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Liebe Kdchinnen,
liebe Koche,

in lhren Handen halten Sie das lang erwartete Kochbuch — , Einfach késtlich® Band 2!

Mit viel Kreativitdt, Flei3 und Arbeit ist dieses Werk gelungen.

Da der erste Band bereits eine groBe Verbreitung gefunden hat, wurde der Wunsch vieler
Kéchinnen und Kéche wach, weitere Rezepte zu sammeln und diese der Offentlichkeit zu-
gdnglich zu machen.

Wie im ersten Band, so finden Sie auch in diesem eine Vielfalt von Rezepten der internatio-
nalen Kiche. Angefangen von der russischen Soljanka Uber die kirgisischen Tschebureki, bis
hin zum lippischen Pickert.

An dieser Stelle méchte ich allen, die sich an diesem Werk beteiligt haben, ganz herzlich
danken!

Wir méchten mit diesem Kochbuch zwischen Menschen verschiedener Herkunft, Nationalitat
und Rassen Bricken schlagen. Aber auch zwischen den Generationen. Also: Kochen Sie, la-
den Sie Gaste ein, genieBBen Sie die wundervollen Speisen und lassen Sie es sich gut gehen.
Aber: Vergessen Sie nicht, dem Geber aller guten Gaben, Gott dem Allmdchtigen, zu dan-
ken. Wenn Sie das noch nie getan haben, so machen Sie Gebrauch von den aufgezeichne-
ten Gebeten auf den Rubrik-Seiten. Oder singen Sie einfach das alt bekannte Tischlied:

Wir bringen Dir des Dankes Lieder; gelobt sei Gott, gelobt sei Gott

Und hier und droben schall” es wieder; gelobt sei Gott, gelobt sei Gott,

Wir preisen Deinen groBen Namen, der uns gibt Speise, Amen, Amen!
Der Herr segne Sie beim Kochen und beim Essen!

Mit freundlicher Empfehlung!

Walter Béhr
Lichtzeichen Verlag, Lage
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O Gott. von dem wir alles haben,
wir fpreisen Dich fir Deine Gaben,
Du speisest uns, weil Du uns liehst,

0 segne auch, was Du um'jiéyz‘,

Awmen.






1,5 kg WeiBBkohl

1 rote Paprika

1 Méhre

1 Zwiebel

etwas Cayennepfeffer

Alles in feine Streifen schneiden.

Marinade:

100 ml OI

100 ml Essig

100 ml Zitronensaft
60 g Zucker

1 EL Kiichensalz

Aufkochen und die heiBe Marinade
Uber das Feingeraspelte geben, gut
durchrihren und ca. 4-5 Stunden ziehen
lassen, mit Dill oder Petersilie garnie-
ren.




Dorréesalat

5 Stangen Porrée  klein schneiden

1 Dose Ananas (Sticke)

1 Dose Mais

2 saure Apfel schélen und in kleine
Woiirfel schneiden

100 g Miracel Wip

100 g Majonaise

Alle Zutaten verrihren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.




12 Bunter Salat mit Goudn

300 g Gouda in kleine Wiirfel schneiden

1 Dose Mais

1/2 Salatgurke in kleine Streifen schneiden
1 gelbe + 1 rote Paprika wirfeln

2 Apfel schélen, in kleine Wiirfel schneiden
1 Stange Porree klein schneiden

1 Bund Dill klein hacken

Dip:

200 g Joghurt mit

1 Becher Créme Fraiche und

1 EL Zitronensaft verrihren und mit

Salz, Pfeffer abschmecken.

Dip zum Salat geben und alles verrihren.




Tomaten durch den Fleischwolf zer-
kleinern, bis man 3 liter Tomatensaft
hat

1 B Dill

1 Meerrettichwurzel

1 Kopf Knoblauchkopf schiilen
Gewirze durch den Fleischwolf
drehen

V2 Glas Zucker

3 EL Salz

3 Lorbeerblitter

Pfefferkorner nach Geschmack

Kleine feste Tomaten zum Einlegen

Alles zusammen in einen Topf geben und
15 Min kochen. Die Glaser vorbereiten,
sie miUssen ganz trocken sein. Glaser mit
ganzen Tomaten fillen, (man kann auch
noch Paprika in Streifen schneiden und
dazu legen), den heiBen Saft Uber die
Tomaten gieBen, 1 Tablette Aspirin (pro
Glas) zerdricken, daruberstreven und
sofort die Gldser verschlieBen.
KGhl (z.B. im Keller) lagern.

Schmeckt im Winter sehr gut
als Beilage.




m 14 Eingelegte Pilze

2 kg Pilze (Champignons im Glas)
1 | Wasser (von den Pilzen)

80 g grohes Salz

3 ElL Essig

3ELOI

15 Pfefferkorner

3 Lorbeerbliitter

8 Knoblauchzehen

1 Bund Dill (klein schneiden)

8 Peperoni scharf

Alle Gewiirze mit dem Wasser aufko-
chen, den Essig erst nach dem Kochen
dazu geben. Den noch heiBen Sud tber
die Pilze geben.

2 Tage ziehen lassen, ab und zu umrih-
ren.



Tzatziki von Wassiliki

200 g Joghurt mild

1 kg Quark

1TL Salz

Y2 TL weiBer Pfeffer
5 Zehen Knoblauch

2 Gurke

1 Tasse Ol

4 EL Tafelessig

Knoblauch schdlen und mit der Knob-
lauchpresse zerdriicken, Gurke raspeln.
Alle Zutaten gut vermischen.




3 kg Zucchini

1 rote, 1 gelbe und 1 griine Paprika
500 g Zwieheln

5 Knoblauchzehen

Sud:

1 Flasche 7-Kriiuter-Essig
4 Tassen Zucker

2 EL Salz

1 Pck Senfkorner

4 TL Selleriesalz

4 TL Kurkuma

Die Zucchini in groBzigige Sticke
schneiden, das restliche Gemiise klein-
schneiden. Alles Gemuse in einem 10-
Liter-GefaB verrihren, danach mit dem
Sud UbergieBen und iiber Nacht ziehen
lassen.

In Einmachgldser verteilen. Die gefiillten
Glaser werden im Backofen bei 200° C
zum Kochen gebracht und anschlieBend
mit dem Deckel geschlossen.



Schichtsalut | 17 |

1 Eishergsalat klein schneiden und in
die Salatschissel geben, festdriicken
1 Glas geraspelter Sellerie

1 Tasse gehackte Zwiebeln

1 Tasse gehackter Schnittlauch

1 Packung (300 g) gefrorene Erhsen
2 rote, gewiirfelte Paprika

1 2 Gldser Miracel Whip Majonaise
1 V2 TL Zucker

6 hartgekochte, gewiirfelte Eier

200 g geriebener Gouda

250 g gewiirfelter Schinkenspeck

Den Schinkenspeck anbraten und
abkihlen lassen. Alle Zutaten der Reihe
nach schichten, nicht umrihren. 12 Stun-
den ziehen lassen.




1 Birne

1 Apfel

2 Bananen

1 kleine Sellerieknolle

150 g Tilsiterkiise

einige Tropfen Zitronensaft

Dressing:

1 Becher saure Sahne

1 Becher Joghurt

1 Prise Salz

Weiller Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

einige Tropfen flissiger SiBstoff
einige Blittchen Selleriegriin

Den Tilsiterkdse in feine Streifen schnei-
den und in eine Schissel geben.

Die Birne und den Apfel schélen, ent-
kernen und auch in Streifen schneiden.

Die Sellerieknolle putzen, waschen und
ebenfalls in Streifen schneiden.

Das Ganze mit Zitronensaft betrdufeln,
zum Tilsiterkdse geben und gut vermi-
schen.

Fir das Dressing die saure Sahne mit
dem Joghurt glatt rihren, mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer sowie
etwas SiUBstoff kraftig abschmecken
und mit dem verlesenen, klein geschnit-
tenen Selleriegriin vermischen.



Sehweizer Salat

1 kleinen Blumenkohl 2 Minuten
kochen

2 griine Paprika

1 Apfel

1 Essiggurke

Alle Zutaten in kleine Wirfel schnei-
den

1 Zwiebel klein schneiden

10 griine Oliven

300 g tiefgefrorene Erbsen

Die Zutaten verrihren, den Salat in
eine Schale fillen und den Dip darauf
geben.

Dip:

200 ml saure Sahne

10 EL Mayonaise

1 Bund gehackten Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zutaten verrihren und Uber den Salat
geben

2 Tomaten achteln und den Salat damit
garnieren.




m 20 i - Thunfischsalat mit Ei

4

200 g Thunfisch

2 hartgekochte Eier

2 mittelgroBBe Essiggurken
2-4 Tomaten

50 g Kopfsalat

3 Scheiben Ananas

1 Zwiehel

125 g gekochte Nudeln

Sauce:

3ELOI

1 EL Essig

1 TL Zucker

Y2 TL Curry

1TL Salz

1 kleine Tube Majonaise

Die Zutaten fir die Sauce verrihren.
Dann alle restlichen Zutaten mit Aus-
nahme der Nudeln kleinschneiden.
AnschlieBend wird die Sauce mit den
Eiern, Gurken, Tomaten, Ananas und
der Zwiebel vermengt und an einem
kihlen Ort 3-4 Stunden zum Ziehen
stehen gelassen.

Nun mischt man den zerpflickten
Thunfisch, den Salat und die Nudeln
darunter und serviert das Ganze mit
Petersilie, Majonaise oder Tomaten-
scheiben verziert.




Griechischer Salaf

4 Tomaten

1 Salatgurke

2 Zwieheln

1 griine Paprikaschote

1 Hand voll grine und schwarze
Oliven

200 g Feta-Kiise

Sauce:

Salz

Pfeffer

1 TL Oregano

2-3 EL Zitronensaft
6 EL Olivenol

1 Bund Petersilie

Das Gemiise klein schneiden, alles ver-
mischen und mit dem in Wiirfel geschnit-
tenen Schafskdse belegen.

Salz, Pfeffer, Oregano und Zitronen-
saft so lange verrihren, bis sich das
Salz geldst hat. Dann unter weiterem
Rihren das Ol dazugeben. Die Sauce
Uber den Salat geben und mit Petersilie
bestreuen.




22 * Tomaten-Laprika-Salat

2-3 griine Paprika
500 g Tomaten

2 Gemiisezwiebeln
2 EL Essig

Salz

4 EL Knoblauchol
Pfeffer

Senf

200 g Schafskiise
Schnittlauch

Paprika in Streifen schneiden, Tomaten
achteln, Zwiebeln in Ringe schneiden.
Den Essig mit dem Salz verrihren, bis
das Salz aufgelsst ist, das Ol dazu-
geben, kraftig unterrihren und mit
Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.
Die Sauce uber das Gemise geben
und gut durchmischen. Etwa 15 Min
ziehen lassen. Den Kase wiirfeln, iber
den Salat streuen und mit Schnittlauch
dekorieren.




Sulzqurken konserviert 23 %

Feste, maglichst kleine Gurken
Einmach-Dill

Speisesalz (kein jodhaltiges)
1 Meerrettich-Wurzel
Knoblauch

1 Peperoni scharf

Gurkenfest

Auf den Boden der sauberen, trockenen
Einmachgldaser die Gewirze verteilen.
Auf ein 3-Liter-Glas etwa: 1-2 Stiele
Dill, 1 daumendickes Stiick Meerrettich,
2-3 Knoblauch-Zehen, 1 scharfe Pepe-
roni. Gurken dicht an dicht ins Glas
fillen.

4 | Wasser aufkochen, 8 schwach
gehdufte EL Salz und 1 Pck Gurkenfest
einrihren, bis sich die Gewirze aufge-
I6st haben. Wasser iber die Gurken
gieBen und Glaser schlieBen.




LK nackiger Weikoh! Suuerkraut-einlegen

WeiBkohl waschen, obere Blatter ent-
fernen. Gefa3 zum Einlegen vorberei-
ten. WeiBBkohl in diinne Streifen schnei-
den, danach die Mdhren grob reiben.

Der Weilkohl und die Mohren werden
abwechselnd geschichtet:

Eine Schicht WeiBkohl

Danach den Kohl salzen und die ge-
riebenen M&hren schichten, mit einem
Holzstampfer zusammenstampfen!

Wieder eine Schicht WeiBkohl in den
Behidilter geben.

Danach salzen, die geriebenen Mdhren
schichten und wieder mit einem Holz-
stampfer zusammenstampfen!

So oft schichten, bis alle Zutaten ver-
braucht sind. Zum Schluss das Gemiise
mit sauberen Kohlblattern zudecken
und mit einem Gewicht beschweren, so
dass sich an der Oberfldche Saft bil-
det. Bei Zimmertemperatur 72 Stunden
stehen lassen.

Danach wird das Sauverkraut in sau-
bere Glaser fest eingefiillt. Die Gldser
3 L Wasser mit 5 EL Salz (grob), 4 Lor- verschlieBen und kihl stellen.
beerbldttern, und 10 Pfefferkornern auf-

kochen und abkihlen lassen.

1 WeiBkohl in gréBere Stiicke schneiden

und in die vorbereiteten Gldser schich-

ten: Mit der ersten Schicht Kohl beginnen

und dann 2 EL Ogonjok dariiber geben,

dann wieder eine Kohlschicht, bis das

Glas gefillt ist. Das abgekihlte Was-

ser in das Glas gieBen und mit Deckel

verschlieBen. 1 Woche kihl lagern.

Tipp: Man kann auch rote Paprika da-

zugeben.



Thunfischsalat 25 w

1 Eisbhergsalat waschen und klein
schneiden

1 Dose Mais abtropfen lassen und dazu
geben

3 Tomaten halbieren und in diinne Spal-
ten schneiden

1 Zwiebel vierteln und in dinne Streifen
schneiden

1 rote Paprika wiirfeln

1 Dose Thunfisch abtropfen lassen und
hinzu geben.

2 Pck Salatkrénung (Franzésische Art)
6 EL Ol

1-2 EL Essig

4 EL Wasser in einer kleinen Schijssel zu
einem Dressing zubereiten.

Alle Zutaten in eine groBe Schissel
geben und mit dem Dressing gut ver-
rihren.




26 Weikkohl-Rohkostsalat

200 g WeiBkohl raspeln

ije 2 rote, gelbe und griine Paprika in
feine Streifen schneiden

1 Mahre raspeln

1 Tomate in kleine Stiicke schneiden

3 EL OI

1 EL Apfelessig
1TL Salz

2 TL Zucker

Va TL Pfeffer

Zutaten wie oben beschrieben zer-
kleinern (schneller geht es mit einer
Kichenmaschine) und mit Ol, Apfelessig
und den Gewirzen verrihren.



Rote Bete-Salat B 27

1 Knolle rote Bete raspeln
200 g Rotkohl fein schneiden
1 Méohre raspeln

2 Zwiebel fein schneiden

Zutaten vermengen und mit
1 Pck Salatkréonung

40 g Salatal
Pfeffer nach Geschmack wirzen.




Paprikasalat aus dem Glas

3 kg Paprika

500 g Mohren

200 g Zwiebeln

200 ml Sonnenblumenal

3 Dosen geschiilte Tomaten (je 480g)
Essig

Zwiebeln und M&hren zerkleinern und
kurz in Ol anbraten. Tomaten zerdrij-
cken und das Gemiuse in einem Topf 10
Minuten déampfen. Paprika achteln und
zusammen mit dem anderen Gemise
weitere 25 Min dampfen. 3 EL Essig un-
terrGhren. Gemiise in die Glaser fillen
und mit Deckel verschlieBen.




Nudel-Thunfisch-Salat

250 g Spaghetti (kleingebrochen
kochen)

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

Y2 griine Paprika

1 kleine Zwiebel 5

1-2 Dosen Thunfisch (mit OI)

250 g Miracel Whip

4-5 EL Ketchup

Alle Zutaten miteinander vermengen
und mit Salz, Pfeffer und Paprikage-
wirz abschmecken.




N 30 Ofven-Fata-Salat

1 Stange Porree kleinschneiden

10 Oliven (schwarz, griin)

1 Gurke und

1 Paprika in kleine Wirfel schneiden

4 Tomaten und

200 g Schafskiise in kleine Woiirfel
schneiden

3ELOI

Alle Zutaten verrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.




S G T

3 kg Zucchini

1 kg Mahren

500 g Zwiebeln

2 Peperoni, frisch und scharf

2 Knoblauchzehen

1 kg Paprika gemischt

Salz u. Pfeffer nach Geschmack

Zwiebeln, M&hren, Paprika und Zucchini
klein schneiden und kurz in Ol anbra-
ten. Gemuse und die Gewiirze in einen
Topf geben und 10 Minuten démpfen.
Danach in Glaser fillen, zudrehen, auf
den Kopf stellen und abkihlen lassen.

Tipp: Pikanter Dip zu Pellkartoffeln
oder auch als Brotaufstrich.




5%, - DGR

3 Gurken in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

SoBe:

1 EL Salz

1 EL Zucker

2 Knoblauchzehen (gepresst)

1 EL Dill

2 Pck Dillgewiirz von Salatkrénung
4 EL Ol

Zutaten fir die SoBe gut durchmischen
und die fertige SoBe Uber die Gur-
kenscheiben geben. 2 Stunden ziehen
lassen und dann servieren.




Riirbel's Kartoffelialnt

Zutaten:

1,5 kg Kartoffeln

1 Glas Gurkensalat (nordische Art)
1,5 Becher Rostzwiebeln

Vegeta (Gewiirz)

Pfeffer

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen,
pellen und in dinne Scheiben schneiden.
Die Flissigkeit vom einem Glas Gurken
(nordische Art) abgieBen und auffan-
gen. Die Flissigkeit in einem Topf mit
ca. 100 ml Ol (je nach Geschmack mehr
oder weniger) erwdrmen. Kréftig mit
Vegeta und frischgemalenen Pfeffer
wirzen. Die Kartoffeln mit den Gurken-
scheiben vermischen und ca. 2 Becher
Réstzwiebeln einstreuen, alles mit dem
warmen Sud vermischen. Kartoffelsalat
in eine Schale fillen, mit ca. 1 Becher
Rostzwiebeln abdecken.

Schmeckt frisch und warm am besten,
kann aber auch kalt gegessen werden.



Krautsalat von Wassiliki

1 Kopf WeiBlkohl

100 g Ol

2 TL Salz

Essig nach Geschmack

WeiBkohl fein schneiden und mit den
Gewirzen gut verrihren. Darf ruhig et-
was ruhen.




Fiir 1 Liter Wasser:

1 V2 EL Salz (gehduft)

1 EL Zucker

2 EL Essigessenz

2 Knoblauchzehen

Dill

Y2 Peperoni

3 Kirschbldtter

3 Johannisleerbldtter

1 Stiickchen Meerrettich

Glaser im Backofen sterilisieren. Mit
Tomaten und Gewirzen fillen. Ko-
chendes Wasser dariibergieBen und
20 Min stehen lassen. Dann das Wasser
wieder zuriick in den Topf gieBen und
erneut aufkochen. Mit Salz und Zucker
wirzen und wieder auf die Tomaten
gieBen. Zum Schluss Essig dazugeben
und mit ebenfalls sterilisierten Deckeln
verschlieBen. Einige Wochen ziehen
lassen.




Wir sagen Dir Dank,
fiir Speise und Trank
und bitten fir alle,
die ﬁmy@ und keank.

Amen.






500 g Hackfleisch

2 Stangen Porree

2 Zwiebeln

1 groBies Glas Champignons

200 g Sahnekiise

200 g Kriivterkiise (Schmelzkiise)
Salz

Pfeffer

In einem Topf Margarine erhitzen und
das Hackfleisch kurz anbraten. Zwie-
beln wirfeln, mit Champignons zum
Hackfleisch geben und kurz mitbraten.
Mit ca. T V2 - 2 | Fleischbrihe abls-
schen.

Den Porree fein schneiden, dazuge-
ben, ca. 20 Minuten kochen lassen.
Sahnekdse und Krduterkdse darunter
mischen und weiterkochen, bis der Kdse
zerschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu schmecken Krdu-
terbaguettes.

Tipp:
4-5 mittlere Kartoffeln schalen und in
kleine Wiirfeln schneiden, in die Suppe
geben und mitkochen.




Grimkernsuppe

2 Zwiebeln

etwas Fett

1 geraspelte Mohre

11 Hefebrithe (kérnige Wirzbrihe
mit Hefeextrakt)

100 g Griinkern

1 Eigelb

200 g saure Sahne

1 Schuss WeiBlwein

1 Bund Kriiuter

2 Scheiben Vollkornbrot

20 g Butter

Die Zwiebeln fein hacken und in etwas
Fett glasig dinsten. Dasselbe mit der
geraspelten M&hre machen. Anschlie-
Bend mit 11 Hefebrihe auffillen. Den
geschroteten Griinkern mit dem Schnee-
besen in die kochende Brihe einrihren.
Kurz aufkochen und auf ausgeschal-
teter Platte ca.15 Minuten ausquellen
lassen. Ab und zu umrihren.

1 Eigelb mit 200 g saurer Sahne und
1 Schuss WeiBwein verquirlen, Suppe
damit legieren. 1 Bund Krauter feinge-
hackt Uberstreuven.

Nach Belieben kdnnen 2 Scheiben Voll-
kornbrot in kleine Wiurfel geschnitten,
in 20 g Butter angerdstet stattdessen
zur Suppe serviert werden.



