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Partykniiller rund ums ganze Jahr

Man soll die Feste bekanntlich feiern, wie sie fallen! Und gute Griinde gibt es fiir uns alle
das ganze Jahr iiber genug: Geburtstage — besonders natiirlich die runden —, Jubilden oder
einfach nur ein Treffen mit lieben Freunden, um mal wieder von den guten alten Zeiten zu
schwdrmen. Super, wenn man dann originelle, aber doch unkomplizierte Rezept-Ideen
parat hat.

In diesem Buch haben wir fiir Sie deshalb ein ganzes Ideen-Biindel fiir fast alle Anldsse
geschniirt: vom frohlichen Frithlingsbrunch und einer gemiitlichen Kiichen-Fete iiber eine
lockere Grill-Party bis hin zur feinen Familienfeier. Oder gehen Sie mit Ihren Freunden
bei einer Safari-Fete auf die Pirsch und verwohnen Sie sie zu Halloween mit schaurig-
schonen Grusel-Spezialitidten. Aullerdem gibt’s jede Menge hitverddchtige Rezepte fiir
kostliche Suppen, raffinierte Salate und verfiihrerische Desserts, die auf jeder Party gut
ankommen.

Sie werden sehen: Wenn tiberraschend Géste vor der Tiir stehen, eine raffinierte Nudel
zaubern Sie schnell aus dem Vorrat. Fiir Familienfeste haben sich Tagliatelle und Ravioli
schick in Schale geworfen und sind mit edler Lachs-Sahne oder Rahm-Geschnetzeltem ein
feiner Hochgenuss. Fiir unsere leckeren Nudelsalate werden Ihre Gaste auf Threr ndchsten
Party Schlange stehen. Und wenn das Leben mal wieder gemein war: Omas siile Nudeln
sind echte Seelentroster.

Gut zu wissen: Damit bei Thnen auch alles prima klappt, wurden samtliche Rezepte in der
Versuchskiiche von kochen & geniefen auf Herz und Nieren gepriift. Getranke-Tipps,
Deko-Ideen und Vorbereitungs-Plane helfen, dass Ihre Feier zum rundum gelungenen
Ereignis wird, an das Sie sich als Gastgeber wie auch Thre Gdste noch lange gerne
erinnern.

Nun kann die Party steigen. Wir wiinschen Ihnen dabei viel SpaR!

Thre Redaktion
kochen & geniellen
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Feines zur Begruflung

Sie mochten IThren Gasten eine leckere Kleinigkeit anbieten? Bitte sehr: Diese
Happchen & Cocktails sind total trendy!












Zweierlei ,,Snapas“
ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

MIT SCHINKEN & FEIGE

* 3 frische Feigen

* 1 TL rotes Gelee (z. B. Johannisbeere)

» 1-2 TL Feigensenf

¢ 10 diinne Scheiben Parmaschinken

¢ 10 Schnittlauchhalme

MIT KNUSPER-OLIVEN

« 5 diinne Scheiben Gouda

* 10 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

+ 20 mit Mandeln gefiillte Oliven

+1ELOI

* HolzspieRichen

AUSSERDEM
« gut gekiihlter Aquavit

Mit Schinken & Feige: Feigen waschen, klein wiirfeln. Gelee und Senf glatt riihren.

Feigenwiirfel unterriihren. Je 1 TL Creme auf 1 Schinkenscheibe geben. Zum
Sadckchen verschlieen, mit Schnittlauch zubinden. Kalt stellen.

Mit Knusper-Oliven: Kdsescheiben in je 4 Streifen schneiden. Speck quer halbieren. Mit je
1 Streifen Kise belegen. Oliven einrollen. Im heien Ol ca. 2 Minuten rundherum
braten.

Oliven und Schinken auf Loffel legen bzw. aufspielen. Auf Gldsern mit eisgekiihltem
Aquavit anrichten. Rest extra dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 160 kcal
7¢E-13gF-3gKH

Mal was Neues: ,,Snapas“

Das sind trendige Happchen, die vorweg oder zwischendurch mit einem Glaschen eisgekiihlten ,,Jubilaeums-
Akvavit® serviert werden. Der originelle Name ,,Snapas“ ist eine Wortkombination aus dem skandinavischen
,»Snaps“ (Aquavit) und dem spanischen ,, Tapas®.










