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Nicht nur an den tollen Tagen wird gerne aus- Ofensuppe
giebig gefeiert, deshalb haben wir in diesem
eBooklet einige schmackhafte Leckerbissen
zusammengestellt, die als Grundlage flr
jedes feucht-frohliche Fest bestens geeig-

net sind. Und damit der Gastgeber von der
ersten Minute an mitfeiern kann, haben wir
darauf geachtet, dass sich alle Speisen gut
vorbereiten lassen. Der Rest ist nur noch eine
Frage der Stimmung!

Far 4 Portionen
150 g Raucherspeck
2 Zwiebeln
1 Dose Champignons (ca. 850 ml)
750 g Schweinefleisch
Salz, Pfeffer
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Cayennepfeffer

100 g junger Kase z.B. Gouda
2 kleine Stangen Porree

200 ml Sahne

100 ml trockener WeiBwein

1 P. Instant-Bratensauce

1 Bund glatte Petersilie

Speck wirfeln, Zwiebeln schalen und in

Ringe schneiden. Speck in einer Pfan-
ne auslassen. Die abgetropften Pilze und die
Zwiebeln darin andlnsten, beiseite stellen
und abkUhlen lassen.

2 Das Fleisch in mundgerechte Wirfel
schneiden, in einen Brater geben und
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen.
Kase reiben, den Porree putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Kase und Porree zum
Fleisch geben, Sahne daruber gieBen und
alles zugedeckt im Kuhlschrank tber Nacht

ziehen lassen.
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Am nachsten Tag den Backofen auf
3 180 °C vorheizen. Die Fleisch-Gemise-
Mischung etwa 60 Minuten zugedeckt darin
garen. Topf herausnehmen, den WeiBwein
angieBen und die Bratensauce unterrthren.
Topf zugedeckt 60 Minuten im Backofen wei-

ter garen.

Den Backofen ausschalten und die Sup-
4 pe noch etwa 30 Minuten nachziehen
lassen. Die Petersilie waschen, trockenschut-
teln und klein hacken. Die Suppe damit be-
streuen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Zeit zum Ziehen
und Garen)

Pro Portion ca. 373 kcal/1565 k)

54 gE 13gF 6¢gKH
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Gulaschsuppe

Far 4 Portionen
800 g Gulasch
2 Stangen Porree
200 g Sellerie
3 Méhren
2 rote Paprika
6 Zwiebeln
250 g passierte Tomaten

copyright © 2008 eload24 GmbH, Partysnacks: Karnevalsparty

3 gewdurfelte Gewlrzgurken

100 g Silberzwiebeln a. d. Glas

1 | Ochsenschwanzsuppe a. d. Dose
Salz, Pfeffer

scharfes Paprikapulver

1 Dose Waldpilze (ca. 850 ml)
500-750 ml Fleisch oder Gemusebrihe

Fleisch in Portionen anbraten und in
1 einen Topf geben. Gemuse putzen, wa-
schen, je nach Sorte schalen, entkernen und
klein schneiden.

2 Im Bratenfett anbraten und zum
Fleisch geben. Tomaten, Gewlrzgurken
und Silberzwiebeln ebenfalls dazugeben. Die
Ochsenschwanzsuppe angieen und mit Salz,
Pfeffer und Paprika abschmecken. Die Suppe
zugedeckt etwa 1 1/2 Stunden kdcheln.

Wenn das Fleisch gar ist, die abgetropf-
ten Pilze unterrihren. Mit Bruhe auf-
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kochen und die Suppe evtl. nochmal mit Salz Marinierte Hahnchenschenkel
und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Garzeit)
Pro Portion ca. 675 kcal/2835 k)

17 g E,29 gF 17 gKH

Fir 4 Portionen
75 ml Ol
75 ml WeiBwein
1/2 Tl Salz
1/4 Tl frisch gemahlener Pfeffer
3-5 Tropfen Tabasco
1 Knoblauchzehe
5 Stiele Rosmarin
8 Hahnchenschenkel
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Das Ol mit dem 4 Hahnchenschenkel aus der Marinade
WeiBwein in einen nehmen und Marinade beiseite stellen.