250 g Linsen

200 g Speck (durchwachsen) in kleine
Woiirfel schneiden

12 Stange Porree in Ringe schneiden
1 Mahre in kleine Wirfel schneiden
200 g Kartoffeln in kleine Stiicke
schneiden.

400 ml Wasser

2 Wiirfel Fleisch- oder Gemiisebriihe
1 EL Essig

2-3 Brithwiirstchen in Scheiben

Zubereitung:

Die Linsen am Abend vorher in ca.
3% | Woasser einweichen. Speck,
Porree und Mohrenwiirfel in einem
Suppentopf leicht andinsten. Die
eingeweichten Linsen mit dem Ein-

weichwasser, den Kartoffelsticken,
Wasser und dem Brihwirfel zugeben.
Ca. 20 Min garen.

Zum Schluss Essig und die Brihwirst-
chenscheiben zugeben und ca. 3-4 Min
weitergaren.

Variante: Man kann noch gerdstete
Zwiebeln Uber die Suppe geben.



Fleischbriihe:

400 g Fleisch (Rind/Schwein) in kleine
Sticke schneiden, salzen, gar kochen
und das Fleisch aus der Brihe heraus-
nehmen.

100 g Perlweizen waschen und in die
Fleischbrihe geben. Kochen, bis der
Perlweizen fast gar ist.

4 Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden, dazu geben, etwas salzen.

Wadhrend die Kartoffeln kochen,
Gemise anbraten:

2 Zwiebeln in Ringe schneiden und in 50 g
0l goldgelb anbraten, 1 grob geriehene
Mohre dazu tun, anbraten,

3 saure Gurken in Wirfel geschnitten
dazu geben und alles anbraten. Wenn

die Kartoffeln fast gar sind, das ange-
bratene Gemise und 4 Bockwiirste in
kleinen Sticken, 2 Lorbeerblitter und
etwas Dill dazu tun und 10 Min garen
lassen.

Die Suppe kann auch mit etwas Schmand
serviert werden.



fur 5 Personen

1 kleines Glas rote Bete
1 Gurke

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Dill

1 Becher Kefir

0,5 | Wasser

5 Eier

1 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Rote Bete und Gurke klein schneiden.
Eier hart kochen und schneiden. Dill und
Schnittlauch hacken, Kefir und Wasser
dazugeben, wirzen. Sofort servieren.
Dazu reicht man heiBe Salzkartoffeln.




500 g Rind-, Lamm- oder Schweinefleisch
3 | Wasser

4 Zwiebeln

1 mittelgroBe rote Bete

2 mittelgrofie Mohren

1 Paprika

2 Lorbeerbliitter

70 g Tomatenmark

300 g WeiBkohl

6 mittelgroBe Kartoffeln

Fleisch kurz im kalten Wasser waschen, an-
schlieBend in einen Topf mit kaltem Wasser
legen und zum Kochen bringen. Bevor das
Wasser kocht, den Schaum mit dem Schaum-
|6ffel entfernen.

2 Zwiebeln fein raspeln und zum Fleisch
geben. Die Ubrigen 2 Zwiebeln auch fein
raspeln und in einer Pfanne mit Margarine
anbraten, ebenso die Mdhren, die rote Bete
und Paprika. Nach kurzem Braten Wasser in
die Pfanne geben und alles diinsten.
Nachdem das Fleisch gar gekocht ist, aus
der Bouillon nehmen. Kartoffeln, WeiBkohl
kleinschneiden, in den Topf geben und gar
kochen. Danach das angebratene Gemiise,
Tomatenmark, Dill und Lorbeerblatter hinzu-
geben und 5 Min weiterkochen.

Gemiisezutaten zum Borsch oder
zum Fleischgericht

4 kg rote Bete grob reiben

2 kg Paprika in Halbringe schnei-
den

2 kg Zwiebeln in Halbringe schnei-
den

2 kg Tomaten durch den Fleisch-
wolf drehen

3-4 rote scharfe Peperoni durch
den Fleischwolf drehen

Zwiebeln und Paprika in Ol an-
braten und herausnehmen. Da-
nach rote Bete und Tomaten 1
Stunde schmoren. Die bereits
angebratenen Paprikarinee und
Zwiebeln hinzugeben, salzen und
10 Min schmoren.

Preprawa heiB3 in Glaser geben
und diese mit den Deckeln fest
verschlieBen.



1 kg Gulasch (halb und halb) und

500 g Zwiebeln anbraten

500 g gem. Paprika klein schneiden und zu dem Gulasch
und den Zwiebeln geben. Mit

Pfeffer

Salz

Muskat und

Paprikapulver abschmecken

2 Zehen Knoblauch und

3 groBle Mdhren klein schneiden, dazu geben

3 groBe Dosen Tomaten

2 Gl Rotwein

1 Becher Schmand

1 Becher Sahne

2 Wiirfel Bratensauce dazu geben und mit

1 Pr Cayennepfeffer abschmecken, evtl. etwas Wasser hin-
zu figen.



Kohlrouladensuppe

300 g Hackfleisch

8 Kohlbldtter

3 Zwiebeln

Gemiisebriihe

Petersilie

Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt

2 Chitakepilze (nach Belieben)

Die Blatter im kochenden Wasser ca.
10 Min liegen lassen, vorher die dicke
Rippe weg schneiden.

Das Hackfleisch wiirzen, Zwiebeln klein
schneiden. Die Hackmasse in die Bléatter
einwickeln, mit Zahnstochern fixieren.
Die Kohlrouladen in die Brihe geben.
Die Chitakepilze klein schneiden und
dazu geben.

20 Min kochen, zum Schluss die feinge-
hackte Petersilie unterrishren.



2 | Wasser
1 Stck Suppenfleisch

1 Brihwiirfel

1 Paprika

1 Méhre und

2 Zwiebeln wiirfeln
Dill

Salz

Pfeffer

300-400 g Saverkraut
900 g Kartoffeln

Suppenfleisch im Salzwasser garen,
anschlieBend herausnehmen, Gewir-
ze, Kartoffeln, Paprika und Zwiebeln
in die Suppe geben, kurz aufkochen,
Saverkraut dazu geben und etwa 30
Min weiterkochen. Fleisch mit der Sup-
pe servieren.




2,5 | Wasser in einen Topf geben

1 Huhn

2 TL Salz

Pfeffer

2 Lorbeerblitter

1 Zwiebel (schiilen)

1 Madhre (schiilen)

ein kleines Stiick Porree und
Petersilie

evil. 2 TL Hiihner-Bouillon als Pulver
zu den Ubrigen Zutaten dazu geben,
alles zum Kochen bringen, dann auf
kleinster Stufe ca. 12 Std. kochen.

500 g Nudeln nach Packungsanlei-
tung im Salzwasser kochen, 1 EL Ol ins
Wasser geben, damit die Nudeln nicht
aneinander kleben.

Nudeln abseien, in eine Suppenterrine
geben und die fertige Hihnerbouillon
dariber gieBen.

Fleisch extra servieren.

Tipp:

Das Fleisch gut abtropfen lassen, von
beiden Seiten knusperig braun anbra-
ten und zur Suppe servieren.



1 kg Gyros-Fleisch

1 Becher Schlagsahne

2 Zwiebeln

4 Paprika

1 Beutel Zwiebelsuppe

8 EL Zigeuner- oder Chili-Sauce
100 g Sahne-Schmelzkiise

2 TL Thymian

Salz, weiBBer Pfeffer

Fleisch portionsweise kré&ftig anbraten.
Abkuhlen lassen und die Sahne dar-
Uber gieBen. Gyros zugedeckt Uber
Nacht kalt stellen.

Zwiebeln in Ringe, Paprika in Streifen
schneiden und in Fett anbraten. Mit 1
Va4 | Wasser abldschen. Restliche Zu-
taten hinzufigen und ca. 10 Min ko-
cheln lassen. Gyros in die Suppe ge-
ben. Alles nochmals gut durchkochen
und abschmecken.

fir 6-8 Personen



3 rote Paprika

1 Lauchstange

klein schneiden und anbraten.

Vs | Gemiisebriihe dazu geben und ca.
30 Min garen.

Gemise cremig purieren.

1 | Tomatensaft dazu geben und noch-
mals aufkochen

mit Salz, Pfeffer und mildem Paprikapul-
ver abschmecken.

1/8 1 Sahne schlagen und in die Sup-
pe geben. Mit ca. 1 TL Honig abschme-
cken.



600 g Gehacktes
1 Ei

Salz, Pfeffer

3 | Wasser

10 Kartoffeln

2 Mohren

2 Lorbeerbldtter
2 Zwiebeln

Zwiebeln, Mdhren und Kartoffeln putzen
und schdlen. M&hren raspeln oder in din-
ne Scheiben schneiden, Kartoffeln in klei-
ne Stiicke schneiden.

Wasser aufkochen, Kartoffeln, Mdhren

und eine ganze Zwiebel dazugeben und
20 Min kochen.

Gehacktes, Ei und eine feingehackte
Zwiebel mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Aus der Fleischmasse kleine Kldp-
se formen. Die Klépse zu dem Gemiise
geben und weitere 5 Min kochen. Beim
Servieren 1 TL Schmand in den Teller ge-
ben und etwas feingehackten Dill dazu-
geben.



6 Maronen
2 Zwiebeln
3 Kartoffeln
100 g Butter
Salz

Pfeffer
Lorbeerblatt
Petersilie
11 Wasser

Die Pilze putzen, waschen, klein schnei-
den und in der Butter goldgelb anbra-
ten. Die Zwiebeln mitbraten.

Die Kartoffeln klein schneiden, die
Pilze, Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt
dazu tun und ca. 20 Min kochen. Zum
Schluss Petersilie klein hacken und dar-
Uber streuen.



Gily uns unser ffiﬂﬁcﬁ Rrot,
seqne Mahl und Rast
sei in Freude und in Not
unser Herr und Gast.

Awmen,







Entenbrustpfanne (chinesisch)

fir 6 Personen

500 g Entenbrust (0. Pute/Hdhnchen)
1 Stange Porree

2 rote Paprika )

1 Dose Bumbussprossen (ca. 300 g)
200 g Ananas '

100 ml Tomatenketchup

8 EL Sojasofle

500 ml Hihnerbriihe (als Pulver)

0l, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Speisestirke

Fleisch und Gemise in Streifen schnei-
den, Ananas klein schneiden, das
Fleisch im Ol anbraten, herausnehmen.
Das Gemiise andinsten und mit der
Hihnerbrihe abldschen. Alle Zutaten
dazugeben und 30 Minuten kochen.
Zum Schluss mit Speisestarke binden.

Dazu Reis servieren.




800 g Mehl

500 ml lauwarme Milch
1 Pck Hefe

2 1L Salz

5 EL OI

Den Hefeteig zubereiten (siehe S. 232)
und 1 Std. gehen lassen. Kleine Kugeln
formen, plattdricken, mit Ol bestrei-
chen, aufrollen und 15 Minuten ruhen
lassen.

In einer Pfanne Ol mit Wasser und einer
Prise Salz hei3 werden lassen und 6-7
Strudel hineinlegen. (Es kommt auf die
PfannengréBe an, Strudel gehen noch
auf.)

Zugedeckt ca. 15 Minuten démpfen,
den Deckel abehmen und die Strudel
von beiden Seiten goldbraun anbra-
ten.

Tipp:
Dazu schmecken Salzkartoffeln und
dicke Rippe. Kann auch zu Suppen ser-
viert werden.




Niri's Salsaptannkuchen

3 Eier
etwas Salz
300 g Mehl
V2 | Milch

Fett in einer Pfanne erhitzen, die
Pfannkuchen nacheinander goldgelb
backen.

Fillung:

500 g Hihnchenbrustfilet und

2 rote Paprikaschoten klein schneiden
und anbraten.

3 mittelgroBe Tomaten und

500 ml Salsa zum Schluss dazugeben
und kurz erwdrmen.

Die Fillung in die Pfannkuchen ein-
rollen, in eine Auflaufform legen, mit
Creme Fraiche bestreichen und mit
Kase bestreuven.

Bei 200°C ca. 20 Minuten backen.




Gefillte Paprika 57

7 Paprika

800 g Gehacktes

4-5 Zwiebeln

200 g Reis

100 ml Milch

1 TL Pfeffer

1 V2 gestrichene EL Salz

Sauce:

ol

1 Zwiebel

1 EL Mehl

200 ml Wasser

250 ml passierte Tomaten
3 TL Hishnerbouillon

100 g geriebener Kiise

Reis 10 Min kochen, Wasser abgieBen
und Hackfleich, Reis mit fein geschnitte-
nen Zwiebeln, Milch, Pfeffer und Salz
vermengen. Damit die ausgehdhlten
Paprika fillen und diese dann in einer
ofenfesten Schale anrichten. *

Fir die Sauce die Zwiebel in etwas Ol
goldgelb braten, Mehl dazugeben und
kurz anschwitzen. Wasser mit Bouillon
vermischen, dazugeben und kurz auf-
kochen. Die Sauce iber die Paprika
geben, den Ké&se dariberstreuen, alles
mit Alufolie abdecken.

Bei 200° C ca. 20 Minuten backen.




Zwiehelkuchen

400 g Mehl
1 Pk Hefe
1 TL Zucker
1,5 TL Salz
5 EL Ol

Aus den Zutaten einen Hefeteig herstel-
len. Gehen lassen und auf BlechgréBe
ausrollen.

Belag:

1 kg Zwiebeln fein hacken, mit

etwas Margarine 20 Minuten dinsten,
3 Eier und

200 g saure Sahne unter die Zwiebeln
mischen.

300 g geriebenen Kiise (Gouda) dazu-
geben, mit

Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
verrihren. AnschlieBend die Masse auf
den Teig geben.

Bei 200°C 30-40 Minuten backen.




Nudelnester

2 Tomaten

1 Bund Lauchzwiebeln
500 g Bandnudeln
250 g Sahne

200 g geriebhener Kiise
Salz, Pfeffer

gehackte Petersilie
Sonnenblumenkerne

Tomaten Uberbrihen, abschdlen und in
kleine Wirfel schneiden. Lauchzwiebeln
in Ringe schneiden.

500 g Bandnudeln im Salzwasser
kochen, abtropfen lassen, zu 6 Nestern
formen und in eine gefettete Auflauf-
form geben. Tomatenwiirfel und Zwie-
belringe darauf verteilen.

250 g Sahne aufkochen, 200 g gerie-
benen Kase einrihren, mit Salz, Pfeffer
und Petersilie gut verrihren, Uber die
Nester geben und mit Sonnenblumen-
kernen bestreuen.

Bei 200°C 15 Minuten Uberbacken.




60 Nudel-Thunfisch-Auflau

fur 3-4 Personen

1 Pck Nudeln

1 Pck Tomatenpasta

1 Becher Schlagsahne
1-2 Paprika

1 Dose Thunfisch

/2 Dose Mais

1 kl. Glas Oliven

frische Basilikum-Bldtter
Kdise

Nudeln kochen und in eine gefettete
Auflaufform geben. Paprika in Wirfel
schneiden, mit Thunfisch, Oliven, Mais
und einigen Basilikum-Blattern in die
Auflaufform zu den Nudeln geben und
durchmischen.

Schlagsahne mit Pfeffer und Salz
wirzen; Tomatenpasta mit Salz, Pfeffer,
Oregano, Basilikum, etwas Knoblauch
wirzen und Uber den Auflauf geben.
Kése reiben und dariberstreuen.

Bei 200°C 20 Minuten backen.




Yalo-Planne 61 ﬁ

5-6 Kartoffeln

500 g Hihnchenbrust
1-2 Zwiebeln

3-4 Mohrchen

2 Paprika

1 Pk Tomatenpasta

1 Becher Créme Frdiche
2 frische Tomaten
Tomatenmark
Oregano, Pfeffer, Salz,
Knoblauch, frischer Basilikum
Kdse

Kartoffeln al dente kochen, in mundge-
rechte Sticke schneiden, Héhnchenbrust
braten, ebenfalls in Stiicke schneiden.
Zwiebeln anbraten, Mdhrchen in diinne
Scheiben, Paprika in Wiirfel schneiden.
Alles anbraten/dinsten. :
Tomatenpasta in die Pfanne geben,
Créme Fraiche dazutun, evitl. mit Schlag-
sahne verfeinern und frische Tomaten in
Sticken dazu geben. Fir das kréftige
Geschmacksvergniigen etwas Tomaten-
mark addieren und nach Belieben mit
Oregano, Salz, Pfeffer, Knoblauch und
frischen Basilikum-Blattern wiirzen.
10-15 Minuten kochen lassen.
Zwischendurch Kdasestreifen in die
Pfanne geben, unterrilhren und zer-
schmelzen lassen.




62 Spinat- Kdse- Crépes

1 EL Sonnenblumendl, plus etwas mehr zum
Einfetten
125 g Mozzarella, in dinnen Scheiben

Zubereitung:

Den Ofen auf 220°C vorheizen. Eine Pfanne
mit Ol ausstreichen und stark erhitzen. Etwas
Teig hineingeben und sofort mit kreisenden
Bewegungen zu einer dinnen Schicht auf dem
Boden der Pfanne verteilen. 1 Minute gold-
gelb backen. Wenden und die andere Seite
30 Sekunden goldgelb backen. Die Crépes
auf einen Teller gleiten lassen. Aus dem rest-
lichen Teig auf dieselbe Weise 12 Crépes

Teig: zubereiten und jeweils, mit einer Lage Back-

125 g Mehl papier dazwischen, auf dem Teller stapeln.

Salz Warm stellen.

1 Ei, leicht verquirlt

300 ml Milch Fir die Fillung den Spinat nach Packungsan-

1 TL Sonnenblumenaol weisung garen. Gut abtropfen lassen und so
viel Feuchtigkeit wie mdglich herauspressen.

Mehl mit Salz in eine Schissel sieben. Das Ei und Den Ricotta zugeben und untermischen. Die

die Halfte der Milch mit einem Holzléffel unterrih- ~ Mischung in eine Schissel geben und das Ei

ren. Weiterrishren, bis die Mischung glatt ist. unterrihren. Nach Belieben mit Muskatnuss,

Die restliche Milch und das Ol unterrishren. Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Auflauf-

Den Teig in ein GefaB gieBen und nach Belieben ~ form mit etwas Ol ausstreichen. Die Spinat-

30-60 Minuten ruhen lassen. Den Teig vor Zuberei-  mischung auf den Crepes verteilen, aufrollen

tung der Crépes durchrihren. und mit der ,,Naht” nach unten in die Form
legen.

Kiisesauce:

Bechamelsauce von 40 g Butter und 5 EL Mehl her-  Die Crépes mit der Kdsesauce ibergie-

stellen. Ca. 140 g geriebenen Kéise unterriihren. Ben und mit Mozzarellascheiben bedecken.
Im Ofen 15-20 Min backen, bis der Kése

Fillung: geschmolzen und goldfarben ist. Sofort ser-

750 g gefrorener Blattspinat vieren.

225 g Ricotta

1 Ei, leicht verquirlt Variation: Bei der Zubereitung des Crépe-

1 Prise frisch geriehene Muskatnuss Teigs kénnen Sie die Halfte des Mehles wahl-

Salz und Pfeffer weise auch durch Buchweizenmehl ersetzen.



500 g feine Eiernudeln

3 Mohren

1 Bund Frishlingszwiebeln
1 Dose Mais

4 Eier

Salz, Pfeffer

Die Nudeln kochen und erkalten
lassen.

Die Eier verquirlen und diinne Omeletts
in der Pfanne von einer Seite ausbak-
ken und zusammenrollen. AnschlieBend
wie Nudeln klein schneiden. .
Die Mohren fein raspeln und in Ol
anbraten, dann die Frijhlingszwiebeln
und den Mais dazugeben. Anschlie-
Bend die Nudeln dazugeben und kurz
mitbraten. Alles wiirzen.

Zum Schluss die Eieromeletts dazuge-
ben. Sofort servieren.




Vordereisbein vom Schwein am Abend
in Salz einlegen.

Saverkraut in einen Topf geben. Eis-
bein mit etwas Wasser abspilen und
auf das Sauerkraut legen. Wasser da-
zugeben, bis das Sauverkraut bedeckt
ist. Ca. 2,5 Stunden schmoren lassen.
Zum Schluss etwas Schweinefett und ein
paar Lorbeerblatter dazu tun.

Kartoffelpiree anfertigen, auf dem
Teller auslegen und dazu das Saver-
kraut mit Eisbein servieren.

8 Scheiben Kassler auf ein Blech legen
2 Becher Schmand und

2 Becher Sahne verrihren und auf das
Kassler geben

1,5 kg Kartoffeln grob reiben und auf
die Sahne geben, mit

Salz und rotem Paprikapulver wiirzen.

Bei 200°C 45 Min garen
mit 200 g ger. Kiise bestreuen
und 15 Min Uberbacken.



Suftige Schnitzel-Pizza

1-2 Gemiisezwiebeln

500 g Hihnchenschnitzel

1 Dose Champignons

1 Stange Porree

1-2 Fleischtomaten

Schnittlauch, Petersilie, Edamer Kiise
weiBler Pfeffer, Salz, Paprikagewiirz

SofBe:

2 Becher Schlagsahne

1 Pck RahmsoBe (1/4 1)
1 Pck Pfeffersofle (1/4l)

Schnitzel in mundgerechte Stickchen
schneiden und anbraten. Zwiebeln und
Porree zerkleinern und ebenso anbra-
ten. Fleisch in die Auflaufform geben,
Gemise dariber verteilen und wiirzen.
Tomaten in Scheiben schneiden und in
die Form geben. Fir die SoBe die Sah-
ne mit dem SoBenpulver verrihren und
Uber den Auflauf verteilen. Mit gerie-
benem Kdse bedecken. Mit klein ge-
hacktem Schnittlauch bestreuen.