Eier-Cocktail mit Garnele

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 8-10 geschélte Garnelen (ca. 250 g; frisch oder TK)

+ 150 g TK-Erbsen

* 5 Eier

* 1 Dose (210 ml) kleine Champignons

* 150 g Staudensellerie

2 Tomaten

* 150 g Vollmilch-Joghurt

« 4 EL Salatcreme

e 1-2 TL Zitronensaft

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

» WorcestersofSe

«1-2 EL Ol

* Petersilie zum Garnieren

TK-Garnelen und Erbsen auftauen. Eier hart kochen, abschrecken und schélen. Pilze
abtropfen. Sellerie putzen, waschen und fein schneiden. Tomaten waschen, vierteln,

entkernen, wiirfeln.

Joghurt und Salatcreme verriihren. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und
WorcestersofSe wiirzen. Eier wiirfeln. Mit Gemiise und Pilzen unterheben.

Von den Garnelen den dunklen Darm entfernen. Garnelen abspiilen, trocken tupfen. Im
heilen Ol 2—-3 Minuten braten, wiirzen. Abkiihlen lassen. Cocktail mit Garnelen und

Petersilie anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
AUFTAUZEIT 2-3 Std.

PORTION ca. 120 kcal
8gE-7gF-5gKH









Flammkiichlein mit Rucola

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

» 2-3 Zweige Rosmarin

* 1 Rolle (260 g) frischer Flammkuchen- oder Pizzateig (Kiihlregal)

* ca. 6 EL Olivenol

» 1-2 TL grobes Meersalz

* 50 g Rucola (Rauke)

* 75 g Ziegenfrischkése

« 50 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)

Rosmarin waschen, abzupfen und Nadeln grob hacken. Teig auf einem Backblech
entrollen. Erst mit Ol betrdufeln, dann mit Salz und Rosmarin bestreuen. In ca. 5 x 5
cm grofSe Rauten schneiden. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 13—18 Minuten goldbraun backen.






Rucola putzen, waschen und abtropfen lassen. Kase glatt rithren. Tomaten grob
zerkleinern. Flammkuchen herausnehmen. Halfte Rauten mit Frischkdse, Tomaten und

Rucola anrichten.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

PORTION ca. 140 kcal
3gE-8gF-13gKH







© deco & style

Und vorweg zum Anstof8en

* Beim Sektempfang wird zur Begriifung gut gekiihlter Sekt, Prosecco oder bei ganz besonderen Anldssen
Champagner ausgeschenkt. Unser Tipp: Jahrgangssekt vom Winzer. Gibt’s oft in Spitzenqualitdt und gar nicht mal
SO teuer.

* Oder wie wir’s mal mit einem klassischen Kir royal: Fiir 1 Glas 1 EL Cassis-Likér mit 100-150 ml gut
gekiihltem Champagner oder Sekt auffiillen.

* Noch mehr leckere Drinks und Cocktails finden Sie auf S. 180/181.




Einladung zu Antipasti

An Vorspeisen satt essen? Kein Problem! Von diesen Appetitmachern kann man gar
nicht genug bekommen












Gemischter Antipasti-Teller

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 1 kg Mohren

* 3 Zucchini (ca. 750 g)

* 400-500 g kleine Champignons

¢ 4 Knoblauchzehen

« 3 Stiele glatte Petersilie

* 3 Stiele Thymian

+ 2 kleine Zweige Rosmarin

* 8 EL Olivendl

 Salz

o Pfeffer

* Zucker

+ 10 EL Balsamico-Essig

+ 150 g italienische Salami in hauchdiinnen Scheiben

* 200 g Parmaschinken in Scheiben

Gemiise und Pilze schélen bzw. putzen, waschen. Méhren in dicke Stifte schneiden.
Zucchini ldangs halbieren und in dicke Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und
leicht zerdriicken. Krauter waschen und abzupfen. Petersilie in Streifen schneiden.

