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
338 kcal, 7 g E, 20 g F, 31 g KH
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Schnelle Regenbogen-Gemüse-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

700 g Gemüse nach Wahl 
(z. B. rote und gelbe 
Kirschtomaten, Brokkoli, 
Möhren, rote und gelbe Paprika, 
Rosenkohl, Erbsen und Mais)
1 Rolle Tarte- oder Quicheteig 
(300 g, Kühlregal)
300 g Frischkäsebrotauftstrich 
mit grünem Pfeffer

4 Eier
200 g Sahne
Salz

1.	 Das Gemüse waschen, putzen, klein 
schneiden oder hobeln. Sehr festes Gemüse 
eventuell vorher leicht dünsten.
2.	 Den fertigen Teig aus dem Kühlschrank 
holen, in eine Quicheform (26 cm 0) legen, 
einen Rand formen und überschüssigen 
Teig mit einem Messer abschneiden. 

Frischkäsebrotaufstrich, Eier und Sahne mit 
einem Schneebesen verquirlen und salzen. 
Anschließend die Masse in die Tarteform 
füllen und mit dem bunten Gemüse belegen.
3.	 Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Umluft) 
ca. 45 Minuten backen. Quiche kurz abküh-
len lassen und warm oder kalt genießen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
272 kcal, 8 g E, 19 g F, 15 g KH
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Grusel-Kürbis-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
250 g Weizenmehl (Type 1050)
125 g kalte Margarine
1 Ei, Jodsalz
Für die Füllung:
300 g Hokkaido-Kürbis
200 g Süßkartoffeln
3 Lauchzwiebeln
1 EL Pflanzenöl
3 Eier
250 g Créme légère
1 gehäufter TL Gemüsebrühepulver
1 TL Thymianblättchen
1 TL geschnittene Petersilie
Pfeffer
1 schwarze Olive ohne Stein
Schnittlauch zum Garnieren

1.	 Für den Teig: Mehl, Margarine, Ei, 1 Prise 
Salz und 3 EL kaltes Wasser in eine Schüssel 
geben und zu einem glatten Teig verkneten. 
30 Minuten zugedeckt kühl stellen.
2.	 Für die Füllung: Kürbis halbieren, mit 
einem Esslöffel Kerne und Fasern heraus-
nehmen. Süßkartoffel schälen. Beides grob 
reiben. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. 
Gemüse in einer Pfanne im heißen Öl 
anbraten.
3.	 Eier mit Crème légère verrühren, dabei 
2 TL Crème légère zum Verzieren beiseite
stellen. Gemüsebrühepulver, Kräuter und 
1/2 TL Salz unterrühren. Mit Pfeffer würzen. 
Guss mit Gemüse mischen.
4.	 2/3 des Teigs auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche etwas größer als die Quiche-
form (26 cm Ø) ausrollen. Die Form mit 
etwas Margarine ausfetten und mit dem Teig 
auskleiden. Kürbisfüllung auf dem Teigboden 
gleichmäßig verteilen. Restlichen Teig in 

Formgröße ausrollen. Mit einem Messer 
oder Pizzaschneider in 1,5 cm breite Streifen 
schneiden. Jeweils 2 Streifen vorsichtig 
miteinander verflechten und auf die Füllung 
legen, dabei im oberen Drittel eine kleine 
Öffnung für die Augen lassen.
5.	 Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
(Umluft: 175 °C) auf der zweiten Schiene 
von unten ca. 40 Minuten backen. 
6.	 Vor dem Servieren mit der restlichen 
Crème légère 2 Kleckse als Augen auf die 
Quiche geben. Für die Pupillen die Olive 
längs halbieren und jeweils eine Hälfte auf 
die Crème légère geben. Für die Augen-
brauen ein paar Schnittlauchröllchen und 
für die Haare 3 cm lange Schnittlauchhalme 
daraufgeben.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
243 kcal, 6 g E, 15 g F, 21 g KH
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Kürbisecken
Zutaten für 18 Stücke

Für den Teig:
200 g Magerquark
5 EL Pflanzenöl
1 Ei
1 1/2 TL Zucker
200 g Weizenmehl (Type 405)
140 g kernige Haferflocken
1 Päckchen Backpulver
Für den Belag:
850 g Kürbis (z. B. Hokkaido)
1 rote Paprikaschote
1 grüne Paprikaschote
1 EL Pflanzenöl
1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Basilikum
Jodsalz
Zucker
Cayennepfeffer
250 g Mozzarella
200 g Mais
200 ml Milch (1,5 %)
4 Eier

1.	 Den Backofen auf 200 °C (Umluft: 170 °C) 
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier 
auslegen.
2.	 Für den Teig: Quark, Pflanzenöl, Ei, Zucker 
und 1 TL Salz verrühren. Mehl, Haferflocken 
sowie Backpulver vermischen und mit der 
Quarkmasse zu einem glatten Teig ver
kneten. Diesen auf dem Backblech ausrollen 
und einen Rand formen. 
3.	 Für den Belag: Den Kürbis entkernen, 
evtl. schälen und würfeln. Paprikaschoten 
entkernen, waschen und in Streifen schnei-
den. Beides in heißem Pflanzenöl anbraten. 
Petersilie sowie Basilikum zerkleinern und 
kurz mitdünsten. Mit Salz, Zucker und 
Cayennepfeffer pikant abschmecken. 

4.	 Den Mozzarella klein schneiden und 
mit Kürbis, Paprika und Mais vermischen. 
Anschließend alles auf dem Teigboden 
verteilen.
5.	 Die Milch und die Eier verquirlen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken und über das 
Gemüse geben.

6.	 Im Ofen auf der mittleren Schiene 30-
40 Minuten backen. In Dreiecke schneiden 
und warm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
215 kcal, 10 g E, 11 g F, 19 g KH
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Sauerkraut-
tarte
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
1 EL Kümmel
70 g Roggenmehl (Type 1150)
80 g zarte Haferflocken
100 g Weizenmehl (Type 405)
125 g weiche Butter
1/2 TL Salz
1 Ei
Für den Belag:
700 g Rieslingkraut
1 Zwiebel
2 EL Petersilie
200 ml saure Sahne
3 Eier
30 g zarte Haferflocken
Salz, Pfeffer
geriebene Muskatnuss
150 g Romadur oder alten Gouda

1.	 Für den Teig: Kümmel in einer Pfanne 
ohne Fett rösten und im Mörser zerstoßen. 
Aus den Teigzutaten einen Teig kneten. Den 
Kümmel zugeben und für 30 Minuten kalt 
stellen.
2.	 Für den Belag: Das Sauerkraut sehr gut 
ausdrücken und grob hacken. Zwiebel 
und Petersilie hacken. Das Sauerkraut mit 
den Zwiebelwürfeln und der Petersilie 
vermischen. Saure Sahne, Eier und Hafer-
flocken verquirlen und unter das Sauerkraut 
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
abschmecken.
3.	 Den Teig ausrollen, in eine gefettete 
Springform (24 cm Ø) legen und einen 
Rand formen. Den Boden mit einer Gabel 
mehrfach einstechen. Das Sauerkraut darauf 
verteilen und im vorgeheizten Backofen 
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Tomaten-Feta-Tarte 
aus der Bratreine
Zutaten für 6 Stücke

250 g TK-Blätterteig
100 g Feta
Schalenabrieb einer Biozitrone
250 g gemischte Cocktailtomaten
Milch zum Bestreichen
1 kleiner Bund Schnittlauch
1 EL Olivenöl zum Beträufeln
Meersalz
schwarzer gemahlener Pfeffer

1.	 Den Backofen auf 210 °C (Umluft: 
190 °C; Gas: Stufe 5) vorheizen.
2.	 Blätterteig zu einem sehr dünnen 
Quadrat (26 cm) ausrollen. Eine Bratreine 
(28 cm) mit dem Teigquadrat auslegen. 
3.	 Feta zerkrümmeln, mit Zitronen
schalenabrieb vermischen und auf 

dem Teig verteilen. Tomaten waschen, 
halbieren und über die Käseschicht legen. 
Teigränder auf der Innenseite mit Milch 
einpinseln, umklappen und erneut mit 
Milch einstreichen.
4.	 Die Tarte im Backofen 20-30 Minuten 
backen, bis der Teig goldbraun ist. Heraus-
nehmen und einige Minuten abkühlen 
lassen.
5.	 Die Tomaten-Feta-Tarte nach dem 
Abkühlen aus der Bratreine nehmen 
und zum Servieren auf ein Brett legen. 
Den Schnittlauch hacken und die Tarte 
damit garnieren. Mit Olivenöl beträufeln. 
Anschließend mit Meersalz und Pfeffer 
würzen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
230 kcal, 5 g E, 15 g F, 17 g KH

Mit Gemüse
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bei 225 °C (Umluft: 200 °C) ca. 30 Minuten 
backen.
4.	 Den Romadur in Scheiben schneiden 
und nach ca. 20 Minuten Backzeit auf dem 
Kuchen verteilen und fertig backen.

Dazu passt:
Rote-Bete-Dip
150 g pürierte Rote Bete (gekocht), 40 g 
Meerrettich (frisch oder Glas), 2 EL saurer 
Sahne, Jodsalz, Pfeffer, Zucker.

Zubereitungszeit: 
ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
300 kcal, 10 g E, 20 g F, 18 g KH
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So lecker! An kalten  
Tagen ein Lieblingsessen
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Festliche Gemüse-Rosen-Tarte
Zutaten für 8 Stücke

1 Rolle pikanter Mürbeteig 
(300 g, Kühlregal)
getrocknete Bohnen zum 
Blindbacken
12 Rosenkohlröschen
250 g Ricotta
1 Schalotte
1 Biozitrone
2 Eier
Meersalz
Pfeffer
6 bunte Möhren
8 Pekannüsse
2 EL Granatapfelkerne

1.	 Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. 
Eine rechteckige Backform (35 x 13 cm) 
einfetten. Teig in die Form legen, dabei einen 
Rand formen. Den Boden mit einer Gabel 
gleichmäßig einstechen. Backpapier hinein-
legen und mit den getrockneten Bohnen 
füllen. Im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 
10 Min. blindbacken.
2.	 Rosenkohl putzen, waschen, bissfest 
in kochendem Salzwasser dünsten und 
abgießen.
3.	 Ricotta in eine Schüssel geben. Schalotte 
schälen und fein hacken und in die Schüssel 
geben. Zitrone heiß waschen, trocken reiben 
und Schale über der Schüssel abreiben. Eier 
dazugeben. 1 TL Salz und 1 Prise Pfeffer 
dazugeben und alles gut verrühren.

4.	 Bohnen und Backpapier nach dem Backen 
entfernen. Ricottacreme auf den Boden 
geben und verstreichen. Rosenkohl halbieren 
und auf der Tarte verteilen. Möhren schälen 
und der Länge nach in sehr feine Streifen ho-
beln. Möhrenstreifen zu verschieden großen 
Rosen formen und neben dem Rosenkohl 
dekorativ auf der Tarte verteilen. Pekannüsse 
verteilen und die Tarte im Ofen auf mittlerer 
Schiene 25-30 Min. goldbraun backen.
5.	 Die Tarte aus dem Ofen holen und kurz 
auskühlen lassen. Granatapfelkerne darüber-
streuen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
337 kcal, 9 g E, 22 g F, 23 g KH
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Mit Gemüse

  



31

Gemüse-Feta-Torteletten
Zutaten für 8 Stück

Für den Teig:
120 g kalte Butter
250 g Mehl
Salz, 1 Ei
Für den Belag:
300 g Frischkäsebrotaufstrich 
Knoblauch-Kräuter
1 EL Olivenöl
Pfeffer
250 g gegarte Rote Bete 
(vakuumverpackt)
300 g Hokkaido-Kürbis
1 grüne Paprikaschote
200 g Feta
4 Zweigen Rosmarin
1 EL flüssiger Honig

Außerdem:
8 Tortelettenförmchen 
mit Lift-Off-Boden (11 cm Ø)

1.	 Für den Teig: Butter in Stückchen mit 
Mehl, 1 Prise Salz und Ei in eine Schüssel 
geben. Mit den Knethaken des Rührgeräts 
vermengen. Dann mit den Händen zu einem 
glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie 
wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen.
2.	 Für den Belag: 150 g Frischkäsebrotauf-
strich mit Öl, Salz und Pfeffer verrühren.
3.	 Rote Bete in dünne Scheiben schneiden. 
Den Kürbis putzen und ebenfalls in dünne 
Scheiben schneiden. Die Paprikaschote 
vierteln, entkernen, waschen und in Streifen 
schneiden.
4.	 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche dünn 
ausrollen und 5 Kreise (14 cm Ø) ausstechen. 

Teigreste erneut auswellen und weitere 
3 Kreise ausstechen. Die Tortelettenförmchen 
ausfetten und je einen Teigkreis einlegen. Ca. 
15 Min. kalt stellen.
5.	 Creme in die Förmchen füllen und glatt 
streichen. Jeweils blütenartig mit dem 
Gemüse auslegen. Feta darüberbröckeln. Im 
vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft: 
180 °C) 20-25 Min. backen.
6.	 Vom Rosmarin die Nadeln abstreifen und 
fein hacken. Torteletten aus dem Backofen 
nehmen und mit Rosmarin bestreuen. Mit 
Honig beträufeln und jeweils eine kleine 
Nocke Frischkäsebrotaufstrich daraufsetzen. 
Mit Pfeffer bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
437 kcal, 11 g E, 29 g F, 30 g KH
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Festliche 
Gemüsetarte
Zutaten für 12 Stücke

250 g Mehl
125 g kalte Butter
1 Eigelb
Salz
250 g Kartoffeln
1 Topf Gemüse-Bouillon-Paste 
(28 g)
200 g Hokkaido-Kürbis
200 g Rote Bete
150 g Sahne
3 Eier
Pfeffer
1 EL gehackte Pistazien

1.	 Mehl, kalte Butter in Stückchen, Eigelb, 
Salz und 1-2 EL kaltes Wasser zu einem 
Mürbeteig verkneten. 100 g Teig abnehmen 
und in Folie wickeln. Restlichen Teig auf 
leicht bemehlter Arbeitsfläche rund (ca. 
30 cm Ø) ausrollen und in eine gefettete 
Tarteform (26 cm Ø) mit herausnehmbarem 
Boden legen. Teigrand andrücken. Form und 
Teig kühl stellen.
2.	 Die Kartoffeln schälen, waschen und in 
Scheiben hobeln. 125 ml Wasser erhitzen. 
Die Gemüse-Bouillon-Paste auflösen und 
die Kartoffeln ca. 5 Minuten dünsten. 
Die Kartoffeln abgießen und die Brühe 
auffangen.
3.	 Den Kürbis waschen und in dünne Schei-
ben hobeln. Rote Bete schälen und ebenfalls 
in dünne Scheiben hobeln. 
4.	 Die aufgefangene Brühe mit der Sahne 
auf 250 ml auffüllen. Die Mischung mit den 
Eiern verquirlen. Anschließend mit Salz und 
Pfeffer würzen.
5.	 Den kühl gestellten Teig ausrollen. Mit 
Plätzchenausstechern Monde und Sterne 
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ausstechen. Das Gemüse auf den Teigboden 
legen. Die Eiersahne darübergießen. Die 
Monde und die Sterne darauflegen. Mit 
etwas Guss dünn bepinseln.
6.	 Die Gemüsetarte im vorgeheizten 
Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 
50 Minuten backen. Mit Pistazien bestreuen.

Dazu passt:
gemischter Blattsalat

Zubereitungszeit: 
ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
246 kcal, 5 g E, 15 g F, 20 g KH

Mit Gemüse
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Kleingebäck:

Feine Muffins,
Cupcakes und

vieles mehr! 
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Eiweiß-Gebäck
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✮ ✮ PLÄTZCHEN UND MEHR ✮ ✮

Glühsterne NikolausgesichterPrinzregententorte

Adventskalenderaus Lebkuchen

Backen im Advent
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Joghurt-Roggen-
Mischbrötchen
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Knuspriges Landbrot Süßes ApfelbrotGefüllter Brotkranz
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Selbst Selbst
gebackengebacken 

schmeckts am schmeckts am
besten!besten!

Mit raffinierten

Focaccia-Varianten

für Frühstück, Snackpause und Abendessen

BrotBrot&Co.Co.
an

db
äck

ere
i

an
db

äck
ere

i

  
Partybrote:

Pestobrotschnecke,
Zaziki-Rosmarin-Brot,

Olivenbrot ...
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Rezepte

Pfirsich-Kokos-
Frischkäse-Torte

Seite 6

✿ ✿✿ SCHNELL GEMACHT ✿ ✿✿

Donauwellen-Gugelhupf Möhren-Bananen-KuchenSchnelle Beerentorte

Kuchen&&Torten
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Blitzrezepte:

Rührkuchen mit 
Obst, Schokolade

und Nugat 
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EXTRA!
Ruckzuck-
Kekse und

mehr ...
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LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL
Nr. 3/202266

ausgewählte

Rezepte

Gedeckter
Apfelkuchen mit

Rosinen
Seite 6

✿ ✿✿ BACKEN IM HERBST ✿ ✿✿

Birnen-Streusel-Kuchen Pflaumentorte mit KrokantcremeAnanastorte mit Marzipan

KuchenKuchen&&TortenTorten
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Außergewöhnlich:

Feines Gebäck
mit Trauben

und Wein! 
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LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL
Nr. 4/202272

ausgewählte

Rezepte

Weihnachtsmann-
plätzchen

Seite 7

✮ ✮ PLÄTZCHEN UND MEHR ✮ ✮

Niedliche Walnussbärchen Geflochtene HerzenWeihnachtliche Amerikaner

Erdnussbutter-
Schoko-Cake mit 

Cranberrys

Backen im AdventBacken im Advent
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Plätzchen mit

raffinierter Dekoration

aufpeppen!

✮ ✮✮ ✮ PLÄTZCHEN UND MEHRPLÄTZCHEN UND MEHR
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LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL
Nr. 1/202370

ausgewählte

Rezepte

Walnussbrot
aus dem Schmortopf

Seite 27

Roggenschrotmischbrot Mini-LaugengebäckBrotkranz mit mediterraner Füllung
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Selbst Selbst
gebackengebacken 

schmeckts am schmeckts am
besten!besten!

Mit trendigen

Rezepten für Topf-

und Pfannenbrote

Süße VerführungSüße Verführung

mit Hefeteilchen und

Quarkgebäck!

für Frühstück, Snackpause und Abendessen

Quarkgebäck!Quarkgebäck!Quarkgebäck!Quarkgebäck!

BrotBrot&Co.Co.
  

EXTRA:
Party-Snacks, 

Fingerfood und
Häppchen

LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL
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2/202362
ausgewählte

Rezepte

Mandarinen-
Baiser-Käsekuchen

Seite 19

Apfelkäsekuchen mit StreuselnErdbeerkäsekuchen Cheesecake New York Style
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Selbst Selbst
gebackengebacken 

schmeckts am schmeckts am
besten!besten!

Raffinierte Varianten des beliebten Klassikers

Käsekuchen
LLandbäckereiandbäckerei SPEZIAL
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3/202357
ausgewählte

Rezepte

Apfel-Pudding-Kuchen
mit Mandelbelag

Seite 18

Pflaumen-Wirbel-RolleTiramisu-Birnen-Torte Apfelweintorte mit Eierlikör
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Einfach
backen mit 
heimischem

Obst!

Selbst Selbst
gebackengebacken 

schmeckts am schmeckts am
besten!besten!
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EXTRA:

17 Rezepte mit

Zwetschgen, Pflaumen

und Nüssen!

UND VIELE NEUE BACKIDEEN FÜR DEN SPÄTSOMMER

Äpfel & Birnen

Ausgabe 2/2019 – Preis: 4,50 €Ausgabe 5/2018 – Preis: 4,50 € Ausgabe 3/2019 – Preis: 4,50 € Ausgabe 4/2019 – Preis: 4,50 €

Ausgabe 4/2020 – Preis: 4,50 €

Ausgabe 1/2020 – Preis: 4,50 €

Ausgabe Spezial 2/21 – Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 3/21 – Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 1/22 – Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 2/22 – Preis: 4,50 €

Ausgabe Spezial 3/22 – Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 4/22 – Preis: 4,50 € Ausgabe Spezial 1/23 – Preis: 4,80 € Ausgabe Spezial 2/23 – Preis: 4,99 € Ausgabe Spezial 3/23 – Preis: 4,99 €

LB0523s80_81_ph4.indd   80LB0523s80_81_ph4.indd   80 05.09.23   17:5105.09.23   17:51
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Mit Fleisch, Schinken & Wurst
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Geflügelfleisch, Würstchen, Schinken und Gehacktes: 
All diese leckeren pikanten Zutaten geben diesen Quiches 

und Tartes die besonders deftige Note.

Quiche mit Pute, Tomaten und Ricotta

Heiße Köstlichkeiten 
mit Pepp und Pfiff

Zutaten für 10 Stücke

450 g Putenbrust
400 g Kirschtomaten
3-4 Zweige Thymian
20 g Butterschmalz
1 TL Zucker
Salz
Pfeffer aus der Mühle
3 Eier
150 g Sahne
150 g Ricotta
1 EL mittelscharfer Senf
frisch geriebene Muskatnuss
275 g Blätterteig (Kühlregal)

Basilikumblättchen und 1 EL 
Parmesanspäne zum Garnieren

1.	 Die Putenbrust waschen und in mund-
gerechte Würfel schneiden. Die Tomaten 
waschen und halbieren. Die Thymianblätt-
chen abzupfen. 
2.	 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. 
Putenbrust ca. 2 Min. anbraten. Tomaten 
und Thymianblättchen dazugeben und bei 
geringer Hitze 4-5 Min. anschwitzen. Mit 
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren 
lassen. Das Ganze salzen, pfeffern und 
abkühlen lassen.
3.	 Eier, Sahne, Ricotta und Senf mit Salz, 
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss 
mischen.

4.	 Eine Quicheform (24 cm Ø) fetten und 
mit Mehl bestäuben. Den Blätterteig in die 
Form legen und am Rand gut andrücken. 
Überstehenden Teig mit einem scharfen 
Messer abschneiden.
5.	 Puten-Tomaten-Mischung daraufgeben 
und Eiermasse darübergießen. Quiche im 
vorgeheizten Ofen bei 160 °C ca. 45 Min. 
goldbraun backen.
6.	 Die Quiche etwas auskühlen lassen, auf-
schneiden und nach Belieben mit Basilikum 
und Parmesan bestreut servieren.