Bei 220° ca. 45 Min backen.




Putenschnitzel mit Plirsichen

4 Putenschnitzel

1 Dose Pfirsiche

2 Becher Schmand

200 g geriebener Gouda
1 Ei

Die Putenschnitzel halbieren, mit Salz
und Curry wiirzen und in Fett anbraten.
In eine Auflaufform geben. Auf jedes
Schnitzel eine Pfirsichhélfte legen.

In einem Topf den Pfirsichsaft, 2 Becher
Schmand, 100 g geriebenen Gouda
mit  Ei und etwas Petersilie verrihren,
mit Salz und Curry abschmecken und
aufkochen. Die SoBe iber die Schnitzel
gieBen. Mit 100 g geriebenem Gouda
bestreuen.

Bei 180°C ca. 30 Minuten iberbak-
ken.




Frikadellen (plautdietsche Ketlette)

Maoglichkeit Nr. 1

600 g Hackfleisch (halb Rind und
halb Schwein)

500 g Kartoffeln

2 groBe Zwiebeln

2 groBe Scheiben WeiBbrot im Was-
ser einweichen

Alles durch den Fleischwolf lassen
und mit 200 ml Wasser zusammen-
rihren, mit Salz und Pfeffer nach
Geschmack wiirzen. (Abschmecken)
Die geformten Kugeln in viel Son-
nenblumendl dunkelbraun braten.

Tipp: Als Beilage sind Salzkartoffel
geeignet. Das Bratdl Gber die Kar-
toffel geben.

Maglichkeit Nr. 2

1 kg Hackfleisch (halb und halb)

3 Kartoffeln (fein gerieben)

2 Eier (mittelgrof3)

2 Zwiebeln (fein gerieben)

2 Scheiben Toastbrot in 120 ml Was-
ser einweichen

42 Pck Backpulver

1 EL Salz

1 TL Pfeffer

2 Knoblauchzehen (nach Wunsch)

Alles zu einer Masse verkneten. In
heiBem Ol die geformten Kugeln von
beiden Seiten in der Pfanne braten.




\'\ 63 Kdise-Bechamel-Kartoffeln

1 kg Kartoffeln

30 g Butter

30 g Mehl

Y2 | Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

150 g holléndischer Gouda

Die Kartoffeln kochen und in Scheiben
schneiden. Die Butter erhitzen, das Mehl
einstduben und anschwitzen. Milch unter
stdndigem Rihren zufigen. Die SoBe
eine Viertelstunde kdcheln, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Kartoffeln in eine gebutterte Form
schichten, die SoBe dariber giel3en,
den frisch geriebenen Kase dariber
streuen.

Bei 250°C 10-20 Minuten goldgelb
Uberbacken.




Getillte Dampfoudeln 69

Hefeteig:

200 ml warmes Wasser
200 ml Milch

Y2 Pck frische Hefe
700 g Mehl

Fillung:

500 g Gehacktes
5 Zwiebeln

1/8 1 Milch

Salz

Pfeffer

Die Zutaten fir den Hefeteig zu einem
glatten Teig kneten und diesen warm
stellen, ca. 30 Minuten gehen lassen.
Danach kneten und zu einer 1 cm dicken
Flache ausrollen.

Die Zwiebeln klein mahlen und in das
Gehackte geben, Milch dazu geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
alles durchrihren. Die Masse auf den
Teig streichen, zu einer Wurst zusam-
menrollen. Den Topfeinsatz (Mantytopf)
mit Fett bestreichen. Die Dampfnudeln
hineinlegen, 15 Minuten gehen lassen.
30 Minuten démpfen, den Deckel wéih-
rend des Garens geschlossen lassen.




Getillte Champignonképfe

16 maglichst groBe Champignons
oder 8 Riesenchampignons

1-2 Zwiebeln

Butter zum Braten

400 g Frischkiise

2 Eigelb

2 - 3 EL Semmelbrasel

gehackte Petersilie oder andere Kriivter,
z. B. 8-Kriiuter-Mischung

Salz, Pfeffer

Knoblauch

Champignons putzen, die Stiele heraus-
drehen und mit einem Loffel das Frucht-
fleisch aushohlen.

Zwiebeln und die Stiele fein hacken,
zusammen mit dem Pilzfleisch andinsten,
bis die Flussigkeit fast verdampft ist.
Frischkdse, Eigelb, Brasel, Krauter, Salz und
Pfeffer verrihren, Knoblauch fein hacken
und zugeben.

Diese Masse in die Pilzkdpfe fillen.

In eine gebutterte, feuerfeste Form setzen
und in den Backofen schieben.

Bei 160-170° ca. 30 Min backen.




2 groBe Auberginen
Salz

Olivenal

2 Zwieheln

2 Knoblauchzehen
500 g Hackfleisch
Pfeffer

250 g Tomatenmark
10 Kartoffeln

BechamelsoBe:
50 g Margarine
50 g Mehl

% | Milch

4 EL Gouda
Salz

Pfeffer

Muskat

Die Auberginen der Lénge nach in %
cm dicke Scheiben schneiden, salzen
und ca. 15 Min ziehen lassen. Trocken
tupfen, in Ol goldbraun braten und
abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken
und in Ol kurz andiinsten. Hackfleisch
hinzufigen und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wisrzen und Tomatenmark unter-
rihren.

Die BechamelsoBe herstellen, pikant
abschmecken und Gouda unterrihren.
Die Kartoffeln kochen, pellen und in
Scheiben schneiden. In eine gefettete,
bebréselte  Auflaufform  Kartoffeln,
Auberginen, Hackfleisch und SoBe ein-
schichten, mit Auberginen und SoBe
abschlieBen und den Auflauf mit Gouda
bestreuen.

Bei 200°C 40 Minuten backen.




R

fir 10 Personen

kg Fleisch

kg Maohren

kg Zwiebeln

1 kg Reis

300 g Speiseol

2 Lorbeerbldtter

1 Knolle Knoblauch
Salz

Paprika

Vegeta oder Brithwiirfel
2 | Wasser

Das Fleisch in Wirfel schneiden, die
Zwiebeln halbieren und in dinne Strei-
fen schneiden, die Mdhren schdlen und
in Stifte schneiden. Die Knoblauchknolle
so schalen, dass sie nicht auseinander
fallt.

Zuerst das Fleisch anbraten, die Zwie-
beln dazu tun und mitbraten, die
Mahren auch kurz mitbraten. Mit Salz
und Paprika wirzen. Lorbeerblatter
dazu tun, den Reis darauf schitten, den
Knoblauch in die Mitte vom Reis setzen,
das Wasser aufgieBen und mit Vegeta,
Salz und Paprika nochmals abschmek-
ken. Offen kochen lassen, bis der Reis
sichtbar wird.

Zudecken und 15-20 Min bei niedriger
Temperatur garen.

Wichtig: Den Reis nicht vorher umriih-
ren, sondern erst zum Schluss vorsich-
tig unterrithren.




Getillte Eierkuchen

250 g Weizenvollkornmehl
Y4 | Milch

3 Eier

11TL Salz

Fillung:

150 g Soja gekornt (Hackfleischersatz
aus Sojagranulat)

375 g Wasser (oder mehr, Masse muss
saftig, aber nicht flissig sein)

3 EL Tomatenmark

¢a. 4 Zwiebeln

Frugola (Hefebriihe), Krivterwiirze
oder Vegeta

100 bis 200 g geriebener Kiise
Petersilie

Das Mehl mit Milch, Salz und Eigelb
verrihren. Das EiweiB3 sehr steif schla-
gen und unterheben.

Das vorher in Wasser eingeweichte
Sojagranulat (30 Minuten oder Iénger
einweichen) in der heiBen Margarine
kurz résten, Tomatenmark einrihren.
Zwiebeln grob hacken, andinsten und
unter die Sojamasse rihren, mit Frugola
und Krduterwiirze pikant abschmecken.
Sollte die Masse nicht feucht und saftig
sein, noch ein wenig Brihe oder auch
flussige Sahne hinzufigen.

Die Eierkuchen dinn und goldgelb aus-
backen, die Sojamasse aufstreichen,
mit K&dse bestreuen und zusammenrol-
len. Mit Petersilie servieren.

Dazu passt gut eine bunte Gemuseplatte
mit rohem oder gekochtem Gemiise.




74 Tschebureki

Teig:

200 ml Milch
200 ml Wasser
2 Eier

ca. 1 kg Mehl
Salz

Fillung:

1 kg Hackfleisch

300 g Zwiebeln (klein hacken)
100 ml Wasser

Salz

Pfeffer

Einen Teig aus den oben genannten
Zutaten kneten, dinn ausrollen und rund
ausstechen. Die Zwiebeln goldbraun
anbraten, Hackfleisch dazugeben und
kurz anbraten, Wasser hineintun, damit
es saftig ist, und wirzen. Die Teig-
kreise mit der Hackmasse fillen und
gut zudricken. Die Tschebureki in der
Pfanne in Ol ausbraten.




Sehittel-Zwiehelkuchen 75 ﬁ

10 Zwiebeln nach belieben zerkleinern
und anbraten

200 g Schinkenwiirfel anbraten

6 Eier

400 g Sahne

200 g Mehl

Y2 Pck. Backpulver

200 g geriebener Kiise

Alle Zutaten mischen und auf ein Blech

streichen.
Bei 200°C 20 Min backen.
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Teig:

2 Eier

150 ml Milch
200 ml Wasser
1 ELOI

1% TL Salz

ca. 1 kg Mehl

Fillung:

700 g Hackfleisch

600 g Gemiisezwiebeln fein raspeln
200 ml Wasser

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Aus den genannten Zutaten einen festen
Teig kneten und ca. zwei Stunden ruhen
lassen. Den Teig mitteldinn ausrollen, in
ca. 8x8 cm groBe Quadrate schneiden.
Die Quadrate mit einem gehduften
Teeloffel Hackfleischmasse fillen.

Die jeweils gegeniberliegenden Ecken
zusammenkleben. Die neu entstande-
nen Ecken wieder zusammenkleben.
Die Topfeinsatze (Mantytopf) mit Mar-
garine einfetten, Manty reinlegen, und
30 Min im geschlossenen Topf kochen.

Dazu passt: Schmand, Essig, Cayenne
Pfeffer, Chrenowina, Taki-Taki ... und
ein frischer Salat.




\\ 78 Gebackene Aubergimen

4 Auberginen

Salz

4 EL Ol

2 EL Thymian

1 Knoblauchzehe

600 g Tomaten
250-300 g Mozzarella

Die Auberginen bis zum Strunk fécher-
férmig aufschneiden und 20 Min ziehen
lassen.

Das Ol mit Thymian und 1 Knoblauch-
zehe verrihren. Die Tomaten und den
Mozzarella in Scheiben schneiden. Die
aufgefdcherten Auberginen mit Toma-
ten- und Mozzarellascheiben belegen,
mit Salz & Pfeffer wirzen und mit dem
Krauterdl betrdufeln. Einige Mozzarel-
lascheiben oben auf die Auberginen
legen.

Bei 225°C 20-30 Min backen.




Litauische Zeppelin 79 ﬁ

fur 8 Personen

Fir den Kartoffelteig:
5,5 kg Kartoffeln

Fir die Fiillung:
500 g Hackfleisch
2 Zwiebeln

1Ei

Pfeffer, Salz

Fiir die Sauce:

200 g gerducherter Speck
1 Zwiebel, Pfeffer

1 Becher Sahne

0,5 kg Kartoffeln kochen, pirieren und
abkihlen lassen.

5 kg Kartoffeln fein reiben und durch ein Mull-
tuch ausdricken, dabei das Kartoffelwasser
auffangen und 10 Min stehen lassen. Das
Wasser abgieBen und die Kartoffelstarke,
die auf dem Boden bleibt, zum Kartoffelteig
geben. Die pirierten Kartoffeln dazu geben,
salzen und gut durchkneten.

Aus dem Kartoffelteig auf der Handflache
einen ca. 1 cm dicken ldnglichen Fladen
machen, in die Mitte das Hackfleisch legen
und eine Kugel formen. Dabei gut zusammen-
dricken, damit keine Luft in der Mitte bleibt.
Aus der Kugel eine Zeppelinform machen.
Wasser in 2 groBen Tépfen aufkochen, salzen
und jeweils 1 EL Speisestdrke, in etwas kaltem
Wasser aufgeldst, dazu geben. Die Zeppelini
in das kochende Wasser geben und 20 Min
bei siedendem Wasser ziehen lassen. Ab und
zu wenden.

Fur die Sauce den Speck klein schneiden, in
der Pfanne auslassen, die Zwiebel darin gelb
braten, Sahne und Pfeffer dazu geben.




80 Schisch-Kebab

1 kg mageres Schweinefleisch (oder
Putenfleisch) in Sticke schneiden, klop-
fen und Gber Nacht marinieren.

Marinade:

0l

1 Zwiebel (in Spalten)
3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Die Fleischsticke aufspieBen (Holz-
spieBe), in Mehl, Ei und Paniermehl
wenden und kurz in der Pfanne in Ol
goldgelb anbraten. Die SpieBe auf ein
Blech legen, mit Alufolie abdecken.

Bei 160°C 90 Min backen
Bei Putenfleisch verkirzt sich die Gar-
zeit auf 60 Min




8-10 Personen

Teig:

11 Milch

1 Pck Frischhefe
ca. 1,5 kg Mehl
2 EL Ol

2 TL Salz

0,5 | lauwarme Milch und 0,5 | kalte Milch
in eine Teigschussel geben. Die Hefe zer-
kleinern und in der Milch auflésen. Das Mehl
nach und nach dazugeben. Der Hefeteig
darf nicht fest, sondern muss geschmeidig
und elastisch sein. SchlieBlich noch ein wenig
Ol dazugeben und noch eine Weile kneten.
Der Teig ist fertig, wenn er nicht mehr an
den Hdnden klebt. Die Schissel zudecken
und den Teig 60 Minuten gehen lassen.

Fillung:

500 g Hackfleisch (gemischt oder auch
nur Schwein)

350-400 g Zwiebeln

Salz

Pfeffer (schwarz)

100-150 ml warmes Wasser

Die Zwiebeln schdlen und fein wiirfeln (am
besten durch den Fleischwolf geben) und
mit Hackfleisch, Salz, Pfeffer und Wasser
gut verrihren. Den Teig 1 ecm dick ausrollen
und mit einer runden Form (Tasse o. Glas)
ausstechen. Mit Hackfleisch fillen und in Ol
goldbraun ausbacken.

Tipp:

Den Hefeteig in der Brotbackmaschine
zubereiten. Die Portion halbieren, in die
Brotbackmaschine hinein geben und auf
»leig herstellen schalten. Kaum Arbeit und
gelingt sehr gut.




Griimkerntrikadellen

300 g Griinkern (mittelfein geschro-
tet)

50 g Weizen (fein gemahlen)
Ya - % | pikante Gemiisebriihe
2 dicke Zwiebeln

2 Eier

Krduter der Provence

4 EL Haferflocken

Mind. 4 EL geriebener Kiise
Sojasauce

Paprika

Pfeffer

Krdvutersalz

Den Grinkern mit der Brihe und den
Krautern aufkochen und 20 Minuten
quellen lassen. Die Zwiebeln in Butter
weich schmoren und mit den ande-
ren Zutaten unter die Grinkernmasse
rihren. Mit éligen Handen daraus Frika-
dellen formen und diese in Ol braten.
(Es sollte mdglichst viel Brihe zu der
Masse gegeben werden, damit die Fri-
kadellen saftig bleiben.)




83”

1 groBe Zwiebel gewirfelt

2 Mahren in Streifen geraspelt

1 rote Paprika in Streifen

1 Glas (175 g Abtropfgewicht)
Chinagemuse

1 kleine Dose (230 g Nettogewicht)
Bambussprossen in Scheiben

550 g Hahnchenbrustfilet in Streifen

Alles einzeln anbraten und in einen
Kochtopf geben. 2 Pck China-Pfanne
»Chop-Suey“ von Maggi Fix nach Anwei-
sung zubereiten und unterrihren.

Servieren Sie dazu Basmati-Reis.




34 Paprrika-Hihnchenbrastfilets

500 g Hihnchenbrustfilet

1 rote, gelbe und griine Paprika

2 Pck. ,Fix Paprika-Rahm-Schnitzel“
500 ml Schlagsahne

Die Filets auf einem tiefen Blech ver-
teilen, die in Streifen geschnittenen
Paprika dariberstreven. Schlagsahne
und ,Fix  Paprika-Rahm-Schnitzel*
mischen und Uber das Fleisch gieBen.

Bei 200°C ca. 45 Minuten auf der
untersten Stufe backen.




Kugel (litauisches Kartoffelgericht)

2 kg Kartoffeln

3 Zwiebeln

300 g gerdiuchertes Bauchfleisch, oder
Kasseler

ol

1 Gl Milch

Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln reiben (feine Reibe),
in ein feines Sieb geben, damit das
Wasser abtropft.

Gewirfelte Zwiebeln und Bauchfleich
anbraten, Milch dazugeben und heil3
mit der Kartoffelmasse verrthren und
nach Geschmack wirzen.

In die gefettete Auflaufform geben und
bei 200°C 1 Std. backen.

Dazu Creme fraiche servieren.




S e

1 kg mehligkochende Kartoffeln
125 g Parmesankise

2 Salbeiblitter (gehackt)

1 Ei

1 Eigelb

4-5 Biischelchen Petersilie (gehackt)
Salz, Pfeffer

Ca. 80 g Mozzarellakdse
Paniermehl

100 g Butter

4 EL Speiseol

Die Kartoffeln schalen, waschen, grob
zerkleinern und in so viel Salzwasser
zum Kochen bringen, dass sie bedeckt
sind. Ca. 20 Minuten gar kochen, pirie-
ren und etwas abkihlen lassen. Die Kar-
toffelmasse mit Ei, Eigelb, Salbei und
Parmesankdse verkneten, mit Petersilie,
Salz und Pfeffer wirzen.

Den Mozzarellakdse in 16 gleich groBe
Sticke schneiden. Den Kartoffelteig zu
einer Rolle formen, in 16 gleich groBe
Sticke schneiden. In jedes Teigstiick
einen Kasewdirfel dricken, das Teig-
stick zu einem KloB3 formen, flach drik-
ken und in Paniermehl wenden.

Butter in einer Pfanne zerlassen, Spei-
sedl hinzufigen, erhitzen und die Pan-
zarotti von jeder Seite etwa 5 Minuten
braten.

Dazu passt gut eine bunte Salatplatte.




1,5 kg Mett

6 groBle Zwieheln

3 Eier

3 alte Brotchen

1 groBe Dose Pilze

1 rote Paprika

1 griine Paprika

3/4 Pfund geriiucherter Bauchspeck

Mett, 1 groBe Zwiebel, Eier und Brot-
chen (aufgeweicht) zusammen verarbei-
ten, in eine feuverfeste Backform geben
und 1 Flasche SchaschliksoBe dariber
gieBen.

Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln,
die ebenfalls angedinsteten Paprikast-
reifen zusammen mit den Pilzen iber
die Fleischmasse verteilen, dariiber den
gewdirfelten Bauchspeck streuen.

Bei 190°C 60 Minuten backen.




Kohl-Auflauf

600 g Rosenkohl

Y2 Kopf Blumenkohl
evtl. 1 Brokkoli

200 g Gouda, gerieben
Salz

Pfeffer

1 Becher Sahne

Gemiise in etwas Wasser 5-10 Min ko-
cheln und in eine gefettete Auflaufform
geben.

2 EL Mehl in 1 EL Margarine goldbraun
braten und mit 200 ml Wasser ablo-
schen. Mit Salz und Pfeffer wirzen,
nach Belieben etwas Knoblauch hinzu-
figen. Die Mehlschwitze mit der Sahne
verrithren und Uber das Gemiise geben.
Den Kése dariiberstreven und bei 170°
ca. 20 Min backen.

Tipp:

Anstatt der Mehlschwitze kann auch ein
Fix-Pd&ckchen fir Brokkoli-Gratin ver-
wendet werden (nach Anleitung zube-
reiten).




Kartoffolnufiauf 89

1 kg Kartoffeln

2 Scheiben gekochten Schinken
250 g Gouda

1/8 | Schmand

1/8 | Briihe

2 Eier

1 EL Speisestiirke

2-3 Knoblauchzehen

etwas roter Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale kochen, dann
pellen und in Scheiben schneiden.
Schinken fein schneiden, Gouda ras-
peln, Knoblauch fein hacken, alles ver-
ruhren und mit Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln mit Schinken und Kase
abwechselnd in eine gefettete Auflauf-
form schichten. Mit Kartoffeln abschlie-
Ben.

Eier, Schmand, Brihe und Speisestdrke
gut verquirlen und Uber den Auflauf
geben. Nach Wunsch noch einmal Kase
dariber streuven.

Bei 200°C 30-40 Min backen.




90 Bunte Gemiisepfanne

500 g Zucchini

200 g Mdhren

1 Tomate

2 mittelgroBe Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

1 EL Mehl

1 Suppenwiirfel

150 g Fleischwurst

3 EL Schmand

Die Zucchini waschen und in kleine
Weiirfel schneiden. Die Tomate kurz
blanchieren und schélen, anschlieBend
in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
schdlen, wirfeln und in heiBer Butter
andinsten. Knoblauch zu den Zwiebeln
in die Pfanne pressen.