Pilze und 2 Knoblauchzehen in 4 EL heifem Ol rundherum ca. 5 Minuten kriftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL Essig, Petersilie und Thymian zugeben,
ca. 2 Minuten kocheln. In eine Schiissel fiillen.

Mohren in 4 EL heifem Ol portionsweise oder in 2 Pfannen ca. 12 Minuten braten.

Nach ca. 5 Minuten Rosmarin, Zucchini und Rest Knoblauch zugeben, mitbraten. 6
EL Essig zugielen, wiirzen. Ca. 1 Minute kécheln. Zu den Pilzen geben. Alles mind. 1
Stunde auskiihlen und marinieren lassen.

Gemiise abschmecken. Alles mit Salami und Schinken anrichten. Dazu schmecken
Ciabatta und Grissini.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
MARINIERZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 210 kcal
10gE-16gF-6gKH

Typisch italienisch

Lecker fiir den ersten Hunger: Ciabatta-Stiickchen und kalt gepresstes Olivenol (,,extra vergine“) zum Eintauchen
werden mit grobem Salz in flachen Schélchen serviert. Fiir zwischendurch: wiirziger Kase wie Parmesan, Pecorino
oder milder Ziegenfrischkése (Rolle/Taler).










Ciabatta mit Kase & Pesto

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK
+ 1 Ciabatta (ca. 400 g)

* 300 g geriebener Kése (z. B. Pizzakdse oder Mozzarella)

* 75 g Pesto (Glas)

* Backpapier
Ciabatta in ca. 20 diinne Scheiben schneiden. Dicht an dicht auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

Auf jede Brotscheibe Kése als kleines Haufchen streuen. Unter dem vorgeheizten Grill

oder bei hochster Hitze im Backofen 5-10 Minuten iiberbacken, bis Kase und Brot zu
brdunen beginnen. Herausnehmen. Pesto darauf verteilen und sofort servieren. Dazu
schmecken Oliven und Kapernédpfel.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
STUCK ca. 140 kcal
6gE-6gF-11gKH









Mozzarella auf Basilikum-Tomaten

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 80 g Pinienkerne

* 500 g Kirschtomaten

¢ 34 EL Olivenol

 Salz

 Pfeffer

* 1 grolles Bund/Topfchen Basilikum

« 5 Biiffel-Mozzarella (a 125 g; ersatzw. Kuhmilch-Mozzarella)

Pinienkerne in einer grollen Pfanne goldbraun résten, herausnehmen. Tomaten
waschen und trocken tupfen. Ol in der Pfanne erhitzen, Tomaten darin bei schwacher
Hitze 8—-10 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Basilikum waschen und die Bldttchen abzupfen. Hélfte in grobe Streifen schneiden
und unter die Tomaten mischen. Abkiihlen lassen. Mozzarella mit Pinienkernen und
ibrigem Basilikum darauf anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 270 kcal
12gE-22gF-3gKH







Dazu ein kiihler Aperitivo

Molto italiano und einfach bellissimo: ein kiihler Apéro zu unseren kleinen Leckereien. Herrlich erfrischend ist
dieser Aperitif-Favorit: Aperol Sprizz

4 Eiswiirfel und 1 Bio-Orangenscheibe ins Glas geben. 4 EL Aperol (ital. Aperitiflikor) und 6 EL eiskalten
Prosecco zugieBen. Mit gekiihltem Soda- oder prickelndem Mineralwasser auffiillen.

Auch prima: Campari mit Tonic oder Orangensaft. Oder einfach ein spritziger Prosecco.







Bunt & rustikal

Originelle Kerzen: Italienische Konservendosen in verschiedenen GréRen (z. B. von Tomatenmark und Oliven) gut
auswaschen und mit Kerzenwachs (geschmolzene Reste oder Granulat) und Docht fiillen. Auf weille Teller rote

Stoffservietten legen, mit verschieden breiten Satinbdndern in den italienischen Farben umwickeln. Darauf je einen
Oliven- oder Lorbeerzweig (evtl. beim Gemiisehédndler bestellen). Als Halter fiir Namenskarten: griine Nudelnester.




