* * m Dezember 2023 = 1,99€
Osterreich 2,30 €
Schweiz 3,90 sfr

Entenbrust mit ersing

DIE BESTEN REZEPTE VON LESERN FUR LESER
und Polenta-Tannen S. 12

Mein Lieblingsrezept

Sandras zitronige
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Hier gibt es die besten Rezepte von Lesern fiir Leser. —

Jede veroffentlichte Einsendung belohnen wir mit 25 Euro.
Der ,Leser-Koch des Monats“ erhalt ein Preisgeld von 500 Euro!

2 So schicken Sie Thre Eotos ein.

O @ PER E-MAIL:
O Schicken Sie uns lhr Rezept
O

per E-Mail an
rezept@meinlieblingsrezept.net

Sie brauchen:

o Ein Foto von sich (mind. 1 MB)

Ein Foto von lhrem
Lieblingsgericht (mind. 5 MB)

6 Zutatenliste und Zubereitungsanleitung

o lhren personlichen Tipp zu Ihrem Rezept

- 4999 500 Euro
... gewonnen:
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Die Nussecken . ' A
(S. 64 im November-Heft)
haben die meisten Stimmen
bekommen. Herzlichen

Gluckwunsch dazu von uns!

Alle Informationen zur
Leserkoch-Abstimmung
finden Sie auf S. 75

Z
Z

W-lichen Dank an alle,
die abgestimme haben! | ™ —

|

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



Fiir Sie im Heft:

2 Leser-Rezept des Monats
4 Rezept-Uberblick

MONATS-IDEE

6 Festtags-Kuche

FUR JEDEN TAG
16 Hauptgerichte
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22 Gut zu wissen
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FACEBOOK-LIEBLING

34 |hr Gewinner
46 Neues auf dem Markt

Illustrationen: Shutterstock (1)
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54 Kuchen & Torten
62 Gut zu wissen
64 Kleingeback

70 Herzhaft

74 \Vorschau & Impressum
75 Wahl des Leser-Rezepts

e e "'":".Hu-' e p
P o S i il i

b
i
d g i !
"'; s j .
.

—] ""'I-\n.‘_ . e

‘l-l-'l-dt'“*" I e T ._:E‘.:'ui" -'*.- i
R
1"- Wy Td
W .... = <y . I ad
r: o LR Y 1 - - el T
i * .\, - 3 .l o . ) %

P et

o

X .:__i._-_?
. ; :"'_-.-f" .
ok T
™ ks
A

e . T L

Folgen Sie uns auch
auf Facebook!
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Telefon: 040/32901616

Mo.—Fr. 8—20 Uhr: Sa. 914 Uhr

Zucchini-Auflauf, S. 25 - e

PLATZCHEN-SPEZIA
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~Mein Lieblings-Rezept"” im Abo:

INHALT

DEZEMBER 2023
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Liebe Leserin umd lieber Leser,

Vorfreude ist die schonste Freude, und wir sind ganz erfullt
davon —jetzt, wo Weihnachten vor der Tiir steht. Ein biss-
chen mehr Zeit fiir Familie und Freunde, ein bisschen mehr
Zeit fiir entspanntes Ausprobieren in der Kiiche — festliche
Rezepte fiir die Feiertage vom Braten bis zum Wild-Ragout
(ab S. 6) oder auch kostliche neue Platzchen-Kreationen
(ab S. 48) furr kuschelige Adventsstindchen geben Ihnen
reichlich Inspiration fiir eine rundum geniissliche Vorweih-
nachtszeit! Wir wiinschen lhnen ganz besinnliche Festtage

voller Warme und Zufriedenheit! — _

Thre Viola Langehanenbers

Redakteurin ,,Mein Lieblings-Rezept”

Fir Fans!



REZEPT-UBERBLICK

FESTESSEN FUR JEDEN TAG

Huftsteak-RagoutS.16  Cogau Vin S.17

GrieB-Knodel S. 42 Bratapfel-KompottS.43 Keks-DessertS. 44 '

4 | E@ Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net
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Schoko-Kiichlein S. 45
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Fotos: House of Food (12), privat (56); lllustrationen: Shutterstock (1)
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Mit kostlichen Vorspeisen, edlen Hauptgerichten
und himmlischen Desserts feiern wir

Weihnachten fur die Sinne
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« 1,2 kg festkochende
Kartoffeln « 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe « 1 rote
Chilischote « 2 EL Ol

« 100 ml WeilBweinessig

* 4 EL helle SojasofSe « 50 g
Sweet-Chili-Sof3e « 200 g
Kirschtomaten « 1 Bund
Radieschen ¢ 4 Lauch-
zwiebeln ¢ 200 g Salatcreme

e Salz « Saft von % Limette

* 4 Wiener Wurstchen « 4 EL
Dijonnaise « Kresse zum
Bestreuen (z.B. Shiso)

Kartoffeln in kochendem

Wasser ca. 20 Minuten
garen. Zwiebel und Knob-
lauch schalen, fein wurfeln.
Chili putzen, langs aufschnei-
den, waschen, entkernen und
hacken. Ol erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Chili darin ca.
1 Minute dunsten. Mit Essig,
Soja- und ChilisolSe abloschen
und ca. 5 Minuten kocheln.
Topf vom Herd ziehen. Kartof-
feln abgielsen, abschrecken,
pellen und auskuhlen lassen.

Tomaten und Radieschen

waschen, halbieren bzw.
in feine Scheiben schneiden.
Lauchzwiebeln waschen, in
feine Ringe schneiden. Salat-
creme mit eingekochter Chili-
solée verruhren, mit Salz und
Limettensaft wurzen. Kartof-
feln in Scheiben schneiden,
mit angerUhrter SolSe und
Ubrigen Zutaten mischen.
Mindestens 2 Stunden
kuhlen. Wurstchen in Salz-
wasser erhitzen. Alles an-
richten. Dijonnaise dazurei-
chen, mit Kresse bestreuen.

Schweinefilets in BiersoRe mit KI6Ren

€ 4pers. @) 40 Min. &) 2,40p.P.

* 500 g Schweinefilet « Salz

o Pfeffer « EdelsuRpaprika

« 2 EL Ol ¢ 4 Schalotten

» 2 Lorbeerblatter

* 330 ml Schwarzbier

« 300 ml Rinderbruhe

« 1 EL Tomatenmark

e Knoblauchpulver « Bocks-
hornklee « 500 g fertiger
KloRteig (Kuihlregal)

o 3 Stiele Petersilie « 3 EL
SoRenbinder « Alufolie

Fleisch abtupfen und in

Scheiben schneiden, dann
beidseitig mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Ol
erhitzen. Fleisch darin von
beiden Seiten 2—3 Minuten
scharf anbraten. In Folie
wickeln und warm halten.

7) Schalotten schalen, fein
L= wurfeln und im Bratfett
anschwitzen. Lorbeerblatter

R 4 ' \V/

i _ . 3 :

kurz mitrosten, mit Bier und
Bruhe abloschen. Tomaten-
mark unterruhren. Mit
Knoblauch, Bockshornklee,
Salz und Pfeffer wurzen, ca.
10 Minuten kocheln. Klolsteig
zU Klolsen formen und nach
Packungsanweisung zuberei-

ten. Petersilie waschen und

hacken. Lorbeerblatter aus der
Solse nehmen, SolSe binden.
Schweinefilet mit Klolden unad
Petersilie bestreut anrichten.

Dazu gcbs t/whl, am

(iebsten selbst gamzwht”

Julian Torlutter, Eckersdorf

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



Su PPe mit Mandeln

£ 4pers. -L_'_} 40 Min.

400 g mehligkochende
Kartoffeln « 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe « 1 Platte
(75 g) TK-Blatterteig» 20 g
Butterschmalz « 100 g
Mandelblattchen « Salz

" ¢ Pfeffer « 500 ml Gemuse-

bruhe « 100 g Schlagsahne

= - ca.1TLfliissiger Honig

<

® «ca.% T TLschwarzer Sesam

zum Bestreuen « 20 g Butter
e Thymian zum Garnieren
e Mehl fur die Arbeitsflache

» Backpapier

Kartoffeln und Zwiebel
wurfeln, Knoblauch
hacken. Blatterteig auftauen.

=) 1,20p.P.

10 g Butterschmalz in einem
Topf erhitzen. Mandelblatt-
chen darin goldbraun rosten.
10 g Butterschmalz in den
heilsen Topt geben, Zwiebel|,
Knoblauch und Kartoffeln
darin andunsten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen und mit
Gemusebruhe und Sahne
abloschen. 75 g Mandelblatt-
chen in die Suppe geben, auf-
kochen und ca. 15 Minuten
kocheln.

7) Blatterteig auf einer leicht
4= bemehlten Arbeitsflache
ausrollen (ca. 15x22 cm). Mit

Ausstechformchen Tannen-
5

8 | Senden Sie uns |h rﬂ?eze otan fez€pt@meinlieblingsrezept.n

baumchen ausstechen.
Baumchen auf ein Blech mit
Backpapier legen, mit Honig
bestreichen, mit Sesam
bestreuen. Im heilsen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C)
ca. 10 Minuten backen.

“2 Suppe purieren, mit Salz
« und Pfeffer wiirzen. Butter
in einer Pfanne aufschaumen
und die ubrigen Mandel-
blattchen in die Pfanne
geben. Suppe in tiefen Tellern
anrichten, Mandelbutter
darauf verteilen, mit Thymian
garnieren. Blatterteig-Honig-
Baumchen dazu reichen.



Putenbrust mit Preiselbeeren

@ 6 Pers. 1% Sta. @ 2,40 p. P.

» 2 Knoblauchzehen « 1 EL EdelsuBpaprika

« 1 TL Pfeffer « 2 EL Salz « 1 EL Thymian

» 1 Putenbrust (ca. 1 kg) » 3 EL Olivenol « 1 Bio-
Orange « 100 g Preiselbeeren « 5 Stiele
Thymian « 8 Scheiben geraucherter Speck

» 1 Bratschlauch « Kuchengarn

Knoblauch hacken. Paprika, Pfeffer, Salz

und Thymian mischen. Fleisch erst mit O,
dann mit Knoblauch und Gewurzen einreiben.
Mit Kichengarn zubinden, in einen Brat-
schlauch geben. Orange in Spalten schneiden.
Mit Preiselbeeren und Thymianstielen in die
Putenbrust fullen. Bratschlauch verschlielen,
auf ein Backblech setzen. Im heilden Ofen
(E-Herd:170°C/
Umluft: 150 °C) ca.
1 Stunde backen.

3 Fleisch aus

1t dem Schlauch
nehmen, Garn
entfernen und
Fleisch mit Speck
belegen. Im heilSen
Ofen (E-Herd:
190 °C/Umluft:
170°C) ca. 20 Minu-
ten backen.

Kann heifs
oder kalt

serviert werden’

Kasia Sycik, Konin/Polen

@ 6 Pers. @ 3 % Std. @ 5,40 p. P.

Hirschbraten mit soRke

« 2 Zwiebeln « 1 Mohre « 120 g Knollensellerie

« 2 ELOIl « 1 kg Hirschbraten « 1 TL Puderzucker

e 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwelin

e« 200 ml Huhnerbruhe « 1 Lorbeerblatt

2 EL Wacholderbeeren « % EL Pfefferkorner

15 g Zartbitterschokolade « 1 EL
Preiselbeeren (Glas)

| 4

Zwiebeln, Mohre und Sellerie wirfeln. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
rundherum anbraten, herausnehmen. Gemuse
im Bratfett andunsten, mit Puderzucker be-
streuen, karamellisieren. Tomatenmark zuge-
ben, kurz anrosten. Mit Rotwein abloschen,
kocheln. Bruhe angielSen, Fleisch zugeben und
bei geringer Hitze
(nicht kochen) ca.

2 Y% Stunden
schmoren.

Lorbeer, Wachol-
derbeeren,
Pfefferkorner, Scho-

,,,DJLZLL Pmm kolade und Preisel-
beeren zugeben,
SMZW{:OFFM weiltere 30 Minuten
und Rotkonl' schmoren. Fleisch in

Scheiben schneiden,
SolSe passieren.

Susan Schmidt, Altenburg

Fotos: House of Food (1), privat (4); lllustrationen: Freepik (3)

i,
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,: mit Rahm-Rosenkohl

=) 5,00 p.P

» 1 kg Rehkeule (ohne
Knochen und Sehnen)

« 250 g Knollensellerie

* 1 Mohre « % Stange Porree

« 1 Zwiebel » 2 Knoblauch-
zehen « 8 Wacholderbeeren

« 5 Pimentkorner « 2 Zimt-
stange ¢ 10 schwarze
Pfefferkorner « je 1 Zweig
Rosmarin und Thymian

e 700 ml Rotwein

30 g Butterschmalz

e 1 TL Senf « 1 TL Tomaten-
mark « Salz « Pfeffer « 1 EL
Johannisbeergelee « 1 EL
Sojasolde ¢ 4 Stiele Petersilie

* 100 g Schlagsahne

Am Vortag das Rehfleisch
in Wurfel schneiden und
in eine Schussel mit Deckel

<

10 | (4 Werden Sie Teil unserer Cot
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geben. Sellerie, Mohre, Porree,

/wWiebel und Knoblauch
wurfeln. Wacholder, Piment,
Zimt und Pfefferkorner in
einer Pfanne trocken rosten,
dann in einen Teebeutel oder
eine Gewurzkugel geben.

Gemuse mit Rosmarin, Thymian,

Gewdurzbeutel und Wein zum
Fleisch geben. Abgedeckt ca.
8 Stunden kalt stellen. Alles in
ein Sieb abschutten, Flussig-
keit dabei auffangen.

7) Butterschmalz in einem

4 Topf erhitzen und Fleisch
darin scharf anbraten. Senf,
Tomatenmark und abgetropf-
tes Gemuse zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Gewurz-
beutel, Krauter, Johannisbeer-

gelee und Sojasolse zugeben.
Aufgefangene Marinade und
500 ml Wasser zugielSen. Ca.
5 Minuten kochen. Alles ca.
1% Stunden schmoren.

“2 Wenn das Fleisch gar ist,
« aufeinen Teller legen.
Gewdurzbeutel und Krauter
entfernen und den Rest durch
ein Passiergerat drehen.
SolSe einkochen. Zum Schluss
Fleisch wieder dazugeben
und kurz erwarmen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Petersilie
waschen, die Blattchen grob
hacken. Sahne halb steif
schlagen. Ragout mit Sahne
servieren und mit Petersilie
bestreuen. Dazu passen
Rosenkohl und Spatzle.

Muhity auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Grune Bohnen mit senfbutter
€ 6 Pers. 30 Min. @ 1,00 p. P.

« 800 g grune Bohnen
« 70 g weiche Butter
* 2 EL korniger Senf

e Saft von % Zitrone

« 1 TL Honig

e Salz « Pfeffer

* 4 Stiele Petersilie

Bohnen waschen, trocken tupfen und
putzen. Butter mit Senf, Zitronensaft und
Honig verruhren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Bohnen in kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten garen.

Inzwischen Petersilie waschen und trocken
schutteln. Bohnen in ein Sieb abgielSen,
abtropfen lassen und mit Butter-Sent-
Mischung vermengen. In eine Schale
fullen und mit Petersilie garnieren.

R 4 a\V4

rtoffel-Auflaut
¢ 8Pers. @) 15td. &) 0,50 p.P

» 1,5 kg kleine Kartoffeln
* 60 g Meersalzbutter

« 60 ml Olivenol

e Salz

o Pfeffer

* 4 Zweige Rosmarin

e 4 Stiele Thymian

Kartoffelnh grindlich waschen, trocken
reiben und in sehr dunne Scheiben
schneiden. Nebeneinander so in eine Auflauf-
form legen, dass die Kartoffelform erhalten
bleibt. Butter und Ol in einen Topf geben und
schmelzen. Gleichmal3ig Uber die Kartoffeln
traufeln. Kartoffeln mit Salz und Pfefter
wurzen und im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 180°C) ca.