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
262 kcal, 16 g E, 17 g F, 13 g KH
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Quiche mit 
Parmaschinken, 
Tomaten und 
Cheddar
Zutaten für 10 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl, 1 Eigelb
125 g Butter, Salz
Für den Belag:
4 Eier
2 EL fein gehackter Schnittlauch
200 g Sahne, Pfeffer
100 g geriebener Cheddar
8 Kirschtomaten
8 Scheiben Parmaschinken

1.	 Für den Teig: Mehl in eine große Schüssel 
oder auf eine Arbeitsfläche sieben. Eine Mulde 
formen und das Eigelb sowie 2 EL Wasser 
hineingeben. Butter in Stücke schneiden und 
mit 1 Prise Salz zufügen. Alles zu einem festen 
Teig verkneten. 
2.	 Den Teig ca. 3 mm dick rund ausrollen 
und in eine gebutterte Quicheform (24 cm Ø) 
legen, dabei einen Rand formen. Mehrmals 
mit einer Gabel einstechen. 
3.	 Für den Belag: Die Eier verquirlen. Sahne 
und Schnittlauch unterrühren. Mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.
4.	 Eiermasse auf dem Teig verteilen und 
mit dem geriebenen Cheddar bestreuen. 
Kirschtomaten waschen, vierteln und auf der 
Quiche verteilen.
5.	 Die Quiche im vorgeheizten Backofen bei 
160 °C ca. 35 Minuten goldgelb backen. Nach 
dem Backen mit den Parmaschinkenscheiben 
belegen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
321 kcal, 11 g E, 22 g F, 19 g KH

Lauchquiche mit Kabanos
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
250 g Dinkelmehl
Salz
125 g kalte Butter
4 El kaltes Wasser
Für die Füllung:
150 g Kabanos
1 EL Öl
3 Stangen Lauch
3-4 Eier (je nach Größe)
200 g Sahne
100 g saure Sahne
150 g geriebener kräftiger Käse 
(z. B. Bergkäse)
Pfeffer, geriebene Muskatnuss

1.	 Für den Teig: Mehl mit 1/2 TL Salz in 
eine Schüssel geben. Butter und Wasser 
dazugeben und alles zu einem glatten 

Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln 
und 30 Min. kalt stellen.
2.	 Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 
Quicheform (26 cm Ø) einfetten.
3.	 Für die Füllung: Kabanos in kleine 
Würfel schneiden, kurz in 1 TL Öl an-
schwitzen und beiseitestellen.
4.	 Lauch putzen, waschen, in dünne 
Ringe schneiden und mit restlichem Öl 
andünsten. Abkühlen lassen.
5.	 Eier, Sahne, saure Sahne, Käse und 
Gewürze mischen. Kabanos und Lauch 
unterheben.
6.	 Quicheform mit dem Mürbeteig 
auskleiden, Boden mit einer Gabel 
einstechen. Füllung darauf verteilen 
und ca. 40 Min. backen bis die Eimasse 
gestockt ist.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
330 kcal, 11 g E, 24 g F, 17 g KH

Mit Fleisch, Schinken & Wurst
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Ein mediterraner Leckerbissen, 

der Urlaubsgefühle weckt!
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Würstchen-
quiche
Zutaten für 4 Portionen

6 Blätter Filoteig
2 rote Zwiebeln
2 EL Olivenöl
8 Nürnberger Würstchen
50 g Camembert
100 g Frischkäse mit Paprika
3 Eier
2 EL Milch
1 EL körniger Senf
Salz
Pfeffer aus der Mühle
Kräuter zum Garnieren

1.	 Ofen auf 180 °C vorheizen. Teigblätter 
zwischen feuchte Küchentücher legen. 
Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden.
2.	 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Würst-
chen mit Zwiebeln 8-10 Min. bei milder 
Hitze braten. Filoblätter mit restlichem Öl 
bestreichen und in eine längliche ofenfeste 
Form oder Quicheform (26 cm Ø) legen, so 
dass die Blätter überstehen. Im vorge-
heizten Ofen auf der mittleren Einschub
leiste ca. 10 Min. goldbraun backen. 
3.	 Camembert mit einer Gabel zerdrü-
cken und mit Frischkäse verrühren. Eier, 
Milch und Senf unterrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Masse in die Form gießen. 
Würstchen und Zwiebeln gleichmäßig 
darin anordnen.
4.	 Alles noch einmal im Backofen auf 
der mittleren Einschubleiste ca. 10 Min. 
bei 150 °C backen. Mit frischen Kräutern 
garniert servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
470 kcal, 16 g E, 36 g F, 199 g KH

Quiche mit Ziegenkäse
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
200 g Weizenmehl
1/2 TL Backpulver
1 Ei
1 Prise Salz
125 g weiche Butter 
oder Margarine
Hülsenfrüchte zum Blindbacken
Für die Füllung:
300 g Ziegenkäse am Stück
200 g Cocktailtomaten
300 g Crème légère
4 Eier
1 EL Speisestärke
25 g gehackte gemischte 
Kräuter (frisch oder TK)
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

1.	 Den Boden einer Springform (26 cm Ø) 
fetten. Den Backofen auf 200 °C (Umluft: 
180 °C) vorheizen.
2.	 Für den Teig: Mehl mit Backpulver in 
einer Rührschüssel mischen. Die restlichen 

Zutaten mit 2 EL Wasser hinzufügen 
und alles mit einem Mixer (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf 
höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. 
2/3 des Teigs zu einer Kugel formen, auf 
dem Boden der Springform ausrollen und 
den Springformrand darumstellen. Mit 
übrigem Teig einen ca. 3 cm hohen Rand 
formen. Boden mehrmals mit einer Gabel 
einstechen. Boden mit Backpapier belegen 
und Hülsenfrüchte einfüllen.
3.	 Die Form auf dem Rost in die Mitte des 
Ofens schieben und 15 Min. blindbacken.
4.	 Für die Füllung: Käse reiben. Tomaten 
waschen und in kleine Stücke schneiden. 
Crème légère, Eier, Stärke und Kräuter mit 
einem Schneebesen verrühren. Käse und 
Tomaten unterrühren. Mit Salz, Pfeffer 
und Muskatnuss würzen. Füllung auf dem 
vorgebackenen Boden verteilen und ca. 
45 Min. weiterbacken.

Dazu passt:
Feldsalat mit gerösteten Walnüssen und 
Schinkenstreifen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
332 kcal, 13 g E, 24 g F, 15 g KH
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Hähnchen- 
Spinat-Quiche
Zutaten für 10 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl
125 g Butter
1 Eigelb
Salz
Für die Füllung:
800 g Hähnchenbrustfilet
2 EL Öl
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
70 g Frühstückspeck
350 g aufgetauter TK-Spinat
4 Eier
250 g Sahne
Pfeffer aus der Mühle
frisch geriebene Muskatnuss
120 g geriebener Greyerzer
Außerdem:
Hülsenfrüchte zum Blindbacken

1.	 Für den Teig: Mehl auf eine Arbeitsfläche 
sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Butter in Stückchen dazugeben und mit 
Eigelb, 2 EL Wasser und Salz unter das 
Mehl arbeiten. Alles zu einem glatten Teig 
verarbeiten und in Frischhaltefolie wickeln. 
Ca. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 
2.	 Backofen auf 200 °C vorheizen. Teig auf 
einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick 
ausrollen und in eine mit Butter ausgestri-
chene Quicheform (24 cm Ø) geben. Rand 
etwas andrücken. Boden mit Backpapier 
bedecken und alles mit Hülsenfrüchten 
beschweren. Im Backofen auf der mittleren 
Einschubleiste ca. 15 Minuten blindbacken. 
3.	 Für die Füllung: Fleisch waschen, trocknen 
und mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in einem 

Schnelle rustikale Tarte mit 
Hackbällchen und Pilzen
Zutaten für 12 Stücke

1 Rolle Tarte- oder Quicheteig 
(300 g, Kühltheke)
450 g Magerquark
150 g Crème fraîche
3 Eier
50 g geriebener Bergkäse
2 EL scharfer Senf
Salz
200 g gemischtes Hackfleisch
1 EL Speiseöl
150 g Pilze
1 Bund Brunnenkresse

1.	 Den Backofen auf 150 °C (Umluft) 
vorheizen. Eine Tarteform (26 cm 0) mit 
dem Teig auslegen. Quark, Crème fraîche, 

Eier, Bergkäse und Senf verrühren. Mit Salz 
abschmecken. Die Masse in die Tarteform 
füllen.
2.	 Hackfleisch mit Salz abschmecken, zu 
kleinen Bällchen formen und diese auf 
der Füllung verteilen. Anschließend im 
vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten 
backen.
3.	 Die Pilze waschen, anbraten und mit 
Salz würzen. Die Pilze mit der Brunnen-
kresse über die fertige Tarte streuen.

Tipp:
Anstelle der Fleischbällchen kann auch 
Speck oder Schinken verwendet werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
246 kcal, 12 g E, 16 g F, 13 g KH

Mit Fleisch, Schinken & Wurst
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Bräter erhitzen und die Hähnchenbrutfilets 
darin von allen Seiten ca. 5 Minuten braten. 
Auf Küchenpapier abtropfen lassen und in 
5 mm dicke Scheiben schneiden.
4.	 Schalotten schälen und in Würfel schnei-
den. Knoblauch schälen und fein hacken. 
Chilischote längs halbieren, entkernen, wa-
schen und fein hacken. Den Speck in Würfel 

schneiden und in einer Pfanne ohne Fett 
auslassen. Schalotte, Knoblauch und Chili 
darin andünsten und den Spinat dazugeben. 
Eier mit Sahne verquirlen und mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuss kräftig würzen. Den 
Käse und den Spinat unterarbeiten.
5.	 Boden aus dem Ofen nehmen. Hülsen-
früchte und Backpapier entfernen. Die Hälfte 

der Spinat-Käse-Masse einfüllen. Fleisch-
scheiben darauf verteilen und mit restlicher 
Spinat-Käse-Masse bedecken. In der Mitte 
des Ofens ca. 45 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
394 kcal, 26 g E, 25 g F, 17 g KH
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Schneller 
Sauerkraut-
kuchen mit 
Kochschinken
Zutaten für 12 Stücke

1 Backmischung Pizzateig (460 g)
720 g Sauerkraut 
(Abtropfgewicht, Dose)
250 g gekochter Schinken
6 Eier
375 g Schmand
1 TL Kümmel
Jodsalz
Pfeffer

1.	 Den Inhalt beider Beutel Pizzateig mit 
250 ml lauwarmem Wasser verkneten 
und ausrollen. Eine gefettete Springform 
(26 cm Ø) mit dem Teig auslegen. Den 
hohen Rand vollständig auskleiden.
2.	 Das Sauerkraut in einem Sieb gut 
ausdrücken und klein schneiden. Den 
Schinken würfeln.
3.	 Von den Eiern ein Eigelb zurücklassen. 
Restliche Eier mit Schmand, Kümmel, 
Sauerkraut und Schinkenwürfel verrühren. 
Mit Salz und Pfeffer herzhaft abschme-
cken.
4.	 Die Sauerkrautmasse in der Springform 
verteilen. Teigränder überklappen und mit 
verquirltem Eigelb bestreichen. Kuchen 
im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 
(Umluft: 175 °C) ca. 50 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
314 kcal, 12 g E, 16 g F, 28 g KH
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Mit Fleisch, Schinken & Wurst
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Spitzkohl-
quiche mit 
Kabanos
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
125 g Dinkelvollkornmehl
125 g Weizenmehl
125 g kalte Butter
1/2 TL Salz
4 El kaltes Wasser
Für die Füllung:
300 g Spitzkohl
1 Zwiebel
75 g Kabanos
1 EL Öl
3-4 Eier (je nach Größe)
200 g Sahne
150 g geriebener Greyère
Salz, Pfeffer

1.	 Für den Teig: Alle Zutaten in eine Schüssel 
geben und glatt verkneten. In Frischhaltefolie 
gewickelt 2 Std. kalt stellen.
2.	 Für die Füllung: Spitzkohl in feine Streifen 
schneiden und waschen. Zwiebel fein hacken. 
Kabanos würfeln. Zwiebel mit Öl in einer 
Pfanne glasig dünsten. Kohl hinzugeben und 
5 Min. anschwitzen. Zum Schluss die Kabanos 
zum Gemüse geben und abkühlen lassen.
3.	 Backofen auf 180 °C vorheizen. Eier und 
Sahne verquirlen und mit Käse vermischen. 
Kabanosgemüse unterheben und mit Salz und 
Pfeffer würzen.
4.	 Teig ausrollen, in eine gefettete Quicheform 
(26 cm Ø) legen und einen Rand formen. Bo-
den mit einer Gabel einstechen. Füllung darauf 
verteilen und im Ofen ca. 30 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
301 kcal, 10 g E, 22 g F, 16 g KH

Vitamin C und Folsäure:  

Spitzkohl ist lecker und gesund!
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Lauchtarte mit 
Speck und Käse
Zutaten für 8 Stücke

1 Zwiebel
1 EL Olivenöl
2 Stangen Lauch
6 dünne Scheiben geräucherter Speck
1 Rolle Tarte- oder Quicheteig 
(300 g, Kühlregal)
100 g Tête de Moine AOP
50 g Paniermehl
1 Knoblauchzehe
2 Eier
100 ml Milch
1 Msp. Muskatnuss
Salz
Pfeffer

1.	 Ofen auf 200 °C vorheizen. Zwiebel schälen und 
klein hacken. Zwiebel im heißen Öl anbraten.
2.	 Lauch waschen, längs schneiden und 6 Minuten 
dämpfen. Speck in der Pfanne anbraten.
3.	 Tête de Moine AOP Rosetten abdrehen und 
einige davon fein hacken. Den Rest beiseitestellen. 
Tarteform (24 cm Ø) oder rechteckige Form (35 x 
13 cm) mit Backpapier auslegen und den Teig darin 
auslegen. Mit einer Gabel den Boden einstechen. 
Den fein gehackten Tête de Moine AOP darauf 
verteilen und das Paniermehl darüberstreuen.
4.	 Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Eier 
verquirlen und mit Milch vermischen. Mit Salz, 
Pfeffer, Muskatnuss und Knoblauch würzen. Eier-
Milch-Mischung vorsichtig in die Backform gießen. 
Mit Zwiebel, Lauch und Speckscheiben belegen und 
im Ofen ca. 20 Minuten garen. Auf einem Backblech 
abkühlen lassen.
5.	 Anschließend mit restlichen Tête de Moine AOP 
Rosetten verzieren und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
258 kcal, 8 g E, 15 g F, 21 g KH
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Quiche Lorraine
Zutaten für 14 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl
Salz
125 g in Stücke geschnittene 
kalte Butter
Für den Belag:
200 g geräucherter 
Schinkenspeck
6 Eier
750 g Sahne
Pfeffer
Muskatnuss

1.	 Für den Teig: Mehl, 5 g Salz und 
Butter in eine Schüssel geben und mit 
den Händen leicht verkneten. 3-4 EL 
kaltes Wasser dazugeben und alles 
sehr zügig zu einem Kloß verkneten. 
Anschließend in Frischhaltefolie ver-
packen und 1 Stunde im Kühlschrank 
ruhen lassen.

2.	 Den Teig dünn ausrollen und 
eine Quicheform (28 cm Ø) damit 
auskleiden. Mit einer Gabel mehrfach 
in den Boden stechen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 190 °C (Umluft: 170 °C; 
Gas: Stufe 3) 10 Minuten vorbacken.
3.	 Für den Belag: Den Schinkenspeck 
in Würfel schneiden und in einer 
Pfanne leicht ausbraten. Die Eier 
aufschlagen. Die Sahne dazugeben 
und die Masse mit Pfeffer, Muskatnuss 
und wenig Salz würzen.
4.	 Speckwürfel in der Form verteilen 
und Eiermasse darübergießen. Im 
Backofen ca. 40 Minuten backen. Die 
Quiche soll goldgelb sein, der Teig 
gut durchgebacken, sodass er sich 
leicht vom Rand der Form löst. Warm 
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
367 kcal, 9 g E, 29 g F, 17 g KH

Mit Fleisch, Schinken & Wurst

  



45

Fo
to

: K
äs

e a
us

 de
r S

ch
we

iz

Nur mit Käseröschen
 ist diese Quiche

vollkommen!
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Minitartes mit Kabanos und Spargel
Zutaten für 6 Stück

Für den Teig:
160 g Dinkelmehl
Salz
100 g kalte Butter
1 Ei (S)
Für die Füllung:
300 g grüner Spargel
Zucker
75 g Kabanos
2-3 Eier (je nach Größe)
150 g Sahne
100 g geriebener Parmesan
1 kleine Knoblauchzehe
Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Außerdem:
6 kleine Tarteförmchen (10 cm Ø)

1.	 Für den Teig: Mehl und 1/2 TL Salz 
in einer Schüssel mischen. Butter in 
kleine Stücke schneiden, dazugeben und 
kräftig verkneten. Das Ei hinzufügen und 
weiterkneten bis ein geschmeidiger, glatter 
Teig entsteht. In Frischhaltefolie wickeln und 
30 Minuten kalt stellen. Backofen auf 180 °C 
vorheizen. Tarteförmchen einfetten.
2.	 Für die Füllung: Spargel putzen, die 
Enden schälen und in ca. 2 cm lange Stücke 
schneiden. Für ca. 2 Minuten in leicht sie-
dendem Wasser mit 1 Prise Zucker und Salz 
vorgaren. Mit kaltem Wasser abschrecken 
und auf einem Küchentuch abtropfen lassen. 

Alternativ kann der Spargel im Dampfgarer 
vorgegart werden.
3.	 Kabanos in kleine Würfel schneiden. 
Eier, Sahne und Parmesan mischen. Den 
Knoblauch schälen und dazupressen. Mit 
Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss würzen. 
Kabanos unterheben.
4.	 Die Tarteförmchen mit dem Mürbeteig 
auskleiden. Den Boden mit einer Gabel 
einstechen. Den Spargel darauf verteilen und 
die Füllung darübergießen. Anschließend 
im Backofen ca. 25 Minuten backen bis die 
Eimasse gestockt ist.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
440 kcal, 16 g E, 32 g F, 21 g KH
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Heftbestellservice
Ausgabe verpasst?

Hier die Auswahl aller noch erhältlichen
Ausgaben zum Bestellen!

Rufen Sie uns einfach an, schicken Sie uns eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder senden Sie
eine Postkarte mit Ihrer Telefonnummer an: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Bühl

Die Versandkosten betragen bei bis zu sechs Heften 2,13 € (D) und ab sieben Heften 3,42 € (D). Versandkosten ins Ausland bitte erfragen.

� 0 72 23/911 932 @ bestellservice@
teichmann-verlag.de

leicht & lecker 3/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 4/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 5/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 6/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 1/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 2/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 3/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 4/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 5/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 6/2022
Preis: 1,20 €

PLUS: Unsere Sonderhefte im praktischen Kleinformat

leicht & lecker 3/2021leicht & lecker 3/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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Mai/Juni 3/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Pasta mit Putenwürfeln
und Spargelpesto

Seite 4

Meeresfrüchte-
Zoodles S. 14

Erdbeer-
Kokos-Torte S. 37

Hähnchentoasts
mit Currybutter S. 22

Urlaubsfeeling mit
Gemüsepaella S. 20

Spargelsalat mit 
Erdbeeren & Käse S. 10

One-Pot-
Spargel-Pasta S. 19

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

56
kalorienarme

Rezepte

Fruchtgenuss

Raffinierte, fettarmeRaffinierte, fettarme

Puten-HitsPuten-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 4/2021leicht & lecker 4/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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Juli/August 4/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Tortilla mit Paprika
und Ziegenkäse

Seite 4

Tomaten mit
Pilzfüllung S. 7

Bunter Beeren-
kranz S. 37

Zwiebel-Tomaten-
Suppe S. 24

Balsamico-Hähnchen
mit Salat S. 12

Fischstäbchen mit 
Parmesan S. 14

Buddha-Bowl 
mit Quinoa S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

54
kalorienarme

Rezepte

Beerenstark

Sommerliche leichteSommerliche leichte

Gemüse-HitsGemüse-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 5/2021leicht & lecker 5/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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September/Oktober 5/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Hackfleischrolle mit
Pilzfüllung und Kartoffeln

Seite 4

Kalbsgulasch
mit Paprika S. 13

Apfel-Vollkorn-
Kuchen S. 37

Rote-Grütze-
Desserttraum S. 31

Feine Geflügel-
Gemüse-Nudeln S. 18

Würzige Grusel-
Kürbis-Quiche S. 20

Lauch-Kartoffel-
Suppe S. 25

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

54
kalorienarme

Rezepte

Fruchtgenuss

Heiß geliebt:Heiß geliebt:

Hits mit HackHits mit Hack
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 6/2021leicht & lecker 6/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
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ht
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er

November/Dezember 6/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Putenschnitzel-Lasagne
mit Zucchini und Tomaten

Seite 4

Brokkoliquiche
mit Tomaten S. 8

Walnuss-Bananen-
Kuchen S. 36

Traumhaftes
Stollendessert S. 29

Köstliche Reis-
Gemüse-Pfanne S. 20

Gebratener Lachs
mit Kartoffelbrei S. 15

Zitronengras-
Curry-Suppe S. 25

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

56 
kalorienarme

Rezepte

Cremig & nussig!

Leichte & herzhafteLeichte & herzhafte

Backofen-HitsBackofen-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 1/2022leicht & lecker 1/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le
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ht
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Januar/Februar 1/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Hähnchen-
Erbsen-Ragout

Seite 4

Kalbsragout 
mit Spätzle S. 13

Fruchtig leichte
Birnengalette S. 35

Hühner-Tortilla-
Suppe S. 24

Fischrouladen im 
Schinkenmantel S. 14

Zucchini-Hähnchen-
Lasagne S. 8

Couscous-Salat 
mit Dip S. 21

Alle Gerichte
unter 500 kcal

Hähnchen-Hähnchen-
Erbsen-RagoutErbsen-Ragout

Mit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    56 
kalorienarme

Rezepte

Sooo fein!

Gesunde und leichteGesunde und leichte

Hähnchen-HitsHähnchen-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 2/2022leicht & lecker 2/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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März/April 2/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Nudelauflauf mit
Brokkoli und Basilikum

Seite 4

Fisch mit feinem 
Gemüse S. 15

Überraschungs-
kuchen S. 35

Köstliche Rote-
Linsen-Suppe S. 24

Hähnchenfilets in 
Haselnusspanade S. 13

Putengulasch mit
Kürbis und Nudeln S. 18

Quinoa-Dinkel-
Pfanne S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    56 
kalorienarme

Rezepte

Witzig!

Mit gesundem Gemüse!Mit gesundem Gemüse!

Leichte AufläufeLeichte Aufläufe
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker 3/2022leicht & lecker 3/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le
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Mai/Juni 3/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Scharfe Putenröllchen
mit Kokossoße und Reis

Seite 4

Putenbrust-
Nudel-Auflauf S. 8

Traumhafter
Eierlikörkuchen S. 34

Erdbeer-Spinat-
Salat mit Feta S. 26

Feine vegetarische
spanische Paella S. 20

Möhrensuppe mit 
Erbsenplätzchen S. 19

Nudeln mit Pesto 
und Fisch S. 18

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    55 
kalorienarme

Rezepte

Sooo lecker!

Gesunde und fettarmeGesunde und fettarme

Puten-HitsPuten-Hits
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker 4/2022leicht & lecker 4/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le
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er

Juli/August 4/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Mit mediterranem 
Risotto gefüllte Paprika

Seite 4

Asiatischer
Nudelsalat S. 20

Mango-Kokos-
Tarte S. 36

Crostini mit Pilzen 
und Tomaten S. 24

Sommerliches
Gemüsegratin S. 7

Mit
Oliven &
Pecorino

Mit
würzigem
Bergkäse

Ideal
für heiße 
Tage!

Käse-Kräuter-
Putenrollbraten S. 12

Kirschtomaten-
suppe S. 27

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    54 
kalorienarme

Rezepte

Exotisch fruchtigMit Pestokrüstchen Schmeckt nach Urlaub

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit

SommergemüseSommergemüse
und viele weitere raffinierte Gerichteund viele weitere raffinierte Gerichte

leicht & lecker 5/2022leicht & lecker 5/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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September/Oktober 5/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Köstlicher
Kartoffelauflauf

Seite 4

Mediterrane
Kalbsröllchen S. 13

Schoko-Birnen-
Kuchen S. 37

Apfel-Vanille-
Becher S. 30

Asiatisches
Fischragout S. 14

Mit
Bambus-
sprossen

Mit
Parmesan
verfeinert

MediterraneMediterrane
KalbsröllchenKalbsröllchen

Feiner
gerollter
Genuss!

Leichte Zucchini-
Carbonara S. 18

Gemüsebratlinge 
mit Mangodip S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    57 
kalorienarme

Rezepte

Fruchtig-herbVegetarisch Genial

Herrlich leichteHerrlich leichte

HerbstkücheHerbstküche
mit vielen raffinierten Gerichtenmit vielen raffinierten Gerichten

leicht & lecker 6/2022leicht & lecker 6/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!
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le

ic
ht

 
le

ck
er

November/Dezember 6/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Bulgur-Hackbällchen
in Tomatensoße

Seite 4

Ratatouille
aus dem Ofen S. 6

Feine Mandel-
Zimt-Tarte S. 34

Gewürzbirnen 
mit Knusper S. 30

Fischfilet auf
Safran-Nudeln S. 14

Mit
leckeren
Pilzen

Mit
exotischer

Note!

aus dem Ofen aus dem Ofen 

Mit
Hack und

Käse!