¢ Topf geben. Das Salz, mit Die Hahnchenschenkel auf ein Grillrost legen
Pfeffer und Tabasco da- und 25-35 Minuten rundherum grillen. Dabei
zugeben. Den Knoblauch zwischendurch immer wieder mit der Mari-
schalen und dazu pressen. nade bestreichen. Dazu schmeckt ein suB-

scharfer Dip.
2 Den Rosmarin wa-

schen, trocken- Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Marinier- und
schitteln, die Nadeln Grillzeit)
abstreifen und zu den Pro Portion ca. 693 kcal/2909 k|

Zutaten in den Topf ge- 55 g E 538F2gkKH

ben. Alles aufkochen und
wieder abkihlen lassen.

Die Hadhnchenschen-
3 kel mit der Marinade
vermischen und etwa 30
Minuten darin ziehen las-
sen. Den Grill des Backo-
fens auf 200 °C vorheizen.
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Frankischer Zwiebelkuchen ca. 175 ml lauwarme Milch
750 g Zwiebeln

150 g Raucherspeck

150 g Creme fraiche

3 kleine Eier

Salz

Kimmel

Mehl zum Ausrollen

Fett fr die Form

Das Mehl mit dem Salz in eine Schissel
1 geben und das Ei mit 75 g Butter hin-
zugeben. Die Hefe mit der lauwarmen Milch
verrUhren. Mit dem Mehlgemisch zu einem
mittelfesten Hefeteig verkneten. Zugedeckt
etwa 1 Stunde gehen lassen.

Fur 4 Portionen

375 g Mehl Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
1 Prise Salz flache kraftig durchkneten, ausrollen
1 Ei und in eine gefettete Pizza- oder Tarteform
105 g Butter legen. Den Rand etwas hoch driicken. Zuge-
1/2 Wirfel Hefe deckt 20 Minuten gehen lassen.
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3 Fir den Belag die Zwiebeln schalen und Karnevalskrapfen mit Fiillung
in dinne Ringe schneiden. Den Speck

klein wirfeln. Speck und Zwiebeln in der
restlichen Butter andlinsten, bis die Zwiebeln
glasig sind. AnschlieBend abklhlen lassen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
4 Die Creme fraiche mit Eiern, Salz und
Kimmel vermischen. Die abgeklhlte Zwie-
bel-Speckmischung dazugeben und damit
vermengen. Die Masse gleichmaBig auf dem
Hefeteig verteilen und 35-40 Minuten ba-
cken. Herausnehmen und lauwarm servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Zeit zum Gehen
und Backzeit)

Pro Portion ca. 685 kcal/2877 k] Fiir ca. 15 Stlick
33 gE 26gF 8o gKH 500 g Mehl

1 Prise Salz
75 g Butter
50 g Zucker
2 Eigelb
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1/2 Wirfel Hefe Auf die Mitte der Ringe etwas Konfitlire
200 ml lauwarme Milch 3 verteilen. Die andere Teighalfte dariber
Mehl zum Ausrollen schlagen und die Kreise ausstechen. Auf einem
Konfitlire zum Fllen bemehlten Holzbrett zugedeckt 30 Minuten

Ol oder Butterschmalz zum Ausbacken gehen lassen.

Kristallzucker zum Bestreuen

Das Mehl mit dem Salz in eine Schissel
1 geben, die weiche Butter, den Zucker
und die Eigelb hinzugeben. Die Hefe mit der
lauwarmen Milch verrihren. Mit dem Mehl-
gemisch zu einem geschmeidigen Hefeteig
verkneten. Zugedeckt etwa 1 Stunde gehen
lassen.

Das Fett auf 180 °C erhitzen. Die Teigstl-

4 cke portionsweise in dem heiBem Fett
schwimmend zuerst auf der Kopfseite 3 Minu-
ten mit Deckel ausbacken, anschlieBend wen-
den und etwa 3 Minuten offen weiterbacken.
Teigstlicke wieder wenden und noch 1 Minute
weiter backen lassen. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen und heiB3 in dem Zucker walzen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-

flache kraftig durchkneten und 1 cm Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Gehen
dick ausrollen. Auf der Halfte der Teigflache und Backzeit)
mit einem Ausstecher ca. 8 cm groBe Ringe Pro Stiick ca. 187 kcal/784 k]
anzeichnen. 4EE0EE g
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Mutzenmandeln 9 El Mandellikor
500 g Mehl

2 Tl Backpulver

Mehl zum Ausrollen

Fett zum Ausbacken
Zimtzucker zum Bestreuen

Die weiche Butter

mit dem Zucker und
den Eigelb in einer Schs-
sel schaumig schlagen.
Die gemahlenen Mandeln
und den Mandellikér un-
terrGhren.