20 Minuten backen.

Rosmarin und Thymian waschen und
trocken schutteln. Nach ca. 20 Minuten
Garzeit der Kartoffeln Rosmarin und Thymian,

bis auf einige Zweige und Stiele zum Garnie-
ren, darauf verteilen und den Auflauf weitere
ca. 20 Minuten fertig garen. Anschlielsend aus
dem Ofen nehmen. Vor dem Servieren mit den
Ubrigen Krautern garnieren.

Fotos: House of Food (3); lllustrationen: Freepik (2)
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Entenbrust mit Polenta-Baumchen und Wirsing

€ ) 6Pers. &) 1% std. @ 5,70 B. P

e Salz « 200 g Polenta

1 Wirsing (ca. 750 g) « 1 rote
Zwiebel « 5—6 Entenbrust-
filets (a ca. 175 g) » Zucker

e 1-2 EL Zitronensaft « 350 ml
Gemusebruhe « 250 g
Mascarpone « Pfeffer

. + 100 ml trockener Rotwein
'y * 100 gCranberrys « ca. 1 EL +

etwas Honig « 1 TL Speise-
starke « 2 EL Butterschmalz

—a - Frischhaltefolie

<

——

1 1 Wasser mit 1 TL Salz

aufkochen. Polenta ein-
ruhren. Bei schwacher Hitze
ca. 6 Minuten quellen lassen.
In eine mit Folie ausgelegte
Form (15x28 cm) streichen,

. auskuhlen lassen, ca.

30 Minuten kalt stellen.

12 |
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7) Wirsing und Zwiebel in

4= Streifen schneiden. Haut
der Filets einschneiden. Mit
der Hautseite nach unten in
eine Pfanne legen, ca. 8 Minu-
ten braten. Filets salzen und
auf der Fleischseite 1—2 Mi-
nuten braten. Im heilsen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 6 Minuten garen.

2 EL Entenfett in einem
Topf erhitzen. Wirsing
und Zwiebel darin anbraten.
Mit 1 TL Zucker wurzen, mit
Zitronensaft und 250 ml
Bruhe abloschen. Aufkochen
und ca. 5 Minuten kocheln.
Mascarpone einruhren, ca.
3 Minuten weiterkocheln. Mit
Salz und Pfeffer wurzen.

pt@meinlieblingsrezept. net

A Rest Entenfett in der
. Pfanne, bis auf 1 EL,
herausnehmen. Den Bratsatz
mit Wein und 100 ml Bruhe
abloschen. Cranberrys und
Honig unterruhren. Ca. 5 Mi-
nuten kocheln. Starke mit 1 EL
Wasser verruhren, in die Solse
geben, 1-2 Minuten kocheln,
mit Salz, Pfeffer und Honig
wurzen. Entenbrust aus dem
Ofen nehmen, zugedeckt ru-
hen lassen. Polentamasse aus
der Form heben, inca.5cm
hohe Dreiecke schneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Polenta-Ecken darin
ca. 6 Minuten braten. Enten-
brust in Scheiben schneiden.
Mit Wirsing, Polenta-Ecken
und CranberrysolSse anrichten.




Fenchel-Salat mit sternen
€ ) apers. @) 35Min. ) 1,50p.P.

» 1 TK-Blatterteigplatte (10,5x19,5 cm)

e ca. 1 EL Milch « ca. 1 TL geriebener Parmesan

» 1 TL Sesam « 2 Fenchelknollen (ca. 600 g)

» 2 kleine sauerliche Apfel (ca. 400 g)

e ca. 1 EL Zitronensaft zum Betraufeln

e je 100 g grune und blaue kernlose Trauben

* 50 g Walnusse « 1 EL Zucker » 100 g saure
Sahne « 100 ml Apfelsaft « 2 EL Ol

3 EL WeilBweinessig « Salz

« Pfeffer aus der Muhle « Backpapier

Blatterteig ca. 10 Minuten vor der Verarbei-

tung aus dem Gefrierfach nehmen. Platte
etwas dunner ausrollen. Mit Milch bepinseln
und mit einem Stern-Ausstecher (ca. 1,5 cm @)
ca. 28 Sterne ausstechen, auf ein mit Blech mit
Backpapier legen. Mit Kase und Sesam be-
streuen und im heiflen Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200 °C) ca. 8 Minuten backen.

Fenchel in sehr feine Scheiben, Apfel in
feine Streifen hobeln. Mit etwas Zitronen-
saft betraufeln. Trauben langs halbieren.
NUsse mit Zucker und 2 EL Wasser in eine
Pfanne geben, aufkochen und karamellisieren.
Auf ein Stlck Backpapier geben, auskuhlen.
Saure Sahne mit Apfelsaft, Ol und Essig ver-
ruhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Fenchel,
Apfel und Trauben mit dem Dressing mischen.

R 4 a\V4

LLachs mit Schmor- Paprika
QZPers 2ON\|n @650p £

« 3 rote Paprikaschoten « 1 TL + 1 EL Ol
o Salz « Pfeffer « 3—4 EL Sojasol3e

* 1 grofSe Zwiebel
« 150 g mittelalter Gouda
« 200 g Creme fraiche

» 2 Lachsfilets (a ca. 125 g)

Paprikaschoten vierteln. 1 TL Ol in einer

Pfanne erhitzen und Paprika darin langsam
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wurzen. 2 EL
Sojasolse zugeben, Paprika herausnehmen,
warm halten. Zwiebel wurfeln, in die Pfanne
geben und goldgelb dunsten. Gouda reiben.
/wiebel und Kase mit Creme fraiche verruh-
ren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Ein kostlich-
leichtes Festessen’

Martina Oehmichen,
Neuwied

Lachs von beiden

Seiten mit Salz
wirzen. 1 ELOI in
einer Pfanne
erhitzen und Fisch
darin bei mittlerer
Hitze von beiden
Seiten glasig braten.
1—-2 EL Sojasolse
zugeben. Lachs mit
Paprika und Creme
anrichten. Dazu
passen Kartoffeln.
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nnacotta mit Glihwein-Pflaumen

« 450 g TK-Pflaumen oder
1 Glas (720 ml) Pflaumen
o 5 Blatt Gelatine
* 500 g Schlagsahne
o 2 Zimtstangen
« 40 g Zucker
/2 TL Vanilleextrakt
« 200 ml Gluhwein
« 5 TL Speisestarke
2 Schalenstucke von
/2 Bio-Orange
e 1 TL Zimt
« Zimtstangen zum Verzieren
« evtl. gerostete Mandelstifte
zum Bestreuen

-1 Pflaumen antauen lassen
. oder abgielden. Gelatine

in kaltem Wasser einweichen.

Sahne mit Zimtstangen,
Zucker und Vanilleextrakt

\\ B

L

14 | (£ Werden Sié Teil unserer Comi

in einen Topf geben. Unter
Ruhren aufkochen, vom Herd
nehmen und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. 4 Dessertform-
chen oder Tassen (ca. 7 cm @)
mit kaltem Wasser ausspulen,
nicht abtrocknen.

7) Gelatine ausdrucken

4~ und mit 3 EL Sahnemix

verruhren, dann in Rest
Sahne ruhren. Zimtstangen
entfernen und die Sahne

in die Formchen verteilen.
Ftwas abkuhlen lassen, dann

ca. 4 Stunden kalt stellen.

“2 Glihwein in einem Topf

« erhitzen. Pflaumen
zugeben und aufkochen.
Speisestarke mit ca. 2 EL

hity auf www.facebook.cor/lieblingerezept

NNl A V.U

Wasser verruhren und unter
Ruhren zu den Pflaumen
geben. Orangenschale zu-

geben und alles ca. 8 Minuten
kocheln. Gluhwein-Pflaumen

etwas abkuhlen lassen. Dann
Orangenschale entfernen.

4 Pannacotta mit einem
"1 spitzen Messer vom
Formrand losen. Unterseite
der Formchen kurz in heildes
Wasser tauchen und die
Pannacotta direkt auf Teller
sturzen. Gluhwein-Pflaumen
neben der Pannacotta
anrichten und alles leicht mit
Zimt bestauben. Mit Zimt-
stangen verzieren und nach
Belieben noch mit Mandel-
stiften bestreut servieren.




Spekulatius-Parfait

& 125t @) 75td. ) 1,10p. 5t

» 4 Eier (Gr. M) » 200 g Zucker » 100 g
Spekulatiuskekse « 50 g Pistazien « 400 g
Schlagsahne « 500 g Pflaumen (Glas)

3 Packchen Vanillezucker « 1 EL Amaretto

« 1 EL Speisestarke ¢ Fett fur die Form

e Frischhaltefolie

Eier trennen. Eigelb mit 130 g Zucker uber
einem warmen Wasserbad unter Ruhren
erwarmen (nicht kochen), sodass eine cremige

Konsistenz entsteht. Eiweild mit restlichem
Zucker steif schlagen. Vorsichtig unter die
Eigelbmasse heben. Spekulatius zerbroseln.
Pistazien hacken. Schlagsahne steif schlagen,
mit Spekulatius, bis auf etwas zum Garnieren,
und Pistazien, bis auf etwas zum Garnieren,
unter die Parfaitmasse heben. Eine langliche
Kuchenform einfetten und mit Frischhaltefolie
auslegen. Die Parfaitmasse in die Form fullen
und ca. 8 Stunden einfrieren.

Pflaumen mit Vanillezucker und Amaretto

in einen Topf geben und erwarmen. Starke
mit 2 EL Wasser verruhren, unter die Pflaumen
ruhren und kurz aufkochen. Parfait vorsichtig
aus der Form heben und auf einer langlichen
Platte anrichten. Pflaumenkompott dartber-
gielsen, mit Pistazien und Spekulatiusbroseln
garnieren und sofort servieren.

Apfeltraum-Dessert
& 8st. @) 20 Min. €2) 1,40p.5t.

« 8 sauerliche Apfel « 1-2 TL Zimt

e 2—-3 ELHonig « 1-2 EL Rum oder Amaretto
« 400 g Doppelrahmfrischkase

» 100 g Zuckere 1 frisches Eigelb (Gr. M)

* 450 g Schlagsahne

Apfel waschen, schalen, vierteln und die

Kerngehause entfernen. Fruchtfleisch in
kleine Wurfel schneiden. In einer heilsen
Pfanne mit Zimt und Honig andinsten. Rum
oder Amaretto zugeben und unterrthren.
Pfanne vom Herd nehmen.

Frischkase, Zucker und Eigelb verruhren.
Sahne mit den Schneebesen des Ruhrge-
rats steif schlagen
und unterheben.
Masse uber den
Apfeln verteilen.

Acht Dessert-

glaser erst mit
Zimtapfeln, dann
mit Frischkasecreme
befullen. Dazu passt
besonders gut ein
Nusstopping aus

karamellisierten
Mandeln.

ARV
Wenn Kinder

mitessen, Bmaretto
durch Mandelaroma

(r
ersetzen
Anne Scherer, Michelbach

| 15

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



e 1 rote Zwiebel « 1 Stange
Porree « 1 kleiner Knollen-
sellerie « 2 Mohren ¢ 1 Chili-
schote « 1 Knoblauchzehe

10 Stiele Petersilie

500 g Huftsteak

e Salz « Pfeffer « 5 EL Ol

« 250 g Spaghetti

e 1 EL Tomatenmark

* 100 ml Rotwein « 300 g
passierte Tomaten « Zucker

20 g gehobelter Parmesan

/wiebel schalen, Porree

waschen und putzen,
beides in Ringe schneiden.
Sellerie und Mohren schalen,
in Stifte schneiden. Chili-
schote entkernen, wurfeln.
Knoblauch schalen, Petersilie
waschen, beides hacken.

Fleisch grob wurfeln, mit Salz
und Pfeffer wirzen. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin kurz, aber sehr scharf
rundherum anbraten. Sofort
aus der Pfanne nehmen.
Spaghetti nach Packungs-
anweisung in Salzwasser
kochen.

7) 3 ELOlinder Pfanne
£~ erhitzen, Zwiebel, Chili

nd Knoblauch darin dunsten.

Tomatenmark zugeben, kurz
mitrosten. Sellerie, Porree und
Mohren zugeben, anrosten.
Mit Rotwein abloschen, ein-
kocheln. Tomaten und etwas
Nudelwasser zugeben, auf-
kochen, ca. 5 Minuten
kocheln. Fleisch samt

, Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

Bratensaft dazugeben, fertig
garen. Alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker wurzen. Nudeln
abgielSen, mit Petersilie, bis
auf etwas zum Garnieren, zur
Solse geben. Mit Parmesan
und Rest Petersilie bestreuen.

.l | 1'

- s T
i

:

Klappt auch mit
Rumpsteak, Entrecote
oder Eilet’

Matthias Sessner, Wunstorf



Cog au Vin mit Gemiise
€3 4pers. @ 1% Std. @ 4,50 p. P.

« 4 Hahnchenschenkel « Salz

o Pfeffer « EdelsulRpaprika

« 2 EL Ol « 12 Schalotten

« 100 g Schinkenwurfel

» 2 Mohren « 250 g Champi-
gnons ¢ 4 EL Cognac

« 300 ml Huhnerbruhe

300 ml Rotwein « 5 Stiele
Petersilie « 2 Lorbeerblatter

e 3 Stiele Thymian

e 2 EL Mehl

Fleisch mit Salz, Pfeftfer

und Paprika wiirzen. Ol im
Topf oder Brater erhitzen und
Fleisch darin rundherum

anbraten, herausnehmen.
Schalotten und Speckwdurfel
im Bratfett anbraten. Mohren
in Scheiben schneiden, mit
Champignons zu Zwiebeln
geben, anbraten. Fleisch
wieder hineingeben, mit
Cognhac abloschen. Bruhe
und Rotwein angielsen.

Aus 4 Stielen Petersilie,

Lorbeer und Thymian ein
Strauldchen binden, in den
Topf geben. Mit Salz und
Pfeffer wurzen, bei geringer

Hitze ca. 75 Minuten kocheln.

Mehl mit etwas kaltem

Wasser glatt rihren,
Solde damit binden. Krauter
entfernen. Rest Petersilie
hacken, Hahnchen mit
Petersilie bestreut servieren.

Dazu. passen
Rosti und ein

griiner Salat'

Charlotte Ewald, Graben-Neudorf

| 17

Fotos: privat (4)
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Indisches SulSkartoffel-Curry mit Kichererbsen
€3 2pers. @) 45 Min. &) 2,10p.P.

« 1 grol3e SulRkartoffel

« 1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

» 2 EL Ghee (oder Butter-
schmalz) « 100 g kleine
Champignons

» 150 g Kichererbsen (Dose)

» 1 Dose (400 ml) stiickige
Tomaten « 400 ml
Kokosmilch « 1 Limette

e 2 TL indische Gewurz-
mischung (z. B. von Gepp’s)

e Curry « Kuimmelpulver

e Salz « Pfeffer

 Chilipulver « Garam Masala

o 2 Stiele Koriander

e« 1 TL Schwarzkummel

SulSkartoffel schalen und
mundgerecht wurfeln.
/wiebel und Knoblauch

schalen, fein wurfelnh bzw.
pressen. Ghee in einer grolsen
Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch zusammen mit
den Champignons darin
anschwitzen. Kichererbsen
kalt abspulen, zufigen und
kurz mitdunsten. Alles mit
Tomaten und Kokosmilch
abloschen. Limette auspres-
sen, Saft zufugen.

Indische Wurzmischung in

ein Teesieb geben und in
die Solse hangen. SulSkartoffel
zugeben und kraftig mit
Curry, Kimmel, Salz, Pfefter,
Chili und Garam Masala
wurzen und ca. 20 Minuten
kocheln. Koriander waschen,
trocken schutteln, Blattchen

von den Stielen zupfen und
hacken. Curry auf tiefe Teller
verteilen, mit Schwarzkim-

mel und Koriander bestreuen.
Nach Belieben mit Limetten-
scheibe garniert servieren.