Franzosische Gaumenfreuden

Oh 14, 1a, wie kostlich! Mit diesen kleinen, feinen Sachen konnen Sie mit wenig
Aufwand ganz schén Eindruck machen












Apfel-Leber-Paté

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
» 67 Stiele Thymian

* 1 kleine Zwiebel

* 15—1 kleiner Apfel

* 1 EL (10 g) Butter

* Salz

« Pfeffer

* 300 g feine Kalbsleberwurst

» 7-8 EL Schlagsahne

* 1-2 EL Calvados oder Cognac

* evtl. 1 Apfelscheibe zum Garnieren







Thymian waschen und, bis auf etwas, abzupfen. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Apfel schilen, entkernen und fein wiirfeln. Zwiebel in der heilen Butter kurz
andiinsten. Apfel und Thymian darin unter Riihren ca. 5 Minuten weich diinsten. Wiirzen,
auskiihlen lassen.

Leberwurst und Sahne cremig riihren. Apfelmischung unterriihren. Mit Calvados
abschmecken. Anrichten und garnieren. Dazu passt frisches Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 180 kcal
6gE-16gF-2gKH







Pastis und mehr

Der klassische Aperitif in Frankreich ist Pastis, ein Anisschnaps mit 40-45 Vol%, der meist mit Wasser (1:5)
gemixt wird. Neben Anis enthélt er Fenchelsamen, Siilholzwurzel, verschiedene Krauter, Zucker und Alkohol.
Feine Begleiter zu den edlen Héappchen sind auch: prickelnder Crémant (Sekt) oder frischer weiler Bordeaux, z. B.
Entre-deux-Mers. Santé!










Camembert-Quiches mit Friichten

ZUTATEN FUR 12 STUCK
* 4 Scheiben (a 75 g) TK-Blitterteig

» Fett und Paniermehl (fiirs Muffinblech)

* 250 g Camembert

+ 100 g Créme fraiche

» 2 Eier

* Salz

« Pfeffer

* je 2 reife Feigen und Aprikosen

* evtl. Majoran zum Garnieren

Teig auftauen. Mulden eines Muffinblechs (fiir 12 Stiick) fetten. Boden mit wenig

Paniermehl bestreuen. Aus den Teigscheiben je 2 Kreise (a ca. 8 cm J) ausstechen.
Rest aufeinanderlegen (nicht verkneten!), ausrollen. Weitere 4 Kreise ausstechen. Kreise
in die Mulden legen, am Rand etwas hochdriicken. Die Béden 6fter einstechen.

Kaése in Stiicke schneiden. Auf dem Teig verteilen. Creme fraiche, Eier, etwas Salz
und Pfeffer verriihren, dariibergiefen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 20 Minuten backen.

Friichte waschen und trocken tupfen. Aprikosen entsteinen und in Spalten schneiden.
Feigen vierteln. Quiches ca. 5 Minuten ruhen lassen. Dann aus den Férmchen l6sen.
Mit Friichten und Majoran garnieren. Schmecken warm und kalt. Dazu passt Feigensenf.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
BACKZEIT ca. 20 Min.

STUCK ca. 210 kcal
7¢E-15gF - 10 g KH









Entenbrust auf Rotwein-Schalotten

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 500 g Schalotten

«1ELOI

* Salz

» Pfeffer

* 5] Rotwein

* 1 TL Gemiisebriihe

* 3 EL fliissiger Honig

+ 1 gehdufter EL eingelegte griine Pfefferkdrner

» 1-2 EL Rotwein-Essig

« 2 Entenbrustfilets (ca. 750 g)

* 2 Zweige Rosmarin

Schalotten mit Wasser bedeckt aufkochen. 1-2 Minuten kocheln. Abschrecken und aus

der Haut driicken. Im heifen Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Wein und
14 1 Wasser aufkochen. Briihe, Honig, Pfefferkorner und Essig einriihren. Offen ca. 20
Minuten kocheln.

