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Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser.

Jede verdffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.

+ Das , Leser-Rezept des Monats" erhalt ein Preisgeld von 500 Euro!

So schicken Sie Thre Eotos ein:

@ PER E-MAIL:

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

Ste brauchen:

@ Ein Foto von sich (mind. 1 MB)

000000

Ein Foto von Ihrem
Lieblingsgericht (mind. 5 MB)

@ Zutatenliste und Zubereitungsanleitung

@ Ihren persénlichen Tipp zu Ihrem Rezept

500 Euro
gewonnen:

B Medida
W

Die saftigen Brownies

(S. 69 im Oktober-Heft)
haben die meisten Stimmen
bekommen. Herzlichen
Gliickwunsch dazu von uns!

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

W -lichen Dank an alle,
olie abgestimmt haben!

2| ﬂ Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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HACK, HACK,
HURRA

Buletten, Braten, Bolognese ... Hackfleisch kann alles und
ist ein echter Dauerbrenner in unserer Kiiche. Lassen Sie
sich von der Vielfalt des Multitalents begeistern

" Werden Sie Teil unserer Community auf www.facebook.com/lieblingsrezept




Hack-Torte

Q 125t @ 1%std.
&) 140p.5t.

* 400 g Champignons

* 2 Zwiebeln « 250 g
Kirschtomaten « 2 EL Ol

* 750 g Hackfleisch « 1 EL
Tomatenmark ¢ 2 EL Senf

* Salz « Pfeffer « Zucker

« 1 Packung (250 g) Strudel-
teigblatter (10 Blatter a 30x
31 cm; Kiihlregal) « % Bund
Petersilie « 130 g Cheddar

« 50 g Butter ¢ 2 Eier (Gr. M)

* 2 EL Semmelbrosel

» Fett fiir die Form

Pilze putzen und halbieren.

Zwiebeln schalen und
wirfeln. Tomaten waschen,
150 g halbieren. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hack darin
kriimelig braten. Zwiebeln
und Pilze mitbraten. Tomaten,
Tomatenmark, Senf zufligen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. Abkthlen lassen.

Teig bei Raumtemperatur

ca. 10 Minuten ruhen
lassen. Petersilie waschen,
fein hacken. Kase grob reiben.
Eine Springform (26 cm @)
fetten. Butter schmelzen.
Eier, 100 g Kase und Petersilie
unter das Hack mischen.
Teigblatter ausbreiten. Form
uberlappend mit Teig aus-
kleiden, dabei jedes Teigblatt
mit Butter bestreichen.

Boden mit Semmelbroseln

bestreuen. Hack daraufge-
ben. Uberstehenden Teigrand
abschneiden. Rand mit Rest
Butter bestreichen. 30 g Kase
aufstreuen. Im heilen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180 °C) ca. 30 Minuten backen.

(%

Kase-Frikadellen mit Krauter-Mayo

& 4 pers. @) 30 Min. &) 2,20p.P.

* 1 Zwiebel « 56 Scheiben
Kase « 500 g Hackfleisch

1 Ei (Gr. M) « Salz « Pfeffer

« EdelstiBpaprika « 3 TL Senf

* Knoblauchpulver

* 1 EL getrocknete Petersilie

* 1-2 EL Semmelbrosel

« 1 EL Ol « 250 g Mayonnaise

* 1-2 EL Krduteressig

* 1 TL gehackter Dill

* 2-3 EL Milch

Zwiebel schalen und fein

wurfeln. Kase fein wirfeln.

Halfte Zwiebel, Kase, Hack,
Ei, Salz, Pfeffer, Paprika, 1 TL
Senf, Knoblauch, Petersilie

und Semmelbrosel verkneten.

Aus der Masse ca. 6 flache
Frikadellen formen.

Ol in einer groBen Pfanne

erhitzen. Frikadellen darin
von beiden Seiten goldbraun
braten. Warm halten.

Rest Zwiebel, Mayonnaise,

Essig, Dill, 2 TL Senf und
Milch vermengen. Sol3e ca.
1 Stunde in den Kihlschrank
stellen und ziehen lassen.
SofSe mit Salz und Pfeffer
wirzen und zu den Frikadel-
len reichen.

Dazu passen wachsweich
5akoclu€a Eler und
Pollkartoffelit

Martina Oehmichen, Neuwied

Fotos: House of Food (1), privat (2); lllustrationen: Freepik (1)
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Sahne-Kiirbis mit Mettbillchen

m 4 Pers. @@ 1% Std. @ 3,10 p. 5t

« 1 kg Hokkaido-Kiirbis

« 2 Stangen Porree

* 750 g mittelgroRe
vorwiegend festkochende
Kartoffeln

* 4-5 Stiele Thymian

* 1-2 Zweige Rosmarin

«4-5ELOI

s ca. 1 TL Meersalz « Pfeffer

* %4 TL EdelsiiBpaprika

* 1 kleine Zwiebel

* 500 g Schweinemett oder
gemischtes Hackfleisch

* 200 g Schlagsahne

* 3 Stiele Petersilie

é«f Kiirbis waschen, trocken
¢ reiben, putzen, vierteln
und die Kerne entfernen.
Kirbis in diinne Spalten
schneiden. Porree putzen,

waschen, abtropfen lassen
und in Ringe schneiden.
Kartoffeln schalen, waschen
und langs halbieren. Kirbis,
Porree und Kartoffeln in eine
grofBe Schissel geben.

#) Thymian und Rosmarin

— waschen und trocken
schitteln. Blattchen und
Nadeln abzupfen und grob
hacken. 2-3 EL Ol, gehackte
Krauter, Salz, Pfeffer und
EdelstRpaprika verrihren und
mit dem Gemuse mischen.
Gemusemix in eine grofRe
ofenfeste Form geben.

2 Zwiebel schalen und fein
« hacken. Mett und Zwiebel
verkneten und daraus mit

8 | ll;,z@ 1) Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

angefeuchteten Handen ca.
20 kleine Ballchen formen.

2 ELOl in einer Pfanne
erhitzen, Mettballchen darin
unter Wenden 4-5 Minuten
braten. Mettballchen auf dem
Gem{se verteilen. Bratensatz
mit Sahne abloschen, kurz
aufkochen und Uber das
Gemuse gielsen. Im vor-
geheizten Backofen auf der
unteren Schiene (E-Herd:
200°C/Umluft: 180 °C) ca.

45 Minuten schmoren.

{ Petersilie waschen,
“1" trocken schitteln,
Blattchen abzupfen und grob
hacken. Gemiuse aus dem
Ofen nehmen, anrichten und

mit Petersilie bestreuen.



Asiatischer Hackbraten mit ingwer

€ 6Pers. @ 1%5td. & 3,10p.P

* 6 EL Char-Siu-SoRe

¢ 3 EL Tomatenketchup

* 1 Brotchen vom Vortag

* ca. 150 ml Fleischbriihe

» 2 Mohren « 5 g Ingwer

2 Knoblauchzehen

¢ 3—4 Lauchzwiebeln

« 1 kg Schweinemett oder
gemischtes Hackfleisch

« 1Ei (Gr. M)+ 1% TL Salz

o Pfeffer « Fett fur die Form

Char-Siu-SofSe und

Ketchup verriihren.
Brotchen wiirfeln und in
Briihe einweichen. Mohren

schalen und fein raspeln.
Ingwer und Knoblauch
schalen und fein hacken.
Lauchzwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden.

Mett, Ei, Brotchen, Ingwer,

Knoblauch, Mohren,
Lauchzwiebeln, Salz, Pfeffer
und Halfte Sole verkneten.
Masse halbieren, je zu einem
Laib formen und in 2 ge-
fettete Kastenformen legen.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
30 Minuten backen. Aus dem

Ofen nehmen und vorsichtig
das ausgetretene Fett aus den
Formen giefBen. Braten mit
Rest SoBenmix bepinseln und
15-20 Minuten weitergaren.
In Scheiben servieren.

Dazu kistlich:
5@bmth Nudeln und
Asia-Mohrensalat’

Michaela Kiichler, Hannover

Fotos: House of Food (1), privat (2); lllustrationen: Freepik (1)
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Gefiillte Paprika mit Reis

Q 65t @ 1%std. @ 3,70p. 5t

* 100 g Langkornreis
« 1 kg gemischtes Hackfleisch
« 2 Eier (Gr. M) « 2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen « Salz
« Pfeffer « EdelsiiRpaprika
* 6 bunte Paprikaschoten
« 3ELOI « 2 ELTomatenmark
e ca. 1,5 | Gemusebriihe
« 2 Dosen (a 425 ml) stiickige
Tomaten « 1 Packung
(500 ml) passierte Tomaten

Reis, Hackfleisch und Eier

in eine grofRe Schussel
geben und gut verkneten.
Zwiebeln und Knoblauch
schalen und fein hacken.
Halfte Zwiebeln und Knob-
lauch zur Hackmasse geben.
Masse kraftig mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen.

Paprikaschoten waschen,

putzen, Deckel abschneiden

und Kerngehause entfernen.
Hackmasse einflllen. Die
Paprikadeckel fein wirfeln.

2 ELOl'in einem groRen

Brater erhitzen. Gefullte
Paprikaschoten darin kurz
scharf anbraten. Heraus-
nehmen und beiseitestellen.

Rest Ol im heiBen Bratal

erhitzen. Ubrige Zwiebel
darin andunsten. Paprika-
wiurfel zugeben und kurz
mitdiinsten. Tomatenmark
zugeben, kurz anrosten.

Mit GemUsebrihe abloschen.

Tomaten zugeben, aufkochen
und ca. 5 Minuten kécheln.

SolSe mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

Paprikaschoten in die Sole
legen und 30—40 Minuten
zugedeckt garen.

,Die Paprika kinnen auch
ca. 40 Minuten im Ofen
geqart werden (180 o

Dominik Schaubel, Gemmingen

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



Rahm-Bolo mit Kartoffelpuree

€3 4pers. @) 30Min. &) 2,90p.P.

* 2 Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 4 EL Olivenol

* 600 g gemischtes
Hackfleisch

2 EL Mehl

* 300 ml Gemusebruhe

* 300 ml Milch

* 400 g Kirschtomaten

« 2 Tuten Kartoffelpiiree
(,Das Komplette®; fiir je
500 ml Fliissigkeit)

« getrockneter Majoran

* Salz « Pfeffer

* 4 EL Réstzwiebeln

Zwiebeln und Knoblauch

schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen. Hack-
fleisch darin ca. 10 Minuten
grob kriimelig anbraten. Nach
ca. 6 Minuten Zwiebeln und
Knoblauch zugeben. Alles mit
Mehl bestauben. Briihe und
Milch unter Rihren zugeben.
Einmal aufkochen und ca.
10 Minuten kocheln.

Tomaten waschen und
halbieren. Kartoffelpiree
nach Packungsanweisung

zubereiten. Bolognese kraftig
mit getrocknetem Majoran,
Salz und Pfeffer wurzen.

Tomaten zur Bolognese

geben, erhitzen und weite-
re ca. 3 Minuten schmoren.
Kartoffelpuree und Bolognese
auf vier Tellern anrichten und
mit Rostzwiebeln bestreuen.

Fotos: House of Food (1), privat (3); lllustrationen: Freepik (1)
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MONATS-IDEE
Hackfleisch-Aerich i

mmkuchen mit Spinat und Hack

) 4pers. @) 45 Min. &) 1,50p.P

* 200 g Mehl « 4 EL Olivendl

* Salz « 2 Knoblauchzehen

« 100 g Creme légere « Pfeffer
» 200 g Rinderhackfleisch

* Muskat ¢ Rosenpaprika

» % Hokkaido-Kiirbis

* 50 g Feta « 60 g Babyspinat
» Mehl fur die Arbeitsflache

e Frischhaltefolie « Backpapier

Mehl, 2 ELOI, % TL Salz
und 100 ml Wasser zu
einem glatten Teig verkneten.
In Folie wickeln und ca.
3 Stunden kalt stellen.

Knoblauch schalen und

fein hacken. Mit Creme
légére, 3 EL Wasser, Salz und
Pfeffer zu einer glatten Creme
verrihren und kalt stellen.

2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Hackfleisch darin
kriimelig anbraten. Mit
Muskat, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen. Etwas
abkihlen lassen. Kirbis
putzen, waschen, Kerne
entfernen. Kiirbis in sehr
duinne Spalten schneiden.
Feta grob zerbroseln.

Flammkuchenteig in zwei
gleich groRRe Portionen
aufteilen und auf einer leicht

bemehlten Arbeitsflache
jeweils zu einem dunnen
Fladen ausrollen. Fladen auf
2 mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen und jeweils
mit der Halfte der Knoblauch-
creme bestreichen. Mit

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

Kirbisspalten, Hackfleisch
und Feta belegen. Bleche

im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten
backen, bis die Flammkuchen
knusprig braun sind. Etwa
nach der Halfte der Backzeit
Position der Bleche tauschen.

Spinat waschen, verlesen

und trocken schitteln.
In einer Pfanne bei mittlerer
Hitze ca. 2 Minuten zusam-
menfallen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
Flammkuchen aus dem Ofen
nehmen und auf Holzbrett-
chen anrichten. Spinat in
Klecksen auf die Flammku-
chen geben und servieren.



Gefiillte Hack-Nester

A \l‘

Uberbackener Toast

:3‘% %14 A
e - ?ﬂ
=3 ?’*

€3 6pers. @) 45 Min. &) 2,40p.P.

 4st. @ 30Min. &) 2,50p.5t.

« %2 Brotchen vom Vortag « 1 grofRe Zwiebel

« 1 kg gemischtes Hackfleisch « 3 Eier (Gr. M)

« 1 Knoblauchzehe - Salz « Pfeffer

* 200 g saure Sahne « 200 g geriebener Gouda
« getrocknete Krauter « Backpapier

Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel

schalen und in feine Wurfel schneiden.
Hackfleisch, eingeweichtes Brot, Zwiebel-
wurfel und 1 Ei in einer Schissel vermengen.
Knoblauch durch eine Knoblauchpresse in
die Schussel driicken und gut untermengen.
Hackmasse mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dazu schmecken
Kartoffeln aus
dem Backofen!

Ute Feldmann, Biekhofen

Aus der Fleisch-
masse flache
Frikadellen formen,

je eine Mulde ein-
dricken und auf ein
mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech
legen. Sahne, Kase,
2 Eier und Krauter
vermengen und in
die Mulden geben.
Im heilsen Backofen
(E-Herd: 200°C/
Umluft: 180 °C) ca.
25 Minuten backen.

* 2 Knoblauchzehen « 2 EL Olivendl « 400 g
Rinderhackfleisch ¢ 1 EL Tomatenmark

* 3 EL Tomatenketchup « Salz « Pfeffer

e 1 TL Chiliflocken « 2 Tomaten ¢ 2 Lauch-
zwiebeln « % Bund Rucola 4 Scheiben
Sandwichtoast « 4 Scheiben Raclettekadse

« 4 EL Honig-Senf-SoRe (Flasche) « Backpapier

Knoblauch schalen und hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hack darin ca. 5 Minuten
kriimelig braten, nach ca. 2 Minuten Knob-
lauch zugeben. Tomatenmark und Ketchup
einrdhren. Mit Salz, Pfeffer und Chili wirzen.
Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden.
Rucola waschen.