Mer keine Sifbartoffeln
mag, nimmt normale
Kartoffeln’

Leon Frank, Schwarzenbach a. d. Saale

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



Gnocchi-Pfanne mit Ofengemiise
€3 apers. @) 50Min. &) 2,40p.P

o 1 rote Paprika ¢ 1 Zucchini

» 200 g Kirschtomaten

* 1 Aubergine « 3 Zwiebeln

« 100 g Champignons

« 6 EL Olivenol « Salz « Pfeffer

 EdelsuRpaprika ¢ Chili-
flocken ¢ Oregano

o Krauterwiirzmischung (z. B.
,Fruhlingskrauter von Knorr)

* 500 g frische Gnocchi
(Kihlregal)

Paprika, Zucchini, Tomaten

und Aubergine waschen,
putzen und in mundgerechte
Stucke schneiden. Zwiebeln

schalen, fein wurfeln, Pilze
putzen, halbieren oder
vierteln. Alles mit 4 EL Oliven-
ol vermischen und mit Salz,
Pfeffer, Paprika, Chiliflocken,
Oregano und Krauter-
mischung wurzen. In eine
Auflaufform geben und

im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 35 Minuten garen.

Ubriges Olivendl in einer

Pfanne erhitzen, Gnocchi
darin rundum goldbraun
anbraten. Gnocchi mit dem

Ofengemuse vermengen und

in tiefen Tellern anrichten.

Das Qemiise Lisst sich toll
vorbereiten und bei Bedarf
mit Qnocehi erwirmen’

Hanna Huppertz, Simmerath

Fotos: privat (4); lllustrationen: Shutterstock (1)
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Rindergulasch in PflaumensolSe
€ 4pers. @) 25td. &) 3,40p.P

» 500 g Rindergulasch karamellisieren und alles mit Ja! .
e % Kopf Endiviensalat
e 1-2 EL Butterschmalz Wein abloschen. Senf und nd Racl:lgicchic;\l,,:nd 3
« 2 EL SojasoRe « Saft von Pflaumenmus einrihren, mit 200 g Feldsalat Wasck;en
72 Zitrone « ca. 5 g Ingwer Salz und Pfeffer wirzen. und in Streifen schneiden.

12 Softpflaumen
e 1 EL brauner Zucker
e 250 ml Rotwein « 1 TL Senf

2 Orangen schalen, weilse
Haut vollstandig entfer-
nen. Filets aus den Trenn-

Fond angielSen, aufkochen
und das Gulasch zuge-

e 5 TL Pflaumenmus ¢ Salz deckt ca. 1% Stunden garen. hauten |6sen. Saft aus den
e Pfeffer « 300 ml Wildfond Solse nach Belieben mit Trennhéuten-pressen und
e evtl. 3—4 EL SoRenbinder SolRenbinder andicken.

mit 3 EL Obstessig verrih-
ren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. 3 EL Olivenol
unterschlagen. Salat mit
Orangenfilets und Vinai-
grette anrichten. Aus 200 g
Doppelrahmfrischkase

Gulasch mundgerecht

wurfeln. Butterschmalz in
einem grolSen Topf erhitzen.
Fleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten. Mit Sojasolie
und Zitronensaft abloschen.

Ingwer schalen und daruber- ,,VU(J‘ Lieben Rotkohd und 3a|\r|§fjl1§?/2|ioeriﬁre1re1hﬁﬂlr£ it
Felem, S ISRITRTL Kl Kutoff’dkébﬂa dazu’ ca. 3 ELgrob gemahlenem

schneiden und zufugen.

Ny Ingeborg Schenkel, Geislingen Pfeffer bestreut servieren.
Zucker daruberstreuen, kurz 6EPOTS &

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



Rotkohl-Stealk mit Hackfleisch
€Y 4pers. @ 1%std. 3 2,60p.P

* 1 Kopf Rotkohl ¢ 2 Knob- Backpapier belegtes Blech
lauchzehen « Saft von legen. Knoblauch schalen,
72 Zitrone « 6 EL Olivenol hacken und mit Zitronensaft
» Salz « Pfeffer « 500 g und 5 EL Ol verriihren. Rotkohl
Kartoffeln « 200 ml Milch damit bestreichen, mit Salz

1 Prise Muskat « 30 g Butter  und Pfeffer wirzen.

* 400 g Rinderhackfleisch

e 1 klein gewurfelte Zwiebel 2 Im vorgeheizten Ofen

« 1 gewdurfelte rote Paprika (E-Herd: 180 °C/Umluft:

« 150 ml Gemusebrihe 160 °C) ca. 45 Minuten garen.
« 50 g geriebener Gouda Kartoffeln schalen und in
e Backpapier Salzwasser ca. 25 Minuten
kochen. Warme Milch, Muskat
Rotkohl putzen, in vier und Butter zufugen und
ca. 2 cm dicke Scheiben cremig zerstampfen. Puree auf
schneiden und auf ein mit den Rotkohlscheiben vertei-

len. 1 EL Ol erhitzen. Hack
darin anbraten. Zwiebel und
Paprika kurz mitrosten. Bruhe
angielSen und kurz kocheln.
Hackmix auf den Rotkohl-
Steaks verteilen und mit Kase
bestreuen. Rotkohl weitere ca.
10 Minuten unter dem heilden
Backofengrill rosten.

JME etwas Bratensofoe
wnd frischen Kriutern
garnieren
Christopher Brandt, Rodental
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Fotos: House of Food (1), privat (4)
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...und unser Klassiker zum Braten, aber auch als Rohkost im
‘  Salat oder zur Suppe verarbeitet: Rotkohl ist wunderbar
vielseitig und dabei auch noch richtig gesund!
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Klassisch wird Rotkohl mit
Zimt, Nelken und Lorbeer
gewurzt. Doch auch Rotwein,
Orangensaft und -marmelade,

. Johannisbeergelee sowie Back-
L pflaumen passen toll zu dem Kraut.
4 Obendraufsorgen Anissamen,
. Balsamico-Creme oder ge-
B hackte Maronen flir einen
” geschmacklichen 4%
Trumpf. 4

&

" Frischoderaus
dem Glas?

s Die Zubereitung von frischem
: Rotkohl braucht seine Zeit.
:  Schneller und fast genauso gut
. geht’'s mit TK-Rotkohl, denn er ent-
: halt noch ahnlich viele Nahrstoffe
» wieder frische Kohl. Am schnells- 47
s, tenist Rotkohlaus dem Glas, se’2E80
*.  hieristallerdings haufig ‘

.. viel Zucker zugesetzt. .= ¥

d "1 ) =1 & a ..5\- = . : :
| 4 ] "!

Vo i gl | °
LA J i i } J L]
(T8 %L




o

ROTKOHL-SUPPE
MIT KOKOSMILCH !

Fiir 4 Personen: 2 rote Qi
Zwiebeln und 1 Knob-
lauchzehe schalen und
wirfeln. 600 g Rotkohl
putzen, Strunk entfernen, klein schneiden.
2 Kartoffeln schilen und wiirfeln. 3 ELOI in
einem Topf erhitzen. Kartoffeln, Zwiebeln,
Knoblauch und Rotkohl darin 4—5 Minuten
andunsten. 2 Lorbeerblatter, 1 Gewurz-
nelke, % TL Chiliflocken und 2 Wacholder-
beeren zufugen. Mit 900 ml Gemusebruhe
abloschen. Ca. 15 Minuten kocheln. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Nelke, Wacholder
und Lorbeer entfernen. 400 ml Kokosmilch
zufugen und erhitzen. Suppe purieren und
mit Salz und Pfeffer wurzen. 60 g Pistazien-
kerne grob hacken. Suppe mit 100 g Creme
fraiche und gehackten Pistazien garnieren.

ROTKOHL-BRATLINGE ZU
KARTOFFELPUREE - —

__.r'“
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Fur 4 Personen:

400 g Rotkohl , " T ﬁ.r,,,} = ;_
putzen und in - ,_f,J =g
Streifen hobeln. " L

Mit 1 TL Salz > #

verkneten. 800 g

Kartoffeln schalen, wurfeln und in Salzwas-
ser ca. 20 Minuten kochen. Den Rotkohl
ausdrucken und abtropfen lassen. Rotkohl,
3 EL Mehl, 2 EL Semmelbrosel, 2 Eier (Gr. M),
1 Eigelb (Gr. M) und 80 g Haferflocken
vermengen. Ca. 8 Bratlinge daraus formen.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Bratlinge
darin von beiden Seiten je 3—4 Minuten
braten. Auf ein Blech mit Backpapier geben.
Im heiRen Ofen (E-Herd: 150 °C/Umluft:
130°C) ca. 15 Minuten garen. Kartoffeln ab-
gielSen. 100 g Butter und 300 ml Milch
zugeben und zu einem PlUree stampfen. Mit
Salz und Muskat wurzen. Dazu passen
Rahmzwiebeln und gedunstete Birne.

ey Bl BREE 8} r J'Li S

Rotkohl uberraschend anders

In diesen vier Gerichten ist das beliebte Wintergemuse der Star

LAUWARMER
THAI-NUDE LSALAT

Fur 4 Personen: 300 g
Mohren schalen und in
Streifen schneiden. 500 g Rotkohl putzen
und in Streifen schneiden. 1 Bund Radies-
chen mit Griin waschen. Radieschen in
Scheiben schneiden. 3 EL Sweet-Chili-Sol3e,
1 EL FischsoRRe, 3 EL Sojasol3e, Saft von

1 Limette und 2 EL Sesamal verruhren. Mit
Rotkohl mischen, durchkneten. Mohren und
Radieschen unterheben. 250 g Asia-Nudeln
in Salzwasser nach Packungsanweisung
garen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. 400 g
Rinderhack darin krumelig braten. Hack mit
2 EL Sweet-Chili-Sof3e und 1 EL SojasofRe
abloschen. Kurz einkochen. Radieschengrin
und 4 EL gesalzene Erdntisse hacken. Nudeln
mit Hack, Gemuse und Radieschengrin
mischen. Mit Erdnussen bestreuen.

Fur 4 Personen: .
2 Schalotten schalen und
hacken. 100 ml Orangen-
saft, 4 EL Mandelmus,
Schalotten und 2 EL Honig
verriihren. 5 EL Ol unterschla-
gen. Mit Salz, Pfeffer und

1 Prise Zucker wurzen. 600 g
Rotkohl putzen, Strunk entfernen undin
dunne Streifen schneiden. Rotkohl mit 1 TL
Salz und 1 EL Ol verkneten. 600 g Brokkoli in
Roschen vom Strunk schneiden, in Salzwas-
ser 3—4 Minuten garen. 80 g Cashewkerne
ohne Fett goldbraun rosten. 3 Lauchzwie-
beln waschen und diagonal in dinne Ringe
schneiden. 2 Orangen filetieren, Saft dabei
aus den Trennhauten drucken. Rotkohl,
Brokkoli, Cashewkerne, Lauchzwiebeln,
Orangenfilets und -saft, 50 g Rosinen und
ca. 2/3 Dressing mischen. Auf Tellern
anrichten, mit Rest Dressing betraufeln.

ROTKOHL-SALAT MIT N
CASHEWKERNEN el dR

(5)

'-h.-. g

Fotos: House of Food
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FURJEDEN TAG

Huhnersuppe mit Nudeln

€) 6Pers. @ 1% Std. @ 1,60 p. P.

e 1 Zwiebel
e 1 Stiick (3—4 cm) Ingwer
» 2 Hahnchenschenkel

(a ca. 350 g)
* 3| Huhnerbruhe
o 2 Lorbeerblatter
* 500 g TK-Suppengrun
» 250 g Nudeln (z.B. Fusilli)
e Salz « Pfeffer
e EdelsuBpaprika
 geriebene Muskatnuss
 getrockneter Liebstockel
1 Prise Zucker
1 EL gehackte Petersilie

/wiebel schalen und

halbieren. Ingwer schalen.

Hahnchenschenkel trocken
tupfen. Die HUhnerbrUhe,
Lorbeerblatter, Ingwer,

Zwiebelhalften und Hahn-
chen in einen grolsen Topf

geben und einmal aufkochen.

Dann Hitze reduzieren und
30—40 Minuten kocheln.

Bei Bedarf den entstehen-

den Schaum abschopfen.
Fleisch aus der Bruhe heben,
die Haut abziehen und das
Fleisch von den Knochen
zupfen. Ingwer, Zwiebel und
Lorbeerblatter aus der Bruhe
entfernen. Suppengrun und
Fleisch in die Bruhe geben,
aufkochen und kocheln,
bis das Gemuse bissfest ist.
Nudeln zugeben und ca.
10 Minuten weiterkocheln,
bis die Nudeln gar sind.
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HUhnersuppe mit Salz,

Pfeffer, Paprika, Muskat,
Liebstockel und Zucker
wurzen. Gehackte Petersilie
unterruhren. Suppe in kleinen
Schalchen anrichten und
sofort servieren.

Schmeckt auch super mit
frischem Suppengriin’

Torsten Merz, Hannover




Zucchini-Auflauf mit Nudeln und Krautern
€3 spers. &) 50Min. &) 2,50p.P

e ca. 50 g Parmesan « 100 g
Emmentaler « 300 g Nudeln
(z.B. Fusilli) » Salz+ 50 g
Butter « 40 g Mehl « 500 m|
Milch « 100 ml WeilBwein

e je 2 TL getrockneter Oregano,

Rosmarin, Thymian und
getrocknetes Basilikum

o Pfeffer « geriebene Muskat-
nuss ¢ 1 Glas (120 ml)
schwarze Oliven

e 2—3 Zucchini « 2 Lauch-
zwiebeln « 4 Tomaten

« 150 g gekochter Schinken

« 125 g Mozzarella

Parmesan und Emmen-
taler reiben. Nudeln nach
Packungsanweisung in

kochendem Salzwasser garen.

Butter in einem Topf schmel-
zen, mit Mehl bestauben und
anschwitzen. Milch unter
RUhren zugielsen, dann Wein,
Krauter und Parmesan unter-
ruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen, aufkochen
und ca. 15 Minuten kocheln.

Oliven, Zucchini und

Lauchzwiebeln klein
schneiden. Tomaten und
Schinken wurfeln. Nudeln
abgielsen, mit den vorberei-
teten Zutaten in eine grolSe
Auflaufform geben. Solie
darubergielsen. Mozzarella
in Scheiben schneiden, mit

Emmentaler auf dem Auflauf
verteilen. Im heilden Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 20 Minuten
goldbraun Uberbacken.

Hebratene C(grwns

pasgsen auch super in

den Auflaut”

Maritta Hennig, Bautzen

Fotos: privat (4)



g \

el

-h. ;

Rahmwirsing mit Rauchertofu
€3 2pPers. &) 40Min. &) 1,70p.P

LECKER
VEGGIE

Pfanne erhitzen. Tofu darin
knusprig braten, herausneh-
men und beiseitestellen.

* 400 g Wirsing

e 1 kleine Zwiebel

« 150 g Rauchertofu

e 3 EL Olivenol

« 100 ml trockener Weildwein
« 100 ml Kochcreme

« 1 TL Agavendicksaft

e Salz « Pfeffer

o ger. Muskatnuss

e 1 Bio-Zitrone

Ubriges Ol in die Pfanne
geben, Wirsingstucke

/wiebelwurfel zugeben und
ca. 1 Minute glasig dunsten.
Mit Weilswein und Sahne ab-
|0schen, mit Agavendicksaft,
Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Alles zugedeckt ca.
20 Minuten kocheln.

Den Wirsing von den

aulSeren Blattern befreien,
langs vierteln, Strunkteile
herausschneiden. Wirsing in
dicke Scheiben und anschlie-
[Send in mundgerechte Stucke
schneiden. Zwiebel schalen
und wurfeln. Tofu in ca. 1 cm
grolse Wurfel schneiden. 1 EL
Ol in einer beschichteten

Zitrone heild abwaschen.

Schale abreiben, Zitrone
halbieren und den Saft
auspressen. Gemuse vom
Herd nehmen und Zitronen-
schale und -saft unterruhren.

darin ca. 4 Minuten anbraten.

Tofuwurfel unterheben.
Rahmgemuse auf Tellern
anrichten und servieren. Dazu
schmecken Falafel oder
vegetarische Frikadellen.

Wenn Kinder mitessen,
statt WeiBwein einfach
Qemiisebriihe vermenden

Severin Walter, Foritztal
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saftiger Balsamico-Braten
€) 6Pers. @ 37 Std. @ 3,80 p. P.