Filets waschen, trocken tupfen. Haut rautenférmig einschneiden. In einer ofenfesten

Pfanne auf der Hautseite bei starker Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Wenden, weitere ca.
5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin waschen und, bis auf etwas,
zufiigen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 15-20
Minuten weiterbraten.

Herausnehmen, ca. 5 Minuten ruhen lassen. Bratfond entfetten, zu den Schalotten
giellen. Filets aufschneiden. Warm oder kalt mit den Schalotten anrichten. Mit Rest
Rosmarin garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 250 kcal
17gE-16gF -6 g KH
Gut geplant
AM VORTAG

e Apfel-Leber-Paté zubereiten.
e Rotwein-Schalotten kochen.

1% STUNDEN VORHER

Camembert-Quiches backen und mit Friichten garnieren.
Entenbrust braten.

Evtl. Rotwein-Schalotten erhitzen.

Baguette aufschneiden.






Willkommen zum Tapas-Abend

Machen Sie sich doch mal einen netten Abend mit den typisch spanischen Snacks. Da
ist fiir jeden was dabei!












Gazpacho-Salat mit Gambas

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
» 16 kiichenfertige Garnelen (ca. 350 g; ohne Kopf, mit Schale)

* 3-4 EL Weilwein-Essig

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* 6-7 EL Olivenol

* 4 grolle Paprikaschoten (z. B. griin, gelb und rot)

* 5 mittelgrofe Tomaten

+ 2 mittelgrofe Zwiebeln

+ 1-2 Knoblauchzehen

Garnelen schélen, am Riicken einschneiden und den dunklen Darm entfernen.
Garnelen abspiilen und trocken tupfen.

Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren. 4 EL Ol kriftig darunterschlagen.
Paprika putzen und waschen. Tomaten waschen, vierteln und evtl. entkernen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen. Alles in feine Wiirfel schneiden und mit der Marinade

mischen.

Garnelen in 2-3 EL heifem Ol 3—4 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Warm oder kalt auf dem Salat anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 120 kcal
8gE-8gF-4gKH









Fleischspieffchen mit Mandel-Salsa

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 50 g Mandelkerne ohne Haut

* 3—4 Tomaten (300 g)

* 1-1 % rote Chilischoten

« 8 Knoblauchzehen

» 5-6 Stiele Petersilie

» 1-2 EL Rotwein-Essig

* %1+ 2 EL Olivenol

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* 500 g Schweineschnitzel (Stiick)

* 1 TL getrockneter Thymian

* 175 ml WeiRwein

« 2 EL Zitronensaft

* 16 Holzspielle

Mandeln rosten und auskiihlen lassen. Tomaten iiberbriihen und abschrecken. Hauten,
entkernen und fein wiirfeln. Chili ldngs einritzen, entkernen und waschen. Knoblauch
schilen. Petersilie waschen und abzupfen. Alles mit Essig fein piirieren. Dabei % 1 Ol

langsam zugielen. Abschmecken.

Fleisch evtl. waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm groe Wiirfel schneiden. Jeweils

3—4 Stiick auf einen Holzspiel§ stecken.

SpieRe portionsweise in 2 EL heifem Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen. Wein, Zitronensaft, 100 ml Wasser und etwas Zucker zufiigen, aufkochen.
Alles zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren. SpieSchen mit Schmorfond und Mandel-Salsa

anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 310 kcal
16gE-23gF-3gKH









Speck-Pflaumen & Lauchzwiebeln

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 100 ml Sherry (z. B. fino)

» 30 halbweiche Trockenpflaumen (ohne Stein)

« 1-2 Bund Lauchzwiebeln

* 15 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

« 1 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

Sherry erhitzen. Pflaumen hineinlegen und auskiihlen lassen. Lauchzwiebeln putzen,

waschen und evtl. halbieren.

Pflaumen abtropfen lassen. Speck langs halbieren und je eine Pflaume darin

einwickeln. Ol erhitzen. Die Speck-Pflaumen darin rundherum knusprig braten,
herausnehmen.