Jetzt die Zucchini und Maéhrenwirfel
sowie die Tomate dazugeben, kurz
durchdinsten und mit Mehl best&uben.
Den Suppenwiirfel in einer Tasse heil3en
Wassers auflésen, zur Gemusepfanne
gieBen und aufkochen. AnschlieBend
die Fleischwurst wirfeln und mit dem
Schmand zum Gemise geben, durch-
rihren und abschmecken.

Dazu passen Reis oder Kartoffeln.

Tipp: Fleischwurst weglassen, statt
dessen Aubergine dazutun. 3 EL Créme
Fraiche dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika, Krautern und Chilli wiirzen.




FEiergericht aus Sofin

1 Zwiebel

2 EL Ol

4 Paprika

4 Tomaten

200 g Tartare-Kiise

4 Eier

Salz, Pfeffer, Majoran

Die Zwiebel wiirfeln, in Ol dinsten.
Paprika und Tomaten ebenfalls wiirfeln,
beides zur Zwiebel geben und mitdiin-
sten. Den Kdase und die Eier verrihren,
das gedinstete Gemise dazugeben
und mit den Gewiirzen abschmecken.
Alles in eine Auflaufform fillen und bei
200°C ca. 20 Min backen.

Dazu passen Baguette und frischer
Salat.




Hihnchen in heller Sauce

500 g Nudeln

150 g Champignons

1 Zwiebel

6 EL Mehl

Pfeffer

4 halbe Hiahnchenbrustfilets
4 EL Butter

Va2 | Hihnerbriihe

200 g saure Sahne

1 Msp. Senf

In einem Topf reichlich Wasser mit
Salz zum Kochen bringen. Nudeln hin-
eingeben und nach Packungsanleitung
garen.

Pilze in Scheiben schneiden. Die Zwie-
beln schalen und wirfeln.

4 EL Mehl, Pfeffer und Salz in einem
tiefen Teller verrUhren. Héhnchenbrust-
filets waschen und trockentupfen.
Hahnchenteile im gewirzten Mehl
wenden. Die Halfte der Butter in einer
groBen Pfanne erhitzen. Hdhnchen-
teile bei mittlerer Hitze 8 Minuten auf
beiden Seiten braten.

Zwiebeln und Champignons in die
Pfanne zum Gefligel geben und alles
5 Minuten garen. Zugedeckt beiseite
stellen.

Restliche Butter in einem Topf erhitzen,
das restliche Mehl darin anschwitzen.
Unter Rihren die Brihe nach und nach
zugieBen, 5 Minuten kécheln lassen.
Saure Sahne untermischen, mit Senf,
Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce
unter Gefligel, Pilze und Zwiebeln
mischen. Zu den Nudeln servieren.
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400 g Mehl (Typ405)

4 Eier

Y2 TL Salz

2 bis 3 EL Mineralwasser

Aus den Zutaten einen Nudelteig her-
stellen und ihn unter einer Schissel auf
der Arbeitsflache 30 Min ruhen lassen.
Den Teig ausrollen, nicht zu diinn, und
erst in ca. 5 cm breite Streifen schnei-
den; dann in Y2 cm breite Nudeln
schneiden. Im Salzwasser kochen (pro
Liter Wasser ein leicht gehdufter EL
Salz). Wahrend dem Garen gelegent-
lich umrihren. Sobald die Nudeln oben
schwimmen, in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

Nudeln sofort mit der vorbereiteten
SoBe mischen und auf Tellern anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.

SoBe:

1 EL Margarine

100 g gewiirfelter Katenschinken
250 g Sahne

Den Katenschinken in der Marga-
rine anbraten, die Sahne dazu geben
und aufkochen; mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ubrigens, man kann auch fertige Spatzle
oder Tortiglioni nehmen. Anstelle von
Katenschinken gerducherten Schinken
oder Baconschinken klein schneiden.
Und noch ein Tipp:

Sind einmal Nudeln Ubrig geblieben,
am ndchsten Tag in einer Pfanne mit
etwas Margarine anbraten und Sesam
dariberstreuen; mit Salz und Pfeffer
wirzen.




9% Feta-Kartoffel-Kiichlein

Zubereitung:

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem,
kochenden Wasser 25 Minuten ga-
ren, dann abtropfen lassen und pellen.
In eine Schissel geben und mit einem
Kartoffelstampfer oder einer Gabel
gut zerdricken.

Frihlingszwiebeln, Feta, Thymian, Ei und
Zitronensaft zugeben und nach Belie-
ben mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Alles gut durchmischen. Die Schissel mit
Frischhaltefolie abdecken und 1 Std. in
den Kuihlschrank stellen.

Das Mehl auf einen Teller geben, klei-
ne Portionen der Kartoffelmischung
zwischen den Handflachen zu etwa
walnussgroBen Bdallchen formen, dann
leicht flach dricken und im Mehl wen-
den. Das Ol in einer Pfanne gut erhitzen
und die Kartoffelkiichlein darin - wenn
ndtig portionsweise - von beiden Seiten

Zutaten: goldbraun braten. Auf Kuchenpapier
500 g u;lgeschéilie mehlig abtropfen lassen, mit dem Schnittlauch
kocliends Kartottal garnieren und servieren.

Salz und Pfeffer : £ 5
4 Frishlingszwiebeln, klein Tipp: Diese leckeren Kartoffelkich-

geschnitten lein sind, mit einem Salat serviert, eine

100 g Feta, fein zerkriimelt (kann leichte Mahlzeit.
auch durch andere Kasesor-

ten, wie z.B. Ziegenkdse, ersetzt
werden)

2 TL frisch gehackter Thymian

1 Ei, verquirlt

1 EL Zitronensaft

Mehl, zum Bestiduben

3 EL Sonnenblumen- oder Mais-
keimal

frischer Schnittlauch zum Garnieren



Spaghett; mit Gemiisestreifen

fur 2 Personen

1 kleine Zucchini

3 Mahren

1 kleine Stange Lauch
2 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Knoblauchzehe

200 g Spaghetti

1 kleine Peperoni

ein wenig Gemiisebriihe

Die Zucchini, Mdhren und Lauch putzen
und Iéings in dinne Streifen hobeln. Spa-
ghetti nach Anweisung bissfest kochen.
In dem Olivendl die Mohrenstreifen,
Zucchinistreifen und Lauch mit der aus-
gepressten Knoblauchzehe und der
Peperoni anbraten, salzen, pfeffern
und mit der Brihe (100 ml) aufgieBen.
Durchziehen lassen, Gemiise muss noch
Biss haben.

Die Spaghetti in einer groBen Schissel
mit den Gemdusestreifen mischen und
auf zwei groBe Pastateller verteilen.
Mit Petersilie bestreuen.




96 Hackrollchen mit Frischkdse

375 g Mdhren in dinne Scheiben
schneiden und 10 Min in kochendem
Salzwasser garen.

je V2 Bund Petersilie und

Schnittlauch fein hacken und mit

300 g Doppelrahm-Frischkise mit
Kréiutern verrihren.

1 mittelgroBe Zwiehel fein wirfeln.

1 kg gem. Hackfleisch

2 Eier

75 g Paniermehl

1 EL Senf

Alles miteinander verkneten und mit

Y2 TL Paprika edelsiif3,

Salz und Pfeffer die Hackmasse
wirzen.

Die Hackmasse teilen und auf Frisch-
haltefolie jeweils zu einem Rechteck
ausrollen. Rechtecke mit dem Frisch-
kase bestreichen und M&hrenscheiben
darauf verteilen. Die Rechtecke von
der Langsseite her aufrollen. Auf ein
gefettetes Blech mit der Naht nach
unten legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°
(Umluft 175°) ca. 50 Min backen.
Hackrollen in jeweils 16 Scheiben
schneiden.

10 Kirschtomaten
12 paprikagefiillte Oliven
10 Cornichons oder Schafskiise

Diese Zutaten auf kl. HolzspieBBe stek-
ken und die Hackréllchen damit gar-
nieren.




Rﬁimuf/ﬂmf

300 g Reis

300 g Hackfleisch
1 Zwiebel

2 Mohren

1 Dose Mais

200 g Kise

1 Becher Sahne

1 Ei

Pfeffer

Salz

Reis im Salzwasser 20 Min gar kochen.
Hackfleisch kurz anbraten, Zwiebel
klein schneiden, Mdhre reiben und zum
Hackfleisch geben; etwas mitbraten. Die
Masse mit Pfeffer und Salz wirzen.
Auflaufform einfetten, abwechselnd
schichten: Reis, Hackfleisch, Mais. Sahne
und Ei verquirlen, wisrzen und Uber den
Auflauf geben, den geriebenen Kase
dariber streuen.

Bei 200°C ca. 30 Min iberbacken.




Héihmchen au][ Kartoffeln gelacken

10 groBe Backkartoffeln
8 Hihnchenschenkel

1 ELOI

Zwiebelringe

Salz

Pfeffer
Hdhnchengewiirz

Kartoffeln schélen, vierteln und in eine
Schissel geben. Salz und einen Esslof-
fel Ol dazu geben und gut durchrihren.
Die Kartoffeln auf ein Backblech legen,
einige Zwiebelringe darauf verteilen.
Die Hdhnchenschenkel auf die Halfte
teilen, von beiden Seiten mit Salz, Pfef-
fer und Hdhnchengewirz wirzen. Die
Hdhnchenschenkel auf die Kartoffeln
legen.

Bei 180°C ca. 1,5 Std backen.

Ab und zu die Schenkel mit Wasser
einpinseln, damit sie schén knusperig
werden.




600 g Gyros Fleisch

4 EL OI

2 rote Paprika

150 g Champignons

9 EL Metaxa (griechischer Weinbrand)
6 EL Tomatenmark

6 EL Schmand

Paprika und Pilze kleinschneiden und in
Ol anbraten.

Das Fleisch portionsweise kraftig anbra-
ten, alles in die Pfanne geben.
Metaxa, Tomatenmark und Schmand
unterrihren und aufkochen.

Gyros in eine Auflaufform fillen, evtl.
mit 100 g geriebenem Kdse bestreuen.
Bei 180°C ca. 15 Min iberbacken.




N

100 Schnitzelpfanne

10 Schnitzel

250 g Schinkenspeck
4 Zwiebeln

1 Dose Pilze

6 Becher Sahne

Die Schnitzel panieren und braten,
dann in mundgerechte Sticke schnei-
den und in eine Auflaufform geben.
Schinkenspeck wirfeln, Zwiebeln klein
schneiden, zusammen mit den Pilzen
anbraten und anschlieBend Uber die
Schnitzel verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Sahne dariber gieBen.
Am néchsten Tag bei 180°C 2 Stunden
backen.




Héihmchen-Geschnetzeltes 101 ﬁ

500 g Hdhnchenbrustfilet in schmale
Streifen schneiden,

in ca. 5 EL Ol goldbraun anbraten,

2 EL Mehl dazugeben.

2 mittlere Zwiebeln wiirfeln,

in ca. 2 EL Ol anbraten und zum Fleisch
geben,

mit Salz, Pfeffer und Aromat wirzen.

1 Becher Sahne und evil. etwas Wasser
unterrihren und kurz aufkochen.

Als Beilage Spatzle kochen.




Schweinshaxen mit Gm’//émﬂfo]%ﬁa

4-5 Schweinehaxen (schon gewiirzt)
100 ml Majonaise mit

2 TL Senf verrihren und damit die Ha-
xen einpinseln. AnschlieBend die Haxen
in eine Auflaufform legen.

8 groBe Grillkartoffeln schalen, hal-
bieren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
100 ml Majonaise daribergeben und
auch in eine Auflaufform schichten.

Beide Formen im Backofen bei 170-
180°C etwa 1,5-2 Std. backen.




Zucchini mit Thunfisch 103

4 kleine Zucchini

2 Dosen Thunfisch

1 Ei

30 g geriehener Gouda

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
20 g Butter

Die Zucchini langs halbieren und aus-
hdhlen, tropfnass in die Pfanne geben,
Deckel darauflegen und auf mittlerer
Stufe 10 Minuten dinsten. Das Ei mit
Gouda mischen und mit Thunfisch ver-
mengen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
etwas Thymian abschmecken. Die Fil-
lung in die Zucchinihélften verteilen.
Eine ovale Auflaufform mit Butter aus-
fetten und die Zucchini nebeneinander
hineinlegen. Einige Butterfisckchen auf
die Fillung verteilen und die Zucchini im
Backofen bei 250°C ca. 10 Min iber-
backen und sofort servieren.




| \'\ 104 Nudeln wmit Bockwurstauce

8 Bockwiirste  in kleine Stiicke schneiden,

4 Zwiebeln klein schneiden und in einer
Pfanne mit Margarine
anbraten.

1 Dose geschiilte Tomaten
zerdricken und in die
Pfanne geben.

2 Becher Sahne dazugeben, mit

Salz
Pfeffer und
Schnittlauch wirzen.

10 Min kochen lassen.

500 g Nudeln  kochen, Sauce
daribergeben, fertig.




Sonntags-Brathdibnchen B 105

1 Brathihnchen
2 Zwiebeln
Hihnchengewiirz
100 ml Ol

Sauce:

1 Zwiebel

(]|

1 EL Mehl

1 Becher Sahne

1 TL saure Sahne
1 EL Tomatenmark
Salz

Pfeffer

Hdahnchen waschen, kréftig wisrzen und
innen und auBen mit Zwiebelscheiben
belegen. Alles in einen Brdter geben,
mit Ol begieBen und zugedeckt bei
150°C 1 V2 Stunden backen. Fir die
letzten 15 Min aufdecken.

Fir die Sauce: Fein geschnittene Zwie-
bel in Ol anbraten, Mehl dazugeben
und kurz cnschwnzen Sahne, Tomaten-
mark und Saft aus dem Br'o'lfer dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu Salzkartoffeln servieren.




"\ 106 Kasselor mit grimen Bohnen

Ca. 1 kg Kasseler

2 Zwiebeln

1 Dose Schnitthohnen (850 g)
1 Dose Pilze

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

2 EL Zwiebelsuppengewiirz
Salz

Pfeffer

Kasseler in Scheiben schneiden und da-
mit die Auflaufform auslegen. Die an-
gedinsteten Zwiebeln und die Bohnen
daribergeben. Darauf die angebra-
tenen Schnittpilze verteilen. Schmand
und Sahne kraftig mit Zwiebelsuppen-
gewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken
und Uber den Auflauf gieBBen.

Im Backofen ca. 1 Stunde abgedeckt
garen. Fir die letzten 15 Min den De-
ckel abnehmen.




Hitmehen in Currysauce  Chinesische Bratnudel

500 g breite Bratnudeln 5 Min kochen

Sauce:
b Stk Hiibnchonbruss Und 500 g Hiihnchengeschnetzeltes anbra-
1 Zwiebel anbraten und in eine Auflauf- ien .
2 Zwiebeln
form legen Y roti Bubrik
1 kl Dose Ananas oder Mandarinen TR v apvine
1 Becher Sahne 1 gelbe Paprika

2 EL Tomatenmark

1 kl Fl Currysauce 2-4 EL Sojasause

1 kI Fl Chilisauce vermischen und auf das

Fleisch geben, mit geriebenem Kiise be- !
s'rreueng ! 9 alles nacheinander anbraten

: o S Das Fleisch mit dem Gemise, den
FOHER0 C 0 Min Sisarbicien Nudeln, Sojasause und 150 ml si}/
scharfe SauBle in die Bratpfanne ge-
ben und durchrihren.
Gewiirz nach Geschjmack



108

Seelachs gebacken

Seelachs am Stick, kichenfertig
(oder anderer Fisch)

1 Zwiebel

1 Zitrone

Salz

Pfeffer

Fisch auftauen, unter kaltem Wasser
abspilen, mit dem Saft der Zitrone be-
traufeln, innen und auBen mit Salz und
Pfeffer wirzen, ebenso innen und au-
Ben mit Zwiebelringen belegen. Auf ein
gefettetes Blech legen, evtl. mit Speck-
scheiben belegen.

Bei 200° ca. 40 Min backen, zum
Schluss evtl. mit Grill-Einstellung.

Dazu passen Backkartoffeln, die gleich
im Ofen mitgebacken werden kénnen
(weichkochende Sorte; groBe Knollen
kénnen halbiert werden).




Gerducherter Wicklin

Den frischen Wickling (oder auch Forel-
le ist geeignet) sdubern, von innen und
von auBBen salzen und ein paar Stun-
den bzw. Uber Nacht stehen lassen. Den
Fisch auf Raucherhaken stecken und in
die vorbereitete Rdaucherkammer hén-
gen. Zum Brennen eignet sich am besten
Obstbaumholz oder Buchenholz.

Bei 80°C ca. 1 Stunde rduchern.

Kann kalt oder warm serviert werden.




Fritierter Dorsch

Den frischen Dorsch sdubern, mit Salz
bestreuen.

Den Fisch zuerst in Mehl walzen, dann
in verquirltes Ei und dann in Paniermehl.
Im heiBen Ol golbgelb braten (den
Fisch ab und zu wenden).

Schon ist der Fisch servierfertig.

Fischfilet

im ?lwéacéfe{q

125 g Mehl

2 TL Backpulver
Salz, Pfeffer

2 Eigelb

2 EL Ol

%4 Tasse Wasser

2 EiweiB steifschlagen und zum Schluss
zum Teig geben.

1 kg Filet

Den aufgetauten Fisch portionsweise in
den Teig tauchen und sofort in heiBem
Ol von beiden Seiten goldgelb braten.




Vietnamesische Frihlimagsrillehen

2 Pck Reispapier a” 400 g @ 22 cm

Fillung:

400 g Zucchini

400 g WeiBkohl

300 g Mohren

300 g Porree (o. je nach Saison
Frihlings- o. Gemisezwiebeln)
1 kg Hackfleisch, gemischt

Salz

Pfeffer

Knoblauchpulver

SoBen zum Dipen:
»Asia“, Pepperone, Soja, Maggi ...

Fir die Fillung Gemise putzen und in
feine Stifte hobeln. Mit dem Fleisch und
den Gewirzen gut vermischen.

Je 4 Reispapier-Blatter fir 2 Min in
einer groBen Schissel in lauwarmem
Wasser einweichen. Vorsichtig auf ein
Kichenhandtuch nebeneinander legen
und je 1 EL Fillung auf die Blatter ge-
ben. Zu Rélichen formen und in Ol fri-
tieren.

Falls die Roéllchen nicht sofort fritiert
werden, kénnen sie einen Tag lang
abgedeckt im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Man kann sie aber auch fer-
tig fritiert im Kuhlschrank aufbewahren
und kurz vor dem Essen im Backofen
aufwdrmen.




Gertruds Kopythkas

Polnische KartoffelklsBe aus gekochten
Kartoffeln

Zutaten:

20 mittelgroBe Kartoffeln
2 Eier

400 g Mehl

Kartoffeln einen Tag vorher als Pellkar-
toffeln kochen, pellen. Gepellte Kartof-
feln grob reiben oder durch einen Fleisch-
wolf drehen. Eier unterrihren, soviel Mehl
unterkneten, bis der Teig nicht mehr klebt
und sich gut formen und schneiden Ié&sst.
(Der Teig darf nicht so fest wie Nudel-
teig sein, da die KI6Be sonst nicht weich
genug bleiben.) Aus der Masse Rollen
formen, die ca. 4 cm Durchmesser haben.
Die Rollen schrag in ca. 7 cm lange Sti-
cke schneiden. Wasser aufkochen, Salz
hineingeben, Kl6Be dazu geben und ein-
mal aufkochen. Danach ca. 20 Minuten im
offenen Topf ziehen lassen, bis die KloBe
an die Wasseroberflache kommen. Einen
KloB zur Garprobe herausnehmen. Der
KloB ist fertig, wenn er nicht mehr klebt.

Die KloBe kdnnen zu einem saftigen Bra-
ten mit SoBe oder Gdansekeulen und Rot-
kohl servieret werden.




737’0&0517(01}[/&:”}[

600 g Brokkoli o. anderes Gemiise
600 g gekochte Pellkartoffeln
4 Eier

1/8 | Milch

300 g Gouda

2 Zwiebeln

30 g Butter

Ya | Fleischbriihe

Salz

Pfeffer

2 EL Sonnenblumenkerne

Die Zwiebeln fein hacken und in der
Butter anbraten. Die Brihe zugieBen
und den Brokkoli hinzufigen. Die Kar-
toffeln pellen, in Scheiben schneiden
und in eine Auflaufform schichten. Salz
und Pfeffer nach Geschmack. Die Half-
te des geriebenen Kéase dariiber streu-
en. Brokkoli auf die Kartoffeln vertei-
len. Eier und Milch verquirlen, wiirzen
und dariber gieBen. Den restlichen
Kdse und die Sonnenblumenkerne dar-
Uberstreuen.

Bei 180° ca. 30 Minuten backen.




\'\ 114 Fleischspiefie

1 kg Nackenfleisch

1 Pck Knorr Schweinebraten
Salz

Pfeffer

2-3 EL Ol

2 Zwiebeln

2 rote, 2 gelbe, 1 griine Paprika
SchaschlikspieBe

Nackenfleisch in  Woirfel schneiden
und mit dem Pé&ckchen Schweinebra-
ten, Salz, Pfeffer und Ol verrihren.
Das einmarinierte Fleisch Uber Nacht
im Kuhlen durchziehen lassen. Paprika
und Zwiebeln in Wirfel schneiden. Ab-
wechselnd das Fleisch, die Paprika und
die Zwiebeln auf die SchaschlikspieBe
ziehen. Dann die SchaschlikspieBe auf
ein Backblech legen und im Backofen
bei 180°C (Umluft) ca. 20 Minuten ba-
cken!