« 1-1,2 kg Rindfleisch
(Schulterstiick)

e Salz « Pfeffer

» 1 grol3e Zwiebel

¢« 2ELOIl « 100 ml
Balsamico-Essig

* 400 ml Fleischbruhe

« 100 g Schlagsahne « evtl.
Speisestarke zum Andicken

Fleisch trocken tupfen und

kraftig mit Salz und Pfefter
wurzen. Zwiebel schalen und
in Ringe schneiden. Ol in
einem grolSen Topf erhitzen.
Fleisch darin von allen Seiten

scharf anbraten. Zwiebel in
den Topf geben und unter
RUuhren mitbraten.

Essig angielSsen und bei

mittlerer Hitze einkocheln.
Brihe und Sahne zugielsen
und den Braten zugedeckt bei
niedriger Hitze 2 %2—3 Stunden
schmoren. Fleisch aus dem
Topf heben und in Stucke
schneiden. Solse nach Bedarf
mit Starke andicken. Fleisch
zuruck in die Solse setzen.
Dazu passen Kartoffeln und
panierter Rosenkohl.

Rotiohl und Klifsen
elnfacn kostlich’

Grit Fischer, Neudietendorf
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Génsekeulen mit Rotkohl

€9 4pers. &) 35td. &) 6,60p.P

ildegard Huhnel, Neufahrn

- %
B .

* 4 Gansekeulen « Salz

 Pfeffer « 4 Zwiebeln

« 1 Stange Staudensellerie

e 2 Mohren ¢ 2 Knoblauch-
zehen « 2 Zweige Rosmarin

« 300 ml Geflugelbriuhe

« 1 kg Rotkohl « 1 Apfel

« 1EL Ol « 2 EL Rotweinessig

» 2 | Gemusebruhe

» 400 g Maronen (gegart;
vakuumiert)

e 3 EL Starke

Gansekeulen mit Salz und
Pfeffer wurzen. Mit der
Hautseite nach oben in einen
Brater legen. 100 ml Wasser
angielSen. Bei geschlossenem
Deckel im heilsen Ofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:

180 °C) ca. 90 Minuten garen.

/wiebeln wurfeln. Sellerie,

und Mohren in Scheiben
schneiden. Knoblauch hal-

bieren. Bratfett der Gansekeu-
len abgielsen. Gemuse, Halfte

der Zwiebeln, Rosmarin,
GeflUgelbruhe zugeben. Mit
Salz, Pfeffer wurzen. Bei

gleicher Temperatur ca.
60 Minuten ohne Deckel
fertig garen.

Rotkohl in Streifen schnei-

den. Apfel wiirfeln. Ol

in einem Topf erhitzen, Rest
Zwiebeln darin andunsten.
Rotkohl und Apfel hinzufU-
gen, mitdunsten. Mit Essig,
200 ml Wasser und Gemuse-
brihe abloschen. Zugedeckt
bei schwacher Hitze ca.
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1 Stunde kocheln. Mit Salz
und Pfeffer wurzen.

Gemuse und Fleisch aus

dem Brater nehmen,
warmhalten. Die Sol3e durch
ein Sieb gielSen, in einem Topf
mit Maronen mischen,
aufkochen. Starke in kaltem
Wasser auflosen, Solse damit
binden. Nochmals aufkochen
und zu Keulen und Rotkohl
reichen.



Putengeschnetzeltes mit Méhren und Champignons
€3 4pers. @) 20 Min. &) 2,30p.P

« 200 g Wildreis « Salz

* 1 grolBe Zwiebel « 2 Mohren

* 400 g Champignons « 400 g
Putenschnitzel « 1 EL Ol

o Pfeffer « 1 EL Mehl

e« 250 ml Gemusebruhe

« 100 g Creme fraiche

e 2 TL Senf

e Kerbel zum Garnieren

Den Reis nach Packungs-

anweisung in Salzwasser
garen. Zwiebel wurfeln.
Mohren in Scheiben schnei-
den. Pilze vierteln. Fleisch in
Streifen schneiden.

s Sl

™ a>-
,4"'% -
el
H -

Ol in einer Pfanne erhitzen  frischem Kerbel garniert

und die Putenstreifen servieren.
darin ca. 3 Minuten kraftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Zwiebel, Mohren und
Pilze zuflugen und kurz
mitbraten. Mit Mehl bestau-
ben, kurz anschwitzen. Bruhe

angielSen und aufkochen.

Creme fraiche einrihren Yeht schnell
und 2—3 Minuten kocheln. . .
Mit Senf, Salz und Pfeffer costet nicht viel

wiirzen. Wildreis abgieRen und schameckt!”
und mit Putengeschnetzel- Claus-Dieter Krug, Coburg
tem auf Tellern anrichten. Mit

’_

N
O

Fotos: privat (4); lllustrationen: Shutterstock (1)
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Blumenkohl-Hack-Balle mit Bacon

€ 4pers. @) 30 Min. &) 480p.P

e 1 Blumenkohl « Salz

e 2 Knoblauchzehen

« 2 Zwiebeln ¢ 2 EL Ol

« 800 g gemischtes Hack-
fleisch « 2 Eier (Gr. M)

e 2—3 EL Semmelbrosel

e 1 TL scharfer Senf

e« 1-2 EL italienische Krauter

» Pfeffer « 14 Scheiben Bacon

e 300 ml Milch

« 200 g Edamer

 geriebene Muskatnuss

e Petersilie zum Garnieren

Blumenkohl in Salzwasser
ca. 5 Minuten kochen,
abgielSen, dabei Wasser auf-
fangen. Roschen vom Strunk
schneiden, Strunk aufbewah-

ren. Knoblauch hacken.
Zwiebeln wirfeln. 1 ELOl in

einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig
dunsten. Hack mit Eiern,
Semmelbroseln, Senf,
/wWiebeln, Knoblauch und
Krautern vermischen, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Hack in

7 Teile teilen, je flach drucken,
Blumenkohlroschen darauf-
legen und zu einem Ball
verschlielsen. Mit je 2 Schei-
ben Bacon umwickeln.

Hackballchen in 1 EL Ol
rundherum ca. 10 Minu-

ten braten. Blumenkohlstrunk

klein schneiden, mit Milch,
100 ml Blumenkohlwasser
und Edamer mischen. Mit

einem Stabmixer purieren
und mit Salz, Pfeffer und

Muskat wirzen. Solse mit den
ubrigen Blumenkohlroschen
zu den Ballchen geben und ca.
5 Minuten mitgaren. Peter-
silie hacken, auf die Hackballe
streuen. Mit Kartoffelspalten
oder Salzkartoffeln servieren.

Mt Schlagsahne anstelle
von Mileh wird die Sof3e

noch Smcg@r”

Yvonne Fleischer, Mannheim
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Tagliatelle mit Putengeschnetzeltem und Champignons
€3 2pers. @) 20Min. &) 3,00p.P

« 250 g Tagliatelle « Salz wirzen. 1 ELOl in einer abgielsen, zur Solse geben. Mit
* 500 g Putengeschnetzeltes Pfanne erhitzen und Fleisch Pfeffer bestreut servieren.
e EdelsiiBpaprika « 1 EL Ol darin rundherum anbraten.
« 200 g Champignons Champignons putzen und in
e 1 EL Tomatenmark Scheiben schneiden, zum
« 1 EL Paprikamark Fleisch geben und ca.
* 500 ml Gemusebruhe 5 Minuten mitbraten.
« 250 g Schlagsahne Tomaten- und Paprikamark wr
« 1 EL Frischkase dazugeben und kurz an- ;A
o Pfeffer aus der Muhle schwitzen. Mit Gemusebruhe
abloschen und aufkochen. J}TMM@ mit SPLM(Z

Tagliatelle in kochendem yy

Salgzwasser nach Packungs- Schlagsahne und Frisch- oder Basilium passen
anweisung garen. Fleisch kase zugeben und unter- auwch toll zur Sofbe
trocken tupfen und mit Salz ruhren. Solse nochmals Jaqueline Kruse, Bad Zwischenahn
und Paprika rundherum aufkochen. Tagliatelle

e P - - W ;
> B _’fr""_fnf—j’f’ﬁ 4
WL I T, < SV

. "'-J"'r,.n" 4
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FUR JEDEN TAG

Tsatsiki-Bowl mit eingelegten Putenwurfeln
€ 6pers. &) 30Min. &) 2,50p.P

3 Knoblauchzehen zum Joghurt geben. Tsatsiki 1 EL Olivendl in einer
500 g griechischer Joghurt mit Salz und Pfeffer wirzen Pfanne erhitzen und das
5 EL Olivenol und mehrzum  und kuhl stellen. Fleisch darin scharf anbraten.
Servieren ¢ 2 Gurken Fleisch auf dem Tsatsiki

e Salz « Pfeffer Putenfilet wurfeln. verteilen. Mit etwas Schnitt-
400 g Putenfilet 2 Knoblauchzehen fein lauch bestreuen und mit
« 1 TL Oregano hacken und mit Oregano, Olivenol garnieren.
« 1 TL Thymian Thymian und 2 EL Olivendl
« 1 TL EdelsuBpaprika verruhren, mit Paprika, Salz
« 1 Kopf Eisbergsalat und Pfeffer wurzen. Fleisch
e 3 Tomaten darin wenden, 30—60 Minu-
« 1 rote Paprikaschote ten abgedeckt im Kuhlschrank
 Schnittlauch zum Bestreuen  ziehen lassen.

1 Knoblauchzehe fein Eisbergsalat in Stucke

hacken, mit Joghurt und schneiden, ubrige Gurke, )}So(for{; servieren,
2 EL Olivenol mischen. Eine Tomaten und Paprika wurfeln. . , .
Gurke schalen, grob raspeln In einer Sch[]sselperst Eisberg- damit das Gemiise schin
und mit Salz bestreuen. Ca. salat, dann Gurke, Tomaten W&Lﬂ bleibt"
15 Minuten ziehen lassen. und Paprika schichten. Mit Vanessa Engler, Northeim
Gurke gut ausdricken und Tsatsiki abschlielSen.
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Kurbis-Salat mit Schinken, Rucola und Parmesan
€ 4pers. &) 40 Min. ) 2,00p.P

1 kleiner Hokkaido-Kurbis und Pfeffer wurzen. Auf wurzen. Mit Kurbiskernen und
 eventuell 1 kleine einem mit Backpapier Parmesan bestreut servieren.
Chilischote ausgelegten Backblech
* 4 EL Olivenol « Salz verteilen und im heifsen Ofen
o Pfeffer aus der Muhle (E-Herd: 200 °C/Umluft:
20 Scheiben Parmaschinken 180°C) 40—45 Minuten
« 125 g Rucola « 4 EL backen.
Balsamico-Essig
o 2 EL gerostete Kurbiskerne Schinken in Stucke
* 50 g gehobelter Parmesan zupfen. Mit Rucola auf
Tellern anrichten. Kurbis aus ”Toé([@ Vorgpa'g@) mit
KUrbis in grobe Stucke dem Ofen nehmen, etwas ok oty Bwal usind o
schneiden. Chili eventuell abkuhlen lassen und auf den frw rot wara. el
entkernen und hacken. In Tellern verteilen. Mit 2 EL Ol Ha,up(:ﬂa.ng daraus’
einer Schussel mit Kurbis und  und Balsamico-Essig betrau- Susanme Bordt, Marmheim
2 EL Ol vermischen, mit Salz feln und mit Salz und Pfeffer

o 4

I‘I
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\ Dezember

ihr die Chance, aus
,wei Rezepten euren
Egvoriten zum

Nachmachen zu
wahlen

Christstollen im Glas
0 8 Pers. @ 1% Std. @ 1,90 p. P

« 200 g getrocknete Datteln

« 200 g getrocknete Feigen

« 150 g Mandeln « Schale und
Saft von 1 Bio-Zitrone

e 6 ELRum ¢ 125 ml Milch

* 500 g Mehl « 1 Wiuirfel (42 g)
Hefe « 1 EL + 60 g Zucker

e Salz « 2 TL Stollengewurz

350 g Butter « 100 g Puder-
zucker ¢ Fett und 3—4 EL

gem. Mandeln fur die Glaser

Datteln und Feigen fein
wurfeln, Mandeln grob
hacken. Mit Zitronenschale

mischen, mit Saft und Rum
betraufeln und zugedeckt
Uber Nacht ziehen lassen.

Milch erwarmen. Mehl in

eine Schussel geben. Hefe
hineinbrockeln und mit 1 EL
Zucker und Milch verruhren.
Ca. 20 Minuten ruhen lassen.
1 Prise Salz, 60 g Zucker,
Gewdurz und 250 g weiche
Butter zum Vorteig geben
und glatt verkneten. Frichte-
mischung unterkneten. Ca.
1 Stunde gehen lassen.
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8 Sturzglaser fetten und

mit Mandeln ausstreuen.
Teig durchkneten, in 8 Stucke
teilen, in je ein Glas geben
und andrucken. Im heilsen
Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 40 Minuten backen.

Ubrige Butter schmelzen.

Stollen herausnehmen
und damit bestreichen. Mit
Puderzucker bestauben.
Sofort verschlielsen. Vollstan-
dig auskuhlen lassen. Kuhl
gelagert 3—4 Wochen haltbar.
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FURJEDEN TAG

Chopsuey mit Tofu
€3 apers. @) 30Min. &) 2,40p.P

« 100—-150 g Rauchertofu Knoblauch hacken, Zugeben und kurz mitgaren.
* 4 EL salzige SojasolRe Zwiebeln in Spalten, Pilze  Solde mit Ketchup und Zucker
« 2 EL sul8e Sojasolde « 2 EL und Mohren in dinne wurzen. Starke mit etwas
chinesisches 5-Gewurze- Scheiben schneiden, Paprika kaltem Wasser anrlhren
Pulver « 4 Knoblauchzehen wurfeln, Zuckerschoten bei und die Solse damit binden.
2 grole Zwiebeln « 500 g Bedarf halbieren. Dazu passen Mie-Nudeln
Champignons « 2 grofRe oder Basmatireis.
Mohren « 1 rote Paprika- Ol in einem Wok erhitzen
schote « 200 g Zucker- und Tofu darin anbraten,
schoten « 2 ELOIl « 200 ml Zwiebeln und Mohren zuge-
Gemusebruhe « 1 TL ben und ca. 5 Minuten duns-
SrirachasoRe oder Sambal ten, dann Knoblauch, Paprika
Oelek « suBscharfer Ketchup und Pilze zugeben, anbraten.
e 1 Prise brauner Zucker Mit Bruhe abloschen,
« 1 TL Speisestarke aufkochen und kocheln, bis

das Gemuse bissfest ist.
Tofu in dunne Scheiben
schneiden, mit je 1 EL
Sojasolse und 1 EL 5-GewdUrze-

reqan, kalorienarm

und salzige Sojasole und und Su.p@r&cur!”
Pulver vermengen, abgedeckt  Rest Gewurzmischung Michaela Kiichler Hannover

ca. 1 Stunde kuhl stellen. unterruhren, Zuckerschoten

Srirachasol$e, Rest sulde

36 | E@ Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net



Blumenkohl-Stampf mit chili

€9 apers. @) 15td. &) 3,90p.P

« 1 Zwiebel « 1 Knoblauch-
zehe « 1 gelbe Paprikaschote

* 400 g Kirschtomaten « 2 EL
Olivenol « 400 g Rinder-
hackfleisch « 200 ml Fleisch-
bruhe « Salz « Pfeffer « Chili-
flocken « 600 g Blumenkohl

300 g Kartoffeln « 200 m|
Milch « 200 g Butter

 geriebene Muskatnuss

o Petersilie zum Garnieren

/wiebel, Knoblauch una

Paprika wurfeln. Tomaten
halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel,

Knoblauch und Paprika darin
anbraten. Hackfleisch zuge-
ben und krumelig braten. Bru-
he angielSen, mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken wurzen.
Tomaten untermischen und
leicht kocheln.

Blumenkoh!l in Roschen
teilen. Kartoffeln in grobe
Stucke schneiden. Beides

mit Milch in einen Topf geben.

Aufkochen und ca. 20 Minu-

ten kocheln. Dann zerstamp-
fen. Butter untermengen, mit
Salz und Muskat wurzen. Mit

Chili auf Tellern anrichten, mit
Petersilie bestreuen.