2 Das Mehl mit dem Backpulver vermi-
schen, die Halfte der Mehlmischung

Fur ca. 20 Stick unter den Teig rihren, restliche MehlImi-
175 g Butter schung unterkneten. Teig kraftig kneten und
125 g Zucker anschlieBend etwa 10 Minuten kalt stellen.
8 Eigelb

200 g gemahlene Mandeln
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3 Den Teig auf einer Waldorfsalat
gut bemehlten Ar-

beitsflache etwa 1 cm dick
ausrollen. Mit kleinen
Férmchen die mandelfor-
migen Mutzen ausstechen.
Oder den Teig mit einem
Teigrad in kleine Rauten
schneiden.

Das Fett zum Frit-
4 tieren auf 180 °C
erhitzen. Die Mutzenman-
del portionsweise darin rundherum goldbraun
backen. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und noch heiB3 in Zimtzucker

walzen. Fur 4 Portionen
4 saure Apfel
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit) 300 g Knollensellerie
Pro Stiick ca. 269 kcal/1128 k Saft von 1-2 Zitronen
6 gE 16gF 25 g KH 100 g Walnusskerne
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300 g grune und blaue Weintrauben
150 g saure Sahne
Salz, Pfeffer

Apfel schélen, entkernen und in diinne

Streifen schneiden. Sellerie schalen,
grob reiben und mit den Apfeln vermischen.
Zitronensaft dartuber gieBen.

Walnusskerne grob hacken und zu den

Zutaten in die Schussel geben. Trauben
waschen, abtropfen, halbieren, entkernen
und ebenfalls dazugeben.

Die saure Sahne mit Salz und Pfeffer
3 kraftig abschmecken und mit den Sa-
latzutaten vermischen. Salat mindestens 3
Stunden durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion ca. 450 kcal/1890 k|

8gE 32gF 33 gKH

Schwabischer Kartoffelsalat
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Far 4 Portionen
1 kg Salatkartoffeln
80 ml Essig
80 ml Ol
Salz, Pfeffer
250 ml heiBe Fleischbrihe
3 kleine Zwiebeln
1 kleine Salatgurke
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Kartoffeln schalen, waschen und knapp

gar kochen, anschlieBend abgieBen und
etwas abkihlen lassen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Essig mit Ol verrithren und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Marinade Uber die Kartof-
felscheiben gieBen. AnschlieBend die heiBe
Fleischbrihe dartber gieBen. Zwiebeln scha-
len, fein hacken und zu den Kartoffeln geben.

Salatgurke putzen, waschen und der
Lange nach halbieren. Mit einem Ess-
|6ffel die Kernen entfernen und die Gurke in

feine Scheiben schneiden. Alles vorsichtig
vermengen, aber nicht rihren.

3 Den Salat zugedeckt mindestens 2
Stunden bei Zimmertemperatur durch-
ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Garzeit und Zeit
zum Ziehen)
Pro Portion ca. 310 kcal/1302 kJ

6gE 138F 41gKH
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Nudelsalat

Far 4 Portionen
250 g Ananas
250 g saure Gurken
250 g Apfel
250 g Zwiebel
1 gewdrfelte rote Paprika
250 g gegarte Gabelspaghetti,
250 ml Sahne
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2 gegarte Hahnchenschenkel Heringssalat mit Apfeln
Salz , Pfeffer und Walniissen
Chilipulver

grine Klrbiskerne

Ananas und Gurken klein wiirfeln. Apfel

und Zwiebeln schélen, Apfel entkernen
und beides klein wurfeln. Ananas, Gurken,
Apfel und Zwiebeln mit Paprika und Gabel-
spaghetti vermischen. Die Sahne dazugieBen.