Tipp: Mit RahmsoBe begieBen oder an-
dere Gemisesorten verwenden



Kaninchenbraten

Das Kaninchen in 5 bis 6 gréBere Teile
zerlegen.

Die Fleischteile in einer Marinade aus
1 B Kefir, 2 groBen, in Ringe geschnit-
tenen Zwiebeln, 3 Lorbeerbliittern, Salz
und Pfeffer gut wenden und iber Nacht
stehen lassen.

Vor dem Braten gut abstreichen und
trocken tupfen, jetzt mit Senf bestrei-
chen, in die Auflaufform geben und die
Marinade Uber das Fleisch verteilen.
Die Auflaufform schliessen und bei
180°C ca. 1 Stunde garen lassen.

Salzkartoffeln passen gut dazu.




Nun lasst uns unsern Gotf
mit Mund und Herzen ehren,
der uns so véterlich
und voller Treu will néibren,
Denn Seine Git' und Gnad',
die wiihret immerdar;
sie speiset alle Welt
und uns &/m'ﬂ&mze Yahr,

Awmen,






Y2 | Wasser

200 g Stachelbeeren
50 g Himbeeren

1 Becher saure Sahne
Y2 Becher siiBe Sahne
1 Becher Milch

1 EL Mehl

100 g Zucker

Stachelbeeren und Himbeeren im Was-
ser 5 Min kochen. Derzeit Sahne, Milch,
Mehl und Zucker kalt zusammenrihren
und anschlieBend unter RGhren in den
Topf einflieBen lassen. Moos kurz auf-
kochen.

Tipp: Verwendbar ist neben frischem
auch trockenes Obst.




3 | Wasser zum Kochen bringen.

500 g Trockenohst (groBe Stiicke klein
schneiden)

200 g Zucker

200 g Rosinen ins Wasser tun und 30
Min kochen.

1 Pck Rote Griitze (Himbeer-
Geschmack) und

3 EL Kartoffelmehl in kaltem Wasser
auflésen.

Die Mischung unter sténdigem Rihren
zum Obst geben und alles zusammen
aufkochen. Herdplatte ausschalten und
1 Glas Schattenmorellen mit Saft un-
terrihren.

Nach Geschmack nachsiiBen.



1 Becher Sahne steif schlagen

500 g Magerquark

ca. 100 ml Mineralwasser

1 Pck Vanillinzucker

2 EL Zucker

2 EL Schokostreusel dazu tun, alles gut
durchmixen, vor dem Servieren mit
etwas Schokostreusel verzieren.



1 Kugel Vanillineis in ein Trinkglas ge-
ben

2 Siifte eigener Wahl gemixt (z.B.
Orangen mit Maracuja o. Kirschen mit
Bananen) dariber gieBen.

Zu Dekoration kann man den Glasrand
vor dem Fillen mit etwas Zitronen oder
Orangensaft bestreichen und in Zucker
(WeiBen mit braunem mischen) tau-
chen.




2 kg Wassermelonen
2 Gl. Weinessig

1 gestr. EL Salz

3 EL Zucker

1 Msp. Zitronen-Konzentrat
1/3 Peperoni je Glas

Fruchtfleisch von der Melone in belie-
big groBBe Sticke schneiden und in ei-
nen groBen Topf geben. Gewiirze hin-
eintun. Masse zum Kochen bringen und
5 Min kochen lassen. In Glaser fullen;
Fruchtfleisch sollte mit der entstandenen
Flussigkeit bedeckt sein. Zitrone und
Peperoni in die Gldser verteilen. Ein
Stick Frischhaltefolie Uber die Offnung
spannen und mit Deckel zuschrauben.

Eignet sich gut als Nachspeise oder
auch als Beilage.

Tipp:

Ist einmal eine frische Melone im Som-
mer nicht besonders schmackhaft, kann
sie gut konserviert werden.



12 Milchschnitten

1 Dose Pfirsiche

1 B korniger Kiise

1 B Créme frdiche

1 B Saure Sahne

1 Pck Vanillinzucker

1 EL Zucker

1 Pck Agartene (pflanzliches Geliermit-
tel)

Den Boden einer Glasform mit den
Milchschnitten auslegen. Die Pfirsiche
darauf legen. Den Saft und Agartene
3 Min kochen, etwas abkihlen las-
sen. Den Kase, saure Sahne, Créme
Fréiche und Zucker zusammenrihren.
Den gelierten Saft dazu geben und in
die Form fillen. Aus 2 Milchschnitten
Dreiecke schneiden und dekorieren.
Fir 1 Std. in den Kihlschrank stellen.



Obst nach Wunsch schneiden

(z. B.: Apfelsinen, Kiwi, Apfel, Bana-
ne, Mango, Mandarinchen, Kirschen,
Erdbeeren, Himbeeren, 1 Zitrone!)

500 g Quark

500 g Joghurt natur
200 g Schlagsahne
Zucker nach Belieben
2 Pck Vanillinzucker

Zutaten cremig rihren,
Obst dazu geben und unterrihren.

Tipp: mit Krokant oder Mandeln be-
streuen



Fir 4 bis 6 Personen

500 g Speisequark Magerstufe

1 Dose Mandarinen-Orangen, ganze
Segmente

100 ml Mineralwasser mit Kohlensiiure
4 EL Zucker

3 EL von dem Saft aus der
Mandarinendose

Zum Verzieren: einige Minzbldatter und
einige Mandarinenspalten

Die Mandarinen-Orangen abtropfen
und ein Paar Spalten zum Verzieren an
die Seite stellen. Den Speisequark mit
dem Mineralwasser, Zucker und Saft
cremig rihren. Die Mandarinenspal-
ten unterheben, in Portionsgldser oder
Schdélchen verteilen, mit den Spalten
und Minzbl&ttern verzieren.

Durch das Mineralwasser ist der Quark
leicht cremig und bekémmlich. Anstel-
le Mandarinen kann man auch andere
Frichte oder Beeren nehmen. Erdbee-
ren sind besonders gut geeignet.



10 | Wasser

1 Glas Kirschen

250 g Himbeeren o. Johannisheeren
ca. 300 g Zucker

Wasser aufkochen, Obst und Zucker
dazu geben und kurz kochen lassen.
Abkihlen und durch ein Sieb gieBen.
Fertig ist ein Getrdnk (nicht nur) fir
heiBe Tage.

Zutaten:

200-250 g Karamell (z.B. von der
Marke Riesen; gelbliche Stangen)
3-4 EL Butter

2 EL Milch

3-4 Tassen Cornflakes oder Hafer-
fleks

Zubereitung:

Den Karamell mit der Butter und der
Milch in einem Topf zum Schmelzen
bringen. Uber die Cornflakes bzw. die
Haferfleks gieBen und vermischen. Nun
mdoglichst  schnell teeloffelweise die
Masse zu kleinen Héufchen auf Back-
papier setzen und gut abkihlen lassen.

Tipp: Ist schnell gemacht und schmeckt
sehr gut



1 Gl Saverkirschen
500 g Quark

1 B Schlagsahne
100 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker
1 Pck Sahnesteif
200 g Schoko-Miisli

Saverkirschen (ohne Saft) in eine Glas-
schissel geben. Schlagsahne, Sahnesteif
und Vanillinzucker steifschlagen. Quark
und Zucker dazu geben, alles durchrih-
ren und Uber die Kirschen geben. Mit
Schokomisli bestreuen.




|
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Zutaten:

2 B Sahne

2 Pck Vanillinzucker

4 B Himbeerjoghurt

500 g gefrorene Himbeeren

Zubereitung:

Die Sahne schlagen und mit dem Va-
nillinzucker siBen.

Mit dem Himbeerjoghurt vermischen.
In einer Glasschale abwechselnd Him-
beeren und die Joghurtmasse schich-
ten. Mit den Himbeeren beginnen.

Zutaten:

1000 g Vanillejoghurt

1 Pck gefrorene Himbeeren (200 g)
6 Miislischokoriegel (z.B. von Corny)

Zubereitung:

Man braucht 4 breite hohe Gldser. Die
Halfte des Joghurts wird in die Gla-
ser verteilt, worauf die gefrorenen
Himbeeren geschichtet werden. Den
restlichen Joghurt Uber die Himbeeren
verteilen. AbschlieBend in jedes Glas
einen Musliriegel zerkrimeln.

Tipp: Der Musliriegel sollte erst kurz
vor dem Servieren in das Glas gege-
ben werden, da er sonst zu sehr durch-
weicht.

Zur Dekoration kann man jeweils einen
Mdisliriegel durchschneiden und in die
Glaser stecken.



4 Apfel
Zitronensaft
2-3 Eier

500 g Quark
4-6 EL Zucker
4 TL Mehl

Apfel schélen, in Spalten schneiden und
mit Zitronensaft betré&ufeln. Eier mit et-
was Salz, 3 EL heiBem Wasser schaumig
rUhren, Zucker einrieseln lassen. Quark,
Mehl und 4 TL Zitronensaft unterziehen.
Quarkmasse in die Auflaufform geben.
Apfelscheiben darauf verteilen.

Bei 200°C etwa 30 Min backen.

4 Blatt Gelatine nach Anleitung einweichen

200 g Marzipan Rohmasse mit

1/8 | warmer Milch zu einer glatten Masse pii-
rieren

1 Eigelb und

2 EL Amaretto dazu geben

200 ml Sahne und ebenfalls

1 EiweiB steif schlagen und unter die Masse he-
ben.

Die Gelatine auflésen und mit der Marzipan-
masse auf kleiner Stufe kurz mixen.
Die Creme fir 3 Stunden kalt stellen.

Sofe:

1 Gl Kirschen abtropfen lassen, den Saft auf-
fangen und aufkochen.

Vorher 4 EL Saft abnehmen und mit

2 EL Stirke und

3 EL Zucker vermischen, zum aufgekochten Saft
geben und unter Rihren aufkochen lassen.

Die SoB3e ebenfalls abkihlen lassen.



Du schenkst uns, Herr, so viterlich
J'efzf Speiy' und Trank, Wir preisen Dich,
Denn alles, was uns stirkt und néhet,

wird uns durch Deine Hand beschert

Amen,







132 Feta-Zucchini

4 kleine Zucchini (je ca. 250 g)
200 g Fetakdse

1 Dose Tomatenstiicke in
Tomatenpiiree

2 Knoblauchzehen

180 g geriebener Kiise

Salz

Paprika

Vegeta-Gewiirz

Olivenol

Die Zucchini waschen, Stielansdtze
entfernen und der Ldnge nach einmal
durchschneiden. Auf ein Backblech
oder eine groBe Auflaufform setzen,
einritzen und mit Vegeta leicht be-
streuen. Den ausgepressten Knoblauch
ebenfalls auf die 8 Zucchinih&lften ver-
teilen.

Den klein gewirfelten Fetakése sowie
die Tomatensticke auf die Zucchini-
halften geben. Leicht mit Salz und Pap-
rika wirzen. Jetzt noch den geriebenen
Kase dariber streuen und mit Olivendl
betraufeln.

Auf der mittleren Schiene im vorge-
heizten Backofen bei 200°C ca. 20 bis
25 Min backen, bis der Kase eine leich-
te Brdunung hat.

Mit StangenweiBBbrot oder einem kor-
nigen Butterreis servieren.

TIPP: Kann vorher zubereitet und spater
Uberbacken werden.




Relegte Zucchini 133

4 Zucchini léngs halbieren, mit einem
Loffel aushohlen und in einem Topf mit
3 EL Wasser 10 Min dinsten.

1 Stange Porree klein schneiden

2 Mahren reiben. Beides in Margarine
anbraten

1 Dose Thunfisch,

das ausgeschabte Fleisch und

100 g geriebenen Gouda dazu geben,
mit

Salz und

Pfeffer wiirzen und alles gut durchrish-
ren.

Die Zucchinihélften in eine Auflaufform
legen und die Fillung auf die Zucchinis
geben.

Bei 180°C 15 Min tberbacken.




D R I

Aus

3 Becher Schmand

3 Eier

3 Pck Backpulver

250 g Margarine

Y2 TL Salz

Mehl einen weichen Teig herstellen.
Den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und
in 5x5 cm groBe Vierecke schneiden.
Mit Schinkenspeckstreifen fillen, zusam-
menrollen.

Bei 220°C ca. 20 Min backen.




Warststrudel

1 Pck frische Hefe
500 ml Milch

100 g Margarine
1'% TL Salz

Ya Becher Schmand
1 Schuss Ol

800 g Mehl

Fillung:

1/2 Fleischwurst

1-2 Zwiebeln

roter und schwarzer Pfeffer

Aus den Teigzutaten einen
Hefeteig zubereiten und gehen
lassen. Den fertigen Teig etwa
1/2 cm dick ausrollen. Die geras-
pelte Fleischwurst, vermischt mit
den zerkleinerten Zwiebeln und
Pfeffer, auf den Teig streichen.
Den Teig zusammenrollen, in 1
cm dicke Scheiben schneiden
und diese auf ein Blech legen.
Bei 200°C ca. 15 Min goldbraun
backen.




136 Brotaufstrich pikant

80 g Butter

250 g Zwiebeln
100 g Apfel

70 g Butterschmalz
1 EL Majoran

Y2 TL Salz

Die Butter in einem Topf schmelzen
lassen, Zwiebeln abpellen und fein
wiirfeln. Die Apfel schdlen und fein
wirfeln. AnschlieBend Butterschmalz
in einer Pfanne schmelzen, Zwiebeln
hinzugeben und dinsten. Wenn die
Zwiebeln braun sind, Majoran und die
Apfel dazu geben. Ebenfalls Salz und
die geschmolzene Butter unterrihren
und die Masse dann in eine Schissel
geben.

Um die Haltbarkeit zu verléngern, soll-
ten die Apfel gar gediinstet werden.
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400 — 420 ml Milch zimmerwarm mit

1 Wiirfel Hefe verrihren

600 g Mehl und

2 TL Salz unterrishren und gut durchar-
beiten.

Den Teig an einem warmen Ort ca. 30
Min gehen lassen (bis sich das

Volumen verdoppelt hat)

10 Brezeln formen.

300 g Wasser
2 EL Natron in einem Topf aufkochen.

Brezeln nun einzeln mit einem Schaum-
I6ffel 30-60 Sekunden in die heiBe
Lauge eintauchen.

Ein Backblech mit Backpapier bele-
gen und die gelaugten Brezeln darauf
setzen.

Mit  grobem Salz oder Sesam
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
15 Min auf mittlerer Schiene backen.

Lavgenbrezeln Hack-Brétehen 137

Hefeteig:

500 ml warme Milch

1 TL Salz

1 Pck frische Hefe

125 g Margarine (schmelzen)
600 - 700 g Mehl

Hefeteig wie gewohnt zubereiten und
ca. 20 Min gehen lassen.

Hack-Belag:

500 g Hackfleisch halb/halb
2 mittlere Zwiebeln
Salz, Pfeffer

Alles gut durchmischen.

Teig auf zwei Blechen kugelférmig ver-
teilen und mit dem Hack-Belag bestrei-
chen.

Backofen vorheizen (HeiBluft 190°C)
und die Brdtchen ca. 20 Min backen.

Tipp: HeiB servieren und Zaziki dazu
reichen.



Relegte Brotehen

Broétchen mit Margarine oder Butter be-
streichen und nach eigener Wahl bele-
gen:

1 Blatt Lollo Bionda (Salatart)

2 Scheiben Mozzarella

2 Tomaten in Scheiben schneiden
Zutaten alle mit grob gestoBenem
schwarzen Pfeffer bestreuen, mit Basili-
kum garnieren

1 Scheibe Lachs
1 Scheibe hart gekochtes Ei
mit Dill garnieren

3 Scheiben gebratenen Hihnchenfilet
mit Orangen- oder Graphfruitscheiben und
Petersilie garnieren

2 Scheiben Camembert
1 Walnusshiilfte

Hering
2 Scheiben rohe Zwiebeln

Mit Frischkéise bestreichen und
Schnittlauch bestreuen

ThunfischDip

1 D Thunfisch in 01 (O abgieBen)

4 Eier (hart gekocht)

1 Bund Schnittlauch, Dill

2 EL Creme fraiche oder Schmand

2 EL fettarmer Joghurt

Salz, Pfeffer

Alles zu einer Masse rihren und auf Brot-
chen streichen




Sehmandbrétchen 139

8 Aufbackbrétchen (o. frische)
2 Becher Schmand

200 g gekochter Schinken
200 g geriebener Kiise

etwas Milch

Salz

Pfeffer o. Pizza-Gewiirz

Brotchen aufschneiden. Schinken fein
wirfeln und mit den anderen Zutaten
vermengen. Masse auf die Brétchen
streichen

Bei 175°C ca. 10 Min backen.

Tipp:

Nach Belieben kdnnen in die Masse auch
gewirfelte Tomaten, Mais, gehackte
Zwiebeln, ger&ucherter  Schinken/
Kassler ... getan werden.




6 Baguettes halbieren

2-3 gekochte Eier, gewirfelt

200 g Frischkise, z.B. Philadelphia
220 g geriebener Gouda

200 g Champignons

Petersilie

Dill

Salz

Pfeffer

1 Zwiebel, gewirfelt

1 rote Paprikaschote, gewirfelt

2 kleine Knoblauchzehen, gepresst

Alle Zutaten vermengen und auf
die Baguettehdlften streichen.

Ca. 15 Min bei 180°C backen.

Gefiillte Baguettes




Rlditterteigtaschen

10 Blitter Bliitterteig

2 Paprika (1 rote, 1 griine)
1 Zwiebel

2 Dose Mais

1 Pck Kochschinken

170 g Kiise

Salsa

Den Blatterteig diinn mit Salsa bestrei-
chen. Kochschinken halbieren und dar-
auflegen. Paprika und Zwiebel wiirfeln
und mit Mais in eine Schiissel geben.
Mit Salz wirzen und vermischen. Das
Gemise auf den Kochschinken legen
und Kdse dariberstreven. Die gegen-
Uberliegenden Ecken vom Blétterteig
Ubereinanderklappen, damit eine Ta-
sche entsteht. Dann mit Eigelb bestrei-
chen und mit Pizzagewiirz bestreuen.
Bei 180°C ca. 15 Min backen.




Vater, was wir sind und haben,
alles Gute kommtvon Dir.
Du hast uns noch nie vergessen,
jl’éyz‘aucﬁ heute uns zu essen,

Herzlich danken wir ;/aﬁ'f'r.

Amen,






Teig:

2 Eier

200 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker
1 Becher Schmand
/2 Becher Ol

250 g Mehl

1 Pck Backpulver

Teig zweimal anrihren, davon in eine
Portion 2 EL Kakao hinzufigen.

Bei 200°C etwa 20 Min auf zwei Ble-
chen ausbacken.

Buttercreme:

250 g Butter und

1 Dose Milchmédchen mixen

evil. gehackte Mandeln hinzufigen.

Schokoguss:

14 EL Puderzucker mit

2 EL Kakao und

4 EL Milch aufkochen

80 g Butter und

1 Tafel Schokolade schmelzen und
hinzufigen.

Buttercreme zwischen die erkalteten
Bdden streichen, Schokoguss auf den
oberen Boden streichen und mit
Woalnusshdlften verzieren.



Teig:

Fillung:

8 Eier

400 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker
130 g Kartoffelmehl
12 Pck Backpulver
270 g Mehl

150 g Butter

200 g Zucker

2 Pck Vanillinzucker
2 EL Honig

4 EL Milch

200 g Mandeln (gehackt)
2 Pck Vanillepudding
750 ml Milch

100 g Zucker

100 g Butter

1 Becher Schlagsahne

Den Vanillepudding mit der Milch
und dem Zucker kochen, die Butter
im heiBen Pudding zerlassen, alles
abkihlen lassen und die geschlagene
Sahne unterrihren.

Die Teigzutaten nach und nach zu
einer Masse rihren, auf 2 Bleche
verteilen und bei 200°C 20 Minuten
backen.

Kurz bevor die Bdden fertig sind,
eines der Bleche herausnehmen und
darauf den Belag verteilen. Das
erste Blech fertig backen, danach
das zweite wieder hineinstellen, bis
die Mandeln goldbraun werden. Den
Kuchen abkihlen lassen und die Fiil-
lung zwischen den Bdden verteilen.



250 g Margarine
250 g Zucker

2 Pck Vanillinzucker
8 Tr. Zitronenaol

4 Eier

400 g Mehl

1 Pck Backpulver

4 EL Milch

Alles nach und nach zu einem Teig
verrilhren und auf einem Blech verteilen.

4 groBe Apfel schdlen, in Sticke schneiden
(erst achteln und dann noch mal

quer schneiden, die Oberfléche facherfor-
mig aufschneiden) und auf

dem Teig verteilen.

Bei 175°C goldbraun backen.

Nach dem Abkihlen mit Puderzucker be-
streuven.