Fiir Extra-Qemiise
Porree, Mohren oder
Sellerie mitkochen’

Pauline Mersmann, Billerbeck

Fotos: privat (4)



"/ LECKER
' VEGGIE

‘m b

| ‘!"' 1...'1.‘ - 1

Vegeta rische Lasagne mit Soja-Geschnetzeltem

€ spers. @) 15td. &) 1,70p. P

* 60 g Sojaschnetzel
» 60 g Sojasolde
e 3 ELOI « 2—3 g MOhren

e 1 kleine Zwiebel « 1 Zucchini

» 1 Stange Porree « 2 EL Mehl

2 Dosen (a 400 ml)
stuckige Tomaten

* 100 g Champignons

1 Packung italienische
Krauter (TK)

e Salz « Pfeffer

« Zucker

« 120 g Lasagneplatten

« 125 g Gratinkase

Sojaschnetzel in SojasolSe
einweichen und ca.
15 Minuten quellen lassen.
1 EL Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Schnetzel darin
scharf anbraten. Mohren und

/wiebel schalen, Zucchini
putzen und alles wurfeln.
Porree waschen, putzen und
in Ringe schneiden. 1 EL Ol in
einem Topf erhitzen und das
Gemuse darin anbraten. Mit
Mehl bestauben, Dosentoma-
ten und 100 ml Wasser an-
gielsen. Alles ca. 5 Minuten
kocheln, sodass das Gemuse
noch bissfest ist.

Pilze putzen und in

Scheiben schneiden, Rest
Ol in einer Pfanne erhitzen,
Pilze darin anbraten. Mit
Krautern und Sojaschnetzeln
zur SolSe geben, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wurzen.
Abwechselnd mit den
Lasagneplatten (mit der SolRe

beginnend) in eine Auflauf-
form schichten, mit einer Lage
Solse abschlielden und mit
Gratinkase bestreuen. Im
vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180 °C) ca.

35 Minuten backen.

Etwas wiirziger wird's
mit Parmesan anstelle
yon qratinkise’

Lutz Richter, Oranienburg
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Suldkartoffel-Suppe mit Apfel
£ 4pers. @) 50 Min. &) 1,60p.P

e 700 g SulRkartoffeln
« 3 Apfel « 1 Zwiebel
» 1 Stuck (ca. 5 cm) Ingwer
e 2 EL Olivenol
e 250 ml Kokosmilch
+ mehr zum Garnieren
« 800 ml Gemusebruhe
« 1-2 TL Ras el-Hanout
e Salz « Pfeffer
e Chiliflocken

StRkartoffeln und Apfel
schalen und in grobe
Stlcke schneiden. Zwiebel
und Ingwer schalen und

fein wurfeln.

Ol in einem grofRen Topf
erhitzen und Zwiebel

und Ingwer darin andunsten.

StRkartoffeln und Apfel,

bis auf einige Stucke zum
Garnieren, zugeben und
weitere 5 Minuten dunsten.

Kokosmilch und Bruhe

angielsen, mit Ras
el-Hanout, Salz und Pfeffer
wurzen, aufkochen und
20—25 Minuten zugedeckt
kocheln. Rest Apfel wurfeln.
Suppe mit einem Stabmixer

purieren und erneut wurzen.

Solse mit Kokosmilch, Apfel-
stucken und Chili garnieren.

MNach Belichen
mit etwas Minze
bestreut servieren”

Marina Schonborn, Alterkulz

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



FUR JEDEN TAG

,Spitzle mit geriehenem
Berglase gratinieren’

| Christine Heise, Fredenbeck
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Schnelle Kurbis-Spatzle

M o

n 4 Pers. @ 40 Min. @ 0,90 p. P.

* 400 g Hokkaido-Kurbis

* 400 g Menhl « Salz

* 1 Prise geriebene
Muskatnuss « 6 Eier (Gr. M)

2 EL Butter « Backpapier

Kurbis waschen, halbieren,
Kerne entfernen. Frucht-
fleisch in grobe Stucke schnei-

den. Kurbis auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
legen und im heilden Back-
ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
160 °C) ca. 20 Minuten garen.
Kurbis aus dem Ofen nehmen,
abkuhlen lassen und mit dem
Stabmixer purieren.

Mehl, 1 TL Salz und Muskat

in einer Schussel vermen-
gen. Eier und Kurbispuree mit
den Schneebesen des Ruht-
gerats unterruhren. Teig ca.
10 Minuten ruhen lassen. In
einem Topf Salzwasser zum
Kochen bringen. Teig durch eine
Spatzlepresse in das siedende
Wasser drucken. Sobald die
Spatzle oben schwimmen,
herausnehmen, kurz mit
kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen. Butter
in einer grolSen Pfanne
erhitzen und die Spatzle darin
goldbraun braten. Anrichten.
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WARMES BUFFET

Essen lasst sich auch ohne
teure Gerate uber einem
Wasserbad warm halten:
Speisen dazu in ein Metall-
gefald geben und bei kleiner
Hitze uber Wasserdampf
warm halten.

Tanja Schmidt, Frankfurt

DRIVER’S DRINK

Gasten, die noch fahren
mussen, bereite ich gern
einen leckeren alkoholfreien
Cocktail zu: 2 geschalte
Limette mit 1 TL Rohrzucker
zerdrucken, 40—80 ml
Maracujasaft und etwas
Limettensirup zugeben und
mit Ginger Ale auffullen.

Karina Rutters, Ludenscheid

BLITZ-SUPPENEINLAGE

Zu viele Pfannkuchen
gebacken? Pfannkuchen
aufrollen, in dunne Streifen
schneiden, in einer luftdicht
verschlielfbaren Plastikdose
einfrieren und bei Bedarf fix
als leckere Suppeneinlage
aus dem Gefrierfach holen.

Charlotte Ewald, Graben-Neudorf

EXTRA-GESCHMACK

Auflaufformen reibe ich vor
dem Befullen immer mit
einer halbierten Knoblauch-
zehe ein, das bringt richtig
viel Geschmack! Passt vor
allem zu Kartoffel- oder
Nudelauflaufen, aber auch
zu Moussaka und Gratins.

Angela Faber, Pinneberg

Haben auch Sie tolle Koch-
tipps? Schicken Sie uns
eine E-Mail an redaktion@
meinlieblingsrezept.net
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Ofenlachs auf Nudeln

€ 2pers. @) 15td. &) 5,10p.P

* 40 g Parmesan

« 250 g Schlagsahne

e 280 ml Gemusebruhe

e Salz « Pfeffer

» 150 g Nudeln (z.B. Penne)
« 100 g TK-Erbsen

» 300 g Lachsfilet (am Stiick)

Parmesan reiben. Sahne, Bruhe und

Parmesan verruhren, mit Salz und Pfefter
wurzen. Nudelnh und gefrorene Erbsen in
eine Auflaufform geben, die Sahnemischung
darubergielSsen und kurz vermengen.

Lachs trocken tupfen und auf die Nudeln

setzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

200 °C/Umluft: 180 °C) 40—45 Minuten
backen. Aus dem Backofen nehmen und den
Lachs nach Belieben ganz lassen oder zerzup-
fen und unter die Nudeln ruhren. Auf Tellern
anrichten und servieren.

Buch Lecker mit
anderem Gemiise, z.B.
Mohren und Porree’

Jasmin Kruse, Bad Zwischenahn

Chicken Nuggets

€ 4pers. @) 40 Min. ) 2,40p. P

« 500 g Hahnchenfilet « Salz
o Pfeffer « EdelsuRpaprika
* Knoblauchpulver

» 100 g Cornflakes (zuckerfrei)
e 1 Ei (Gr. M) « Backpapier

te Stlcke schneiden. In eine Schissel geben
und mit Salz, Pfeftfer, EdelsulSpaprika und
Knoblauchpulver wurzen. Zuckerfreie Corn-
flakes in eine weitere Schissel geben und

ebenfalls mit Salz, Pfeffer, Paprika und
Knoblauch wurzen.

Ei in einer Schussel verquirlen. Hahnchen-

stucke erst in verquirltem Ei, dann in den
gewurzten Cornflakes wenden. Nuggets auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 180°C) 25—-30 Minuten
backen. Einmal wenden. Heil$ servieren.

Wir essen dazu gern
Pomumes und einen
gro@m griinen Salat’

Nadine Walter, Hanau
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Fleisch trocken tupfen und in mundgerech-

Fotos: privat (6); lllustrationen: Shutterstock (1)
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Griel3-Knodel mit Bratapfel-Fullung

@ 4 Pers. @ 1 Std. @ 1,40 p. P.

* 500 g Sahnequark

« 120 g Semmelbrosel

« 120 g Dinkelgriel3

1 EL Vanillezucker

e 4 EL Kokosol « 2 Eier (Gr. M)
« 1 groBer sauerlicher Apfel
« 80 g Marzipanrohmasse

1 EL Orangensaft

e 1 Msp. Lebkuchengewurz

* 4 EL Zucker » 1 EL Zimt

Sahnequark, Semmelbro-

sel, Dinkelgriels, Vanillezu-
cker, fliissiges Ol, Eier in einer
Schussel glatt verruhren. Ca.
30 Minuten quellen lassen.

Apfel schalen, entkernen,

in kleine Wurfel schnei-
den. Marzipan grob hacken.
Apfel, Marzipan, Orangensaft

und Lebkuchengewdurz gut
vermischen. In einem grolsen
Topf Wasser aufkochen.

In der Zwischenzeit mit

angefeuchteten Handen
aus dem Teig ca. 20 kleine
Kreise formen. In die Mitte
von jedem Kreis etwas
Apfel-Marzipan-Mischung
geben, den Teig daruberklap-
pen, sodass die Fullung von
allen Seiten bedeckt ist. Teig
leicht zusammendrucken und
zu kleinen Knodeln formen.

Sobald das Wasser kocht,
die Knodel hineingeben.
Hitze reduzieren und die
Knodel bei schwacher Hitze

10—15 Minuten kocheln.

Knodel mit einer Schaum-
kelle aus dem Wasser
heben und abtropfen lassen.

In einer kleinen Schussel
Zucker und Zimt vermischen
und die Knodel darin walzen.
Auf Tellern anrichten.

Die Apfelsorten Elstar
oder Boskop passen toll
Vanillesoe dazu reichen”

Josef Schraut, Erbshausen
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Bratapfel-Kompott mit Gewiirz-Gugelhupf
€ 4pers. @ 17 Std. @ 1,60 p. P.

« 1 kg Apfel (z. B. Boskop)

3 EL Zitronensaft

e 1 TL Zitronenschale

e 145 g Zucker « 1 TL Zimt

* Mark von %2 Vanilleschote

« 200 ml Apfelsaft

» 60 g Butter » 2 Eier (Gr. M)

e 70 g Joghurt « 125 g Mehl

« /2 TL Backpulver« 2 TL
Natron « 2 TL Muskat

* 1 Msp. gemahlene Nelken

e Salz « Fett fur die Form

Apfel waschen, entkernen
und in Wurfel schneiden.
Mit Zitronensaft und -schale,

75 g Zucker, 72 TL Zimt,
Vanillemark und Apfelsaft
mischen. In eine gefettete

Auflaufform geben, im heilden
Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:

160°C) ca. 25 Minuten garen.

Butter schaumig rthren.

Ubrigen Zucker, Eier und
Joghurt unterrihren. Mehl,
Backpulver, Natron, Rest Zimt,
Gewurze, 1 Prise Salz einruh-
ren. Teig in gefettete Mini-
Gugelhupf-Formen geben.
Im heil8en Backofen (E-Herd:
160 °C/Umluft: 140°C) ca.

25 Minuten backen. Heraus-
nehmen, auskuhlen lassen.

Wer mag, serviert es mit
etwns Schlagsahne und
Vanilleeis'

Ute Feldmann, Biekhofen
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Apfel-Spekulatius-Dessert mit Mascarpone

* 400 g Schlagsahne Apfel schalen, vierteln und

« 1 Packchen Sahnefestiger Kerngehause entfernen.

e 500 g Magerquark Apfelviertel in kleine Wurfel

* 500 g Mascarpone schneiden. Mit 2—3 EL Wasser,

« Mark von 1 Vanilleschote 1 EL Zucker, Zimt und Vanille-

« 200 g + 1 EL Zucker zucker in einen Topf geben.

e 4 groRe Apfel « ¥4 TL Zimt Erhitzen und so lange kocheln,

2 Packchen Vanillezucker bis die FlUssigkeit verdampft

30 Spekulatius-Kekse ist und ein stuckiges Mus

 Gefrierbeutel entsteht. Abkuhlen lassen.
Sahne in einer Ruhrschus- Spekulatius-Kekse in einen
sel mit den Schneebesen Gefrierbeutel geben und

des Ruhrgerats steif schlagen,  mithilfe einer Teigrolle grob

dabei zum Schluss Sahnefes-  zerkleinern.

tiger einrieseln lassen. Mager-

quark und Mascarpone mit Jeca.2 ELCreme in je ein
Vanillemark und 200 g Zucker Glas fullen. Darauf je ca.
in einer weiteren Schussel 1 EL Apfelmasse geben. Dann
glatt ruhren. Geschlagene wieder mit je 1-2 EL Creme
Sahne vorsichtig unterheben.  befullen. Zerbroselte Spekula-

44 | E@ Senden Sie uns lhr Rezept an rezept@meinlieblingsrezept.net

tius-Kekse auf die obere

Cremeschicht verteilen. Bis
zum Servieren kalt stellen.

dem 4las oder Birnen

(
passen auch super”
Christin Pfeuffer, Bad Neustadt



Schoko-Kuchlein mit fliissigem Kern
& 12s5t. @) 35Min. £ 0,50p.P

200 g Zartbitterschokolade
« 200 g Butter

o 7 Eier (Gr. M)

« 80 g Zucker

* 120 g Mehl « 40 g Kakao

« Fett und Mehl fur die Form

Schokolade grob hacken

und zusammen mit der
Butter uber einem heilden
Wasserbad schmelzen.

Eier und Zucker schaumig
schlagen. Schokoladen-
Butter zugeben und verruh-
ren. Mehl und Kakao zugig

unterrdhren. Teig in die
gefetteten und mit Mehl
ausgestaubten Mulden eines
12er-Muffinblechs fullen.

3 Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 10—14 Minuten auf
der unteren Schiene backen.
Die Kuchlein sind fertig, wenn
der Teig oben fest wird und
leicht einreilst. Kuchlein aus
dem Ofen nehmen und noch
heils vorsichtig mit zwei
Loffeln aus den Mulden
heben. Sofort servieren.

Mt etwas Vanilleeis und
frischen Eriichten nach
Wahl anrichten

Nina Bigiel, Gablingen
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Zauberhaftes fur den

Dezember

Knisternde Vorfreude, weihnachtliche Kostlichkeiten und oben-
drauf ein zuckersufder Gewinn — genielden Sie den Advent!