Lauchzwiebeln im heifen Bratfett rundherum 5-6 Minuten braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles anrichten. Dazu schmecken Salzmandeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 180 kcal
4gF-6gF-23gKH









Artischocken mit Serrano & Salbei

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 16 Artischockenherzen (2—3 Dosen a 425 ml)

« 16 kleine Salbeiblatter

¢ 16 diinne Scheiben Serrano-Schinken

* 16 Holzspiellchen

Artischocken abtropfen lassen. Salbei waschen und Blattchen abzupfen.

Artischocken je mit 1 Schinkenscheibe umwickeln und 1 Salbeibldttchen mit
Spielchen darauf feststecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 140 kcal
7¢E-5gF-16g KH







Sangria mit dreierlei Friichten

Fiir 8-12 Gléaser

Je 2 Bio-Orangen und -Zitronen waschen und in diinne Scheiben schneiden. 3—4 Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Orangen und Apfel mit 100 g Zucker, 100 ml Orangenlikér
und 100 ml Brandy in einem groRen Gefal§ mischen. Zugedeckt ca. 30 Minuten ziehen lassen. Die Friichte mit 3 1
spanischem Rotwein auffiillen und gut durchkiihlen. Vor dem Servieren die Zitronenscheiben zufiigen. Sangria in
einem Glaskrug anrichten, evtl. mit Minze und einer Spirale aus Bio-Orangenschale verzieren.




Kiichenfete mit Freunden

Der schonste Platz ist immer noch in der Kiiche. Und dort trifft man sich mit lieben
Freunden zum Kochen und Genieflen












Bohnensalat mit Senfdressing

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
» 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

* 100 g gerducherter durchwachsener Speck

* 3 EL Weillwein-Essig

* %3 TL Gemiisebriihe

* 3 Dosen (a 425 ml) Kidney-Bohnen

* 1 Glas (370 ml) Silberzwiebeln

* je ¥ Bund Petersilie und Dill

* 1-2 EL mittelscharfer Senf

« 34 EL Ol (z. B. Olivendl)

* 150 g Vollmilch-Joghurt

* Salz

« Pfeffer

* 1 grofer Eisbergsalat

Zwiebel und Knoblauch schélen, hacken. Speck wiirfeln, ohne zusétzliches Fett
knusprig ausbraten. Zwiebel und Knoblauch kurz mitdiinsten. 100 ml Wasser, Essig
und Briihe einriihren, aufkochen. Auskiihlen lassen.

Bohnen abspiilen und mit Silberzwiebeln abtropfen lassen. Krauter waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Senf, Ol, Joghurt und Kriuter nacheinander unter die
Speck-Mischung riihren. Abschmecken. Mit Bohnen und Silberzwiebeln mischen.

Salat putzen, waschen und in Streifen schneiden. Ca. 30 Minuten vor dem Servieren

unter die Bohnen heben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 170 kcal
8gE-9gF-13gKH









Knoblauch-Fladenbrot

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
» 2 grolle Fladenbrote (a 500 g)

* 200 g Knoblauch- oder Krauterbutter

Brote auf der Oberseite ca. alle 2 cm ein-, aber nicht durchschneiden. Einschnitte mit
der Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 8-10
Minuten backen. Brote in Scheiben schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
STUCK ca. 210 kcal
4gE-9gF-26gKH









Cremiger Kase-Dip

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
* 200 g Fetakdse

* 6 EL Milch

* 400 g leichter Frischkése

« 2 EL Ol (z. B. Olivendl)

* Salz

« Pfeffer

» 1-2 TL getrockneter Thymian

* 1 TL getrockneter Rosmarin

« evtl. schwarze Oliven und Rosmarin zum Garnieren

Fetakise grob zerbrockeln. Mit Milch und Frischkise piirieren. Ol unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer, Thymian und Rosmarin abschmecken. Dip anrichten, garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 130 kcal
6gE-11gF-1gKH









Feuriger Eiersalat

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
» 8 Eier

* 150 g Vollmilch-Joghurt

* 5 EL (100 g) Salat-Mayonnaise

* 5 EL (100 g) Créme fraiche

» 2-3 EL Asia-SoRe (Flasche)

* Salz

+ Chilipulver

* 1 Dose (425 ml) kl. Champignonképfe

* 1 Bund Schnittlauch

Eier hart kochen. Abschrecken, schdlen und auskiihlen lassen. Joghurt, Mayonnaise,
Creme fraiche und Asia-SoRe verriihren. Mit Salz und Chilipulver abschmecken.