Kirsch-Streuselkuchen

Teig:

500 g Mehl

250 g Zucker
250 g Butter

1 Pck Backpulver

Fillung:

1 Glas Kirschen

1 Pck Vanillinzucker
1 Pck Vanillepudding

Aus den angegebenen Zutaten einen
Knetteig herstellen. Die Halfte davon
auf dem Boden einer Springform ver-
teilen. Fir den Rand eine Rolle formen
und verstreichen.

Aus dem Kirschsaft Pudding kochen,
die Kirschen hinzufigen. Diese Masse
auf den Mirbeteigboden geben.
Die andere Teigmenge zu Streuseln
verarbeiten und auf dem Kuchen ver-
teilen.

Bei 170°C ca. 40 Minuten backen.




Streuselkuchen

130 g Margarine fahiger Teig entsteht. Den Teig auf ein
125 g Zucker gefettetes Blech streichen.

2 Eier

1 Pck Vanillinzucker Kalte Butter mit Zucker mixen, Mehl
1 Pck Backpulver dariber streuen und abbroseln.

380 g Mehl Die Streusel auf dem Teig verteilen.

6 EL Milch

Bei 200°C 30 Min backen.
Streusel: Warm mit Puderzucker bestreuen.
230 g Butter
230 g Zucker
300 g Mehl

Margarine schaumig rihren, Zucker
und Eier dazu geben und ebenfalls
schaumig rihren. Restliche Zutaten
dazu geben und gut verrihren. Soviel
Milch dazu geben, dass ein streich-



Obstkuchen mit Mirbeteig

4 Eier

150 g Zucker

150 g Margarine
280 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 Pck Vanillinzucker
1/10 | Milch

Alle Zutaten verrihren, auf ein Blech
streichen und mit Obst lhrer Wahl
belegen.

Bei 200°C 30 Min backen.

Tipp: Streusel aus Mehl, Butter und
Zucker vor dem Backen auf den
Kuchen streuven.



AL




500 g Mehl

Y | Milch

50 g Margarine

100 g Zucker

12 Pck frische Hefe

1 Ei

1 Prise Salz

1 kg Aprikosen oder Pflaumen

Das Ei mit dem Zucker verrihren, die
Milch etwas erwarmen und die Marga-
rine schmelzen. Hefe in der Milch auf-
I6sen und anschlieBend alles in einer
Schissel zu einem Teig kneten. Den Teig
in einem vorgewdrmten Ofen gehen
lassen, bis er seinen Umfang verdop-
pelt hat.

Den Teig ausrollen, auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech legen und mit
Marmelade bestreichen. Friichte vierteln
und den Kuchen damit belegen.

Streusel:

60 g Butter
120 g Zucker
3 EL Sahne
100 g Mehl

Zutaten verrihren und so lange kneten,
bis sich grobe Streusel bilden. Die
Streusel auf den Kuchen kriimeln und
das Blech in den vorgewdrmten Ofen
schieben. Etwas gehen lassen, dann den
Ofen fir 10 Min auf 200°C erwdrmen.
AnschlieBend noch bei 170°C 30 Min
backen.




Teig:

4 Eier

3-4 EL warmes Wasser

175 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

75 g Weizenmehl

50 g Speisestirke

1 TL Backpulver

Bei 200°C 10-15 Min backen

Creme:

60 g Speisestiirke

150 g Zucker

% | Milch

375 g Butter o. Margarine

6 EL Zitronensaft

3 EL Himbeergelee

150 g Ananasstiicke aus der Dose

 Ananasschnitten

Speisestdrke und Zucker mit 6 EL Milch anrihren.
Die Ubrige Milch zum Kochen bringen, von der
Platte nehmen und langsam die Stdrke einrthren.
Einmal kurz aufkochen lassen und den Pudding
wahrend des Erkaltens ab und zu durchrihren.
Das Fett schaumig rihren, essléffelweise Zitronen-
saft hinzufigen und nach und nach den Pudding
daruntergeben. Beides darf nicht zu kalt sein, sonst
gerinnt die Masse.

Fir die Ananasschnitten:

Den ausgekuhlten Biskuit mit dem glattgerihrten
Gelee, dann mit der Buttercreme bestreichen. Die
gut abgetropften Ananasstickchen auf der Butter-
creme verteilen, leicht andricken.



100 g weiche Butter
Fett fiir die Form

150 g Zucker

1 TL Vanillinzucker

3 Eier

5 EL Kakaopulver

125 g Mehl

1 TL Backpulver

40 g gehackte Haselnusskerne
40 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen

Den Backofen auf 175°C vorheizen.
Eine 28 cm groBe Springform gut fetten.
Die Butter schaumig rihren, Zucker und
Vanillinzucker, dann die Eier grindlich
unterrihren. Das Kakaopulver mit Mehl
und Backpulver mischen und unter die

Creme rihren. Die Nisse und Rosi-
nen untermengen und den Teig in der
vorbereiteten Form glattstreichen.
Bei 175°C ca. 25 Min backen.



ey 000 Gewlerbden

Teig: (2x vorbereiten) Belag:
3 Eier 1 Glas Kirschen mit Saft aufkochen,
6 EL warmes Wasser 2 Pck roten Tortenguss mit
150 g Zucker 4 EL Zucker verrihren, zu den Kirschen
100 g Mehl geben, aufkochen und auf den 1. Teig
50 g Speisestiirke gieBen, abkihlen lassen.
2 Pck Backpulver
Creme:
Mit dem Mixer gut verrihren und 3 Becher Schlagsahne mit
jeweils auf ein Backblech verteilen. 3 Pck Vanillinzucker
Bei 200°C 15 Minuten backen 3 Pck Sahnesteif schlagen und auf die

Kirschen geben. Zweiten Teig darauf
legen und mit Puderzucker bestduben.




700-750 g Mehl und
1 Pck Backpulver mischen; in der Mitte
eine Vertiefung machen.

150 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

1/2 Tasse Wasser

1 Ei

in die Vertiefung geben und zu einem
Teig verarbeiten.

300 g harte Butter 0. Margarine
in Sticke schneiden und in den Teig
kneten.

edeckfor Kirschkuchen

Fillung:

1 Gotterspeise Himbeere nach Vor-
schrift zubereiten.

3 Gldser Kirschen (Schattenmorel-
len) unter die Gétterspeise rihren.
2/3 des Teiges ausrollen, auf ein
Backblech legen und die Fillung
darauf verteilen. Den Rest des Teiges
in der gleichen GréBe ausrollen und
damit den Kuchen bedecken, die
Seiten des Teiges andriicken.

Bei 180-200°C 30 Min backen.
Puderzucker mit Milch verrihren und

den heiBen Kuchen damit bestrei-
chen.




200 g Margarine
200 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker
4 Eier

200 g Mehl

1 Pck Backpulver

Alles zusammen mit dem Mixer gut
verrihren, Backblech mit Backpapier
auslegen, Teig darauf verteilen.

Bei 200°C 20 Minuten backen

Creme:

3 Blatt weille Gelatine im kalten
Wasser einweichen

1 Pck Vanillepudding nach Anleitung
kochen, Gelatine ausdricken und in
den heiBen Pudding einrihren.

250 g Creme Frdiche unterrihren. Die
Creme heil3 auf den Kuchen streichen
und abkihlen lassen. Obst nach eige-
ner Wahl auf den Kuchen verteilen.

2 Pck hellen Tortenguss mit Apfelsaft
kochen und Uber das Obst gieBBen.



650 g Mehl

375 ml Milch

5 gehdufte EL + 150 g Zucker
1 V2 Wiirfel frische Hefe

250 g weiche Butter

1 Ei

1 Prise Salz

1 Pck Vanillinzucker

1 EL Zitronensaft

Einen Hefeteig herstellen: Siehe S. 232

Belag:

1,5 kg Apfel

2 Gléiser (@ 720 ml) Kirschen
200 g Mandelstifte

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in grobe
Stiicke schneiden. Zitronensaft und 75 g Zucker er-
hitzen. Die Apfel darin zugedeckt ca. 8 Min diins-
ten, bis sie weich, aber nicht matschig sind. Dabei
zwischendurch 2-3 Mal umrihren. Abtropfen und
abkihlen lassen. Kirschen abtropfen lassen.

Blech einfetten und mit Mehl bestéduben. Die Halfte
des Teiges durchkneten und mit etwas Mehl be-
stduben. Auf dem Blech ausrollen und am Rand et-
was hochdriicken. Zugedeckt etwa 15 Min gehen
lassen.

Apfel und Kirschen auf dem Teig verteilen. Den
Rest des Teiges durchkneten und in GréBe des
Bleches ausrollen. Auf die Friichte legen und am
Rand zusammendricken. Mandeln, 4 gehiufte EL
Zucker und 150 g Butter in Flsckchen darauf vertei-
len. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 35
Min backen. Auskihlen lassen.



100 g Butter

175 g Zucker

3 Eier

1 Pck Vanillinzucker
175 g Mehl

2 TL Backpulver

30 Mandeln

Zucker mit Butter cremig schlagen.
Die Eier, Mehl und Backpulver unter-
rUhren. Die Mandeln schalen und auf
dem Kuchen verteilen.

Bei 180°C etwa 40 Min backen.

Lockerer Mandelkuchen




Teig:

5 Eier

240 g Zucker

300 g Margarine
1 Becher Schmand
2 Becher Mehl

2 Pck Backpulver
5 EL Kakao

Zutaten mixen, den Teig in 2 Teile teilen
und auf 2 Bleche geben. Bei 180°C 15
Minuten backen.

Creme:

2 Becher Schlagsahne
2 EL Schmand

2 Pck Vanillinzucker
2 Pck Sahnesteif

Sahne steif schlagen, den Schmand
unterrbhren und auf einen Boden
streichen, den zweiten Boden
darauf legen und mit Schokoladen-
guss bestreichen. Uber Nacht ruhen
lassen.



230 g Butter
3 Eier

250 g Zucker

250 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 Pck Vanillinzucker
10 EL Apfelsinensaft

Alles mit dem Mixer gut verrihren,
Backblech mit Backpapier auslegen,
Teig darauf geben.

Bei 200°C 15 Min backen.

Den fertigen Kuchen teilen, eine Halfte
noch warm mit Zucker bestreuen, die
zweite mit  Aprikosenmarmelade
bestreichen und die erste Halfte
darauf setzen.

- Sonntagskuchen



Butterkuchen | 161 ffz

1 Becher saure Sahne Belag:

1 Becher Zucker 125 g Butter

2 Becher Mehl 1 Becher Zucker

3 Eier 5 EL Milch

1 Pck Backpulver 2 Pck gehobelte Mandeln

Alles gut mixen und auf ein Blech ver- Zutaten in einem Topf warm machen
teilen. Bei 200°C kurz vorbacken. und auf den vorgebackenen Kuchen

geben. Den Kuchen dann ca. 10 Min
weiterbacken, bis die Mandeln gold-
braun sind.



Teig:

8 Eier

8 EL Zucker
8 EL Mehl

Fillung:

2 Becher Schlagsahne

2 Pck Sahnesteif

2 Becher Schmand

2 Pck Gotterspeise Kirschgeschmack
Instant

Himbeeren

Guss:

4 Pck Tortenguss rot
8 EL Zucker

1| Wasser

_ Fiimbeerkuchen

Die Eier und der Zucker werden steif
geschlagen, danach wird das Mehl hin-
zu gegeben und verrihrt. Den Teig auf
einem Blech ausstreichen.

Bei 200°C ca. 15-20 Min backen.
Gebackenen Boden auskihlen lassen.

Schlagsahne mit Sahnesteif steifschla-
gen, Schmand und Gétterspeisepulver
dazutun, mit einem Léffel verrihren und
auf den Boden streichen. Himbeeren
darauf verteilen. Danach den Torten-
guss kochen und daribergieBen.

An einen kuhlen Ort stellen!



250 g Margarine
250 g Zucker

5 Eier

1 Pck Vanillinzucker
350 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 kg Apfel

Die Butter schaumig rihren, Eier, Vanil-
linzucker und Zucker dazu geben. Mehl
und Backpulver unter die Masse geben.
Apfel klein schneiden und unter den
Teig ruhren.

Bei 180° ca. 30 Min backen.

Puderzucker mit heiBer Milch verrihren
und auf dem erkalteten Kuchen gitter-
formig verteilen.



Teig:

7 Eigelb

100 g Zucker

1 Becher Schmand
280 g Mehl

1 Pck Backpulver
1 Pck Vanillin

Zutaten gut mixen und 2 Backbleche
mit Backpapier auslegen und den Teig
ganz dinn darauf streichen.

Bei 180°C 10 Min backen.

Baiser:

7 EiweiB

200 g Zucker

150 g gehackte Wallniisse

Zutaten gut mixen, Backblech mit Back-
papier auslegen und Baiser darauf

verteilen.
Bei 120°C 2 Stunden backen.

1 Dose Milchmidchen mit

250 g Butter schlagen, die Béden da-
mit beschmieren und den Baiser-Boden
zwischen die beiden Béden legen. Mit
50 g gemahlenen Walniissen bestreuen.



1 kg Mehl

Y2 Wiirfel Hefe
150 g Zucker

1 TL Salz

400 ml Milch

100 g Margarine
2 EL Kakao (Kaba)
1 Eigelb
Puderzucker

Hefeteig herstellen (Siehe S. 232),
gehen lassen. Den Teig in zwei Hdlften
teilen.

In die eine Hdlfte Kakao kneten. Aus
dem Teig 4 Rollen formen (jeweils 2
Rollen pro Blech) und einen Zopf formen
(flechten). Den Zopf auf ein Blech legen
und 30 Minuten gehen lassen. Eigelb
mit etwas Wasser verrihren und den
Zopf damit bestreichen.

25-30 Minuten bei 200° C backen.
Mit Puderzucker bestduben.



500 g Weizenmehl

1 Pck Hefe

2 Pck Vanillinzucker

Salz

100 g zerlassene Butter oder
Margarine

2 Eier

0,5 | lauwarme Milch

75 g weiche Butter

1 kg Apfel

50-75 g Rosinen

50 g abgezogene, gehobelte Mandeln
100-125 g Zucker

1 Messerspitze gemahlener Zimt, Puderzucker

Mehl in eine Schissel sieben, mit Hefe sorgfaltig ver-
mischen. Zucker, Vanillinzucker, Salz, Butter, Eier und
Milch hinzufigen. Alles mit einem Handrihrgerdt mit
Knethaken zuerst auf der niedrigsten, dann auf der
héchsten Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig ver-
arbeiten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange stehen
lassen, bis er etwa doppelt so hoch ist. Mit einem
Handrihrgerat auf der héchsten Stufe nochmals
gut durchkneten, zu einem Rechteck von 45 x 60
cm ausrollen, mit 2/3 der Butter bestreichen.
Fir die Fullung Apfel schdlen, vierteln, entkernen,
in feine Scheiben schneiden. Rosinen waschen,
gut abtropfen lassen. Mit gehobelten Mandeln,
Zucker, Vanillinzucker und Zimt mischen. Gleich-
mdBig auf den Teig verteilen, die langeren
Seiten etwas einschlagen, den Teig von der kir-
zeren Seite her fest aufrollen. Die Rolle auf ein
gefettetes Backblech legen, an einem warmen
Ort nochmals so lange stehen lassen, bis sie
etwa doppelt so hoch ist, und erst dann in den
Backofen schieben.

Bei 180 °C 50-60 Min backen.

Die restliche Butter zerlassen, sofort nach dem
Backen die Rolle damit bestreichen, mit Puder-
zucker bestduben. Beigabe: VanillesoBe.



Fir den Teig:

250 g Weizenmehl

6 g Backpulver

75 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker
Salz

1 Ei

100 g kalte Butter

Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig in einer Springform (28 cm
Durchmesser) ausrollen und so andrik-
ken, dass ein ca. 172 cm hoher Rand
entsteht.

Fir den Belag:

100 g Zucker

1Ei

100 ml Sahne

500 g Aprikosen (aus der Dose)

100 g abgezogene gemahlene Man-
deln

Zucker, Ei und Sahne zu einer geschmei-
digen Masse verrilhren und auf den
Teigboden streichen. Die Aprikosen
abtropfen, mit der Innenseite nach
oben auf dem Teig verteilen, in die
Vertiefung jeder Aprikose jeweils eine
abgezogene Mandel legen.

Bei 175-200°C ca. 45 Min backen.



Yedes Tierlein hat sein Essen,
Je/ey Rliimlein trinkt von Dir,
Hast auch unser nicht vergessen,

lieher Gott, haly ﬁﬂﬂﬁp/ﬂﬁhﬂ,

Amen,







Dhirsich- Maracuia-Torte

Teig:

3 Eier

80 g Zucker

100 g Mehl

1 Pck Backpulver

Fillung:

12 D Pfirsichhdlften (a 850 ml)
400 g Schlagsahne

1 Pck Vanillinzucker

2 Pck Sahnesteif

250 g Schmand

3/8 | Pfirsich-Maracuja-Saft

3 Pck Dessert-SoBe Vanille

3 EL Mandelblittchen

Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen. Ei-
gelb, 3 EL heiBes Wasser und Zucker
cremig rihren. Mehl mit Backpulver mi-
schen und unterrihren, Eiweil3 langsam
unterheben.

Springform (26 cm) mit Backpapier
auslegen, Teig einfiillen. Bei 200°C ca.
15 Min backen.

Von der Form I6sen und abkihlen las-
sen.

Pfirsiche abtropfen lassen, klein schnei-
den, 3 Pfirsich-Halften beiseite stellen.
250 g Sahne, Vanillinzucker mit Sah-
nesteif steif schlagen. Schmand unter-
rihren und Pfirsiche in die Masse geben
und gut durchrihren. Die Pfirsichmasse
auf den Boden verteilen.

Saft und SoBenpulver anrthren und
aufkochen, kurz abkihlen lassen und
auf die Torte gieBen. Kaltstellen.
Mandeln résten, die Ubrige Sahne steif
schlagen, Ubrigen Pfirsiche in Spalten
schneiden und die Torte dekorieren.




Sthmandtorte 171

Boden:

160 g Mehl

80 g Zucker

80 g Butter

1 Ei

1 Pck Vanillinzucker
1 Pck Backpulver

Einen Teig herstellen und in eine ausge-
fettete Springfom geben, andriicken.

Fillung:

2 Pck Vanillepudding

Y2 | Milch

3 Becher Schmand

200 g Zucker

1 Dose Mandarinchen (ohne Saft)

Pudding kochen, Schmand und Zucker
dazu geben, gut mixen. Mandarinchen
in die Puddingmasse geben, kurz mixen
und auf dem Teig verteilen.

Bei 180°C ca. 70 Minuten backen,
in der Form erkalten lassen und mit Pu-
derzucker bestreuen.

Tipp: Die Mandarinchen weglassen, die
erkaltete Torte mit Himbeeren belegen
und roten Tortenguss dariber gieBen.




Quarkforte fein

Streusel:

250 g Mehl

125 g Zucker

1 Eigelb

Saft einer Zitrone
125 g Butter

2 Pck Backpulver

1 Pck Vanillinzucker

Quarkfiillung:

125 g Butter

250 g Zucker

1 EL GrieB

5 Eier

1 Zitrone

750 g Quark

1 Pck Vanillinzucker

Das mit Backpulver gemischte Mehl in
eine Schissel geben und mit den ande-
ren Zutaten zu Streuseln verarbeiten.

Zucker, Butter, Eigelb und Grief3 in eine
Schissel geben und gut mit dem Mixer
vermischen. Den Quark hinzufigen,
nochmals gut durcharbeiten und den
steif geschlagenen Eischnee darunter
heben.

Die Halfte der Streusel auf den Boden
einer gefetteten Springform geben,
darauf die Quarkmasse und schlieBlich
die restlichen Streusel verteilen.

Bei 170°C 60-70 Minuten backen (im
Ofen erkalten lassen)



WMikadotorte 173

2 Eier

75 g + 3 TL Zucker

2 Pck Vanillinzucker

60 g Mehl

1 gestrichenen TL Backpulver

2 TL Kakao

8 EL Schokoraspel

1 Dose (850 ml) Ananasscheiben
150 g Ananas-Konfitiire

725 g Schlagsahne

1 Pck Sahnesteif

100 g Zarthitterschokolade

1 Wiirfel (25 g) Kokosfett

12-24 Mikadostiks mit Schokolade
evtl. 1 TL kleine, bunte Zuckerperlen

Eier trennen. EiweiB3 und 2 EL kaltes Wasser
steif schlagen, dabei 75 g Zucker und Vanil-
linzucker einrieseln lassen. Eigelb nacheinander
darunterschlagen, Mehl, Backpulver und Kakao
unterheben.

In eine am Boden mit Backpapier ausgelegte
Springform streichen. Im vorgeheizten Ofen bei
150°C 18-20 Min backen. Auskiihlen lassen.
Kokosraspeln ohne Fett résten, auskiihlen lassen.
Ananas abtropfen lassen. Bisquit aus der Form
|16sen, Formrand um den Boden legen, den Bo-
den mit Konfitire bestreichen und mit Ananas
(evtl. klein schneiden) belegen. 500 g Sahne,
Sahnesteif und 2 TL Zucker steif schlagen, Ras-
peln unterheben und auf die Ananas streichen.
Torte ca. 2 Stunden kalt stellen.

Schokolade in Sticke brechen, mit 100 g Sahne
und Kokosfett bei schwacher Hitze unter Rihren
schmelzen. Etwa 15 Min abkihlen lassen, auf
die Kokossahne streichen und die Torte 1-2
Stunden kalt stellen.

Tortensticke mit einem Messer markieren, 125
g Sahne steifschlagen. Die Torte mit Sahnetuffs,
Mikadosticks und Perlen verzieren.