Wenn Warten Erevde macht

ﬁ
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Der ,Classic”-
Adventskalender von
brandnooz ist mit
sulSéen und herzhaften
Kostlichkeiten ein
Must-have fur alle
Food-Lover. Ca. 45 €,
WWww.brandnooz.de

Wirzige Vorfreude

Perfekt fur alle, die sich gern am Herd
austoben: Gewurzkalender von
Just Spices mit 23 Probiertutchen
und 1 Gewurz-Dose. Ca. 30 €

® o .
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24 TEE-MOMENTE B
Der Cupper-Teas-Adventskalender bietet mit 2 x o - 4 4
12 Krauter- und Fruchtetee-Sorten Geschmacksviel-

falt fur kleine besinnliche Auszeiten. Durch aufklapp-
bare Flugel lasst er sich dekorativ platzieren. Ca. 4,50 €

Bonbon-Tee

Wussten Sie,
dass Sie die Bon-

bons von Em-
eukal nicht nur
lutschen, son-

Lebkuchen to go

Der wurzige Klassiker nun
auch fur unterwegs: gefull-
te Lebkuchen-Stangen von

Bahlsen, 125 gca. 1,80 €

Winter-Eiszauber dern auch tber-
Weihnachtsmarkt-Zauber brihen kénnen?
bringt uns das Winter-Eis In drei leckeren
“Gebrannte Mandel“ von Wintersorten,
Movenpick. 850 ml ca. 4 € jeca.2,60<
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VITAMIN-DRINK

Warme von innen bringt uns
dieser alkoholfreie Drink mit
dem frischen Direktsaft
,Klassischer Morgen® (Kihlregal)
von Valensina. 11 ca. 2,80 €

Fixe Weilhnachtsbackerei

FUr 4 Becher 2 Stangen Zitronen- Gute News fir alle, die gern
gras, 1 Stange Zimt, 1 Tonka- selbst backen, aber wenig Zeit
bohne, 3 Nelken, 2 Sternanis, haben: Die Bio-Backmischungen
je 40 g gehackte Mandeln und (,Dinkel-Lebkuchen” oder , Ha-
getrocknete Cranberrys mit ca. fer-Cookies“) von Antersdorfer
750 ml ,Valensina Klassischer machen’s moéglich. AuRerdem
Morgen® im Topf autkochen, ca. gibt’s nur jetzt zur Weihnachts-
25 Minuten kocheln. Durch ein zeit das Musli ,Winterzauber
Sieb gielSen, warm genielsen. Crunchy“ Ab ca. 3,20 €

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

FUR ADVENTS-STUNDCHEN

. In der Vorweihnachtszeit genieBen wir besinnliche
: Momente bei Selbstgebackenem und einer Tasse Tee.
Gemeinsam mit SweetFamily verlosen wir ein hoch-
wertiges Teezeit-Set von Villeroy & Boch aus der Serie
,2Artesano Original®, erganzt durch den neuen ,Brauner
Bio-Zucker” und ,,Bio Wurfelzucker® von SweetFamily,
hergestellt aus norddeutschen Bio-Zuckerruben.
Senden Sie zur Teilnahme bis zum 30.11.2023 eine
E-Mail mit Ihren Kontaktdaten (Anrede, Vor- und Nach-
name, postalische Adresse, E-Mail-Adresse, freiwillig:
Telefonnummer) und dem Kennwort , GEMUTLICHKEIT*
an gewinnspiel@meinlieblingsrezept.net.

Die Gewinner werden per E-Mail kontaktiert.
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/ tteilige Tradition 5

,‘ 50% der Deutschen essen an
\ Heiligabend Kartoffelsalat mit

Wirstchen. Das Uppige Festessen

-

mit Braten & Co. wird eher an

| \\ den folgenden Feiert .-
Kugeln mit Knusperkern \  aufgetischt.

Zauberhaftes Mitbringsel zum Advents-Kaffee: mit Waffel- N .- _QUEIIE:WWW'StaﬂSta‘dE

Pralinen gefullte Kugel von Babbi. Leer genascht hubscher S —
Baumschmuck oder Gutschein-Verpackung. Ca. 9,50 €

.-"'F'j : '

Fotos: PR (15); lllustrationen: Shutterstock (1), Freepik (4)
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KNUSPRIGE

Nussig, wurzig, schokoladig, bunt — Zeit, die
Keksdosen zu flillen! Diese Rezepte versuiRen
uns die Zeit zum Fest. Welches ist Ihr Favorit?




Marzipanbaume

Q 765t @ 1xstd
& o0,10p.5t.

« 250 g Marzipanrohmasse

« 150 g weiche Butter

* 60 g Zucker « 1 Packchen
Vanillezucker « 1 Ei (Gr. M)

« 250 g Mehl « 250 g Puder-
zucker ¢ 3 EL Zitronensaft

e Zuckerdeko (Zuckerperlen,
Tannenbaumchen, Knusper-
streusel, Knallkonfetti)

« Mehl fur die Arbeitsflache

* Frischhaltefolie « Backpapier

Marzipan raspeln. Mit

Butter in Stucken, Zucker,
Vanillezucker, Ei und Mehl
glatt verkneten. In Folie
wickeln, ca. 30 Minuten in
den Kuhlschrank legen.

Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache ca. 0,5 cm
dick ausrollen. Ca. 16 grolse
Tannenbaume (ca. 8x9 cm)
und ca. 60 kleine Baumchen
(ca. 4,5x6,5 cm) ausstechen.
Dabei Teigreste immer wieder
zusammenkneten und aus-
rollen, bis der Teig verbraucht
ist. Die Tannenbaume mit
Abstand auf 3 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.
Blechweise im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) 9-10 Minuten
backen. Mit dem Backpapier
auf ein Kuchengitter ziehen
und auskuhlen lassen.

Puderzucker, Zitronensaft
und 1—2 EL heildes Wasser
zu einem dickflussigen Guss
verruhren. Tannenbaume
damit bestreichen und noch
feucht mit Zuckerdeko nach
Wahl verzieren. Trocknen
lassen. In einer Dose lagern.

Q sost. @ 1%std. @ 0,10p. St

« 75 g Walnusse +
25 Walnusshalften
» 125 g Weizenmehl (Type 550)
* 30 g brauner Zucker
 Salz « 1 TL Kakao
o 75 g kalte Butter
30 g Zartbitterkuverture
e Mehl fur die Arbeitsflache
» Backpapier

75 g Walnusse fein

mahlen. Mit Mehl, Zucker,
1 Prise Salz und Kakao
mischen. Butter in Stuckchen
zugeben und mit den Handen

glatt verkneten. Zugedeckt ca.

1 Stunde kalt stellen.

Teig auf bemehlter

Arbeitsflache ca. 4 mm
dick ausrollen. Ca. 50 Sterne
ausstechen. Walnusshalften
langs halbieren. Je 1 Walnuss-
Stuck mittig auf die Sterne
legen. Einen Arm der Sterne

Uber die Walnuss legen.
Kekse auf mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

3 Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) ca. 10 Minuten backen.
Auskuhlen lassen. Kuverture
schmelzen. Mit einem Zahn-
stocher Schoko-Gesichter
aufmalen. Trocknen lassen.

Die brme mal von links,
mal von rechts iber die
Walniisse &gm"

Katja Schraut, Hausen
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Nussnugat-Taler mit Aprikosennote & Zuckerstreuseln

* 550 g weiche Butter

* 450 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

» 2 Eier (Gr. M) « 500 g Mehl

2 TL Backpulver

* 400 g Aprikosenkonfiture

» 600 g gemischte Nusse (z.B.
Macadamia-, Wal- und
Pekannilisse)  Salz

» 75 g Nussnugat (schnittfest)

e 2 EL bunte Zuckerstreusel

e ca. 36 grolde Zuckerperlen

» Backpapier

300 g Butter, 200 g Zucker
und 1 Packchen Vanille-
zucker hellcremig aufschlagen.
Eier einzeln unterschlagen.

 36St. @) 1% Std. € 0,50 p. St

Mehl mit Backpulver mischen
und in 3 Portionen untermi-
schen. Teig in ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
geben und flach drucken,
sodass er auf dem ganzen
Blech verteilt ist. Konfitre
auf den Teig streichen.

NUsse grob hacken. 250 g

Butter, 250 g Zucker, Rest
Vanillezucker, 6 EL Wasser
und 1 Prise Salz in einem Topf
unter RUhren aufkochen.
NUsse zugeben und vermen-
gen. Ca. 5 Minuten abkuhlen
lassen, dann auf die Konfiture
streichen. Im vorgeheizten

Ofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160°C) ca. 25 Minuten
backen. Nussplatte heraus-
nehmen und ca. 15 Minuten
abkuhlen lassen. Mit einem

runden Ausstecher (ca.
6 cm @) dicht an dicht etwa

36 Kreise ausstechen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Nussnugat Uber einem

heilsen Wasserbad
schmelzen und mit einem
Essloffel feine Streifen Uber
die Taler ziehen. Taler mit
Zuckerstreuseln und roten
Zuckerperlen verzieren. In
einer Dose aufbewahren.
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Helnerle mit Schokolade

 so0st. @ 15td. @ 0,10p. 5t

« 250 g Kokosfett « ca. 150 g Blockschokolade

e 2 Packchen Vanillezucker « 250 g Puderzucker

* 4 Eier (Gr. M) « 3 Pakete (a 53 g) rechteckige
Oblaten (ca. 120x200 mm)

Kokosfett in Stlcke schneiden und in einen
Topf geben. Schokolade hacken, in den
Topf geben und unter Ruhren erhitzen, kurz
aufkochen. Vanille- und Puderzucker zugeben
und unterrthren. Topf vom Herd nehmen.

Eier verquirlen, zur Schokomasse geben
und zugig glatt verrihren. Unter gelegent-
lichem Ruhren abkUhlen lassen. Oblaten
nebeneinanderlegen und dunn mit Schoko-
masse bestreichen.
Je 10 Oblaten in
einer eckigen Form
Ubereinandersta-
peln. Uber Nacht
kalt stellen.

Am nachsten Tag

b annd aus der Form
,,Au,chb | 'i'ts losen. Oblaten erst
SCMU@MM in Streifen, dann in

etwa gleich grolse
Dreiecke schneiden.
In einer Dose lagern.

Nadja Schmidt,
Bad Homburg

Q) 1005t. @) 1% Std. &) 0,10p. St.

» 660 g Mehl » 300 g Zuckerguss (zum Beispiel
von Dr. Oetker) « 360 g weiche Butter

» 6 Eigelb (Gr. M) « 9 EL Schlagsahne

1 Packchen Vanillepuddingpulver « 1 Pack-
chen Schokopuddingpulver « 1 Packchen
Pistazienpuddingpulver « 10 g Kakao « gruine
Speisefarbe ¢ 2 EL Puderzucker « Backpapier

Mehl sieben. Je 220 g Mehl, 100 g Zucker-
guss, 120 g Butter, 2 Eigelb und 3 EL Sahne

in eine Schussel geben. In jede Schussel ein
Puddingpulver geben. Kakao zum Schoko-
puddingpulver, etwas grune Speisefarbe zum
Pistazienpuddingpulver geben. Teige einzeln
glatt verkneten und ca. 30 Minuten kuhlen.
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Ein hiibscher
Farbakzent in der
Plitzchendose'

Jasmin Mack, Augsburg

Teige durchkne-

ten, Stucke ab-
nehmen und daraus
Kipferl formen. Auf
ein Blech mit Back-
papler setzen. Im
heilden Backofen
(E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C)
10—12 Minuten
backen. Lauwarm
mit Puderzucker
bestauben.
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Marmeladen-Platzchen mit zitrone

* 500 g Mehl « 150 g Zucker

« 250 g weiche Butter

1 Packchen Vanillezucker

e 1 Ei (Gr. M) « Schale und Saft
von 7 Bio-Zitrone

e Salz « 100 g Puderzucker

« 175 g Johannisbeergelee

« Mehl fur die Arbeitsflache

e Frischhaltefolie

» Backpapier

Mehl, Zucker, Butter,

Vanillezucker, Ei, Zitronen-
schale und 1 Prise Salz in eine
RUhrschussel geben und zu
einem geschmeidigen Teig
verkneten. In Folie gewickelt
ca. 1 Stunde kalt stellen.

& 40-505t. @) 15td. & 0,10p.5t.

Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 3 mm

dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher nach Wahl aus-
stechen. Bei der Halfte der
Kekse in der Mitte jeweils ein
kleines Loch oder Ahnliches
ausstechen. Kekse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Im heilsen Back-
ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:

180°C) ca. 12 Minuten backen.

Puderzucker mit ca. 3 EL

Zitronensaft verruhren.
Guss auf die Oberseite der
Kekse mit Loch streichen und

trocknen lassen.
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Gelee kurz erhitzen. Die
ganzen Kekse mit Gelee
bestreichen,die Loch-Kekse
daraufsetzen, andrucken.

Funktioniert auch mit
Dinkelmehd Type 630"

Sandra Bartsch, Bochum
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Honig-Lebkuchen

 605st. @) 15td. &) 0,20p.5t.

* 500 g Honig « 250 g Zucker « 125 g Butter

* 500 g Mehl « 250 g gemahlene Nusse

/2 Packchen Backpulver « 1 Packchen
Orangenschale « 2 TL Lebkuchengewurz

» 2 Eier (Gr. M) « je 50 g Zitronat und Orangeat

« 150 g dunkle Kuchenglasur ¢ Zuckerstreusel
zum Verzieren « Fett fur das Blech

Honig und Zucker in einem Topf erwarmen.

Butter zugeben und schmelzen. Mischung
in eine Schussel fullen. Mehl, Nusse, Back-
pulver, Orangenschale und Lebkuchengewrz
mischen und ca. die Halfte unter die Honig-
mischung ruhren. Eier unterrihren, dann
ubrige Mehlmischung unterrthren. Zitronat
und Orangeat
unterruhren.

Masse auf ein
gut gefettetes
Backblech streichen.

Im heilden Ofen
(E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) ca.
20 Minuten backen.
Guss schmelzen und
auf den Lebkuchen
streichen. Mit
Streuseln verzieren.

Carola Heil3, Aulendorf
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Elisen-Lebkuchen mehifrei

 365t. @) 45 Min. &) 0,400p. St.

« 200 g Marzipanrohmasse « 250 g Zucker

» 5 Eier (Gr. M) « 100 g Zitronat - 100 g
Orangeat « 15 g Lebkuchengewurz

* 200 g gemahlene Haselnusse « 200 g
gemahlene Mandeln « 100 g gehackte
Mandeln « 1 Bio-Zitrone « 36 Oblaten
(70 mm) « 200 g Kuverture « Backpapier

Marzipan fein hacken und mit Zucker und
Eiern verruhren. Zitronat und Orangeat fein
hacken und zur Marzipanmasse geben.
Lebkuchengewdlrz, Haselnusse und Mandeln
zugeben und vermengen. Zitrone waschen,
trocken reiben und Schale fein abreiben.

Oblaten auf ein
Blech mit Back-
papier legen. Mit
2 Teeloffeln je etwas
Teig auf die Oblaten
: geben und flacher
.o dricken. Im heiRen

Backofen (E-Herd:
Lebkuchen mit

160 °C/Umluft:
. 140°C) ca. 20 Minu-
WWWW ten backen. Kuver-
verzieren’ ture schmelzen, auf

die ausgekuhlten
Lebkuchen geben.
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Susann Sendler, Leipzig
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Das Beste aus der

Backstu be

Adventskranz- Kuchen mit Aprikosenkonfitiire
125t @ 25td. @ 1,00p.5t

« 125 g Butter « 300 g Zucker  und abwechselnd mit der Beispiel Blatter, Sterne und
* 4 Eier (Gr. M) « 300 g Mehl Milch unter die Butter-Zucker- Herzen. Auf die noch feuchte
« 125 g gem. Haselnusse Masse ruhren. Eiweils steif Kuverture legen und leicht
1 Packchen Backpulver schlagen, mit den Schokoras- ~ andrucken. Trocknen lassen,
¢ 2TL Zimt « 1 Msp. gem. peln unterheben. Teig in eine  dann auf einer Tortenplatte
Nelken ¢« 1 Msp. gem. gefettete Savarin-Backform anrichten und servieren.
Kardamom (26 cm @) fullen. Im heilsen
e 250 ml Milch Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:
» 100 g Raspelschokolade 160°C) ca. 1 Stunde backen.
« 150 g Aprikosenkonfiture Auskuhlen lassen.
« 300 g Zartbitterkuverture
» 25 g Kokosfett (Palmin) Kuchen rundherum mit
e Ca. 200 g Rollfondant Konfiture einstreichen.
(grun, rot, weil3, gelb) Kuverture und Kokosfett
e Fett fur die Form hacken, Uber einem heilden
Wasserbad schmelzen, dick J}K_@rz@n aus Eondant
Weiche Butter und Zucker  auf den Kuchen streichen. .
schaumig schlagen. Eier formm oder 12 kleine
trennen. Eigelb einzeln unter- Fondant ausrollen und Bawmkerzen nehmen
ruhren. Mehl, NUsse, Backpul- nach Belieben ausstechen Frika Steuding, Dinslaken

ver und Gewurze vermischen und zuschneiden, zum
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Kirsch-Vanilletraum mit Schmandcreme

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

* 300 g Mehl « 2 TL Back-
pulver « 160 g Zucker
o 2 Eier (Gr. M) « 1 Packchen

Vanillezucker « 150 g Butter

1 Glas (820 ml) Sauer-
kirschen « 2 Packchen
Vanillepuddingpulver

e 200 g Schlagsahne

« 400 g Schmand - Fett und
Semmelbrosel fur die Form

Mehl, Backpulver,80 g

Zucker, 1 Ei, Vanillezucker
und Butter glatt verkneten.
Teig in eine gefettete, mit

Broseln ausgestreute Spring-

form (26 cm @) geben, Boden
und Rand andrucken. Kalt
stellen. Kirschen abgielSen,
Saft auffangen. 1 Packchen
Puddingpulver, Saft zu einem
Pudding kochen. Kirschen

unterheben. Abkuhlen lassen.