Pilze abtropfen lassen. Schnittlauch waschen und fein schneiden. Eier in Wiirfel
schneiden. Alles unterheben. Nochmals abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 170 kcal
6gE-14gF-3gKH









Curry-Mohren mit Erdniissen

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
* 1,5 kg Mohren

« 2 Zwiebeln

« evtl. 2 Knoblauchzehen

* 100 g gerostete Erdnusskerne

* 56 EL Olivenol

» 2 gehdufte TL Curry

* 1-2 TL Gemiisebriihe

+ 2 Limetten oder Zitronen (davon 1 Bio)

« Pfeffer

* Salz

5 Bund Petersilie

Mohren schédlen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln in feine Wiirfel, Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Niisse
grob hacken.

Zwiebeln, Knoblauch und Niisse in 2-3 EL heifem Ol anbraten. Curry kurz mit
anschwitzen. Mit 36— 1 Wasser abldschen, Briihe zugeben und aufkochen. Méhren
darin zugedeckt 10-15 Minuten garen. Abtropfen lassen.

Limetten heiR waschen und 1 % Limetten (ca. 4 EL) auspressen. 3 EL Ol
darunterschlagen, mit Pfeffer und evtl. Salz abschmecken. Uber die Curry-Moéhren
verteilen. Auskiihlen lassen.

Die {ibrige Limettenhdlfte in Stiicke schneiden. Petersilie waschen, abzupfen und
hacken. Curry-Mohren anrichten. Mit Petersilie bestreuen und mit Limette garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 120 kcal
3gE-9gF-7gKH









Uberbackene Tortilla-Chips

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
* 250 g Cabanossi

* 175 g Tortilla-Chips

* 200 g eingelegte Peperoni

« Fett fiir die Form

* 400 g Schmand oder Créme fraiche

* Salz

« Pfeffer

* 150 g geriebener Gouda

Waurst in Scheiben schneiden. Mit Chips und Peperoni in eine gefettete Auflaufform
geben. Schmand wiirzen, als Kleckse darauf verteilen. Mit Kdse bestreuen.

Tortilla-Chips im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
ca. 10 Minuten tiberbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 300 kcal
11gE-23gF-11gKH









Mexikanisches Hackgulasch

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
* 500 g Kartoffeln

* 4 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen
«2ELOI

* 500 g Mett

* 1 kg gemischtes Hack
* Salz
* Pfeffer

« 3 EL Tomatenmark

* 1 Dose (850 ml) Tomaten
* 1 kg Porree (Lauch)

» 1 Flasche (250 ml) ChilisoRe

* etwas Chilipulver

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schélen, hacken.

Ol erhitzen. Mett und Hack darin kriimelig anbraten. Kartoffeln, Zwiebeln und
Knoblauch kurz mitbraten. Wiirzen. Tomatenmark zufiigen und kurz anschwitzen.
Tomaten und 34 1 Wasser angielSen, aufkochen. Tomaten etwas zerdriicken. Ca. 20 Minuten

kocheln.

Porree putzen und waschen. In Ringe schneiden. Porree und ChilisoSe zum Hack
geben, weitere ca. 10 Minuten kécheln. Mit Salz und Chili abschmecken. Dazu passen
Schmand und geriebener Gouda.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 470 kcal
27gE-30gF - 19 g KH









Ofenschnitzel mit Gorgonzola-Sahne

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN

* 8 diinne Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

* 8 diinne Scheiben (ca. 200 g) gekochter Schinken

« 1 Bund Petersilie

* etwas + 2 EL (30 g) Butter/Margarine

« 2 Zwiebeln

» 2 gehdufte EL (30 g) Mehl

* 400 g Schlagsahne

* 1-2 TL Gemiisebriihe

* 250 g Gorgonzola

* Salz

« Pfeffer

* Holzspielichen

Schnitzel trocken tupfen. Schnitzel und Schinken quer halbieren. Petersilie waschen
und, bis auf etwas zum Garnieren, abzupfen.