174 Rothkinpchentorte

Boden:

100 g Margarine

150 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

3 Eier

150 g Mehl

2 EL Backpulver

2-3 EL Nuss-Nougat-Creme (Nutella)
1 Glas Kirschen

Quarkmasse:

2 Becher Sahne

3 Pck Sahnefestiger
500 g Quark

50 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

Verzierung:

400 ml verdiinnter Kirschsaft
2 Pck roter Tortenguss

50 g Zucker

Sahne zum Verzieren

Fir den Boden Fett, Zucker und Vanillinzucker
schaumig ruhren, Eier unterrthren, Mehl und Back-
pulver mischen und unterrihren. Die Halfte des
Teiges in eine gefettete Springform fillen und
glattstreichen. Unter den restlichen Teig Nuss-Nou-
gat-Creme rihren und auf dem hellen Teig vertei-
len. Kirschen darauf verteilen. Einige zum Verzie-
ren zurickbehalten. Im vorgeheizten Backofen bei
175°C 40-45 Min backen. Auskihlen lassen.

Fur die Quarkmasse Sahne und Sahnefestiger steif
schlagen. Etwas Sahne zum Verzieren abnehmen.
Quark, Zucker und Vanillinzucker verrihren. Sah-
ne unterheben. Formrand um den Boden legen,
Quarkmasse einfillen und kihl stellen.

Roten Tortenguss herstellen und auf die Quark-
masse geben. Abkihlen lassen und mit Sahnetup-
fen und restlichen Kirschen verzieren.




Sehluchttorte mit Kirschen

ohne Backen

200 g Nutella

12 Zwiehacke

200 g Frischkiise

100 g Puderzucker

1 EL Milch

100 g gehackte Mandeln
2 Becher Schlagsahne
2 Pck Sahnesteif

2 Pck Vanillinzucker
1 Glas Kirschen

1 Pck Tortenguss

Zwiebacke mit dem Nudelholz oder ei-
ner Flasche zerbrdseln und mit der im
Wasserbad erwdrmten Nutella ver-
rihren. Die Masse auf den Boden einer
Springform driicken.

Frischk&se mit dem Puderzucker und
der Milch verrihren und in die Form ge-
ben. Mandeln rdsten und dariber ver-
teilen. Sahne mit Sahnesteif und Vanil-
linzucker steif schlagen und als né&chste
Schicht in der Form verteilen. Kirschen
gut abtropfen lassen und auf die Sahne
verteilen. Aus einem V4 | Kirschsaft und
1 Péickchen Tortenguss nach Anleitung
einen Guss kochen und Uber die Kir-
schen geben.




176

1. Schicht:

36 Butterkekse mit

125 g Margarine

verkneten und in eine Springform driicken

2. Schicht:

200 g Philadelphia-Frischkiise
1 Tasse Puderzucker und

2 EL Milch verriihren

3. Schicht:
100 g geriebene Niisse

4, Schicht:

250 g Schlagsahne

1 Pck Sahnesteif und

1 Pck Vanillinzucker schlagen

Fir 2 Stunden in den Kihlschrank stellen

5. Schicht:
1%2 Gldser abgetropfte Saverkirschen

Zuletzt den abgegossenen Kirschsaft mit 2
Pck Tortenguss aufkochen und Uber die Torte
gieBen.



130 g Zucker

1Ei

1 Pck Vanillinzucker

2 Pck Backpulver

150 g Margarine oder Butter
250 g Mehl

1 Prise Salz

Den Knetteig zubereiten, in eine gefet-
tete Auflaufform fillen und den Rand
hochziehen. i

10 mittelgroBe Boskop-Apfel schdlen,
Kerngehduse entfernen und auf den
Teig legen.

100 g Zucker

3 Becher Sahne

1 Pck Vanillinzucker
1 Pck Vanillepudding

Pudding aus den Zutaten bereiten und
heiB Uber die Apfel gieBen. Bei 175°C
ca. 70 Min backen. AnschlieBend in der
Form abkihlen lassen.

Tipp: 1 Pck Tortencreme nach Anlei-
tung zubereiten und auf die kalte Torte
streichen. Mit Baby-Apfeln dekorieren.




Zutaten:

175 g weiche Butter

250 g Zucker

2 Pck Vanillinzucker

3 Eier

200 g Mehl

2 TL Backpulver

3 EL Nussnougat-Creme

1 Glas Saverkirschen (720 ml)
500 g Magerquark

800 ml Sahne

3 Pck Sahnesteif

2 Pck roter Tortenguss

300 g gefiillte Waffelrollchen

Waffelrollehen-Kirschtorte

1. Ofen auf 180°C (Umluft 160°C)
vorheizen. Butter sehr schaumig rihren,
nach und nach 150 g Zucker und 1 Pck
Vanillinzucker unterziehen, Eier einzeln
einarbeiten. Mehl mit Backpulver mi-
schen, portionsweise unterrihren.

2. Die Halfte des Teigs in eine ge-
fettete Springform (26 cm) fillen. Unter
den Ubrigen Teig die Nougat-Creme
rihren, hellen Teig damit bestreichen.
Kirschen abtropfen lassen, dabei Saft
auvffangen, 350 ml davon abmessen,
evil. mit Wasser auffillen, 16 Kirschen
beiseite legen, Rest auf dem Teig ver-
teilen. 30 Min backen.

3. Quark, 50 g Zucker sowie 1 Pck Va-
nillinzucker verrihren. 500 ml Sahne
mit Sahnesteif steif schlagen, unter den
Quark heben. Creme auf den Torten-
boden geben, 1 Std. kihlen. Guss mit
50 g Zucker und dem Kirschsaft zube-
reiten, auf der Creme verteilen, Torte
4 Std. kihlen.

4. Waffelrdllchen quer halbieren, 300
ml Sahne steif schlagen, die Hélfte an
den Tortenrand streichen, Waffeln an-
dricken. Die Ubrige Sahne in Tupfen
auf die Torte spritzen, die Ubrigen Kir-
schen hineinsetzen.



I A 7

Boden:
3 Eier
150 g Zucker

Beides vermischen und schlagen.

60 g Mehl
40 g Kartoffelmehl
1 TL Backpulver

Mischen und unterheben. Den Teig in
eine gefettete Springform geben.
Bei 200°C ca. 20 Min backen.

Creme:

150 g Sahne erwiirmen

100 g Zartbitterschokolade darin schmel-
zen.

Mindestens 2 Stunden abkihlen lassen.
Schokosahne steif schlagen.

Den Boden in drei Scheiben schneiden
und die Schokosahne auf den ersten
Boden streichen.

Dann 1 Pck. gekochten Pudding mit 1
Becher geschlagener Sahne vermischen
und auf dem 2. Boden verteilen. Den
Rest von der Creme oben drauf geben.
Dann Marzipan ausrollen (erst mit Pu-
derzucker verkneten). Das ausgerollte
Marzipan auf den Kuchen legen. 1 bis
1,5 Pck Vollmilchschokolade schmelzen
und darauf verstreichen und verzieren.




Sy o el G NN T

Teig: Creme:

5 Eier 1 Dose Milchméidchen

2 Gl Zucker 250 g Butter

1 Becher Schmand mixen, die Bdden damit bestreichen
150 g Butter und aufeinander setzen. Die Torte mit
2 Gl Mehl Schokoladenraspeln dekorieren.

1 Pck Backpulver

Alle Zutaten nacheinander in die Schus-
sel geben und gut verrihren. Danach
den Teig in 3 Teile teilen.

100 g Walniisse (gehackt) in die 1.
Portion geben

100 g Rosinen in die 2. Portion geben
50 g Mohn oder Kakao in die 3. Porti-
on geben. Jede Portion in eine Spring-
form (@ 26 cm) fiillen.

Bei 180°C ca. 15-20 Minuten backen.



Himbeertorte 181

500 g Quark

1 Ei

150 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

2 EL Zitronensaft

6 Blatt weile Gelatine

Vs | Schlagsahne

1 heller Bisquit-Tortenboden
400 g Himbeeren (gefroren)
2 Pck roten Tortenguss

100 g gehobelte Mandeln

Den Quark mit Ei, Zucker, Vanillinzucker
und Zitronensaft verrihren.

Gelatine einweichen, auflésen und unter
den Quark rihren. Sahne steif schlagen
und darunter mischen.

Den Tortenboden waagerecht durch-
schneiden. Die untere Bodenhdlfte mit
etwa 2/3 der Quarkmasse bestreichen
und mit der zweiten Bodenhdlfte bede-
cken. Die restliche Quarkmasse auf die
Torte geben und die Himbeeren darauf
verteilen.

Tortenguss nach Anleitung kochen und
Uber die Himbeeren gieBen.

Die Mandeln résten und den Rand da-
mit verzieren.



Bisquitteig:

2 Eier

75 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

1 Prise Salz

75 g Weizenmehl

25 g Speisestirke

1 gestrichener TL Backpulver
1 gestrichener EL Kakaopulver

Zum Triinken:

100 ml Milch

1 EL Zucker

1 EL Kakaopulver

Y2 Tasse (75 ml) starker schwarzer
Kaffee

1 EL Amaretto

B T

Creme:

250 g Mascarpone
125 g Magerquark
50 g Zucker

1 EL Amaretto

250 ml Schlagsahne
1 Pck Sahnesteif

100 g Loffelbisquits
Kakaopulver

Eier schaumig schlagen. Zucker mit Vanil-
linzucker und Salz unterrihren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Ka-
kao mischen und langsam in die Eiermi-
schung einrihren.

Den Teig in eine 26 cm groBe gefettete
oder mit Backpapier ausgelegte Spring-
form fillen. Die Form sofort mit dem Rost
in den Backofen schieben.

Bei 180°C ca. 20 Min backen.

Den Boden aus der Form |8sen, auf einen
Kuchenrost stirzen, das Backpapier ab-
ziehen und den Boden erkalten lassen.
Zum Trdnken Milch und den mit Zucker
gemischten Kakao aufkochen. Kaffee
und Amaretto unterrGhren. Mit der Halfte
der Flussigkeit den Tortenboden tranken.
Fir die Creme Mascarpone, Quark, Zu-
cker und Amaretto verrihren. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen und unterhe-
ben.

Die Hdalfte der Creme auf den getrdnkten
Tortenboden streichen und mit Loffelbis-
quits belegen. Diese mit der restlichen
Flussigkeit tranken (mit Hilfe eines Pin-
sels) und mit der restlichen Creme be-
streichen.

Torte kihlstellen. Erst kurz vor dem Ser-
vieren mit Kakao bestduben.



Fierlikortorte 183 @

125 g Margarine

125 g Zucker

schaumig schlagen

3 Eier

gut verquirlen und dazu geben

1 Prise Salz

1 Pck Backpulver

1 Pck Vanillinzucker

300 g Mehl

70 ml Milch

dazu geben, verrihren und in eine ge-
fettete @ 26 cm Springform geben.

Bei 200°C ca. 15 Min backen.

Den Boden nach dem Abkihlen waage-
recht durchschneiden.

Fillung:

250 g sdverliche Marmelade (z.B. Mi-
rabelle oder Kirsche) auf einen Boden
streichen.

3 B Schlagsahne mit 6 EL Zucker steif-
schlagen und auf die Marmelade strei-
chen, fir den Rand etwas Sahne ibrig-
lassen. Den zweiten Boden dariberle-
gen und mit der restlichen Sahne den
Rand bestreichen. Die Torte von der
Mitte aus mit Eierlikdr begieBen und mit
Schokostreuseln dekorieren.




10 Milchschnitten

2 EL Orangenlikor

300 g Schlagsahne

200 g Frischkiise

25 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

2 TL Zitronensaft

12 Bliitter weiBle Gelatine
Ya | Sahne

Zucker nach Geschmack
Nuckel-Lutscher
Krokantstreusel

Den Boden einer Springform mit
Milchschnitten auslegen, mit Oran-
genlikdr betrdufeln. Quark, Frischkd-
se, Zucker, Vanillinzucker, Zitronen-
saft glattrihren. Die Gelatine 10 Min

im kalten Wasser einweichen, Wasser
abgieBen, im Wasserbad auflésen und
tropfenweise mit dem Schneebesen un-
ter die Quarkmasse ziehen.

Die Sahne steif schlagen, etwa % da-
von vorsichtig unter die Quarkmasse
heben, die Masse nochmals mit Zucker
abschmecken. Die Milchschnitten damit
bestreichen.

Im Kuhlschrank erstarren lassen. Die
Torte mit der Ubrigen Sahne garnieren,
mit den Nuckeln verzieren und mit Kro-
kant bestreuen.



Aprikosen-Giotto-Torte 185 @Q

125 g Margarine
200 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier

175 g Mehl

2 TL Backpulver

3 EL Milch

7-8 gehiufte TL Sofort-Gelatine
2 Dosen Aprikosen
500 g Quark

1 Pck Vanillinzucker
400 g Schlagsahne
12-14 Giotto-Kugeln

Weiches Fett, 120 g Zucker und Salz
schaumig ruhren. Eier hinzufigen, dann
Mehl, Backpulver zusammen mit der
Milch kurz unterrGhren. Den Teig in einer
mit Backpapier ausgelegten Spring-
form glatt streichen.

Bei 175 °C 20-25 Min backen.

Boden auskihlen lassen. Quark, 80 g
Zucker und die aufgeldste Gelatine
verrihren, dann die steif geschlagene
Sahne unterheben. Um den Boden ei-
nen Tortenring legen, dinn mit etwas
Quarkcreme bestreichen und mit Apri-
kosenhdlften belegen. Etwas Quark-
creme fir das Garnieren Ubriglassen.
Die restliche Quarkcreme auf die Apri-
kosen streichen. Ubrige Aprikosen in
feine Spalten schneiden und den Rand
damit belegen. Die uUbergebliebene
Quarkcreme fir das Garnieren in einen
Spritzbeutel mit Sterntille geben und
mit Giotto-Kugeln die Torte verzieren!




Nun lasst uns unsern Gott
mit Mund und Herzen ehren,
der uns so véterlich
und voller Treu will néhren.
Denn Seine Git und Gnad,
die waihvet immerdar:
sie speiset alle Welt
und uns &/mﬂﬂnze Jahr.

Awmen.






6-8 groBe Kartoffeln  schalen, reiben und
das Wasser abgiefBen

a | Milch aufkochen und iber die
Kartoffeln gieBen

1 Pck Hefe mit

2 TL Zucker und

2 EL warmer Milch verrilhren und gehen lassen

3 TL Salz

2 EL Zucker

10 Eier

1 kg Mehl alles zusammen gut
verrUhren und zum Schluss

250 g Rosinen unterrihren

Léffelweise die Pickerts im Fett ausbacken.

Tipp: Dazu reicht man Leberwurst, Apfelmus o. Mar-
melade.




100 g Mehl

1 Pck Vanillinzucker

1 Prise Salz

200 ml Milch

3 EL Orangensaft

2 Eier

120 g zerlassene Butter
1 Glas Saverkirschen
2-3 EL Zucker

2 EL Speisestiirke
Puderzucker

1 Beutel getrocknete Pistazien

Mehl, Vanillinzucker und Salz in eine
Schiissel geben und gut mischen. Milch,
Orangensaft und Eier unterrijhren. Nach
und nach 100 g geschmolzene Butter

dazu geben. Den Teig anschlieBend 30
Min in den Kihlschrank stellen.

Die Kirschen mit dem Saft und Zucker
erhitzen, Speisestdrke anrilhren und mit
den Kirschen aufkochen. Eine beschich-
tete Pfanne dinn mit der restlichen But-
ter einfetten und 1/8 des Teiges dinn
in der heiBen Pfanne verteilen. Nach-
einander 8 Crépes backen und mit Per-
gamentpapier Ubereinander stapeln.
Zum Servieren die Crépes mit den war-
men Kirschen bestreichen, zu Dreiecken
falten und mit Puderzucker und gehack-
ten Pistazien bestreuen.



Vs | Milch

/2 Pck Backpulver
125 g Butter

3 Eier

1 Pck Vanillinzucker
100 g Zucker

250 g Mehl

1 Prise Salz

Alle Zutaten zu einem z&hflissigen Teig
verrihren und in einem Waffeleisen
portionsweise zubereiten.



0,5 | warme Milch
1 Pck frische Hefe
1 EL Zucker

ca. 200 g Mehl

Zutaten zusammenrihren und 15-20
Min gehen lassen.

4 Eigelb

200 g Zucker

1 TL Salz

1 Pck Vanillinzucker

200 g geschmolzene Margarine
ca. 500 - 600 g Mehl

Mit dem Mixer Zutaten mixen und gut
durchschlagen.

Die Zutaten in den bereits gegangenen
Vorteig geben und zu einem leichten
Hefeteig kneten. An einem warmen Ort
ca. 1 Stunde zugedeckt gehen lassen.

Fillung:

500 g Dorrobst (gemischt) kurz abko-
chen, abkihlen lassen und anschlieBend
durch den Fleischwolf drehen.

Etwas Zucker (5-6 EL) dazu geben und
gut durchrihren.

Den Teig fingerdick ausrollen, mit einem
runden Ausstecher (6-7 cm) ausstechen
und schrég 2 Schlitze schneiden.

In die Mitte einen Teeldfel Fillung ge-
ben und die geschlitzten Seiten inein-
ander schieben.

Die Teilchen mit dem gut geschlagenen
EiweiB3 bestreichen und ca. 10-15 Min
ruhen lassen.

Bei 180°-190°C ca. 15-20 Min gold-
braun backen.




Teig:

450 g Mehl

2 TL Backpulver

200 g Zucker

2 Pck Vanillinzucker
2 Eier

180 g Margarine

Belag:

200 g Margarine aufkochen
200 g Zucker dazu geben
200 g gemahlene Haselniisse
200 g gehackte Haselniisse
4 EL Wasser

2 Pck Vanillinzucker

Die Zutaten fir den Teig verkneten,
diesen auf ein gefettetes Blech geben
und etwas andricken.

Den Belag gleichmdBig verteilen.

Bei 200°C 25-30 Min backen.

Noch heif3 in Quadrate schneiden und
diese diagonal halbieren.

Nach Geschmack mit Schokoguss Uber-
ziehen.

Yy -



Zimtrollchen

Ergibt ca. 8 Stick
Zutaten:

1 Tasse Mehl

2 TL Backpulver

Y TL Salz

2 TL Backfett (Margarine)
1/3 Tasse Milch

1/3 Tasse Zimt

Zucker-Mix:
1/3 Tasse brauner Zucker
3 TL Margarine

Zubereitung:

Das Mehl, Backpulver und das Salz in eine
groBBe Rihrschissel geben. Das Backfett und
die Milch hinzufigen. Alle Zutaten vermen-
gen, bis der Teig einen Ball um den Rihrlof-
fel formt. Wenn der Teig zu trocken ist, kann
noch ein wenig Milch hinzugefiigt werden.
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeits-
flache geben und durchkneten. AnschlieBend
den Teig zu einem Rechteck ausrollen.

Die Margarine und den braunen Zucker mi-
xen, bis die Masse glatt ist. Den Zucker-Mix
auf den Teig streichen, dabei sollte eine kur-
ze Seite des Rechtecks freigelassen werden.
Den Zimt auf dem Teig verteilen. Nun sollte
der Teig von dem kurzen Ende hin zu dem
kurzen Ende, welches nicht mit der Zucker-
masse bestrichen ist, aufgerollt werden. Die
Rolle in 8 kleine Sticke schneiden und diese
in eine gefettete Muffinform oder in kleine
Papierférmchen setzen.

Die Zimtrélichen sollten bei ca. 170°C ca.
30 Minuten (bis sie goldgelb sind) gebacken
werden.

Die Réllchen nach dem Backen sofort aus der
Form entfernen und auf einem Teller auskih-
len lassen.




1 kg Mehl

200 g Zucker

150 g Margarine
1,5 Pck frische Hefe
2 Pck Vanillinzucker
1TL Salz

0,5 I Milch

3 Eier

Fillung:
Ca. 300 g Saverampfer (feinhacken)
Zucker

Alle Zutaten, bis auf den Sauverampfer
und den Zucker, miteinander vermischen
und in das Mehl geben. Mit einem Knet-
haken gut kneten. 1 Std. am warmen
Ort ruhen lassen. Teig durch kneten
und eine weitere 0,5 Std. ruhen lassen.
Ausrollen, mit Sauerampfer und Zucker
fullen, mit verquirltem Ei bestreichen.
Auf dem Blech 15 Min gehen lassen.
Bei 200°C 20 Min ausbacken.

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker
bestduben.



250 ml Milch

1/8 | Wasser

1 Pck frische Hefe
1/2 Pck trockene Hefe
700 g Mehl

1 Prise Salz

3 Eier

100 g Zucker

50 ml Schlagsahne
125 g Margarine

EiweiB vom Eigelb trennen und steif
schlagen. Beides mit den Ubrigen Zu-
taten zu einem Teig verkneten und eine
halbe Stunde gehen lassen.
AnschlieBend den Teig ca 2 cm dick
ausrollen.

Mandelguss:

125 g Butter

200 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

4 EL Milch

200 g gehackte Mandeln

Alles, ausser den Mandeln, verrihren
und aufkochen; die Mandeln dazu ge-
ben.

Den Guss auf den Teig geben, diesen
zusammenrollen und die Rolle in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Schnecken aufs Blech legen und etwa
20 Min gehen lassen.