Rosenkohlsuppe mit 
Curry und Kokos S. 24

Festlicher, leichter
Kartoffelsalat S. 26

Alle Gerichte
unter 500 kcal

www. leichtundlecker-magazin.dewww. leichtundlecker-magazin.de

Mit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    57 
kalorienarme

Rezepte

HimmlischPikant Traumhaft

Leichte und herzhafteLeichte und herzhafte

OfengerichteOfengerichte
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker Sonderheft 3/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 3/2021 leicht & lecker Sonderheft 3/2021 

Italienischer
Bauernsalat

Seite 5

Salate mit Gemüse ✿ Feine Nudelsalate ✿ Salate mit Fleisch
Kartoffelsalat-Variationen ✿ Salate mit Fisch ✿ Salate im Glas

Puten-Paprika-Salat
mit Gazpacho-Dressing

Grober Eier-Kartoffel-Salat
mit Zitronen-Dressing

Warmer Antipastisalat 
mit Parmesan-Zwieback

Leichte

Salate

63
kalorienarme

Rezepte!

SalateSalateSalateSalate
 NEU

mit noch mehr
Seiten!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Mai/Juni 3/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 4/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 4/2021 leicht & lecker Sonderheft 4/2021 

Leichter
Nudel-Pilz-Auflauf

Seite 44

Nudeln mit Fleisch, Fisch und Pilzen ✿ Nudeln mit Gemüse
Nudeln aus dem Ofen ✿ Nudelsalate ✿ asiatische Nudelgerichte

Nudelsalat mit gegrilltem Paprika
und Ziegenfrischkäse

Limetten-Tortelloni 
mit Lachs 

Pasta in Tomatensoße mit
grünen Bohnen und Schinken

Leichte
Nudel-Hits
63

kalorienarme
Rezepte!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Juli/August 4/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 5/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 5/2021 leicht & lecker Sonderheft 5/2021 

Leckeres Hähnchenbrustfilet ✿ Hähnchen in pikanter Soße
Hähnchen aus dem Ofen ✿ Feine Hähnchenspieße ✿ Salate mit Hähnchen

Backhendl mit 
mediterraner Füllung

Hähnchen Masala 
mit Brokkoli

Hähnchenkeulen auf Tomatensoße
mit kanarischen Kartoffeln

Leichte

Hähnchen-
Rezepte63

kalorienarme
Rezepte!

Paprika-
Hähnchenschnitzel

aus dem Ofen
Seite 16

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Sept./Okt. 5/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 6/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 6/2021 leicht & lecker Sonderheft 6/2021 

Aufläufe und Gratins ✿ Frikadellen und Hackbällchen ✿ Hackbraten
Gefülltes Gemüse ✿ Pfannengerichte ✿ Suppen und Eintöpfe

Paprika mit Tomatenreis-
Hackfleisch-Füllung

Kartoffel-Hackfleisch-
Auflauf

Hackbraten 
„Bella Italia“

Leichte

Hackfleisch-
Rezepte62

kalorienarme
Rezepte!

Köttbullar mit Kartoffeln 
und Preiselbeeren

Seite 20

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Nov./Dez. 6/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 1/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 1/2022 leicht & lecker Sonderheft 1/2022 

Putengerichte aus dem Ofen ✿ Putengenuss mit Nudeln ✿ Pute mit Reis
Salate mit Pute ✿ Pute mit Obst ✿ Vorspeisen und Snacks

Putengulasch mit
Kartoffeln und Paprika

Mexikanische
Pfannkuchenröllchen mit Pute

Putenröllchen mit
Schinken-Frischkäse-Füllung

Leichte
Puten-Hits
60

kalorienarme
Rezepte!

Putengeschnetzeltes
„Italian Style“ mit Gemüse 

und Couscous
Seite 7

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Nov./Dez. 1/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 2/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 2/2022 leicht & lecker Sonderheft 2/2022 

Aufläufe und Gratins ✿ Köstliche Pfannengerichte ✿ Feines aus dem Topf
Leckere Currys ✿ Deftige Ofengerichte ✿ Kunterbunte Länderküche

Gnocchi mit Pilzen 
und Röstgemüse

Zucchini-Feta-Puffer 
mit Joghurtdip

Ofengemüseauflauf 
mit Mozzarella

Vegetarische
Küche

60
kalorienarme

Rezepte!

Gemüse-
Kokos-Curry

Seite 45

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

VegetarischeVegetarische
Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

April/Mai 2/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

Raffinierte Raffinierte

Rezepte mit Rezepte mit

würzigem würzigem
Käse!Käse!

leicht & lecker Sonderheft 3/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 3/2022 leicht & lecker Sonderheft 3/2022 

Süßes aus dem Ofen ✿ Feines mit heimischem Obst ✿ Schokoladenträume
Genuss mit Schuss ✿ Eisgekühlte Naschereien ✿ Winterliche Desserts

Italienisches
Apfeldessert

Schokoküchlein 
mit Himbeermark

Kirschauflauf
mit Mandelsplittern

Die besten
Süßspeisen

61
kalorienarme

Rezepte!

Erdbeer-
Cheesecakes
aus dem Glas

Seite 16

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Juni/Juli 3/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 4/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 4/2022 leicht & lecker Sonderheft 4/2022 

Nudeln mit Fleisch ✿ Nudeln mit Gemüse ✿ Nudeln aus dem Ofen
Köstliche Länderküche ✿ Nudeln mit feinen Pilzen ✿ Nudelsalate

Raffiniert gefüllte
Nudelschnecken

Spinat-Tortelloni
in Parmesansoße

Mediterrane
Antipasti-Bandnudeln

Leichte
Nudel-Hits
61

kalorienarme
Rezepte!

Farfalle-Garnelen-
Zucchini-Auflauf

Seite 28

Jetzt in neuem

Heftdesign!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Aug./Sept. 4/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 5/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 

Feines Hähnchenfilet ✿ Hähnchen aus dem Ofen ✿ Hähnchen in 
pikanter Soße ✿ Köstliche Hähnchenspieße ✿ Salate mit Hähnchen

Hähnchen-Kokos-
Nudel-Topf Seite 29

Balsamico-Hähnchen
mit Salat à la Caprese Seite 57

Hähnchenkeulen mit
gefüllten Süßkartoffeln Seite 47

Leichte

Hähnchen-
Rezepte60

kalorienarme
Rezepte!

Gefüllte
Hähnchenfilets aus

dem Ofen mit
buntem Gemüse

Seite 23

Jetzt in neuem

Heftdesign!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Okt./Nov. 5/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

LL0622s38_ph4.indd   39LL0622s38_ph4.indd   39 05.09.23   15:5105.09.23   15:51

Mit Fleisch, Schinken & Wurst

  



Heftbestellservice
Ausgabe verpasst?

Hier die Auswahl aller noch erhältlichen
Ausgaben zum Bestellen!

Rufen Sie uns einfach an, schicken Sie uns eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder senden Sie
eine Postkarte mit Ihrer Telefonnummer an: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Bühl

Die Versandkosten betragen bei bis zu sechs Heften 2,13 € (D) und ab sieben Heften 3,42 € (D). Versandkosten ins Ausland bitte erfragen.

� 0 72 23/911 932 @ bestellservice@
teichmann-verlag.de

leicht & lecker 3/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 4/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 5/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 6/2021
Preis: 0,99 €

leicht & lecker 1/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 2/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 3/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 4/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 5/2022
Preis: 1,20 €

leicht & lecker 6/2022
Preis: 1,20 €

PLUS: Unsere Sonderhefte im praktischen Kleinformat

leicht & lecker 3/2021leicht & lecker 3/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

Mai/Juni 3/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Pasta mit Putenwürfeln
und Spargelpesto

Seite 4

Meeresfrüchte-
Zoodles S. 14

Erdbeer-
Kokos-Torte S. 37

Hähnchentoasts
mit Currybutter S. 22

Urlaubsfeeling mit
Gemüsepaella S. 20

Spargelsalat mit 
Erdbeeren & Käse S. 10

One-Pot-
Spargel-Pasta S. 19

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

56
kalorienarme

Rezepte

Fruchtgenuss

Raffinierte, fettarmeRaffinierte, fettarme

Puten-HitsPuten-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 4/2021leicht & lecker 4/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

Juli/August 4/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Tortilla mit Paprika
und Ziegenkäse

Seite 4

Tomaten mit
Pilzfüllung S. 7

Bunter Beeren-
kranz S. 37

Zwiebel-Tomaten-
Suppe S. 24

Balsamico-Hähnchen
mit Salat S. 12

Fischstäbchen mit 
Parmesan S. 14

Buddha-Bowl 
mit Quinoa S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

54
kalorienarme

Rezepte

Beerenstark

Sommerliche leichteSommerliche leichte

Gemüse-HitsGemüse-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 5/2021leicht & lecker 5/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

September/Oktober 5/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Hackfleischrolle mit
Pilzfüllung und Kartoffeln

Seite 4

Kalbsgulasch
mit Paprika S. 13

Apfel-Vollkorn-
Kuchen S. 37

Rote-Grütze-
Desserttraum S. 31

Feine Geflügel-
Gemüse-Nudeln S. 18

Würzige Grusel-
Kürbis-Quiche S. 20

Lauch-Kartoffel-
Suppe S. 25

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

54
kalorienarme

Rezepte

Fruchtgenuss

Heiß geliebt:Heiß geliebt:

Hits mit HackHits mit Hack
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 6/2021leicht & lecker 6/2021

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 0,99 e
Österreich 1,15 e · Schweiz 2,- sfr · BeNeLux 1,20 eNUR

0,9
9 

E

0,99
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

November/Dezember 6/2021

www. leichtundlecker-magazin.de

Putenschnitzel-Lasagne
mit Zucchini und Tomaten

Seite 4

Brokkoliquiche
mit Tomaten S. 8

Walnuss-Bananen-
Kuchen S. 36

Traumhaftes
Stollendessert S. 29

Köstliche Reis-
Gemüse-Pfanne S. 20

Gebratener Lachs
mit Kartoffelbrei S. 15

Zitronengras-
Curry-Suppe S. 25

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

56 
kalorienarme

Rezepte

Cremig & nussig!

Leichte & herzhafteLeichte & herzhafte

Backofen-HitsBackofen-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 1/2022leicht & lecker 1/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

Januar/Februar 1/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Hähnchen-
Erbsen-Ragout

Seite 4

Kalbsragout 
mit Spätzle S. 13

Fruchtig leichte
Birnengalette S. 35

Hühner-Tortilla-
Suppe S. 24

Fischrouladen im 
Schinkenmantel S. 14

Zucchini-Hähnchen-
Lasagne S. 8

Couscous-Salat 
mit Dip S. 21

Alle Gerichte
unter 500 kcal

Hähnchen-Hähnchen-
Erbsen-RagoutErbsen-Ragout

Mit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    56 
kalorienarme

Rezepte

Sooo fein!

Gesunde und leichteGesunde und leichte

Hähnchen-HitsHähnchen-Hits
und viele weitere köstliche Gerichteund viele weitere köstliche Gerichte

leicht & lecker 2/2022leicht & lecker 2/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

März/April 2/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Nudelauflauf mit
Brokkoli und Basilikum

Seite 4

Fisch mit feinem 
Gemüse S. 15

Überraschungs-
kuchen S. 35

Köstliche Rote-
Linsen-Suppe S. 24

Hähnchenfilets in 
Haselnusspanade S. 13

Putengulasch mit
Kürbis und Nudeln S. 18

Quinoa-Dinkel-
Pfanne S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    56 
kalorienarme

Rezepte

Witzig!

Mit gesundem Gemüse!Mit gesundem Gemüse!

Leichte AufläufeLeichte Aufläufe
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker 3/2022leicht & lecker 3/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

Mai/Juni 3/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Scharfe Putenröllchen
mit Kokossoße und Reis

Seite 4

Putenbrust-
Nudel-Auflauf S. 8

Traumhafter
Eierlikörkuchen S. 34

Erdbeer-Spinat-
Salat mit Feta S. 26

Feine vegetarische
spanische Paella S. 20

Möhrensuppe mit 
Erbsenplätzchen S. 19

Nudeln mit Pesto 
und Fisch S. 18

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    55 
kalorienarme

Rezepte

Sooo lecker!

Gesunde und fettarmeGesunde und fettarme

Puten-HitsPuten-Hits
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker 4/2022leicht & lecker 4/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

Juli/August 4/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Mit mediterranem 
Risotto gefüllte Paprika

Seite 4

Asiatischer
Nudelsalat S. 20

Mango-Kokos-
Tarte S. 36

Crostini mit Pilzen 
und Tomaten S. 24

Sommerliches
Gemüsegratin S. 7

Mit
Oliven &
Pecorino

Mit
würzigem
Bergkäse

Ideal
für heiße 
Tage!

Käse-Kräuter-
Putenrollbraten S. 12

Kirschtomaten-
suppe S. 27

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    54 
kalorienarme

Rezepte

Exotisch fruchtigMit Pestokrüstchen Schmeckt nach Urlaub

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit

SommergemüseSommergemüse
und viele weitere raffinierte Gerichteund viele weitere raffinierte Gerichte

leicht & lecker 5/2022leicht & lecker 5/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

le
ic

ht
 

le
ck

er
le

ic
ht

 
le

ck
er

September/Oktober 5/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Köstlicher
Kartoffelauflauf

Seite 4

Mediterrane
Kalbsröllchen S. 13

Schoko-Birnen-
Kuchen S. 37

Apfel-Vanille-
Becher S. 30

Asiatisches
Fischragout S. 14

Mit
Bambus-
sprossen

Mit
Parmesan
verfeinert

MediterraneMediterrane
KalbsröllchenKalbsröllchen

Feiner
gerollter
Genuss!

Leichte Zucchini-
Carbonara S. 18

Gemüsebratlinge 
mit Mangodip S. 20

Alle Gerichte
unter 500 kcalMit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    57 
kalorienarme

Rezepte

Fruchtig-herbVegetarisch Genial

Herrlich leichteHerrlich leichte

HerbstkücheHerbstküche
mit vielen raffinierten Gerichtenmit vielen raffinierten Gerichten

leicht & lecker 6/2022leicht & lecker 6/2022

& & & leicht lecker
HERSTELLERREZEPTE

Deutschland 1,20 e
Österreich 1,40 e · Schweiz 2,10 sfr · BeNeLux 1,50 eNUR

1,2
0 

E

1,20
e

PFIFFIGE SCHLANK-REZEPTE FÜR JEDEN TAG!

& & & 
le

ic
ht

 
le

ck
er

November/Dezember 6/2022

www. leichtundlecker-magazin.de

Bulgur-Hackbällchen
in Tomatensoße

Seite 4

Ratatouille
aus dem Ofen S. 6

Feine Mandel-
Zimt-Tarte S. 34

Gewürzbirnen 
mit Knusper S. 30

Fischfilet auf
Safran-Nudeln S. 14

Mit
leckeren
Pilzen

Mit
exotischer

Note!

aus dem Ofen aus dem Ofen 

Mit
Hack und

Käse!

Rosenkohlsuppe mit 
Curry und Kokos S. 24

Festlicher, leichter
Kartoffelsalat S. 26

Alle Gerichte
unter 500 kcal

www. leichtundlecker-magazin.dewww. leichtundlecker-magazin.de

Mit vielen

LOW-CARB-
Rezepten

    57 
kalorienarme

Rezepte

HimmlischPikant Traumhaft

Leichte und herzhafteLeichte und herzhafte

OfengerichteOfengerichte
und viele weitere raffinierte Rezepteund viele weitere raffinierte Rezepte

leicht & lecker Sonderheft 3/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 3/2021 leicht & lecker Sonderheft 3/2021 

Italienischer
Bauernsalat

Seite 5

Salate mit Gemüse ✿ Feine Nudelsalate ✿ Salate mit Fleisch
Kartoffelsalat-Variationen ✿ Salate mit Fisch ✿ Salate im Glas

Puten-Paprika-Salat
mit Gazpacho-Dressing

Grober Eier-Kartoffel-Salat
mit Zitronen-Dressing

Warmer Antipastisalat 
mit Parmesan-Zwieback

Leichte

Salate

63
kalorienarme

Rezepte!

SalateSalateSalateSalate
 NEU

mit noch mehr
Seiten!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Mai/Juni 3/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 4/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 4/2021 leicht & lecker Sonderheft 4/2021 

Leichter
Nudel-Pilz-Auflauf

Seite 44

Nudeln mit Fleisch, Fisch und Pilzen ✿ Nudeln mit Gemüse
Nudeln aus dem Ofen ✿ Nudelsalate ✿ asiatische Nudelgerichte

Nudelsalat mit gegrilltem Paprika
und Ziegenfrischkäse

Limetten-Tortelloni 
mit Lachs 

Pasta in Tomatensoße mit
grünen Bohnen und Schinken

Leichte
Nudel-Hits
63

kalorienarme
Rezepte!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Juli/August 4/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 5/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 5/2021 leicht & lecker Sonderheft 5/2021 

Leckeres Hähnchenbrustfilet ✿ Hähnchen in pikanter Soße
Hähnchen aus dem Ofen ✿ Feine Hähnchenspieße ✿ Salate mit Hähnchen

Backhendl mit 
mediterraner Füllung

Hähnchen Masala 
mit Brokkoli

Hähnchenkeulen auf Tomatensoße
mit kanarischen Kartoffeln

Leichte

Hähnchen-
Rezepte63

kalorienarme
Rezepte!

Paprika-
Hähnchenschnitzel

aus dem Ofen
Seite 16

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Sept./Okt. 5/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 6/2021 
Preis: 2,99 €

leicht & lecker Sonderheft 6/2021 leicht & lecker Sonderheft 6/2021 

Aufläufe und Gratins ✿ Frikadellen und Hackbällchen ✿ Hackbraten
Gefülltes Gemüse ✿ Pfannengerichte ✿ Suppen und Eintöpfe

Paprika mit Tomatenreis-
Hackfleisch-Füllung

Kartoffel-Hackfleisch-
Auflauf

Hackbraten 
„Bella Italia“

Leichte

Hackfleisch-
Rezepte62

kalorienarme
Rezepte!

Köttbullar mit Kartoffeln 
und Preiselbeeren

Seite 20

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 2,99 e

Österreich 3,50 e
Schweiz 4,80 sfr 
BeNeLux 3,60 e

Nov./Dez. 6/2021

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 1/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 1/2022 leicht & lecker Sonderheft 1/2022 

Putengerichte aus dem Ofen ✿ Putengenuss mit Nudeln ✿ Pute mit Reis
Salate mit Pute ✿ Pute mit Obst ✿ Vorspeisen und Snacks

Putengulasch mit
Kartoffeln und Paprika

Mexikanische
Pfannkuchenröllchen mit Pute

Putenröllchen mit
Schinken-Frischkäse-Füllung

Leichte
Puten-Hits
60

kalorienarme
Rezepte!

Putengeschnetzeltes
„Italian Style“ mit Gemüse 

und Couscous
Seite 7

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Nov./Dez. 1/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 2/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 2/2022 leicht & lecker Sonderheft 2/2022 

Aufläufe und Gratins ✿ Köstliche Pfannengerichte ✿ Feines aus dem Topf
Leckere Currys ✿ Deftige Ofengerichte ✿ Kunterbunte Länderküche

Gnocchi mit Pilzen 
und Röstgemüse

Zucchini-Feta-Puffer 
mit Joghurtdip

Ofengemüseauflauf 
mit Mozzarella

Vegetarische
Küche

60
kalorienarme

Rezepte!

Gemüse-
Kokos-Curry

Seite 45

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

VegetarischeVegetarische
Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

April/Mai 2/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

Raffinierte Raffinierte

Rezepte mit Rezepte mit

würzigem würzigem
Käse!Käse!

leicht & lecker Sonderheft 3/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 3/2022 leicht & lecker Sonderheft 3/2022 

Süßes aus dem Ofen ✿ Feines mit heimischem Obst ✿ Schokoladenträume
Genuss mit Schuss ✿ Eisgekühlte Naschereien ✿ Winterliche Desserts

Italienisches
Apfeldessert

Schokoküchlein 
mit Himbeermark

Kirschauflauf
mit Mandelsplittern

Die besten
Süßspeisen

61
kalorienarme

Rezepte!

Erdbeer-
Cheesecakes
aus dem Glas

Seite 16

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Juni/Juli 3/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 4/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 4/2022 leicht & lecker Sonderheft 4/2022 

Nudeln mit Fleisch ✿ Nudeln mit Gemüse ✿ Nudeln aus dem Ofen
Köstliche Länderküche ✿ Nudeln mit feinen Pilzen ✿ Nudelsalate

Raffiniert gefüllte
Nudelschnecken

Spinat-Tortelloni
in Parmesansoße

Mediterrane
Antipasti-Bandnudeln

Leichte
Nudel-Hits
61

kalorienarme
Rezepte!

Farfalle-Garnelen-
Zucchini-Auflauf

Seite 28

Jetzt in neuem

Heftdesign!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Aug./Sept. 4/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

leicht & lecker Sonderheft 5/2022 
Preis: 3,50 €

leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 leicht & lecker Sonderheft 5/2022 

Feines Hähnchenfilet ✿ Hähnchen aus dem Ofen ✿ Hähnchen in 
pikanter Soße ✿ Köstliche Hähnchenspieße ✿ Salate mit Hähnchen

Hähnchen-Kokos-
Nudel-Topf Seite 29

Balsamico-Hähnchen
mit Salat à la Caprese Seite 57

Hähnchenkeulen mit
gefüllten Süßkartoffeln Seite 47

Leichte

Hähnchen-
Rezepte60

kalorienarme
Rezepte!

Gefüllte
Hähnchenfilets aus

dem Ofen mit
buntem Gemüse

Seite 23

Jetzt in neuem

Heftdesign!

& & & leicht lecker SONDERHEFT Deutschland 3,50 e

Österreich 4,10 e
Schweiz 5,80 sfr 
BeNeLux 4,20 e

Okt./Nov. 5/2022

Alle Gerichte

unter 500 kcal

LL0622s38_ph4.indd   39LL0622s38_ph4.indd   39 05.09.23   15:5105.09.23   15:51
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Fisch und Meeresfrüchte bereichern jedes Gericht. 
So auch diese exquisiten Quiches und Tartes, die wir für Sie 

ausgewählt haben. Lassen Sie es sich schmecken!

Lachs-Kräuter-Quiche

Edle Schlemmereien 
mit Lachs und Co.

Zutaten für 12 Stücke

100 g grüne Bohnen
Salz
300 g Blätterteig (Kühlregal)
250 g Lachsfilet
150 g Kirschtomaten
1 Bund Petersilie
1 Bund Kerbel
3 Eigelb
100 ml Milch
2 EL Schmand

Pfeffer aus der Mühle
Zitronenscheiben zum Garnieren

1.	 Die Bohnen in kochendem Salzwasser 
ca. 15 Minuten garen. Herausnehmen und 
gut abtropfen lassen.
2.	 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine 
mit Backpapier ausgelegte Quicheform 
(26 cm 0) mit dem Blätterteig auslegen. Am 
Rand ein wenig hochziehen.
3.	 Das Lachsfilet waschen und in Würfel 
schneiden. Die Kirschtomaten waschen und 
halbieren. Die Lachswürfel mit den Tomaten 

und den Bohnen auf dem Blätterteig 
verteilen.
4.	 Petersilie und Kerbel waschen und 
Blättchen klein hacken. Eigelb mit Milch, 
Schmand, Salz, Pfeffer und den Kräutern mi-
schen. Als Guss über die Lachsquiche geben. 
Im Backofen auf der mittleren Einschubleiste 
ca. 40 Minuten backen. Mit Zitronenschei-
ben garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück:
167 kcal, 6 g E, 36 g F, 8 g KH

Mit Fisch & Meeresfrüchten 
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Ziegenkäse und Sardinen – 

eine Kombination, die Sie 
probieren müssen!