Jedes Schnitzel mit Schinken und Petersilie belegen. Dann tiberklappen und mit
Holzspielchen feststecken. In eine grofle gefettete Auflaufform oder in die Fettpfanne
verteilen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In 2 EL heilem Fett andiinsten. Mit Mehl

bestduben und kurz anschwitzen. ¥4 1 Wasser, Sahne und Briihe einriihren, aufkochen.
Ca. 5 Minuten kocheln. Kése in Flockchen unter Riihren in der Solle schmelzen.
Abschmecken.

Die SoBe iiber die Schnitzel giefen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde backen. Mit restlicher Petersilie

garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 340 kcal
32gE-21gF-4gKH









Orangencreme mit Sahne

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
» 8-10 Orangen

» 3 Packchen Puddingpulver ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir je ¥ 1 Milch)

* 100 g + 50 g Zucker

* 1,5 I Orangensaft

+ 150 g Créme fraiche

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

* 200 g Schlagsahne

Orangen auspressen und %2 1 Saft abmessen. Puddingpulver, 100 g Zucker und 300 ml
Orangensaft glatt verriihren.

Ubrigen gesamten Orangensaft aufkochen. Puddingpulver einriihren und aufkochen.
Ca. 1 Minute kocheln. Etwas abkiihlen lassen. In 10-12 grolle Gldser oder eine
Schiissel fiillen. Mind. 3 Stunden kalt stellen.

Creme fraiche, 50 g Zucker und Vanillin-Zucker glatt riihren. Sahne steif schlagen,
unterheben. Kurz vorm Servieren auf die Creme geben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
KUHLZEIT mind. 3 Std.
PORTION ca. 250 kcal
2gE-9¢gF-39¢gKH

Schon ergiebig

Kaufen Sie zum Auspressen am besten Saftorangen. Sie sind preiswert und liefern den meisten Saft.

Gut geplant
AM VORTAG

Orangencreme zubereiten.

Hackgulasch (bis auf Porree) kochen.

Mohren (ohne Garnitur) zubereiten.

Bohnensalat (bis auf Eisbergsalat) machen. Eier kochen, Dressing riihren.

AM PARTYMORGEN

e Ofenschnitzel vorbereiten.
e Gulasch kochen.

1% STUNDEN VORHER

e Schnitzel backen.

e Salate fertigstellen.

e Chips tiberbacken.

e Knoblauch-Brote backen.






FE.chte Kniiller aus dem Ofen

Damit liegen Sie immer goldrichtig: zartes Fleisch, leckere Sof8e und noch etwas
Kase — und dann ab damit in den Ofen












Zwiebel-Hahnchen ,,Winzerin“

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
» 8 Hahnchenfilets (ca. 1,2 kg)

- 800 g Zwiebeln

* 4 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

« 3-4 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 1 Bund Petersilie

* 1 TL getrockneter Thymian
* 1 EL Mehl

* 15 1 Weillwein

* 350400 g Schlagsahne

* 15 TL Gemiisebriihe

* 125 g Hartkése (Stiick; z. B. Comté)
* ¥ Bund Schnittlauch

Hahnchenfilets waschen und trocken tupfen. Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden
oder hobeln.

Speck halbieren. In 1 EL heifem Ol knusprig braten, herausnehmen. Filets von jeder
Seite kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

2-3 EL Ol im Bratfett erhitzen. Zwiebelringe darin anbraten. Petersilie waschen und
hacken. Mit Thymian unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. % Zwiebeln in eine
ofenfeste Pfanne fiillen. Filets darauflegen.

Rest Zwiebeln in der Pfanne mit Mehl bestduben, kurz anschwitzen. Wein, 4-5 EL
Wasser, Sahne und Briihe einriihren. Ca. 3 Minuten kdcheln. Abschmecken und iiber
das Fleisch giellen. Kése reiben und dariiberstreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30
Minuten backen. