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Editoria

Liebe Leserin, lieber Leser,

wissen Sie, was wir richtig gern machen? Ofenspahen! Naturlich
nur, wenn er eingeschaltet und gefullt ist. Man beuge sich leicht
vor (oder gehe in die Knie, je nach Ofentyp), stoppe mit Nase
und Stirn kurz vor der Scheibe und staune und schnuppere, was
da seiner Vollendung entgegenbraunt, -geht und -schmurgelt. In
diesem »essen&trinken«-SPEZIAL, das im Herbst 2019 zum
ersten Mal erschien, backen wir ausschlieRlich herzhaft: Pizza,
Pies und Strudel, Muffins und Quiches sowie Flammkuchen —
der mit Kurbis, Haselnussen und Cranberrys ist 'ne Wucht. Aber
auch die besten Ideen fur Brote und Brotchen haben wir

fur Sie zusammengestellt, plus sechs feine Aufstriche. Fur alle,
die das Heft damals verpasst haben, ist diese Neuauflage
gedacht. Denn von guten Gerichten aus dem Ofen kann man
wirklich nie genug haben.

Ihr »essen & trinken«-Team




Klein und fein: : Genial belegt:
Rauke-Pies mit KuUrbis-Gorgonzola-
Knusperrand Flammkuchen

Rund gemacht; Deep-Pan-Pizza
mit Buffelmozzarella e

Ganz von der Rolle:
Kartoffel-Raucherfisch-Strudel
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Das klappt
ja super!

Kein Wunder, wenn Sie mit perfekten Grundzutaten arbeiten. Denn
ohne die nutzt das beste Rezept nichts. Damit Ihnen das herzhafte
Backen noch mehr Freude bereitet, hier ein kleines Who's who

3. Grober Maisgrief’

2. Eier

1. Backpulver A

6. Frischkase



BACKZUTATEN

Zum Backen das Beste

1. Wir verwenden gern Weinsteinbackpulver. Vorteil:
Thm fehlt der leicht metallische Nachgeschmack von
anderem Backpulver.

2. Wenn nicht anders angegeben, sind Eier der Klasse M
die richtige Wahl. Sie sollten unbedingt frisch sein und vor
dem Backen Zimmertemperatur annehmen.

3. Ein Anteil von grob gemahlenem Maisgriel3 gibt herz-
haften Teigen eine lockere, knusprige Konsistenz.

4. Weizenmehl Type 405 und Type 550 ist ideal zum
Backen. Fiir Pizza eignet sich Type 00 am besten: Es sorgt
fiir elastischen Teig, der grofRe Blasen wirft.

5. Dinkelmehl Type 630 entspricht dem Weizenmehl
Type 405 und kann dieses ergénzen oder ersetzen.

6. Zum Backen mit Frischkise immer die Doppelrahm-
Variante nehmen. Magere Sorten flocken aus.

7. Weiller Zucker lisst sich durch hellbraunen ersetzen.
Sehr dunkle Zuckerarten, Honig oder Sirup veriandern
Geschmack und Konsistenz von Teigen.

F

nmehl

>

8. Gutes natives Olivenol gibt dem Teig Geschmack und
hélt ihn elastisch, da es im Gegensatz zu Butter nach dem
Erkalten nicht fest wird.

9. Trockenhefe ist praktisch als Vorrat. Sie kann frische
Hefe ersetzen, braucht aber eine etwas lingere Gehzeit.

10. Um ausschlief8lich mit Roggenmehl zu backen, beno-
tigt man Sauerteig, da der Teig sonst nicht aufgeht. Anteilig
verwendet gibt Roggenmehl Gebéck eine rustikale Note.

11. Nicht zu zaghaft mit dem Salz! Fehlt es, schmeckt
jeder Teig fade — da niitzt auch keine salzige Fiillung.

12. Durch Zugabe von Hartweizengriels bekommt der Teig
eine schone Farbe und eine angenehm bissfeste Struktur.
13. Frische Hefe muss wirklich superfrisch sein - nur
dann hat sie genug Triebkraft. Also: Beim Einkaufimmer
genau aufs Datum schauen!

14. Butter gibt jedem Gebéck einen wunderbaren
Geschmack und sorgt fiir eine schéne Konsistenz.

15. Buttermilch ist fettarm und leicht séuerlich. Besonders
fir herzhafte Gebécke wie Muffins ist sie sehr gut geeignet.
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KAPITEL 1

Tartes &
Quiches

Zucchini-Quiche
Gemiise-Quiche
Kartoffel-Quiche mit Dicken Bohnen
Kirbis-Kase-Tarte
Spaghetti-Quiche
Lachs-Tartelettes
Mangold-Tarte
Rote-Bete-Quiche

Hackfleisch-Spinat-Tarte
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HUbsch anzusehen und so kostlich:
Eine Zucchini-Endlosspirale durchzieht
die Frischkase-Parmesan-Fullung

Zucchini-Quiche

* EINFACH, VEGETARISCH
FUr 6 Portionen
« 250 g Mehl plus etwas mehr « 80 g italienischer Hartkase

zum Bearbeiten (z.B. Parmesan)
«Salz » 200 ml Schlagsahne
« 100 g Butter (kalt; « Pfeffer
in Stocken) plus etwas « Muskat (frisch gerieben)
mehr fir die Form * 500 g Zucchini
+ 175 g Doppelrahm- AuBerdem: Quiche-Form
frischkase (26 cm @) mit herausnehm-
* 4 Eier (KI. M) barem Boden

1. Mehl, V42 Tl Salz, kalte Butter, 100 g Frischkase und 1 Ei erst
mit den Knethaken des HandrUhrers (oder der Kichenmaschine),
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen, flach drucken, in Klarsichtfolie wickeln und

1 Stunde kalt stellen.

2. Quiche-Form mit herausnehmbarem Boden mit Butter fetten.
Parmesan fein reiben. Mit restlichen Eiern, restlichem Frischkase,
Sahne, ¥4 Tl Salz, Pfeffer und Muskat glatt rUhren. Zucchini
putzen und mit einem Sparschaler langs in dunne Scheiben
schneiden.

3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen
(30 cm @), in die Quiche-Form legen, Rand festdrucken und
Uberstehenden Teig abschneiden. Zucchini spiralformig auf den
Teig setzen, die Eiersahne darUbergieen und auf einem mit
Backpapier belegten Rost im vorgeheizten Backofen bei

200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
30-35 Minuten backen. Quiche aus dem Ofen nehmen, 10 Minu-
ten abkUhlen lassen, aus der Form heben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus KUhlzeit 1:10 Stunden
PRO PORTION 19 g E, 42 g F, 36 g KH = 618 kcal (2588 kJ)

‘H-I?ZHAFT




Genau so,
nur anders

Quiches sind rund, Tartes sind flach — oder war es umgekehrt?
Quiche? Tarte! Tarte? Quiche! Der Unterschied ist... Ach, egal. Wie Sie's
auch kneten und wenden, wichtig ist: Diese hier sind einfach grandios
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Gemiise-Quiche
* EINFACH

FUr 6 Portionen

« 250 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten

« 175 g Butter (kalt; in Sticken) plus etwas
mehr fir die Form

«Salz

*1Ei (KI. M)

« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)

» 800 g Suppengrin

« 80 g durchwachsener Speck (gewurfelt)

«Salz

« Pfeffer

« 100 g mittelalter Gouda

« 8 Stiele glatte Petersilie

« 3 Eier (KI. M)

* 200 ml Schlagsahne

AuBerdem: Quiche-Form (26 cm Q)

mit herausnehmbarem Boden

1. Mehl, Butter, 2 Tl Salz, Ei und 2 El kaltes Wasser
erst mit den Knethaken des HandrUhrers (oder

der Kuchenmaschine), dann mit den Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel
formen, flach drucken, in Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten kalt stellen.

2. Suppengrun putzen. Mohren und Sellerie
schalen, Lauch grundlich waschen. Alles in kleine
Wourfel schneiden.

3.0l in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin
farblos ausbraten. Speck ohne das ausgelassene Fett
aus der Pfanne nehmen, beiseitestellen. Suppen-
grun im Speckfett andUnsten, dann zugedeckt bei
milder bis mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Mit
Salz und Pfeffer wurzen. Beiseitegestellten Speck
untermischen und lauwarm abkuhlen lassen.

4, Quiche-Form mit herausnehmbarem Boden mit
Butter fetten. Gouda grob raspeln. Petersilienblat-
ter von den Stielen abzupfen, fein schneiden. In
einer groBen Schussel Eier, Sahne und die Halfte
der Petersilie mit dem Gouda verrUhren. Mit Salz
und Pfeffer wUrzen. Gemusemischung unterrUhren.

5. 23 des Teiges auf der bemehlten Arbeitsflache
rund ausrollen (26 cm @), in die Form legen und
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft

180 Grad) auf einem mit Backpapier belegten Rost
auf der untersten Schiene 10 Minuten vorbacken.
Aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abkuhlen lassen.

6. Restlichen Teig zu einer dunnen Rolle formen
und den Rand der Form damit auskleiden, dabei
den Teig ca. 3 cm hochdrucken.

7. FUllung auf den vorgebackenen Boden geben und
25-30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen,
10 Minuten abkuhlen lassen, aus der Form heben,
mit restlicher Petersilie bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:50 Stunden plus Kuhlzeit 50 Minuten
PRO PORTION 13 g E, 38 g F, 29 g KH = 531 kcal (2226 kJ)




Mild und wUrzig mit viel
GemUse, Gouda und etwas
Speck auf Knusperteig
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- Sie konnen die Kartoffeln |
schon am Vortag zubereiten
. und kalt stellen.”

« »e&t«-Koch JUrgen Bungener

Raffiniert und deftig mit
~ ' Porree, Ricotta und

~ Pecorino auf knusprigem
Kartoffelteigboden
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Kartoffel-Quiche mit Dicken Bohnen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

* 600 g festkochende « 30 g Butter plus etwas $

Kartoffeln mehr fir die Form
* 300 g TK-Dicke-Bohnen 5 Eier (KI. M) &
« 400 g Lauch « Pfeffer f
*Salz * 30 g Pecorino (ersatzweise L
« 1 Knoblauchzehe Parmesan)
* 60 g getrocknete » 250 g Ricotta

Tomaten (in Ol; abgetropft) AuBerdem: Springform

(24 cm Q)

1. Kartoffeln sorgfaltig waschen und ungeschalt in kochendem
Salzwasser 20—25 Minuten garen. In ein Sieb abgieRen, abschre-
cken und abtropfen lassen. Kartoffeln pellen und mindestens

4 Stunden, besser Uber Nacht, abkuhlen lassen.

2. Bohnen in kochendem Wasser 3 Minuten garen, in ein Sieb

abgieRen, abschrecken und aus den Hauten l6sen. Lauch putzen,
langs halbieren und sorgfaltig waschen. In 1 cm breite Halbringe
schneiden und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren.
In ein Sieb abgieRen, abschrecken und sehr gut abtropfen lassen.

3. Knoblauch fein schneiden, Tomaten klein wurfeln und mit 10 g
Butter in einer Pfanne andunsten. Lauch zugeben und 3 Minuten
mitdUnsten. Bohnen zugeben.

4. Den Boden einer Springform mit Backpapier belegen, den
Rand mit Butter fetten und mit Backpapierstreifen auskleiden.

5. Kartoffeln grob raspeln. Restliche Butter zerlassen. 1 Ei
verquirlen. Alles mischen, salzen und pfeffern. Kartoffelmischung
in die vorbereitete Form geben, dabei einen 3-4 cm hohen Rand
formen und gut festdrucken.

6. Pecorino fein reiben. Die Halfte davon mit Ricotta, restlichen
Eiern, etwas Salz und Pfeffer verrUhren. Unter die Lauch-Bohnen-
Mischung rUhren. In die Springform fullen, mit restlichem Kase
bestreuen und auf einem Ofenrost im vorgeheizten Backofen

bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
40 Minuten backen. Dann den Ofenrost auf die mittlere Schiene ;
setzen und weitere 10 Minuten backen. ey

7. Quiche aus dem Ofen nehmen, 10—15 Minuten abkUhlen
lassen, dann aus der Form nehmen. Backpapier entfernen und
lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Gar- und Backzeit 1:15 Stunden
plus Kuhlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 15 gE, 15 gF, 17 g KH = 277 kcal (1162 kJ)




Kiirbis-Kise-Tarte
* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 8 Portionen

* 200 g Mehl plus etwas « 2 Zwiebeln
mehr zum Bearbeiten + 800 g Hokkaido-Kurbis
* 175 g Doppelrahm- « 100 g mittelalter Gouda
L frischkase « 4 El neutrales Ol
» 100 g Butter (kalt; in (z.B. Maiskeimal)
4 - Stucken) plus etwas mehr « Pfeffer

: < for die Form « Muskat (frisch gerieben)
« 4 Eier (KI. M) AuBerdem: Tarte-Form
«Salz (28 cm @) mit herausnehm-
* 30 g gerdstete gesalzene barem Boden

Pistazienkerne (in der Schale)

1. Mehl, 100 g Frischkase, Butter, 1 Ei und 2 Tl Salz erst mit
den Knethaken des HandrUhrers (oder der Kichenmaschine),
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen, flach drucken, in Klarsichtfolie einwickeln und

1 Stunde kalt stellen.

2. Pistazienkerne aus der Schale I6sen und grob hacken. Zwiebeln > _"" e
in feine Wurfel schneiden. Kurbis schalen, entkernen und grob '
raspeln. Kase grob raspeln.

3.0l in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin glasig dunsten.
KuUrbis zugeben und 4 Minuten mitdunsten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, lauwarm abkuhlen lassen. Tarte-Form mit Butter fetten.

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen
(32 cm @), in die Tarte-Form legen und leicht andrucken.

5. Restliche Eier, restlichen Frischkase, etwas Salz, Pfeffer und

Muskat gut verrUhren und unter die KUrbismischung ruhren.

GleichmaRig auf dem Teig verteilen. Kase darUberstreuen und

Uberstehenden Teig wellig darUberklappen. Tarte auf einem

mit Backpapier belegten Ofenrost im vorgeheizten Backofen

bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 35-40 Minuten auf der it
untersten Schiene goldbraun backen. AR

6. Tarte aus dem Ofen nehmen, 15 Minuten abkuhlen lassen. £a -
Aus der Form heben, mit Pistazien bestreuen und servieren. :

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kuhlzeit 1:15 Stunden F
PRO PORTION 13 g E, 30 g F, 32 g KH = 472 kcal (1977 kJ) b e 4 i3



Sanft und sahnig mit
Hokkaido, Gouda, Frischkase
und Pistazienkernen
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Spaghetti-Quiche

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

* 300 g Mehl plus etwas « 100 g gekochter Schinken

mehr zum Bearbeiten (am Stick) . : %
«Salz « 70 g Kirschtomaten 4 ;
« 150 g Butter (kalt; in Stucken) « 250 g Schmand

plus etwas mehr fir die Form « Pfeffer
« 4 Eier (KI. M) * Muskat (frisch gerieben) .
» 150 g Spaghetti AuBerdem: Springform
* 100 g TK-Erbsen (24 cm Q)

« 100 g mittelalter Gouda

1. Mehl, V2 Tl Salz, Butter, 3 El kaltes Wasser und 1 Ei erst mit
den Knethaken des Handruhrers (oder der Kuchenmaschine),
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen, flach drucken, in Klarsichtfolie einwickeln und

1 Stunde kalt stellen.

2. Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungs-
anweisung bissfest garen. Erbsen zugeben, dann mit den Spaghetti
in ein Sieb abgieRen, abschrecken und sehr gut abtropfen lassen.

3. Gouda grob raspeln. Schinken in feine Wuorfel schneiden.
Tomaten waschen, halbieren. Schmand, restliche Eier, etwas Salz,
Pfeffer und Muskat verrUhren. Eine Springform mit Butter fetten.

4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen
(30 cm ©), in die Form legen, einen ca. 5—6 cm hohen Rand
formen und festdricken. Uberstehenden Teig abschneiden und
den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Spaghetti

- mit Erbsen, Schinken und 50 g Gouda in die Form schichten,
Eier-Schmand-Mischung darubergieBen, mit Tomaten belegen,
mit restlichem Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
45 Minuten backen. Quiche aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten
in der Form abkUhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Kihlzeit 1:10 Stunden
PRO PORTION 17 g E, 31 g F, 45 g KH = 545 kcal (2285 kJ)
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Zart und bissfest mit
Schinkenwdurfeln, Kase,
Erbsen und s0Ben
Kirschtomaten on top



Klein und fein, fOr jeden eins:
mit Schmand, Zitrone und
der belebenden Scharfe von
frischem Meerrettich
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Lachs-Tartelettes

* EINFACH

FUr 6 Stuck

« 250 g Mehl plus etwas mehr
zum Bearbeiten

« 125 g Butter (kalt; in Stucken)
plus etwas mehr fUr die Form

«Salz

« 4 Eier (KI. M)

* 650 g Lauch

« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimal)

Salz

* 200 g Schmand

« Pfeffer
« Muskat (frisch gerieben)
« 30 g frische Meerrettich-

« wurzel

« 3 Stiele glatte Petersilie

» 250 g Lachsfilet (ohne Haut)
« 1 El Zitronensaft
AuBerdem: 6 Tartelette-
Férmchen (a 12 cm @) mit
herausnehmbarem Boden,
Ausstechring (14 cm @)

1. FUr den Teig Mehl, Butter, ¥4 Tl Salz und 1 Ei erst mit den
Knethaken des Handruhrers (oder der Kuchenmaschine), dann
mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer
Kugel formen, flach dricken, in Klarsichtfolie einwickeln und
30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Lauch putzen, langs halbieren, sorgfaltig waschen
und nur das Hellgrune und WeiBe in 5 mm breite Halbringe
schneiden.

3.0l in einem Topf erhitzen und den Lauch darin glasig dUnsten,
dabei mit Salz wurzen. 15 Minuten beiseite abkuhlen lassen.

4. Tartelette-Formchen mit Butter fetten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 5 mm dick ausrollen, 6 Teigscheiben (a 14 cm @)
ausstechen, in die vorbereiteten Formchen legen und leicht
andrUcken. Uberstehenden Teig rundum abschneiden, Boden
mehrmals mit einer Gabel einstechen. 20 Minuten kalt stellen.

5. Restliche Eier, Schmand, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
verrUhren, Lauch untermischen. Lauch-Mischung in die Tartelette-
Formchen verteilen und auf einem mit Backpapier belegten
Ofenrost im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4,
Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene

20 Minuten backen.

6. Meerrettichwurzel schalen und fein reiben. Petersilienblatter
von den Stielen abzupfen, fein schneiden. Beides mischen. Lachs
in dunne Streifen schneiden.

7. Lachsstreifen auf den Tartelletes verteilen, mit Zitronensaft
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen. Weitere 5 Minuten
backen, aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten abkUhlen lassen.
Tartelettes aus den Formchen heben, mit der Petersilienmischung
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus KUhlzeiten 1:15 Stunden
PRO STUCK 20 g E, 36 g F, 37 g KH = 571 kcal (2391 kJ)
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Mangold-Tarte

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen

* 250 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten
«Salz
« 125 g Butter (in StUcken) plus etwas mehr
for die Form
* 3 Eier (KI. M)
* 500 g Mangold
« 3 Schalotten
« 2 El Olivenaél
« Pfeffer
« 20 g Pinienkerne
* 50 g Bergkase
* 200 ml Schlagsahne
* 100 ml Milch
» Muskat (frisch gerieben)
« % Bund Schnittlauch
AuBerdem: ca. 500 g getrocknete Hulsenfrichte
zum Vorbacken, Tarte-Form (ca. 23x23 ¢cm) mit
herausnehmbarem Boden

1. Mehl, % Tl Salz, Butter und 1 Ei erst mit den
Knethaken des HandruUhrers (oder der Kuchen-
maschine), dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen,
flach drucken, in Klarsichtfolie einwickeln und
30 Minuten kalt stellen.