Mit Fisch & Meeresfrüchten 
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Sardinen-
Lauch-Quiche
Zutaten für 10 Stücke

8 Blatt Blätterteig (TK)
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebel
2 kleine Lauchzwiebeln
1 EL Olivenöl
2 Eier
20 g Butter
Salz, Pfeffer
120 g weicher runder Ziegenkäse
2 Dosen Sardinen in Olivenöl (à 120 g)
1/2 Bund Estragon

1.	 Blätterteig auftauen lassen. Knoblauch schälen 
und fein hacken. Zwiebel schälen und in dünne 
Ringe schneiden. Lauchzwiebeln putzen und in 
Ringe schneiden. Bei mittlerer Hitze Olivenöl in 
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Zwiebel 
3-4 Min. leicht anbraten. Lauchzwiebeln dazu-
geben und 3-4 Min. ziehen lassen. Anschließend 
abkühlen lassen.
2.	 Die Eier in einer Schüssel verquirlen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Die Lauchmischung 
einrühren und beiseitestellen. Den Backofen auf 
200 °C vorheizen. Eine Quicheform (24 cm Ø) mit 
Backpapier abdecken.
3.	 Butter in einem Topf schmelzen. Blätterteig-
blätter mit der Butter bestreichen. Quicheform mit 
Blätterteigblätter bedecken und 2 cm Teig über 
den Rand hängen lassen. Lauchmischung auf den 
Teig geben. Ziegenkäse in Scheiben schneiden 
und hineindrücken. Sardinen darüber verteilen. 
Blätter vom Estragon zupfen, klein hacken und 
darüberstreuen. Teigränder etwas einschlagen.
4.	 Die Quiche im Backofen ca. 20 Min. backen 
und lauwarm servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion:
354 kcal, 12 g E, 24 g F, 23 g KH
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Miniquiches mit Scampi
Zutaten für 4 Stück

300 g aufgetauter 
TK-Blätterteig
250 g Lauchzwiebeln
300 g küchenfertige Scampis
1 Bund Estragon
200 g Frischkäse
3 Eier
Saft einer halben Biozitrone
Salz
Pfeffer aus der Mühle
100 g geriebener Emmentaler
Außerdem:
4 kleine ofenfeste Förmchen

1.	 Backofen auf 200 °C vorheizen. 
Den Blätterteig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche ausrollen. Die Förmchen 
mit Butter ausstreichen und jeweils mit 

dem Blätterteig auskleiden. Dabei den 
Rand leicht überstehen lassen.
2.	 Die Frühlingszwiebeln putzen, 
waschen und in Ringe schneiden. Die 
Scampis waschen und trocknen. Beides 
in die Förmchen geben. Den Estragon 
waschen, trocknen, die Blättchen ab-
zupfen und ebenfalls darüber verteilen.
3.	 Den Frischkäse mit den Eiern und 
dem Zitronensaft verrühren. Alles 
mit Salz und Pfeffer würzen und das 
Ganze über den Scampis verteilen. 
Abschließend den Emmentaler darüber 
verteilen.
4.	 Die Quiches im Backofen auf der 
mittleren Einschubleiste ca. 25 Minuten 
backen. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
675 kcal, 33 g E, 44 g F, 36 g KH
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Lachsquiche
Zutaten für 12 Stücke

250 g Mehl
1/2 TL Jodsalz
4 Eier
125 g Margarine
1 dünne Stange Lauch
8 Radieschen
150 g Räucherlachs
200 g fettreduzierte Crème fraîche
1 leicht gehäufter EL Senf
Pfeffer
2 Lauchzwiebeln

1.	 Mehl und Salz mischen. 1 Ei trennen. 
1 Eigelb, Margarine in kleinen Stücken und 3 EL 
kaltes Wasser zum Mehl geben und mit den 
Knethaken des Handmixers und dann mit den 
Händen zu einem glatten Teig verkneten.
2.	 Eine Springform oder hohe Tarteform 
(26 cm Ø) mit Backpapier auslegen oder fet-
ten, den Rand fetten. Teig in die Form drücken, 
dabei einen ca. 4 cm hohen Rand formen. Teig 
in der Form bis zur weiteren Verwendung kalt 
stellen.
3.	 Lauch und Radieschen putzen und in Schei-
ben schneiden. Räucherlachs in Stücke schnei-
den. Crème fraîche und restliche Eier glatt 
rühren. Senf zugeben, salzen und pfeffern. 
Lauch, Radieschen und Lachs untermischen.
4.	 Ofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) vorheizen. 
Mit einer Gabel mehrmals den Teigboden ein-
stechen. Ohne Füllung im unteren Drittel des 
vorgeheizten Backofens 10 Minuten vorbacken.
5.	 Die Mischung in die Form geben und die 
Lachsquiche in ca. 40 Minuten fertig backen.
6.	 Vor dem Servieren die Lauchzwiebeln 
putzen, in Ringe schneiden und über die 
Lachsquiche streuen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück:
230 kcal, 7 g E, 14 g F, 19 g KH

Schwäbische Ostertarte
Zutaten für 12 Stücke

200 g Schwäbische Spätzle 
250 g Mehl
100 g Butter
Salz
1 TL Essig
250 g Spinat (frisch oder TK)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Öl
150 g Räucherlachs
100 g Sahne
100 ml Milch
2 EL Speisestärke
8 Eier
frisch gemahlener Pfeffer
gemahlene Muskatnuss
einige Kräuterblättchen  
(z. B. Petersilie, Kerbel, Dill)
Außerdem:
Hülsenfrüchte zum Blindbacken

1.	 Die Spätzle nach Packungsanweisung 
zubereiten.
2.	 Für den Boden Mehl, Butter, 1 TL 
Salz, Essig und 100 ml Wasser zu einem 

glatten Teig verkneten.Teig in Frischhalte-
folie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.
3.	 Frischen Spinat waschen und putzen. 
Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein 
würfeln und mit Spinat in heißem Öl 
andünsten. Lachs in Streifen schneiden 
und mit Spätzle unter die Spinatmi-
schung geben.
4.	 Teig zwischen der Folie ausrollen. Bo-
den und Rand einer gefetteten Tarteform 
(28 cm Ø) damit auslegen. Backpapier 
und Hülsenfrüchte auf den Boden geben 
und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 
(Umluft: 160 °C; Gas: Stufe 3) ca. 20 Min. 
blindbacken. 
5.	 Hülsenfrüchte und Backpapier entfer-
nen. Spinat-Nudel-Mischung auf dem 
Boden verteilen. Sahne, Milch, Stärke 
und 4 Eier verquirlen, kräftig mit Salz, 
Pfeffer und etwas Muskatnuss würzen. 
Auf der Tarte verteilen und weitere 40-
50 Min. goldbraun backen.
6.	 Restliche Eier hart kochen, pellen und 
achteln. Tarte mit Eiern und Kräutern 
garnieren. Warm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
230 kcal, 13 g E, 17 g F, 30 g KH
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Mit Fisch & Meeresfrüchten 
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Lachs-Fenchel-Quiche
Zutaten für 14 Stücke

Für den Knetteig:
250 g Weizenmehl
1 gestrichener TL Backpulver
1 Ei
150 g weiche Butter oder Margarine
1/2 TL Salz
Für den Belag:
300 g Fenchelknollen
Salz
1 Bund gehackter Dill
200 g geräucherter Lachs
250 g Ricotta
2 EL Senf-Dill-Soße mit 
Meerrettich und Honig
3 Eier
2 EL Zitronensaft
gemahlener Pfeffer
200 g geriebener Käse (z. B. Gouda)
2 EL Milch

1.	 Eine Quicheform (28 cm Ø) fetten. Back
ofen 180 °C (Umluft: 160 °C) vorheizen.
2.	 Für den Knetteig: Mehl mit Backpulver 
in einer Rührschüssel mischen. Restliche 
Teigzutaten hinzufügen und alles mit einem 
Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe zu einem Teig 
verarbeiten.
3.	 1/3 des Teigs ca. 0,5 cm dünn auf leicht 
bemehlter Arbeitsfläche ausrollen, beliebige 
Motive mit den Ausstechern ausstechen 
und zum Verzieren beiseitelegen. Teigreste 
mit restlichem Teig verkneten und auf 
leicht bemehlter Arbeitsfläche zu einem 
Kreis (34 cm Ø) ausrollen. Die Form damit 
auslegen, den Teig am Rand leicht andrücken 
und den Boden mit einer Gabel mehrmals 
einstechen. Im unteren Drittel des Ofens ca. 
10 Minuten vorbacken. Die Form nach dem 
Backen auf einen Kuchenrost stellen und den 
Boden abkühlen lassen. 
4.	 Für den Belag: Fenchel putzen und in 
dünne Streifen schneiden. Salzwasser in 

einem Topf zum Kochen bringen und die 
Fenchelstreifen ca. 3 Minuten blanchieren. In 
einem Sieb gut abtropfen lassen.
5.	 Den Dill waschen, klein hacken und ca. 
1 EL Dill zum Verzieren beiseitestellen. Den 
Lachs in Streifen schneiden. Dill, Ricotta, 
Senf-Dill-Soße, Eier, Zitronensaft, 1 TL 
Salz, Pfeffer und Käse in eine Rührschüssel 
geben und mithilfe eines Schneebesens 
gut verrühren. Fenchelstreifen und Lachs 
unterheben und gleichmäßig auf dem 
Quicheboden verteilen. Die ausgestochenen 
Motive auf der Quiche verteilen und mit 
Milch bestreichen.
6.	 Im unteren Drittel des Backofens ca. 
45 Minuten backen. Die Quiche auf einem 
Kuchenrost abkühlen lassen. Die lauwarme 
Lachs-Fenchel-Quiche vor dem Servieren 
mit Dill bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
281 kcal, 13 g E, 19 g F, 14 g KH
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Heftbestellservice
Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine  Postkarte mit Ihrer
Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Bühl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und von zwei bis fünf Heften 3,42 € (D). Ab einem Bestellwert von 20 € ist der Versand kostenfrei.
Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

07223/911932 @bestellservice@
teichmann-verlag.de�

Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website www.teichmann-verlag.de
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www.landbaeckerei-magazin.de

3,99 €3,99 €3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
BeNeLux 4,80 €

UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Frankfurter 

Kranz
Seite 9

2/2019 · März/April

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

55
Rezepte

Cappuccino-Ostertorte 

Siegrun Stütz

Von der Chorleiterin
zur Konditorin!

Seite 26

Osterbäckerei

Apfelstreuselkuchen
Seite 64

Streuselkuchen

Seite 54

Klassischer Gugelhupf

Gugelhupf

GENUSS MIT PUDDING
Da kann niemand widerstehen

neu entdeckt!

zur Konditorin!zur Konditorin!

neu entdeckt!neu entdeckt!

zur Konditorin!zur Konditorin!

neu entdeckt!neu entdeckt!
KlassikerKlassikerKlassikerGeliebte

Jetzt im Zeitschriftenhandel!
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www.landbaeckerei-magazin.de

3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
BeNeLux 4,80 €

UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN UNVERGLEICHLICHE REZEPTE, DIE GELINGEN 

Landbäckerei
 Erdbeer-

Joghurt-Torte
Seite 8

3/2019 · Mai/Juni

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

55
Rezepte

Mohn-Haferflocken-Torte

Feine Tischkultur

Porzellanbörse
bei Flensburg

Seite 36

Haferflocken

Sacherschnitten
Seite 59

Kleingebäck

Seite 71

Beeren-Quark-SahnetorteRHABARBER
Überraschend vielseitig!

werden wahr!

Verführerische

Festliche Torten

ErdbeerträumeErdbeerträume
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3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
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Landbäckerei
 Fruchtiger

Beeren-
käsekuchen

Seite 10

4/2019 · Juli/August

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

52
Rezepte

Pfirsichschnitten

Gläserne Backstube

Ein Besuch im
Passader Backhaus

Seite 58

Steinobst

Focaccia
Seite 79

Sommerbrote

Seite 63

Pflaumen-Beeren-RollenCREMIGE EISTORTEN
Die perfekte Abkühlung!

mit Beeren!

Erfrischender

Kleingebäck

mit Beeren!mit Beeren!

ErfrischenderErfrischenderSommerspaß
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JETZT NEU:
Noch mehr 
Tipps und 

Tricks!

JETZT NEU:JETZT NEU:
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3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
BeNeLux 4,80 €
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Landbäckerei
 Apfel-Amaretti-

Kuchen
Seite 10

5/2019 · Sept./Okt.

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

56
Rezepte

Pflaumen-Baiser-Torte

Zu Besuch im
Bäckereimuseum

in Kraichtal

Seite 71

Festliche Torten

Birnenflammkuchen
Seite 48

Flammkuchen

Seite 40

Vanille-Walnuss-KuchenSaftig und süß
Genuss mit Birnen!

und vieles mehr!

Fruchtige

Knackige Nüsse

in Kraichtalin Kraichtal

und vieles mehr!und vieles mehr!

FruchtigeFruchtige

Apfelkuchen
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Landbäckerei
 Erdbeer-

Frischkäse-Torte
Seite 11
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LLLLLLLLLLLL54
Rezepte

Caipirinha-Gugelhupf
Seite 38

Zitrusfrüchte

Erdbeerherzkuchen
Seite 66

Muttertag

Seite 56

Schoko-Kirsch-KuchenFrischer Rhabarber
Weil sauer lustig macht!

Haferflocken

Im Trend:
MIX YOUR

CAKE!

Traumhafter

GESUCHT: DER BESTE APFELKUCHEN 2020

TraumhafterTraumhafterErdbeergenuss

Verraten Sie uns

Ihr Lieblingsrezep
t!
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Landbäckerei

 Mango-
Tiramisu-Torte

Seite 11

4/2020 · Juli/August

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL
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Beerentarte

Horaffen: 
legendäres Gebäck 

aus Süddeutschland

Seite 25

Bunte Beeren

Brotkranz mit Füllung
Seite 54

Sommerbrote

Seite 68

BlaubeerwindbeutelSÜSSE AUSZEIT:
Genießen wie im Urlaub!

Kleingebäck
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BACKEN 
FÜR ALLE:
Vegan

und super-
lecker!

aus dem Kühlschrank

aus Süddeutschlandaus Süddeutschland

SommertortenSommertortenSommertortenFruchtig-frische

NEUE SERIE!
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 Weihnachtliche
Orangen-Buttercreme-

Torte
Seite 10
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Macchiato-Vanille-Kuchen
Seite 77

Kaffee und Co.

Grießauflauf
Seite 68

Süßes aus dem Ofen

Seite 57

SchokostollenTraumhafte Plätzchen
Zum Essen fast zu schade!

Köstliche Stollen

und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!
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Liebevolle
Überraschung:

Backmischungen
selbst machen

Neue Ideen!

Badisches Hutzelbrot:
Eine Landfrau verrät 

ihr Familienrezept
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Käsekuchen
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SERIE:
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53
Rezepte

Schoko-Nuss-Creme-Tarte

„ZweiSchwestern“:
eine außergewöhnliche

Backschule im Allgäu

Seite 53

Schokoladig

Spanische Vanilletorte
Seite 38

International

Seite 77

Espresso-Orangen-TorteKNUSPRIGES BROT:
von klassisch bis originell

Festlich
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Fruchtig 
und aromatisch:

Käsekuchen
des Jahres

2021

neue kreative Variationen!

Backschule im AllgäuBackschule im Allgäu

neue kreative Variationen!neue kreative Variationen!
KäsekuchenKäsekuchen

➤
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Cafés mit 
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52
Rezepte

Rüblikuchen

Nostalgisches Flair: 
Das Bauerncafé

„Ole Müllern Schün“

Seite 35

Möhren

Fliesenkuchen
Seite 68

Kekskuchen

Seite 54

KirschschneckenSÜSSES ZU OSTERN:
Häschens Empfehlungen

Hefeteig
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Entdecken  
und genießen:

Ostergebäck 
aus ganz 
Europa!

 Aprikosen-
Eierlikör-Torte 

Seite 11

neu entdeckt!

„Ole Müllern Schün“„Ole Müllern Schün“

neu entdeckt!neu entdeckt!

„Ole Müllern Schün“„Ole Müllern Schün“

neu entdeckt!neu entdeckt!
KlassikerKlassikerKlassikerGeliebte
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Norwegische Biskuitrolle

Café Erle: 
Schokoraspel statt

Holzspäne!

Norwegische BiskuitrolleNorwegische Biskuitrolle
Seite 40

International

Orangen-Nuss-KuchenOrangen-Nuss-KuchenOrangen-Nuss-Kuchen
Seite 68

Veganer Genuss

Seite 76Seite 76Seite 76

Solero-TorteRHABARBER-HITS:
mit Baiser oder Streuseln

Festtagstorten

 Schwarzwälder
Erdbeertorte 

Seite 11

Erdbeerträume
werden wahr! L
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Hummingbird Cake

Echte Hingucker: 
Stader Brottorten

Seite 33

Internationales

Cassis-Mousse-Torte
Seite 77

Festliche Torten

Seite 60

Eis-PavlovaBEERENTRÄUME!
Aromatischer Fruchtgenuss

Sommerkreationen

Frucht-Popcorn-Torte 
ohne Backen

Seite 11

aus dem Kühlschrank
SommertortenSommertortenSommertortenFruchtig-frische
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Von der
Hand in den Mund:
herzhaftes
Fingerfood

L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i 

www.landbäckerei-magazin.de

3,99 €3,99 €3,99 €
Österreich 4,60 €

Schweiz 7,- sfr
BeNeLux 4,80 €

FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!

Landbäckerreiei
5/2021 · Sept./Okt.

andbäckeandbäcke
SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

50
Rezepte

Mandel-Schoko-Kuchen
Seite 33

Internationales

Kartoffelflammkuchen
Seite 52

Erntedankfest

Seite 58

ZwetschgensahnetorteBIRNENTRÄUME!
Geniale Kombinationen

Herbstgenuss

 Gedeckte
Apfeltorte

Seite 11

und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!
ApfelkuchenApfelkuchenApfelkuchen

Neue, fruchtige
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Kuchenglück
im Kleinformat:

Bällchen und 
Röllchen! 

Hofcafé Volker: 

ländliche
Gastlichkeit
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Rezepte

Plätzchen aus Spanien
Seite 42

Internationales

Beerencrumble
Seite 76

Ofendesserts

Seite 56

Kleine MarzipanstollenSCHOKOTRÄUME
Von zartherb bis süß!

Stollen

 Bratapfel-
Glühwein-

Käsekuchen
Seite 12

Mobile Bäckerei: 

Zimtschneckerei
auf Rädern!

und vieles mehr!
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TortengenussTortengenuss
Liebevolle

Überraschung:
Backmischungen

selbst machen

NEUE IDEEN!
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Backrezepte

GEWÜRZ-BUTTER-TANNEN DOMINOSTEIN-SCHNITTEN
Seite 26 Seite 65Seite 50

LEBKUCHENTORTEFESTTAGSTORTEN
TRAUMHAFTER GENUSS!

WEIHNACHTLICHE SCHOKOTORTE 
MIT GEWÜRZORANGEN

Seite 68

andbäckeandbäcke
Das

Original 

„ART & DELIKAT“: 
Backspaß nach alter 

fränkischer Tradition
Seite 34Seite 34Seite 34

AdventsbäckereiAdventsbäckereiAdventsbäckerei
Himmlische

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i ,,

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i ,,

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i 

TORTEN UND
KLEINGEBÄCK:

GLÜCKLICHER MIT
SCHOKOLADE
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MANDEL-ZITRONEN-WAFFELN BANANEN-ESPRESSO-
SAHNE-TORTE Seite 63

Seite 52Seite 15

15 neue
Rezepte

BIRNE-HELENE-TORTEBROT & BRÖTCHEN
GESUNDER HOCHGENUSS!

1. PLATZ
BIENENSTICH-KUPPEL-TORTE 
MIT HIMBEERFRUCHTSPIEGEL

Seite 19

andbäckeandbäcke
Das

Original 

„WINDBEUTELGRÄFIN“: 

WINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAU

Seite 46

WINDBEUTEL AUSWINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAUDEM CHIEMGAU

Seite 19Seite 19 WINDBEUTEL AUSWINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAUDEM CHIEMGAUKlassikerKlassikerKlassiker

Neu entdeckt und variiert
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DIE SIEGER
STEHEN FEST:

BIENENSTICH
DES JAHRES

2023

NEUE SERIE! L
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MÖHRENTORTE SCHWARZWÄLDER
KIRSCH VOM BLECH Seite 70
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Mit großem Extra:Mit großem Extra:

PARTYBROTEPARTYBROTE

Seite 63Seite 34

OSTERTORTE MIT MANGOFEINES HEFEGEBÄCK
ZÖPFE, KRÄNZE & TEILCHEN
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Entdecken  
und genießen!
Die besten
Torten für

Ostern

MOHN-MARZIPAN-
KÄSEKUCHEN MIT

KIRSCHEN
Seite 14

andbäckeandbäcke
Das

Original 

Käsekuchen
Neue kreative VariationenNorwegische

Zimtknoten

Sensationell

L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i ,

 L
an

db
äck

ere
i 

www.landbäckerei-magazin.de

4,60 €
Österreich 5,30 €

Schweiz 7,80 sfr
BeNeLux 5,50 €

FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!FÜR ALLE, DIE MIT LIEBE BACKEN!

Landbäckerreiei
3/2023 · Mai/Juni

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i LLLLLLTrendige

Backrezepte

ORANGENLIKÖRTORTE RHABARBERKUCHEN
MIT MANDELN Seite 30
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LIEBLINGSGEBÄCKLIEBLINGSGEBÄCK

AUS EUROPA!AUS EUROPA!

Seite 73Seite 14

ERDBEER-TIRAMISU-TORTESAUERTEIGBROT
GANZ EINFACH ZUBEREITET
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Herzhaft!
Kleine

Häppchen,
großartiger

Genuss

ERDBEERTORTE
MIT VANILLESAHNE

Seite 14
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Das

Original 

Weizen-Roggen-
Wurzelbrot

Schnell gemacht

Traumhafter
Seite 14Seite 14

Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-
WurzelbrotWurzelbrot
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SOMMERLICHE ZITRONENTARTE
PANNACOTTA-TORTE MIT 
HOLUNDERSPIEGEL Seite 39Seite 48Seite 14

Seite 32

BEEREN-BISKUIT-RÖLLCHENSÜSSE APRIKOSEN
ERFRISCHENDER GENUSS!

Blätterteig
Geniale 

Blitzkuchen 
und pikante

Snacks

BEEREN-CHEESECAKE
MIT BROWNIEBODEN

Seite 14
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Das

Original 

Käsesahnetorte
mit Aprikosen

Ohne Backen

Sooo verführerisch!

SnacksSnacks

Sooo verführerisch!Sooo verführerisch!
BeerenträumeBeerenträume

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i ,

 
,

 L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i 

EXTRA COOL: EXTRA COOL: 
KÜHLSCHRANK-KÜHLSCHRANK-

TORTENTORTEN
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Backrezepte

SCHOKO-TRAUBEN-TORTE
WALNUSS-
SCHOKOLADEN-PIE Seite 51

andbäckeandbäckeandbäckeandbäcke
INTERNATIONALEINTERNATIONALE

APFELKUCHENAPFELKUCHEN

Seite 71Seite 44
Seite 27

ZWETSCHGENKÄSEKUCHENBIRNENTRÄUME
AROMATISCHE FREUDEN!
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Leckere
Flammkuchen
Für jeden 

Geschmack 
blitzschnell 
zubereitet

APFEL-
WALNUSS-TORTE

Seite 14

andbäckeandbäcke
Das

Original 

„ZUM BLAUEN PESEL“: 

Kuchengenuss auf
der Hallig Hooge

Birnen-
Haselnuss-

Tarte

Knackiger

Nussgenuss

und vieles mehr!

Neue fruchtige

und vieles mehr!und vieles mehr!

Neue fruchtigeNeue fruchtige

ApfelkuchenApfelkuchen
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Mozarttorte
Seite 38

Internationales

Espressotorte
Seite 46

Festliche Torten

Seite 56

Mango-Marzipan-Torte

Donauwellen-Cupcakes

Feine Klassiker
im Kleinformat

Veganer Genuss
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Die Sieger
stehen fest:

Familien-
klassiker

2022

 1. Platz
Eierlikörtorte

mit Preiselbeeren
Seite 19 Bäckerei Schätzle 

Herzlich und
herzig!

neu interpretiert!

HerzlichHerzlich
herzig!herzig!herzig!herzig!

neu interpretiert!neu interpretiert!
KlassikerKlassiker
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Rübli-Biskuitrolle
Seite 58

Backen mit Möhren

Ciambella
Seite 43

Frühstückskuchen

Seite 26

Walnussbrot 

Bunte Ostertorte

Feinstes aus der
Osterbäckerei!

Brot und Co.
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Kreative
Backideen

für Ihre
Lieben!

Schokoladen-
Käsekuchen mit 

Äpfeln
Seite 11

Café „Goldene Krone“ 

Von Landfrauen
gekrönt!

Neue, feine VersuchungenNeue, feine VersuchungenNeue, feine Versuchungen
KäsekuchenKäsekuchen
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Elsässer Kugelhopf
Seite 41

International

Whoppie-Marienkäfer
Seite 64

Kleingebäck

Seite 28

RhabarbertorteSchöne Torten
zum Verlieben

Rhabarber
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Backideen
für den Kinder

geburtstag!
Seite 52

Erdbeer-
Baiser-Torte

Seite 11

Ganz in Weiß
Das Blumencafé
Rosenstübchen

Traumhafter

InternationalInternational KleingebäckKleingebäckRhabarberRhabarber

TraumhafterTraumhafterErdbeergenussErdbeergenuss L
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Burgenländer Mandeltorte
Seite 35

International

Himbeerwürfel
Seite 31

Klein und fein

Seite 72

Aprikosen-Schmand-Torte

Brombeer-Pfirsich-
Käsesahne-Torte

Seite 26

BEERENGENUSS!
Fruchtiges Tortenglück

Festliche Torten
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Raffinierte
Flammkuchen-

variationen!
Seite 54

Mango-
Frischkäse-Torte

Seite 11

aus dem Kühlschrank
SommertortenSommertorten

Café Kookenstuv
Genuss für alle Sinne

auf der Hallig!
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Seite 48

Herbstgenuss

Engadiner Nusstorte
Seite 35

International

Seite 72

Schokotorte mit Nüssen PflaumenwirbelrolleFEINE BIRNENKUCHEN
Raffinierte neue Backideen

Festliche Torten

Apfelkäsekuchen
Seite 11

und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!
ApfelkuchenApfelkuchen
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Backen
mit Gemüse:

Backspaß mit 
besonderen

Zutaten!

Café Förster Max: 

Süßer Verführer mit
Biss & Schmelz

GESUCHT: DER BESTE BIENENSTICH 2023
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Haben Sie eine Ausgabe verpasst?

Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine  Postkarte mit Ihrer
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Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.
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 Frankfurter 

Kranz
Seite 9
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SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

55
Rezepte

Cappuccino-Ostertorte 

Siegrun Stütz

Von der Chorleiterin
zur Konditorin!

Seite 26

Osterbäckerei

Apfelstreuselkuchen
Seite 64

Streuselkuchen

Seite 54

Klassischer Gugelhupf

Gugelhupf

GENUSS MIT PUDDING
Da kann niemand widerstehen

neu entdeckt!

zur Konditorin!zur Konditorin!

neu entdeckt!neu entdeckt!

zur Konditorin!zur Konditorin!

neu entdeckt!neu entdeckt!
KlassikerKlassikerKlassikerGeliebte

Jetzt im Zeitschriftenhandel!
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Landbäckerei
 Erdbeer-

Joghurt-Torte
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Mohn-Haferflocken-Torte

Feine Tischkultur

Porzellanbörse
bei Flensburg

Seite 36

Haferflocken

Sacherschnitten
Seite 59

Kleingebäck

Seite 71

Beeren-Quark-SahnetorteRHABARBER
Überraschend vielseitig!

werden wahr!

Verführerische

Festliche Torten

ErdbeerträumeErdbeerträume
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Landbäckerei
 Fruchtiger

Beeren-
käsekuchen

Seite 10
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Pfirsichschnitten

Gläserne Backstube

Ein Besuch im
Passader Backhaus

Seite 58

Steinobst

Focaccia
Seite 79

Sommerbrote

Seite 63

Pflaumen-Beeren-RollenCREMIGE EISTORTEN
Die perfekte Abkühlung!

mit Beeren!

Erfrischender

Kleingebäck

mit Beeren!mit Beeren!

ErfrischenderErfrischenderSommerspaß
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JETZT NEU:
Noch mehr 
Tipps und 

Tricks!

JETZT NEU:JETZT NEU:
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Pflaumen-Baiser-Torte

Zu Besuch im
Bäckereimuseum

in Kraichtal

Seite 71

Festliche Torten

Birnenflammkuchen
Seite 48

Flammkuchen

Seite 40

Vanille-Walnuss-KuchenSaftig und süß
Genuss mit Birnen!

und vieles mehr!

Fruchtige

Knackige Nüsse

in Kraichtalin Kraichtal

und vieles mehr!und vieles mehr!

FruchtigeFruchtige

Apfelkuchen
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Seite 11
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Caipirinha-Gugelhupf
Seite 38

Zitrusfrüchte

Erdbeerherzkuchen
Seite 66

Muttertag

Seite 56

Schoko-Kirsch-KuchenFrischer Rhabarber
Weil sauer lustig macht!

Haferflocken

Im Trend:
MIX YOUR

CAKE!

Traumhafter

GESUCHT: DER BESTE APFELKUCHEN 2020

TraumhafterTraumhafterErdbeergenuss

Verraten Sie uns

Ihr Lieblingsrezep
t!
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 Mango-
Tiramisu-Torte
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Beerentarte

Horaffen: 
legendäres Gebäck 

aus Süddeutschland

Seite 25

Bunte Beeren

Brotkranz mit Füllung
Seite 54

Sommerbrote

Seite 68

BlaubeerwindbeutelSÜSSE AUSZEIT:
Genießen wie im Urlaub!

Kleingebäck
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BACKEN 
FÜR ALLE:
Vegan

und super-
lecker!

aus dem Kühlschrank

aus Süddeutschlandaus Süddeutschland

SommertortenSommertortenSommertortenFruchtig-frische

NEUE SERIE!
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 Weihnachtliche
Orangen-Buttercreme-

Torte
Seite 10
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Macchiato-Vanille-Kuchen
Seite 77

Kaffee und Co.

Grießauflauf
Seite 68

Süßes aus dem Ofen

Seite 57

SchokostollenTraumhafte Plätzchen
Zum Essen fast zu schade!

Köstliche Stollen

und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!
TortengenussTortengenussTortengenussFestlicher
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Liebevolle
Überraschung:

Backmischungen
selbst machen

Neue Ideen!

Badisches Hutzelbrot:
Eine Landfrau verrät 

ihr Familienrezept
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Käsekuchen
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Schoko-Nuss-Creme-Tarte

„ZweiSchwestern“:
eine außergewöhnliche

Backschule im Allgäu

Seite 53

Schokoladig

Spanische Vanilletorte
Seite 38

International

Seite 77

Espresso-Orangen-TorteKNUSPRIGES BROT:
von klassisch bis originell

Festlich

L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i ,

 
,

 L
an

db
äck

ere
i 

L
an

db
äck

ere
i 

Fruchtig 
und aromatisch:

Käsekuchen
des Jahres

2021

neue kreative Variationen!

Backschule im AllgäuBackschule im Allgäu

neue kreative Variationen!neue kreative Variationen!
KäsekuchenKäsekuchen

➤
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SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

52
Rezepte

Rüblikuchen

Nostalgisches Flair: 
Das Bauerncafé

„Ole Müllern Schün“

Seite 35

Möhren

Fliesenkuchen
Seite 68

Kekskuchen

Seite 54

KirschschneckenSÜSSES ZU OSTERN:
Häschens Empfehlungen

Hefeteig
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Entdecken  
und genießen:

Ostergebäck 
aus ganz 
Europa!

 Aprikosen-
Eierlikör-Torte 

Seite 11

neu entdeckt!

„Ole Müllern Schün“„Ole Müllern Schün“

neu entdeckt!neu entdeckt!

„Ole Müllern Schün“„Ole Müllern Schün“

neu entdeckt!neu entdeckt!
KlassikerKlassikerKlassikerGeliebte
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52
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Norwegische Biskuitrolle

Café Erle: 
Schokoraspel statt

Holzspäne!

Norwegische BiskuitrolleNorwegische Biskuitrolle
Seite 40

International

Orangen-Nuss-KuchenOrangen-Nuss-KuchenOrangen-Nuss-Kuchen
Seite 68

Veganer Genuss

Seite 76Seite 76Seite 76

Solero-TorteRHABARBER-HITS:
mit Baiser oder Streuseln

Festtagstorten

 Schwarzwälder
Erdbeertorte 

Seite 11

Erdbeerträume
werden wahr! L
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SERIE:

Cafés mit 
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54
Rezepte

Hummingbird Cake

Echte Hingucker: 
Stader Brottorten

Seite 33

Internationales

Cassis-Mousse-Torte
Seite 77

Festliche Torten

Seite 60

Eis-PavlovaBEERENTRÄUME!
Aromatischer Fruchtgenuss

Sommerkreationen

Frucht-Popcorn-Torte 
ohne Backen

Seite 11

aus dem Kühlschrank
SommertortenSommertortenSommertortenFruchtig-frische
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Von der
Hand in den Mund:
herzhaftes
Fingerfood
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SERIE:

Cafés mit 
Geschichte(n)LLLLLLLLLL

50
Rezepte

Mandel-Schoko-Kuchen
Seite 33

Internationales

Kartoffelflammkuchen
Seite 52

Erntedankfest

Seite 58

ZwetschgensahnetorteBIRNENTRÄUME!
Geniale Kombinationen

Herbstgenuss

 Gedeckte
Apfeltorte

Seite 11

und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!und vieles mehr!
ApfelkuchenApfelkuchenApfelkuchen

Neue, fruchtige
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Kuchenglück
im Kleinformat:

Bällchen und 
Röllchen! 

Hofcafé Volker: 

ländliche
Gastlichkeit
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Cafés mit 
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74
Rezepte

Plätzchen aus Spanien
Seite 42

Internationales

Beerencrumble
Seite 76

Ofendesserts

Seite 56

Kleine MarzipanstollenSCHOKOTRÄUME
Von zartherb bis süß!

Stollen

 Bratapfel-
Glühwein-

Käsekuchen
Seite 12

Mobile Bäckerei: 

Zimtschneckerei
auf Rädern!

und vieles mehr!
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TortengenussTortengenuss
Liebevolle

Überraschung:
Backmischungen

selbst machen

NEUE IDEEN!
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Backrezepte

GEWÜRZ-BUTTER-TANNEN DOMINOSTEIN-SCHNITTEN
Seite 26 Seite 65Seite 50

LEBKUCHENTORTEFESTTAGSTORTEN
TRAUMHAFTER GENUSS!

WEIHNACHTLICHE SCHOKOTORTE 
MIT GEWÜRZORANGEN

Seite 68

andbäckeandbäcke
Das

Original 

„ART & DELIKAT“: 
Backspaß nach alter 

fränkischer Tradition
Seite 34Seite 34Seite 34

AdventsbäckereiAdventsbäckereiAdventsbäckerei
Himmlische
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TORTEN UND
KLEINGEBÄCK:

GLÜCKLICHER MIT
SCHOKOLADE
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Backrezepte

MANDEL-ZITRONEN-WAFFELN BANANEN-ESPRESSO-
SAHNE-TORTE Seite 63

Seite 52Seite 15

15 neue
Rezepte

BIRNE-HELENE-TORTEBROT & BRÖTCHEN
GESUNDER HOCHGENUSS!

1. PLATZ
BIENENSTICH-KUPPEL-TORTE 
MIT HIMBEERFRUCHTSPIEGEL

Seite 19

andbäckeandbäcke
Das

Original 

„WINDBEUTELGRÄFIN“: 

WINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAU

Seite 46

WINDBEUTEL AUSWINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAUDEM CHIEMGAU

Seite 19Seite 19 WINDBEUTEL AUSWINDBEUTEL AUS
DEM CHIEMGAUDEM CHIEMGAUKlassikerKlassikerKlassiker

Neu entdeckt und variiert
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DIE SIEGER
STEHEN FEST:

BIENENSTICH
DES JAHRES

2023

NEUE SERIE! L
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Backrezepte

MÖHRENTORTE SCHWARZWÄLDER
KIRSCH VOM BLECH Seite 70

andbäckeandbäckeandbäckeandbäcke
Mit großem Extra:Mit großem Extra:

PARTYBROTEPARTYBROTE

Seite 63Seite 34

OSTERTORTE MIT MANGOFEINES HEFEGEBÄCK
ZÖPFE, KRÄNZE & TEILCHEN
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Entdecken  
und genießen!
Die besten
Torten für

Ostern

MOHN-MARZIPAN-
KÄSEKUCHEN MIT

KIRSCHEN
Seite 14

andbäckeandbäcke
Das

Original 

Käsekuchen
Neue kreative VariationenNorwegische

Zimtknoten

Sensationell
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ORANGENLIKÖRTORTE RHABARBERKUCHEN
MIT MANDELN Seite 30
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LIEBLINGSGEBÄCKLIEBLINGSGEBÄCK

AUS EUROPA!AUS EUROPA!

Seite 73Seite 14

ERDBEER-TIRAMISU-TORTESAUERTEIGBROT
GANZ EINFACH ZUBEREITET
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Herzhaft!
Kleine

Häppchen,
großartiger

Genuss

ERDBEERTORTE
MIT VANILLESAHNE

Seite 14
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Das

Original 

Weizen-Roggen-
Wurzelbrot

Schnell gemacht

Traumhafter
Seite 14Seite 14

Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-Weizen-Roggen-
WurzelbrotWurzelbrot

TraumhafterTraumhafterErdbeergenussErdbeergenuss L
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SOMMERLICHE ZITRONENTARTE
PANNACOTTA-TORTE MIT 
HOLUNDERSPIEGEL Seite 39Seite 48Seite 14

Seite 32

BEEREN-BISKUIT-RÖLLCHENSÜSSE APRIKOSEN
ERFRISCHENDER GENUSS!

Blätterteig
Geniale 

Blitzkuchen 
und pikante

Snacks

BEEREN-CHEESECAKE
MIT BROWNIEBODEN

Seite 14

andbäckeandbäcke
Das

Original 

Käsesahnetorte
mit Aprikosen

Ohne Backen

Sooo verführerisch!

SnacksSnacks

Sooo verführerisch!Sooo verführerisch!
BeerenträumeBeerenträume
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EXTRA COOL: EXTRA COOL: 
KÜHLSCHRANK-KÜHLSCHRANK-

TORTENTORTEN
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SCHOKO-TRAUBEN-TORTE
WALNUSS-
SCHOKOLADEN-PIE Seite 51
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INTERNATIONALEINTERNATIONALE

APFELKUCHENAPFELKUCHEN

Seite 71Seite 44
Seite 27

ZWETSCHGENKÄSEKUCHENBIRNENTRÄUME
AROMATISCHE FREUDEN!
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Leckere
Flammkuchen
Für jeden 

Geschmack 
blitzschnell 
zubereitet

APFEL-
WALNUSS-TORTE

Seite 14
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Das

Original 

„ZUM BLAUEN PESEL“: 

Kuchengenuss auf
der Hallig Hooge

Birnen-
Haselnuss-

Tarte

Knackiger

Nussgenuss

und vieles mehr!

Neue fruchtige

und vieles mehr!und vieles mehr!

Neue fruchtigeNeue fruchtige

ApfelkuchenApfelkuchen
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50
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Mozarttorte
Seite 38

Internationales

Espressotorte
Seite 46

Festliche Torten

Seite 56

Mango-Marzipan-Torte

Donauwellen-Cupcakes

Feine Klassiker
im Kleinformat

Veganer Genuss
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Die Sieger
stehen fest:

Familien-
klassiker

2022

 1. Platz
Eierlikörtorte

mit Preiselbeeren
Seite 19 Bäckerei Schätzle 

Herzlich und
herzig!

neu interpretiert!

HerzlichHerzlich
herzig!herzig!herzig!herzig!

neu interpretiert!neu interpretiert!
KlassikerKlassiker
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Rübli-Biskuitrolle
Seite 58

Backen mit Möhren

Ciambella
Seite 43

Frühstückskuchen

Seite 26

Walnussbrot 

Bunte Ostertorte

Feinstes aus der
Osterbäckerei!

Brot und Co.
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Kreative
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Ganz in Weiß
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Fünf-Käse-Quiche 
Zutaten für 12 Stücke

150 g Mehl
Salz
1 Eigelb
75 g kalte Butter
2 Stangen Lauch
75 g geräucherter 
durchwachsener Speck
1/2 Bund Basilikum
je 50 g Mozzarella, Gorgonzola, 
Emmentaler, Gouda und Parmesan
4 Eier

400 g Sahne
4 EL Crème fraîche
Pfeffer aus der Mühle

1.	 Mehl, 1/4 TL Salz, Eigelb und Butter 
verkneten und ca. 30 Minuten kühlen.
2.	 Den Lauch putzen, längs halbieren, 
waschen und in ca. 1 cm breite Stücke 
schneiden. Ca. 1 Minute in Salzwasser 
blanchieren. Anschließend abschrecken und 
abtropfen lassen. Ofen auf 180 °C vorheizen. 
3.	 Den Speck in Streifen schneiden. 
Basilikum abbrausen, trocken schütteln und 
die Blätter in Streifen schneiden. Mozza-

rella, Gorgonzola, Emmentaler, Gouda und 
Parmesan würfeln. 
4.	 Käse mit Eiern, Sahne, Crème fraîche, 
Speck und Basilikum verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.
5.	 Den Teig ausrollen und eine gefettete 
Quicheform (24 cm Ø) damit auslegen. Den 
Lauch und die Käsemasse darauf verteilen. 
Die Quiche im Backofen ca. 40 Minuten 
backen. Eventuell zum Schluss abdecken.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
357 kcal, 12 g E, 28 g F, 14 g KH

Große Vorfreude! Goldbraun und duftend, aromatisch und knusprig: 
Geschmolzener Käse ist einfach etwas Traumhaftes! Auf Quiches und Tartes 

frisch aus dem Ofen macht sich die Gaumenfreude besonders gut. 

Für Käseliebhaber gehts 
in den siebten Himmel!
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Tarte mit Wal
nüssen, Lauch 
und Ziegenkäse
Zutaten für 14 Stücke

Für den Teig:
10 g frische Hefe
1/2 TL Zucker
350 g Weizenmehl
3 EL Olivenöl, Salz
Für den Belag:
4-5 Stangen Lauch
1 Bund Thymian
5 getrocknete marinierte Tomaten
2 EL Olivenöl, Pfeffer aus der Mühle
150 g Ziegenkäse (Rolle)
80 g Walnüsse

1.	 Für den Teig: Hefe, Zucker und 200 ml lauwarmes 
Wasser in eine Schüssel geben und verrühren, bis sich 
die Hefe aufgelöst hat. Mehl, Öl und 1 TL Salz dazuge-
ben und alles mit den Händen zu einem Teig verarbei-
ten. Danach 10 Min. auf der Arbeitsfläche verkneten. 
Bei Bedarf etwas Wasser ergänzen. Teig in die Schüssel 
legen, abdecken und ca. 90 Min. gehen lassen.
2.	 Für den Belag: Lauch putzen, waschen, in Ringe 
schneiden, abtropfen lassen. Thymian waschen, trocken 
tupfen und Blätter abzupfen. Tomaten klein schneiden.
3.	 Öl in einer Pfanne erhitzen. Lauchringe unter 
Rühren 8-10 Min. dünsten. Tomaten untermengen. Mit 
Thymianblättchen, Salz und Pfeffer würzen. Beiseite-
stellen und etwas abkühlen lassen.
4.	 Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine Tarteform (ca. 
32 cm Ø) dünn mit Öl auspinseln. Teig ausrollen und 
in die Form legen. Lauch gleichmäßig auf dem Teig 
verteilen. Käse darüberbröckeln. Walnusskerne im 
Ganzen oder grob gehackt darüberstreuen. Tarte im 
Ofen ca. 20 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
227 kcal, 7 g E, 12 g F, 21 g KH
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Spinat-Feta-Quiche
Zutaten für 14 Stücke

300 g Mehl
150 g kalte gewürfelte Butter
Salz, Pfeffer
4 Eier
20 ml Eiswasser
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
250 g Sahne
geriebene Muskatnuss
600 g Spinat
1 TL Olivenöl
80 ml Hot-Chili-Sauce
150 g Feta
200 g Kirschtomaten
80 g Parmesan

1.	 Mehl, Butter, Salz, Pfeffer, 1 Ei 
und das Eiswasser schnellstmöglich 
zu einem glatten Teig kneten. Den 
Teig in Folie wickeln und 30 Min. kalt 
stellen.
2.	 Zwiebel und Knoblauch schälen 
und fein würfeln. Die Sahne mit den 

restlichen Eiern, Salz, Pfeffer und 
Muskatnuss verquirlen.
3.	 Spinat waschen, die groben Stiele 
entfernen und klein schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch in Olivenöl glasig 
andünsten. Spinat und 40 ml Hot-
Chili-Sauce zufügen. Mit Muskatnuss, 
Salz und Pfeffer abschmecken und 
2-3 Min. köcheln lassen.
4.	 Backofen auf 160 °C (Umluft) 
vorheizen. Teig zwischen 2 Backpa-
pieren ausrollen und eine Springform 
(28 cm Ø) damit auskleiden. Den 
Feta würfeln. Die Hälfte der Feta
würfel zum Spinat geben und in die 
Form füllen. Die Kirschtomaten im 
Ganzen auf dem Spinat verteilen und 
leicht andrücken. Sahne-Ei-Mischung 
auf den Spinat geben. Mit restlichem 
Feta und Parmesan bestreuen und 
40-50 Min. goldgelb backen.
5.	 Quiche 10 Min. auskühlen lassen. 
Mit Hot-Chili-Sauce garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
318 kcal, 10 g E, 21 g F, 21 g KH

Mit extra viel Käse

  



59

Fo
to

: C
ali

fo
rn

ia 
W

aln
ut

 Co
m

m
iss

ion

  



60   

Die Topinambursaison 
steht kurz bevor: Im 
Oktober gehts los!
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Mit extra viel Käse
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Schnelle 
Tobinambur- 
Käse-Tarte
Zutaten für 10 Stücke

400 g Topinambur
Salz
1 Chicorée
1 EL Olivenöl
Pfeffer
250 g frischer Ricotta
100 g geriebener Grana Padano
1 Ei
50 g entsteinte Oliven
1 Rolle pikanter Mürbeteig 
(300 g, Kühlregal)

1.	 Den Topinambur schälen und 
in kleine Stückchen in Salzwasser 
kochen.
2.	 Den Chicorée blanchieren und in 
Stücke schneiden. Olivenöl in einer 
Pfanne erhitzen und die Topinambur-
stückchen garen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen.
3.	 Den Ricotta, den Grana Padano und 
das Ei in einer Schüssel glatt verrüh-
ren.Das Gemüse und die Oliven unter 
die Käse-Ei-Mischung heben. Bei 
Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen.
4.	 Ein rundes Backblech (24 cm 0)
mit dem Mürbeteig auslegen und 
die Masse einfüllen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 180 °C ca. 30 Minuten 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
270 kcal, 10 g E, 18 g F, 24 g KH

Kürbisquiche mit Weichkäse
Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
125 g zimmerwarme Butter
125 g Frischkäse
Salz
200 g Dinkelmehl
1 EL Butter für die Form
Für die Füllung:
350 g Kürbis (z. B. Hokkaido)
2 mittelgroße Zwiebeln
2 EL Rapsöl
2 TL Currypulver
Pfeffer
3 Eier
150 g Crème fraîche
geriebene Muskatnuss
180 g französischer Weichkäse
2 TL Kreuzkümmelsamen

1.	 Für den Teig: Aus Butter, Frischkäse, 
1 gestrichener TL Salz und Mehl einen 
geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf etwas 
kaltes Wasser zufügen. Teig zu einer Kugel 
formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 
30 Min. kühl stellen.
2.	 Für die Füllung: Den Kürbis putzen, evtl. 
schälen und in kleine Würfel schneiden. 

Zwiebeln schälen und würfeln. Kürbis- und 
Zwiebelwürfel in einer Pfanne in heißem 
Rapsöl anbraten. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. 
kochen bis die Kürbiswürfel weich sind. Mit 
Currypulver, Salz und Pfeffer würzen. Pfanne 
vom Herd nehmen und abkühlen lassen.
3.	 Ofen auf 180-200 °C vorheizen. Eine 
Quicheform (26 cm Ø) mit Butter einfetten. 
Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche zu 
einem Kreis (ca. 29 cm Ø) ausrollen. Teig so 
in die Quicheform legen, dass auch der Rand 
bedeckt ist. Boden mit einer Gabel mehrmals 
einstechen.
4.	 Eier mit der Crème fraîche verrühren. 
Kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 
würzen. Kürbismasse auf dem Quicheboden 
verteilen und mit der Eimasse übergießen. Im 
vorgeheizten Ofen ca. 30 Min. backen.
5.	 Weichkäse in Scheiben schneiden. Nach 
15 Min. die Käsescheiben und Kreuzkümmel 
auf der Quiche verteilen und fertig backen.

Tipp:
Besonders gut eignet sich für diese Kürbis­
quiche der Hokkaido-Kürbis, da man die 
Schale mitessen kann.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
305 kcal, 9 g E, 23 g F, 15 g KH
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Gestürzte 
Zucchinitarte 
mit Ziegen- 
frischkäse
Zutaten für 12 Stücke

2 Zucchini
feines Meersalz
3 EL Olivenöl
5 getrocknete Tomaten
2 gehackte Stiele Rosmarin 
40 g Pinienkerne
Pfeffer, Zucker
1 Rolle Blätterteig (Kühlregal)
100 g Ziegenfrischkäse
1 TL Balsamicocreme

1.	 Zucchini waschen, in 2 cm dicke Scheiben 
schneiden und leicht mit Meersalz würzen. 
10 Min. ziehen lassen, danach Zucchini trocken 
tupfen. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und 
Zucchinischeiben von beiden Seiten anbraten. 
Tomaten in feine Streifen schneiden.
2.	 Eine ofenfeste, runde Form (26 cm Ø) mit 
Backpapier auslegen. Darauf getrocknete 
Tomaten, Rosmarin und Pinienkerne verteilen. 
Mit Zucchinischeiben belegen. Mit Meersalz, 
Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen.
3.	 Blätterteig ausrollen, auf die Zucchini legen 
und an der Form entlang abschneiden. Teig 
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im 
vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene bei 
180 °C (Umluft) 25-30 Min. backen.
4.	 Tarte auf eine Platte stürzen und Backpapier 
abnehmen. Ziegenfrischkäse in kleinen Porti-
onen darüberbrökeln. Mit etwas Balsamico-
creme beträufelt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
175 kcal, 9 g E, 38 g F, 34 g KH

Weichkäse in Filoteig
Zutaten für 4 Portionen

je 1 rote, gelbe und grüne 
Paprikaschote
1 EL Olivenöl
1 EL frisch gehackte 
Rosmarinnadeln
400 g Peyrigoux 
(französischer Weichkäse)
12 Blätter Filoteig
Salz, Pfeffer
2 EL französische Kräuter 
(Thymian, Oregano, Rosmarin, 
Majoran)

1.	 Paprikaschoten halbieren, waschen, 
Kerne sowie weiße Innenhäute entfernen 
und in kleine Würfel schneiden. 1 TL Oli-
venöl in einer Pfanne erhitzen. Paprika
würfel zugeben und kurz anbraten. Ros-
marin zugeben und mit Salz und Pfeffer 
würzen. Nochmals kurz weiterbraten und 

beiseitestellen. Den Peyrigoux in 4 gleich 
große Stücke schneiden.
2.	 1 Blatt Filoteig mit Olivenöl bepinseln 
und ein weiteres Filoteigblatt auflegen. 
Dieses ebenfalls mit Olivenöl bepinseln 
und mit einem weiteren Blatt Filoteig 
belegen, sodass insgesamt 3 Blätter 
übereinander liegen. Etwas Paprika
gemüse in die Mitte legen und 1 Stück 
Peyrigoux aufsetzen. Die Kräuter darauf 
verteilen und die Filoteigblätter an den 
Enden als Päckchen zusammenfassen.
3.	 Den Peyrigoux im Filoteig auf den 
Grill legen und grillen, bis der Filoteig 
die gewünschte Bräune erreicht hat. 
Alternativ können die Päckchen auch 
im Backofen bei 180 °C 10-15 Minuten 
gebacken werden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Portion: 
496 kcal, 23 g E, 39 g F, 52 g KH
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Ziegenkäse und 
Rosmarin ergänzen  

sich herrlich!
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Tarte mit 
roten Zwie-
beln und 
Parmesan
Zutaten für 10 Stücke

1 kg rote Zwiebeln
50 g Butter
1 Rolle Blätterteig (270 g)
1 Ei, Salz
frisch gemahlenen Pfeffer
100 g geriebener Parmesan
1 1/2 g frische Thymianblättchen

1.	 Den Backofen auf 180 °C (Umluft) 
vorheizen. Zwiebeln schälen und in 
halbierte Ringe schneiden. Zwiebeln bei 
niedriger bis mittlerer Temperatur unter 
häufigem Rühren in Butter anschwitzen.
2.	 Eine Auflaufform (ca. 35 cm x 25 cm) 
mit Öl ausstreichen, mit Mehl bestäuben 
und mit Blätterteig auslegen. Boden 
mit einer Gabel mehrfach einstechen. 
Das Ei mit 1 Prise Salz verquirlen und 
den Boden einpinseln. Boden im Ofen 
bei 180 °C ca. 20 Minuten backen bis er 
goldbraun ist.
3.	 Die Zwiebeln auf dem Boden verteilen 
und mit Parmesan und Thymianblättchen 
bestreuen. Die Tarte weitere 10 Minuten 
bei 200 °C (Umluft) backen bis der Käse 
geschmolzen und leicht gebräunt ist.
4.	 Die Tarte schmeckt am besten leicht 
abgekühlt, nach10-15 Minuten.

Dazu passt:
grüner Salat

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
213 kcal, 6 g E, 14 g F, 15 g KH

Kräuter-Käse-Quiche
Zutaten für 12 Stücke

300 g mittelalter Gouda
250 g Mehl
125 g kalte Margarine
Salz
frisch geriebene Muskatnuss
je 1/2 Bund Schnittlauch 
und Petersilie
1 Möhre
1 kleine Peperoni
3 Eier
500 g Magerquark
100 g fettreduzierte Crème fraîche
4 EL Grieß
frisch gemahlener Pfeffer

1.	 Den Käse fein reiben. Mehl in eine 
Rührschüssel geben, Margarine in Flöckchen 
auf das Mehl geben und mit 50 g Käse, 

Salz, Muskatnuss und 60 ml Wasser mit 
den Knethaken des Handrührers zu einem 
Teig verkneten, eventuell mit den Händen 
nachkneten. In Folie gepackt ca. 30 Min. in 
den Kühlschrank stellen.
2.	 Kräuter waschen, trocken tupfen und fein 
hacken. Möhre schälen und fein raspeln. 
Peperoni entkernen und klein schneiden. 
Restlichen Käse, Eier, Quark und Crème 
fraîche verrühren. Grieß, Möhre, Kräuter und 
Peperoni unterheben und mit Salz, Pfeffer 
und Muskatnuss abschmecken.
3.	 Teig in einer gefetteten Quiche- oder 
Springform (26 cm Ø) ausrollen, dabei 
einen Rand hochziehen. Käsemasse auf den 
Teig geben und im vorgeheizten Backofen 
bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 45 Min. 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
311 kcal, 16 g E, 18 g F, 20 g KH
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Ratatouilletarte vom Blech 
Zutaten für 15 Stücke

Für den Teig:
400 g Weizenmehl
150 g kalte Butter
2 TL Salz
Für den Belag:
1 große gelbe Paprikaschote
1 große rote Paprikaschote
je 400 g Aubergine und Zucchini
300 g Schalotten
1 Knoblauchzehe
150 ml Olivenöl
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
250 g Kirschtomaten oder 
Datteltomaten
Kräuter der Provence 
(z. B. frischer Thymian,  
Rosmarin, Oregano, Majoran)
200 g Ziegenfrischkäse (Rolle)
250 g Crème double

1.	 Für den Teig: Mehl in eine Rührschüssel 
geben. Butter in kleinen Stücken hinzufügen. 
Alles mit den Händen zerkrümeln. Salz und 
150 ml kaltes Wasser hinzufügen. Rasch zu 
einem weichen Teig vermengen. Teig flach 
drücken und in Folie verpackt mindestens 
30 Min. in den Kühlschrank stellen. Back
ofengrill auf höchster Stufe vorheizen.
2.	 Für den Belag: Paprikaschoten putzen, 
waschen und halbieren. Aubergine und 
Zucchini waschen. Längs oder quer in 
Scheiben schneiden. Schalotten abziehen, 
halbieren und in Spalten schneiden. Knob-
lauch abziehen, in Scheiben schneiden. 
3.	 Ein Backblech mit etwas von dem Oliven-
öl bepinseln. Eine Lage Gemüse darauflegen 
(Paprikahälften mit der Hautseite nach 
oben). Mit Olivenöl bepinseln und grillen. 
Ist eine Seite gebräunt, das Gemüse (außer 
Paprika) wenden und fertig grillen. 

4.	 Paprika mit einem feuchten Tuch be
decken, Haut abziehen und in breite Streifen 
schneiden. Gegrilltes Gemüse mit Salz und 
Pfeffer würzen. 
5.	 Tomaten und Kräuter waschen und 
abtropfen lassen. Einige Kräuter für die 
Creme fein hacken, die übrigen grob oder 
ganz belassen. Ziegenfrischkäse in dünne 
Scheiben schneiden. 
6.	 Erkaltetes und gesäubertes Backblech 
fetten. Die Ofentemperatur auf 220 °C 
(Umluft: 200 °C) verändern. Den Teig auf 
bemehlter Arbeitsfläche etwas größer als 
Blechgröße ausrollen und darauflegen, 
sodass der Teig an den Rändern hoch steht, 

und mehrmals mit einer Gabel einstechen. 
Boden in der Mitte des Ofens ca. 10 Min. 
backen. Backblech auf einem Kuchenrost 
etwas abkühlen lassen.
7.	 Crème double mit Salz, Pfeffer und 
gehackten Kräutern abschmecken und auf 
dem Boden verstreichen. Gemüse, Tomaten, 
Kräuter und Ziegenfrischkäse darauf 
verteilen. Die Tarte im unteren Drittel des 
Backofens ca. 20 Min. fertig backen und heiß 
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
378 kcal, 6 g E, 30 g F, 23 g KH
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Herbstquiche mit Cambozola
Zutaten für 14 Stücke

300 g Mehl
200 g Butter
100 g reifer Cambozola
Salz
400 g Steckrüben
500 g Schwarzwurzeln
1 Stange Lauch
50 g Speck
5 Eier
200 ml Milch
Pfeffer
geriebene Muskatnuss
250 g geriebener Emmentaler

1.	 Mehl, Butter, Cambozola und 1 TL Salz 
mischen und 20 Minuten kühl stellen. Den 
Backofen auf 180 °C vorheizen. 
2.	 Die Steckrüben waschen und würfeln. 
Die Schwarzwurzeln schälen und in Stücke 
schneiden. Den Lauch waschen und in feine 
Ringe schneiden. Die Steckrübenwürfel 
und die Schwarzwurzelstücke mit Wasser 
bedeckt 10 Minuten garen. Anschließend 
abschütten. 
3.	 Den Speck in feine Streifen schneiden 
und in der Pfanne knusprig rösten. Auf 
Küchenkrepp abtropfen lassen. 
4.	 Den Teig ausrollen und eine Springform 
(28 cm Ø) damit auslegen. Einen 4 cm Rand 
hochziehen. 

5.	 Eier und Milch mit Muskatnuss, Salz 
und Pfeffer verquirlen. Gemüse, Speck und 
Emmentaler in die Eiermilch geben und 
gut vermengen. Die Masse auf dem Teig 
verteilen und im vorgeheizten Backofen 
40-45 Minuten backen.

Tipp:
Beim Schälen der Schwarzwurzeln Einweg­
handschuhe tragen. Geschälte Schwarz­
wurzeln kurz in Wasser mit einem Schuss 
Essig legen, damit sie nicht braun werden. 

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
351 kcal, 12 g E, 19 g F, 6 g KH
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Der Herbst ist die klassische Pilzzeit. Jetzt sind viele Sorten erntefrisch 
auf dem Markt erhältlich. Wir haben Rezepte für feine Quiches und 

Tartes ausgewählt, die so unglaublich gut schmecken!

Zwiebel-Pilz-Schinken-Quiche

Hut ab vor diesen 
Spezialitäten

Zutaten für 12 Stücke

Für den Teig:
150 g Butter
1 Ei
1/2 TL Salz
300 g Mehl
1 EL geriebener Greyerzer
Für den Belag:
2 Zwiebeln
150 g Champignons
150 g Kochschinken
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie

2 EL Öl
3 Eier
200 g Sahne
100 g geriebener Greyerzer

1.	 Für den Teig: Zutaten miteinander zu 
einem glatten Teig verkneten. Auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und in 
eine mit Butter ausgestrichene Quicheform 
(26 cm Ø) drücken. Einen Rand hochdrü-
cken. Backofen auf 180-200 °C vorheizen.
2.	 Für den Belag: Die Zwiebeln schälen und 
klein würfeln. Die Champignons putzen und 
in Scheiben schneiden. Den Kochschinken 

würfeln. Die Knoblauchzehe schälen und 
pressen. Die Petersilie waschen und in 
Streifen schneiden
3.	 Zwiebeln, Champignons, Kochschinken, 
Knoblauch und Petersilie verrühren und mit 
dem Öl vermischen. Die Mischung auf den 
Teig geben.
4.	 Eier, Sahne und Käse verrühren und über 
die Schinkenmischung geben. Die Quiche im 
Backofen auf der mittleren Einschubleiste ca. 
40 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück:
262 kcal, 7 g E, 21 g F, 13 g KH

Mit Pilzen
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Spargel-Pilz-Quiche mit Ziegenkäse
Zutaten für 14 Stücke

500 g Weizenvollkornmehl
125 g kalte Margarine
4 TL Gemüsebrühepulver
500 g grüner Spargel
250 g Maitake-Pilze  
(ersatzweise Austernpilze)
100 g Lauchzwiebeln
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund frischer Thymian
2 EL Rapsöl
100 g Crème fraîche
80 g gehackte Walnüsse
4 Eier, Pfeffer
50 g Ziegenweichkäse
Außerdem:
Erbsen, Linsen oder Bohnen 
zum Blindbacken

1.	 Mehl, Margarine, 1 TL Gemüsebrühe
pulver und 250 ml kaltes Wasser zu einem 
glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt 
30 Minuten kühl stellen. 
2.	 Für die Füllung Spargel am unteren Drittel 
schälen, untere Enden abschneiden und 
Stangen in Stücke schneiden. Pilze putzen 
und in Stücke schneiden. Lauchzwiebeln 
putzen, waschen und in Ringe schneiden. 
Knoblauch schälen und fein hacken. Thymian 
waschen und Blättchen fein hacken.
3.	 Rapsöl in einer großen Pfanne erhitzen. 
Spargel, Pilze und Lauchzwiebeln zufügen 
und ca. 4 Minuten anbraten. Knoblauch und 
Thymianblättchen zugeben und bei mittlerer 
Hitze weitere 1-2 Min. braten. Crème fraîche, 
restliches Gemüsebrühepulver und Walnüsse 
zufügen und gut unterrühren. Beiseitestellen 
und abkühlen lassen.
4.	 Eine Quiche- oder Springform (28 cm Ø) 
mit Backpapier auslegen. Teig auf einer leicht 

bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die 
Form ca. 5 mm dick ausrollen. Form mit dem 
Teig auskleiden, dabei einen Rand formen. 
Backpapier auf den Teig legen und mit Erb-
sen, Linsen oder Bohnen füllen, damit beim 
Blindbacken die Ränder nicht nach innen 
klappen. Im vorgeheizten Ofen bei 170 °C 20-
30 Min. backen, bis die Ränder leicht Farbe 
annehmen. Herausnehmen und Backpapier 
mit Erbsen, Linsen oder Bohnen entfernen.
5.	 Eier in einer Schüssel verquirlen, mit 
Pfeffer würzen. Gemüse und die Hälfte des 
zerkrümelten Ziegenkäses zugeben und gut 
unterrühren. Füllung auf den Boden verteilen 
und mit dem restlichen Ziegenkäse be-
streuen. Quiche im Ofen weitere 20-30 Min. 
backen, bis die Eimasse gestockt ist.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück:
311 kcal, 10 g E, 19 g F, 25 g KH
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Kartoffelquiche mit Pilzen
Zutaten für 10 Stücke

1 rote Zwiebel
75 g gesalzene Butter
150 g Mehl
125 g gekochte Kartoffeln
Salz
Pfeffer aus der Mühle
2 Schalotten
1 EL Olivenöl
125 g Austernpilze
125 g gekochter Schinken
175 g Artischocken (Dose)
1 EL frische Thymianblättchen
50 g Crème fraîche

1.	 Die Zwiebel schälen und in schmale 
Spalten schneiden. 1 EL Butter in einem 
Topf erhitzen und die Zwiebelspalten darin 
andünsten. Die restliche Butter mit dem 
Mehl verreiben und die Zwiebeln samt 
Bratfett dazugeben. Die Kartoffeln durch 
die Kartoffelpresse drücken und ebenfalls 
unterarbeiten. Anschließend alles mit Salz 
und Pfeffer würzen. Den Backofen auf 200 °C 
vorheizen.
2.	 Ein Backblech mit Backpapier auslegen 
und die Kartoffelmasse zu einem Kreis (ca. 
24 cm Ø) daraufgeben. Mit den Fingern 
einen kleinen Rand hochziehen.
3.	 Die Schalotten schälen und in Würfel 
schneiden. Die Austernpilze putzen, 
waschen und in Stücke schneiden. Den 

Schinken in Streifen schneiden. Die Artischo-
cken in einem Sieb abtropfen lassen und in 
Scheiben schneiden.
4.	 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die 
Schalotten mit den Pilzen, dem Schinken 
und den Artischocken andünsten. Alles mit 
Salz und Pfeffer würzen.
5.	 Die Masse auf den Kartoffelteig geben 
und mit den Thymianblättchen bestreuen. 
Crème fraîche in Klecksen auf die Quiche 
geben und im Backofen auf der mittleren 
Einschubleiste ca. 25 Minuten goldgelb 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
286 kcal, 12 g E, 11 g F, 35 g KH

Fo
to

: P
ho

to
ar

t

  



72   

Gemüsequiche mit Champignons
Zutaten für 12 Stücke

200 g Dinkelmehl
80 g weiche Pflanzenmargarine
2 TL Kräutersalz 
2 TL Kräuter der Provence
1 Bund Lauchzwiebeln
1 rote Paprikaschote
125 g Champignons
1 kleine Zwiebel
1 EL Sonnenblumenöl
2 EL gehackte Petersilie
1/2 TL Knoblauchsalz
1 TL Quendelkraut 
(Reformhaus)
Pfeffer aus der Mühle
50 g Gouda
2 Eier
100 g Crème fraîche
100 ml Milch
Öl für die Form
1 TL Gemüsegewürzmischung

1.	 Mehl mit Margarine, 100 ml Wasser, 
1 TL Kräutersalz und 1 TL Kräutern der 
Provence zu einem Mürbeteig verkneten. 
Mindestens 30 Minuten in den Kühl-
schrank stellen.
2.	 Teig ausrollen und in eine gefettete 
Springform (26 cm Ø) drücken. Dabei 
einen Rand von ca. 2 cm hochziehen.
3.	 Die Lauchzwiebeln putzen, wa-
schen und der Länge nach halbieren. 
In kochendem Wasser ca. 3 Minuten 
blanchieren, kurz kalt abschrecken und 
beiseitestellen.
4.	 Paprikaschote putzen, waschen und 
in ca. 0,5 cm breite Streifen schneiden. 
Champignons putzen und in Scheiben 
schneiden. Zwiebel schälen, waschen, fein 
würfeln und in Sonnenblumenöl andüns Fo
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ten. Champignons dazugeben, unter Rühren 
so lange dünsten bis sie gar sind. Petersilie, 
Knoblauchsalz, Quendelkraut und Pfeffer 
unterrühren und auf den Boden geben. Gouda 
reiben und damit die Champignons bedecken.
5.	 Eier mit Crème fraîche und Milch ver
rühren. Mit restlichen Kräutern der Provence, 
restlichem Kräutersalz und Gemüsegewürz-
mischung würzen. Masse über den Käse 
gießen. Mit den Lauchzwiebeln eine Spirale 

auf die Quiche legen. Zwischenräume mit 
Paprikastreifen auffüllen. 
6.	 Die Quiche im vorgeheizten Backofen 
bei 180 °C ca. 35 Minuten backen. Nach der 
Hälfte der Zeit mit Alufolie abdecken, damit 
sie nicht zu dunkel wird. 

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
187 kcal,5 g E, 13 g F, 12 g KH

Mit Pilzen
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Getrüffelte Pilzquiche
Zutaten für 10 Stücke

Für den Teig:
250 g Mehl (Typ 405)
100 g Butter
Salz mit Bergkräuter
Butter oder Pflanzenöl 
für die Tarteform
Für die Füllung:
300 g Kräuterseitlinge
100 g Champignons
1 EL Olivenöl
Salz mit Bergkräuter
1 rote Zwiebel
150 g Kirschtomaten
60 g Babyspinat

300 g Sahne
6 Eier
1 EL Trüffelöl
1 Prise Zucker
150 g geriebener Pecorino

1.	 Für den Teig: Mehl, Butter und 2 Prisen 
Salz in eine Schüssel geben. 50 ml kaltes 
Wasser hinzufügen und alles zu einem 
homogenen Teig verkneten. 
2.	 Den Teig ausrollen und in einer gefetteten 
Tarteform (24 cm Ø) auslegen. Den Rand 
dabei gut andrücken und die Form 30 Min. 
kalt stellen. Ofen auf 180 °C vorheizen.
3.	 Für die Füllung: Kräuterseitlinge und 
Champignons putzen, klein schneiden und in 
einer Pfanne mit Olivenöl anbraten. Sobald 

die Pilze leicht Farbe bekommen haben, 
diese in eine Schüssel geben und mit Salz 
abschmecken.
4.	 Zwiebel schälen und in Streifen schnei-
den. Kirschtomaten waschen und halbieren. 
Spinat waschen und evtl. etwas kleiner 
schneiden. Alles zu den Pilzen geben, gut 
vermengen und auf dem Teig verteilen.
5.	 Die Sahne mit den Eiern mixen. Mit 
Trüffelöl, Zucker und Salz abschmecken. 
Anschließend über die Pilzmasse geben 
und mit Pecorino bestreuen. Die Quiche im 
Backofen auf mittlerem Einschub ca. 35 Min. 
backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück:
391 kcal, 12 g E, 28 g F, 21 g KH
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Pikante Kartoffel-Apfel-Tarte
Zutaten für 14 Stücke

Für den Mürbeteig:
150 g kalte Butter
300 g Mehl
Salz
Für den Belag:
500 g Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
125 ml Milch
125 g + 1 EL Sahne
1 TL Thymianblättchen
Pfeffer
geriebene Muskatnuss
1 großer säuerlicher Apfel
100 g Emmentaler in Scheiben
1 Eigelb

1.	 Für den Mürbeteig: Butter würfeln und 
mit Mehl, Salz und 2-3 EL Wasser zu einer 
geschmeidigen Masse verkneten. Den Teig 
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 
30 Minuten kühl ruhen lassen.
2.	 Für den Belag: Kartoffeln schälen, in dün-
ne Scheiben schneiden und in eine Schüssel 
geben. Knoblauch schälen und klein hacken. 
Milch und 125 g Sahne erhitzen und mit 
Thymianblättchen, Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
und Knoblauch abschmecken.
3.	 Die heiße Sahnemischung über die 
Kartoffelscheiben gießen und ca. 30 Minuten 
ziehen lassen. Die Kartoffeln sollten dabei 
gerade so mit Flüssigkeit bedeckt sein. 
Den Apfel schälen, entkernen, in dünne 
Spalten schneiden und zur Kartoffel-Sahne-
Mischung geben.
4.	 Eine Tarteform (28 cm Ø) einfetten. Den 
Backofen auf 180 °C vorheizen. 2/3 des 

Mürbeteigs dünn ausrollen und Boden und 
Rand der Backform auslegen. Den restlichen 
Teig in Größe der Form rund ausrollen.
5.	 Die Kartoffel-Apfel-Sahne-Mischung auf 
den Teigboden geben und mit Emmentaler  
belegen. Ausgerollten Teigrest als Deckel auf 
die Tarte legen. Ränder gut andrücken und 
mehrmals mit der Gabel einstechen.
6.	 Das Eigelb und 1 EL Sahne verquirlen 
und die Teigoberfläche damit bestreichen. 
Anschließend die Tarte im vorgeheizten 
Backofen 45-50 Minuten goldbraun backen.

Tipp:
Falls die Tarte zu schnell braun wird, mit 
Alufolie abdecken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
254 kcal, 6 g E, 15 g F, 23 g KH

Wie vielfältig Quiches und Tartes gefüllt werden können, haben die voran­
gegangenen Rezepte gezeigt. Zum Abschluss präsentieren wir eine ganz besondere 

Geschmackswelt: Kombinationen aus deftigen und fruchtigen Zutaten. 

Bühne frei für Äpfel, 
Birnen und Trauben
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Miniquiches 
mit Birnen
Zutaten für 9 Stück

3 Lagen Filoteig 
(dünne Strudelblätter)
15 g Butter
200 g Frischkäsebrotaufstrich 
mit mildem Gorgonzola
4 Eier
200 g Sahne
2 Stiele Thymian
2 Birnen
1 EL Waldhonig
Außerdem:
12er-Muffinbackform
Frischkäsebrotaufstrich mit 
mildem Gorgonzola zum Servieren

1.	 Filoteig in 27 Quadrate schneiden. 
Muffinbackform leicht buttern und 
bemehlen.
2.	 Filoteigquadrate mit etwas geschmol-
zener Butter bestreichen. 3 Quadrate 
aufeinanderlegen und in die Mulden der 
Muffinbackform drücken.
3.	 Für die Füllung den Frischkäsebrot-
aufstrich mit den Eiern und der Sahne 
in einer Schüssel locker verquirlen. Die 
Thymianblättchen von den Stielen 
zupfen und dazugeben. Die Füllung in die 
Mulden der Muffinbackform geben.
4.	 Die Birnen waschen, in dünne Schei-
ben schneiden und jeweils eine Scheibe in 
ein Muffinförmchen setzen.
5.	 Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C (Um-
luft) ca. 25 Min. backen. Zum Servieren 
mit einer Nocke aus Frischkäsebrotauf-
strich, Thymian und etwas Honig toppen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
220 kcal, 6 g E, 18 g F, 9 g KH

Fruchtige Hähnchentorteletten 
Zutaten für 5 Stück

450 g Blätterteig (10 Scheiben)
1 Ei
1 EL Milch
2 Blutorangen
1 Staude Chicorée 
50 g blaue Weintrauben
2 Hähnchenbrustfilets (à 120 g)
2 EL Speiseöl
125 ml fettreduzierte Sahne
125 ml Gemüsebrühe
2 EL Sherry
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
1 TL Currypulver
eventuell heller Soßenbinder

1.	 Blätterteig nach Packungsanweisung 
auftauen lassen und mit einem Glas 
oder einer Tasse (ca. 11 cm Ø) 10 Kreise 
ausstechen. 5 Kreise nochmals (ca. 7 cm Ø) 
ausstechen, so dass Ringe entstehen. Nach 
Wunsch können Sie die verbleibenden 
kleineren Blätterteigkreise ebenfalls backen 
und als Deckel verwenden.

2.	 Ofen auf 200 °C vorheizen. Ei trennen 
und jeweils einen großen Blätterteigkreis 
und einen Ring mit etwas Eiweiß auf
einanderkleben. Eigelb mit Milch verrühren 
und Törtchen damit bestreichen. Böden 
mit einer Gabel mehrfach einstechen und 
bei 200 °C (Umluft: 180 °C; Gas: Stufe 4) 
15-20 Min. goldbraun backen.
3.	 Für die Füllung Blutorangen schälen, 
filetieren und den Saft auffangen. Chicorée 
putzen, waschen, den Strunk entfernen und 
in feine Streifen schneiden. Weintrauben 
waschen, halbieren und entkernen.
4.	 Hähnchenbrustfilets waschen, trocken 
tupfen, in Streifen schneiden und in 
erhitztem Öl anbraten. Sahne und Brühe 
angießen und Fleisch ca. 10 Min. schmoren. 
Aufgefangenen Blutorangensaft, Sherry, 
Chicorée, Orangenfilets und Weintrauben 
kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und 
Currypulver abschmecken. Nach Wunsch 
mit etwas Soßenbinder andicken.
5.	 Hähnchenragout in die Torteletten füllen 
und mit den Deckeln auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
598 kcal, 19 g E, 31 g F, 41 g KH
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Kürbis-Apfel-Tarte
Zutaten für 12 Stücke

250 g Mehl
125 g Margarine
150 g Zucker
4 Eier
1 Prise Jodsalz
400 g Kürbis (z. B. Muskatkürbis)
3 Äpfel
1 EL fein abgeriebene  
Zitronenschale (oder  
1 Päckchen geriebene  
Zitronenschale)
250 ml Kochsahne (15 %)

1.	 Mehl, Margarine, 75 g Zucker, 1 Ei 
und 1 Prise Salz mit den Knethaken des 
elektrischen Handrührers und dann mit den 
Händen zu einem glatten Teig verkneten. 
2.	 Eine Tarte- oder Springform (26 cm Ø) 
mit Backpapier auslegen oder fetten, den 
Rand fetten. Teig auf einer leicht bemehlten 
Arbeitsfläche ausrollen. Form mit dem Teig 
auslegen, dabei einen ca. 2 cm hohen Rand 
formen. Den Teig in der Backform bis zur 
weiteren Verwendung kalt stellen.
3.	 Den Kürbis in Spalten schneiden, Fasern 
und Kerne entfernen. Die Kürbisspalten 
schälen und in Scheiben schneiden. Die 
Äpfel vierteln, entkernen, schälen und in 
dünne Spalten schneiden.
4.	 Den Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) 
vorheizen. Mit einer Gabel mehrmals den 
Teigboden durchstechen. Mit Apfel- und 
Kürbisspalten belegen. Die Kürbis-Apfel-
Tarte im Backofen zunächst 15 Minuten 
backen. 
5.	 Restliche Eier mit restlichem Zucker und 
Zitronenschale schaumig schlagen. Koch
sahne unterschlagen. Sahne-Ei-Mischung 
nach 15 Minuten auf den Kuchen gießen. 
Kürbis-Apfel-Tarte weitere 30-35 Minuten 
backen und anschließend abkühlen lassen.
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Tipp:
Vanillezucker in fettreduzierte  Crème fraiche 
rühren und zur Kürbistarte servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
276 kcal, 5 g E, 13 g F, 35 g KH

Fruchtige Varianten
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Torteletten mit Birne, Brie und Kabanos
Zutaten für 6 Stück

Für den Teig:
200 g Dinkelmehl
100 g kalte gewürfelte Butter
Salz
1 Ei
Für die Füllung:
150 g Sahne
2 Eier
1 TL Thymianblättchen
Pfeffer
75 g Kabanos
2 Birnen
150 g Brie

Außerdem:
6 Tortelettenförmchen

1.	 Für den Teig: Mehl, Butter, 1/2 TL Salz 
und Ei mit den Händen zu einem glatten Teig 
verkneten. Zu einer Scheibe formen und in 
Frischhaltefolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.
2.	 Für die Füllung: Sahne und Eier verquir-
len. Mit Thymianblättchen, Salz und Pfeffer 
würzen.
3.	 Kabanos fein würfeln. Birnen waschen, 
entkernen und in dünne Scheiben schnei-
den. Brie ebenfalls in dünne Scheiben schei-
den. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.
4.	 Teig aus dem Kühlschrank nehmen und 
kurz durchkneten. In 6 gleich große Stücke 
teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfläche 

jeweils dünn ausrollen. Den Teig in die 
gefetteten Förmchen legen und fest am 
Rand andrücken.
5.	 Je 1 EL Eimischung auf den Teig geben. 
2 Scheiben Brie und danach die Birnen-
scheiben fächerförmig darauflegen. Die 
Kabanoswürfel darüberstreuen. Die restliche 
Eimasse angießen und mit Brie abschließen.
6.	 Die Torteletten im Backofen ca. 20 Min. 
goldgelb backen.

Tipp:
Torteletten mit Brombeeren und Thymian­
zweigen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
497 kcal, 14 g E, 36 g F, 29 g KH

  



Diese Ausgaben von „Lust auf Landküche Edition“ sind noch erhältlich, solange der Vorrat reicht. Jetzt schnell zugreifen!
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Pikanter Obstkuchen mit Cheddar
Zutaten für 20 Stücke

Für den Belag:
750 g Äpfel
750 g Birnen
50 g Butter
355 g Apfelmus (Glas)
2 EL gehackte Thymianblättchen
1 Päckchen geriebene 
Zitronenschale
3 Prisen Salz
150 g Cheddarkäse
Für den Hefeteig:
150 ml Milch
100 g Butter oder Margarine
100 g Cheddarkäse
500 g Weizenmehl
1 Päckchen Trockenhefe

1 TL Salz
2 Eier
Außerdem:
2 EL Grieß

1.	 Für den Belag: Äpfel und Birnen schälen, 
achteln und in Stücke schneiden. Butter 
in einem großen Topf zerlassen und die 
Obststücke ca. 3 Minuten darin dünsten. 
Apfelmus, Thymianblättchen, Zitronenschale 
und Salz dazugeben. Erkalten lassen. Ched-
dar grob raspeln und daruntergeben.
2.	 Für den Hefeteig: Milch erwärmen und 
Butter oder Margarine darin zerlassen. Den 
Cheddarkäse grob raspeln. Mehl mit Hefe in 
einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. 
Die restlichenn Zutaten (außer Käse) und 
die Milch-Fett-Mischung hinzufügen. Alles 
mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf 

niedrigster, dann auf höchster Stufe in ca. 
5 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. 
Cheddarkäse kurz unterkneten. Teig zuge-
deckt an einem warmen Ort so lange gehen 
lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat.
3.	 Eine Fettpfanne (40 x 30 cm) fetten. 
Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C) vor
heizen. Den Teig in der Fettpfanne ausrollen. 
Grieß daraufstreuen und den Belag gleich-
mäßig darauf verteilen. Nochmals zugedeckt 
gehen lassen, bis sich der Teig sichtbar 
vergrößert hat.
4.	 Im unteren Drittel des Ofens ca. 35 Mi-
nuten backen. Obstkuchen in der Fettpfanne 
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
Nährwerte pro Stück: 
261 kcal, 7 g E, 12 g F, 31 g KH
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Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website www.teichmann-verlag.de

Diese Ausgaben von „Lust auf Landküche Edition“ sind noch erhältlich, solange der Vorrat reicht. Jetzt schnell zugreifen!

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 1/2021

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die bestenDie besten  
Suppen Suppen && Eintöpfe Eintöpfe

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

GEMÜSESUPPEN: VITAMINREICH UND FARBENFROH
HÄHNCHEN UND PUTE: LEICHTES ZUM JAHRESBEGINN
WÜRZIGE FLEISCHEINTÖPFE: LECKERE SATTMACHER
MIT EDLEM FISCH: EXQUISITES AUS DER SUPPENKÜCHE

Feine Kürbissuppe 
mit Kürbiskernpesto

Scharfe 
Kokos-Spinat-Suppe 

mit Hähnchen
Seite 26

Rote-Bete-Suppe mit 
Meerrettichschmand

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

EXTRA:
Schlank-Suppen 

unter 300 kcal!

Ausgabe 1/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 2/2021

70
ausgewählte

Rezepte
!

Die bestenDie besten  
Ideen mit GeflügelIdeen mit Geflügel

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

GEFLÜGELFILET: FEINES MIT ZARTEM FLEISCH
VORSPEISEN & SALATE: LEICHTE MENÜ-STARTER
OFENGERICHTE: PIKANT ÜBERBACKENE LEIBSPEISEN
NUDELN MIT GEFLÜGEL: LECKERES FÜR JEDEN TAG

Puten-Spätzle- 
Pilz-Auflauf

Hähnchenschenkel
mit Kartoffeln

Putenmedaillons 
im Speckmantel auf 

buntem Salat
Seite 48

Backofenhähnchen
mit Gemüse

Bunter Mix:

Rezepte für  
jeden Anlass!

Ausgabe 2/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 3/2021

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die besten RezepteDie besten Rezepte  
mit feinen Beerenmit feinen Beeren

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

KUCHEN & TORTEN: FRUCHTGENUSS FÜR BEERENFANS 
KONFITÜREN & GELEES: BROTAUFSTRICHE FÜR JEDEN TAG
DESSERTS: LEIBSPEISEN FÜR DIE GANZE FAMILIE
FRUCHTLIKÖRE: GENUSS FÜR BESONDERE ANLÄSSE

Beerenwelle 
vom Blech

Seite 71

Backrezepte und 
vieles mehr!

Schnelles Erdbeer- 
Tiramisu im Glas 

Erdbeertarte 
mit Frischkäse

Beeriger
Zebrakäsekuchen

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  5/2021

70
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

HEIMATKÜCHE: PILZE MIT KNÖDELN UND NUDELN  
FLEISCH & PILZE: FEINES FÜR GÄSTE UND FESTE
FLEISCHLOS GLÜCKLICH: LECKERES FÜR JEDEN TAG 
SUPPEN & SALATE: EINFACH UND SCHNELL GEMACHT 

Pilzragout mit 
Semmelknödeln

Seite 42

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Steinpilzsuppe 

Nudel-Pilz-Pfanne

Gefüllte Champignons

Die besten RezepteDie besten Rezepte  
mit feinen Pilzenmit feinen Pilzen

Ausgabe 3/2021 – Preis: 3,99 € Ausgabe 5/2021 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  1/2022

65
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

Gefüllter Putenbraten 
mit Apfelrotkohl

Seite 30

Rehgeschnetzeltes  
mit Balsamicopilzen

Kalbsbrust mit 
Brezelfüllung

Königinpasteten mit  
Hähnchenragout

HerzhafteHerzhafte  
  WinterkücheWinterküche

Köstlicher 
Fleischgenuss 
in der kalten 

Jahreszeit!

RIND UND KALB: HEIMATKÜCHE MODERN INTERPRETIERT  
GERICHTE MIT SCHWEINEFLEISCH: VIELSEITIG UND LECKER
HUHN UND PUTE: LEICHTE KÜCHE FÜR ALLE TAGE
WILDSPEZIALITÄTEN: FEIN, AROMATISCH UND FETTARM

Ausgabe 1/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  2/2022

65
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

FILETS & SCHNITZEL: FEINSTE STÜCKE VOM FEDERVIEH
KÖSTLICHE NUDELN: BESTE BEGLEITUNG FÜR GEFLÜGEL  
SUPPENLIEBE: VON HAUSMANNSKOST BIS ASIAKÜCHE
VORSPEISEN: LECKER ALS MENÜSTARTER UND IMBISS

Putenschnitzel in 
Käsepanade mit Gemüsereis

Seite 13

Wraps mit Guacamole 
und Hähnchenstreifen

Gratinierte 
Putenröllchen

Hähnchenkeulen 
auf Tomatensoße

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit  
PutePute  &&  HähnchenHähnchen

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

Ausgabe 2/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 6,40 sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr. 3/2022

72
ausgewählte

Rezepte
!

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit
SommergemüseSommergemüse

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

PASTA: LECKERE SOSSEN MIT GEMÜSE DER SAISON
FLEISCHGERICHTE: KÖSTLICH, NICHT NUR MIT TOMATE
VEGETARISCH: FEINE SPEISEN FÜR HEISSE TAGE
SALATE: VITAMINBOMBEN FÜR DEN SOMMER

Tomaten mit 
Couscous-Füllung

Seite 17

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Paprika-Hackfleisch-
Pfanne

Zucchini mit 
Quark-Weizen-Füllung

Gemüseauflauf mit 
Ziegenweichkäse 

Ausgabe 3/2022 – Preis: 3,99 €

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  4/2022

68
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

DEFTIGES MIT PILZEN: MIT FLEISCH UND VEGETARISCH  
KÖSTLICHER KÜRBIS: VIELFÄLTIG UND SÄTTIGEND 
GUTES MIT KARTOFFELN: RÖSTI, AUFLAUF UND EINTOPF
FRANZÖSISCHES FLAIR: FLAMM- UND ZWIEBELKUCHEN

Kartoffel-Zucchini-Gratin 
mit Sour-Cream-Sauce

Seite 42

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Süßkartoffel-Risotto

Mediterrane Pilzpfanne

Kürbis-Spinat-Auflauf

Die besten Rezepte für dieDie besten Rezepte für die  

HerbstkücheHerbstküche

www.mayka.de

  Ideale Knusperbegleiter – 
nicht nur auf 

Schwarzwaldtouren.

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  5/2022

70
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

MIT PASTA: DIE LECKERSTEN NUDELAUFLÄUFE 
DEFTIGE SATTMACHER: FEINES MIT FISCH UND FLEISCH  
VEGETARISCHE HITS: GEMÜSE STEHT HOCH IM KURS 
SÜSSER GENUSS: RAFFINIERT ÜBERBACKEN AUS DEM OFEN

Wildlachs-Spinat- 
Gnocchi-Auflauf

Seite 27

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Aprikosen- 
Quark-Auflauf

Linsenlasagne

Knödel-Hack-Auflauf

Die bestenDie besten  
Aufläufe Aufläufe && Gratins Gratins

EXTRA:
Süße Träume aus 

dem Backofen!

www.mayka.de

  Ideale Knusperbegleiter – 
nicht nur auf 

Schwarzwaldtouren.

Deutschland 3,99 €
Österreich 4,60 € 

Schweiz 7,– sfr 
BeNeLux 4,80 €

Nr.  1/2023

70
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKücheKüchedEdition

SUPPEN MIT GEMÜSE: DAS BESTE AUS DEM GARTEN
GEFLÜGEL, RIND & SCHWEIN: MAL LEICHT, MAL DEFTIG
UNTER 300 KALORIEN: GENUSSVOLL ZUR IDEALFIGUR
FRUCHTIGE VARIANTEN: MIT APFEL, MANGO UND CO.

Zwiebelsuppe mit 
Hackbällchen und 

Speckspiralen 
Seite 67

Mit vielen 

vegetarischen
Rezepten!

Rindfleischeintopf 
mit Kürbis

Hähnchen- 
Grießnockerl-Suppe

Cremige 
Kräutersuppe

Die bestenDie besten  
Suppen Suppen && Eintöpfe Eintöpfe

EXTRA:
Schlank-Suppen 

unter 300 kcal!

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

    
Deutschland 4,20 €

Österreich 4,80 € 
Schweiz 7,40 sfr 

BeNeLux 5,– €

Nr.  2/2023

66
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKKüücchhee❀Edition

Backhendl mit 
mediterraner Füllung

Seite 22

Putenröllchen  
Française mit Gemüse

Putenbällchen in 
Tomatensoße

Hähnchen Masala 
mit Brokkoli

Die besten Rezepte mitDie besten Rezepte mit  
PutePute  &&  HähnchenHähnchen

FEINES FILET: KULINARISCHE REISE RUND UM DEN ERDBALL  
HEISSGELIEBT: KÖSTLICHKEITEN AUS DEM BACKOFEN
GEFLÜGELHACK: LEICHTE VARIANTEN VIELER KLASSIKER
RAFFINIERTE SPIESSE: BESONDERS IM SOMMER EIN HITwww.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

    
Deutschland 4,20 €

Österreich 4,80 € 
Schweiz 7,40 sfr 

BeNeLux 5,– €

Nr.  3/2023

67
ausgewählte

Rezepte
!

Lust aufLust auf

LandLandKKüücchhee❀Edition

Nudel-Hack-Auflauf
Seite 6

Nudeln mit Rahmpilzen
und Rosmarin

Pasta mit Pesto 
und Ofengemüse

Gemüse-Schinken-
Nudeln

Die bestenDie besten  
NudelNudel--HitsHits

PASTA MIT GEMÜSE: KULINARISCHE URLAUBSREISE  
HEISSGELIEBT: NUDELN MIT FLEISCH, SCHINKEN & WURST
MIT EXTRA KÄSE: ZARTSCHMELZENDER HOCHGENUSS
FÜR FEINSCHMECKER: PILZGERICHTE MIT FEINEN NUDELN

Mit vielenMit vielen  
vegetarischen vegetarischen 

Rezepten!Rezepten!

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 

Ausgabe 4/2022 – Preis: 3,99 € Ausgabe 5/2022 – Preis: 3,99 € Ausgabe 1/2023 – Preis: 3,99 € Ausgabe 2/2023 – Preis: 4,20 € Ausgabe 3/2023 – Preis: 4,20 €
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ausgewählte

Rezepte

Apfel-Pudding-Kuchenmit Mandelbelag
Seite 18

Pflaumen-Wirbel-Rolle

Tiramisu-Birnen-Torte Apfelweintorte mit Eierlikör
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Einfach
backen mit 

heimischem
Obst!

Selbst Selbst
gebackengebacken schmeckts am schmeckts ambesten!besten!
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EXTRA:
17 Rezepte mit

Zwetschgen, Pflaumen
und Nüssen!

UND VIELE NEUE BACKIDEEN FÜR DEN SPÄTSOMMER

Äpfel & Birnen

Jetzt wieder neu
im Zeitschriftenhandel

Sel��t
gebacken

schmeckt� am
besten!
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Das große 
 Sonderheft von 
„Landbäckerei“

zum Trendthema
Äpfel & Birnen
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backen mit 

heimischem
Obst!

Selbst Selbst
gebackengebacken schmeckts am schmeckts ambesten!besten!
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EXTRA:
17 Rezepte mit

Zwetschgen, Pflaumen
und Nüssen!

UND VIELE NEUE BACKIDEEN FÜR DEN SPÄTSOMMER

Äpfel & Birnen

Jetzt wieder neu
im Zeitschriftenhandel

Sel��t
gebacken

schmeckt� am
besten!
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Das große 
 Sonderheft von 
„Landbäckerei“

zum Trendthema
Äpfel & Birnen
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Sie können uns auch anrufen, eine E-Mail mit Ihrer Adresse und Telefonnummer oder eine Postkarte mit Ihrer 
Adresse und Telefonnummer zusenden: Teichmann Verlag, Bestellservice, Merkelbuckel 7, 77815 Bühl

Die Versandkosten betragen bei einem Heft 2,13 € (D) und bei zwei bis fünf Heften 3,42 € (D). Versandkosten ins Ausland bitte unter 0 72 23/9119 30 erfragen.

Unverbindliches Angebot, solange der Vorrat reicht!

@ bestellservice@
teichmann-verlag.de0 72 23/911 932✆

Heftbestellservice

„Lust auf Landküche“ ist auch als E-Paper erhältlich!
Gehen Sie einfach auf www.pressekatalog.de und geben Sie „Lust auf Landküche“ in die Suchmaske ein. Dann klicken Sie auf „Details“

und anschließend auf „PDF“. Schon können Sie auswählen, wie Sie die E-Paper-Ausgabe beziehen wollen. Viel Spaß!

Auch als App erhältlich! »»»»»»»»»

Bestellen Sie ganz einfach über unsere Website 
www.teichmann-verlag.de

Ausgabe 3/2015 – 3,95 € Ausgabe 4/2015 – 3,95 € Ausgabe 5/2015 – 3,95 € Ausgabe 1/2016 – 3,95 €

Weitere Inklusivleistungen: 12 Nächte Kreuzfahrt 
in der gebuchten Kategorie • Galaabend und Kapitäns-
cocktail • Teilnahme am Bordprogramm und Nutzung 
der Bordeinrichtung ZUSÄTZLICH BEI FANTASTICA KA-
BINEN: Auf Wunsch Frühstück auf der Kabine • Priorität 
bei der Vergabe der Tischzeiten in Hauptrestaurants • Inkl. 
24-Stunden-Zimmerservice ohne Servicegebühr • 50 % Ra-
batt auf Fitness-Kurse wie z.B. Yoga

IHR PREMIUM-SCHIFF MIT DEUTSCHSPRACHIGER 
BORDBETREUUNG: MSC ORCHESTRA
Das moderne Premium-Schiff wird Sie begeistern und bietet 
Ihnen eine neue, großzügige Dimension an Urlaub: Über 1.200 
Kabinen verteilen sich auf 12 Passagierdecks, die eine moderne 
Ausstattung sowie die besten Möglichkeiten für Erholung und 
Komfort bieten. Verschiedene Restaurants und eine Vielzahl an 
Bars stehen für Ihr leibliches Wohl zur Verfügung. Der MSC Au-
rea Spa mit über 1.100 m² lädt zur Erholung ein und der über-
dachbare Poolbereich sorgt für Badespaß bei jedem Wetter.
IHRE KABINENKATEGORIEN: Die Innenkabinen und die 
Kabinen mit Meerblick sind ca. 13 m² groß, die Balkonkabinen 
sind mind. 17 m² groß. Alle Kabinen sind mit Klimaanlage, 2 
Einzelbetten (auf Wunsch zum Doppelbett wandelbar), Bade-
zimmer mit Dusche, TV, Telefon, Minibar und Safe ausgestattet.

25.11.2017: Inkl. Wohlfühl- & Aktivprogramm°
Ein qualifi ziertes Gesundheitsteam bietet Ihnen wäh-

rend der Reise ein vielfältiges Kursprogramm wie z.B. Wal-
king, Rückenschule, Problemzonengymnastik oder Entspan-
nungsübungen an, das im  Sonderpreis bereits inklusive ist. 
°Mindestteilnehmerzahl: 30 Personen

Erholung an Bord Restaurant

Kabinenbeispiel, Balkon Zaffiro Bar

Ihr Schiff MSC ORCHESTRA

Kanaren & Madeira: 
Inseln des ewigen Frühlings
Sondertermin mit Wohlfühl- & Aktivprogramm  Barcelona  Teneriffa

Besuchen Sie Barcelona in Spanien und erkunden Sie Rom bei einem Ausfl ug. Teneriffa erwartet Sie mit vulkanischer Land-
schaft und die Blumeninsel Madeira besticht mit Funchal. In Málaga können Sie Andalusien mit maurischem Flair entde-
cken. Erleben Sie an unserem Sondertermin ein exklusives Wohlfühlprogramm an Bord - geleitet von einem qualifi zierten 
Gesundheitsteam - und verbinden Sie dabei Entspannung, Bewegung & Urlaub zu einem neuen, nachhaltigen Reiseerlebnis.

Weitere Inklusivleistungen:Weitere Inklusivleistungen: 12 Nächte Kreuzfahrt  12 Nächte Kreuzfahrt 

Ihr Schiff MSC ORCHESTRAIhr Schiff MSC ORCHESTRA

13 Tage / 12 Nächte
Luxuriöses Premium-Schiff

schon ab € 699,-
p.P. in der 2-Bett Innen (Bella)

NUR FÜR SIE ALS LESER:
 ✔ Sonderpreise: 
Sie sparen bis zu € 450,- p.P.

 ✔ Sondertermin 25.11.2017: 
Inkl. Wohlfühl- & Aktivprogramm° 
an Bord – bis zu 20 Kurse, geleitet 
durch Experten!

 ✔ Inkl. Vollpension an Bord
 ✔ Inkl. Wasser, Tee & Kaffee an 
SB-Stationen im Buffet-Restaurant
 ✔ Inkl. deutschsprachiger Betreuung 
an Bord der MSC ORCHESTRA

Statt € 999,-

IHR ROUTENVERLAUF
Tag Hafen An Ab
1 Optional buchbare Anreise (Bus / Flug)

Genua (Italien) - 17.00
2 Marseille (Frankreich) 08.00 18.00
3 Barcelona (Spanien) 09.00 18.00
5 Casablanca (Marokko) 07.00 22.00
7 Teneriffa (Kanaren, Spanien) 09.00 16.00
8 Funchal (Madeira, Portugal) 08.00 18.00
10 Málaga (Spanien) 08.00 14.00
12 Civitavecchia / Rom (Italien) 09.00 19.00
13 Genua (Italien), Ausschiffung 09.00 -

Optional buchbare Rückreise (Bus / Flug)
An nicht erwähnten Tagen Erholung auf See

IHRE TERMINE  

25.11. – 07.12.2017 (Sondertermin Wohlfühl- & Aktiv) 
30.01. – 12.02.2018 // 22.02. – 06.03.2018

IHRE SONDERPREISE (p.P. in Euro)
Kat Kabine Ihr Preis Regulär^
I1 2-Bett-Innenkabine Bella 699,- 999,-
I2 2-Bett-Innenkabine Fantastica 799,- 1.099,-
O1 2-Bett-Kabine mit Meerblick Bella* 899,- 1.269,-
O2 2-Bett-Kabine mit Meerblick Fantastica 1.049,- 1.419,-
B1 2-Bett-Balkonkabine Bella 1.149,- 1.519,-
B2 2-Bett-Balkonkabine Fantastica 1.299,- 1.749,-
Weitere Kategorien auf Anfrage buchbar
BEQUEME AN- & ABREISE: Mit dem modernen Fernreisebus ab € 
155,- bis € 215,- p.P. (Zustiege u.a. Berlin, Dresden, Düsseldorf, Frank-
furt, Hamburg, Hannover, Karlsruhe, Kassel, Leipzig, Mannheim, Mün-
chen, Nürnberg, Stuttgart) // mit renommierter Airline: ab € 349,- p.P.
* mit teilweise Sichtbehinderung // ^regulärer RIW-Preis // REISEDOKUMENTE: Deutsche 
Staatsbürger benötigen einen noch mind. 6 Monate nach Reiseende gültigen Reisepass 

 JETZT ANRUFEN  und Vorzugsangebot sichern oder 
kostenlosen Sonderprospekt anfordern!

Beratung & Buchung:  06128 / 740 81 54
Öffnungszeiten: MO-SO von 8.00 bis 22.00 Uhr  Vorteilscode: LAL-ORCH

Fordern Sie auch kostenlos 
unseren neuen Katalog 
2017 mit vielen weiteren 
traumhaften Hochseekreuz-
fahrten, Flusskreuzfahrten 
sowie Rundreisen an!

Unser neuer Katalog ist da!Unser neuer Katalog ist da!Unser neuer Katalog ist da!

Änderungen vorbehalten. Es gelten die Reisebestätigung, die Sie nach Buchung erhalten und die AGB der RIW Touristik GmbH (auf Wunsch Zusendung der AGB vor Buchungsabschluss). Mit Aushändigung des Sicherungsscheines ist eine Anzahlung in Höhe von 20% des Reisepreises fällig. 
Restzahlung 30 Tage vor Reiseantritt, anschließend erhalten Sie Ihre Reiseunterlagen. Verfügbarkeit, Druck- und Satzfehler vorbehalten. Datenschutzinformationen: Wir sind daran interessiert, die vertrauensvolle Kundenbeziehung mit Ihnen zu pflegen und Ihnen Informationen und Angebote 
zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 (1) (f) der Europäischen Datenschutz-Grundverordnung (auch mit Hilfe von Dienstleistern) Ihre Daten, um Ihnen Informationen und Angebote von uns zuzusenden. Wenn Sie dies nicht wünschen, können Sie jederzeit bei uns 
der Verwendung Ihrer Daten für Werbezwecke widersprechen (Telefon: 06128 / 740810, E-Mail: team@riw-touristik.de). Weitere Informationen zum Datenschutz erhalten Sie unter www.riw-touristik.de/Datenschutz. Unseren Datenschutzbeauftragten erreichen Sie ebenfalls unter unserer Anschrift.

Infos & Buchung auch im Internet:  www.riw-touristik.de/LAL-ORCH
Veranstalter: RIW Touristik GmbH 
Georg-Ohm-Str. 17, 65232 Taunusstein

TOURISTIK
seit 1984

ANZEIGE Unser Dankeschön für Sie als Leser von „Lust auf Landküche“

Einzigartige Traumkreuzfahrt zum Sonderpreis!

Einmalige
Sonderpreise

Sondertermin 
mit Wohlfühl- & 
Aktivprogramm

NUR FÜR SIE:

Deutschsprachige 
Ausfl üge buchbar!

Lust auf

LandKüche
Lust auf

LandKüche

HAUSGEMACHTE SCHÄTZE AUS DEM NATURGARTEN3,95 €

www.lust-auf-landkueche.de

Mal süß, mal herzhaft

Erdbeeren & Rhabarber

Genuss aus dem 
Kräutergarten

Österreich 4,55 €
Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 4,65 €

Nr. 3/2017
Mai/Juni

Kräuter-Lamm-Frikadellen 
mit Petersilien-Kartoffelsalat 

Seite 36

Zu Besuch beim 
Butterbauern

Das Warten hat sich 
gelohnt: Spargel satt!

Neue Käsekuchen:
leckere Rezepte

Jetzt sprießen in unseren Frühlingsbeeten die  Kräuter 
mit den feinsten und frischesten Aromen!

Mit dem Besten
der Saison!

Ausgabe 3/2017 – 3,95 € Ausgabe 4/2017 – 3,95 € Ausgabe 5/2017 – 3,95 € Ausgabe 6/2017 – 3,95 € Ausgabe 2/2018 – 3,95 € Ausgabe 3/2018 – 3,95 € Ausgabe 4/2018 – 3,95 €

Ausgabe 5/2018 – 3,95 € Ausgabe 6/2018 – 3,95 € Ausgabe 1/2019 – 3,95 € Ausgabe 2/2019 – 3,95 € Ausgabe 3/2019 – 3,95 € Ausgabe 4/2019 – 3,95 € Ausgabe 5/2019 – 4,50 € Ausgabe 6/2019 – 4,50 €

Ausgabe 1/2020 – 4,50 € Ausgabe 2/2020 – 4,50 €
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 4/2020
Juli/August

Torten ohne Backen
mit viel buntem Obst

Pasta für Feinschmecker
in köstlichen Varianten

Süß, klein und kugelig:
Blaubeeren für alle

Gefüllt und überbacken, so lieben wir Tomaten, 
Paprika und Zucchini – 11 geniale Rezepte

Überbackene 
Caprese auf Zucchini

Seite 14

Land, Leute und lecker essen
✤ Grillen: ein Abenteuer für alle Sinne 
✤ Gemüse von der Insel Reichenau
✤ Buchvorstellung: „Deutsche Tapas“ 
✤ Duftender Lavendel aus der Südpfalz

Fruchtige
Sommer-
drinks!

v

v

Den Sommer
genießen!
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 5/2020
Sept./Okt.

Deftige Leibspeisen
mit Hackfleisch

Köstliche Flammkuchen: 
dünner Boden, feiner Belag

Stippvisite in Hessen
bei glücklichen Gänsen

Vielfältig, schmackhaft, sättigend und wandelbar: 
Die Kartoffel ist die Königin der Saison!

Gefüllte Ofenkartoffeln 
mit Cremedip

Seite 14

Land, Leute und lecker essen
✤ Backen mit erntefrischem Obst
✤ Bon appétit! Schlemmen wie in Frankreich
✤ Mirabellen: kleine Kugeln in Goldgelb

Raffiniert 
kochen mit 

Kürbis

v

v

HerbstkücheHerbstküche  
zum Wohlfühlenzum Wohlfühlen
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Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 6/2020
Nov./Dez.

Festliche Menüs mit
saftigem Braten

Das Beste zum Schluss: 
süße Desserts zum Fest

Mit Krone und Vision: 
Mehlkönigin Martina

Duftendes, feinstes Weihnachtsgebäck für den 
perfekten Plätzchenteller – da greifen alle gern zu!

Land, Leute und lecker essen
✤ Aachener Printen – ein kulinarisches Wahrzeichen 
✤ Mit viel Liebe kleine Geschenke gestalten
✤ Silvesterschmaus mit außergewöhnlichem Fondue

BesinnlicheBesinnliche  
AdventszeitAdventszeit

VERLOSUNG
Gewinnen Sie 

ein hochwertiges 
Topfset!

Rezepte für den 
Plätzchenteller

Seite 23 und 24
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Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 1/2021
Jan./Febr.

Leichte Küche mit
weniger als 500 kcal

Traditionelle Blechkuchen
mit Streuseln und Obst

Spezialität aus Ulm: 
backfrisches Zuckerbrot

Die besten Suppen und Eintöpfe für frostige Tage 
mit Gemüse, Fleisch und vielen kräftigen Gewürzen

Land, Leute und lecker essen
✤ Luxemburg: unbekanntes kulinarisches Paradies 
✤ Kochen mit Käse – ein Genuss für alle Sinne!
✤ Besuch beim „Salamiphilosophen“ auf dem Land

WärmenderWärmender  
WintergenussWintergenuss

Neue Bücher
 Kochvergnügen 
mit Krimiautor 

Jörg Maurer

Kokoscurry 
mit Spinat und 

Mango
Seite 29
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Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 2/2021
März/April

Frische Kräuter treffen
auf gutes Fleisch

Salate mit vielen Vitaminen
und pfiffigen Extras

Schwarzbrot: zu Gast 
bei Bäcker Ripken

Abwechslungsreiche Rezepte, viele Tipps und 
spannende Einblicke in die Backstuben der Profis

Land, Leute und lecker essen
✤ Weltreise: Gewürze aus aller Herren Länder
✤ Entdeckungsreise: Topinamburanbau im Allgäu
✤ Zeitreise: die Kulturgeschichte des Brotes

Fruchtige 
Desserts fürs 

Frühjahr

v

v

Der Spaß am  Der Spaß am  
Brotbacken!Brotbacken!

Gefüllter 
Brotkranz mit 

Parmesan
Seite 29
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 3/2021
Mai/Juni

Herrlich: gefüllte Nudeln
selbst gemacht

Erdbeeren & Rhabarber:
traumhafter Fruchtgenuss 

Zartes Geflügel von
orientalisch bis bayrisch

Genießen Sie das Edelgemüse in vielen Varianten  
mit unseren neuen, kreativen Rezeptideen

Land, Leute und lecker essen
✤ Allgäu: Spezialitäten vom Nordrand der Alpen
✤ Zu Besuch beim letzten Neckarfischer 
✤ Buchvorstellung mit Interview: „Rhabarber“

EXTRA! 
 Köstlicher 

Fisch

v

v

Endlich ist wiederEndlich ist wieder    
Spargelzeit!Spargelzeit!

Gefüllter Hackbraten 
mit Ofenspargel

Seite 28
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Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 4/2021
Juli/August

Erfrischend: köstliche 
Kühlschranktorten

Grillen: saftige Burger
in besonderen Variationen

Spezialitäten aus der
Emilia-Romagna

Paprika, Zucchini, Tomaten und Süßkartoffeln 
werden mit raffinierten Zutaten zum Hochgenuss

Land, Leute und lecker essen
✤ Baden-Württemberg: Five o’Clock Tea im Rosenparadies
✤ Zu Besuch in einer bayrischen Nudelmanufaktur 
✤ Süße Einwanderer: Feigen aus der Pfalz

Coole Desserts 

Eis mit 
Früchten

v

v

Lecker gefülltesLecker gefülltes    
SommergemüseSommergemüse
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Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 5/2021
Sept./Okt.

Saftige Früchte in 
leckeren Teigen

Köstliche Hack-Hits
in neuen Varianten 

Auf Trüffelsuche in
Südfrankreich

Die tolle Knolle mit überraschenden Begleitern

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Sonnenverwöhnt:  
     Bioäpfel aus Südtirol
✤ Prämiert: beste Adressen 
     im Schwarzwald 
✤ Ausflugstipp: Besuch 
     bei einem Bierbrauer

Neue RezeptideenNeue Rezeptideen    
mit Kartoffelnmit Kartoffeln

Kartoffelauflauf 
mit Gemüsefüllung 
und Kräuterquark

Seite 14

Ofenfrisch: 

die besten 
Quiches
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,50 €
Österreich 5,20 €

Schweiz 7,90 sfr
BeNeLux 5,40 €

Nr. 6/2021
Nov./Dez.

Himmlisch-süße 
Adventsbäckerei

Schnell zubereitete 
Ofengerichte

Schwungvolle
Chocolatiers

Köstliche Festessen mit raffinierten Beilagen

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Zu Besuch in einer 
     Walnussmeisterei
✤ Spannend: die
     Geschichte des Rums
✤ Ausflugstipp: schaurige 
     Sagenwanderung

O du fröhlicheO du fröhliche    
Schlemmerzeit!Schlemmerzeit!

Kalbsröllchen mit 
Rotkohlkörbchen und 

Burgundersoße
Seite 14

IIdeendeen
für für selbst selbst 
gemachtegemachte 
GeschenkeGeschenke
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 1/2022
Jan./Febr.

Besuch bei einer 
Grünkohlbäuerin

Geniale Brotrezepte 
zum Selbstbacken

Ausgefallene würzige 
Knödelgerichte

Vitaminreiches Gemüse für kalte Tage

Land, Leute und lecker essen
✤ Bei einem der besten Chocolatiers Frankreichs
✤ Pumpernickel: einzigartiges Brot mit Geschichte
✤ Südtiroler Schüttelbrot und Speck

WärmendeWärmende    
WinterkücheWinterküche

Wirsingeintopf mit 
Chorizo und Grünkohl

Seite 62

Alles über 
Schwarz-

wild
Seite 64

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!

LandLandKücheKücheLu
st

 a
uf

Lu
st

 a
uf

La
nd

La
nd
Kü
ch
e

Kü
ch
e

HAUSGEMACHTE SCHÄTZE – MIT LIEBE ZUBEREITET

A
U

FG
ES

C
H

N
A

PP
T 

 ·  
LA

N
D

G
EN

U
SS

  · 
 L

A
N

D
 &

 L
EU

TE
  · 

 F
A

H
R 

M
A

L 
H

IN
  · 

 D
EK

O
TR

EN
D

S 
 ·  

TI
PP

S 
&

 T
R

IC
K

S

www.lustauflandküche.de

Lust aufLust auf

Lu
st

 a
uf

 L
an

d
kü

ch
e 

 2
/2

02
2

am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 2/2022
März/April

Die festlichsten
Ostertorten

Beliebte Klassiker
in neuem Gewand

Dampfnudel-Paule
und seine Fans

Raffinierte Rezepte, die alle begeistern

Land, Leute und lecker essen
✤ Unterwegs mit einem Wanderschäfer in der Heide
✤ Weinreise zu grandiosen Weingütern in der Schweiz
✤ Ein Restaurant gibt Gas: mit Oldtimern und Menüs

Hackfleisch –Hackfleisch –    
vielseitig wie nievielseitig wie nie

Gemüsecurry 
mit frittierten Eiern 

in Hackfleisch
Seite 44

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!
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am besten ist ...
Weil Heimisches

4,90 €
Österreich 5,70 €

Schweiz 8,30 sfr
BeNeLux 5,90 €

Nr. 3/2022
Mai/Juni

Raffinierte Ideen mit
Geflügel und Gemüse

Fruchtige Erdbeeren
in Höchstform

Ronny Loll kocht
im Weinberg

Das Königsgemüse ist überraschend vielseitig. 
Genießen Sie ein Bund voll Glück mit neuen Ideen

Land, Leute und lecker essen
✤ Nomen est Omen: Tobias Sauer macht in Rhabarber
✤ Carmelittenhof: Besuch einer Permakultur 
✤ Unbekanntes Italien entdecken: der Cilento im Süden

Spargelzeit!Spargelzeit!

Mit extra vielen
Schlemmer- 
Reise-Tipps!

Spargel im Schinken-
Käse-Nudel-Mantel

Seite 14

Jetzt mitJetzt mit

32 Seiten32 Seiten  
mehr!mehr!

Auf den 
Spuren der 
„Rezept-

sucherin“
Seite 88
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am besten ist ...
Weil Heimisches

5,50 €
Österreich 6,30 €

Schweiz 8,90 sfr
BeNeLux 6,60 €

Nr. 4/2022
Sept./Okt.

Hurra, wir eröffnen
die Pilzsaison!

Gewinnen Sie einen

exklusiven Kochkurs mit

Spitzenkoch Mirko Reeh

Herzhaft und süß kochen 
und backen mit Äpfeln

Wanderung durch die 
Genussregion Tirol 

Äpfel, Birnen, Kartoffeln und Pilze sind reif!

Sei willkommen,   Sei willkommen,   
lieber Herbst!lieber Herbst!

Walisischer Lauch- 
Erdäpfel-Kuchen 

Seite 14

Mit Mit 
vielen tollen vielen tollen 
Geschichten Geschichten 
vom Land!vom Land!

Land, Leute und 
lecker essen
✤ Gelebte Freundschaft 
     beim Kartoffelanbau 
✤ Besuch in Südbaden:  
     Feines aus Walnüssen
✤ Französisches Flair an 
     der Mosel genießen 

Ausgabe 3/2020 – 4,50 € Ausgabe 4/2020 – 4,50 € Ausgabe 5/2020 – 4,50 € Ausgabe 6/2020 – 4,50 € Ausgabe 1/2021 – 4,50 € Ausgabe 2/2021 – 4,50 €

Ausgabe 3/2021 – 4,50 € Ausgabe 4/2021 – 4,50 € Ausgabe 5/2021 – 4,50 € Ausgabe 6/2021 – 4,50 € Ausgabe 1/2022 – 4,90 € Ausgabe 2/2022 – 4,90 € Ausgabe 3/2022 – 4,90 € Ausgabe 4/2022 – 5,50 €

Ausgabe 2/2016 – 3,95 € Ausgabe 3/2016 – 3,95 € Ausgabe 4/2016 – 3,95 € Ausgabe 1/2017 – 3,95 €

Ausgabe 2/2017 – 3,95 €
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ausgewählte

Rezepte
!

Die bestenDie besten  
QuichesQuiches  & & TartesTartes

www.mayka.de

Knuspergrüße 
aus dem Schwarzwald. 
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