Toast goldbraun

rosten und auf
ein Blech mit Back-
papier legen. Hack
darauf verteilen, mit
Kase belegen. Unter

Toller .kaf(u‘ dem heiRen Back-
. ; ofengrill 2—4 Minu-
enen FMW ten backen. Toast
mit Ereunden’ mit SoRe, Lauch-

zwiebeln, Rucola,
Tomaten anrichten.

Niklas Gro8, Mannheim

| 13
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Fotos: House of Food (1), privat



MONATS-IDEE

Hackfleisch-Gerichte,

Kartoffel-Kraut-Topf mit Mett-Frikadellen
Y 6pers. @ 15td. & 2,50p.P,

* 1 kleine Gemtusezwiebel vierteln, Strunk herausschnei-  Knoblauch darin glasig

* 2 rote Paprikaschoten den. Kohl in grobe Streifen dunsten. Etwas abkuhlen

« 1 WeiRkohl (ca. 1,6 kg) schneiden. Kartoffeln schalen,  lassen. Halfte Petersilie

« 1 kg Kartoffeln « 6 EL Ol waschen und grob wiirfeln. untermengen. Hack, Mett, Ei,

* Salz « Pfeffer « Edelsiifl3- Senf, 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer,
paprika ¢ 2 EL Tomatenmark 3 ELOlin einem groRen Semmelbrosel und Zwiebel-

1,5 Gemusebriihe Topf erhitzen. Zwiebel mischung gut verkneten.

* 2-3 Lorbeerblatter und Paprika darin anduinsten.

* 1 weille Zwiebel Mit Salz, Pfeffer und Paprika Aus der Masse mit

1 Knoblauchzehe « 6 Stiele wirzen. Tomatenmark ein- angefeuchteten Handen
Petersilie « 5 EL Butter rihren, mit Brithe abloschen. 18 flache Frikadellen formen.

* 350 g gemischtes Kartoffeln, Kohl und Lorbeer 3 EL Ol erhitzen, Frikadellen
Hackfleisch « 350 g Mett zufligen. Alles zugedeckt darinin 2 Portionen je ca.

* 1 Ei (Gr. M) « 2 TL Senf 25-30 Minuten garen. 2 Minuten von jeder Seite bra-

* 2 EL Semmelbrosel ten. Auf ein Backblech setzen

* 1 Prise Zucker Zwiebel schalen und fein und im heiBen Ofen (E-Herd:

waurfeln. Knoblauch 180°C/Umluft: 160 °C) ca.
Gemusezwiebel schalen schalen und hacken. Petersilie 12 Minuten garen. Kohltopf
und wirfeln. Paprika waschen, trocken schitteln nochmals wirzen. Frikadellen
waschen, entkernen und klein  und fein hacken. Butter und ubrige gehackte Petersilie
schneiden. Kohl waschen, schmelzen, Zwiebel und darauf anrichten. Servieren.

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



Cheeseburger-Auflauf mit Gewiirzgurken

& 4pers. @) 40Min. ) 2,60p.P

* 300 g Gobbetti-Nudeln

« Salz « 2 Zwiebeln « 2 EL Ol

* 500 g gemischtes
Hackfleisch

1| Gemiusebrihe

* 2 EL Creme fraiche

e 2 EL Tomatenmark

« frisch gemahlener Pfeffer

« 8 Gewlirzgurken (Glas)

¢ 200 g Cheddar

Nudeln in Salzwasser nach

Packungsanweisung
garen. Zwiebeln schalen und
wirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Hack und Zwiebeln

1

.
.
»
.
-
-
-
-
-

darin anbraten. Mit Brihe
abloschen, Creme fraiche und
Tomatenmark unterriihren,
mit Pfeffer wiirzen und ca.

5 Minuten kocheln.

Gewdrzgurken abtropfen

lassen und in diinne
Scheiben schneiden. Kase
grob reiben. Nudeln abgiel3en.
Nudeln und HacksofRe in eine
Auflaufform geben. Gurken
und Kase darauf verteilen. Im
heilen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
20 Minuten Uberbacken.

:
f

Eine Handioll halbierte

Kirschtomaten unter die

Hackmasse heben'

Kristin Eickenrodt, Erfurt

4

| 15

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



£ 2Pers. @) 45 Min. &

* 2 Packungen Camembert
(2 125 g; 45 % Fettgehalt)

« 3 reife Birnen

» 2—3 EL Walniisse

* 3 Stiele Thymian

* 2 ELHonig

2 EL Zitronensaft

« Salz « Pfeffer

* 4 EL Preiselbeeren (Glas)

« Fett fiir die Form

/] Die Camemberts neben-

\ einander in eine gefettete
ofenfeste Form legen. Birnen
waschen, vierteln, Kerngehau-
se entfernen. Birnenviertel
in grobe Spalten schneiden.
Walnusse grob hacken.
Thymian waschen, trocken
schitteln und die Blattchen
von den Stielen abzupfen.

“L mit Birnen und Preiselbeeren

) 2,60p.P.

) Birnenspalten um den

4= Kase herum in der Form
verteilen. Birnen mit Honig
und Zitronensaft betraufeln.
Gehackte Walnusse und
Thymianblattchen dartber
verteilen. Alles kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Preiselbeeren in Klecksen
« aufden Birnen verteilen.
Alles im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten
backen. Form aus dem Ofen
nehmen und die Camemberts
mit einem scharfen Messer
kreuzweise einschneiden. Die
Ecken vorsichtig nach aul3en
klappen. Alles zurtick in den
Backofen schieben und bei

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

gleichbleibender Temperatur
ca. 10 Minuten goldbraun
Uberbacken. Aus dem Ofen
nehmen und sofort servieren.

LDazu schmeckt £risches
Kmblmch}mgu@tte,
aber auch Toasthbrot’

Matthias Sessner, Wunstorf




Pesto-Geschnetzeltes mit Gnocchi

) 4pers. @ 25 Min. &) 3,70p.P.

+1Zwiebel « 2ELOI + 400 g
Hahnchen-Geschnetzeltes

* 500 g Gnocchi (Kiihlregal)

e Salz « Pfeffer

* 200 g Schlagsahne

« 150 g griines Pesto (Glas)

« 1 Bund Rucola

* 3 Stiele Basilikum

* 50 g geriebener Parmesan

Zwiebel schalen und fein

wiirfeln. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen. Fleisch darin
unter Wenden goldbraun
anbraten. Zwiebel zufiigen
und mitbraten. Beides aus

der Pfanne nehmen. Gnocchi
im heiRen Bratol anbraten.
Fleisch wieder zuftigen und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fleisch mit Sahne und

100 ml Wasser abloschen,
Pesto einrlihren. Alles einmal
aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln. Nochmals wirzen.

Rucola und Basilikum

waschen, trocken schitteln
und hacken. Geschnetzeltes
mit Parmesan, Rucola und
Basilikum anrichten.

Mein wa&ngsgerc'cht Liir
Tag&, an denen es einmal
schnell gehen muss'

Marina Gortz, Ubach-Palenberg

Fotos: privat (4)



FUR JEDEN TAG

Schweinefilet in Malzbier-SoRe mit spitzle

€ apers. @) 15td. & 2,30p.P

* 500 g Schweinefilet

« Salz « Pfeffer

« EdelsiiBpaprika

« 2 EL Pflanzencreme

* 6 Kirschtomaten

* Oregano « Rosmarin

» 2 rote Zwiebeln « Sumach

* 330 ml Malzbier

« 150 ml Rinderbriihe

* 4 EL Balsamico-Essig

» 2 ELTomatenmark

* Knoblauchpulver

» Bockshornklee

« je 2 Stiele Basilikum und
Petersilie « 500 g Spatzle
(Kiihlregal) « 20 g Rucola

« Alufolie

Fleisch in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika

wirzen. 1 EL Pflanzencreme
erhitzen. Fleisch darin ca.

2 Minuten von beiden Seiten
anbraten, herausnehmen.
Tomaten waschen, halbieren
und im heiflen Bratfett
dunsten. Mit Oregano und
Rosmarin wiirzen. Fleisch und
Tomaten in Alufolie wickeln
und warm halten.

Zwiebeln schalen und in

Ringe schneiden, mit
Sumach bestreuen. Ubrige
Pflanzencreme im heiRen Fett
erhitzen. Zwiebeln darin
anbraten. Malzbier und Briihe
angiel3en. Essig und Tomaten-
mark unterrithren und mit
Knoblauchpulver, Bockshorn-
klee, Salz und Pfeffer wirzen.

Krauter waschen und

hacken. Basilikum zur
SoRBe geben, etwas einko-
cheln. Spatzle in Salzwasser
garen, abgiel3en. Rucola
waschen. Alles mit Rucola
und Petersilie anrichten.

Etwns herber wird es
mit Dunkelbier anstelle
von Malzbier"

Julian Torlutter, Eckersdorf
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Herbst-Pasta mit champignons

€3 4pers. @ 40 Min. &) 2,20p. P,

* 500 g braune Champignons
« 2 Zwiebeln « 1 EL Ol

+ 80 ml WeiBwein (trocken)

* 200 g Schlagsahne

* Salz « Pfeffer

» 2 Stiele Thymian (gehackt)
* 40 g Butter

* 400 g Spaghetti

* 20 g geriebener Parmesan

« 2 Stiele Basilikum (gehackt)

Pilze putzen und, bis auf

ca. 6 Stuick, fein wurfeln.
Ubrige Pilze in Scheiben
schneiden. Zwiebeln schalen
und wirfeln. Ol in einer

Pfanne erhitzen. Pilzwrfel
darin andlnsten. Zwiebeln
zugeben und mitdinsten. Mit
Wein abloschen, kurz kocheln,
dann Sahne angiel3en. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian
wirzen, 30 g Butter einrtihren.
Halfte der SoRRe purieren.

Nudeln nach Packungsan-
weisung garen. Nudeln

und etwas Kochwasser in die
SofRe geben. 10 g Parmesan
einrdhren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pilzscheiben
in Rest Butter andlinsten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Nudeln mit Rest Kase, Pilzen
und Basilikum anrichten.

,,I(m;utersatange passen
auch lwrvvrmgz X

Maritta Hennig, Bautzen
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SiiBkartoffel-Suppe mit Mango

€3 4pers. @ 35Min. &) 2,00p.P

« 2 Mohren - 2 SiiBkartoffeln

*1Zwiebel « 1 Mango

e 2 EL Olivendl

» 800 ml Gemisebruhe

* 100 g Creme fraiche,
fettreduziert (15 % Fett)

* 70 g Feta « Salz « Pfeffer

* 50 g Mandelblattchen

Mohren und StiRkartoffeln

schalen und grob wurfeln.
Zwiebel schalen und hacken.
Mango schalen, Fruchtfleisch
vom Stein |6sen und wiirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebel und
Mo&hren darin andunsten.
Briihe angiel3en, StilRkartof-
feln zugeben, aufkochen
und ca. 15 Minuten kocheln.
Mango, Creme fraiche und

Feta zugeben und weitere ca.
5 Minuten kocheln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Suppe
vom Herd nehmen und fein
purieren. In Suppenschusseln
anrichten und mit Mandeln
bestreuen. Heild servieren.

,LCrome £raiche und Eeta
kinnen durch Kokosmilch
(200 ml) ersetzt werden’

Natalija Déppner, Buchholz

 DAZU PASST R

100 g SiiRkartoffel schalen
und ca. 20 Minuten kochen.
AbgieRen und fein raspeln.
1 Packung Bldtterteig
(270 g) entrollen. 1 Eigelb
(Gr. M) und 1 EL Wasser
verquirlen. Teig damit be-
streichen. Kartoffeln und
50 g geriebenen Parmesan
darauf verteilen. Teig quer
in Streifen schneiden, zu
Stangen verdrehen und auf
ein Blech mit Backpapier
legen. Im Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C)

ca. 12 Minuten backen.
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Griechischer Kritharaki-Auflauf mit Hack und Feta

€ 6pers. @ 15td. &) 3,20p.P

« 2 Zwiebeln « 2 EL Ol

* 750 g Hackfleisch

e Salz « Pfeffer

* 400 g Kritharaki-Nudeln

* 200 ml Gemusebruhe

+ 2 Dosen (a 425 ml) passierte
Tomaten « 150 ml Milch

* 300 g gewiuirfelter Feta

« 250 g geriebener Gouda

« Alufolie

Zwiebeln schalen und fein

wirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Hack und Zwiebeln
darin anbraten. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Hackmasse, Nudeln, Brihe,
Tomaten und Milch in eine
grofRe Auflaufform geben und
vermengen. Feta unterheben.

Auflauf mit Gouda

bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) 30—40 Minu-
ten im Ofen Uberbacken.
Auflauf eventuell nach ca.
20 Minuten Backzeit mit
Alufolie abdecken und fertig
backen. Aus dem Backofen
nehmen, etwas abkthlen
lassen und servieren.

Dazu einen frischen
Salat mit Essig-OL- oder
Joghwt—Drmwg reichen”

Grit Fischer, Neudietendorf
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£ zu WisseN

Locker-flockig in den

Tag starten

Ob klassische Haferflocken, Milchreis oder Hirse —
als Fruhstuck spendet Getreide Energie fiir den Tag
und versorgt uns mit wichtigen Nahrstoffen

Einweichen lohnt
sich: Wer seine Lieblings-
flocken Uiber Nacht in Wasser,

© ' Milch oder Pflanzendrink ein- %
* . weicht, punktet gleich doppelt. Das 3
© Frithstiick muss am nichsten Mor-

3 gen nur noch nach Belieben getoppt Begriff. Doch kennen Sie die
. werden, und zudem wird durch das : nahrhaften Kérnchen auch

*. Einweichen die sog. Phytinsdure g ; :  in Form von Flocken? Diese
», abgebaut. Das vermindertein - A COT N, 1 eignen sich prima fiir Porridge,
mogliches Vollegefihlund g e ' =, dasie nichtso Iange gegart

Blahungen. werden mussen wie
... Kornerim Ganzen.

" Pseudogetreide wie
Quinoa und Amaranth
sind vielen bereits ein

.

oooooooo
N .
...........
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Sattmacher-Friihstiick viermal anders

Bircher-Miisli, warmer Brei mit siilen Friichten oder
doch lieber mit Mohrchen? Sie haben die Wahl!

ZIMTPORRIDGE MIT ROTER GRUTZE
UND RASPELSCHOKOLADE

Fiir 4 Personen: 800 ml + 1 EL Milch, 160 g
Haferflocken, 1 TL Zimt, 1 Prise Salz, 4 Kekse
(z.B. Haferkekse), 4 EL Vanillejoghurt, 1 TL
Zitronensaft, 300 g rote Gritze (Kihlregal),
4 TL Zartbitter-Raspelschokolade

Zubereitung: 800 ml Milch in einem Topf
aufkochen. Haferflocken, Zimt und Salz
unterrihren, ca. 2 Minuten kocheln. Den
Topf von der Herdplatte nehmen und
zugedeckt 3—4 Minuten ruhen lassen. Kekse
zerbréseln. Vanillejoghurt mit 1 EL Milch
und Zitronensaft verriihren. Porridge in

4 Schalen fillen und rote Gritze darauf
verteilen. Vanillejoghurt gleichmallig
darlbertraufeln und mit Haferkeksbroseln

und Raspelschokolade verzieren.

HIRSEPORRIDGE
MIT FEIGEN

Fiir 4 Personen: 120 g . ,
Hirseflocken, 350 g Mandel- —
drink, 1 Packchen Vanillezucker, %5 TL Zimt,
Meersalz, 8 Feigen, 2 EL Chia-Samen

Zubereitung: Hirse ca. 2 Stunden in reichlich
Wasser einweichen. Hirse abgielsen und
abtropfen lassen. Mandeldrink, 250 ml
Wasser, Vanillezucker, Zimt und Salz in
einem Topf zum Kochen bringen, Hirse ein-
rihren und auf kleinster Stufe 57 Minuten
zugedeckt leicht kocheln. Porridge ca.

10 Minuten ausquellen lassen. Feigen
waschen und in Spalten schneiden. Porridge
auf 4 Schisseln verteilen, Feigen darauf
verteilen und mit Chia-Samen bestreuen.

BIRCHER-MUSLI MIT
FRISCHEN FRUCHTEN

Fiir 4 Personen: 300 g zarte
Haferflocken, 150 ml Milch,
4 EL Honig, 2 EL Zitronensaft,
2 Apfel, 75 g Haselnsse,
250 g TK-Heidelbeeren,

250 g griechischer Joghurt

Zubereitung: Haferflocken in ca. 600 ml
Wasser uber Nacht quellen lassen. Milch,

3 EL Honig und Zitronensaft zu den Hafer-
flocken geben. Apfel waschen, vierteln,
entkernen und, bis auf 2 Apfelviertel, fein
raspeln. 2 Apfelviertel in diinne Scheiben
schneiden. Haselnusse hacken. Apfelraspel
und gehackte Haselntsse zu den Hafer-
flocken geben. Zutaten gut miteinander
vermischen. Heidelbeeren auftauen lassen.
Bircher-Musli, dann nacheinander Beeren,
Joghurt und wieder Beeren in 4 Glaser

(a ca. 400 ml) schichten. Mit Apfelscheiben
und Rest Honig garnieren und servieren.

MILCHREIS-BOWL
MIT MOHREN

Fiir 4 Personen:

1 | Milch, 200 g Rund-
kornreis, Salz, 350 g Mohren,
2 EL Rosinen, 75 g Mandelkerne, 1 Zitrone,
2—-3 EL Ahornsirup, 1 EL Mandeldl, 4 EL
Apfelmark (Glas), Zimt

Zubereitung: Milch, Reis und 1 Prise Salz
aufkochen, dann zugedeckt bei schwacher
Hitze unter gelegentlichem Ruhren ca.

25 Minuten kocheln. Méhren schalen, grob
raspeln. Rosinen hacken. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen
und klein hacken. Zitrone halbieren und den
Saft einer Halfte auspressen. 1 EL Ahorn-
sirup, Mohren, Rosinen, 1-2 EL Zitronensaft
und Ol vermengen. Milchreis von der
Herdplatte nehmen. 1-2 EL Ahornsirup
einrdhren und abkihlen lassen. Milchreis,
Apfelmark und Mohrensalat in Schalen
anrichten und mit etwas Zimt bestauben.

Fotos: House of Food (4)



Balsamico-Filet mit Méhren-Risotto

€ apers. @) 1%std. & 3,20p.P

* 1 Zweig Rosmarin

* 1 Knoblauchzehe

* 50 ml Balsamico-Essig

* 100 ml + 2 EL Olivendl

1 EL Sojasolie

* 1 EL brauner Zucker

* 1 EL Dijon-Senf « Pfeffer

* 700—800 g Schweinefilet

* 1 Schalotte « 4 M6hren

* 300 g Risottoreis

* 125 ml WeilRwein

+ 700 ml Gemusebruhe

* Salz « 50 g geriebener
Parmesan « 35 g Butter

» Fett fiir das Blech ¢ Alufolie

Rosmarin waschen und

hacken. Knoblauch schalen
und fein hacken. Beides mit
Essig, 100 ml Ol, SojasoRe,
Zucker, Senf und Pfeffer

verruhren. Fleisch mit der
Marinade einstreichen und
mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen. Fleisch
abtupfen, auf ein gefettetes
Backblech legen. Im heil3en
Ofen (E-Herd: 220 °C/Umluft:
200°C) 25—-30 Minuten garen.
Das Fleisch ist perfekt, wenn
die Kerntemperatur 65 °C
erreicht. Aus dem Ofen
nehmen, in Alufolie wickeln
und kurz ruhen lassen.

Schalotte und Mohren
schalen und fein wirfeln.

2 EL Ol in einem Topf erhitzen.

Beides darin andtinsten. Reis
kurz mitdinsten. Mit Wein
abloschen. Gemusebriihe und
1TL Salz zugeben, aufkochen
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und leicht kocheln, bis der
Reis die Flussigkeit vollstandig
aufgenommen hat. Parmesan
und Butter unterrithren und
mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch in Scheiben schneiden
und mit Risotto anrichten.

Das Eleisch am besten
iiber Nacht ziehen Lassen.
Of engeniise dazu reichen’

Sandra Weil3, Abensberg
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Nne mit Hahnchen

¢ 3 2 Pers. @ 30Min.

6,00 p. P.

* 200 g Wirsing « 4 EL Sesamol

* 200 g Bambussprossen
(Glas) » 2—3 EL SojasoRe

* Ingwerpulver

» Knoblauchpulver

* Salz - Pfeffer

« gemahlener Koriander

» gemahlener Kimmel

* 20 g Pinienkerne

« 150 g Mie-Nudeln

* 400 g Hahnchenbrust

* 1 TL rote Currypaste

-] Wirsing putzen, waschen
p und klein schneiden. 2 EL
Ol in einem Wok erhitzen.

Wirsing darin andunsten.
Bambussprossen abtropfen
lassen und in den Wok geben.
Mit SojasoRe abléschen und
mit Ingwer, Knoblauch, Salz,
Pfeffer, Koriander, Kimmel
wurzen. Warm halten.

7) Pinienkerne fettfrei

/- anrésten. Nudeln nach
Packungsanweisung garen.
Fleisch wirfeln, mit 2 EL Ol
und Currypaste vermengen
und in einer heillen Pfanne
anbraten. Nudeln und Wirsing
vermengen. Mit Hahnchen

auf Tellern anrichten. Mit
Pinienkernen bestreuen.

Gemiise-Cans braten rote
Paprika und Champignons
mit dem Wcrscng an’

Leon Frank, Schwarzenbach a. d. Saale

III
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(4)

Fotos: privat



Szegediner Gulasch

€ apers. @ 20 Min. & 1,50p.P

€ apers. @ 1%5td. & 3,80p.P.

« 5 groRe Kartoffeln (a ca. 100 g)
* 400 g Mehl « 200 g Speckwiirfel
» 250 g Doppelrahmfrischkase ¢ Salz

Kartoffeln schalen, waschen, trocken
tupfen und fein reiben. Mehl zugeben,
zu einem klebrigen Teig verarbeiten.

Einen grolRen Topf mit Wasser fullen und

aufkochen. Den Teig auf ein Brettchen
streichen. Teig mit einem Essloffel abstreifen
und portionsweise direkt ins siedende Wasser
geben. So lange garen, bis die Spatzle an der
Oberflache schwimmen. Herausheben.

Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig
auslassen. Spatzle zugeben und rund-
herum anbraten. Frischkdse zugeben und gut
unterrihren. Einmal aufkochen, mit wenig

Salz wurzen und auf Tellern anrichten.

Funktioniert auch mit
Hiittenkise oder
Crame {raiche’

Daniela Hess, Wiesbaden

« 3 Zwiebeln « 2 Knoblauchzehen « 3 EL Ol

* 600 g Schweinegulasch « 600 g Sauerkraut
(Tute) » 2 ELTomatenmark « 1 EL Rosen-
paprika « 1 TL gemahlener Kiimmel « Salz

o Pfeffer « 250 ml Fleischbriihe « 4 Brotchen
vom Vortag ¢ 150 ml Milch « %2 Bund Peter-
silie » 2 Eier (Gr. M) « 2 EL Créme fraiche

Zwiebeln und Knoblauch schalen und

fein hacken. Ol erhitzen. Fleisch darin an-
braten. Zwiebeln und Knoblauch kurz mitbra-
ten. Sauerkraut, Tomatenmark, Paprika und
Kiimmel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Brihe angiefen und ca. 1 Stunde schmoren.

Brotchen wirfeln, in warmer Milch ein-

weichen. Petersilie hacken. Eier, Petersilie
und Brotchen verkneten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. 8 Knodel formen, in siedendem Salz-
wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen. Gulasch
und Knodel mit Créme fraiche anrichten.

Buch lecker mit
Salzkartoffeln oder
Araubrot mit Butter”

Hermann Schott, Bruchsal
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Rote-Bete-Salat

a 4 Pers. @ 15 Min.
& 120p.P

« 2 Dosen (a 400 ml)
Kichererbsen « 8 EL Olivenol

* 2 TL EdelsiiBpaprika

+ 2 Glaser (a 330 ml) Rote
Bete in Scheiben « Saft von
1 Zitrone « Salz « Pfeffer

Fotos: privat (6)

Kichererbsen auf ein
Sieb giel3en, abspulen und

abtropfen lassen. 2 ELOl in Den Rote-Bete-Salat mit

einer Pfanne erhitzen. Kicher-
erbsen darin kraftig anbraten.
Mit Paprika bestauben und

ca. 5 Minuten weiterdiinsten.

Rote Bete abtropfen

Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gerosteten Kichererbsen
etwas abkUhlen lassen, zum
Salat geben und untermen-
gen. In einer groRen Schissel
anrichten und sofort servie-

Die Zutaten habe ich
(mumer Gm Vorr.

Dawid Kus, Bad Zwischenahn

lassen, mit Zitronensaft
und restlichem Ol vermengen.

DAS DIRECT-MAGNESIUM
FUR VITALE MUSKELN'

ren. Dazu passt Baguette mit
einem Feta-Dip.

Nr.1

der Magnesium-
Direct-Sticks™

® Unkompliziert -
1x taglich ohne Wasser

® Hochdosiert und
gut vertraglich

Biolectra
MAGNESIUM

4

Direct
Orangen-Geschmack

FOr eine normale
Muskelfunktion*

® |deal flr unterwegs im
praktischen Direct-Stick

Vegan, lactose- und glutenfrei

* Magnesium tragt zu einer normalen Muskelfunktion bei.
“|Qy JIH 04F3 Magnesiumpréaparate; Markt der Direkt-Granulate; Biolectra® Magnesium sind die meistverkauften Direkt-Sticks in

der Apotheke, MAT 03/2023

satz fiir eine ausgewogene und abwechslungsreiche Erndhrung und eine gesunde Lebensweise. Verzehr-

S b ch den Inhalt eines Sticks verzehren. Die Micro-Pellets direkt auf die Zunge geben,
5 en lassen und schlucken. Enthélt eine Phenylalaninguelle. Kann bei GberméaBigem Verzehr
ab fuh!w nd v |rl«—~1 Stand: Juli 2021

Blolectra Magnesium 400 mg ultra Direct Orangengeschmack. Nahrungserganzungsmittel sind kein Er-
ARZNEIMITTEL
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Kartoffel-Auflauf mit Feta

€ apers. @ 1% 5td. & 2,80p.P,

« ¥ Stange Porree

* 2 Mohren

* 750 g Kartoffeln « Salz

« 1ELOI » 200 g Hackfleisch
« Pfeffer

« italienische Krauter

* 200 g Champignons

+ 100 ml Gemusebriihe

* 200 g Schlagsahne

* 100 g Creme fraiche

« 100 g Krauterfrischkase
* 200 g Feta

Porree putzen, waschen

und in feine Ringe
schneiden. Mohren schalen
und in Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen und in
Salzwasser ca. 25 Minuten
garen. AbgieRen, abschrecken
und abkthlen lassen.

Kartoffeln in Scheiben
schneiden und in einer

groBBen Auflaufform verteilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.
Hackfleisch darin krimelig

braten. Mit Salz, Pfeffer und
Krautern wurzen.

Pilze putzen und vierteln.

Pilze, Mohren und Porree
zum Hackfleisch geben und
kurz mitdinsten. Mit Briihe
abloschen, aufkochen und
kurz kocheln. Sahne, Creme
fraiche und Frischkdse zum
Hackfleisch geben. Alles ca.
10 Minuten kocheln.

HackfleischsoRe Uber die
Kartoffeln verteilen. Feta
darUberbroseln. Auflauf im
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vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 190 °C/Umluft:
170°C) ca. 30 Minuten
backen. Aus dem Ofen
nehmen und servieren.

Den Auflauf nach
ca. 15 Minuten mit

Folie abdecken”

Agnes Bauerle, Hiittlingen




Schlesische Krautfleckerl

Griine-Bohnen-Eintopf

€3 4pers. @ 35 Min. &) 1,00p.P

€3 2pers. @) 40 Min. &) 1,60p.P.

e 2 Zwiebeln ¢ 3—4 Scheiben Kochschinken
« 1 kleiner WeiRkohl « 500 g Bandnudeln

¢ Salz « 1 EL Ol « 200 ml Fleischbriihe

« Pfeffer - Muskat « gemahlener Kiimmel

e 1 Prise Zucker « 1-2 EL Butter

Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne

Spalten schneiden. Schinken fein wirfeln,
Kohl putzen, waschen, gut abtropfen lassen
und in kleine Stuicke schneiden.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salz-

wasser garen. Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebelspalten darin glasig diinsten. Kohl
zugeben und leicht anrésten. Mit Briihe
abloschen und kurz kécheln.

Schinken unterheben, mit Salz, Pfeffer,

Muskat, Kimmel und Zucker wirzen.
Butter und Nudeln unterheben und kurz
erhitzen. Auf Tellern anrichten.

Leh nehme am Lichsten
Jaromakohl, also eine
Urform des Kohls"

Torsten Merz, Hannover

* 360 g Brechbohnen « 250 g Kartoffeln
1 Zwiebel « 1 Méhre « 1 EL Ol

* ca. 1,2 | Gemiisebrihe

« Salz - Pfeffer

Brechbohnen putzen, waschen und

abtropfen lassen. Kartoffeln schalen und
in mundgerechte Stlicke schneiden. Zwiebel
schalen und in Wurfel schneiden. Mohre
schalen, waschen und in mundgerechte
Scheiben schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwdrfel,

Mohrenscheiben und Kartoffeln darin
anschwitzen. Mit Gemusebriihe abloschen,
einmal aufkochen und ca. 20 Minuten kocheln.
Gelegentlich umriihren. Suppe mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Suppe auf zwei tiefe Teller
verteilen und heild servieren.

Nach Belichen mit

scharf angebratenem
Rindfleisch topper’

Jaqueline Kruse, Bad Zwischenahn
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WeilBwurst-SpieRe

Eingelegter Kase

€3 6pers. @) 30 Min. &) 1,20p.P

€Y 125t @ 15Min. &) 0,80p. St.

* 3 Weilwidrste « 2 Laugenstangen
« 6 Radieschen « 190 g Cornichons (Glas)
* 60 g suBer Senf « HolzspieRe

Weilwaurste in heildes, aber nicht mehr

kochendes Wasser geben und zugedeckt ca.