2. Eine quadratische Tarte-Form mit heraus-
nehmbarem Boden mit Butter fetten.

3. Mangold putzen, waschen und gut abtropfen
lassen. Mangoldblatter und -stiele trennen

und jeweils in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Schalotten in feine Wurfel schneiden.

4. 0l in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und
Mangoldstiele darin andunsten. Salzen und
pfeffern. Mangoldblatter kurz mitdunsten. Alles
lauwarm abkuhlen lassen.

5. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
quadratisch ausrollen (ca. 25x 25 cm), in die
Tarte-Form legen und an den Kanten festdrucken.
Uberstehenden Teig abschneiden und mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Pinienkerne auf dem
Boden verteilen und leicht andrUcken. Ein Blatt
Backpapier auf den Teig legen, die Form mit
Hulsenfruchten fullen und auf einem mit Back-
papier belegten Ofenrost im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad)
auf der untersten Schiene 15 Minuten vorbacken.

6. Kase grob raspeln. Mit Sahne, Milch, restlichen e

Eiern, etwas Salz, Pfeffer und Muskat verrGhren. Q \
Schnittlauch in Rollchen schneiden. B

7. HUlsenfrichte und Backpapier vom Boden 1 .

entfernen und auf der 2. Schiene von unten
weitere 5 Minuten backen.

8. Backofentemperatur auf 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) reduzieren. Mangold auf g “
den Tarte-Boden geben, Kase-Sahne-Mischung 1
darUbergieRen und mit der Halfte der Schnitt-

lauchrolichen bestreuen. Auf der 2. Schiene von

unten 30-35 Minuten backen. Mit restlichen

Schnittlauchroéllichen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Backzeit 55 Minuten

plus Kuhizeit 40 Minuten
PRO PORTION 14 g E, 40 g F, 36 g KH = 588 kcal (2462 kJ)

,,Sie konnen die Tarte

auch in einer Springform
. (26 cm Q) backen.”

»e&t« Kuchenchef Achim Ellmer
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Saftig und
aromatisch mit
Bergkase und
herb-frischem
Mangold




Uppig und cremig: mit zarten
Rote-Bete-Stucken, Thymian
und worzigem Gorgonzola
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Rote-Bete-Quiche

* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 8 Portionen

* 300 g Mehl plus etwas « 750 g kleine Rote Bete
mehr zum Bearbeiten « 8 Stiele Thymian
«Salz « 250 ml Schlagsahne
» 100 g Butter (kalt; in « Cayennepfeffer
StUcken) plus etwas mehr « 150 g Gorgonzola
fOr die Form AuBerdem: Springform
« 75 g Butterschmalz (kalt) (26 cm Q)
6 Eier (KI. M)

1. Mehl, V2 Tl Salz, Butter, Butterschmalz, 3 El kaltes Wasser
und 1 Ei erst mit den Knethaken des Handruhrers (oder der
Kuchenmaschine), dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, flach drucken, in Klar-
sichtfolie einwickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2. Rote Bete putzen und in kochendem Salzwasser in 30—40 Mi-
nuten weich garen. Abschrecken, pellen (Kichenhandschuhe
benutzen) und in Spalten schneiden. Springform mit Butter fetten.

3. Thymianblattchen von den Stielen abzupfen und grob
schneiden. In einer Schussel restliche Eier, Sahne, die Halfte des
Thymians, 1 Tl Salz und Cayennepfeffer verrUhren.

4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen
(30 cm @), in die Form legen, einen ca. 4 cm hohen Rand formen
und festdrUcken. Rote Bete auf dem Teig verteilen, Eiersahne
darubergieen und Gorgonzola in kleinen Stuckchen darauf
verteilen. Auf einem Ofenrost im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene
40 Minuten backen. Quiche aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten
abkUhlen lassen, mit restlichem Thymian bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Kihlzeit 1:10 Stunden
PRO PORTION 15 g E, 40 g F, 37 g KH = 591 kcal (2477 kJ)
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Hackfleisch-Spinat-Tarte

* EINFACH

FUr 6 Portionen

« 250 g Mehl « 2 El neutrales 0l ;

«Salz (z.B. Maiskeimol)

« 120 g Butter (kalt; * 500 g Rinderhackfleisch
in Stucken) « Pfeffer
plus etwas mehr for » Muskat (frisch gerieben)
die Form « 1 Tl Chiliflocken

« 120 g Frischkase * 100 ml Schlagsahne

« 4 Eier (KI. M) * 80 ml Milch

« 250 g Babyleaf-Spinat « 150 g Gorgonzola

« 3 Zwiebeln (150 g) AuBerdem: langliche

« 2 Knoblauchzehen Tarte-Form (ca. 36x11 cm)

mit herausnehmbarem Boden

1. Mehl, V2 Tl Salz, Butter, Frischkase und 1 Ei erst mit den Knet-
haken des Handruhrers (oder der Kichenmaschine), dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen,
flach drucken, in Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2. Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Zwiebeln und
Knoblauch fein wurfeln.

3.0l in einer Pfanne erhitzen. Hackfleisch darin rundum

hellbraun braten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz

mitbraten. Spinat zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze

in sich zusammenfallen lassen. Alles mit Salz, Pfeffer, Muskat

und Chiliflocken kraftig wurzen. In eine Schussel fullen und

lauwarm abkUhlen lassen. LA

4. Eine langliche Tarte-Form mit Butter fetten. Sahne, Milch,
restliche Eier, etwas Salz, Pfeffer und Muskat verrUhren.

5. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig
ausrollen, in die Tarte-Form legen, an den Randern festdrucken.
Uberstehenden Teig abschneiden und den Boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen.

6. Hackfleisch-Spinat-Mischung gleichmaBig auf dem Boden
verteilen, Sahne-Eier-Mischung darubergieBen. Gorgonzola in
kleinen Stucken darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf einem mit Backpapier
belegten Rost auf der untersten Schiene 30—35 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen, Tarte 10 Minuten in der Form abkuhlen
lassen, dann herausheben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus KUhlzeit 1:10 Stunden
PRO PORTION 34 g E, 56 g F, 33 g KH = 798 kcal (3345 kJ)

Frischkase-MUrbeteig

26 e&t HERZHAFT BACKEN - Tartes & Quiches
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Exklusiven
Genuss testen.

Freuen Sie sich auf 3 Ausgaben »essen & trinken« voller kostlicher Rezepte, die ganz neu
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KAPITEL 2

Herzhafte
Kuchen

Ziegenkiasekuchen mit Paprika

Sfincione - sizilianischer Knusperkuchen

Mohren-Ziegenkise-Kuchen

Pastinaken-Thymian-Tarte
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Fast zu hibsch zum
Aufessen, andererseits
so kostlich, dass man
sofort noch ein Stick
nehmen méchte
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Blaged

Aus der Art
geschlagen

Rein optisch ahnelt er seinen suBen Verwandten, aber charakterlich

ist dieser Zweig der Familie Kuchen doch eher handfest. Und kommt nicht so

gern zum Kaffee, sondern lieber auf ein Glas Wein

Ziegenkisekuchen

mit Paprika
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 2 El Olivendl

+ 150 g Ziegenfrischkadse

« 150 g Magerquark

« 3 Paprikaschoten (gelb, rot und orange)

« 50 g gerostete und gesalzene
Pistazienkerne (in der Schale)

* 50 g schwarze Oliven (ohne Stein)

« 2 Schalotten

« 2 Eier (KI. M)

« 1 Tl Speisestarke

« Salz, Pfeffer

« 1 Tl Harissa-Paste

« 6 El Orangensaft (frisch gepresst)

« 200 g Kirschtomaten

« 200 g Bio-Mini-Salatgurke

« 2 Stiele Minze

AuBerdem: Springform (18 cm Q)

1. Backofengrill vorheizen. Springform mit 2 El Ol
fetten. Ziegenkase und Quark in einem feinen Sieb
30 Minuten abtropfen lassen.

2. Paprika putzen, waschen, vierteln, entkernen
und mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech
legen. Auf der obersten Schiene unter dem vorge-
heizten Backofengrill bei 250 Grad 10—12 Minuten
grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft.

Herausnehmen und mit einem feuchten Kuchen-
tuch abdecken, ausdampfen lassen und hauten.

3. Pistazienkerne aus den Schalen l6sen. Oliven
und Pistazien klein hacken. Schalotten in

feine WuUrfel schneiden. Alles in einer Pfanne mit
restlichem Ol 4 Minuten dUnsten. Lauwarm
abkuhlen lassen.

4. Abgetropften Ziegenkase und Quark, Eier und
Starke mit dem Schneebesen glatt ruhren.
Pistazienmischung unterrUhren. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

5. Die Halfte der Paprikaviertel auf dem Boden
der Springform verteilen, Kasemischung darauf-
streichen. Restliche Paprikaviertel in 1 cm dicke
Streifen schneiden, auf die Kasemischung legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3,
Umluft 160 Grad) auf einem Ofenrost auf der

2. Schiene von unten 30 Minuten backen. Kase-
kuchen in der Form auf einem Gitter lauwarm
abkuhlen lassen.

6. Harissa, Orangensaft, etwas Salz und Pfeffer
verruhren. Tomaten waschen, halbieren. Gurke
waschen, trocken tupfen, langs halbieren, ent-
kernen und grob schneiden. Minzblatter von den
Stielen abzupfen und hacken. Alles unter das
Harissa-Dressing mischen und mit dem Ziegenkase-
kuchen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Backzeit 30 Minuten
PRO PORTION 16 g E, 20 g F, 16 g KH = 324 kcal (1356 kJ)

Kuchen - HERZHAFT BACKEN e&t 31



.

32 e&t H

L)
L H

BACKEN - Kuchen

»

Sfincione - sizilianischer

Knusperkuchen
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 12 Stucke

« 500 g Mehl (Type 550) * 200 ml Olivenél

« 150 g feiner Hartweizengriel « 2 Dosen stickige Tomaten
«Salz (a 400 g FuUllmenge)

» Zucker « Pfeffer

« 150 g Ciabatta (vom Vortag)
« 150 g junger Pecorino

« 12 Sardellenfilets (in OI)

« 30 g frische Hefe
« 6 Stiele Oregano
* 700 g Zwiebeln

1. Mehl, 125 g GrieR, 1 Tl Salz, 1 El Zucker, Hefe und 380 ml
lauwarmes Wasser in eine Ruhrschussel geben und mit den
Knethaken des Handruhrers (oder der Kuchenmaschine) zu
einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort
1 Stunde gehen lassen.

2. Oreganoblatter von den Stielen abzupfen. Zwiebeln fein
wurfeln und in einem groken Topf mit 2 EI Ol glasig dunsten.
Tomaten und die Halfte des Oreganos zugeben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wurzen. Zugedeckt aufkochen und bei
milder Hitze 25 Minuten leise kochen lassen lassen. Ein tiefes
Backblech (40x 30 cm) mit 2 El Ol fetten und mit restlichem
GrieR bestreuen.

3. Ciabatta in dUnne Scheiben schneiden und im vorgeheizten
Backofen bei 150Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad) auf einem
Ofenrost auf der mittleren Schiene 10-15 Minuten trocknen,
ohne es zu braunen. Vollstandig abkuhlen lassen, dann im
Blitzhacker grob zerkleinern. Pecorino in Stucke schneiden und
im Blitzhacker fein zerkleinern.

4. Hefeteig erneut mit den Knethaken des HandruUhrers (oder
der Kuchenmaschine) durchkneten. Dabei 100 ml Ol nach und
nach zugieen und unterkneten.

5. Teig auf Backblechgroke ausrollen, auf das Backblech legen,
festdrucken und erneut abgedeckt an einem warmen Ort

1 Stunde gehen lassen. Nach 45 Minuten Gehzeit den Backofen
auf 180Grad (Gas 2—-3, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

6. Sardellen abtropfen lassen und dritteln. Auf dem Teig verteilen.
GleichmaRig mit 60 g Pecorino bestreuen. Tomaten-Zwiebel-
Mischung darauf verteilen und auf der 2. Schiene von unten

30 Minuten backen.

7. Backofentemperatur auf 220 Grad (Gas 3—4) erhohen. Restli-
chen Pecorino, Ciabatta-Brosel und restliches Ol (60 ml) in einer
Schussel verruhren, gleichmaRig auf der Sfincione verteilen

und auf der 2. Schiene von unten weitere 15 Minuten backen.
Mit restlichem Oregano bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 35 Minuten plus
Backzeit 45 Minuten plus Gehzeit 2 Stunden
PRO PORTION 11 gE, 20 g F, 51 g KH = 448 kcal (1877 kJ)




Die doppelt
knusprige
Spezialitat aus
Palermo ist
einfach — und
einfach kostlich
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So mild und fein mit Creme fraiche

und Méhren. Und mit Mandeln

im knusprigen Cracker-Boden —
~fast schon eine Torte
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Mohren-Ziegenkise-Kuchen
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 40 g Butter (weich) + 100 g Créme fraiche

« 100 g salzige Cracker + 200 g Ziegenfrischkase
« 15 g Mandelstifte « 3 Eier (KI. M)

* 400 g Mdhren «Salz

» 100 g Schalotten « Pfeffer

« 3 Stiele Thymian AuBerdem: Springform

« 3 El Olivenél (20 cm Q)

1. Springform mit 10 g Butter fetten. Cracker, restliche Butter
und Mandelstifte im Blitzhacker zerkleinern. Cracker-Mischung
in die vorbereitete Springform geben, am Boden festdrucken
und 15 Minuten kalt stellen.

2. Mohren schalen, langs vierteln und in 5 mm breite Stucke
schneiden. Schalotten fein wurfeln. Thymianblatter von den
Stielen abzupfen und fein hacken. Beides in einem Topf mit dem
Ol glasig dunsten. Mohren zugeben und zugedeckt bei milder bis
mittlerer Hitze 5 Minuten dunsten. Lauwarm abkuhlen lassen.

3. Creme fraiche, Ziegenfrischkase und Eier mit dem Schnee-
besen verrUhren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wlrzen. Mohren-
Schalotten-Mischung zugeben und mit dem Spatel untermischen.
Mischung auf dem gekuhlten Broselboden verteilen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad)
auf einem Ofenrost auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
backen. Herausnehmen und 10 Minuten in der Form auf einem
Gitter abkuhlen lassen. Dann aus der Form l6sen und hei3 oder
lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Backzeit 30 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 40 g F, 33 g KH = 560 kcal (2348 kJ)
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Pastinaken-Thymian-Tarte
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr4 Portionen

* 40 g gemahlene Mandeln » 12 Stiele Thymian

+ 200 g Dinkelmehl (Type 630) « 6 El flussiger Honig
plus etwas mehr zum « 500 g Pastinaken
Bearbeiten « Pfeffer

« 1 Msp. Backpulver « 3 El Zitronensaft

«Salz AuBerdem: Tarte-Form

« 130 g Butter (kalt; in Sticken) (24 cm Q)

*1Ei (KI. M)

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, abkuhlen
lassen. In einer RUhrschussel Mehl, Backpulver, 2 Tl Salz, 100 g
Butter, Ei, 2 El kaltes Wasser und gerostete Mandeln erst mit den
Knethaken des Handruhrers (oder der KUichenmaschine), dann mit
den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, flach drucken und abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

— i 2. Thymianblatter von den Stielen abzupfen. Die Halfte davon
fein schneiden. Restliche Butter und 3 El Honig in einem Topf
erhitzen, bis die Butter zerlassen ist. Fein geschnittenen Thymian
zugeben und beiseitestellen. Pastinaken schalen, langs halbieren
und die Halften in je 4 Spalten schneiden. In kochendem Salz-

wasser 7 Minuten blanchieren, abgieBen und gut abtropfen lassen.

3. Pastinaken facherformig in eine geschlossene Tarte-Form
legen. Mit Pfeffer wUrzen und mit der Honig-Thymian-Mischung
betraufeln. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache

rund ausrollen (26 cm @). Auf die Pastinaken legen, leicht
andrUcken und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft 180 Grad) auf einem Ofenrost auf der 2. Schiene von
unten 30 Minuten backen. Herausnehmen und 5-10 Minuten
auf einem Gitter abkUhlen lassen.

- ~ 4, Restlichen Thymian mit restlichem Honig und dem Zitronen-
saft erhitzen. Tarte vorsichtig auf eine Platte stUrzen, mit der
Zitronensaftmischung betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Backzeit 30 Minuten plus
KUhlzeit 30 Minuten
PRO PORTION 12 g E, 34 g F, 65 g KH = 643 kcal (2692 kJ)
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Pastinake in voller Blute:
gesturzt und Thymian-
y a - 1 ‘ - Honig-glasiert auf murbem
» Dinkel-Mandel-Boden
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KAPITEL 3

Flamm-
kuchen

Kiirbis-Gorgonzola-Flammkuchen
Grunkohl-Flammkuchen
Flammkuchen mit Blumenkohl und Senfcreme
Porree-Flammkuchen
Flammkuchen Hawaii
Flammkuchen mit Pilzen und Apfelhickerle

Asia-Flammkuchen
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Ganz frisch
entflammt

Das Elsass, die Pfalz und Baden teilen sich die Urheberschaft fur den
dunnen, hei und schnell gebackenen Fladen. Wir haben den knusprigen
Klassiker als kreative Spielwiese benutzt — mit kostlichen Ergebnissen

Kiirbis-Gorgonzola-

Flammkuchen
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 10 g frische Hefe

* 150 ml Buttermilch

* 1 Prise Zucker

* 250 g Mehl plus etwas
mehr zum Bearbeiten

« 2 El Olivenal

*Salz

* 2 Zweige Rosmarin

* 50 g Haselnusskerne

* 400 g Hokkaido-KuUrbis

+ 150 g milder Gorgonzola

* 40 g getrocknete Cranberrys

« Pfeffer

1. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch
und 1 Prise Zucker zugeben und alles verruhren,
bis sich die Hefe aufgelost hat.

2. Mehl, Ol und > Tl Salz zugeben und mit den
Knethaken des HandruUhrers (oder der Kuchen-
maschine) zum glatten Teig verkneten. Abgedeckt
an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.

3. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen und
fein hacken. Haselnusskerne grob hacken und mit
dem Rosmarin mischen. Kurbis putzen, halbieren,
die Kerne mit einem Loffel herausschaben.
Kurbishalften in Spalten schneiden, Spalten in
dunne Scheiben hobeln. Gorgonzola grob zerzupfen.

4. Backofen mit einem eingeschobenen Backblech
auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten, in 4 Portionen teilen und nachein-
ander 2—3 mm dunn zu Fladen ausrollen. Je

2 Fladen auf ein Backpapier legen und mit einem
Tuch abdecken. 2 Teigfladen mit je V4 KuUrbis,

Vs Gorgonzola, ¥4 Cranberrys und % Haselnuss-
mischung belegen, mit etwas Salz und Pfeffer
wurzen. Mithilfe des Backpapiers auf das

heike Blech ziehen und 6—8 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und sofort servieren.
Mit restlichen Teigfladen und restlichen Zutaten
ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Gehzeit 2 Stunden
PRO PORTION 19 gE, 26 gF, 74 g KH = 632 Kkcal (26510 kJ)




Hokkaido, Haselnusse und
Cranberrys auf mildem
Gorgonzola — eine sinnlich-
geniale Komposition




So richtig schén Grunkohl-deftig. N
Und dank Salsiccia-KléBchen te
obendrein mit italienischem Flair

,Wenn Sie keine Salsicce
bekommen, konnen Sie stattdessen e
300 g Schweinemett mit oy L e
5 Tl Fenchelsamen verkneten. " it
Praktisch, oder?2* - * ¥

»e&t-Kdchin« Marion Heidegger




Griinkohl-Flammkuchen

* EINFACH

FUr 4 Portionen

« 20 g frische Hefe * 2 Zwiebeln

* 230 ml Buttermilch « Pfeffer

» Zucker » Muskat (frisch gerieben)

+ 375 g Mehl und etwas * 80 ml Schlagsahne
mehr zum Bearbeiten « 2 Eier (KI. M)

* 4 El Olivenél « 1 Tl edelsUBes Paprikapulver

*Salz « 4 Salsicce (italienische

« 500 g TK-Grunkohl Fenchelwurst; a 75 g)
(aufgetaut) » 80 g Schmand

1. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch und 2 Tl Zucker
zugeben und alles verrthren, bis sich die Hefe aufgelost hat.