2 Das Hahnchenfleisch von den Knochen 16-

sen, klein schneiden und mit den andern
Zutaten vermischen. Mit Salz, frisch gemahle-
nem Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

Flr 4 Portionen
6 Eier
5 gegarte Rote Bete
500 g gegarte Kartoffeln

3 Den Salat mindestens 1 Stunde ziehen
lassen und vor dem Servieren mit den
Kurbiskernen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Ziehen) 300 g Fleischwurst
Pro Portion ca. 628 kcal/2635 k| 250 g Gewilrzgurken
25 g E, 30 g F, 65 g KH 2 Zwiebeln
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2 Apfel

200 g Walnusse

500 g eingelegte Salzheringe nach Mat-
jes Art

300 g Mayonnaise

3 El Schnittlauchrdllchen

Die Eier hart kochen, abschrecken und
1 schalen, anschlieBend 2 Eier klein ha-
cken. Die Rote Bete, die Kartoffeln, die Wurst
und die Gewurzgurken in 5 mm groBe Wiirfel
schneiden.

Die Zwiebeln schalen und klein hacken.
2 Die Apfel waschen, abtrocknen und
entkernen, anschlieBend in 5 mm groBe Wir-
fel schneiden. Die Walnusse grob hacken.

3 Die Heringe der Lange nach halbieren
und in 1 cm breite Stlcke schneiden.

Alle Zutaten, bis auf die ganzen Eier,

vorsichtig vermischen. Etwas Gurken-
wasser darunter mengen und alles zuge-
deckt Gber Nacht im Kuhlschrank durchzie-
hen lassen.

5 Am nachsten Tag die Mayonnaise mit 3
El warmem Wasser verrihren und mit
dem Salat vermischen.

Die restlichen Eier halbieren, den Salat
damit garnieren und mit den Schnitt-
lauchrdllchen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Zeit zum Ziehen)
Pro Portion ca. 1185 kcal/4977 k)

56 g E,918F 37 gKH
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Die neuen Flatrate Modelle von eload24

Das ist ein Wort: Sie bekommen freien Zugang zu allen eBooklets und eBooks _
bei eload24. Sie kdnnen alles laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es Ihnen “F
beliebt. Eine echte Flatrate eben, ohne Wenn und Aber. Sie werden staunen:

Unser Programm mit niitzlichen eBooklet-Ratgebern ist grofs und wird laufe
erweitert.

Der Preisvorteil ist enorm:

24 Monate Flatrate fiir nur 72,— € (3,— € monatlich)
12 Monate Flatrate fiir nur 48,— € (4,— € monatlich)
6 Monate Flatrate fiir nur 36,— € (6,— € monatlich)

Selbst wenn Sie nur zwei eBooklets der preiswertesten Kategorie im
Monat laden, sparen Sie im Vergleich zum Einzelkauf. '

Tausende Kunden haben dieses Angebot schon wahrgenommen,
profitieren auch Sie dauerhaft. Wenn Sie nach Ablauf der Flatrate
weitermachen wollen, dann brauchen Sie nichts zu tun: das
Flatrate-Abonnement verlangert sich automatisch. Bis Sie es
beenden.

Kaufen Sie jetzt die Flatrate Ihrer Wahl. Und schon einige
Augenblicke spater stehen Ihnen hunderte toller Ratgeber
uneingeschrdnkt zur Verfiigung: Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/flatrate
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ratschlag

Das neue Ratgeber-Portal ratschlag24 liefert Ihnen taglich die besten Ratschlage
direkt auf Thren PC.

Viele bekannte Autoren, Fachredakteure und Experten schreiben taglich zu

Themen, die Sie wirklich interessieren und fur Sie einen echten Nutzen bieten.
Zu den Themen zahlen Computer, Software, Internet, Gesundheit und
Medizin, Finanzen, Erndhrung, Lebenshilfe, Lernen und Weiterbildung,
Reisen, Verbrauchertipps und viele mehr. Alle diese Ratschldge sind fiir
Sie garantiert kostenlos. Testen Sie jetzt ratschlag24 — Auf diese
Ratschlage mochten Sie nie wieder verzichten.

ratschlag24 ist ein kostenloser Ratgeber-Dienst der eload24 AG
www.eload24.com
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