10 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen
und abkuhlen lassen.

Laugenstangen in ca 1,5 cm dicke Scheiben

schneiden. Radieschen putzen, waschen
und in feine Scheiben schneiden oder hobeln.
WeiRwaurste pellen und in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Cornichons auf einem Sieb abtropfen

lassen. Laugenstangen-Scheiben mit etwas
Senf bestreichen, dann mit je einer Scheibe
Weilwurst, 1-2 Radieschen-Scheiben und

einer Gurke belegen und mit einem HolzspieR-

chen fixieren. Auf einer Platte anrichten.

Wenn viele Giiste
kommen, die ng@ der
Zutaten verdoppeln’

Yvonne Mann, Rodental

« 12 runde Snack-Kase (z.B. ,,Babybel“)

» 10 Schalotten « 4 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin « 2 Lorbeerblatter

« 3 rote Chilischoten « 1 TL Pfefferkorner

« 1 TL Krauter der Provence ¢ ca. 250 ml Ol

Snack-Kase aus der Wachshtille Iosen.

Schalotten und Knoblauch schalen. Halfte
Knoblauchzehen ganz lassen, Halfte Zehen in
diinne Scheiben schneiden.

Rosmarin, Lorbeerblatter und Chilischoten

waschen und gruindlich trocken tupfen.
Rosmarinnadeln abzupfen. Kase, Schalotten,
Knoblauch, Rosmarin, Lorbeerblatter, Chili-
schoten, Pfefferkorner und Krauter in ein
verschlieRbares Glas schichten.

Das Glas mit Ol auffullen, bis alle Zutaten
bedeckt sind. Glas verschlieen und
mindestens 2 Tage gekuhlt ziehen lassen.

Eiir eine mediterrane
Variante Eeta und
Olivensl nehmen’

Gudrun Bracke, Schwabisch Gmiind
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Grost! aus dem Backofen

€ 4pers. @ 1% 5td. @ 1,50p.P

€ 6Pers. @) 45 Min. &) 2,80 p.P.

+ 1 kg festkochende Kartoffeln « Salz
« 1ELOI « 300 g Speckstreifen
« 1 EL Butter « Pfeffer « 4 Eier (Gr. M)

Kartoffeln schalen und in kochendem

Salzwasser ca. 25 Minuten garen. Abgie-
Ren, kalt abschrecken und abkiihlen lassen.
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffel-

scheiben darin rundherum knusprig
anbraten, Speckstreifen und Butter zugeben
und kurz mitrosten. Kartoffel-Speck-Mischung
in eine groRRe Auflaufform geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eier dartiber aufschlagen.

3 Den Auflauf im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C) ca.

20 Minuten goldbraun tUberbacken. Aus
dem Ofen nehmen und heild servieren.

Dazu. passt ein wiirzig-
{rischer Qurkensalat’

Verena Beck,
Schwaig bei Niirnberg

« 2 Zwiebeln « 1 EL Ol + 500 g Hackfleisch

+ 2 Dosen (a 400 ml) Kidneybohnen « 1 Dose
(425 ml) Mais « 2 Glaser (a 300 ml) Salsa-
soRe « 4 Tomaten « 200 g Créme fraiche

* 200 g Nachos « 150 g Cheddar

Zwiebeln schalen und fein hacken. Ol

in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
andunsten. Hack zugeben und kriimelig
braten. Bohnen und Mais abgiel’en und in
den Topf geben. SoRRe zugeben, alles einmal
aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln.

Tomaten waschen und in Streifen schnei-

den. HacksoRe und Tomaten in eine grofRe
Auflaufform geben. Créme fraiche daraufkleck-
sen. Ca. 50 g Nachos zerbroseln. Kase reiben.
Beides auf den Auflauf streuen. Im heien
Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C)
15-20 Minuten tberbacken. Ubrige Nachos
zum Dippen dazu reichen.

JEiir ein bisschen mehr
Schirfe Nachos mit
Chili nehmen’

Tina Escher, Norden
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FUR JEDEN TAG
@LVL‘{L»M}\/ & &Ck@r

Kichererbsen-Pfanne mit Basmati-Reis

€3 4pers. @) 35 Min. & 1,80 p. P,

* 300 g Basmati-Reis

» 2 Zwiebeln « 5—8 Knob-
lauchzehen « 1 Mohre

* 6 EL Olivenol « 1 EL Sambal
Oelek « 4 EL Tomatenmark

* 2 TL gemahlener Kreuz-
kiimmel 2 Dosen (400 g)
Kichererbsen « 1 Bund Peter-
silie « 1 Bund Dill « 1 Bund
Schnittlauch » 1 Bio-Zitrone

* Meersalz « Pfeffer

« % Salatgurke

Reis nach Packungsanwei-

sung zubereiten. Zwiebeln
und Knoblauch schalen, in
sehr feine Scheiben schnei-
den. Mohre schalen und fein
wirfeln. Olivendl in einer
groRen Pfanne erhitzen,
Zwiebel-, Knoblauchscheiben

und Méhrenwdurfel darin
glasig diinsten. Sambal Oelek,
Tomatenmark und Kreuz-
kiimmel unterrthren. Kicher-
erbsen auf ein Sieb geben,
kalt abspulen, gut abgetropft
hinzugeben. 200 ml Wasser
angiel3en und alles unter
RiUhren bei geringer Hitze

ca. 10 Minuten anbraten.

Petersilie, Dill und

Schnittlauch waschen,
trocken schitteln, fein
hacken und unterrtihren. Die
Zitrone waschen, eine Halfte
auspressen, Saft zugeben. Die
andere Halfte zum Garnieren
in sehr diinne Scheiben
schneiden. Alles kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
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Salatgurke waschen, in

diinne Scheiben schnei-
den. Kichererbsen-Pfanne
zusammen mit Reis auf
Tellern anrichten und mit
Gurken- und Zitronen-
scheiben garnieren.

Eln paar 5@/%0&@
Kriuter zum Qarnieren
aufheber’

Amir Marali, Berge




Uberbackene Brotchen mit Hihnchen und Schmelzkise

€ 3Pers. @ 40Min. &) 3,10p.P

* 400 g Hahnchenfilet

* Salz « Pfeffer « 1EL Ol

* 1 rote Zwiebel

* 250 g Schmelzkase

* 3 TL EdelstiBpaprika

* 6 Hamburger-Brotchen
« Backpapier

Hahnchenfilet trocken

tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Filet darin
von beiden Seiten knusprig
braun anbraten. Pfanne vom
Herd ziehen und das Fleisch
etwas abkUhlen lassen.

Zwiebel schalen und fein

wirfeln. Schmelzkase in
eine Schissel geben, mit Salz,
Pfeffer und Paprika wurzen.
Abgekuhltes Fleisch in Wrfel
schneiden und gleichmalig
mit Zwiebelwirfeln und
Schmelzkase verrihren.

Masse auf die Brotchen-

halften streichen. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 190°C/
Umluft: 170°C) ca. 10 Minu-
ten goldbraun Uberbacken.

Dazu passt gut ein Gurken-
salat mit leichtem Dressing.

Miirziger Snack fiir
eine Party als Beitrag
Liirs Buffet'

Laura Buschermdhle, Falkenberg
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Fotos: House of Food; lllustrationen: Shutterstock (4)

Apfel-Karamell-Punsch mit Schlagsahne

Jeden

Monat habt
ihr die Chance, aus
swei Rezepten euren
Favoriten zum
Nachmachen zu
wahlen

) 4pers. @ 15Min. B 1,10p.P

« 11 klarer Apfelsaft Apfelsaft und Gewlrz oder

 2-3 TL Gliihweingewlirz Gewdrzbeutel in einen
oder 2 Glihweingewlirz- Topf geben. Erhitzen und
beutel (z. B. von MeRmer) 8-10 Minuten ziehen lassen.

* 200 g Schlagsahne

+ 100 ml KaramellsoRRe Schlagsahne halbsteif

+ 100 ml Amaretto (optional) schlagen. Gewurzbeutel
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aus dem Saft nehmen, 70 ml
KaramellsoBe und ggf.
Amaretto in den heien Saft
ruhren. In Glaser gief3en,
Sahne vorsichtig darauf
verteilen und mit Gbriger
KaramellsoRRe betraufeln.
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ARG YEA

Herbstliches Ofengemuse mit Waldpilz-SoRe

€3 2pers. @) 45 Min. & 4,80p.P.

* 500 g Braunkappen
(Maronenrohrlinge) oder
andere Waldpilze

* 1 groRe Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

« 1 Butternusskiirbis

* 500-600 g Kartoffeln

* Salz « 4 EL Olivendl

* 200 g Schlagsahne

* 130 ml Milch

« 2 TL Gemiisebriihe (instant)

« Pfeffer

* 1 EL gehackter Dill

Pilze vorsichtig putzen und

in mundgerechte Scheiben
schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und fein
wirfeln. Kiirbis waschen,
putzen, halbieren und die
Kerne mit einem Essloffel

herauskratzen. Kiirbis in grobe
Wirfel schneiden und in eine
groBe Auflaufform geben.

Kartoffeln schalen und

grob wirfeln, ebenfalls in
die Auflaufform geben. Beides
mit Salz wirzen und mit 3 EL
Ol betraufeln. Kartoffeln und
Kirbis zugedeckt im vorge-
heizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
30 Minuten garen.

Ubriges Ol in einer Pfanne

erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig
dunsten. Pilze in die Pfanne
geben und kurz mitdunsten.
Sahne, ca. 70 ml Wasser und
Milch angiel3en, Gemuse-
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brihepulver einrihren und
einmal aufkochen, dann ca.
10 Minuten kocheln. Solke mit
Salz, Pfeffer und Dill wiirzen.
Ofengemiise mit Pilzsol3e auf
zwei Tellern anrichten.

,Nach Belichen mit
Chiliflocken oder frischer
Chili in Ringen witrzex!

Nina Bigiel, Gablingen




Knusprige Hahnchenschenkel mit Rosenkohl

€ 4pers. @ 15td. & 430p.P,

* 4 Hahnchenschenkel (a ca.
250 g) « 3 EL Olivenol

1 EL Senf « % EL Chilipulver

« 1 TL Knoblauchpulver

* Salz « Pfeffer

* 3 EL gemahlene Walnisse

* 600 g Kartoffeln

* 400 g Rosenkohl « 50 g Butter

* 400 g TK-Pfifferlinge

* 350 ml Gefliigelbriihe « 4 EL
SoRenbinder « Backpapier

Fleisch trocken tupfen. O,

Senf, Chili, Knoblauch, Salz
und Pfeffer verrihren. Fleisch
damit einstreichen und ca.

LNl

2 Stunden kalt stellen. Auf ein
Blech mit Backpapier legen,
mit Walnussen bestreuen.

Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.

40 Minuten garen.

Kartoffeln schalen und

wiurfeln. Rosenkohl putzen,

waschen, mit den Kartoffeln
in Salzwasser ca. 15 Minuten
bissfest garen. Butter in einer
Pfanne schmelzen. Pilze darin
anbraten. Briihe angiel3en
und ca. 5 Minuten kocheln.
Mit SoRenbinder andicken.

e T

Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Hahnchen, Rosenkohl,
Kartoffeln und SoRe auf
Tellern anrichten.

L der Saison auch
kostlich mit frischen
Plifferlingen’

Bernd Meyer, Holm-Seppensen

Fotos: privat (4)



FUR JEDEN TAG

cinfach & lecker_—

i

i g

WeilRe-Bohnen-Suppe mit Wiirstchen

€ 6Pers. @ 2% 5td. ) 2,10p.P.

* 1,2 kg Kasselerriicken

« 2 Stangen Porree

* 3 Mohren « 1 Tomate

* 300 g WeilRkohl

* 300 g Knollensellerie

1 Zwiebel « 1 Lorbeerblatt

* Salz « Pfeffer

* 2 EL Suppengewlirz

« 2 Glaser (a 680 ml) weiRe
Bohnen « 800 g Kartoffeln

* 200 g Wiener Wiirstchen

Kasseler in einen grofRen

Topf geben. Porree,
Mohren, Tomate, Weilskohl,
Sellerie und Zwiebel putzen,
eventuell schalen, waschen
und in grobe Stucke schnei-
den. Alles mit Lorbeer in
den Topf geben und 2,5-3 |
Wasser angiefBen. Aufkochen

und ca. 1% Stunden bei
schwacher Hitze kécheln.
Mit Salz, Pfeffer und Suppen-
gewdlrz wirzen. Brithe durch
ein Sieb gielBen, Gemuse
anderweitig verwenden. Ca.
400 g Kasseler fein wurfen,
Rest anderweitig verwenden.

Bohnen abtropfen lassen.

Kartoffeln schalen und
in kleine Wiirfel schneiden.
Ca. 1,5 | der aufgefangenen
Briihe aufkochen. Kartoffeln
darin 15-20 Minuten garen.
Bohnen, bis auf ca. 200 g,
zugeben, erhitzen. Kartoffeln
und Bohnen mit einem
Kartoffelstampfer vorsichtig
zerstampfen, bis eine breiige
Konsistenz erreicht ist. Ubrige

Bohnen hineingeben und
erhitzen. Wurstchen in grobe
Stlicke schneiden, kurz in der
Suppe erhitzen. Suppe auf
Tellern anrichten.

,,()U)rL’gm Kasselerriicken
am nichsten Tag mit
Kartoffelpiiree servieren’

Julian Kofer, Neuwied
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Hahnchen-Gyros mit Tsatsiki

€3 4pers. @) 30Min. &) 4,40p.P,

* 600 g Hahnchenbrust

* 3 EL Gyrosgewiirz

* 2 rote Zwiebeln

« 8 Knoblauchzehen « 3 EL Ol

* 500 g Magerquark

* 300 g Doppelrahmfrischkase
1 Gurke « Salz « Zucker

Quark und Frischkase

verrihren. Gurke wa-
schen, entkernen und fein
wirfeln. Unter den Quark
rihren und mit Salz und 1 TL
Zucker wiirzen. Rest Knoblauch
zugeben. 2 Stunden kuhlen.

Fleisch trocken tupfen, Eine groRe Pfanne : :

wurfeln und mit Gyros- erhitzen. Fleisch darin ,,DJLZI/L pwt mtcrwdb
gewlrz vermengen. Zwiebeln  portionsweise rundherum Mfgabukuws
und Knoblauch schalen und knusprig braten. Fertige iuter «
fein wirfeln. Zwiebeln, Halfte  Portionen warm halten. Gyros Kr baﬂlw

Knoblauch und Ol vermen-
gen. Fleisch untermengen
und ca. 2 Stunden kihlen.

Erivmen wir

auf vier Tellern anrichten,
je einen Klecks Tsatsiki darauf-
geben und servieren.

uns =4

(Lrlaub

Axel Krause, Neuruppin

Fotos: privat (5)



Vegetarische Reis-Bowl mit Tofu

€ 4pers. @) 45 Min. &) 2,30p.P

* 400 g Basmatireis

» 2 Mohren - 8 Blatter
Chinakohl « 4 Lauchzwiebeln

» 4 Knoblauchzehen « 4 cm
Ingwer « 500 g Brokkoli

¢ 4 EL Ol « Meersalz « Pfeffer

* 400 g Naturtofu

2 EL Sojasolie

* 1 EL Apfelessig

* 2 TL Sriracha

Den Basmatireis nach

Packungsanweisung
zubereiten. Mohren schalen,
in dinne Streifen schneiden.
Kohlblatter waschen, in feine
Streifen schneiden. Lauch-
zwiebeln waschen, trocken
schitteln und in feine Ringe
schneiden. Knoblauch und
Ingwer schadlen, in sehr feine

Scheiben bzw. Streifen schnei-
den und beiseitestellen.

Brokkoli waschen und in

Roschen vom Strunk
schneiden. 2 ELOl in einer
groBen Pfanne erhitzen,
Roschen darin anbraten.
Herausnehmen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Tofu mit mehreren Lagen

Kiichenpapier umwickeln,
mit den Handen kraftig
ausdriicken und in etwa
1,5 cm grol3e Wiirfel
schneiden. 2 EL Ol erhitzen,
Tofuwdurfel darin anbraten.
Ingwerstreifen und Knob-
lauchscheiben dazugeben
und kurz mitdunsten. Soja-

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

sol3e, Essig, Sriracha und

3 EL Wasser unterriihren. So
lange braten, bis die Flussig-
keit fast vollstandig verkocht
ist. Reis in vier Schiisseln
verteilen und mit Tofu und
Gem{se anrichten.

I klassischer Bowl-Art
sortiert anrichten’

Soraya Marali, Berge




Knusper-Blumenkohl

Bandnudeln mit Garnelen

€ 2pers. @) 25 Min. &) 1,70p.P,

€3 2pers. @) 35Min. & 3,80p.P

« 1 mittelgroBer Kopf Blumenkohl

* 5—6 EL Olivendl « 1 EL flissiger Honig

« Salz « Pfeffer aus der Miihle

« 1 Packung Tortilla-Chips (zum Beispiel
»Hot Chili“ von Chio) « 1 Gefrierbeutel

* Backpapier

Blumenkohl in kleinen Réschen vom Strunk
schneiden, waschen und gut abtropfen
lassen. In eine grol3e Schussel geben. Olivendl,
Honig, Salz und Pfeffer zugeben und alles

vorsichtig miteinander vermengen.

Tortilla-Chips in einen Gefrierbeutel geben

und mit einer Teigrolle vorsichtig zer-
kleinern. Die feinen Brésel zum Blumenkohl
geben und alles nochmals durchmengen.
Knusper-Roschen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Blumenkohl
im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) ca. 20 Minuten backen.

Dazu reiche ich
einen leckeren
Curry-Dip'

Marco Nirschl, Kohlberg

* 400 g TK-Garnelen « 250 g Blattspinat

« 2 Zwiebeln « 5 Knoblauchzehen « 4 EL Ol
* 200 g Schlagsahne ¢ 1 Prise Muskat

« Salz « Pfeffer » 400 g Bandnudeln

Garnelen antauen lassen. Blattspinat

verlesen, waschen, trocken schitteln.
Zwiebeln und Knoblauch schalen, wirfeln
bzw. fein hacken. 2 EL Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen und etwa ein Drittel von
Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.

Spinat zugeben, Sahne einrtihren und ca.
5 Minuten dinsten. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Nudeln in reichlich Salzwasser
nach Packungsanweisung kochen. Ubriges
Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, restliche
Zwiebeln, Knoblauch und Garnelen darin
5—7 Minuten anbraten. Zum Sahnespinat
geben, Nudeln vorsichtig untermengen und
alles zusammen kurz aufkochen. Anrichten.

JCir mehr Schire
die arnelen mit
Chiliflocken anbrater’

Nina Ehrhardt, Saarbriicken
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FUR JEDEN TAG

@mﬁwh & locker

Kaiserschmarren mit Puderzucker

€3 4pers. @ 25 Min. ) 0,70p.P.

* 6 Eier (Gr. M) « 1 Prise Salz
* 80 g Zucker « 180 g Mehl
¢ 370 ml Milch « 1 EL Butter
2 TL Puderzucker

Eier trennen. Eiweild mit

Salz steif schlagen. Eigelb
in eine Ruhrschussel geben.
Zucker, Mehl und Milch
zugeben und alles mit den
Schneebesen des Riihrgerats
verruhren. Eischnee vorsichtig
unter den Teig heben.

Butter in einer grof3en

Pfanne erhitzen. Teig
hineingieBen und stocken
lassen. Einmal wenden, dann
mit zwei Gabeln oder Pfannen-
wendern in grobe Stiicke
zupfen und goldbraun backen.

Kaiserschmarren auf vier

Teller verteilen und mit
Puderzucker bestauben.
Sofort servieren.

JLecker mit Apfelmus oder
Ptlawmenkompott”

Veronika Stockl, Enkering

500 g Apfel schalen, vier-
teln und Kerngehause ent-
fernen. Viertel wurfeln. 2 EL
Zucker in einem Topf kara-
mellisieren. Mit 5 EL Apfel-
saft abloschen, Apfel und

1 Zimtstange zugeben.
Zugedeckt 5-10 Minuten
kocheln. Apfelkompott
abkuhlen lassen und kalt
stellen. 5 getrocknete Soft-
pflaumen in kleine Stucke
schneiden und unter das
Kompott riihren. Das fertige
Kompott sofort servieren
oder gekuhlt lagern.
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Windbeutel-Quark-Dessert mit Himbeeren

€3 6Pers. @ 15Min. &) 1,40p.P

« 1 Packung (250 g) TK-Mini-
Sahnewindbeutel

* 500 g Speisequark

* 100 g Schlagsahne

* 200 g gezuckerte
Kondensmilch (Dose)

« 1 Packchen Vanillezucker

* 4 EL Zucker

* 350 g TK-Himbeeren

* 1 EL Puderzucker

* 50 g Mandelblattchen

Mini-Windbeutel in eine

eckige Auflaufform (ca.
20x25 cm) geben. Quark,
Sahne, Kondensmilch,

Schnell

. GEMACHT. ~

Vanillezucker und 2 EL Zucker
in eine grolBe Ruhrschissel
geben und glatt verrihren.
Quarkcreme auf die Windbeu-
tel geben und glatt streichen.

Himbeeren gleichmallig
auf der Quark-Sahne-
Creme verteilen. Mit Puderzu-
cker bestauben. Ca. 3 Stunden
auftauen lassen. Die Mandel-
blattchen und 2 EL Zucker
in einer Pfanne goldbraun
karamellisieren. Mandeln
kurz vor dem Servieren auf
die Himbeeren streuen.

Die Hilfte des Quarks
kann auch durch
Schmand ersetzt werden”

Ingeborg Schenkel, Geislingen
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FUR JEDEN TAG
einfach & Lecker

Apfel-Pancakes mit vanillepudding

€3 2pers. @ 30Min. & 1,70p.P.

« 2 griine Apfel (zum Beispiel
Granny Smith)

* 400 g Vanillepudding
(Fertigprodukt; Kiihiregal)

« 2 Eier (Gr. M)

* 80 g Mehl « 1 TL Backpulver

1 TL Vanillepaste

« 1ELOI « 1 TL Puderzucker

Apfel waschen, schilen,

vierteln und das Kernge-
hause entfernen. Apfelviertel
in diinne Scheiben schneiden.

Vanillepudding, Eier, Mehl,

Backpulver und Vanille-
paste glatt verriihren. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Teig in
Portionen (je ca. 1 EL) in die
Pfanne geben. Apfelscheiben
in den Teig legen. Pancakes

einmal wenden und gold-
braun backen. Auf Tellern
anrichten und mit Puder-
zucker bestaubt servieren.

JBuch andere siuerliche
Eriichte wie PElawmen
passen qut dazul

Maximilian Proft, Zwickau

125 g Mehl, 17 TL Back-
pulver, 25 g weiche Butter,
1 Ei (Gr. M) und 150 ml
Milch verrihren. Kurz quel-
len lassen. 25 g Butter, 60 g
Zucker und 2 EL Ahornsirup
einkocheln. 3 EL Teig und

2 EL Karamell verriihren, in
einen Einmal-Spritzbeutel
fillen.Je 3 ELTeigin eine
mit Ol ausgestrichene hei-
Be Pfanne geben. Darauf
Karamell-Spiralen spritzen.
Nach ca. 3 Minuten wen-
den, zu Ende backen. Rest
Teig ebenso verarbeiten.
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Milchreis ,Schwarzwilder Art*

€3 6Pers. @) 20Min. &) 1,10p.P

€3 4pers. @ 40Min. & 1,50p.P

* 400 g Schmand « 200 g Schlagsahne

¢ 5 EL Puderzucker « 1 TL abgeriebene
Zitronenschale « % TL Vanillepaste

» ca. 5 Pfirsichhélften (Dose) » 200 g
Loffelbiskuits « 300 ml Maracujasaft

« 1 Packchen VanillesoBe (ohne Kochen)

Schmand, Sahne, Puderzucker, Zitronen-

schale und Vanillepaste in eine Rihr-
schissel geben und cremig ruhren. Pfirsiche
abtropfen lassen und fein wirfeln. Den Boden
einer rechteckigen Auflaufform oder Dose mit
Loffelbiskuits auslegen.

Nacheinander je etwas Creme, Pfirsiche

und Loffelbiskuits in die Form schichten,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Maracuja-
saft mit SoRenpulver verrihren und in die
Form gieBen. Ca. 2 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen. Kurz vor dem Servieren aus
dem Kihlschrank nehmen und anrichten.

Die Creme (st am
- Anfang recht ﬂu}s(g,
= wird gekithlt aber fest'

Jasmin Kruse, Bad Zwischenahn

* 600 ml Milch « 400 ml Kokosmilch

* 80 g Zucker » Mark von 1 Vanilleschote
« Salz « 250 g Milchreis (Rundkornreis)

« 1 Glas (340 ml) Schattenmorellen

* 1 EL Vanillepuddingpulver

* 50 g Zartbitterschokolade

Milch, Kokosmilch, Zucker, Vanillemark

und 1 Prise Salz in einen Topf geben und
aufkochen. Milchreis einriihren und bei
schwacher Hitze und unter Riihren nach
Packungsanweisung weich kochen.

Kirschen samt Kirschsaft in einen kleinen

Topf geben und aufkochen. Puddingpulver
einruhren, aufkochen und ca. 1 Minute
kocheln, bis die Kirschen eindicken. Schokolade
grob hacken. Milchreis in Schalchen anrichten.
Je etwas Kirschkompott daraufgeben und mit
gehackter Schokolade verzieren.

MWer mag, richrt noch
1 EL Kirschwasser in

das tertige Kompott"

Marion Weber, Bitburg
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. Viel Zeit fur mich im

November

>~ Wenn es drauRen ungemiitlich wird, ist es drinnen umso
gemutlicher! Besonders mit diesen Schatzen fur die Seele

Erst mal. eine Tasse Tee..

IMMUN-TEE

Unterstutzt eine
starke Abwehr: Der
LJImmune Boost“-
Friichtetee von
Teekanne enthalt
Vitamin C aus
Acerola, und Ingwer
macht ihn mild
scharf. Ca. 3,50 €

DER TUT GUT

Ayurvedischen Tee
in Bio-Qualitat
gibt’s von Nature
Basics, z.B. in der
harmonisierenden

GRUSS AUS DEM WALD Sorte Vatawala“ mit

Was gibt es Schoneres als eine grof3e Tasse Ingwer, Anis und
zum Hande- und Seelewarmen? Die Tasse StiRholzwurzel.
,bert and me“ von ASA Selection fasst ganze Ca. 17 €, Uiber
400 ml und ladt uns damit zur entspannten www.naturebasics.de
kleinen Auszeit ein. Ca. 15 €

liy !
araywala Tod

Pretty in Pink
An grauen, verregneten Tagen ist eine Prise Farbe
genau das Richtige. Das knallig pinke Bio-,Drachen-
frucht“-Pulver von Boderra setzt aber nicht nur
Farbakzente, sondern versorgt uns vor allem mit

‘ zahlreichen Vitaminen und Mineralstoffen. Fir die
[ |

Extra-Portion Power, um gesund durch den Winter
zu kommen! Ca. 18 €, www.boderra.de

26 | €



o St

GENUSS AUS DER NATUR

F{,U" K]Ww Mit dem ,Frucht Porridge“ von Odenwald in

«

den Sorten , Apfel Zimt“, ,Apfel Mango*

Die limitierte Sorte ,Vollmilch Chocolate- und ,Apfel Beeren® ist ein gesundes

Chip-Cookie“ von Tony’s Chocolonely ist Frihstick stets griffbereit. Im
perfekt fr alle Knusperschoki-Fans. Glashindinit haimischon

180gca.3,30€ Friichten.Ca. 1,70 €

Die sind |
knusper!
Endlich
wieder da: | ;
,Manner ’ S
- Y o’ 2 Limited ,
S Edition .
FRUCHT PUR Winter Gluck
Mit einer taglichen Dosis Vitaminen geben wir Herbst- Gebrannte '
Viren keine Chance. Die ,Smoothie Bowls“ von Mandel
Dr. Oetker in drei leckeren Sorten enthalten reichlich schmecken fein karamellig und
davon.200gca.2 € machen Vorfreude auf kusche-
lige Advents-Nachmittage.
m 200 g ca. 2,30 €
HONIG MIT SUPERFOOD
Gemeinsam mit Tantely verlosen wir insgesamt ==

10 Genusspakete mit jeweils vier ,,Honig plus*-

Sorten: ,Honig plus Kurkuma® ,, plus Ingwer &
Zitronengras®, ,plus Guarana & Zimt“ sowie

»plus Hibiskus® Senden Sie zur Teilnahme bis

zum 3.11.2023 eine E-Mail mit Ihren Kontakt- / [/U’LSU‘ LL@b . St@@

daten (Anrede, Vor- und Nachname, posta-

lische Adresse, E-Mail-Adresse, freiwillig: Der ungeschlagene Favorit der
Telefonnummer) und dem Kennwort , HONIG* Deutschen ist klassischer Pfeffer-
an gewinnspiel@meinlieblingsrezept.net. minztee, dicht gefolgt von den
Die Gewinner werden per E-Mail kontaktiert. Sorten Fenchel und Kamille.

— Aber auch Krauter-Frucht-
| B\ Mischungen sind beliebt.
Quelle: WKF eV. '

= o

—_—
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SPEZIAL

“*" | EINER FUR
ALLE(S)

One-Pot-Gerichte sind voll im Trend. Zu Recht, sie
machen uns den Alltag mit ihrer unkomplizierten Art
so viel leichter! Und clever kochen kann so kostlich sein




Bohnen-Stew

0 4 Pers. @ 50 Min.
@ 2,10p.P

* 400 g festkochende
Kartoffeln « 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe « 2 EL Ol

« 2 Dosen (a 425 ml) gehackte
Tomaten « % TL EdelsuiR-
paprika ¢ 2 TL Zimt

* Salz « Pfeffer « 400 g M6hren

+ 1 Dose (425 ml) weile
Riesenbohnen ¢ 1 Dose
(425 ml) Kidneybohnen

+ 1 Dose (425 ml) Kicher-
erbsen « 200 g Feta

« 7-8 Stiele Koriander

Kartoffeln schalen undin

ca. 2 cm grolde Wiirfel
schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in
feine Wurfel schneiden.

Ol in einem groRen Topf

erhitzen. Kartoffeln,
Zwiebel und Knoblauch darin
ca. 5 Minuten andUnsten.
Tomaten, Paprikapulver,
Zimtund 1| heilSes Wasser
hinzufuigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer
Hitze ca. 10 Minuten kocheln.

Mohren schalen undin

diinne Scheiben schnei-
den. Bohnen und Kicher-
erbsen abgiellen. Mohren,
Bohnen und Kichererbsen in
den Topf geben und weitere
20—-25 Minuten kocheln.

Feta zerbrockeln. Korian-

der waschen, Blattchen
abzupfen und fein hacken.
Kichererbsen-Bohnen-Stew
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In tiefe Teller geben, mit Feta
und gehacktem Koriander
bestreuen und servieren.

———
il

P
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Steckriiben-Topf mit Ingwer

€ 6 pers. @ 45 Min. @ 090p.P

1 Steckriibe « 4 Mohren

* 4 Kartoffeln « % Stange
Porree ¢ 1 kleine Zwiebel

» ca. ¥ Knollensellerie

«1cmlingwer« 4ELOI

* 1 EL Tomatenmark

» 750 ml Gemiisebriihe

« getrockneter Majoran

» Muskat « % TL EdelsiiR-
paprika ¢ Salz « Pfeffer

o Zucker « 1 Stiel Liebstockel

« ¥4 Bund Petersilie

Steckriibe, Mohren,

Kartoffeln, Porree, Zwiebel
und Sellerie putzen, eventuell
schalen und klein schneiden.
Ingwer schalen und hacken.
Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebel, Ingwer und Toma-

tenmark darin glasig dlinsten.

Gemusewdurfel und Kartoffeln
zugeben und kurz andlinsten.
Briihe angiel3en, aufkochen
und ca. 20 Minuten kocheln.

Gemuse mit einem Kartof-

felstampfer grob zerklei-
nern. Mit Majoran, Muskat,
Paprika, Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. Liebstockel
und Petersilie waschen, die
Blattchen abzupfen und fein
hacken. Suppe mit Krautern
bestreut anrichten.

,Schameckt aufgewirmt
auch am nichsten Ta.g
noch rcchﬂg klasse'

Lutz Richter, Oranienburg
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One-Pot-Hits

Paprika-Wirsing-Pasta mit chorizo

€ 4pers. @ 25 Min. @ 3,30p.P

* 4 kleine Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 1 kleiner Wirsing

* 2 rote Paprikaschoten

* 250 g Chorizo am Stiick
(spanische Edelsalami)

* 3 EL Olivenol

* 400 g Makkaroni

» 100 ml WeilRwein

* 300 ml Gemusebruhe

« 3 Stiele Basilikum

* 100 g Parmesan

* 200 g Schlagsahne

* Salz « Pfeffer

* % TL EdelstiBpaprika

* % TL Rosenpaprika

Zwiebeln und Knoblauch

schalen. Zwiebeln
halbieren und in feine Wiirfel
schneiden. Knoblauch fein

hacken. Wirsing putzen,
waschen, trocken tupfen und
in feine Streifen schneiden.
Paprika vierteln und die
Kerngehduse entfernen.
Fruchtfleisch waschen,
trocken tupfen und in feine
Streifen schneiden. Chorizo
langs halbieren und in grobe
Stucke schneiden.

Ol in einem groRen Topf

erhitzen. Zwiebelwirfel,
Knoblauch und Paprika-
streifen hineingeben und ca.
5 Minuten anbraten. Dabei
gelegentlich rihren. Wirsing,
Chorizo und Nudeln zufluigen
und weitere ca. 3 Minuten
braten. Mit WeilRwein, Brithe
und ca. 500 ml Wasser

abloschen, erhitzen und
aufkochen. Hitze reduzieren
und ca. 8 Minuten kocheln.
Bei Bedarf noch etwas Wasser
zufugen.

Inzwischen Basilikum

waschen, trocken schit-
teln und Blattchen von den
Stielen zupfen. Parmesan
grob reiben.

Sahne in den Topf geben,

erhitzen und nochmals
kurz aufkochen. Alles kraftig
mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen. Die fertige
Paprika-Wirsing-Pasta mit
Kdse bestreuen, im Topf mit
Basilikum bestreuen und
anrichten. Heil3 servieren.
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Linsen-Topf mit Sikkartoffel
€ 4pers. @ 30Min. @ 2,60p.P. € 4pers. @ 15td. @ 2,20p.P

* 1 Zwiebel « 2 Knoblauchzehen « 1 kleine * ca. 1 kg StiRkartoffeln « 2 Knoblauchzehen
Mango ¢ 180 g Sucuke 400 g passierte * 2 EL Olivendl « 300 g Tellerlinsen « 1,25 |
Tomaten « 200 ml Gemuisebruhe « 1 TL Gemusebruhe ¢ 1 gelbe Paprikaschote
getrockneter Oregano ¢ Chiliflocken « Salz « 1 Bund Lauchzwiebeln « 1 Dose (425 ml)

« Pfeffer « 500 g Tortelloni (KiihIregal) stickige Tomaten « Chakalaka-Gewtirz

» 180 g gruine Bohnen « Salz « Pfeffer « EdelstiBpaprika ¢ Kurkuma

* 2 EL gehackte Petersilie
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein

wurfeln. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Sufkartoffeln schalen und klein wiirfeln.
Stein I6sen und wrfeln. Sucuk in Scheiben Knoblauch schélen und hacken. Ol in einem
schneiden. Sucuk ca. 3 Minuten in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Knoblauch darin
grolRen Topf ohne Fett braten, herausnehmen.  andinsten. Herausnehmen. Linsen im heien
Zwiebel und Knoblauch im heiSen Bratfett Bratfett andUnsten. Briihe angieBen und ca.
glasig dinsten. Tomaten und Brihe angielen. 45 Minuten kocheln. Paprika und Lauchzwie-
Mit Oregano, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. beln waschen, putzen und klein schneiden.
Mango und Nach ca.
Tortelloniin den 20 Minuten

Topf geben. Bohnen
putzen, waschen

und zugeben. Zuge-
deckt ca. 5 Minuten

Kartoffeln, Paprika
und Lauchzwiebeln
in den Topf geben.

Tomaten zugeben
kocheln. Einmal und mit Chakalaka,
Manken | umitvenundcs | fuch fokor it | S Pl Paprt
Jenuts 5“’6 Tk= kocheln. Tortelloni- Kﬂ!‘(:oﬁ" A wirzen. Auf Tellern
MM,ﬂO nehmen” Topf auf vier Teller Christian Torlutter, anrichten und mit
Laura Pire, Olching verteilen und sofort Schwarzenbach a. d. Saale gehackter Petersilie
servieren. bestreuen.
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SPEZIAL
Que-Pot-Hits
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Hiihnertopf mit ingwer

n 4 Pers. @ 35 Min. @ 4,00 p. P.

» 1 Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

« 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer

* 1 Bund Suppengriin

* 150 g Champignons

« 2 Hahnchenfilets (ca. 360 g)
» 2 EL Sesamol « Salz « Pfeffer
« 1 Dose Safran (0,1 g)

* 600 ml Gemtisebriihe

+ 1 Dose (400 ml) Kokosmilch
« 125 g Mie-Nudeln

« 2 EL Zitronensaft

e 2 EL Granatapfelkerne

Zwiebel, Knoblauch und

Ingwer schalen und fein
hacken. Suppengriin putzen,
schalen bzw. waschen und
in kleine Stiicke schneiden.
Champignons putzen und in
diinne Scheiben schneiden.

Hahnchenfilets trocken

tupfen und in mund-
gerechte Wirfel schneiden. Ol
in einem breiten, grol3en Topf
erhitzen. Fleisch hineingeben
und rundherum ca. 3 Minuten
anbraten. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Heraus-
nehmen und beiseitestellen.

Zwiebel, Knoblauch,

Ingwer, Safran und
Champignonscheiben im
heilden Bratfett anbraten,
dabei gelegentlich umrihren.
Gemuse mit Gemusebriihe
und ca. 300 ml Kokosmilch
abloschen und alles einmal
aufkochen. Suppengemiuse
zugeben, erhitzen und ca.
5 Minuten mitkocheln.

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

Nudeln in den Topf geben

und nach Packungsanwei-
sung darin garen. Fleisch
wieder in den Topf geben und
erhitzen. Eintopf mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Den Eintopf kurz vor
dem Servieren mit Ubriger
Kokosmilch betraufeln und
mit Granatapfelkernen
bestreuen.




Brokkoli-Curry mit Linsen

One-Pot- Glasnudeln |

€ 2Pers. @ 30Min. @ 1,70p.P

€ 2pers. @ 20 Min. @ 4,20p.P.

e 1Zwiebel « 1 Mohre « 1 TL Sesamol

* 2 TL gelbe Currypaste« 2 EL rote Linsen

* 200 g TK-Brokkoli « 1 Dose (400 ml) Kokos-
milch « 100 ml Gemusebrihe « ca. 20 g
Cashewkerne ¢ Salz « Pfeffer « Chiliflocken

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Méhre

schalen und in kurze Stifte schneiden. Ol
in einem Topf erhitzen. Zwiebelwirfel, M6hre
und Currypaste darin anschwitzen.

Linsen und Brokkoli in den Topf geben, kurz
mitdinsten. Mit Kokosmilch und Briihe
abléschen. Zugedeckt ca. 12 Minuten kocheln.

Cashewkerne

grob hacken und
in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun
anrosten. Heraus-
nehmen und
abklhlen lassen.

Brokkoli-Curry
mit Salz, Pfeffer

5 .
oder mit Reis" und Chili wirzen.
Pauline Mersmann, Gerostete Cashew-
Billerbeck

kerne daraufgeben
und servieren.

« je 2 rote und griine Paprikaschoten
* 600 g Mohren « 2 EL Kokosol

* 6 EL Curry « 2 EL EdelsiiBpaprika

« 2 EL Sriracha (asiatische ChilisoRRe)
+ 2 Dosen (a 400 ml) Kokosmilch

» 800 ml Gemtsebrihe

* 200 g Glasnudeln

* 160 g Udon-Nudeln

e 2—-3 Stiele Koriander

Paprika vierteln, entkernen und waschen.

Paprika in mundgerechte Stlcke schneiden.

Mohren schalen, waschen und ebenfalls in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Kokosdl in einem grolRen Topf erhitzen.
Paprika- und Mohrenstiicke darin ca.
2 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Curry,
Paprikapulver, Sriracha, Kokosmilch und
Gemusebruhe hinzufliigen. Gut umrihren
und einmal aufkochen.

Glasnudeln und Udon-Nudeln in die Brihe

geben und 3—-5 Minuten kocheln, bis die
Nudeln gar sind. Curry nochmals wirzen.
Koriander waschen, trocken schiitteln und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Glasnudel-
Curry in vier tiefen Tellern anrichten und mit
Korianderblattchen garniert servieren.
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Pudding-Kuchen mit Aprikosen-Bienen

3esteaus'der
Stube»+

Q 125t @ 1%5td. @ 0,80p.5t.

* 100 g weiche Butter

* 100 g Zucker « 3 Eier (Gr. M)

* 100 g Mehl « 2 TL Backpulver

+ 1 Dose (820 ml) Aprikosen
(halbe Frucht)

» 2 Packchen Tortenguss (klar)

* 400 g Schlagsahne

* 200 ml Milch

« 2 Packchen (3 40 g)
backfeste Puddingcreme
,Vanille-Geschmack*

* 25 g Zartbitterkuvertire

* ca. 24 Zuckeraugen

s ca. 20 g Mandelblattchen

* Backpapier

Butter und Zucker

schaumig ruhren. Eier
einzeln unterrihren. Mehl
und Backpulver mischen und
unterrihren. Teig in eine am

Boden mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 cm @)
fallen und glatt streichen.

Im heiBen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.

20 Minuten backen. Heraus-
nehmen, vollstandig abkiih-
len lassen. Boden mit einem
Tortenring umschliel3en.

Aprikosen abtropfen

lassen, Saft auffangen.
12 Halften beiseitelegen. Rest
Aprikosen mit Saft auf 500 g
auffillen und purieren. Puree
mit Tortenguss glatt rihren
und unter Riihren aufkochen.
Auf den Boden streichen und
abkiihlen lassen. Sahne, Milch
und Pudding steif schlagen.
Creme auf dem Fruchtpuree

verteilen. Aprikosen trocken
tupfen. Kuvertiire schmelzen,
in Streifen auf die Aprikosen
geben. Zuckeraugen mit
Kuverture ankleben. Je 2 Man-
deln als Flugel hineinstecken.
Auf den Kuchen setzen.

Schoki in einen Einmal-
Spritzbeutel fillen und
eine Ecke abschneiden’

Yvonne Kirsten, Lorsch
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Norweger-Schnitten mit Aprikosen-Konfitiire

Q 125t @ 15td. @ 060p.5t.

* 4 Eier (Gr. M) « 150 g Butter
« 2 Packchen Vanillezucker

* 330 g Zucker « 4 EL Milch

* 150 g Mehl « 1 TL Backpulver
« 100 g Mandelblattchen

* 300 g Aprikosen-Konfitiire

* 300 g Schlagsahne

« 1 Packchen Sahnefestiger

* Backpapier

Eier trennen. Weiche

Butter, 1 Packchen Vanille-
zucker, 150 g Zucker, Eigelb
und Milch cremig ruhren.
Mehl und Backpulver mischen
und unterrthren. Teig auf ein

mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen. Eiweil3
und 180 g Zucker steif
schlagen. Masse wellig auf
den Teig streichen. Mandeln
daraufstreuen. Im heif3en
Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160°C) 15-20 Minu-
ten backen. Abkuhlen lassen
und mittig halbieren.

Einen Teil mit dem Baiser

nach unten auf eine Platte
legen, mit Konfittire bestrei-
chen. Sahne mit Rest Vanille-
zucker und Sahnefestiger steif

schlagen. Sahne auf die
Konfitlre streichen. Zweiten
Boden auflegen.

Den Boden unbedingt
ollstindig abtiih!
Lassen, damit alles halt'

Kerstin Michl, Aalen
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Cappuccino-Torte mit Bananen und Kriimel-Haube

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

« 4 Eier (Gr. M) « 160 g Zucker

* 150 g gemahlene Mandeln

* 50 g Mehl « 2 Packchen
Backpulver « 50 g Zartbitter-
Raspelschokolade

* 600 g Schlagsahne

5 TL Cappuccino-Pulver

1 TL Instant-Kaffeepulver

* 3 TL Puderzucker

* 2 Packchen Vanillezucker

* 25 g San-apart » 2 Bananen

» Fett fiir die Form

* Backpapier

s Frischhaltefolie

Eier und Zucker cremig

schlagen. Mandeln, Mehl
und Backpulver mischen und
unter die Eiermasse heben.
Schokoraspel unterheben.
Einen gefetteten Backrahmen

(z.B. rund oder eckig) auf ein
mit Backpapier ausgelegtes
Backblech stellen. Den Teig
einfullen und glatt streichen.

2 Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) 25—-30 Minuten
backen. Herausnehmen und
auskihlen lassen. Biskuit mit
Frischhaltefolie bedecken und
uber Nacht kahlen. Biskuit
waagerecht durchschneiden.
Unteren Boden in den
sauberen Backrahmen legen.
Ubrigen Biskuit zerkrimeln.

4 EL Sahne mit Cappuccino

und Kaffeepulver mischen.
Rest Sahne mit Puderzucker,
Vanillezucker und San-apart
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steif schlagen, Kaffeesahne
unterriihren. Halfte Creme
auf den Boden streichen.
Bananen schalen, in Scheiben
schneiden und auf die Creme
legen. Rest Creme aufstrei-
chen, mit Kriimeln bedecken.

Mit Gelatine wird die
Creme stabiler, dazu
6 Blitter verwenden’

Hilde Friih, Frankenthal




Nuss-Torte mit Haselnusskrokant

Q 165t @ 25td. @) 1,00p.5t.

* 60 g Butter « 230 g Zucker

« 2 Packchen Vanillezucker

+ 300 g Mehl « 1 Eigelb (Gr. M)

* ca. 200 g Himbeerkonfitiire

* 5 Eier (Gr. M) « 1 TL Back-
pulver « 180 g Haselnlisse

* 1 kg Schlagsahne

* 100 g Puderzucker

« 5 Packchen Sahnefestiger

* 200 g Haselnusskrokant

» Fett und Mehl fiir die Form

Butter, 30 g Zucker, Halfte

Vanillezucker, 100 g Mehl
und Eigelb glatt verkneten.
Ca. 30 Minuten kuhlen. Teig

g 3

:

54

S

:‘

V7

rund (ca. 26 cm @) ausrollen
und im heiBen Ofen (E-Herd:
190°C/Umluft: 170°C) ca.
12 Minuten backen. Mit 4 EL
Konfiture einstreichen.

Eier, 5 EL heiRes Wasser,

200 g Zucker und Rest
Vanillezucker cremig rihren.
Rest Mehl und Backpulver
unterheben. In eine gefettete,
bemehlte Springform
(26 cm @) geben, im heiRen
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:

160 °C) ca. 35 Minuten backen.

Haselnisse fein mahlen.

Biskuit 2-mal quer teilen.
Sahne, Puderzucker und
Sahnefestiger steif schlagen.
5 EL Sahne abnehmen. Nisse
unter tbrige Sahne heben.
1. Biskuit auf den Mirbeteig
legen. 4 EL Konfiture, dann

etwas Sahne daraufstreichen.

2. Boden auflegen, ebenso
bestreichen. 3. Boden auf-
legen. Torte rundherum mit
Rest Sahne einstreichen. Ca.
1 Stunde kihlen. Tortenrand
mit Krokant verzieren. 5 EL
Sahne in Tuffs aufspritzen,
ggf. mit NlUssen verzieren.

Mt Dreiecken aus

Marzipan verzieren’
Charlotte Ewald, Graben-Neudorf

Fotos: privat (4)



Eierlikor-Creme-Schnitten mit Kakaoglasur

Q 245t @ 1%5td. @ o50p.5t.

* 5 Eier (Gr. M)

« 125 g Puderzucker

+ 100 ml Ol « 125 g Mehl

* 50 g Speisestarke

* 4 EL Kakao

 1-2 TL Backpulver

* 100 ml + 6 EL Eierlikor

* 500 ml Milch « 4 EL Zucker

« 2 Packchen Vanillepudding-
pulver ¢ 150 g Kokosfett

125 g Butter

* 200-300 g Butterkekse

* 9 EL Rum - Fett fuir das Blech

4 Eier und Puderzucker

cremig rihren. Ol, Mehl,
Starke, 2 EL Kakao und Back-
pulver unterriihren. 100 ml
Eierlikor einrtihren. Teig auf
ein gefettetes tiefes Backblech
streichen. Im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 25—30 Minuten
backen. Herausnehmen.

Ca. 50 ml Milch, 1 EL

Zucker und Puddingpulver
glatt rihren. Ubrige Milch
erhitzen. Angerihrten
Pudding einrtihren, aufkochen
und ca. 1 Minute kécheln.
50 g Kokosfett unterruhren.
Etwas abkihlen lassen, dann
6 EL Eierlikor unterrthren.

Butter cremig aufschla-

gen. Lauwarmen Pudding
essloffelweise unterheben.
Creme auf den ausgekuhlten
Boden streichen. Kekse mit
einer Seite kurz in 8 EL Rum
tauchen, dann auf die Creme

legen. 1 Ei, 3 EL Zucker und

2 EL Kakao verrihren. Rest
Kokosfett schmelzen, mit 1 EL
Rum unter die Kakaomasse
rihren. Glasur auf die Kekse
streichen. Bis zum Servieren
in den Kiihlschrank stellen.

,Lasst sich super Cir
mehrere Tage m
Kithdschrank éaf;ern”

Patrik Schmidt, Koln
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Versunkener Apfelkuchen mit Puderzucker

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

« 6 Apfel (z.B. Elstar)

* 5 Eier (Gr. M)

+ 180 g Zucker

* 80 g weiche Butter

« 180 g Mehl

« ¥» Packchen Backpulver

* 4 EL Puderzucker

« Fett und Semmelbrosel
fiir die Form

Apfel waschen, halbieren,

Kerngehaduse entfernen.
Apfel in Spalten schneiden.
Eier trennen. Eiweild steif
schlagen, dabei 90 g Zucker
einrieseln lassen. Kalt stellen.

Eigelb, 90 g Zucker und

Butter schaumig rihren.
Mehl und Backpulver mischen
und nach und nach unter die
Butter-Zucker-Masse riihren.
Eiweils unterheben.

Teig in eine gefettete und

mit Semmelbroseln ausge-
streute Springform (26 cm @)
geben und glatt streichen.
Apfelspalten auf den Teig
legen und leicht eindriicken.
Im heiBen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
50 Minuten backen. Heraus-

nehmen, abkiihlen lassen und
mit Puderzucker bestauben.

,,Agf,h toll mit siuerlichen
Apteln wie Boskop oder
aber mit frischen Birnen!

Gabi Kern, Altensteig

Fotos: privat (4)



Steppdecken-Kuchen vom Blech

Q 125t. @ 50Min. @ 0,70p. St

« 7 Eier (Gr. M) « 250 g Zucker

« 1 Packchen Vanillezucker

* 125 ml VanillesoRRe
(Fertigprodukt)

« 125 ml Ol » 280 g Mehl

* 1 Packchen Backpulver

* 100 g gemahlene Hasel-
nusse 500 g Speisequark

100 g + 1 TL Puderzucker

« 1 Packchen Vanillepudding-
pulver ¢ Fett fiir die Form

* Spritzbeutel

5 Eier, Zucker, Vanillezucker

und Vanillesol3e in eine
Rihrschissel geben und mit
den Schneebesen des Ruhr-
gerats schaumig schlagen. Ol
unterrthren. Mehl, Backpul-
ver und Haselnlisse mischen
und vorsichtig unterheben.

Teig in eine gefettete

rechteckige Springform
(25x35 cm) geben und glatt
streichen. Achtung, der Teig
ist eher flussig.

Ubrige Eier trennen.

Quark, 100 g Puderzucker,
Puddingpulver und 2 Eigelb in
einer Schussel gut verruhren.
EiweiB steif schlagen und
vorsichtig unter die Quark-
masse heben. Creme in einen
Spritzbeutel mit Lochtdille
fullen und als Gittermuster
auf den Teig spritzen.

Kuchen im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 35—-40 Minu-
ten backen. Aus dem Ofen
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nehmen und auskthlen
lassen. Kurz vor dem Servieren
mit 1 TL Puderzucker bestau-
ben und in Stlicke schneiden.

LDazu geschlagene Sahne
oder etwas warme
Vanillesof3e reichen’

Christine Heise, Fredenbeck




Schoko-Birnen-Kuchen mit sahnehaube

Q 125t @ 1%5td. @ 0,80p.5t.

« 175 g Margarine

* 175 g Zucker « 4 Eier (Gr. M)

« 1 Packchen Vanillezucker

* 350 g Mehl « 10 g Kakao

1 TL Backpulver

* 50 ml Milch

* 400 g Schlagsahne

« 3 Packchen Sahnefestiger

+ 1 Dose (820 ml) Birnen
(halbe Frucht)

« Fett fiir die Form

Margarine und Zucker

schaumig ruhren. Eier und
Vanillezucker unterrtihren.
Mehl, Kakao und Backpulver

mischen und mit der Milch
unter die Masse rihren. Teig
in eine gefettete Kastenform
(10x30 cm) streichen. Im
heilen Backofen (E-Herd:
180 °C/Umluft: 160 °C) ca.
45 Minuten backen.

Kuchen abkihlen [assen

und sturrzen. Kuchen auf
der Oberseite mittig etwas
aushohlen. Abgenommenen
Teig zerbroseln. Sahne mit
Sahnefestiger steif schlagen.
Teigbrosel unterheben. Birnen
abtropfen lassen und mit der

Schnittflache nach oben in
die Mulde legen. Sahne
darauf verteilen. Kalt stellen.

Schmeckt auch mit
Kirschen oder Banane'

Doreen Steidl, Gladenbach
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Jetzt gibt’s was auf s

die Nuss

Knackig, kostlich und gesund — Niisse sind wahre Powerpakete.
Wir verraten, was die verschiedenen Kerne ausmacht und wie
g - sie schmackhaft verarbeitet werden konnen

Walniisse
sind Fettmacher?
Nee, Fitmacher! In

: MaRen verzehrt

* starken sie die Nerven ¢

; und schitzen 5
.. unserHerz

.............
. .,

Mandeln

zahlen eigentlich

zu den Steinfriichten,

¢ sind also eng verwandt
. mit Aprikose und Pfirsich.

* Sie punkten mit reichlich _e‘k

. Kalzium, Eisen und

“.. Ballaststoffen.

.
Sio0 ., s
®ecaqe®

Erdniisse sind
streng genommen
: keine NUsse, sondern  $H8
: Hulsenfriichte. Aufgrund
% ihres hohen Fettgehalts
gelten sie trotzdem

als Nusse.

------
"""""
®e

a’.

Haselniisse
sind besonders

aromatisch und
. deshalbeinebeliebte =
: Zutatinvielen SiiRspeisen :
und Geback. Und ihr
Eiweillgehaltvon 12 %

“_ kannsichauch \e_),
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Zweierlei selbst gemachte Nussbutter

Diese Aufstriche sind das Gliick im Glas fuir Nuss-Liebhaber

— " ;
GEBRANNTE-MANDELN-BUTTER :
UND ERDNUSSBUTTER

Zutaten fiir je 1 Glas (a 400 ml Inhalt):
250 g Mandeln mit Haut, 60 g Zucker,

3 Packchen Vanillezucker, % TL Zimt, 75 g
zimmerwarme Butter, 400 g ungesalzene
Erdnlsse, 2 EL Rapsdl, Backpapier

Zubereitung: Fur die Mandelbutter die
Mandeln mit Zucker, 1 Packchen
Vanillezucker, Zimt und 60 ml Wasser
in einer groBen Pfanne unter Rithren
8-10 Minuten karamellisieren.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und wenige Minuten
auskuhlen lassen. Mandelmischung,
bis auf 1 EL, in einen Hochleistungs-
Standmixer geben und zu Mus
verarbeiten. Abgenommene Mandel-
mischung grob hacken, mit dem Mus
in eine Schussel geben und mit der
Butter vermengen. In ein Glas fillen.
Fir die Erdnussbutter 350 g Erdnusse,
2 Packchen Vanillezucker und Ol in
einen Hochleistungs-Standmixer geben und zu
Mus verarbeiten. Ubrige Erdniisse grob hacken
und unter die Erdnussbutter riihren. In ein Glas
fillen. Dazu schmeckt Toast.

Damit das Ol
aus den Nussen aus-
tritt und tatsachlich ein
Mus entsteht, bendtigen Sie
einen Hochleistungs-Stab-
mixer mit einer Leistung von
mindestens 1000 Watt. Bei
geringerer Leistung ent-
steht eine mehlige
Konsistenz.

., ®
- .
B .
aaaaaaaaa

| Die Macadamia-Nuss

v Sie ist auch bekannt als Konigin der Nusse —und das aus gutem Grund:
lhr zarter Kern ist fein butterig im Geschmack, besonders aromatisch
und steckt voller wichtiger Vitamine und Mineralstoffe, auch der hohe
Preis unterstreicht ihren Adelstitel. Die Nusse sollten am besten natur-
belassen, also nicht gerdstet, verzehrt werden, um von méglichst vielen
ihrer gesundheitsforderlichen Eigenschaften zu profitieren.

Warum ist sie so teuer?

Macadamia-Nisse wachsen an Baumen, die erst nach 7-10 Jahren
Friichte produzieren, werden meist von Hand geerntet und mussen
aufgrund ihrer harten Schale mit einer Maschine geknackt werden. Das
macht den Produktionsprozess nicht nur langsam, sondern auch teuer.
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Nussecken mit feiner Vanillenote

Q 205t @ 1%5td. @ 0,70p.st.

* 230 g Mehl « 1 TL Backpulver

* 250 g Zucker « 1 Ei (Gr. M)

* 2 TL Vanilleextrakt

* 300 g Butter « 100 g
gemahlene Haselntisse

+ 100 g gemahlene Mandeln

* 100 g gehackte Haselnlsse

« 150 g gehobelte Haselnlisse

* 90 g Marmelade

* 100 g Zartbitterkuvertiire

« Backpapier

Mehl, Backpulver, 100 g
Zucker, Ei, 1 TL Vanilleex-
trakt, 100 g Butter und 1-2 EL
Wasser glatt verkneten. Teig
ca. 30 Minuten kalt stellen.

Ubrige Butter, 1 TL Vanille-
extrakt, 5 EL Wasser und
Rest Zucker in einem Topf

vorsichtig schmelzen. Topf
vom Herd ziehen, gemahlene,
gehackte und gehobelte
Nusse unterriihren. Masse ca.
10 Minuten abkuihlen lassen.

Teig diinn ausrollen und in

eine rechteckige und mit
Backpapier ausgelegte Back-
form (25x35 cm) legen, leicht
andrucken. Marmelade
erwarmen und auf den Teig
streichen. Nussmasse vor-
sichtig daraufstreichen. Im
heien Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 25-30 Minu-
ten backen. Herausnehmen.

Nussecken abkthlen
lassen und in Dreiecke
schneiden. Kuverture grob
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hacken und tber einem
heillen Wasserbad schmelzen.
Nussecken jeweils an 2 Ecken
in die Kuverttire tauchen und
trocknen lassen.

¢ der Miisse

Art und ng
nicht indern, $o Lassen sie
Sich besser schineiden”

Mathilde Wagner, Aachen




Zimt-Cruffins mit Blatterteig

Q sst. @ 30Mmin. @ 030p.st.

« 1 Packung Frischteig fur
Croissants (250 g; Kiihlregal)

* 1% EL Zucker

*1TLZimt

« 1 Eigelb (Gr. M)

¢ 1 EL Milch

« Fett fiir die Form

Teig aus der Packung

nehmen und auf einer
Arbeitsflache entrollen. An
den Perforationen in 3 gleich
grolRe Rechtecke teilen.
Rechtecke etwas groRRer
ausrollen. Zucker und Zimt in
einer Schussel vermengen.

Rechtecke mit Zimtzucker
bestreuen. Teige je von

einer Langsseite her aufrollen.

Rolle langs durchschneiden,
sodass je 2 Strange entstehen.

Jeden Strang zu einer

Schnecke eindrehen und
in die gefetteten Mulden
eines Muffinblechs legen.
Eigelb und Milch verquirlen,
Teiglinge damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 15-20 Minuten
backen. Herausnehmen.

LCruffins sind eine
Kombination aus Muffin
wnd Croissant’

Ineke JanRen, Braunschweig
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Kartoffel-Hornchen mit Marmelade

Q 245t @ 1%5td. @ o,10p.5t.

* 300 g Kartoffeln

* 375 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver

* 25 g Speisestarke

* 125 g Zucker « 3 Eier (Gr. M)
* 80 g weiche Butter

* 200 g Aprikosenmarmelade
* 1 EL Puderzucker

» Mehl fur die Arbeitsflache

« Backpapier

Kartoffeln in kochendem

Wasser ca. 20 Minuten
kochen. AbgieRRen, kalt
abschrecken und die Schale
abziehen. Noch heiR durch
eine Kartoffelpresse druicken
und auskuhlen lassen. Dann
mit Mehl, Backpulver, Starke,
Zucker, Eiern und Butter zu

einem glatten Teig verkneten.

Den Kartoffelteig ca.

15 Minuten ruhen lassen.
Teig in drei gleich grol3e Stilicke
teilen. Jedes Stlick auf einer
bemehlten Arbeitsflache rund
(ca. 26 cm @) ausrollen. Jeden
Teigkreis in 8 gleich groRe
Kuchenstlicke schneiden.

Jedes Teig-Dreieck diinn

mit Marmelade bestrei-
chen. Von der breiten Seite
her zu Hornchen aufrollen
und auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

Hornchen nacheinander

im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: nicht
empfohlen) 22-25 Minuten
goldbraun backen. Hérnchen

aus dem Ofen nehmen und
auskiihlen lassen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker
bestauben und anrichten.

—

Buch Lecker: Hornchen

mit thramn—ZuLk,ergm
ilberziehen"

Margit Schott, Bruchsal
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Salzkaramell-Kiichlein mit Erdniissen

Q 125t. @ 45Min. @ 0,60p.5t.

* 150 g Schokoriegel (z.B.
von ,Hanuta“) « 250 g Mehl

* 2 TL Backpulver

« % TL Natron « 3 EL Kakao

* 120 g Zucker « 110 g Butter

* 240 ml Milch « 1 Ei (Gr. M)

* 50 g Erdnusskrokant

* 200 g Frischkase

« 100 g Puderzucker

* 3 EL Milchcreme mit Salz-
karamell « Spritzbeutel mit
Sterntiille « Papierférmchen

Riegel, bis auf einen, grob
hacken. Mehl, Backpulver,
Natron, Kakao und Zucker

mischen. Butter schmelzen,
mit Milch und Ei unter den
Teig rihren. Riegelstticke und
25 g Krokant unterheben.

Teig in die mit Formchen

ausgelegten Mulden eines
12er-Muffinblechs fullen. Im
heien Ofen (E-Herd: 190°C/
Umluft: 170°C) ca. 20 Minu-
ten backen. Auskihlen lassen.

Frischkase, Puderzucker
und Milchcreme cremig
rihren. Creme in einen Spritz-

beutel geben und auf die

Muffins spritzen. Mit Rest
Krokant und Ubrigem
Schokoriegel verzieren.

Die Milchereme kann
durch Erdnussbutter
ersetzt werden’

Susan Schmidt, Altenburg
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Mandorlini mit Marzipan

Q 30st. @ 30Min. @ 0,30p.5t.

* 300 g gemahlene Mandeln
* 50 g Mehl

1 TL Backpulver

* 400 g Marzipanrohmasse
* 300 g Puderzucker

* 150 g brauner Rohrzucker
* 1 Prise Salz

« 2 Eiweil} (Gr. M)

» 2-3 EL Amaretto

* 200 g Mandelblattchen

* Backpapier

Gemahlene Mandeln,

Mehl und Backpulverin
einer Schussel vermischen.
Marzipan in kleine Stlcke
zupfen und untermengen.
100 g Puderzucker, Zucker,
Salz, Eiweild und Amaretto zur
Mischung geben und mit den
Knethaken des Ruhrgerats zu

einem glatten, klebrigen Teig
verarbeiten. Ist der Teig zu
trocken, noch etwas Amaretto
zugeben und unterkneten.

Aus der Mandelmasse mit
leicht angefeuchteten
Handen ca. 30 walnussgrol3e
Kugeln formen. Kugeln in
Mandelblattchen walzen.

Mandorlini auf zwei mit
Backpapier ausgelegte
Backbleche verteilen. Kugeln

im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 12 Minuten
backen. Die Oberflache der
Mandorlini sollte leicht
gebraunt sein und kleine
Risse aufweisen.

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

Mandorlini aus dem Ofen

nehmen und noch warm
mit Puderzucker bestauben.
Luftdicht verschlossen
aufbewahren.

Das italienische Gebick
mit Mandeln passt prima
zum Nachmittagskatfee

Kristina Lehmann, Engelskirchen




Honig-Zitronen-Muffins mit Buttermilch

Q 125t @ 50Min. @) 0,20p.5t.

* 1 Bio-Zitrone

* 50 g Zucker « 25 g Butter
* 150 g Buttermilch

« 2 Eier (Gr. M)

« 4 EL fliissiger Honig

* 250 g Mehl

« 150 g Haferkleie

« 1 EL Backpulver

e Papierformchen

Zitrone heilR waschen,
trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Frucht
halbieren, 1 Halfte auspres-
sen. Zucker, Butter, Butter-
milch, Eier, 2 EL Honig und

abgeriebene Zitronenschale
in eine Ruhrschissel geben
und glatt verrihren.

Mehl in eine Schussel

sieben, Haferkleie und
Backpulver untermischen.
Mittig eine Mulde eindrticken,
die Buttermilchmischung
hineingieBen. Alles zugig
vermengen. Teig in die mit
Formchen ausgelegten
Mulden eines 12er-Muffin-
blechs fillen. Im heil3en Back-
ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160 °C) ca. 25 Minuten backen.

Herausnehmen und auf

ein Kuchengitter setzen.
Zitronensaft mit 2 EL Honig
verrihren und tber die noch
heillen Muffins traufeln. Kurz
ruhen lassen.

B besten einen klaren
Hom‘g verwenden’

Katharina Wensel, Flensburg

Fotos: privat (4); Illustrationen: Shutterstock (1)
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Brezel-Gugelhupf mit Bratwurst

Q 4st. @ 1%5td. @ 3,10p.5t.

* 500 g Laugenbrezeln

1 Zwiebel « 20 g Butter

« 250 ml Milch « 2 Eier (Gr. M)
* 2 EL gehackte Petersilie

¢ 1 ELOI « 4 Bratwurste

» Fett fiir die Form

Brezelnin ca. 1 cm groRe

Stucke schneiden und
in eine grofRe Schissel geben.
Zwiebel schalen und wirfeln.
Butter in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebelwirfel darin
anschwitzen. Milch angielRen
und ca. 2 Minuten erhitzen.
Mischung uber die Brezeln
gieBen. Eier und Petersilie
untermengen. Ol erhitzen.
Wiirste darin rundherum
braten, herausnehmen und
in Scheiben schneiden.

Wiirste unter die Brezel-

masse mengen. Masse in
eine gefettete Gugelhupfform
(ca. 2,11 Inhalt) verteilen. Im
heien Ofen (E-Herd: 190°C/
Umluft: 170°C) ca. 50 Minu-
ten backen. Herausnehmen
und aus der Form stuirzen.

LDazu sifben Senf und
Krautsalat reichen’

Christopher Brandt, Rodental

1 Spitzkohl (ca. 900 g) wa-
schen und in feine Streifen
schneiden. 500 g Mohren
schalen und grob raspeln.
2 Knoblauchzehen fein
hacken. 300 g Joghurt, Saft
und Schale von 1 Bio-Zitro-
ne, Knoblauch und 2 TL
Tahin verriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.
1 Bund Petersilie waschen
und hacken. Gemuse und
Dressing gut vermengen
und kurz ziehen lassen.
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Uberbackenes Zwiebelbrot mit saurer Sahne

Q 4st. @ 35Min. @ 1,20p.5t.

s ca. 250 g Landbrot

* 300 g saure Sahne

* Salz « Pfeffer

« % EL EdelstiRpaprika

« 3 Zwiebeln (ca. 250 g)

* 150 g Kase nach Wahl

« % TL getrockneter Oregano
* Backpapier

Brotin ca. 1 cm dicke

Scheiben schneiden und
auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. In
den kalten Backofen geben.
Temperatur einstellen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) und die Brotscheiben
ca. 10 Minuten mitbacken, bis
sie etwas knusprig sind.

Saure Sahne glatt riihren.

Mit Salz, Pfeffer und
EdelstRpaprika wirzen.
Zwiebeln schdlen und in feine
Ringe hobeln. Kase reiben und
mit Oregano vermengen.

Die Brotscheiben aus dem

Ofen nehmen und mit der
Creme bestreichen. Erst die
Zwiebelringe, dann Kase
darauf verteilen. Bei gleicher

Temperatur ca. 20 Minuten
uberbacken. Anrichten.

Ein 5roﬁer f;wu'sclutar
Salat und ein 4las Bier
passen hierzu wunderbar”

Birgit Nirschl, Weiden i. d. Oberpfalz
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Laugen-Pizza mit zwiebeln und Speck

Q 4st. @ 45Min. @ 1,00p.5t.

« 1 Wiirfel (42 g) Hefe

* 1 TL Zucker

* 400 g Mehl (Type 550)
» 100 g Hartweizengriel
* Salz » 200 g Schmand

« Pfeffer « 1 rote Zwiebel
* 2 Lauchzwiebeln

* 50 g Speckwiirfel

+ 100 ml Milch

* 2 EL Speisenatron

» Mehl furr die Arbeitsflache
* Backpapier

Hefe und Zucker in 300 ml

lauwarmem Wasser
auflosen. Mehl, Hartweizen-
griell und 2 TL Salz zugeben
und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Teig abgedeckt
und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

Schmand mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Zwiebel
schalen und in Ringe schnei-
den. Lauchzwiebeln putzen,
waschen und ebenfalls in
dunne Ringe schneiden.

Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache nochmals
durchkneten und rechteckig
(ca. 32x39 cm) ausrollen. Auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. Teig mit
Schmand bestreichen, dann
Zwiebel-, Lauchzwiebelringe
und Speck darauf verteilen.

Milch erhitzen, Natron

zugeben und mit einem
Schneebesen verriihren, bis
ein dicker Schaum entstan-

724 % Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

den ist. Den Rand der Pizza
mit der Lauge einpinseln.
Rand mit Salz bestreuen. Im
heiBen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C) ca.
20 Minuten backen.

ot dew Rand am besten
grobes Meersalz strewen.
leag beliebig variierer!

Vanessa Engler, Northeim




Herzhafte Muffins mit Schmand

Q 125t. @ 40Min. @ 0,50p.5t.

+ 1 Packung Blatterteig
(270 g; Kiihlregal)

* 200 g Schmand

* 1 Ei (Gr. M)

* 250 g geriebener Kase

* 2 EL Pizzagewiirz

« 1 Eigelb (Gr. M)

e Papierformchen

Blatterteig entrollen und

in 12 gleich groRe Quadra-
te schneiden. Je ein Quadrat
in eine mit Papierformchen
ausgelegte Mulde eines
12er-Muffinblechs legen und
leicht am Boden andriicken.

Schmand, Ei und geriebe-
nen Kdse in eine Schussel
geben und griindlich vermen-
gen. Mit Pizzagewdrz wurzen.

Je ca. 1 EL Schmandcreme
in jede mit Blatterteig
ausgelegte Mulde geben und

glatt streichen. Die Uberste-
henden Ecken des Blatterteigs
nach innen einklappen. Eigelb
verquirlen, Teige damit
einpinseln. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180°C) ca. 30 Minu-
ten goldbraun backen.

,,Warzcg@r wird es mit

Leinen Schinkerwirfeln

in der Schmandcreme'

Bedia Lindner, Eschenburg

| 73

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



VORSCHAU
Himmlischer Dezember

Es wird festlich in unserer Kiiche! Freuen Sie
sich auf kostliche Weihnachtsessen und feine
Neuigkeiten fur die Platzchen-Dose.

NEUE PLATZCHEN

Marzipan-Baumchen

Unser Kochmagazin lebt ganz besonders von
Ihren Rezepten. Schreiben Sie uns per Post an
Bauer Food Experts KG, Redaktion Food & Foto,
Stichwort , Lieblings-Rezept®, Brieffach 306 42,
20077 Hamburg, per E-Mail an rezept@
meinlieblingsrezept.net oder besuchen Sie uns
auf www.facebook.com/lieblingsrezept

- DAS BESTE ZUM FESTE
221N Ragout mit Rosenkohl und Spatzle

B

FUR JEDEN TAG
Indisches SiiRkartoffel- Curry

UBRIGENS

'Die nachste Ausgabe
erscheint am

3.1.2023
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Stimmen Sie ab, welcher Leserkoch aus dieser Ausgabe
Ihr Favorit ist. Den Sieger zeigen wir im ndchsten Heft.

Die Abstimmung finden Sie unter www.facebook.com/
lieblingsrezept als eigenen Post. Oder Sie schicken uns

eine E-Mail mit Rezepttitel und Seitenzahl Ihres Favoriten an

Gewinnen Sie

500 Euro!

redaktion@meinlieblingsrezept.net
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Teilnahmebedingungen:

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

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

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

= / Der/Die
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7/ -inerhalt
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Mein Lieblingsrezept

0D Gefallt mir J Kommentar ~ Teilen

Relevanteste «

L

T———

Dusche de lecker Seite 53

fa®n o baea
Dulce de Leche S, 53

| SERFE
563,

¢ Std

17 5td.

. T e S e a——
S 49 pull Apart Zopf

Fiir Ihre Teilnahme speichert die Bauer Media Group lhre
personenbezogenen Daten wie Name, Adresse, ggf. E-Mail-
Adresse etc. Selbstverstandlich wird die Bauer Media
Group diese Daten nicht an Dritte weitergeben, sondern —
bei Veroffentlichung —lediglich lhren Namen und Ihren
Wohnort in ,Mein Lieblings-Rezept“ abdrucken. Mit der
Erhebung, Verarbeitung und Nutzung lhrer personen-
bezogenen Daten zu diesem Zweck erklaren Sie sich durch
Ihre Teilnahme einverstanden.
Detaillierte Informationen zum Datenschutz finden Sie
unter: www.facebook.com/lieblingsrezept
Das Einverstandnis zur Veroffentlichung lhres eigenen
Bildnisses und zur Speicherung lhrer Daten kann nach
einmaliger Verdffentlichung jederzeit widerrufen werden.
Teilnahmeschluss fiir die Abstimmung des , Leserrezept
des Monats“ ist der 12.10.2023. Mitarbeiter der Bauer
Media Group und deren Angehdrige sind von der
Teilnahme an Gewinnspielen ausgeschlossen.
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Verruckt ist normal!