2. Mehl, 2 El Ol und 1 Tl Salz zugeben und mit den Knethaken
des Handruhrers (oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten
Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

3. Grunkohl gut ausdrucken und klein hacken. Zwiebeln fein
wuUrfeln und in einem Topf mit restlichem Ol glasig dunsten.
1 Tl Zucker und Grunkohl zugeben und kurz mitdunsten.

4. 100 ml Wasser, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. Zugedeckt
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten schmoren. Alles
durch ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. In eine Schussel
umfullen und lauwarm abkuhlen lassen.

5. Inzwischen den Backofen mit einem eingeschobenen
Backblech auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

6. 50 ml Sahne, Eier, Paprikapulver und etwas Salz verrUhren
und unter den Grunkohl mischen.

7. Das Salsicce-Brat in kleinen Kl6Ren aus der Wurstpelle drucken.
Schmand und restliche Sahne in einer Schussel verruhren.

8. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten.

In 2 Portionen teilen, nacheinander 2—3 mm dunn ausrollen,
auf je ein Backpapier legen und mit einem Tuch abdecken.

1 Teigfladen mit der Halfte der Grunkohlmischung belegen, die
Halfte der Salsicce-KloBchen darauf verteilen, die Halfte der
Sahne-Schmand-Mischung in Tupfen darauf verteilen. Mithilfe
des Backpapiers auf das heike Blech ziehen und 6—-8 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und sofort servieren. Mit restli-
chen Teigfladen und Zutaten ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 31 gE, 41 g F, 82 g KH = 855 kcal (3582 kJ)
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Flammkuchen mit

Blumenkohl und Senfcreme
* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

* 10 g frische Hefe

» 100 ml Buttermilch

» Zucker

« 250 g Dinkelmehl (Type 630) plus
etwas mehr zum Bearbeiten

« 2 El Olivendl plus etwas mehr
zum Betraufeln

«Salz

« 350 g Blumenkohlrdéschen (geputzt, gewaschen)

« 250 g Spitzkohl

« 5 Radieschen

« 1 Beet Shiso-Kresse

« 3 Tl Dijon-Senf

« 200 g Créme fraiche

« Pfeffer

« Chiliflocken

1. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch,
40 ml Wasser und 1 Prise Zucker zugeben und
alles verruhren, bis sich die Hefe aufgelost hat.

2. Mehl, Ol und 2 Tl Salz zugeben und mit den
Knethaken des Handruhrers (oder der Kuchen-
maschine) zum glatten Teig verkneten. Abgedeckt
an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.
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3. Blumenkohlréschen in kochendem Salzwasser
5 Minuten blanchieren, abgieen, abschrecken und
abtropfen lassen.

4. Backofen mit einem eingeschobenen Backblech
auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

5. Blumenkohl in Scheiben schneiden. Spitzkohl
putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
In einer Schussel leicht salzen und mit den Handen
weich kneten. Radieschen putzen, waschen und in
dunne Scheiben hobeln. Kresse vom Beet schneiden.
Senf und Creme fraiche verrUhren.

6. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache noch
einmal durchkneten. In 4 Portionen teilen und
nacheinander zu 2—3 mm dunnen Fladen ausrol-
len. Je 2 Fladen auf ein Backpapier legen und mit
einem Tuch abdecken. Jeden der Teigfladen mit

Ya der Senfcreme bestreichen, 4 vom Blumenkohl
und 2 vom Spitzkohl darauf verteilen. 2 Fladen
mithilfe des Backpapiers auf das heil3e Blech
ziehen und 6—-8 Minuten backen.

7. Je Va der Radieschen und Y der Kresse auf den
gebackenen Fladen verteilen. Mit etwas Salz und
Pfeffer und je 2 Prisen Chiliflocken bestreuen und
mit 1 Tl Ol betraufeln. Sofort servieren. Mit rest-
lichen Teigfladen und Zutaten ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 2 Stunden
PRO PORTION 14 g E, 23 g F, 54 g KH = 501 kcal (2096 kJ)




Knuspriger Boden und
wurziger, knackig frischer
Belag mit Radieschen und
Shiso-Kresse



Nah dran am Elsasser
Klassiker — und kostlich mit
Buttermilchteig und
kummeligem Porreebelag
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Porree-Flammkuchen
* EINFACH

Fur 4 Portionen

20 g frische Hefe + 500 g Porree
* 210 ml Buttermilch « 200 g durchwachsener
» Zucker Speck (in Wirfeln)
« 375 g Mehl plus etwas + 1 Tl Kimmelsaat
mehr zum Bearbeiten « Pfeffer
» 2 El Olivenél + 100 g Schmand
«Salz

1. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch, 1 Prise Zucker
zugeben und alles verrUhren, bis sich die Hefe aufgelost hat.

2. Mehl, Ol und 1 Tl Salz zugeben und mit den Knethaken des
HandrUhrers (oder der Kichenmaschine) zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

3. Porree putzen, langs halbieren und sorgfaltig waschen. In
1 cm breite Halbringe schneiden.

4. Eine beschichtete Pfanne erhitzen, Speck darin bei mittlerer
Hitze hellbraun und knusprig braten. Porree, KUmmel und etwas
Pfeffer zugeben und 5 Minuten mitbraten. Mit Salz abschmecken
und lauwarm abkuhlen lassen.

5. Inzwischen den Backofen mit einem eingeschobenen Back-
blech auf der untersten Stufe auf 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen.

6. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf Backblechgroke
(40x30 cm) 2—3 mm dunn ausrollen, auf ein Backpapier legen,
mit Schmand bestreichen, mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wurzen
und mit der Porree-Speck-Mischung belegen. Mithilfe des
Backpapiers aufs heie Blech ziehen und ca. 10 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 24 g E, 27 g F, 79 g KH = 685 kcal (2874 kJ)

,Fiir eine vegetarische
und dennoch deftige Variante
ersetzen Sie den Speck
durch die gleiche Menge
Rdiuchertofu-Wiirfel.“

»e&t-Koch« Kay-Henner Menge
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Flammkuchen Hawaii
* EINFACH

FUr 4 Portionen

« 10 g frische Hefe » 1 Dose Ananas in Scheiben
« 130 g Buttermilch (340 g Abtropfgewicht)
« Zucker « 200 g gekochter Schinken
« 250 g Mehl plus etwas (in Scheiben)

mehr zum Bearbeiten + 200 g Schmand
« 2 El Olivendl * 1 Tl Currypulver
«Salz « Pfeffer

« 200 g Chinakohl

1. Hefe in eine Schussel braseln. Buttermilch, 1 Prise Zucker
zugeben und alles verruhren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.

2. Mehl, Ol und 2 Tl Salz zugeben und mit den Knethaken
des HandrUhrers (oder der Kichenmaschine) zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Chinakohl putzen, waschen und quer in dunne Streifen schnei-
den. Ananasringe abtropfen lassen und halbieren. Schinken in
breite Streifen schneiden.

4. Schmand mit Currypulver und etwas Salz verruhren. Backofen
mit einem eingeschobenen Backblech auf der mittleren Schiene
auf 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

5. Teig in 4 Portionen teilen, nacheinander auf einer bemehlten
Arbeitsflache 2—3 mm dunn zu Fladen ausrollen, je 2 Teigfladen
auf ein Backpapier legen und mit einem Tuch abdecken. 2 Teig-
fladen mit je 4 der Schmandmischung bestreichen und mit je

s Chinakohl, ¥4 Ananas und % Schinken belegen. Mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wurzen. Flammkuchen mithilfe des Backpapiers
auf das heiRe Blech ziehen und 6-8 Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen und sofort servieren. Mit restlichen Teigfladen und
Zutaten ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 21 gE, 21 gF, 67 g KH = 561 kcal (2353 kJ)

~ Frische Ananas schmeckt
kostlich - hier ist aber

ausnahmsweise das spezielle -‘
siif$scuerliche Aroma von
Dosen-Ananas gefragt.”

»e&t-Kéchin« Marion Heidegger
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Die Fifties lassen gruRen!
So ein bisschen Retro steht
auch Flammkuchen gut :

P
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Herrlich herbstlich: Krauterseitlinge,
Pfifferlinge und ein frisches Hackerle
mit Apfel und Bohnenkraut



Flammkuchen mit ‘

Pilzen und Apfelhiickerle | PN
* EINFACH, VEGETARISCH ; ﬂ%

FUr 4 Portionen

+ 10 g frische Hefe « 3 El Zitronensaft
« 180 ml Buttermilch « 7 El Olivenél n = A &
« Zucker « Pfeffer | ! H ’
+ 300 g Mehl (Type 550) plus « 150 g Sahnequark %
etwas mehr zum Bearbeiten (40% Fett) i \: /
* 4 El Rapskerndl + 100 g Creme fraiche b\ % N . :
- Salz « 150 g Champignons » /
« 1 sauerlicher Apfel « 150 g kleine Krauterseitlinge
(z.B. Elstar) « 300 g Pfifferlinge |
« 5 Stiele glatte Petersilie * 4 Frihlingszwiebeln
« 4 Stiele Bohnenkraut * 80 g getrocknete
« 2 Tl fein abgeriebene Soft-Tomaten

Bio-Zitronenschale

1. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch, 1 Prise Zucker
zugeben und alles verrUhren, bis sich die Hefe aufgelost hat.

% : 2. Mehl, Rapsol und 1 Tl Salz zugeben und mit den Knethaken

“ﬁ': des Handruhrers (oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten
ﬁ Teig verkneten. Abgedeckt 2 Stunden gehen lassen.
“A 3. Apfel schalen, vierteln, entkernen und wurfeln. Bohnenkraut-
S und Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, fein schneiden.
v Alles mit Zitronenschale, Zitronensaft und 2 El Olivendl mischen,

mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Quark, Creme fraiche und 3 El Olivendl verrthren, mit Salz
und Pfeffer wurzen.

5. Pilze putzen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Fruhlings-

zwiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden. Restliches
- Olivendl in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen, Pilze
darin bei mittlerer Hitze 4—5 Minuten anbraten, Frohlings-
zwiebeln 1 Minute mitbraten und in einer flachen Schale
abkuhlen lassen. Inzwischen den Backofen mit einem einge-
i schobenen Backblech auf der untersten Schiene auf 250 Grad
I*. (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

6. Eine Teighalfte auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache .
2—-3 mm dunn ausrollen. Auf ein Backpapier legen, mit der Halfte

der Quarkcreme bestreichen, mit je der Halfte der Pilze und

der Tomaten belegen, salzen und pfeffern. Flammkuchen mithilfe

des Backpapiers auf das heiRe Blech ziehen und 6—8 Minuten

backen. Restliche Teighalfte ebenso verarbeiten. Mit dem

Apfelhackerle sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 2 Stunden
PRO PORTION 21 gE, 41 g F, 74 g KH = 788 kcal (3300 kJ)
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Asia-Flammkuchen
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 8 Stuck

« 1 Schalotte

« 1 Knoblauchzehe

« 1 rote Chilischote

« 10 g frischer Ingwer

« 4 E| Sojasauce

4 El Sushi-Essig

« 2 El Honig

« 5 El gerdstetes Sesamol

« 24 TK-Garnelen (ohne Kopf und Schale;
aufgetaut)

« 20 g frische Hefe

* 250 ml Buttermilch

» Zucker

+ 530 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten

«Salz

* 40 g gerdstete ungesalzene Erdnusskerne

1 El Koriandersaat

* 200 g Fruhlingszwiebeln

« 1 Bund Thai-Basilikum

« 1 Bund Koriandergriun

+ 300 g Créme fraiche

* 4 Tl Wasabi-Paste

« 1 Glas Sushi-Ingwer (110 g Abtropfgewicht)

1. Schalotte, Knoblauch, Chili und Ingwer fein
schneiden. In einer Schussel mit Sojasauce,

4 E| Wasser, Sushi-Essig, Honig und 1 El Sesamol
verruhren. Garnelen langs halbieren, untermischen
und kalt stellen.

2. Hefe in eine Schussel broseln. Buttermilch,
50 ml Wasser und 1 Prise Zucker zugeben und
alles verruhren, bis sich die Hefe aufgelost hat.

,,Wenn Sie es nicht so
scharf mogen, reduzieren
~ Sie die Wasabi-Paste in
Schritt 6 auf 2 TL“

»e&t-Koch« Kay-Henner Menge

3. Mehl, restliches Sesamol und 1 Tl Salz zugeben
und mit den Knethaken des Handruhrers

(oder der Kichenmaschine) zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort

2 Stunden gehen lassen.

4, Erdnusse grob hacken. Koriandersaat im Morser
fein zerstoBen.

5. Frohlingszwiebeln putzen, waschen und schrag
in Ringe schneiden. Basilikum- und Koriander-
blatter von den Stielen abzupfen.

6. Creme fraiche und Wasabi-Paste in einer kleinen
Schussel verruhren.

7. Backofen mit einem eingeschobenen Backblech
auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

8. Die marinierten Garnelen in einem Sieb
abtropfen lassen.

9. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache noch
einmal durchkneten und in 8 Portionen teilen.
Nacheinander 2—3 mm dunn zu runden Fladen
ausrollen, je 4 auf ein Backpapier legen und

mit einem Tuch abdecken. 4 Teigfladen mit je
1-2 El Wasabi-Créme-fraiche bestreichen, mit
je 6 Garnelenhalften und mit der Halfte der
Frohlingszwiebeln gleichmaRig belegen. Mithilfe
des Backpapiers auf das heike Blech ziehen und
6—-8 Minuten backen.

10. Flammkuchen gleichmaBig mit der Halfte des
Sushi-Ingwers belegen, mit je der Halfte der
Erdnusse, Koriandersaat, des Basilikums und der
Korianderblatter bestreuen. Sofort servieren. Mit
restlichen Teigfladen und Zutaten ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 2 Stunden
PRO PORTION 20 g E, 16 g F, 62 g KH = 488 kcal (2046 kJ)




Halb Asien auf acht Fladen:
Sesamol, Ingwer, Sushi-Essig,
Sojasauce, Thai-Basilikum —
und Garnelen. Ein Fest!
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KAPITEL 4

Focaccia

Diinne Focaccia

Focaccia mit Krauterseitlingen
Focaccia mit Gemiise und Fenchelsaat

Oliven-Krauter-Focacce
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Der unaufhaltsame
' Aufstieg der F.

Ursprunglich eine reine FruhstUcksangelegenheit, hat sich das ligurische
Fladenbrot zur:Zwischenmahlzeit hochgearbeitet. Wenn es nach uns geht,
' genieBt die Focaccia ab sofort Hauptgericht-Status

Diinne Focaccia
* EINFACH

FUr 6 Portionen

« 20 g frische Hefe « 125 g Buffelmozzarella

+ 500 g Mehl plus etwas (abgetropft; zerzupft)
Knusprig und fluffig — - - zum Bearbeiten « 1 Bund Rauke
zugleich — wer einmal - * 1Tl Salz (geputzt, gewaschen,
probiert hat, moéchte immer » Zucker trocken geschleudert
weiteressen. Salat dazu? « 8 El Olivenol « 8 dunne Scheiben
Okay, ist aber Nebensache . . .

* 2 Zweige Rosmarin Parmaschinken

+ 300 g Tomaten (in dinnen

Scheiben)

1. Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, Salz,

1 Prise zZucker und 2 EI Ol zugeben und mit den Knethaken des
Handruhrers zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit
den Handen auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer
Kugel formen, in eine Schussel geben, mit einem Kuchentuch
abdecken und 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen und fein hacken.
Mit restlichem Olivendl verruhren.

3. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf der 2. Schiene
von unten auf 250 Grad (Gas 5, Umluft 230 Grad) vorheizen.

4. Teig in 10 gleich groRe Stucke teilen, auf der bemehlten
Arbeitsflache zu dunnen Fladen ausrollen und je 3—4 Fladen
auf ein Backpapier legen. Fladen mithilfe des Backpapiers
auf das heiBe Blech ziehen und 8—10 Minuten backen. Mit
Rosmarinal betraufeln und sofort mit Tomaten, Mozzarella,
Rauke und Parmaschinken servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 17 gE, 20 g F, 67 g KH = 541 kcal (2269 kJ)

{'.

. ®ocaccia - HERZHAFRBAGKEN e&t 57

v \\



Focaccia mit Krauterseitlingen
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 6 Portionen

« 20 g getrocknete Steinpilze » 200 g Schalotten
(ersatzweise andere « 42 g frische Hefe
getrocknete Pilze) * 500 g Mehl plus etwas

+ 1 Bund Thymian mehr zum Bearbeiten

+ 12-13 El Olivendl plus etwas < Salz
mehr zum Bestreichen « Fleur de Sel

« 350 g Krauterseitlinge « Pfeffer

1. Getrocknete Pilze in 200 ml heiBem Wasser einweichen und
30 Minuten ziehen lassen.

2. Thymianblatter von den Stielen abzupfen, fein hacken und
mit 5 El Olivendl verrUhren. Krauterseitlinge putzen und 1angs in
Scheiben schneiden. Schalotten in schmale Spalten schneiden.
Die eingeweichten Pilze gut ausdrucken und fein schneiden.

3. Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, 1 Tl Salz,
restliches Ol und Pilze zugeben. Mit den Knethaken des Hand-

ruhrers zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in eine Schussel geben, mit einem Kuchentuch
abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

4. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf der untersten
Schiene auf 250 Grad (Gas 5, Umluft 230 Grad) vorheizen

5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache in 4 StUcke teilen.

2 TeigstUcke nacheinander zu einem 5 mm dicken Fladen

(ca. 30x17 cm) ausrollen, nebeneinander auf ein Backpapier
legen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und dunn mit
Olivenol bestreichen. Backpapier vorsichtig auf das heiRe Back-
blech ziehen. Fladen gleichmaRig mit der Halfte der Schalotten
und der Krauterseitlinge belegen, dunn mit Olivenol bestreichen
und nach Belieben mit Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen.
12-14 Minuten backen. Die beiden Focacce mit der Halfte des
Thymianols betraufeln und servieren. Mit den restlichen
Teigstucken und Zutaten ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Einweichzeit 30 Minuten
plus Gehzeit 1 Stunde
PRO PORTION 13 g E, 33 g F, 67 g KH = 644 kcal (2702 kJ)
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Mit dOnnen Pilzscheiben belegt
sieht so eine Focaccia gleich
richtig fein aus — und wie fein
die erst schmeckt!
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Focaccia mit Gemiise und Fenchelsaat
* EINFACH, VEGAN

FUr 6 Portionen

* 300 g mehligkochende « 1 kleiner Kohlrabi
Kartoffeln + 150 g Mb6hren

Salz « 1 kleine Zucchini

* 4 Tl Fenchelsaat « 1 rote Paprikaschote

* 42 g frische Hefe * 4 Frohlingszwiebeln

« 500 g Dinkelmehl (Type 630) « Pfeffer

* 5-6 El Olivenol + 100 g gelbe Kirschtomaten

« 1 rote Pfefferschote « 3 El Chardonnay-Essig

« 2 Knoblauchzehen « Fleur de Sel

1. Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser 20—-25 Mi-
nuten gar kochen. Kartoffeln abgieen, ausdampfen lassen, noch
warm pellen und durch eine Kartoffelpresse drucken.

2. Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu
duften beginnt.

3. Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl, durch-
gepresste Kartoffeln, 1 Tl Salz und 2 El Olivendl zugeben und
mit den Knethaken des HandrUhrers zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig mit einem Kuchentuch abgedeckt an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

4. Pfefferschote und Knoblauch zusammen fein hacken. Kohlrabi
und Mohren schalen. Zucchini putzen, waschen. Paprika putzen,
waschen, vierteln und entfernen. Gemuse klein schneiden.
Frohlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in feine Ringe
schneiden.

5.3-4 El Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen.
Pfefferschoten-Knoblauch-Mischung darin andunsten. Zerkleiner-
tes GemuUse (ohne Fruhlingszwiebeln) und gerostete Fenchelsaat
zugeben, 5-8 Minuten bei mittlerer Hitze mitbraten. Frohlings-
zwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen. Kirschtomaten
waschen, halbieren und mit dem Essig vorsichtig untermischen.
Gemuse 30 Minuten ziehen lassen.

6. Focaccia-Teig auf einem gefetteten Backblech zu einem groBen
Fladen ausrollen (er soll fast das ganze Backblech ausfUllen), mit
einem KuUchentuch abdecken und weitere 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen.

7. Gemuse auf dem Teig verteilen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der untersten
Schiene 20 Minuten backen. Dann auf der 2. Schiene von unten
weitere 10-15 Minuten backen. Nach Belieben mit Fleur de Sel
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:35 Stunden plus Gehzeit 1:30 Stunden plus
Ziehzeit 30 Minuten

PRO PORTION 14 g E, 11 g F, 71 g KH = 467 kcal (1658 kJ)
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Frisch und duftend aus
dem Ofen: genau der
richtige Happen fUr einen
lauen Spatsommerabend




Die haben wir ganz schén
rund gemacht. Und sie belohnen
uns dafur mit herrlichem

Oliven-Kriuter-Focacce
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

* 120 g grune Oliven (ohne Stein)

* 42 g frische Hefe

* 550 g Mehl (Type 550) plus etwas
zum Bearbeiten

* 4 Tl getrocknete
italienische Krauter

«Salz

» Zucker

* 6 El Olivendl

* 1 Knoblauchzehe

* 40 g Butter

« 1 Zweig Rosmarin

1. Oliven fein schneiden. Hefe in 300 ml lauwar-
mem Wasser auflosen. Mehl, Krauter, 1 Tl Salz,

1 Prise Zucker, Ol und Oliven zugeben und mit den

Knethaken des HandrUhrers zu einem geschmeidi-

gen Teig verkneten. Teig mit den Handen auf einer

bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen,

e&t HERZHAFT BACKEN — Focaccia

Duft und Geschmack

in eine Schussel geben, mit einem Kuchentuch
abdecken und 30 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, in
8 Portionen teilen und zu handballengroBen
Fladen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und weitere 10 Minuten gehen
lassen.

3. Knoblauch fein hacken. Butter in einem Topf
zerlassen und den Knoblauch darin kurz anduns-
ten. Rosmarinnadeln vom Zweig abstreifen und
grob hacken.

4. Teigfladen mit den Fingern mehrmals eindru-
cken, sodass eine unregelmaRige Oberflache
entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 15-20 Minuten backen. Die Fladen mit
Knoblauchbutter bestreichen, mit Rosmarin
bestreuen und weitere 5—-8 Minuten backen, auf
einem Gitter abkuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Gehzeit 40 Minuten
PRO PORTION 9 gE, 14 g F, 53 g KH = 390 kcal (1637 kJ)
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KAPITEL 5

Herzhafte
Pies

Spinat-Pie
Kleine Rauke-Pies
Rindfleisch-Pie
Birnen-Hack-Pies

Winterwurzel-Pie mit Cranberry-Sauce
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~Wer es kriiftiger mag, kann
statt Emmentaler
einen gereiften Bergkiise
verwenden.”“

»e&t-Kdchin« Hege Marie Kdster

Camilla, die bodenstandige
Duchess of Cornwall,
liebt Pommes. Und Pies
wie diesen hier, mit
Ricotta, Spinat und Ajvar



—

From Britain
with Love

Unsere herzhaft gefullten Pies sind Abkommlinge einer
wunderbaren, jahrhundertealten britischen Backtradition.
Die schmecken nicht nur der Royal Family einfach koniglich .

Spinat-Pie
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 12 Stucke

« 350 g Mehl plus etwas mehr
zum Bearbeiten

Salz

« 80 ml Milch

« 5 El Olivenél

» 20 g Butterschmalz (weich)
plus etwas mehr fir die Form

» 1 kg TK-Blattspinat
(aufgetaut)

* 1 Zwiebel (60 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 2 Scheiben Toastbrot

» 250 g Ricotta

4 Eier (KI. M)

» 170 g mildes Ajvar (Paprikapaste)

* 60 g Emmentaler (geraspelt)

« Pfeffer

« 1 Eigelb (KI. M)

AuBerdem: Tarte-Form (26 cm @;

ersatzweise Springform)

1. FUr den Teig Mehl, 2 Tl Salz, Milch, 3 El OI, 80
ml Wasser und das Butterschmalz in eine Schussel
geben und mit den Knethaken des Handruhrers

(oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig

verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, flach
drucken, in Klarsichtfolie wickeln und mindestens
30 Minuten kalt stellen.

2. Spinat gut ausdrucken. Zwiebeln und Knoblauch
fein worfeln. In einem Topf restliches Ol erhitzen
und darin Zwiebel und Knoblauch glasig dunsten.
Spinat zugeben und kurz mitdunsten. Alles in eine
groRe Schussel umfullen.

3. Tarte-Form mit Butterschmalz fetten. Toast grob
zerzupfen und im Blitzhacker fein zerkleinern.
Zusammen mit Ricotta, Eiern, Ajvar und Kase unter
den Spinat mischen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen.

4.%/5 des Teigs auf einer bemehlten Arbeitsflache
rund (34 cm @) ausrollen, in die vorbereitete Form
legen und einen Rand formen. Spinat auf den Teig
geben und glatt streichen. Restlichen Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache ebenfalls rund (27 cm @)
ausrollen, Spinat damit abdecken und mit dem
Teigrand zusammendrucken. Eigelb mit 1 EI Wasser
verquirlen, Teig damit bestreichen und mit einer
Gabel mehrfach einstechen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
auf der 2. Schiene von unten ca. 1 Stunde backen.
Pie herausnehmen, 15 Minuten abkuhlen lassen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 1 Stunde plus
Abkuihlzeit 15 Minuten

PRO STUCK 12 gE, 13 g F, 28 g KH = 294 kcal (1235 kJ)

-
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Feine Mini-Pies fUr Meghan, die
hess of Sussex und frischgebackene
Mama des kleinen Archie —

mit Knusperrand und einem zart
schmelzenden Herz aus Ziegenfrischkase

e
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Kleine Rauke-Pies
| ** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH
“ FUr 6 Stuck
By v, Tl Fenchelsaat « 80 g Rauke
« 120 g Butter (kalt; « 1 Knoblauchzehe
in Stucken) « 4 El Olivendl
« 50 g Butterschmalz (kalt) « Pfeffer
+ 300 g Mehl plus etwas « 40 g Spinat
mehr zum Bearbeiten « 250 g milder Ziegen-
«Salz frischkase
» Zucker + 100 g Créme fraiche

« 30 g Pinienkerne
« 1 El Akazienhonig
« Fleur de Sel

AuBerdem: Ausstechring
(16 cm Q)

1. Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann
im Morser fein zerstoRBen. Butter, Butterschmalz, Mehl,

1 Tl Salz, 4 Tl Zucker und 2—-3 El kaltes Wasser in eine
Schussel geben und mit den Knethaken des HandrUhrers
(oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen, flach drucken.
In Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Honig, 2 Prisen Fleur de Sel und Fenchelsaat

zugeben und unter RUhren ca. 1 Minute karamellisieren
lassen. Auf ein Stuck Backpapier geben und abkuhlen
lassen.

3. Rauke verlesen, waschen, trocken schleudern und grob
schneiden, dann mit Knoblauch, Ol, %2 Tl Salz und Pfeffer
im Blitzhacker zerkleinern. Spinat zugeben und alles fein
zerkleinern. In einer Schussel mit Ziegenkase und Creme
fraiche verrUhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kalt stellen.

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen (ca.
40x40 cm) und 4 Taler (@ 16 cm @) ausstechen. Restlichen
Teig nochmals ausrollen und 2 weitere Taler ausstechen.
Ziegenkasecreme in die Mitte der Taler geben, dabei
rundum einen ca. 3 cm breiten Rand frei lassen. Die
Teigrander wellig Uber die Creme legen, an den Kanten
andrucken und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 30—-35 Minu-
ten backen. Mit Pinienkernkrokant bestreuen und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Backzeit 35 Minuten plus
Kohlzeit 1 Stunde

PRO STUCK 11 gE, 42 g F, 44 g KH = 618 kcal (2591 kJ)

GEWURZREIBE AUS
GUSSEISEN

Gewiirzreibe mit geriffel-
tem Schaleninnenboden
und Mahlkonus und
einem praktischem
Aufbewahrungsfach.

Art.-Nr.011675, 32,00 €

VORRATSREGAL AUS HOLZ

In diesem Regal aus unbehandeltem
Kiefernholz kdnnen Apfel, Kartoffeln
und andere Obst- und Gemlisesor-
ten luftig aufbewahrt werden. Die 6
Schubladen bieten reichlich Platz
und sind einfach herausnehmbar.
51x40,5x70,5cm

Art.-Nr. 140095, 185,00 €

QUICHEFORM

Diese spulmaschinengeeignete
Form aus hochwertiger Keramik
eignet sich fir Quiches, Tartes
und Pasteten. Sie ist temperatur-
bestandig von -20 ° bis 270 °C
und mikrowellengeeignet.

@ 28x5cm

Art-Nr. 140157/1, 38,00 €

Land|ust
SHOP

ZWIEBELTOPF UND KNOBLAUCHTOPF

Schén und zweckmaBig sind unsere Topfe fir Zwiebeln
und Knoblauch, in denen sich Gemise langer frisch halt.
Der Ton sorgt fuir gleichm&Bige Kihle des Gemiises, die
Lécher am unteren Teil des Topfes fiir die richtige Luftzir-
kulation. Sie sind von innen und auB3en glasiert und damit
einfach zu reinigen.

Zwiebeltopf: Art.-Nr.140265, 49,50 €
Knoblauchtopf: Art.-Nr. 140266, 42,50 €

Bestellen Sie online:
shop.landlust.de
oder telefonisch
Tel.:025018013180




Rindfleisch-Pie

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN CRE D,

FUr 6 Portionen

« 250 g Butter (kalt; in + 900 g Rindergulasch W"
Woirfeln) plus etwas mehr (aus der Wade; in Sticken,
fur die Form ca.3x3cm)

« 400 g Mehl plus etwas « 2 El Currypulver
mehr zum Bearbeiten * 450 ml Rinderfond

« 2 Eier (KI. M) « Pfeffer

« 1 Tl Essig + 300 g TK-Erbsen (aufgetaut)

«Salz AuBerdem: Pie-Form (28 cm @),

+ 1 GemUsezwiebel (ca. 250 g) Ausstecher (aca. 2cm, z.B. in

+ 500 g Mohren Blattform)

« 20 g Butterschmalz

1. Butter, Mehl, 1 Ei, Essig, ¥4 Tl Salz und 3—4 El kaltes Wasser in
eine Schussel geben und mit den Knethaken des Handruhrers
(oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten. Teig
in 2 Portionen (s und %4) teilen. Flach drucken, in Klarsichtfolie
wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. Zwiebel fein wurfeln. Méhren schalen und in kleine Wurfel
schneiden. In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Fleisch
darin rundum bei starker Hitze hellbraun braten. Zwiebeln und
Mohren zum Fleisch geben, 3—4 Minuten unter RUhren braten.
Mit Currypulver bestauben, kurz anschwitzen. Mit Rinderfond
abldschen, kurz aufkochen und kraftig mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 Stunde schmoren.

3. Pie-Form mit Butter fetten. Das groRere Teigstuck auf einer

bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen (32 cm @), in die Form
\1 legen, dabei einen Rand hochziehen. Boden mehrmals mit einer
' Gabel einstechen und leicht mit Mehl bestauben.

4. Erbsen 5 Minuten vor Garzeitende zum Gulasch geben und

unterrUhren. Gulasch in einen Durchschlag gieBen und abtropfen
lassen, dabei den Schmorfond in einem Topf auffangen. Abge-

tropftes Gulasch in die Pie-Form fullen und glatt streichen.

5. Restlichen Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund
ausrollen (30 cm @). Aus dem Teig mittig mehrere Taler oder
Blatter ausstechen und beiseitestellen. Restliches Ei verquirlen
und den Pie-Rand damit bestreichen. Deckel vorsichtig auf die
Pie-Form legen und am Rand festdrucken. Ausgestochene Taler
oder Blatter mit Ei bestreichen und mit der bestrichenen Seite \
nach unten auf den Deckel legen.

6. Pie im vorgeheizten Backofen bei 220Grad (Gas 3—4,
Umluft 200 Grad) auf einem Rost auf dem Ofenboden 25 Minu-
ten backen. Backofentemperatur auf 200 Grad (Gas 3, Umluft
180 Grad) reduzieren und Pie auf der 2. Schiene von unten
weitere 20 Minuten backen.

7. Inzwischen den aufgefangenen Schmorfond aufkochen und bei
milder Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Zum Pie servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:55 Stunden plus Garzeit 45 Minuten plus

Kuhlzeit 30 Minuten
PRO PORTION 43 g E, 54 g F, 66 g KH = 963 kcal (4038 kJ)
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Prince Harry, der lassige Duke of Sussex,_.' 2 T, ;
hat gern den Durchblick. Dieser Pie lasst
keine Wunsche offen...
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Birnen-Hack-Pies

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Stuck

« 20 g Butter plus etwas
mehr fir die Formen

« 8 Stiele Thymian

« 2 Schalotten

« 50 g Maronen (gegart
und vakuumiert)

« 25 g durchwachsener Speck
(in Kleinen Wurfeln)

« 75 g Toastbrot

+ 450 g Schweine-
hackfleisch

«1Ei (KI. M)

«Salz

« Pfeffer

« 4 kleine feste Birnen

« 8 Platten TK-Blatterteig
(a 12x12 cm; aufgetaut)

« 1 Eigelb (KI. M)

« 2 El Schlagsahne

AuBerdem: 4 ofenfeste

Backformen (9 cm @, 8 cm

hoch), Apfelausstecher

1. Backformen mit etwas Butter fetten. Thymianblatter von

den Stielen abzupfen. Schalotten, Thymian und Maronen klein
hacken. Butter in einem Topf zerlassen und darin Speck,
Schalotten, Thymian und Maronen bei mittlerer Hitze 3 Minuten
dunsten. Lauwarm abkUhlen lassen.

2. Toastbrot entrinden, grob zerzupfen und im Blitzhacker fein
zerkleinern. Mit Hack, Ei, Schalottenmischung, 1 Tl Salz und
Pfeffer in eine Schussel geben und grundlich verkneten.

3. Birnen waschen, die Enden mit Stiel abschneiden und aufheben.
Kerngehause mit einem Apfelausstecher ausstechen. Birnen am
BlUtenansatz 1-2 cm gerade abschneiden. Birnenoffnungen
jeweils mit etwas Hackfleischmischung fullen, dann die Birnen-
enden mit Stiel wieder auf die Birnen setzen.

4. 4 Blatterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsflache jeweils
ca. 19x 19 cm groR ausrollen. Je 1 ausgerollte Teigplatte in eine
vorbereitete Backform geben, sodass der Teig rundum deutlich
Uberhangt. Etwas Hackfleischmischung hineinfullen, je 1 Birne
daraufsetzen und rundherum mit Hack verschlieRen. Die Birne
sollte jeweils 2—3 cm Uber den Rand der Form herausschauen.
FUr die Deckel die restlichen Blatterteigplatten auf der bemehl-
ten Arbeitsflache je 13x 13 cm groR ausrollen. Mittig jeweils ein
Loch (ca. 4 cm @) ausstechen, durch das eine Birne passt. Eigelb
und Sahne verquirlen, den Uberstehenden Blatterteigrand damit
bestreichen, Blatterteigdeckel daraufsetzen und mit dem
Teigrand zusammendrUcken. Uberstehenden Teig mit einer
Schere rundum abschneiden, dabei sollte der Teig ca. 2 cm Uber
dem Formrand stehen.

5. Formen locker mit Alufolie abdecken. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf einem
Ofenrost auf dem Backofenboden 20 Minuten backen.

6. Pies rundum mit restlicher Ei-Sahne-Mischung bestreichen
und auf der untersten Schiene weitere 10-15 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und warm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Backzeit 35 Minuten
PRO STUCK 32 g E, 60 g F, 64 g KH = 966 kcal (4043 kJ)




,Reife Birnen der Sorte
Forelle, Conference
oder Williams Christ
sind herrlich
aromatisch und eignen
sich bestens.”

»e&t«-Kochin Hege Marie Kdster

.
Prince William und seine
Kate, der brave Duke und
die perfekte Duchess of
Cambridge, bekommen
natUrlich was Kleines

| SRt
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Winterwurzel-Pie mit

Cranberry-Sauce
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 8 Portionen

* 40 ml Milch « 250 ml Gemusebruhe

+ 110 g Butterschmalz plus « 3 Tl Worcestershiresauce
etwas mehr fur die Form « Pfeffer

* 350 g Mehl plus etwas mehr « 80 g mittelalter Ziegengouda
zum Bearbeiten « 2 Tl fein abgeriebene

*Salz Bio-Orangenschale

2 Eier (KI. M) « 50 ml Orangensaft

« 350 g Knollensellerie + 120 g brauner Zucker

* 300 g Petersilienwurzel + 100 ml Rotwein

» 300 g Pastinaken « %2 Tl gemahlener Zimt

* 1 Zweig Rosmarin + 300 g TK-Cranberrys

« 2 Schalotten AuBerdem: ovale Auflaufform

* 250 ml Schlagsahne (33x23x5cm)

1. Milch, 40 ml Wasser und 100 g Butterschmalz in einem Topf
aufkochen, bis das Butterschmalz geschmolzen ist. 340 g Mehl,
1 Tl Salz und 1 Ei in eine Schussel geben. Heike Milchmischung
zugeben und mit den Knethaken des HandrUhrers (oder der
Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten. Teig aus der
Schussel nehmen, zu einer Kugel formen, flach drucken, in
Klarsichtfolie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Sellerie, Petersilienwurzeln und Pastinaken erst
schalen, dann klein wurfeln. Rosmarinnadeln abzupfen, hacken.

3. Schalotten fein wurfeln und in einem Topf im restlichen
Butterschmalz glasig dunsten. Sellerie, Petersilienwurzeln,
Pastinaken und Rosmarin zugeben und 5 Minuten mitdunsten.
Mit restlichem Mehl (10 g) bestauben und kurz weiterdunsten.
Gemusebruhe, Sahne, Worcestershiresauce, Salz und V2 Tl Pfeffer
zugeben und bei milder bis mittlerer Hitze 15 Minuten garen.
Kase grob raspeln und unter das Gemuse mischen. Vom Herd
ziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Auflaufform mit Butter fetten und dunn mit Mehl ausstreuen.
Etwas mehr als die Halfte des Teigs oval, passend zur Form,
ausrollen. In die vorbereitete Form legen, einen Rand formen
und das Gemuse einfullen. Restlichen Teig passend oval aus-
rollen, auf die FUllung legen und die Rander zusammendrucken.
Restliches Ei verquirlen und den Teigdeckel damit bepinseln. In
die Mitte ein 2 cm groRes Kreuz schneiden. Die so entstandenen
Ecken aufklappen und auf den Teig drucken. Pie im vorgeheizten
Backofen bei 220Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der

2. Schiene von unten 15 Minuten backen. Dann die Backofen-
temperatur auf 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) reduzieren
und ca. 20 Minuten goldbraun backen.

5. Inzwischen Orangenschale, Orangensaft, braunen Zucker,
Rotwein, Zimt und Cranberrys in einem Topf zugedeckt aufkochen
und bei milder Hitze 10 Minuten kochen. Zum Pie servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 30 Minuten plus
Backzeit 35 Minuten

PRO PORTION 12 g E, 30 g F, 61 g KH = 596 kcal (2498 kJ)




~wenn’s schnell gehen soll,
ersetzt man die

Cranberry-Sauce durch

fertiges Preiselbeerkompott.”