AnschlieBend bei 180°C 30 Min bak-
ken.




1) 1,5 | warme Milch
2 gehiivfte EL Salz

2 gehdiufte EL Zucker
1 kg Mehl

Alles durchrihren

2) 4 Pck frische Hefe reinbrdckeln
1 Becher saure Sahne (10%),

1 Ei dazu geben

Alles mit dem Mixer durchrihren.

3) 1 kg Mehl mit einem Péickchen tro-
ckener Hefe nach und nach dazu ge-
ben und mit dem Holzléffel alles gut
durchrihren. Dann noch 0,5 kg Mehl
nach und nach unterheben.

4) 200 g Butter und 100 g Margarine
schmelzen und mit den Hdnden rein-
kneten, anschlieBend noch 200 ml Ol
in den Teig kneten, bis der Teig alles
aufgenommen hat und glatt ist.

5) An einem warmen Ort 0,5 Std. ge-
hen lassen, dann erneut kneten und
nochmals 20 Min gehen lassen.

6) Mit gefetteten Hdanden vom Teig
kleine Kugeln abdriicken (oben eine et-
was kleinere Kugel setzen) Ergibt ca.
20 Stck. pro Blech.

7) Auf dem Blech die Zwiebacke ca.
15-20 Min gehen lassen. (Ab und zu
die oberen Kugeln korrigieren, damit
sie nicht runterfallen)

8) Den Backofen auf 250°C erwérmen,
das erste Blech 10 Minuten backen, die
néichsten mit dem Backpapier aufs hei-
Be Blech ziehen und 8 Min backen.

Rezept ergibt 7 Bleche.






4 Eier

1 Glas Zucker

0,5 I Milch

150 g Margarine
1 Pck frische Hefe
1 kg Mehl

1 Prise Salz
gehackte Mandeln

Aus allen Zutaten, bis auf die gehackten
Mandeln, einen Hefeteig herstellen.
Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, mit
der Teigrolle ausrollen, schlieBlich als
Hérnchen zusammenrollen und mit Milch
bestreichen. Mit Zucker und gehackten
Mandeln bestreuen.

Auf ein Backblech legen und bei 180-
200°C 20 Minuten goldbraun backen.
Mit Puderzucker bestreuen.



1 Becher Schmand (200 g)

2 Eier

1 Becher Buttermilch (500 g) oder
1 Becher Kefir (500 g)

2 Pck Backpulver

1TL Salz

ca. 800 g Mehl

Alle Zutaten miteinander verrihren,
Teig auskneten (nicht zu fest, muss noch
etwas kleben) und ruhen lassen (nach
Méglichkeit mehrere Stunden). Danach
den Teig ca. 0,5 ecm dick ausrollen und
in rautenartige Stiicke schneiden. Die
Mitte aufschlitzen und das Ende durch
den Schlitz ziehen. In der Pfanne mit viel
heiBem Ol nacheinander ausbacken.




11 Milch

250 g Margarine
1 Pck Hefe

2 EL Salz

ca. 1,5 kg Mehl

Aus den Zutaten einen Hefeteig be-
reiten und 15 Min gehen lassen. Er-
neut kneten und nochmals gehen las-
sen. Nun mittelgroBe Brotchen formen
und auf ein Backblech aneinander
dricken. 1 Stunde gehen lassen.

Bei 230°C (HeiBluft) ca. 15-20 Min
backen.

Auskihlen lassen, dann einzeln auf
ein Blech legen und bei 100°C (HeiB-
luft) 3 Stunden rosten.
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300 g Mehl

1 Pck Backpulver

80 g Zucker

1 Pck Vanillinzucker

1 Ei

65 g Butter

250 g Kartoffeln (gekocht und gerie-
ben)

Die o.g. Zutaten zu einem Mirbeteig
verkneten. Teig ausrollen und in Kreise
im Durchmesser von 22-30 cm ausste-
chen. Diese in Tortensticke aufteilen.
Am dicken Ende 1 TL Marmelade auf-
setzen und zur Spitze hin aufrollen.

Bei 200°C ca. 15 Minuten backen. Mit
Puderzucker bestreuen.



Teig:

125 ml Kefir

100 ml saure Sahne
1 Pck Backpulver
Y2 TL Salz

125 g Margarine
400 g Mehl

Filllung:
Apfel, gewirfelt und gedunstet
Zucker

Aus den Zutaten einen Teig herstellen.
Den Teig 1 cm dick ausrollen und etwa
12 cm groBe Kreise ausstechen. Die
Kreise mit je 1 TL Zucker und etwas
gedinsteten Apfeln belegen und den
AuBBenrand uber der Einlage zukleben.
Die Teilchen auf ein Blech legen, mit Ei-
gelb bestreichen.

Bei 200°C 30 Min backen.



250 ml Milch

1 Ei

1 Prise Salz

1 Pck Hefe

1 EL Zucker

500 g Margarine
ca. 1 kg Mehl

Fiir die Filllung:
Apfel oder Walniisse

Margarine, Ei, Salz und Zucker mixen,
die Hefe in der kalten Milch auflésen.
Die Hdalfte der Milch und die Halfte
vom Mehl in die Margarinenmasse ge-
ben, dann die andere Hélfte dazu ge-
ben und durchkneten. Fiir 2 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

Den Teig halbieren und diinn ausrol-
len. Mit Zucker bestreuen und mit der
Teigrolle andriicken. Den ausgerollten
Teig in ldangliche Dreiecke schneiden
und auf den breiten GuBeren Rand ein
Stick Apfel oder Walnuss legen, zur
Mitte einrollen, so dass eine Schnecke
entsteht. Auf ein Blech legen.

Bei 200°C 20 Min ausbacken.

Tipp:

Als Alternative mit gerduchertem Schin-
ken, Zwiebeln oder Paprika fillen
(dann aber den Teig nach dem Ausrol-
len nicht zuckern).




500 g Schichtkdse

500 g Speisequark

Zucker

1Ei

1% | Milch

Mehl

1 Tasse Ol

1 Messerspitze Backpulver
1 Pck Vanillepudding

Zverst die Fillung vorbereiten.
Schichtk&se und Quark gut verrihren
und 1 Std. und 15 Min auf niedrigster
Stufe kécheln lassen. Danach erkalten
lassen und das Wasser abgieBen. Die
Masse mit etwas Zucker sif3en.

Das Ei, 11 Milch, etwas Zucker, das Ol
und das Backpulver gut verrihren und
mit Mehl zu einem flussigen Teig ver-
arbeiten, der gut vom Léffel lauft. An-
schlieBend daraus Pfannekuchen ba-
cken. Jeden Pfannekuchen mit einem EL
Quark belegen, einwickeln und in eine
Auflaufform legen.

Vanillepudding nach Anleitung kochen,
Uber die gefillten Pfannekuchen geben
und bei 150°C 20 Min backen.



500 g Mehl

500 g gekochte Kartoffeln (Stampfen)
60 g Hefe

Ya EL Salz

2 Eier

200 ml Wasser

200 g Walniisse gemahlen

Alle Zutaten verrihren und gehen las-
sen. 2 Brotlaibe formen, auf ein Back-
blech legen und noch einmal gehen las-

sen.
Bei 180-200°C ca. 25 Min backen.



1| Milch

2 Pck frische Hefe

1350 g Mehl

35 g Salz

375 g Butter (Zimmertemperatur)

Hefe in der Milch aufidsen und aus den
Zutaten einen Teig kneten. Ca 20 Min
gehen lassen. Nochmals durchkneten
und den Teig wieder gehen lassen, bis
er sich verdoppelt hat.

Ca. 60 kleine Kugeln mit Daumen und
Zeigefinger abdricken und auf eine
Platte legen. Nach 10 Min die Kugeln
zu 30 cm langen Wiirsten rollen und sie
zu Kringeln flechten.

Bei 200-250°C (HeiBluft) im vorge-
heizten Backofen ca. 10 Min backen.

1 Eigelb mit 50 g Sahne verquirlen und
die heiBen Kringel damit bepinseln.



500 g Mehl
25 g Hefe
1-2 Eier

50 g Butter
100 g Zucker
1 Prise Salz
250 ml Milch

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte
eine Mulde driscken. Die Hefe hineinbrok-
keln. 4 EL lauwarme Milch mit 2 TL Zucker
verrihren und mit der Hefe vermengen.
Deckel schlieBen und warm stellen. Ca.
20 Min gehen lassen. Restliche Zutaten
mit der Hefemasse und dem Mehl ver-
mengen. Alles so lange verkneten, bis der
Teig sich vom Schusselrand [8st.

Schissel mit Deckel verschlieBen, warm
stellen, nach 20-25 Min geht der Deckel
auf und der Teig ist zur weiteren Verar-
beitung fertig.

Streusel:

100 g Mehl

75 g Zucker

75 g Margarine

Zutaten mit Knethaken verrihren.

Den Teig in 16 o. 24 Sticke teilen, aus
jedem Stiick eine Kugel rollen, diese et-
was platt dricken und in die Mitte eine
Vertiefung driicken. Diese mit ca. 1 TL
Konfitire fillen, rundherum mit Kon-
densmilch bepinseln und mit Streuseln
bestreuen.

Die Streuselplétzchen auf 2-3 Back-
bleche verteilen, nochmals ca. 1 Std
gehen lassen, dann backen.

Bei 200°C 10-15 Min backen.

Die heiBen Streuselpléatzchen mit Pu-
derzuckerglasur bestreichen.

40,



500 ml warme Milch

1 EL Salz

150 g geschmolzene Margarine
1 Pck trockene Hefe

1 Becher warmes Wasser

1 Wiirfel Hefe

1 EL Zucker

1 kg Mehl

Aus den Zutaten einen weichen Teig
kneten. 1 Stunde abgedeckt gehen las-
sen.

Fillung:

Kiirbis klein schneiden

30 EL Zucker

10 EL Mehl

Mehl und Zucker vermengen.

Den Teig ausrollen und in 0,5 cm dicke
Rechtecke schneiden, auf ein Rechteck
2 EL Kurbis und 1 EL Mehl-Zucker-Mi-
schung geben.

Die Taschen beliebig formen und zukle-
ben.

Den Backofen auf 200°C vorheizen
und die Perschtie goldbraun backen.



140 g Butter

70 g Zucker

100 g Mehl

70 g Instant-Haferflocken
2 Eigelb

1 TL Backpulver
Marmelade

Aus den o. g. Zutaten einen Knetteig
herstellen und kleine Kugeln daraus
formen.

In die Mitte eine kleine Vertiefung drii-
cken und mit dickflissiger Marmelade
fillen.

Bei 180°C ca. 15 Minuten backen.



Hefeteig:

Va | lauwarme Milch
1 Pck Hefe

1 TL Salz

4 Eier

700 g Mehl

Teig zubereiten und 30 Min gehen las-
sen.

Masse:
200 g Zucker mit
200 g Margarine schlagen.

Teig auf gedlter Flache ausrollen. Mas-
se darauf verteilen. Teig waagerecht
halbieren und jeweils eine Teighdlfte

aufrollen. Die Rollen in ca. 3 cm dicke
Sticke schneiden und als ,,Rosen” auf
ein gefettetes tiefes Blech legen. Noch-
mals 30 Min gehen lassen.

Bei ca. 180°C 20 Min backen.

V4 Liter Milch

2 Pck Vanillinzucker

1 kl Glas Zucker

zusammen aufkochen.

8 Min vor dem Herausnehmen die But-
terrosen damit begieBen.



130 g Butter
130 g Zucker
2 EL Vanillinzucker und

2 Eier schaumig
rihren.

300 g Mehl gesiebt, mit

1 TL Backpulver vermischen,
unterrihren.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech
geben. Y2 Glas Aprikosenmarmelade
darauf streichen.

200 g Butter

200 g Zucker und

2 EL Vanillinzucker kurz aufkochen
200 g gehobelte Mandeln

200 g Haferflocken dazu geben.

Diese Masse auf die Aprikosenmarme-
lade streichen.
Bei 180 °C 20 Min backen.

Noch hei3 in Dreiecke schneiden. Die
beiden spitzen Ecken in geschmolzene
Schokoladenglasur eintauchen und auf
dem Backgitter trocknen lassen.



Teig:

1 V2 kg Mehl

2 Gl Zucker

1 Pck Hirschhornsalz

500 ml Kefir

3 Eier

250 g Margarine. Alles zu einem
festen Teig verarbeiten und ein
paar Stunden ruhen lassen.

Teig hauchdiinn ausrollen und in Strei-
fen schneiden, auf Férmchen aufdrehen
und auf ein Blech stellen.

Bei 180°C goldgelb backen.

Creme:

4 B Sahne mit

5 B Schmand und

8 Pck Sahnesteif steif schlagen

250 g Quark I6ffelweise dazu geben
200 g Zucker einrieseln lassen

8 Pck Vanillinzucker dazu geben und
alles gut verrihren.

Die Réllchen mit der Creme fillen.

8 Eier mit

5 Gl Zucker schaumig riihren

1 TL Salz

1 Zitronenal

1 Gl Milch

3 TL Hirschhornsalz

1 kg Mehl

alle Zutaten zu einem weichen Teig
verarbeiten. Diesen 2 Stunden ruhen
lassen, dann ausrollen und mit einem klei-
nen Glas runde Plétzchen ausstechen, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Bei 200°C goldgelb backen.

Guss:

1 Glas Wasser mit

3 Glas Zucker verrihren und 15 Min auf
der kleinsten Flamme ké&cheln lassen.

In eine Schissel 15-20 Platzchen legen mit
einem Schopfléffel Guss ibergieBen und
mit einem Holzloffel verrihren, bis der
Guss an den Platzchen wei3 wird, auf ein
Blech aneinander legen und trocknen las-
sen.



3 Eiweiss
3 Pck gehobelte Mandeln
150 g Zucker

Oblaten

EiweilB mit Zucker schdumig schlagen.
AnschlieBend mit einem L&ffel unter die
Mandeln heben.

Die Masse loffelweise auf die Obla-
ten verteilen und diese auf ein Blech
legen.

Bei 180°C ca. 15 Min backen.




™

1/2 Pck frische Hefe
2 Eier

150 g Zucker

1 Prise Salz

250 ml Milch

200 g Mehl

100 g Rosinen

Den Teig zubereiten, bis er schén z&h-
flissig ist und dann 25 Min gehen las-
sen.

Teigmasse |6ffelweise in heiBes Fett
purzeln lassen und goldbraun backen.
Purzelchen herausnehmen und mit Pu-
derzucker bestreuen.



Teig:

1 B Schmand

2 Eigelb

1 Eiweil

500 g Margarine
Y2 TL Salz

2 Pck Backpulver
ca 1 kg Mehl

Fillung:
200 g Rosinen

Alles zu einem Teig kneten. Teig dinn
ausrollen und in groBe Kreise (ca. 20
cm ) ausstechen. Wie eine Torte in
Stiicke schneiden. Auf die breite Seite
eine Reihe Rosinen auslegen und zusam-
menrollen.

Bei ca. 200°C (Umluft) goldbraun
backen.

Nach Abkuhlen mit Puderzucker besteu-
ben.




Teig:

0,5 I Milch

250 g Margarine

1 Pck Hefe

1 Pck Vanillinzucker
160 g Zucker

1 Ei

850 g Mehl

Aus den Zutaten einen Teig zubereiten
und 1 Stunde gehen lassen. Vom Teig
kleine Brdtchen formen und diese flach
driicken. 1 TL Quark in die Mitte geben,
am Rand 2 sich gegeniberliegende
Schlitze schneiden. Eine Seite durch den
gegeniberliegenden Schlitz ziehen, so
dass in der Mitte die Fillung sichtbar
wird. Bei 200°C 15 Min backen.

Fillung:

250 g Quark

2 Pck Vanillinzucker
1 Ei

2 EL Mehl

Die Zutaten gut durchrihren, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

Guss:
Puderzucker
Sahne

Die abgekihlten Quarkteilchen mit der
Creme bepinseln.



4 Eier

1 Glas Zucker

3 Pck Vanillinzucker
500 g Quark

1 Glas Ol

3 Pck Backpulver
Mehl

Alles zu einem Teig verrishren und nach
Méglichkeit Gber Nacht stehen lassen.
Teig ausrollen, mit verrihrten Schmand,
Zucker und Mohn bestreichen und zusam-
menrollen. Die Rolle in kleine Stiicke
schneiden. Reicht fir ca. 2 Bleche.

Bei 180°C backen, danach mit Puder-
zucker 18sung bestreichen (1 Pck Puder-
zucker + 5 EL Wasser).




Du schenkst uns, Herr, so véterlich
Jez‘zf \S’peiy und Trank, Wir foreisen Dich,
Denn alles, was uns stirkt und néhrt

wird uns durch Deine Hand beschert

Awmen.



besondere
rlichkeiten



0,5 | Buttermilch

0,5 | warmes Wasser
1 Pck frische Hefe

2 TL Zucker

ca. 2 kg Mehl

1 Hand voll Salz

Einen weichen Teig kneten und ca.
1 Stunde gehen lassen. Danach den
Teig in einzelne Brotchen oder auch zu
einem Kranz formen, mit geschlagenem
Ei bestreichen und nach Geschmack mit
verschiedenen Samen bestreven (z.B.:
Mohn, Sesam, Sonnenblumenkerne,
Kummel, Kirbiskerne,...).

Bei 190°C im vorgeheizten Backofen
15-20 Min backen.
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Grundrezept fiir Hefeteig

11 Milch

2 Pck frische Hefe

375 g Butter o. Margarine
2 EL Salz

1600 g Mehl

In etwa 250 ml Milch und 200 g Mehl
die Hefe hineinbréckeln und gut ver-
rihren.

Ca. 15 Min gehen lassen.

Restliche Zutaten nach und nach hinein-
kneten und den Teig ca. 20 Min weiter
kneten! Den Teig gehen lassen, bis er
etwa das doppelte Volumen erreicht
hat.

Den Teig erneut kneten und nach Belie-
ben verarbeiten.

_Grundrezepte

Grundrezept fiir siiBen Hefeteig

0,5 | Milch

1250 g Mehl

2 Pck frische Hefe
1 TL Salz

1 Vanillinzucker
200 g Zucker

5 Eier

100 g Butter

100 g Ol

Die Milch mit 500 g Mehl mit dem Mixer
verrihren.

Die Hefe, Vanillinzucker, Salz und
Zucker dazugeben und gut durchrih-
ren.

Die Eier extra schlagen und dazuge-
ben.

750 g Mehl untermengen, die geschmol-
zene Butter und das Ol zugieBen und
alles gut durchkneten, bis der Teig alles
aufgenommen hat und glatt ist.

0,5 Std. gehen lassen, erneut kneten
und nochmals 15 Min gehen lassen.
Dann den Teig nach Belieben verarbei-
ten.
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B - Becher
Bd - Bund

ca - Circa

D - Dose

EL - Essloffel
Gl - Glas

g - Gramm
gr - groB3

kg - Kilogramm
kl - klein

| - Liter

Min - Minuten
Pck - Packchen
Pr - Prise

St - Stuck

Std - Stunde

b - Tasse

TL - Teeloffel
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Kihle Erfrischung ...ccceeeeceueneecnnee 121
Kirbis - ,,Perschtie”.......coceueucueee 208
Nachspeisen ......eevcescrenncrcnnnes 1817
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Waffelréllchen-Kirschtorte......... 178
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Wassermelonen konserviert...... 15222
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Einfach kostlich 3

Empfehlungen aus Mama’s Kiiche

Das dritte Kochbuch mit vielen neuen Rezepten flr
den schnellen Alltag, fur besondere Festessen und
vieles mehr...

Hardcover, durchg. 4-farbig, ca 200 Rezepte
Lassen sie sich tberraschen!!!

05-5-036 € 14,95




Einfach késtlich!

Band 1

Wer von uns erinnert sich nicht
gerne an die wundervollen Gerichte
aus Mamas Kiiche? An Manty, Plov,
Pelmeni, Napoleon, Oreschki, Zwieback
und vieles mehr. Nicht selten wurde,
nach einer gelungenen Mahilzeit, nach
dem jeweiligen Rezept gefragt. Doch
selten konnte man es einfach irgendwo
abschreiben. Aber jetzt ist es so weit - viele
der russlanddeutschen Rezepte wurden
in diesem Buch zusammengefasst. Nun
hat auch die jingere Generation die
Méglichkeit, selber die altbewahrten
Gerichte zu kochen und dann auch zu
genielen.

05-5-016 € 14,95

| _poOCTO BKYCHO

s RAIIVIC S G BRI e

NMpocTo BKyCHO!
PekomeHOauyusi u3 MamMuHoU KyXHU
(MepeBop Hemeukon kHurn “Einfach
kostlich” Band 1)

3arngHyB B 3Ty KHUTY peLenToB, Bbl
0e3 Tpygoa yCTpouTe HacTOSLWMA nup
Ons CBOMX TOCTeNn, nopasvte CBOUMU
KyNUHapHbIMKM cnocobHocTaMKU Boobpa-
XeHue nboro Yenoseka, OTKPOETE AN
cebsi HOBble noTpsicaltollne BKYCOBbIE
owyuieHus!

[onroxgaHHas KHUra ¢ nydwmmmn peuen-
TaMu, WUCMbliTaHHas W MNpoBepeHHas
HaWMMKU MamaMu, cTana AOoCTYMnHOWM
Kaxxgomy.

B aTon kHure Bbl Hangéte 6onee 200 pas-
NUYHbIX Bntof.

05-1-016 € 14,95