Auf dem Boden verteilen.

Sahne steif schlagen.
Schmand, Rest Zucker,
Rest Puddingpulver und
ubriges Ei verruhren. Sahne
unterneben. Masse auf die
Kirschen geben. Im heilden

Ofen (E-Herd: 180 °C/Umluft:

160 °C) 45—-50 Minuten
backen. Abkuhlen lassen.

100 g Marzipan und 50 4
Puderzucker verkneten,
daraus Deko ausstechen”

Hilde Fruh, Frankenthal
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e 2 Eier (Gr. M) « 120 g Zucker
e 1 Prise Salz » 100 ml Ol

e 200 ml Milch « 1-2 EL Kakao
« 1 TL Lebkuchengewurz

e /2 TL Zimt

« 50 g gem. Mandeln

e 150 g Dinkelmehl (Type 630)
/2 Packchen Backpulver

« 200 g Marzipanrohmasse
200 g Johannisbeergelee

« 100 g Zartbitterschokolade
« 1 TL Kokosol

o Fett fur die Form

Eier, Zucker und Salz
cremig rithren. Ol und
50 ml Milch unterruhren.
Kakao, Gewurze, Mandeln,
Mehl und Backpulver mischen
und unterrihren. Teig in eine

 155t. @) 15td. @ 0,400p. St.

gefettete rechteckige
Springform (25x 35 cm)
geben und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) 15—20 Minuten
backen. Herausnehmen, in
der Form auskuhlen lassen.

Marzipan in kleine Stucke

schneiden und mit 100 ml
Milch zu einer glatten Masse
verruhren. Creme auf den
Boden streichen. Gelee in
einem kleinen Topf erwarmen
und auf der Creme verteilen.

Schokolade grob hacken.
50 ml Milch und Kokosol
erhitzen. Schokolade darin
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schmelzen. Schokoguss etwas
abkuhlen lassen, vorsichtig
auf den Kuchen gielsen und
glatt streichen. Kuchen
mindestens 2 Stunden kalt
stellen. Auf einer Platte
anrichten und servieren.

HAm bes schom am.
W)rtag zubereiten, dann
ann er qut durchziehen’

Sandra Weils, Abensberg



Bunter Beerenkuchen mit Sauerrahm-Fiillung
 125t. @) 15td. &) 0,60p.St.

* 500 g TK-Beerenmischung

* 300 g Mehl « 1 TL Backpulver

« 150 g Butter « 160 g Zucker
3 Packchen Vanillezucker

e 1 Prise Salz « 4 Eier (Gr. M)

* 600 g Sauerrahm

« 1 EL Speisestarke

e Fett fur die Form

Beeren antauen lassen.
Mehl, Backpulver, Butter,
80 g Zucker, 1 Packchen
Vanillezucker, Salz und 1 Ei zu
einem glatten Teig verkneten.
In eine gefettete Springform
(26 cm @) geben, andrlcken.

Saure Sahne, Rest Zucker,

3 Eier, Ubrigen Vanille-
zucker und Starke verruhren.
Beeren vorsichtig trocken
tupfen und gleichmaldig auf
dem Teigboden verteilen.

Sauerrahmmischung auf
die Beeren gielsen und
gleichmalsig verstreichen.
Im heilRen Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180 °C) ca.
35 Minuten goldgelb backen.
Aus dem Ofen nehmen, voll-
standig auskuhlen lassen und
auf einer Platte anrichten.

- ’ 'i..

_.'

Auch Lecker mit
Mandarinen-Stiickchen,
frisch oder aus der Dose’

Gudrun Bracke, Schwabisch Gmund

Fotos: privat (4)



[Lebkuchen-Schnitten mit Amarettini

 125t. @) 45Min. &) 0,80p. st.

» 60 g Butter « 4 Eier (Gr. M)
« 185 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz « 100 g Mehl
« 75 g Speisestarke

« 1 TL Backpulver

e ca. 150 g Amarettini

* 400 g Schlagsahne

e 2 Packchen Sahnefestiger
* 400 g Schmand

* 4 TL Lebkuchengewurz

1 EL Puderzucker

« Backpapier

Butter schmelzen und
abkuhlen lassen. Eier

trennen. Eiweils steif schlagen,

dabei 125 g Zucker, Halfte
Vanillezucker und Salz
einrieseln lassen. Eigelb
einzeln unterschlagen. Mehl,

Starke, Backpulver mischen,
auf die Eiermasse sieben,
unterheben. Masse auf ein
mit Backpapier ausgelegtes

Backblech streichen. Eine Half-

te mit Amarettini belegen.
Im heil8en Backofen (E-Herd:
180 °C/Umluft: 160 °C) ca.
10 Minuten backen.

Biskuit abkuhlen lassen,

dann mittig senkrecht
halbieren. Halfte ohne Kekse
auf eine Platte legen. Sahne
mit Sahnefestiger steif
schlagen. Schmand, tubrigen
Zucker und Vanillezucker
und Gewurz aufschlagen.
Sahne unterheben. Creme
auf den Boden streichen.
/weiten Boden darauflegen.

Den Kuchen mindestens

4 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen. Kuchen in
Stucke schneiden und mit
Puderzucker bestauben. Auf
einer Platte servieren.

4
Schmeckt auch sehr qut
als Schoko-Variante mit
Kakao im Tag"

Monika Schraut, Erbshausen
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Linzer Torte mit Stern-Deko
Q 125t. @ 1%std. &) 0,70p. St

* 300 g Mehl « 225 g Butter

« 225 g Zucker « 200 g
gemahlene Haselnusse

e 2 EL Kakao « %2 TL Zimt

* 1 Msp. gemahlene Nelken

1 EL Kirschwasser

* 1 Ei (Gr. M) » 350 g Himbeer-
konfitiire « 1 Eigelb (M)

1 EL Schlagsahne

« 2 EL Puderzucker

e Fett fur die Form

275 g Mehl, Butter in

Stucken, Zucker, NUsse,
Kakao, Zimt, Nelken, Kirsch-
wasser und Ei zUgig zu einem

glatten Teig verkneten. Teig
abgedeckt Uber Nacht in den
KUhlschrank stellen.

Ca. 23 Teig ausrollen, in

eine gefettete Springform
(28 cm @) legen, dabei einen
Rand von ca. 2 cm hochzie-
hen. Boden ofter mit einer
Gabel einstechen. Marmelade
darauf verteilen. Rest Teig mit
25 g Mehl verkneten, aus-
rollen und Sterne ausstechen.
Sterne auf die Marmelade
legen. Eigelb und Sahne
verquirlen, die Sterne damit

bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) ca. 40 Minu-
ten backen. Rand mit
Puderzucker bestauben.

i l

Die Konfitiire nach
Belichen austauschen”

Margit Schott, Bruchsal
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Feiner Nuss-Kranz aus Hefeteig

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

* 30 g frische Hefe

« 250 ml + 6 EL Milch

e 3 EL+ 205 g Zucker

* 500 g Mehl « 60 g Butter

« 1 Ei (Gr. M) « 1 Prise Salz

« 200 g gemahlene Hasel-
nusskerne

1 Packchen Vanillezucker

* Bittermandelaroma

1 EiweiR (Gr. M) « Mehl zum
Arbeiten « Backpapier

Hefe in 250 ml lauwarmer

Milch auflosen, 3 EL Zucker
einruhren. Mehl in eine grol3e
Schussel sieben, mittig eine
Mulde eindrucken. Hefemilch
hineingielsen, mit Mehl vom
Rand bestreuen. Zugedeckt
ah einem warmen Ort ca.
20 Minuten gehen lassen.

80 g Zucker, Mehl, weiche

Butter, Ei und Salz zum
Vorteig geben. Die Zutaten
mit den Knethaken eines
RUhrgerats ca. 10 Minuten
glatt verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und mit etwas
Mehl bestauben. Ca. 1 Stunde

an einem warmen Ort gehen
lassen. Nochmals durchkne-
ten. Auf bemehlter Flache

rechteckig ausrollen.

Nusse, 6 EL Milch, Vanille-
zucker, 125 g Zucker,
einige Tropfen Aroma und
Eiweils verruhren. Masse auf
den Teig streichen. Von der
Langsseite her aufrollen. Rolle
langs halbieren, offene Seiten
zeigen nach oben. Strange
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ineinander verdrehen und zu
einem Kranz formen. Auf ein
Blech mit Backpapier legen.
Im heilRen Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160 °C) ca.
30 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und
abkuhlen lassen.

Den Vorteiq maximal
20 Minuten gdwn Lassen’

Maria Klauke, Schmallenberg




Lebkuchen vom Blech mit Haselniissen
 24st. @) 35Min. @ 0,30p.5t.

« 150 g Butter » 300 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier (Gr. M)

* 350 g Mehl - 100 g
gemahlene Haselnusse

1 Packchen Backpulver

* 3 TL Lebkuchengewurz

1 Prise Nelkenpulver

e 250 ml Milch

« 2 EL flussiger Honig

« Backpapier

Butter in einem kleinen

Topf schmelzen und etwas
abkuhlen lassen. Zucker,
Vanillezucker und Eier

schaumig schlagen. Mehl,
gemahlene Haselnusse,
Backpulver, Lebkuchengewlrz
und Nelkenpulver mischen
und auf die Eiermischung
sieben. Milch, flUssige Butter
und Honig zugeben und zu
einem glatten Teig verruhren.

Den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und glatt
streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 15 Minu-
ten backen. Herausnehmen.

-2 EL Kakao und 2 EL
Mdlch zufiigen Ciir eine
etwns kriftigere Earbe’

Jessica

lufnagel, Mannheim
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Von Herzen aus
“meiner Kuche

Fehlt Ihnen noch ein liebevolles Geschenk fur Familie und
Freunde? Diese selbst gemachten Kostlichkeiten sorgen
bestimmt fur strahlende Augen
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AUS eilhem

Weihnachtsfarben
wird fix ein , Nikolaus-
. stiefel®, der mit sulSen
. Leckereien und Kleinig-
keiten gefullt wer-
den mochte.

Am besten
uber das Jahr
schon Glaser und
¥ Flaschcheninverschiede-
' nen Grollen sammeln oder die
Gefalde von selbst erhaltenen
Geschenken aufbewahren und
wiederverwenden! Etiketten
gibt es im Drogeriemarkt
oder als Vorlage zum
Selbergestaltenim
Internet.
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GEBRANNTE HASELNUSSE

Flir 250 g Nusse: 70 g Zucker,
200 g Haselnusse ohne Haut,
1 TL gemahlener Ingwer,
abgeriebene Schale einer
Bio-Orange, Backpapier

" .

D o e
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a ey

Zubereitung: Zucker und 4 EL
Wasser in einer beschichteten Pfanne
aufkochen. Nusse in die Pfanne geben und
unter standigem Ruhren karamellisieren.
Dabei wird der Zucker erst weildlich und
kristallisiert etwas aus. Beginnt der Zucker
wieder flussiger zu werden und sich
braunlich zu verfarben, Ingwerpulver und
Orangenschale zufugen und stetig weiter-
ruhren. Fertige Nusse sofort auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und vollstandig auskuhlen lassen. Nusse
luftdicht verschlossen und trocken lagern.
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| SCHOKO-BAUMSCHMUCK

Fur 12 Stuck: 30 g Pistazien, 40 g getrock-
nete Cranberrys, 50 g Mandelstifte, 250 g
Zartbitterschokolade, 250 g Vollmilch-
schokolade, 1 TL Kokosfett, 1 TL Lebkuchen-
gewlrz, ca. 50 g bunte Zuckerstreusel

Zubereitung: Pistazien und Cranberrys
hacken, mit Mandeln mischen. Schokola-
den hacken und mit Kokosfett uber einem
heilsen Wasserbad schmelzen. Lebkuchen-
gewurz unterruhren. Schokomasse in eine
Silikon-Donutform fur 12 Donuts (klassisch
rund, ca. 5 cm @) verteilen. Halfte Kringel
mit Streuseln bestreuen.
Rest mit Pistazienmix
bestreuen. Mindes-
tens 2 Stunden
kalt stellen. Aus
den Formen
losen und mit
Bandern
umwickeln.
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Zauberhafte Geschenkideen

Diese Prasente sehen zum Anbeilen aus, und das sind sie auch!

CAPPUCCINO-LIKOR

Fiir 4 Flaschen (a ca. 250 ml):
600 g Schlagsahne, 3 EL Instant-
Espressopulver, 170 g brauner
Zucker, 30 g Zartbitterschoko-
lade, 2 TL Spekulatiusgewrz,

1 TL Vanilleextrakt, 300 ml Rum

Zubereitung: Schlagsahne
zusammen mit Espressopulver, §
Zucker, Schokolade, Spekulatius-
gewUlrz und Vanilleextrakt in einen kleinen
Topf geben und gut verruhren. Die Sahne-
mischung unter Ruhren erhitzen und ca.

10 Minuten kocheln. Toptf vom Herd nehmen
und kurz abkuhlen lassen. Rum in den Topf
geben und gut unterrthren. Likor durch ein
feines Sieb in sterilisierte Flaschen mit
Verschluss fullen und luftdicht verschlielsen.
Kihl und dunkel lagern.

WEIHNACHTS-MUSLI

Fur 4—6 Personen: 75 g
Walnusse, 75 g Mandeln,
75 g Cashewkerne,50g  /
KUrbiskerne, 50 g Sonnen-
blumenkerne, 125 g
blutenzarte Haferflocken,
1 gehaufter TL Zimt, 2 EL
Ahornsirup, 1 Packchen
Vanillezucker, 50 g getrocknete
Cranberrys, Backpapier

Zubereitung: Walnusse, Mandeln und
Cashewkerne grob hacken. Mit Kurbisker-
nen, Sonnenblumenkernen, Haferflocken,
Zimt, Ahornsirup und Vanillezucker mischen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech verteilen. Mix im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C) ca.
7 Minuten rosten. Aus dem Ofen nehmen
und auskuhlen lassen. Cranberrys unter-
mengen und in ein Schraubglas fullen.
Musli dunkel und trocken lagern.

Fotos: House of Food (5)
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Zartbitter-Brownies mit Krokant-Pralinen
& 205t. @ 1% std. &) 0,40p.5t.

« 200 g Zartbitterkuverture

« 100 g weiche Butter

e 4 Eier (Gr. M) » 100 g Zucker

¢« 200 g Schmand

e ca. 120 g Krokant-Pralinen
(z.B. ,,Giotto") » 200 g Mehl

« 30 g Kakao ¢ 1 EL Backpulver

« 100 g weilde Schokolade

« 100 g Mandelblattchen

» Backpapier

Kuverture grob hacken

und zusammen mit der
Butter uber einem heilden
Wasserbad schmelzen. Eier
und Zucker schaumig ruhren.
Schmand unterruhren.

Ca. 80 g Pralinen mit
einem Mixer zu einer
stuckigen Creme verarbeiten.

Mehl, Kakao und Backpulver
vermischen. Schokobutter,
Ei-Zucker-Mischung und
Pralinencreme verruhren.
Mehlmischung unterheben.

Brownieteig auf ein mit

Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und glatt
streichen. 50 g weilse Schoko-
lade grob hacken und in den
Teig drucken. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160 °C) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Mandelblattchen in einer
beschichteten Pfanne
ohne Fett hellbraun anrosten.
Sofort herausnehmen und
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abkuhlen lassen. Restliche
Schokolade Uber einem
heilden Wasserbad schmelzen.
Brownie mit Schokolade,
Mandelblattchen und Ubrigen
Krokant-Pralinen verzieren.

Einleckeres
Schoko-Knusper-Erlebnis’

Patrick Schmidt, Koln




Marmor-Kiichlein mit Raspelschokolade
 125t. @) 30Min. &) 0,20p. 5t

« 150 g weiche Butter

¢ 150 g + 2 EL Zucker

e 3 Eier (Gr. M)

« 200 g Mehl

« 1% TL Backpulver

e 1 EL Kakao ¢ 2 EL Milch
« 1 EL Schokoraspel

« 2 TL Puderzucker
 Fett zum Ausbacken

Butter und 150 g Zucker in

einer Schussel verruhren.
Eier einzeln zugeben und
unterruhren. Mehl und
Backpulver unter die Butter-
Zucker-Masse ruhren.

Teig halbieren. Eine Halfte
mit Kakao, Milch und
2 EL Zucker verruhren. Raspel-
schokolade unterheben.

Jeweils etwas hellen

und dunklen Teig in die
gefetteten Mulden eines
vorgeheizten Gugelhupf-
Makers fullen. Ktchlein ca.

7 Minuten backen. Fortfahren,

bis der Teig aufgebraucht ist.

Kichlein auf einem Teller
anrichten und mit
Puderzucker bestauben.
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JKiichLein mit Ecerliksr
verzieren, am besten fein

dariiberspreniceln’

Kristin Eickenrodt, Erfurt

Fotos: privat (4)
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Schnelle Kokos-Makronen
& 205st. @) 30Min. &) 0,10p.5t.

unter RUhren in das steife
Eiweils flielSen lassen.
Kokosraspel zugeben und
vorsichtig unterheben.

e 155 g Zucker

o 2 Eiweild (Gr. M)

« 120 g Kokosraspel

e optional 100 g Kuverture

e Spritzbeutel mit Sterntulle
« Backpapier Die Eiweils-Kokos-Masse
in einen Spritzbeutel mit
grolSer Sterntulle fullen.
Masse in kleinen Tuffs auf ein
mit Backpapier ausgelegtes

Backblech spritzen.

40-50 ml Wasser und

125 g Zucker in einen
kleinen Topf geben und
aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln, dabei immer wieder

umruhren. 4_ Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 190 °C/Umluft:
170°C) ca. 10 Minuten
backen, bis die Makronen
leicht gebraunt sind.

Eiweils in eine RUhrschus-

sel geben und mit den
Schneebesen des Ruhrgerats
steif schlagen, zum Schluss
30 g Zucker einrieseln lassen
und kurz weiterschlagen. Den
Sirup langsam, nach und nach

Makronen aus dem
Backofen nehmen und
vollstandig auskuhlen lassen.

Nach Belieben Kuverture nach
Wahl Uber einem heilden
Wasserbad schmelzen und
die Makronen zur Halfte
hineintauchen. Trocknen
lassen. In einer luftdicht
verschlossenen Dose lagern.

Blech abkiihlen Lassen, sie
scnd erst sehr weich’

Birgit Nischl, Weiden in der Oberpfalz
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Schoko-Knusper-Scheibchen von der ,Weihnachts-Salami*
 305t. @) 30Min. &) 0,20p.5t.

200 g Vollmilchkuverture
« 100 ml Milch (1,5 % Fett)
» 2 Eigelb (Gr. M)

200 g Butterkekse

« 150 g gemischte Nusse
25 g Orangeat

25 g Zitronat

e 1-2 EL Rum

« 2—3 TL Puderzucker

e Frischhaltefolie

Schokolade grob hacken
und uber einem heilSen
Wasserbad schmelzen. Milch
lauwarm erwarmen. Eigelb

schaumig ruhren, warme

; "
= 3
g1
Ee
L

Milch nach und nach ein-
laufen lassen. Flussige
Schokolade unterruhren.

Kekse und Nusse grob

hacken. Kekse, Nusse,
Orangeat, Zitronat und Rum
unter die Schokomasse heben
und ca. 20 Minuten kuhlen.

Je etwas der Masse auf

ein Stuck Frischhaltefolie
geben und zu 2—3 Salamis
formen. 3—4 Stunden in den
Kihlschrank legen. Rollen in
Puderzucker rollen und in

iose Plitzchen sind. g

sin echter Blickfan

Scheiben schneiden. In einer
Keksdose aufbewahren.

Haselniisse passen prima.
in die Schoko-Salami’

Helga Mack, Augsburg
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Spekulatius-Nuss-Happen
& 205st. @) 35Min. &) 0,20p. 5t

» 100 g Erdnuisse (ungesalzen)

* 50 g Mandelstifte
e 2 EL gepuffte Quinoa

5 EL Reissirup ¢ 1 Prise Salz

/2 TL Spekulatiusgewurz
« 100 g Zartbitterkuverture

e 1 TL Kokosol « 1 TL Erdnuss-

oder Haselnussmus
» Backpapier

Erdnusse grob hacken.
Erdnusse, Mandeln,
Quinoa, Reissirup, Salz und
Spekulatiusgewdurz in eine

grolSe Pfanne geben und

unter standigem Ruhren bei
schwacher Hitze erwarmen.

So lange ruhren, bis alle

Zutaten gut vermengt sind.
Masse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech verteilen

und flach drucken. Kuhlen, bis
die Masse hart ist. Nussmasse
in Stucke brechen.

Kuverture, Kokosol und 300 g Vollmilchkuvertiire

Nussmus Uber einem hacken und mit 20 g
heilsen Wasserbad schmelzen. Kokosfett und 2 EL Kaffee-

Nuss-Happen eintauchen und Granulat (instant) Gber

trocknen lassen. einem heilden Wasserbad

schmelzen. Mit150 g
Cornflakes in einer Schussel

mischen. Aus der Masse
insgesamt ca. 60 Haufchen
auf Backpapier setzen.
Trocknen lassen.75 g

Zartbitterkuverture grob

MEornativ mit Er‘gfjflﬂl{: hacken und tUber einem
’ heilden Wasserbad schmel-
. . 14 _
oder Birkenzucker sifben zen. Uber die Crossies
Marion Weber, Bitburg traufeln. Trocknen lassen.
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Blatterteig-Weilthnachtsbaume mit Nussnugatcreme
S 8st. @ 30Min. & 0,40p. 5t

2 Packungen Blatterteig
(@ 270 g; Kiihlregal)

* 4 EL Nussnugatcreme

e 8 Zimtsterne 16 Holz-
spiel3e « Backpapier

Blatterteige ausrollen.

Nussnugatcreme darauf-
geben und gleichmaldig
verstreichen. Teige langs in
jeweils vier ca. 2 cm breite
Streifen schneiden.

Streifen wellenformig von
unten breit nach oben
schmal Ubereinanderlegen,

sodass kleine Weihnachts-
baume entstehen. Holzspielse
einstecken und auf ein

mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

Die Blatterteigbaume im

vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft:
180°C) ca. 15 Minuten
backen. Aus dem Backofen
nehmen und vollstandig
auskuhlen lassen. Je einen
Zimtstern oben auf die Spielse
stecken und die Baume in
einem Glas anrichten.

JHolzspiefse vor dem
Backen in Wasser Legen,
80 verbrennen sie nicht'

Monika Neumann, Hamm
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Schinken-Schnecken mit Kriutern
& 155t. @) 40Min. & 0,400p. St.

1 Packung Blatterteig Blatterteig mit der Creme  setzen und abkuhlen lassen.
(270 g; Kiihlregal) bestreichen. Gehackte Noch lauwarm oder abge-

e 1 kleine Zwiebel Krauter und geriebenen Kase  kuhlt servieren. Dazu passt

« 1 Knoblauchzehe gleichmalsig daraufstreuen. ein gemischter Salat.

150 g Creme fraiche Schinkenscheiben auf den

o Pfeffer « 2 EL fein gehackte Teig legen. Teig von der
Krauter (z.B. Petersilie oder  Langsseite her aufrollen.
Rosmarin) « 100 g

geriebener Emmentaler Teigrolle in ca. 15 Scheiben
150 g Kochschinken schneiden und auf ein mit
» 1 Eigelb (Gr. M) « 2 EL Milch Backpapier ausgelegtes
« Backpapier Backblech legen. Eigelb mit
Milch verquirlen, Schnecken

Blatterteig auf einer damit bestreichen.
Arbeitsflache entrollen.
/wiebel und Knoblauch

Blatterteigschnecken im

schalen und fein hacken. vorgeheizten Backofen .
Creme fraiche in einer kleinen (E—Herdg: 200 °C/Umluft: pd.&?t e’bmfd& tolll in
Schussel glatt rdhren und mit ~ 180°C) 15—20 Minuten die Schnecken”
Pfeffer wurzen. Zwiebel unad backen. Aus dem Backofen Marco Nirschl, Kohlberg
Knoblauch unterrthren. nehmen, auf ein Kuchengitter
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Hokkaido-Kiirbis-Quiche mit Hackfleisch
Q 125t @ 1%5Std. & 0,90p. St

« 250 g Mehl « Salz 125 g
Butter « 3 Eier (Gr. M)

« 500 g Hokkaido-Kurbis

« 1 Apfel « 1ELOI +400 g
Hackfleisch « Pfeffer « 200 g
Feta « 200 g Creme fraiche

 Fett und Mehl fur die Form

Mehl, 2 TL Salz, Butter in

Stuckchen, 1 Ei und 1-2 EL
Wasser glatt verkneten. Ca.
30 Minuten kuhlen. Kurbis
waschen, halbieren, entker-
nen und in dunne Scheiben
schneiden. Apfel schalen,
entkernen und grob raspeln.

Rand hochziehen. Halfte
Klrbismasse hineingeben,
Halfte Fetacreme darauf
verteilen. Rest Klrbismasse
und Rest Creme daraufgeben.
Quiche im gut vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C) 35—45 Minu-
ten backen.

Ol in einer Pfanne

erhitzen. Hackfleisch darin
krimelig braten. Mit Salz und
Pfeffer wurzen, herausneh-
men. Kurbis im heilden Fett
2—3 Minuten braten. Apfel
kurz mitbraten, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Hack unter-
heben. Feta, Creme fraiche
und 2 Eier purieren. Creme
mit Salz und Pfeffer wurzen.

Teig rund (ca. 30 cm Q)
ausrollen, in eine gefette-
te, mit Mehl ausgestaubte
Springform (26 cm @) legen,

MNach ca. 25 Minuten
Backzeit mit einem
Stiick Mufolie abdecker’ |

Monika Oliwniak, Neumunster
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Buchwelzen-Muffins mit Thunfisch

& 125t @) 15td. & 0,60p.5t

280 g Langkornreis

« 2 TL Gemusebriihe (instant)

» 1 Dose (185 g) Thunfisch im
eigenen Saft

» 2 EL Krauterfrischkase

e Salz « Pfeffer

e 3 Eier (Gr. M) « 70 ml Ol

» 250 g Joghurt (1,5 % Fett)

* 100 g Buchweizenmehl

* 100 g Weizen-Vollkornmehl

« 1 TL Backpulver

« 100 g geriebener Gouda

e 2 EL Sesam

o Fett fur die Form

Reis in kochendem Wasser

mit Bruhepulver nach
Packungsanweisung garen.
Thunfisch abtropfen lassen
und mit einer Gabel zerklei-
nern. Reis, Thunfisch und

Frischkase in einer Schussel
vermischen. Masse mit Salz
und Pfeffer wurzen.

Eier mit 1 Prise Salz
verquirlen. Ol, Joghurt,
beide Mehle, Backpulver und
Kase zugeben und zu einem

glatten Teig verruhren.

Je 2 EL Teig in die gefette-

ten Mulden einer 12etr-
Muffinform geben. Je 1 EL
Thunfisch-Fullung darauf-
geben und mit jeweils 1 EL
Teig bedecken. GleichmalSig
mit Sesam bestreuen.

Muffins im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 180 °C/Um-
luft: 160 °C) ca. 30 Minuten

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

backen. Aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter
setzen und kurz abkuhlen
lassen. Aus den Mulden losen
und auf Tellern anrichten.

Aufstrich nach Wahl wird
ein M (ttagessen daraus”

Natalija Doppner, Buchholz



Zupfbrot-Muffins mit salami
 125t. @ 40Min. &) 0,40p. St

« 1 Dose Aufbackbrotchen
(400 g; Kuhlregal;
z.B. ,Knack&Back")

e 70 g Krauterbutter

e 2 Knoblauchzehen

« 200 g Salami

200 g geriebener Kase

 Fett fur die Form

Brotchen aus der Dose
nehmen und jedes Stuck
waagerecht halbieren.

Die Halften jeweils vierteln.
Teigstlcke in eine grolse
Schussel geben. Krauterbutter
in einem Topf schmelzen.

Knoblauch schalen und

durch eine Knoblauch-
presse drucken. Salami klein
schneiden. Knoblauch, Salami,
flussige Krauterbutter und
geriebenen Kase zu den
Teigstlcken in die Schussel
geben und untermengen.

Je etwas der Teigmasse in
die gefetteten Mulden

einer 12er-Muffinform geben.
Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft:
160°C) 20—25 Minuten
backen. Herausnehmen.

Ein raffinierter Beitrag
zum Party-Buffet oder
als Mittagessen to 40'

Dawid Kus, Bad Zwischenahn
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VEGGIE-SPEZIAL

Das neue Jahr startet mit einem kulinarischen
Feuerwerk: Freuen Sie sich auf unser buntes
Silvester-Buffet und lecker-schnelle Veggie-Hits.

Unser Kochmagazin lebt ganz besonders von
lhren Rezepten. Schreiben Sie uns per Post an
Bauer Food Experts KG, Redaktion Food & Foto,
Stichwort ,,Lieblings-Rezept®, Brieffach 30642,
20077 Hamburg, per E-Mail an rezept@
meinlieblingsrezept.net oder besuchen Sie uns
auf www.facebook.com/lieblingsrezept
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Stimmen Sie ab, welches Leser Rezept aus dleser Ausgabe
Ihr Favorit ist. Den Sieger zeigen wir im nachsten Heft.
Die Abstimmung finden Sie unter www.facebook.com/
lieblingsrezept als eigenen Post. Oder Sie schicken uns
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Gewinnen Sie

500 Euro!

eine E-Mail mit Rezepttitel und Seitenzahl Ihres Favoriten an

redaktion@meinlieblingsrezept.net
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Teilnahmebedingungen:

Mit Zusendung Ihres Rezepts und lhrer Fotos erklaren Sie
sich ausdrucklich damit einverstanden, dass das von lhnen
eingesendete Material zeitlich, raumlich und inhaltlich
unbeschrankt von uns veroffentlicht werden darf. Die
Veroftentlichung umfasst die hergestellten und/oder zur
Verfugung gestellten Bildnisse des Rezepts einschliel3lich
lhres Namens in den Medien (Zeitschriften, online etc.)
der Unternehmen der Bauer Media Group. Fur jedes ver-
offentlichte Rezept erhalten Sie ein Entgelt von 25 Euro.
Sie bestatigen, dass das von Ihnen eingesendete Bild-
material tatsachlich von lhnen stammt und noch nicht

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

Bei Minderjahrigen mussen die Erziehungsberechtigten
ihr Einverstandnis erteilen. Die Vorlage konnen Sie per
E-Mail unter rezept@meinlieblingsrezept.net anfordern.
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Fur lhre 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 Ihren Namen und lhren
Wohnort in ,,Mein Lieblings-Rezept” abdrucken. Mit der
Erhebung, Verarbeitung und Nutzung |hrer personen-
bezogenen Daten zu diesem Zweck erklaren Sie sich durch
lhre Teilnahme einverstanden.

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

Das Einverstandnis zur Veroffentlichung lhres eigenen
Bildnisses und zur Speicherung Ihrer Daten kann nach
einmaliger Veroftentlichung jederzeit widerrufen werden.
Teilnahmeschluss fur die Abstimmung des ,Leserrezepts
des Monats” ist der 10.11.2023. Mitarbeiter der Bauer
Media Group und deren Angehorige sind von der
Teilnahme an Gewinnspielen ausgeschlossen.
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