® »e&t-Kochin« Hege Marie Koster

FUrstlich vegetarisch

fOr Charles, den Pflanzen-
flusterer und Prince of
Wales: mit Petersilie,
Pastinake und Sellerie,
fein abgeschmeckt mit
Worcestershiresauce

- HERZHAFT BACKEN e&t 75
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KAPITEL 6

Herzhafe
Muffins

Kurbis-Muffins

Tomaten-Muffins

Spanische Muffins

Quark-Zucchini-Muffins

Kase-Schinken-Muffins
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Kleine
Giganten

Schon handlich und hubsch anzusehen — Muffins sind doch immer
wieder eine Freude. Und mit KuUrbis, Chorizo oder Bergkase eine
herzhafte Uberraschung, die bei allen gut ankommt

Kiirbis-Muffins

* EINFACH

FUr 12 Stuck

« 350 g Hokkaido-KUrbis * 200 g Schmand

« 75 g gekochter Schinken «Salz
(in Scheiben) « Pfeffer

* 150 g Mehl 12 Stiele Thymian

« 2 Tl Backpulver AuBerdem: 12 Muffin-

« 80 g italienischer Hartkase Papierférmchen, 12er-Muffin-
(z.B. Parmesan; fein gerieben)  Backblech

« 2 Eier (KI. M)

1. Die Mulden des Muffin-Backblechs mit Papierformchen
auslegen. Kurbis putzen, halbieren, entkernen und grob raspeln.
Schinken in kleine Wurfel schneiden. Geraspelten Kurbis und
SchinkenwdUrfel in einer Schussel mit Mehl und Backpulver
mischen.

2. Die Halfte des Parmesans, Eier, Schmand, %2 Tl Salz und Pfeffer
zugeben, verruhren und unter die KUrbismischung ruhren.

3. Teig gleichmagig auf die Formchen verteilen, mit je 1 Stiel
Thymian belegen, mit restlichem Kase bestreuen und im
vorgeheizten Backofen bei 180Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten backen, anschlieRend
lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 6 gE, 7 g F, 13 g KH = 147 kcal (616 kJ)
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Sonnig: Hokkaido gibt
die schone Farbe,
Schinken, Parmesan
und Thymian sorgen fir
" ein woirziges Aroma




Tomaten-Muffins
* EINFACH

Fur 12 Stuck

« 9 El Olivenol

* 24 Kirschtomaten

« 75 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 1 Zweig Rosmarin

« 10 Stiele Thymian

« 30 g getrocknete Soft-Tomaten

+ 300 g Mehl

« 2 Tl Backpulver

« 250 g Magerquark

* 75 g Milch

« 2 Eier (KI. M)

« 12 dinne Scheiben Parmaschinken
(ca. 120 g)

AuBerdem: 12er-Muffin-Backblech

1. Die Mulden des Muffin-Backblechs mit
1 EI Ol fetten.

2. Kirschtomaten waschen, halbieren.
Parmesan fein reiben. Rosmarinnadeln
vom Zweig, Thymianblattchen von den
Stielen abzupfen und fein hacken.
Getrocknete Soft-Tomaten in kleine
Wurfel schneiden. Kase, Krauter und
Soft-Tomaten mischen. Die Halfte der
Mischung beiseitestellen, restliche mit
Mehl und Backpulver vermischen.

3. Restliches OI, Quark, Milch und Eier
verruhren. Mehlmischung mit einem
Schneebesen unterrUhren.

4. Jede Mulde des Muffin-Backblechs am
Rand mit je 1 Scheibe Parmaschinken
auslegen und die Halfte des Teigs
gleichmaRig auf die 12 Mulden verteilen.
Die Halfte der Kirschtomaten gleichmaBig
darauf verteilen, mit restlichem Teig
bedecken, restliche Kirschtomaten in den
Teig drucken. GleichmaRig mit der
restlichen Parmesan-Mischung bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 25 Minuten backen, anschlie-
Rend lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO STUCK 11 gE, 13gF, 20 gKH =
251 kcal (1052 kJ)
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Herrlich saftig und
tomatig. Und noch
mit Knuspersc
umwickelt — di
werden.der

achste
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Mulffins

- Mit Manchego und

Chorizo kommt

Urlaubsfeeling auf.

»,Damit die Muffins
schon luftig und
locker sind, wird

der Teig nur kurz
geriihrt, sodass er
gerade eben
vermischt ist.”

»e&t-Kochin« Marion Heidegger
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Spanische Muffins

* EINFACH

Fur 12 Stuck

« 4 El Olivendl

« 100 g junger Manchego

* 100 g Chorizo

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 4 Stiele Thymian

« 250 g Mehl

« 3 gehaufte Tl Backpulver
«Salz

*1Ei (KI. M)

* 250 ml Buttermilch
AuBerdem: eventuell 12 Muffin-
Papierféormchen, 12er-Muffin-Backblech

1. Die Mulden des Muffin-Backblechs mit
1 EI Ol fetten oder mit Papierformchen
auslegen.

2. Manchego fein raspeln. Chorizo
hauten und in kleine Wurfel schneiden.
Petersilien- und Thymianblattchen

von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Mehl, Backpulver, 1 Tl Salz,
je % vom Manchego und von der Chorizo
sowie Petersilie und Thymian mischen.

3. Ei, Buttermilch und restliches Olivenol
verruhren, zur Mehlmischung geben

und mit einem Kochloffel gleichmaRig
unterruhren. Teig in das vorbereitete
Muffin-Backblech fullen, mit restlichem
Kase und restlicher Chorizo gleichmaBig
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen

bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
25-30 Minuten backen, anschlieBend
lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 7 g E, 9 g F, 16 g KH = 175 kcal (734 kJ)

Quark-Zucchini-
Muffins

Pecorino und Bergkase verhelfen
den handlichen Kleinen zu
groBem Geschmack

Quark-Zucchini-Muffins

* EINFACH, VEGETARISCH

FOr 12 Stuck

« 290 g Mehl

* 4 Tl Backpulver

* 50 g Pecorino

* 50 g Bergkase

* 100 g Zucchini

* 50 g schwarze Oliven (ohne Stein)
« 3 Eier (KI. M)

» 130 g Butter (sehr weich)

« 200 g Magerquark

* 130 ml Milch

«Salz

« Pfeffer

AuBerdem: 12 Muffin-Papierférmchen,
12er-Muffin-Backblech

1. Die Mulden des Muffin-Backblechs mit
Papierformchen auslegen.

2. Mehl und Backpulver mischen. Pecorino
und Bergkase fein reiben und mischen.
Zucchini putzen und grob raspeln. Oliven
halbieren.

3. 80 g Kasemischung, Eier, Butter, Quark,
Milch, V2 Tl Salz und Pfeffer mit dem
Schneebesen verruhren. Mehlmischung
unterruhren. Zucchini und Oliven mit
einem Kochloffel unterrUhren.

4. Teig gleichmaRig auf die Papierform-
chen verteilen und mit restlicher Kase-
mischung bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft
160 Grad) vorheizen auf der 2. Schiene
von unten 25-30 Minuten backen, an-
schlieBend lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK9gE, 14gF 19gKH =
250 kcal (1046 kJ)
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Kise-Schinken-Muffins

* EINFACH

FOr 12 Stuck

« 150 g Bergkase
+ 100 g Mohren
* 100 g gekochter Schinken
(in Scheiben)
« % Bund Schnittlauch
* 250 g Mehl
. « 4 Tl Backpulver

- } «Salz
w - Pfeffer

* 90 g Butter (flUssig)

« 180 ml Milch

« 1 Ei (KI. M)

AuBerdem: 12 Muffin-Papierféormchen,
" 12er-Muffin-Backblech

1. Die Mulden des Muffin-Backblechs mit
Papierformchen auslegen.

joF 2. Kase fein raspeln. Mdhren schalen und

Wy grob raspeln. Schinken 5 mm grof
s wurfeln. Schnittlauch in feine Rollchen
e schneiden.
’ g 3. Mohren, 100 g Kase, 80 g Schinken,
-~ Schnittlauch, Mehl, Backpulver, %2 Tl Salz
E‘z‘_’-'i.f‘ und Pfeffer mischen.
¥ 4. Butter, Milch und Ei verrUhren.
3 Mehlmischung mit einem Kochloffel
Ly unterruhren. Teig in die Formchen fullen,
- restlichen Kase und Schinken darauf
" verteilen. Im vorgeheizten Backofen

4 bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad)
R auf einem Ofenrost auf der mittleren

VO Schiene 25-30 Minuten backen.

v 5. Muffins 2 Minuten in der Form ruhen
o lassen, herausnehmen und nach Belieben
kalt oder warm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 8 gE, 11 gF, 17 gKH =
» 208 kcal (875 kJ)

Der Klassiker unter den
herzhaften Muffins schmeckt
durch Méhren im Teig

noch frischer und saftiger
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KAPITEL 7

Strude

Kartoffel-Raucherfisch-Strudel

Krautschnecken
Butternuss-Porree-Strudel

Grinkohlstrudel

Strudel - HERZHAFT BACKEN e&t 87




Nordische Urhdrehungen:
Rauchermakrele, Kartoffeln
und Dill in dOnner, knuspriger

Strudelteightlle
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_—Gewollt, gerollt

Strudel gilt ja als ein bisschen schwierig. Aber wenn man dann merkt, wie

schon elastisch sich der Teig mit den Handrucken ausziehen lasst, ist man

begeistert — und auch ein wenig stolz. Also rein ins Vergnugen!

Kartoffel-
Riaucherfisch-Strudel

** MITTELSCHWER

FUr 6 Portionen

« 1 kg festkochende Kartoffeln

«Salz

2 Lorbeerblatter

« 300 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten
« 5 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimal)

» 1 Bund FrUhlingszwiebeln

« 5 Stiele Dill

* 200 g Créme fraiche

« 1 geraucherte Makrele (ca. 350 g; ausgeldst)
« 3 El Zitronensaft

« Pfeffer

« 50 g Butter (flUssig)

1. Kartoffeln waschen und ungeschalt in einem
Topf mit Salzwasser und den Lorbeerblattern
25-30 Minuten garen.

2. FUr den Strudelteig Mehl, 1 Prise Salz, 4 El Ol
und 150 ml Wasser erst mit den Knethaken des
Handruhrers (oder der Kuchenmaschine), dann

mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig zu einer Kugel formen, mit restlichem Ol
bestreichen, auf einen Teller legen und unter
einem heien Topf ruhen lassen: Dazu etwas
Wasser in einem Topf aufkochen, ausgieBen und
den Topf Uber den Teig stulpen. Teig mindestens
30 Minuten ruhen lassen.

3. Kartoffeln abgieBen, abschrecken und pellen.
Vollstandig abkuhlen lassen.

4, Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und nur das
WeiBe und Hellgrune in feine Ringe schneiden.
Dillspitzen von den Stielen abzupfen und fein
schneiden. Kartoffeln 1 cm groR wurfeln. Makrele
grob zerzupfen. Alles mit Creme fraiche mischen
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wurzen.
Fullung beiseitestellen.

5. Den Strudelteig auf einem gleichmaRig bemehl-
ten Kuchentuch flach dricken und dunn ausrollen.
Teig mit bemehlten Handen anheben und mit

den Handrucken hauchdunn auf ca. 60x60 cm
ausziehen. Dickere Teigrander abschneiden. Teig
mit der Halfte der flussigen Butter bestreichen.

6. Die FUllung auf dem unteren Teigviertel

verteilen, dabei seitlich je einen 3 cm breiten Rand

lassen, dann die Seiten Uber die FUllung klappen.

Den Strudel mithilfe des Kuchentuchs aufrollen

und mit der Offnung nach unten auf ein mit

Backpapier belegtes Blech legen. Uberschissiges

Meh!l mit einem Pinsel entfernen. Den Strudel mit

der restlichen Butter bestreichen und im vorge-

heizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft

180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30-35 Mi-

nuten backen. Strudel kurz ruhen lassen, in dicke p
Scheiben schneiden und servieren. Dazu passen g
Joghurt und Salat. ‘ 3

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Ruhezeit

mindestens 30 Minuten
PRO PORTION 14 gE, 33 gF, 62 g KH = 627 Kkcal (2629 kJ)
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Krautschnecken

* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 14 Stuck

* 320 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten
«Salz

« 9 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimél)

* 2 Zwiebeln

« 80 g Butter

« 2 Pk. 3-Minuten-Sauerkraut (a 425 g Fillmenge)
« 200 ml Schlagsahne

« Pfeffer

« 1 Tl Kimmelsaat

+ 50 g Bergkase

« 1 El Schnittlauchrélichen

AuBerdem: gusseiserner Brater (30 cm 0)

1. 300 g Mehl, 1 Prise Salz, 4 El Ol und 150 ml Wasser
erst mit den Knethaken des HandrUhrers (oder der
KUchenmaschine), dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, mit 1 El Ol
bestreichen, auf einen Teller legen und unter einem
heiBen Topf ruhen lassen: Dazu etwas Wasser in einem
Topf aufkochen, ausgieRen und den Topf Uber den Teig
stUlpen. Teig mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

2. Zwiebeln in feine Wurfel schneiden. 20 g Butter in
einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebeln glasig

i

dunsten. Sauerkraut gut ausdrucken und kurz mitdunsten.
Mit restlichem Mehl bestauben und unterrthren. Sahne
zugieten und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen. Zugedeckt bei milder bis mittlerer Hitze 8 Minuten
schmoren. Lauwarm abkUhlen lassen.

3. Gusseisernen Brater mit 20 g Butter fetten und mit
etwas Salz und dem Kummel ausstreuen.

4. Strudelteig auf einem gleichmaRig bemehlten Kuchen-
tuch flach drucken, dunn ausrollen, mit bemehlten Handen
hochheben und mit den Handrucken hauchdunn auf

ca. 60x60 cm ausziehen, dickere Rander abschneiden.

5. Kase grob raspeln und unter das Sauerkraut mischen.
Sauerkraut auf %4 des Teigs verteilen, dabei rechts und
links einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Rand Uber

die FUllung klappen, dann den Strudel mithilfe des
Kuchentuchs aufrollen und in 14 Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit den Schnittflachen nach oben in den
vorbereiteten Brater setzen. Restliche Butter in Flockchen
darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene von unten
35 Minuten backen. Krautschnecken mit Schnittlauch
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Ruhezeit mindestens
30 Minuten

PRO STUCK 4 gE, 16 g F, 18 g KH = 246 kcal (1029 kJ)
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Butternuss-Porree-Strudel
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 650 g Butternusskirbis « 8 Blatter Strudelteig

« 1 kleiner sauerlicher Apfel (40x40 cm; aus dem
(z.B. Elstar) KUhlregal; ersatzweise

« 1 El Zitronensaft Filoteig aus dem Kuhlregal)

« 100 g gegarte Maronen « Mehl zum Bearbeiten
(vakuumiert) « 1 Eigelb (KI. M)

« 200 g Porree « 3 El Milch

* 2 Zwiebeln « 3 Schalotten

« 90 g Butter (kalt; in Stucken) + 1 Tl Honig

« 4 El Olivenol 2 El Aceto balsamico

«Salz + 100 ml roter Portwein

« Pfeffer « 250 ml Kirschsaft

» Muskat (frisch gerieben) + 150 ml Gemusefond

* 40 g Semmelbrdsel « 2 Tl Speisestarke

1. KUrbis und Apfel schalen, entkernen und in 1 cm groRe Wurfel
schneiden. Apfel mit Zitronensaft mischen. Maronen grob hacken.

2. Porree putzen, langs halbieren und sorgfaltig waschen.
Abtropfen lassen und nur das Weike und Hellgrine in 5 mm
breite Halbringe schneiden. Zwiebeln fein wurfeln.

3. In einem Topf 20 g Butter und 2 El Ol erhitzen, darin Porree
und Zwiebeln kurz andUnsten und zugedeckt bei milder Hitze
5 Minuten garen. Kurbis zugeben und 6 Minuten mitgaren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

4. Apfel, Maronen und Semmelbrosel unter das Gemuse
mischen und lauwarm abkUhlen lassen. 50 g Butter in einem
Topf zerlassen und abkuhlen lassen.

5. 1 Strudelteigblatt auf ein bemehltes Kuchentuch legen, mit
etwas zerlassener Butter bestreichen. 1 weiteres Blatt darauf-
legen, mit etwas Butter bestreichen. ¥4 der Fullung auf der
unteren Halfte der Blatter verteilen. Die seitlichen Rander Uber
die FUllung klappen, dann den Strudel mithilfe des Kuchentuchs
nicht zu straff aufrollen (damit der Strudel beim Backen nicht
platzt). Strudel mit der Offnung nach unten auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen. Auf die Weise 3 weitere Strudel
herstellen und nebeneinander aufs Blech legen..

6. Eigelb und Milch verquirlen, die Strudel damit dunn bestrei-
chen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten backen.

7. Inzwischen Schalotten fein wurfeln. In einem Topf mit rest-
lichem Ol glasig dunsten. Honig, Balsamico, Portwein, 200 ml
Kirschsaft und Fond zugeben. Aufkochen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten einkochen. Mit dem Schneidstab fein purieren.

8. Speisestarke mit restlichem Kirschsaft glatt rUhren, zur Sauce
geben und unter RUhren aufkochen. Restliche Butterstucke nach
und nach unterrthren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Strudel kurz ruhen lassen und mit der Kirschsauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden
PRO PORTION 11 g E, 34 g F, 84 g KH = 726 kcal (3046 kJ)




-
Herrlich herbstlich mit
Maronen, Apfeln, Portwein.
und herrlich einfach — mit
Teig aus dem Kuhlregal
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Griinkohlstrudel

** MITTELSCHWER

Fur 4 Portionen

« 250 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten
«Salz

« 200 ml neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

« 1 Eigelb (KI. M)

* 250 g Grunkohl

* 200 g Mohren

* 200 g Kartoffeln

» 2 Zwiebeln

« 2 El Butterschmalz

« Pfeffer

« 50 g Butter (flussig)

» 100 g Kasseler-Aufschnitt (in Scheiben)
*1Ei (KI. M)

* 10 g kérniger Senf

« 20 g WeiBweinessig

« % Bund Schnittlauch

« 6 Stiele glatte Petersilie

« 4 Stiele Majoran

* 150 g Créme fraiche

1. Mehl, 1 Prise Salz, 3 El Ol, Eigelb und 125 ml
Wasser erst mit den Knethaken des HandruUhrers
(oder der Kuchenmaschine), dann mit den Handen
zU einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, mit 1 El Ol bestreichen. In Klarsicht-
folie wickeln und bei Zimmertemperatur 2 Stunden
ruhen lassen.

2. Inzwischen Grunkohl putzen, waschen, trocken
schleudern und grob schneiden. Méhren und
Kartoffeln schalen und grob raspeln. Zwiebeln in
feine Wurfel schneiden.

3. Butterschmalz in einem groRen Topf erhitzen.
Zwiebeln darin glasig dunsten. Grunkohl, Mohren

94  e&t HERZHAFT BACKEN - Strudel

und Kartoffeln zugeben und kurz mitdunsten.
100 ml Wasser zugieRen und das Gemuse zuge-
deckt bei milder bis mittlerer Hitze 15 Minuten
garen. Mit Salz und Pfeffer wurzen und lauwarm
abkuhlen lassen.

4. Strudelteig auf einem gleichmaRig bemehlten
groRen Kuchentuch dunn ausrollen (50x 40 cm),
nach Bedarf mit bemehlten Handen nachhelfen
und den Teig mit den HandrUcken dunner ziehen.
Strudelteig mit der Halfte der flussigen Butter
bestreichen, Kasseler-Aufschnitt auf das untere
Viertel der langen Seite legen und die abgekuhlte
Grunkohlfullung darauf verteilen. Die Seiten Uber
die FUllung klappen und ebenfalls mit flussiger
Butter bestreichen. Strudelteig mithilfe des
KUchentuchs fest aufrollen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Strudel mit restlicher
Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad) auf der
2. Schiene von unten 40 Minuten backen.

5. Ei, Senf und Essig in ein hohes schmales Gefal
geben und mit dem Schneidstab fein pUrieren.
Dabei das restliche Ol (160 ml) erst tropfchen-
weise, dann in einem dUnnen Strahl zugeben und
so lange weiterpurieren, bis eine glatte Mayonnaise
entstanden ist. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Petersilien- und Majoranblattchen von
den Stielen abzupfen und fein hacken. Creme
fraiche und Krauter unter die Mayonnaise mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Strudel kurz ruhen lassen und mit der Krauter-
Mayonnaise servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Ruhezeit 2 Stunden
PRO PORTION 18 g E, 80 g F, 64 g KH = 1089 kcal (4561 kJ)

" A



,,Der Strudel schmeckt

aufierhalb der
Griinkohl-Saison auch
sehr gut mit Wirsing.“

* >»e&t«-Koch Marcel Stut

Rollendes Winterwunder: o

12 kraftig, deftig mit Kasseler e

1. ~und Kartoffeln, dazu gibt's RS
~ eine Uppige Krauter-Mayo ' ' » i
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KAPITEL 8

- Calzone

Deep-Pan-Pizza

Kartoffel-Pizza mit Tomaten-Salsa

Monster-Calzone
Scharfe Pizza mit Avocado T e ¢

Kiirbis-Pizza mit Speck

Calzone mit Salsiccia und Biiffelmozzarella
Polenta-Pizza mit Pilzen

Blumenkohl-Pizza mit Erbsen-Pesto
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.in Chicago: mit dickem-i.;'
Baden-und reichlich -
tomatig-kdsigem Belag; i




Deep-Pan-Pizza
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« Zucker
* 1 Tl Trockenhefe
+ 500 g Mehl plus etwas mehr
zum Bearbeiten
* 8-10 El Olivendl plus etwas mehr
fur die Form
«Salz
« 2 Stiele Oregano
+ 1 Dose geschalte Tomaten (400 g FUllmenge)
« Pfeffer
« 2 Kugeln BuUffelmozzarella
(@ 125 g; in Scheiben)
« 6 Stiele Basilikum
AuBerdem: Pizza-Form (30 cm @)

1. 270 ml lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, Hefe,

Mehl, 2 El Ol und 1 Tl Salz in eine SchUssel geben
und mit den Knethaken des Handruhrers (oder in
einer Kuchenmaschine) zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig mit Klarsichtfolie oder einem
Kuchentuch abdecken und ca. 1 Stunde gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

achster Exportschlager hat Liebhaber auf der gariz.
. Wir backen Pizza mit Avocado, mit Kurbis, Speck" uné‘
‘*Blumenkohl — und als Monster- Calzone

Paga- SN\

2. Oreganoblattchen von den Stielen abzupfen.
Tomaten, 1 Tl Zucker, 2 Tl Salz, Pfeffer, Oregano
und 2 El O mit dem Schneidstab fein pUrieren.

3. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf
der mittleren Schiene auf 240 Grad (Gas 4-5,
Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Pizza-
Form mit Ol fetten und mit Mehl bestauben,
Uberschussiges Mehl abklopfen.

4. Den Teig halbieren und zu 2 Kugeln formen.

1 Kugel auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
rund ausrollen (32 cm @). In die Form legen,

mit einer Gabel mehrmals einstechen, mit 1 El Ol
bestreichen und auf der mittleren Schiene

5 Minuten vorbacken.

5. Dann mit der Halfte der Tomatensauce be-
streichen, mit der Halfte des Mozzarellas belegen,
mit 1-2 El Ol betraufeln. Auf der mittleren Schiene
10-12 Minuten fertig backen. Basilikumblatter
von den Stielen abzupfen. Pizza aus der Form
|6sen, mit der Halfte des Basilikums bestreuen und
servieren. Form saubern, erneut fetten, mit Mehl
bestauben und die zweite Pizza ebenso backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde
plus Backzeit ca. 35 Minuten
PRO PORTION 23 g E, 41 g F, 99 g KH = 890 kcal (3727 kJ)




Kartoffel-Pizza mit Tomaten-Salsa

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 2 Portionen

« Zucker « 1 Knoblauchzehe
« 15 g frische Hefe « Pfeffer
« 250 g Mehl plus etwas mehr « 100 g Creme fraiche
zum Bearbeiten « 8 Sardellenfilets (in OlI;
« 6 El Olivenodl plus etwas abgetropft)
mehr zum Fetten « 2 Fruhlingszwiebeln
« Salz « 250 g Tomaten
« 1 Zweig Rosmarin « 50 g grine Oliven (entsteint)
« 1 Knoblauchzehe « 3 El WeiBweinessig
« 500 g Kartoffeln

1. 140 ml lauwarmes Wasser, 1 Tl Zucker, Hefe, Mehl, 1 El Ol und
5 Tl Salz in eine Schussel geben und mit den Knethaken des
HandrUhrers (oder in einer Kuchenmaschine) zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Teig mit Klarsichtfolie oder einem Kuchen-
tuch abdecken und ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

2. Rosmarinnadeln vom Zweig abstreifen, mit dem Knoblauch
zusammen fein hacken. Kartoffeln schalen und auf einer
Vierkantreibe grob raffeln. In einem Sieb gut ausdrucken.

3 El Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffeln und
Knoblauchmischung bei mittlerer Hitze ca. 3—4 Minuten
andunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf der mittleren
Schiene auf 220 Grad (Gas 3—4, Umluft nicht empfehlenswert)
vorheizen.

4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache auf Backblech-
groke ausrollen und auf ein Stuck Backpapier geben. Mit
Creme fraiche bestreichen und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Kartoffelmischung und Sardellenfilets darauf verteilen. Pizza
mit dem Backpapier vorsichtig auf das heiBe Backblech ziehen
und 20-25 Minuten backen.

5. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und grob schneiden.
Tomaten waschen, den Stielansatz keilformig herausschneiden.
Tomaten vierteln. Zusammen mit Oliven, Weiweinessig und
restlichem Ol im Blitzhacker grob zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Die Pizza aus dem Ofen nehmen, mit
der Tomaten-Salsa betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde plus
Backzeit 25 Minuten

PRO PORTION 24 g E, 52 g F, 136 g KH = 1159 kcal (4853 kJ)




Kartoffeln und
Sardellen warten
auf dem Teig — die
Tomaten kommen
iesmal spater
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Dieses beangstigend
gut gefullte Monster ist
mit beherzten Bissen

einfach zu erledigen
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Monster-Calzone
* EINFACH

FUr 4 Portionen

» Zucker
* 20 g frische Hefe
* 500 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten
« 3 El Olivenal
» Salz
* 120 g mittelalter Gouda
« 1 Dose geschalte Tomaten (400 g FUllmenge)
« Pfeffer
+ 1 Tl getrockneter Oregano
« 1 Kugel BUffelmozzarella (125 g)
« 200 g Brokkoli
* 3 Zwiebeln
» 120 g gekochter Schinken
(in donnen Scheiben)

1. 270 ml lauwarmes Wasser, V2 Tl Zucker, Hefe,
Mehl, Ol und 1 Tl Salz in eine Schussel geben

und mit den Knethaken des Handruhrers (oder in
einer Kuchenmaschine) zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Mit Klarsichtfolie oder einem
feuchten Kuchentuch abdecken und ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Gouda grob reiben. Tomaten in einen Topf
geben, mit ¥2 Tl Salz, Va Tl Zucker, 2 Prisen Pfeffer

und Oregano wurzen. 10-15 Minuten offen
einkochen lassen. Dann mit dem Schneidstab
fein purieren und abkUhlen lassen.

3. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf
der untersten Schiene auf 220 Grad (Gas 3—4,
Umluft 200 Grad) vorheizen.

4. Mozzarella grob zerzupfen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Brokkoli putzen, waschen
und in kleine Roschen teilen. Zwiebeln in feine
Streifen schneiden.

5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache oval
(ca. 50x40 cm) ausrollen und auf ein Backpapier
legen. Eine Teighalfte mit 34 der Tomatensauce,
dem Mozzarella, der Halfte vom Gouda, Brokkoli,
Zwiebeln und Schinken belegen. Andere Teigseite
mithilfe des Backpapiers Uber die belegte Halfte
klappen. Teigrand etwas nach innen einrollen und
festdrucken.

6. Calzone mithilfe des Backpapiers vorsichtig auf

das heiRe Backblech ziehen, mit restlicher Tomaten-
sauce bestreichen, mit restlichem Gouda bestreuen
und 45 Minuten backen, nach 20 Minuten Backzeit
mit Alufolie abdecken. Calzone heil servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde

plus Gar- und Backzeit 1 Stunde
PRO PORTION 35 g E, 26 g F, 99 g KH = 806 kcal (3378 kJ)

AET BACKEN e&t 103




Schon wuorzig-scharf mit Mett
und roter Pfefferschote. Dazu ein
erfrischendes Avocado-Hackerle

0o

Scharfe Pizza mit Avocado

* EINFACH

FUr 2 Portionen

« 4 El Olivenol » 1 Dose stuckige Tomaten
* Zucker (400 g Fillmenge)
« 15 g frische Hefe » 1 Tl getrockneter Oregano
« 250 g Mehl plus etwas mehr « Pfeffer
zum Bearbeiten * 150 g Mett (grob zerzupft)
«Salz « 1 Avocado
« 80 g mittelalter Gouda « 1 Tl Limettensaft
« 1 rote Pfefferschote « %, Tl Chiliflocken
p oo « 1 rote Zwiebel

1.1 El Ol, 140 ml lauwarmes Wasser, %2 Tl Zucker, Hefe, Mehl,
und %2 Tl Salz in eine Schussel geben und mit den Knethaken des
HandrUhrers (oder in einer Kuchenmaschine) zu einem geschmei-
_ : digen Teig verkneten. Teig mit Klarsichtfolie oder feuchtem

; KUchentuch abdecken und ca. 1 Stunde gehen lassen, bis sich das
4 . Volumen verdoppelt hat.

2. Gouda grob reiben. Pfefferschote und Zwiebel grob schneiden.
Tomaten in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

3. Tomaten, Pfefferschote, Zwiebeln, Oregano, Salz, 1 Prise Zucker,
Pfeffer und restliches Ol mit dem Schneidstab fein pUrieren.

4. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf der 2. Schiene
von unten auf 250 Grad (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert)
vorheizen.

5. Teig halbieren und zu 2 Kugeln formen. Auf leicht bemehlter |
Arbeitsflache rund ausrollen (ca. 22 cm @) und auf je ein Back- “’*
papier geben. Pizzen mit Tomatensauce, Gouda und Mett el
belegen. Eine Pizza mit dem Backpapier vorsichtig auf das heile X
Backblech ziehen und 12-15 Minuten backen.

6. Avocado halbieren, entkernen, schalen und das Fruchtfleisch
in 1 cm groBe Wurfel schneiden. Mit Limettensaft, Salz und
Chiliflocken mischen. Die fertige Pizza mit der Halfte der
AvocadowdUrfel bestreuen und servieren. Mit der zweiten Pizza
ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde plus
Backzeit 30 Minuten

PRO PORTION 40 g E, 56 g F, 109 g KH = 1151 kcal (4819 kJ)
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"Diese Pizza ruft
- ZUrick: zOnftig
" mit Kernél, Kurbis
und Speck




Kiirbis-Pizza mit Speck

* EINFACH

Fur 4 Portionen

« 2 El Olivendl plus etwas « 2 El Sahnemeerrettich
mehr zum Fetten + 80 g Ziegengouda

o Zucker « 2 kleine rote Zwiebeln

« 1 Tl gemahlener Koriander + 300 g Hokkaido-Kurbis

* 1 Tl Trockenhefe « 100 g Sudtiroler Speck

* 500 g Mehl plus etwas mehr (in donnen Scheiben)
zum Bearbeiten « 50 g Kirbiskerne

*Salz « 2 El Kirbiskernol

» 150 g Créme fraiche

1. Eine groRe Schussel leicht mit Ol fetten und zur Seite stellen.
250 ml lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, Koriander, Hefe, Mehl,
2 EI Ol und 1 Tl Salz in die vorbereitete SchUssel geben und mit
den Knethaken des Handruhreres (oder in einer Kichenmaschine)
zU einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit Klarsichtfolie
oder einem feuchten Kuchentuch abdecken und ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Creme fraiche mit Meerrettich verruhren, mit Salz abschmecken
und kalt stellen. Kase grob reiben, kalt stellen. Backofen

mit eingeschobenem Backblech auf der untersten Schiene auf
250 Grad (Gas 5, Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.
Zwiebeln fein wurfeln. KUrbis putzen, waschen, die Kerne und
das weiche Innere mit einem Loffel herausschaben. Kurbis

mit einem schweren Messer mittelfein schneiden. Speck in feine
Streifen schneiden.

3. Teig halbieren, auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache beide
Halften zu je einem runden Teigfladen (5 mm dick) ausrollen.
Mit der Créeme-fraiche-Mischung bestreichen und jeweils mit der
Halfte der Kurbis-Zwiebel-Mischung, des Specks und der
KuUrbiskerne belegen. Pizza mithilfe des Backpapiers auf das
heiBe Backblech ziehen und 20-25 Minuten backen. Pizza mit
der Halfte des Kases bestreuen, mit 1 El KUrbiskerndl betraufeln
und servieren. Mit der zweiten Pizza ebenso verfahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Gehzeit 1 Stunde plus
Backzeit 50 Minuten

PRO PORTION 27 g E, 44 g F, 107 g KH = 970 kcal (4063 kJ)




Calzone mit Salsiccia und
Biiffelmozzarella

* EINFACH

FUr 4 Portionen

« 7 El Olivendl

» Zucker

« 1 Tl Trockenhefe

* 360 g Mehl (Type 550) plus etwas mehr
zum Bearbeiten

«Salz

« 2 rote Paprikaschoten

« 30 g italienischer Hartkase (z.B. Parmesan)

« 2 Kugeln Biffelmozzarella (@ 125 g)

« 150 g Fenchel

« 1 kleine Zwiebel

« 30 g getrocknete Tomaten (ohne Ol)

« 30 g Kapern (abgetropft)

« 2 Knoblauchzehen

« 350 g Salsiccia (italienische Fenchelwurst)

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

« Pfeffer

« 8 Blatter Salbei

1.2 El Ol, 220 m! lauwarmes Wasser, 1 Tl Zucker,
Hefe, Mehl und 1 Tl Salz in eine Schussel geben
und mit den Knethaken des Handruhrers (oder in
einer Kuchenmaschine) zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Teig mit Klarsichtfolie oder einem
feuchten Kuchentuch abdecken und ca. 1 Stunde
gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Paprika waschen, vierteln, putzen, mit der
Hautseite nach oben auf ein Backblech legen und
auf der obersten Schiene unter dem Backofen-
grill 6—8 Minuten rosten, bis sich schwarze Blasen
bilden. Paprikaviertel 10 Minuten mit einem

feuchten Kuchentuch abdecken, dann hauten und
in 1 cm groBe Wurfel schneiden.

3. Parmesan fein reiben. Mozzarella fein wurfeln
und in einem Sieb abtropfen lassen. Fenchel
waschen. Fenchel und Zwiebeln in feine Wurfel
schneiden. Tomaten, Kapern und Knoblauch
zusammen fein hacken.

4. 4 E| Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Salsiccia-
Brat aus der Pelle drucken, grob zerzupfen und in
der Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten. Fenchel,
Zwiebeln und Tomatenmischung zugeben und

5 Minuten mitgaren. Aus der Pfanne nehmen,

in eine Schussel umfullen, Zitronenschale unter-
mischen und abkuhlen lassen.

5. Mozzarella und Paprika unter die abgekuhlte
Fullung mischen, mit Pfeffer abschmecken.

6. Backofen mit eingeschobenem Backblech
auf der untersten Schiene auf 250 Grad (Gas 5,
Umluft 230 Grad) vorheizen.

7. Teig in 4 gleich groRe Stucke teilen. Jedes Stuck
auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem 5 mm
dicken Kreis ausrollen. Je Va der FUllung auf einer
Halfte eines Teigkreises verteilen, dabei den Rand
frei lassen. Rand mit etwas Wasser bestreichen.
Die andere Teighalfte Uber die Fullung klappen und
den Rand fest andrUcken. Den Teigdeckel
mehrmals leicht einstechen und mit Parmesan
bestreuen. So insgesamt 4 Calzone herstellen.

8. Calzone auf ein Backpapier legen und vorsichtig
auf das heiRe Backblech ziehen. Salbeiblatter

durch das restliche Olivenal ziehen und darauflegen.

Calzone 15 Minuten backen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit 1 Stunde
plus Backzeit 15 Minuten
PRO PORTION 34 g E, 56 g F, 75 g KH = 977 kcal (4092 kJ)




wauch ge 'ekfe{e_‘-:. =
Paprikaschoten in Ol aus’.:,g-

) dem Glas verwenden —*. ——=-

Die kleinen Teiglinge
sind randvoll getankt

mit Fenchel, Paprika, -
Kapern und Salsiccia



Pilze, Parmesan und
Polenta — typisch nord-
italienische Zutaten fUr die
sUditalienische Pizza
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s D T Polenta-Pizza mit Pilzen
LS : ' * EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH
I T FUr 4 Portionen
AR S « 10 g getrocknete Steinpilze
Ay « 70 g italienischer Hartkase (z.B. Parmesan)
S + 1 Schalotte (halbiert)
LA « 12 Stiele Thymian
v « 200 ml Rote-Bete-Saft
« 100 ml naturtriber Apfelsaft
« 1 El Sojasauce
» 1 Tl Rotweinessig
« 200 g Polenta
«Salz
* 200 g kleine Austernpilze
* 200 g Kleine Krauterseitlinge
* 30 ml Olivendl
« Pfeffer
» 1 Kugel BUffelmozzarella (125 g)
« 50 g Feldsalat (geputzt, gewaschen,
trocken geschleudert)
- Pfeffer

1. Steinpilze in 1 | kochend heiem Wasser
20 Minuten einweichen. Parmesan fein reiben.
Schalotte fein wurfeln. Thymianblattchen von
den Stielen abzupfen und fein schneiden.

2. Rote-Bete-Saft und Apfelsaft in einem hohen
breiten Topf aufkochen und bei starker Hitze

unterrthren und abkuhlen lassen.

auf 50 ml einkochen lassen. Sojasauce und Essig

3. Pilzwasser durch ein feines Sieb in eine Schussel
gieRen. Pilze Uber dem aufgefangenen Einweich-
wasser ausdrucken, dann die Pilze fein hacken.

4. Pilze und Pilzwasser in einem Topf aufkochen.
Polenta einrieseln lassen, mit Salz wurzen und
10 Minuten bei kleiner Hitze unter RUhren leise
kochen lassen. 40 g Parmesan untermischen.

5. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Austern-

pilze und Krauterseitlinge putzen und nicht zu

fein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und

darin Zwiebeln und Thymian 5 Minuten andunsten.

Austernpilze und Krauterseitlinge zugeben und y

etwa 5 Minuten hellbraun braten. Mit Salz und Ly
Pfeffer wurzen, dann abkuhlen lassen.

6. Mozzarella ca. 1 cm groR wurfeln und in ein
Sieb zum Abtropfen geben. Polenta auf dem
vorbereiteten Backblech mit einem feuchten
Teigschaber verstreichen (ca. 35x30x2 cm).

7. Die Halfte vom restlichen Parmesan auf der

Polenta verteilen, Pilze daraufgeben, Mozzarella
darUber verteilen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) =
auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten backen. NS
Etwas Feldsalat auf die Pizza geben, mit der

Rote-Bete-Reduktion betraufeln, mit restlichem
Parmesan und Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 30 Minuten
plus Backzeit 20 Minuten
PRO PORTION 18 g E, 20 g F, 46 g KH = 461 kcal (1932 kJ)




Blumenkohl-Pizza mit
Erbsen-Pesto

* EINFACH, LOW CARB, RAFFINIERT, VEGETARISCH
Fur 4 Portionen

* 100 g TK-Erbsen

* 50 g Basilikum

» 2 Knoblauchzehen

» 180 ml Olivendl plus etwas zum Fetten

« 2 El WeiBweinessig

e Salz

« Pfeffer

« 80 g italienischer Hartkase (z.B. Parmesan)
* 500 g Blumenkohl

« 240 g gemahlene Mandeln

2 Eier (KI. M)

» 1 Dose geschalte Tomaten (500 g Fillmenge)
« 1 Tl Chiliflocken

« 4 El Zitronensaft

« 6 kleine Artischocken (a ca. 80 g)

» 100 g Kirschtomaten

» 1 Kugel Mozzarella (125 g)

1. FUr den Pesto Erbsen im Sieb unter flieBend
heiRem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.
Basilikum von den Stielen abzupfen und 40 g grob
schneiden. Mit 1 Knoblauchzehe, 120 ml Ol,

Essig, 12 Tl Salz und Pfeffer in ein hohes Gefal
geben. Mit dem Schneidstab fein purieren und
beiseitestellen.

2. Ein Backblech mit Backpapier belegen und das
Backpapier leicht fetten. Parmesan fein reiben.
Blumenkohl putzen, in Rdschen teilen und in einer
Kuchenmaschine fein zerkleinern. Beides mit

AFT BACKEN - Pizza & Calzone

Mandeln, Eiern, Salz und Pfeffer in einer Kuchen-
maschine erneut gut durchmixen.

3. Teig auf dem vorbereiteten Backblech zu einem
ca. 5 mm flachen Fladen drucken. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten
30-35 Minuten backen, bis die Oberflache leicht
gebraunt ist.

4. Restliche Knoblauchzehe fein hacken. In einem
Topf in 2 El Olivenol andunsten. Geschalte Tomaten
zugeben, mit Salz und Chiliflocken wUrzen und
10-15 Minuten bei kleiner bis mittlerer Hitze
offen einkochen lassen.

5. Zitronensaft mit 1 | kaltem Wasser in eine groRe
Schussel geben. Artischocken putzen, dabei die
auBeren harten Blatter entfernen, oberes Drittel
abschneiden, die Stiele auf ca. 5 cm kUrzen und
dunn schalen. Artischocken langs vierteln, das Heu
entfernen, sofort kurz ins Zitronenwasser legen.
AbgieRen, abtropfen lassen und trocken tupfen.

6. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Arti-
schocken darin bei mittlerer Hitze 8—10 Minuten
braten, mit Salz und Pfeffer wurzen.

7. Kirschtomaten waschen und halbieren. Mozza-
rella in Scheiben schneiden und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Sugo auf dem Pizzaboden
verteilen. Artischocken, Kirschtomaten und
Mozzarella darauf verteilen und 5-8 Minuten
backen. Pizza mit 2—3 El Pesto betraufeln.
Restliche Basilikumblatter daruberstreuen und
restlichen Pesto dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Backzeit 35 Minuten
PRO PORTION 39 g E, 93 g F, 19 g KH = 1142 kcal (4787 kJ)




Die Pizza fur Low-Carb-

Fans — und alle anderen:
Der Blumenkohlboden
schmeckt sensationell!
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KAPITEL 9

Brot &
Aufstriche

Pastinaken- Hahnchen-
Cheddar-Brot Brotaufstrich

Walnuss-Bier-Brot Basilikum-
Chili-Butter

Baguette d’Epi

Naan-Brot Raucherlachs-Creme

Mohren-Cashew-

Diinne Fladenbrote )
Aufstrich

Ciabatta-Brotchen
Tomatenbutter

Kartoffelbrot
Walnuss-

Maisbrot Gorgonzola-Dip

Brot & Aufstriche - HERZHAFT BACKEN e&t 115




Schén herzhaft und

saftig — und obendrein
noch schnell gemacht

%
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Es lebedie

Wir haben sie alle. Vom franzosischen Baguette bis zum
rustikalen Walnuss-Bier-Brot. Und Brotchen?
Haben wir auch. Wie Sie all diese Kracher belegen?
Starten Sie doch mal mit unseren Dips und Aufstrichen

Pastinaken-Cheddar-Brot

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 1 Brot (16 Scheiben)

+ 50 g Cheddar « 1 Tl Backpulver
» 200 g Pastinaken « 1Tl Salz
« 8 groBe Blatter Salbei « 2 Eier (KI. M)
« 225 g Mehl (Type 550) plus
etwas mehr zum Bearbeiten

1. Cheddar grob raspeln. Pastinaken schalen und grob raspeln,

Salbei fein schneiden. Mehl, Backpulver, Salz, Cheddar, Pastina-
ken und Salbei mischen. Eier und 2 El Wasser zugeben und mit
den Knethaken des Handruhrers (oder der Kichenmaschine) zu

einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen
kurz durchkneten, dann zu einem 25 c¢m langen Laib formen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

; 3. Das Brot mit einem scharfen Messer der Lange nach 5 mm tief
. einschneiden und leicht mit Mehl bestauben. Brot im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten 35-40 Minuten backen. Brot
herausnehmen, auf einem Gitter auskUhlen lassen, in Scheiben
schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus Garzeit 40 Minuten
PRO SCHEIBE 3gE,3gF, 12 g KH = 86 kcal (360 kJ)
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Walnuss-Bier-Brot

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGAN

Fur 1 Brot (16 Scheiben)

* 75 g Walnusskerne * 150 ml helles Bier
« 350 g Dinkelmehl « Ol (z.B. Maiskeimél) zum
(Type 630) plus etwas Bestreichen
mehr zum Bearbeiten AuBerdem: runde Backform
» 75 g Roggenvollkornmehl (24 cm @), gusseiserner Brater
Y4 Tl Trockenhefe mit Deckel (24 cm @)
« 2Tl Salz

1. Walnusskerne grob hacken, mit Dinkel- und Roggenmehl, Hefe

und Salz in eine Schussel geben. 200 ml lauwarmes Wasser und
das Bier zugeben. Alles mit einem Kochloffel zugig glatt ruhren
(der Teig ist recht weich). Bei Zimmertemperatur 18 Stunden
gehen lassen.

2. Den weichen Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit
bemehlten Handen von einer Seite zur anderen und von oben
nach unten klappen. Diesen Vorgang 10- bis 15-mal wiederholen.

3. Runde Backform mit Backpapier auslegen und den Teig
daraufgeben. Ein Stuck Klarsichtfolie auf einer Seite mit

Ol bestreichen, den Teig mit der geodlten Folienseite nach unten
abdecken und 2 Stunden gehen lassen.

4. Inzwischen den Backofen auf 250Grad vorheizen (Gas 5,
Umluft nicht empfehlenswert). Gusseisernen Brater mit Deckel
auf ein Gitter auf der untersten Schiene in den Backofen stellen.

5. Folie vom Teig nehmen, Teigoberflache mit einem scharfen
Messer kreuzweise einschneiden und mit dem Backpapier in den
heiRen Brater setzen. Deckel aufsetzen und 30 Minuten backen.
Deckel vom Brater nehmen und das Brot weitere 15 Minuten
backen. Brot herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskuhlen
lassen, in Scheiben schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Garzeit 45 Minuten plus
Gehzeit 20 Stunden

PRO SCHEIBE 4 gE, 4 g F, 19 g KH = 134 kcal (567 kJ)

: Schon kraftig und knusprig,
& mit Dinkel und Roggen —
mit herzhaftem Belag ideal 9
zum Abendbrot
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Hiahnchen-Brotaufstrich

Was vom Tage Ubrig blieb: Aus gegartem
Hahnchenfleisch, Apfel, Radieschen und Curry
wird fix ein herzhafter Aufstrich.

Rezept Seite 130
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Tomatenbutter

Gute Grundlage: Die Butter
mit getrockneten Tomaten ist
die perfekte Basis fur Kase.
Rezept Seite 132

Baguette d’Epi

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr 2 Baguettes (14 Scheiben)

« 10 g frische Hefe * 70 g Roggenmehl
« 1 El Zuckerribensirup (Type 1150)
* 450 g Weizenmehl «8 gSalz

(Type 550) plus etwas mehr

zum Bearbeiten

antd

1. 310 ml Wasser, Hefe und Sirup in einer groBen Schussel

verruhren. Weizenmehl, Roggenmehl und Salz zugeben und mit
oo AL > ; den Knethaken der Handruhrers (oder der Kichenmaschine)
SR 5 T e e S 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt 1 Stunde
Sl S S gehen lassen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache langsam aus der
Schussel gleiten lassen, mit bemehlten Handen leicht in Form
drucken und mit dem Spatel in 2 gleich groBe Stucke teilen.
Teigstucke von der breiteren Seite her zylinderformig einrollen,
dabei den umgeschlagenen Teig immer leicht andrucken. Rollen
mit der Naht nach unten auf der Arbeitsflache mit einem
KUchentuch abdecken und 15 Minuten ruhen lassen. Inzwischen
ein Backblech mit Backpapier belegen.

3. Teig ohne Druck mit den Handen zu ca. 38 cm langen Rollen
formen und mit der Naht nach unten auf das vorbereitete
Backblech legen. Mit etwas Mehl bestauben und mit einer Schere
alle 3—4 cm schrag tief einschneiden. TeigstUcke je abwechselnd
etwas nach rechts und links ziehen, sodass sie leicht versetzt
liegen. Baguettes mit einem KUchentuch abdecken und 30 Minuten
gehen lassen. Inzwischen den Backofen auf 230 Grad vorheizen
(Gas 3—4, Umluft nicht empfehlenswert). 10 Minuten vor Ende
der Gehzeit ein tiefes Backblech mit ca. 750 ml heiBem Wasser
fUllen und auf der untersten Schiene mitheizen.

4. Die Baguettes auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten
backen. Dann das tiefe Backblech entfernen und die Baguettes
weitere 18—20 Minuten backen. Herausnehmen, auf einem
Gitter abkuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Gehzeit 1:45 Stunden
PRO SCHEIBE 4 g E, 4 g F, 19 g KH = 134 kcal (567 kJ)
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Die Naans (unten) sind
knusprig, die Fladen dagegen
schén weich — beide passen
toll zu indischen Currys

Naan-Brot
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 6 Stuck

« 75 g Vollmilchjoghurt
« 3 El Ol (z.B. Maiskeimél)
* 250 g Mehl (Type 550)
plus etwas mehr zum Bearbeiten
* 1 Tl Trockenhefe
« > Tl Backpulver
* 2 Tl Zucker
*1TlSalz
« 25 g Butterschmalz (zerlassen)

1. Joghurt, OI, 90 ml Wasser, Zucker und Salz in
einer Schussel verrthren. Mehl, Trockenhefe und
Backpulver zugeben. Mit den Knethaken des
Handruhrers (oder der Kichenmaschine) zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem
warmen Ort 3 Stunden gehen lassen.

2. Backofen mit eingeschobenem Backblech
auf 250 Grad vorheizen (Gas 5, Umluft nicht
empfehlenswert).

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und in 6 gleich groRe Stucke teilen.
Nacheinander ovale Fladen (ca. 20 cm lang)
ausrollen. Nacheinander je 3 Fladen auf ein Stuck
Backpapier legen, auf das heiBe Backblech ziehen
und 6-8 Minuten goldbraun backen. Naan-Brote
auf ein Gitter geben, sofort mit Butterschmalz
bestreichen und am besten noch warm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Gehzeit 3 Stunden
PRO STUCK 5 gE, 10 g F, 34 g KH = 252 kcal (1058 kJ)




- Trva. ek - -
oo e R iy C - : ; I “:--‘.
Diinne Fladenbrote e e £ 2
* EINFACH, VEGETARISCH TS i ] R £
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« 30 g griechischer Sahnejoghurt (10% Fett) O R e N
« 17Tl Salz bt 0 g o 1P
« 250 g Mehl plus etwas mehr zum Bearbeiten :

« 1 Tl Backpulver

« 3 El Olivenél

* 2 Tl geschadlte Sesamsaat

« 2 Tl SchwarzkUmmelsaat

1. Joghurt, 125 ml Wasser und 1 Tl Salz in einer
Schussel verrUhren. Mehl und Backpulver zugeben
und alles mit den Knethaken des HandrUhrers (oder
der Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig
verruhren. Teig zu einer Kugel formen, in Klarsicht-
folie wickeln und 1 Stunde ruhen lassen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache

zu einer Rolle formen, in 6 gleich groRe Stucke
schneiden und jedes Teigstuck so dunn wie moglich
zu einem runden Fladen ausrollen. Teigoberflachen
dunn mit Ol bestreichen, eine beschichtete Pfanne
erhitzen und 1 Teigfladen zuerst auf der eingedlten
Seite ca. 2 Minuten hellbraun backen. Die andere
Fladenseite dunn mit Ol bestreichen, mit etwas
Sesam und Schwarzkummel bestreuen, mit einem
Pfannenheber wenden und weitere 2 Minuten
backen. Zwischen 2 Tellern warm halten. Restliche
Teigfladen ebenso verarbeiten. Warm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 7 g F, 34 g KH = 230 kcal (966 kJ)

Mohren-
Cashew-Aufstrich

Bollywood statt Butter: Cashewkerne,
Kokosol und Méhren bringen mit
etwas Zitrone Exotik aufs Brot.
Rezept Seite 131



Riucherlachs-Creme
Die angeln wir uns: Mit Creme fraiche,
Estragon und Scharlotten trumpft

der geraucherte Lachs so richtig auf.
Rezept Seite 131

AuBen knusprig, inn
flauschig. Die schmecken
. morgens, mittags, abends

AT

BAC

o
S
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Ciabatta-Brotchen

* EINFACH, VEGAN

FUr 12 Stuck

* 20 g frische Hefe «1ElSalz

* 500 g Weizenmehl « 2 El Olivendl
(Type 550) plus etwas mehr
zum Bearbeiten

1. Hefe in einer Schussel zerbroseln und mit 300 ml lauwarmem
Wasser verrUhren. Mehl, Salz und Ol zugeben und alles mit den
Knethaken des HandrUhrers (oder der Kuchenmaschine) zu
einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt bei Zimmertemperatur
12 Stunden (am besten Uber Nacht) gehen lassen.

2. Arbeitsflache und den Teig groBzugig mit Mehl bestauben, den
Teig sanft drucken und falten, sodass nicht allzu viel Luft aus
ihm entweicht. Teig wieder in die Schussel geben und erneut

1 Stunde gehen lassen. Inzwischen den Backofen mit eingescho-
benem Backblech auf 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad)
vorheizen.

3. Den Teig vorsichtig in 12 Stucke teilen, zu Brotchen formen
und auf ein Backpapier legen. Brotchen mithilfe des Backpapiers
auf das heiRe Backblech ziehen und auf der untersten Schiene
25-30 Minuten backen, dabei die Brotchen immer wieder mit
Wasser bespruhen, damit sie innen saftig bleiben. Brotchen
herausnehmen, auf einem Gitter abkuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Gehzeit mindestens 13 Stunden
PRO STUCK 5 gE, 3 gF, 31 g KH = 178 kcal (744 kJ)

Brot & Aufstriche - HERZHAFT BACKEN e&t 125



Kartoffelbrot

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

| | /' FOr 1 Brot (12 Scheiben)

/ I_f / fi5f ' + 650 g mehligkochende * 120 ml Milch (lauwarm)
s/ Kartoffeln « 1 Tl Zucker

* 550 g Mehl plus etwas mehr *Salz
zum Bearbeiten « 3 El Olivenal

« 20 g frische Hefe

1. Kartoffeln schrubben und ungeschalt in einem Topf mit
Salzwasser zugedeckt 25—30 Minuten weich garen. Kartoffeln
abgielen, abschrecken, pellen und vollstandig abkuhlen lassen.

2. Kartoffeln in einer Schussel mit dem Kartoffelstampfer fein
zerstampfen. Mehl, Hefe, Milch, Zucker, 2 Tl Salz und Ol zu den

Kartoffeln geben. Alles mit den Knethaken des Handruhrers
(oder der Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten.
Abgedeckt an einem warmen Ort 2 Stunden gehen lassen.

3. Ein Backblech mit Backpapier belegen und mit Mehl bestauben.
Teig zu einem Brotlaib formen, auf das Backblech legen und mit
Mehl bestauben. Abgedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Gas 3, Umluft
nicht empfehlenswert). Eine hitzebestandige Schussel mit ca.
500 ml heiBem Wasser auf den Backofenboden stellen.

4. Brot auf der untersten Schiene 20 Minuten backen, Wasser-
schussel entfernen und weitere 20—-25 Minuten backen. Brot
herausnehmen, auf einem Rost abkUhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gar- und Backzeit 1:15 Minuten plus
Gehzeit 2:30 Stunden

PRO SCHEIBE 6 g E, 3 g F, 43 g KH = 234 kcal (982 kJ)

,,Sie konnen die Kartoffeln ' e o e -':

- _fiir das Brot bereits am Vortag

kochen, pellen und abgedeckt
kiihl stellen.”

»e&t-Kochin« Marion Heidegger > f-'_f = h
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- - Gergonzola-Dip
.« _~ .. MitBiss: Datteln und
-« WalnuUssessorgen in diesem
~+ "« Aufstrich for Spannung.

. Rezept Seite 132

Die gekochten Kartoffeln
geben dem Brot den .=
besonderen Geschmack und
machen es'schon saftig

5% walnl.ISS". '

oy




Basilikum-Chili-Butter

Frisches Grun: Die Butter mit Basilikum ist leicht
scharf und hat dank Erdnussen Crunch.
Rezept Seite 130

Mit Maismehl allein ware das F b

© : - , ‘.
Brot eher kromelig, deshalb ist 5 *-, 1;3_ e
hier auch normales Mehl drin > B e
'S r - . ‘.\ - .
-~ e :
. '.‘ - ;‘ r
. .*?’ -
> v - - = .



»<Auch zwei Tage nach dem Backen
schmeckt das Maisbrot noch sehr gut:

Scheiben einfach leicht toasten.”

»e&t-Koch« Kay-Henner Menge

Maisbrot

* EINFACH, VEGAN

FUr 1 Brot (12 Scheiben)

« 20 g frische Hefe * 1 Tl Zucker

+ 350 g Mehl (Type 550) plus « etwas Ol (z.B. Maiskeimél)
etwas mehr zum Bearbeiten fur die Form

* 150 g Maismehl AuBerdem: Kastenform

« % Tl Salz (30 cm Lange)

1. Hefe in einer Schussel zerbréseln und mit 280 ml lauwarmem
Wasser verruhren. Mehl, Maismehl, Salz und Zucker zugeben
und alles mit den Knethaken des HandrUhrers (oder der Kuchen-
maschine) zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an

einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. Inzwischen Kasten-
form mit Ol einpinseln.

2. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kraftig
durchkneten. Zu einer Rolle formen, in die vorbereitete Kasten-
form geben und abgedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.
Inzwischen den Backofen auf 225 Grad (Gas und Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen. Eine hitzebestandige Schussel mit
ca. 500 ml heiRem Wasser auf den Backofenboden stellen.

3. Das Brot mit etwas Wasser bestreichen, mit Mehl bestauben
und auf der 2. Schiene von unten 20—-25 Minuten backen.

Brot aus dem Ofen herausnehmen, aus der Kastenform nehmen
und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Gehzeit 1:30 Stunden
PRO SCHEIBE 4 gE, 1gF, 31gKH=159 kcal (668 kJ)

Brot & Aufstriche - HERZHAFT BACKEN e&t
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Haihnchen-
Brotaufstrich

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 4 Portionen

» 2 Bio-Eier (KI. M)

» 100 g gegartes Hahnchenfleisch
(ohne Haut)

« > Apfel

« 2 El Zitronensaft

« 5 Radieschen

« % Bund Schnittlauch

» 100 g Delikatess-Mayonnaise

* 2 Tl Currypulver

Salz

« Pfeffer

1. Eier anstechen, in 10 Minuten hart
kochen, dann abschrecken und pellen.

Eier klein hacken. Hahnchenfleisch sehr
fein wurfeln. Apfel waschen, halbieren,
das Kerngehause entfernen. Apfel fein

wurfeln und sofort mit dem Zitronensaft

mischen. Radieschen putzen, waschen
und fein wurfeln. Schnittlauch in Rollchen

schneiden.

2. Mayonnaise und Curry verruhren. Eier,

Hahnchen, Apfel, Radieschen und

Schnittlauch untermischen und kraftig mit

Salz und Pfeffer wurzen. Aufstrich

zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen.

3. Aufstrich mit Schnittlauch anrichten

und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus Kuhlzeit

30 Minuten

PRO PORTIONS5gE, 178 F, 7gKH =
205 kcal (859 kJ)

Basilikum-Chili-Butter

* EINFACH GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

Fur 10 Portionen

* 50 g gerdstete und gesalzene
Erdnusskerne

« 1 rote Chilischote

« 20 g Basilikum

« 3 Tl Bio-Limettenschale

« 4 Tl Salz

« 250 g Butter (zimmerwarm)

1. Erdnusse fein hacken. Chilischote
putzen, waschen und sehr fein schneiden.
Basilikumblatter von den Stielen abzup-
fen und grob schneiden. Erdnusse, Chili,

Basilikum, Limettenschale und Salz in
einen Blitzhacker geben und zu einer
hell-cremigen Masse verarbeiten.

2. Jeweils 1 Stuck Alu- und Klarsichtfolie
auslegen. Die Butter mittig als Strang

auf der Klarsichtfolie verteilen. Die Folie
Uber der Butter fest aufrollen, sodass
keine Luft eingeschlossen bleibt. Dann
die Rolle in Alufolie einwickeln und die
Seiten wie ein Bonbon fest verschlieBen.
Im KUhlschrank mindestens 1 Stunde kalt
stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Kuhlzeit 1 Stunde

PRO PORTION 1 g8E,23gF,0gKH =
217 kcal (909 kJ)

A

Hihnchen-
Brotaufstrich
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Raucherlachs-Creme
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 16 Portionen

+ 300 g Raucherlachs

+ 150 ml Schlagsahne

* 40 g Schalotten

« 25 g Estragon

* 150 g Creme fraiche (kalt)
«Salz

« Pfeffer

1. Lachs in grobe Stucke schneiden und
20 Minuten ins Gefrierfach legen. Sahne
steif schlagen und kalt stellen. Schalotten
in feine Wurfel schneiden. In einem

Sieb mit kochendem Wasser Uberbruhen,
abschrecken und sehr gut abtropfen
lassen. Estragonblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden.

2. Lachs, Schalotten und Créme fraiche
in 2 Portionen in einem Blitzhacker

kurz purieren. Mit dem Estragon in einer
Schussel mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vorsichtig die Sahne
unterheben.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Kuhlzeit 20 Minuten

PRO PORTION 4 gE,8 gF,0KH =
92 kcal (387 kJ)

Basilikum-
" Chili-Butter

Mohren-Cashew-
Aufstrich

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

Fur 4 Portionen

* 150 g Méhren

* 20 g Kokosol

* 50 g Cashewkerne

* % Tl Currypulver

* 50 ml GemuUsebrihe
« 1 Tl Agavensirup

« 2 Tl Zitronensaft

* %, Tl Salz

« > Tl Pfeffer

1. Méhren schalen und grob raspeln. S T -
Das Kokosol in einem Topf erhitzen, die

Cashewkerne zugeben und bei mittlerer

Hitze unter Ruhren leicht rosten. Mohren

zur Kokosol-Cashew-Mischung geben und

unter Ruhren kurz andunsten.

2. Curry unterrUhren, mit der Gemuse-
bruhe abloschen. Noch 1-mal kurz
aufkochen lassen, dann den Topf vom
Herd nehmen. Agavensirup, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer unterrthren und alles mit
dem Purierstab zu einer geschmeidigen
Masse purieren. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Aufstrich abkuhlen lassen, in Glaser
fUllen und kalt stellen. Im Kuhlschrank ist
der Mohren-Cashew-Aufstrich etwa

1 Woche haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 3 gE, 11 g8F, 6 KH =
142 kcal (598 kJ)

Mohren-
Cashew-Aufstrich



Tomatenbutter

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 10 Portionen

« 120 g getrocknete Tomaten (in Ol;
abgetropft)

« 2 kleine Knoblauchzehen

« 250 g Butter (zimmerwarm)

« > Tl Salz

« 1 Tl Chiliflocken

1. Tomaten grob schneiden und mit dem
Knoblauch im Blitzhacker zerkleinern.
Butter, Salz und 1-2 TI Chiliflocken
zugeben und alles zu einer hell-cremigen
Masse verarbeiten.

2. Jeweils 1 Stuck Alu- und Klarsichtfolie
auslegen. Butter mittig als Strang auf der
Klarsichtfolie verteilen. Folie Uber der
Butter fest aufrollen, sodass keine Luft
eingeschlossen bleibt. Die Rolle in Alufolie
einwickeln und die Seiten wie ein Bonbon
fest verschlieBen. Im KUhlschrank
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
KuUhlzeit mindestens 1 Stunde

PRO PORTIONO gE, 21 gF, 1gKH =
201 kcal (843 kJ)

Tomatenbutter
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Walnuss-Gorgonzola-Dip

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

* 30 g Walnusskerne

« 30 g getrocknete Datteln

« %2 Bund glatte Petersilie

« 200 g Doppelrahmfrischkase
« 4-5 El Milch

Salz

« Pfeffer

« einige Spritzer Zitronensaft
* 50 g Gorgonzola (in Sticken)

1. Walnusskerne grob hacken. Datteln in
feine Wurfel schneiden. Petersilie mit den
Stielen sehr fein schneiden.

2. Doppelrahmfrischkase und 4-5 El

Milch mit dem Schneebesen glatt rUhren.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wurzen. _
Gorgonzola, Walnusskerne, Datteln und
Petersilie unter den Frischkase rUhren '
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
PRO PORTION 9 gE, 258F, 7gKH =
301 kcal (1260 kJ)

Walnuss-
- Gorgonzola-Dip
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KAPITEL 10

Snacks

Barlauch-Kartoffel-Brotchen
Blatterteigteilchen mit Zucchini
Spinattaschen
Fladenbrot mit Hackfleisch (Pide)
Pizza-Brotchen mit Hack-Sauerkraut-Fillung
Pizza-Protchen mit Spinatfiillung

Pikante Platzchen

Snacks - HERZHAFT BACKEN e&t 135



Die gehen weg
wie nichts

So ist das immer: Einer fangt an, dann gibt's kein Halten mehr. Und

am Ende reiRen Ihre Gaste Ihnen Hefeteilchen, pikante Platzchen
und Blatterteigecken aus der Hand. Sie sollten also groR denken!

Birlauch-Kartoffel-Brotchen

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 12 Stuck

« 250 g Kartoffeln

« 350 g Mehl plus etwas mehr
zum Bearbeiten

«Salz

» Zucker

* 20 g Hefe

» 130 ml Buttermilch

* 50 g Pinienkerne

+ 100 g Barlauch (grob geschnitten)

« 80 g Butter (weich; in Sticken)

« Pfeffer

« 1 Ei (KI. M; verquirlt)

1. Kartoffeln waschen und ungeschalt in kochendem
Salzwasser 25-30 Minuten garen. Kartoffeln ab-
gieBen, abschrecken, pellen und auskUhlen lassen.

2. Ausgekuhlte Kartoffeln mit dem Kartoffelstamp-
fer fein zerdrucken. Mehl, V2 Tl Salz, 1 Prise Zucker,
Hefe und Buttermilch zugeben und mit den Knet-
haken des Handruhrers (oder der Kichenmaschi-
ne) zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt

an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.
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3. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun rosten, beiseite abkuhlen lassen.

4. Barlauch und gerostete Pinienkerne im
Blitzhacker fein zerkleinern. Butter, %2 Tl Salz
und Pfeffer zugeben und kurz untermixen.

5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kraftig
durchkneten, auf bemehltem Backpapier ausrollen
und mit Barlauchbutter bestreichen, dabei
rundum einen fingerbreiten Rand frei lassen. Teig
mithilfe des Backpapiers von einer langen Seite
her eng aufrollen, Rolle halbieren und in je

6 StUcke schneiden. Die TeigstUcke nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen,
locker mit Backpapier abdecken und 25 Minuten
gehen lassen.

6. Teigstucke mit verquirltem Ei bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad

(Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene

von unten 15-18 Minuten backen. Auf dem
Backblech lauwarm abkuhlen lassen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Gehzeit 1:25 Stunden
plus Backzeit 15—-18 Minuten

PRO STUCK 5 g E, 8 g F, 26 g KH = 208 kcal (875 kJ)



- Wir haben den saftigen
Kartoffelteig mit
Barlauchbutter und
Pinienkernen liebevoll
zur Schnecke gemacht

o




Bliitterteigteilchen

mit Zucchini
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 8 Stuck

« 8 Stiele Thymian

« 6 getrocknete Soft-Tomaten

* 40 g Sonnenblumenkerne

* 250 g Zucchini

« Pfeffer

« 4 Platten TK-Blatterteig
(rechteckig, a 75 g; aufgetaut)

» 200 g Feta-Kase

1. Thymianblatter von den Stielen
abzupfen. Soft-Tomaten grob in Stucke
schneiden. Thymian und Tomaten
zusammen mit den Sonnenblumenkernen
im Blitzhacker grob zerkleinern.

2. Zucchini waschen, putzen und grob
raspeln. Mit der Tomatenmischung
mischen und mit Pfeffer wurzen.

3. Blatterteigplatten quer halbieren, auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Zucchini-Tomaten-Mischung
gleichmaRig darauf verteilen, dabei
rundum einen 2 cm breiten Rand frei
lassen. Feta grob zerbroseln und darUber-
streuen. Nacheinander im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft
200 Grad) auf der untersten Schiene
12-15 Minuten backen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

PRO STUCK 8 g E, 16 g F, 16 g KH =
249 kcal (1045 kJ)
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Spinattaschen
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 6 Stuck

*1 Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

« 30 g Olivendl

* 450 g TK-Blattspinat (aufgetaut)

+ 200 g Feta-Kase

« 3 Eier (KI. M)

« 1 Tl getrockneter Oregano

» Muskat (frisch gerieben)

«Salz

« Pfeffer

+ 6 Platten TK-Blatterteig
(rechteckig, a 75 g; aufgetaut)

1. Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln.
Ol in einem breiten Topf erhitzen

und darin Zwiebeln und Knoblauch glasig
dunsten. Spinat gut ausdrucken und
3 Minuten mitdunsten.

2. Feta zerbroseln und mit 2 Eiern,
Oregano, Muskat, 2 Tl Salz und Pfeffer
in einer Schussel verruhren. Spinat
unterruhren.

3. Spinatmischung jeweils auf die Halfte
jeder Teigplatte verteilen, dabei einen
Rand von 2 cm frei lassen. Restliches Ei
in einer kleinen Schussel verguirlen und
die Rander damit bestreichen. Die freien
Teighalften Uber die FUllung schlagen
und die Rander mit einer Gabel fest
zudrucken. Blatterteigtaschen mit der
Gabel einstechen und mit restlichem Ei
dunn bestreichen.

4. Teigtaschen auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
180 Grad) auf der 2. Schiene von unten
20 Minuten backen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO STUCK 16 gE,33gF, 31 gKH =
509 kcal (2135 kJ)




Bliitterteigteilchen

mit Zucchini

Blatter, die die Welt begeistern: Die
Teilchen sind fix vegetari




Turkisch for Anfanger:
Lockerer Hefeteig wird
freestyle ausgerollt und
lassig belegt. GroBes Kino!



Fladenbrot mit Hackfleisch (Pide)

** MITTELSCHWER

FUr 8 Stuck
* 250 g Mehl plus etwas « Pfeffer
zum Bearbeiten « > Tl gemahlener Kreuz-
* 10 g frische Hefe kUmmel
* Zucker « 1 Tl rosenscharfes Paprika-
« 4 El Olivenél pulver
«Salz + 100 g griechischer Sahne-
* 4 rote Zwiebeln joghurt (10 % Fett)
« 5 Stiele glatte Petersilie « 2 rote Pfefferschoten
« 250 g Lammhackfleisch « 1 Rmersalatherz
(ersatzweise Rinderhack- « 1 Tl Chiliflocken
fleisch)

1. Mehl, Hefe, V4 Tl Zucker, 125 ml lauwarmes Wasser, 2 El Ol
und 2 Tl Salz mit den Knethaken des HandrUhrers (oder der
Kuchenmaschine) zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

2. Inzwischen 2 Zwiebeln fein wurfeln. Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen und fein schneiden. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen und darin das Hackfleisch rundum hellbraun
braten. Dabei mit Salz, Pfeffer, KreuzkUmmel und Paprikapulver
wurzen. ZwiebelwuUrfel und Petersilie zugeben und kurz mit-
braten. Alles lauwarm abkUhlen lassen.

3. Backofen mit eingeschobenem Backblech auf 250 Grad
(Gas 5, Umluft 230 Grad) vorheizen. Restliche Zwiebeln in dunne
Ringe hobeln. Pfefferschoten waschen und in Ringe schneiden.

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten, zu einer
Rolle formen und in 8 gleich groRe Stucke teilen. TeigstUcke
nacheinander zu dunnen, langlichen Fladen ausrollen, je 4 Fladen
auf ein Backpapier legen und mit je 1 Tl Joghurt bestreichen,
dabei den Rand frei lassen. Hackmischung, Zwiebelringe und
Pfefferschoten auf den Fladen verteilen, Fladen jeweils mithilfe
des Backpapiers auf das heilke () Backblech ziehen und nach-
einander auf der mittleren Schiene jeweils 10 Minuten backen.

5. Romersalat putzen, waschen, trocken schleudern und in
Streifen schneiden. Fladen mit Romersalat und Chiliflocken
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus Backzeit 20 Minuten
PRO STUCK 10 g E, 12 g F, 25 g KH = 252 kcal (1058 kJ)
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Pizza-Brotchen
mit Spinatfiilllung

Einfach mal die Kugel geben:
lauwarme Hefeballchen mit Spinat,
Sultanien und Pinienkernen

es in sich und schnell
als Ihnen lieb ist
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Pizza-Brotchen mit
Hack-Sauerkraut-Fiillung

* EINFACH

o FUr 16 Stuck

* 20 g frische Hefe

« Zucker

* 500 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« 9 El Olivenal

«Salz

* 80 g Champignons

» 1 Dose Sauerkraut (314 g FUllmenge)

* 50 g durchwachsener Speck (in Wirfeln)
* 200 g gemischtes Hackfleisch

* 10 g Tomatenmark

/2 Tl edelsUBes Paprikapulver

« Pfeffer

« 1 Tl getrockneter Oregano

* 80 g Gouda (fein gerieben)

« grobes Salz

1. Hefe zerbrdseln und mit V2 Tl Zucker und

250 ml lauwarmem Wasser in einer groen Schussel
verruhren. Mehl, 4 El Olivendl und 1 Tl Salz
zugeben und alles mit den Knethaken des Hand-
ruhrers (oder der Kichenmaschine) zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen
Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

2. Champignons putzen und grob schneiden.
Sauerkraut im Sieb abtropfen lassen, gut ausdrucken.

3. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen und darin Speck-
wurfel und Hackfleisch anbraten. Champignons
zugeben und 2 Minuten mitbraten. Tomatenmark
und Paprikapulver zugeben und 2 Minuten
mitbraten. Sauerkraut zur Hackmischung geben. Mit
Salz, 1 Tl Zucker, Pfeffer und Oregano wurzen und
untermischen. Lauwarm abkuhlen lassen. Dann den
Gouda untermischen

4, Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,

2 Rollen (a ca. 24 cm Lange) formen, in je 8 Stucke
teilen und TeigstUcke mit bemehlten Handen flach
drucken. Je 1-2 Tl der Hackmischung auf die

Mitte der flachen TeigstUcke geben, Seiten darUber-
schlagen, zu runden Brotchen formen und

auf mit 2 Backpapier belegte Backbleche geben.

10 Minuten gehen lassen.

5. Brotchen mit restlichem Ol betraufeln und mit
grobem Salz bestreuen. Nacheinander auf der
mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) 18 Minuten
backen und lauwarm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:25 Stunden plus Gehzeit 1:10 Stunden
PRO STUCK 8 g E, 10 g F, 24 g KH = 230 kcal (964 kJ)

Pizza-Brotchen
mit Spinatfiillung

* EINFACH, VEGETARISCH

For 16 Stuck

* 20 g frische Hefe

« Zucker

* 500 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten

« 10 El Olivenol

«Salz

« 250 g TK-Blattspinat (aufgetaut)

e 1 Zwiebel

* 50 g Sultaninen

« 30 g Pinienkerne

« > Tl gemahlener KreuzkUmmel

« Chiliflocken

» 40 g italienischer Hartkase (z.B. Parmesan;
fein gerieben)

« grobes Salz

1. Hefe zerbroseln und mit %2 Tl Zucker und

250 ml lauwarmem Wasser in einer groen Schussel
verruhren. Mehl, 4 El Olivendl und 1 Tl Salz
zugeben und mit den Knethaken des HandrUhrers
(oder der Kichenmaschine) zu einem glatten

Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort
etwa 1 Stunde gehen lassen.

2. Spinat gut ausdrUcken. Zwiebel worfeln. 1 El Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig dunsten. Spinat, Sultaninen und Pinienkerne
zugeben und 1 Minute mitdunsten. Mit Salz,
Kreuzkummel und Chiliflocken wuUrzen und lauwarm
abkuhlen lassen. Parmesan untermischen.

3. Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und
2 Rollen (a ca. 24 cm Lange) formen. Rollen jeweils
in 8 Stucke teilen und Teigstucke mit bemehlten
Handen flach drucken. Je 1-2 Tl der Spinatfullung
auf die Mitte der flachen Teigstucke geben, Seiten
daruberschlagen, zu runden Brotchen formen, auf
2 mit Backpapier belegte Backbleche geben und
10 Minuten gehen lassen.

4, Brotchen mit restlichem Ol betraufeln, mit
grobem Salz und Chiliflocken bestreuen. Nachein-
ander auf der mittleren Schiene im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad)
18 Minuten backen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Gehzeit 1:10 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 8 g F, 26 g KH = 207 kcal (868 kJ)




Pikante Plitzchen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FOr 40 Stuck

« 250 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« Salz
« % Tl rosenscharfes Paprikapulver
» 100 g Butter (kalt; in Stocken)
« 2 Eier (KI. M)
« 1 El Sesamsaat
« 1 El Mohn
« 30 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein gerieben)

1. Mehl, Salz, Paprika, Butter und Eier
erst mit den Knethaken des HandrUhrers
(oder der Kuchenmaschine), dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten.
2 Rollen (@ 15 cm Lange) formen, in
Klarsichtfolie wickeln und mindestens

2 Stunden kalt stellen.

2. Die Teigrollen in etwa 6 mm dicke
Scheiben schneiden und auf 2 mit Back-
papier belegte Backbleche geben.
Platzchen dunn mit Wasser bepinseln und
je Vs der Platzchen mit Sesam, Mohn

und Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft
160 Grad) nacheinander auf der mittleren
Schiene 20 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kihlzeit
mindestens 2 Stunden

PROSTUCK 1 gE, 3 gF, 5gKH = 55 kcal (230 kJ)

Runde Sache:
erstklassige
Weinbegleitung
mit Parmesan,
Sesam oder Mohn
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Das Sonderheft mit den
besten Rezepten fiir den Herbst

Mit Pilz-Spezial und warmenden Rezepten
fur deftige Gulaschsuppe, saftiges Kirbisbrot,
herzhafte Wirsingtarte, Trauben-Tiramisu
und vieles mehr.

itfa':r;:s i ——a [ Jetzt im Handel oder direkt bestellen unter:
www.landlust.de/herbstkueche
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Die besten Ideen fir ein
schdnes Leben Zuhause.
Jetzt im Handel I
oder direkt gesggzi:
bestellen unter: mE=EEF
@ livingathome.de/shop




FUR GASTE
Ein Meny
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Mit Salsiceia aefufit:
wirzige Cannealionj

Uck vom Rind, KUrbis—Lasagne oder Cannellonj —
te zum Schwérmen

! Jeden Monat ney!
e www.essen-und-trinken.de/magazin



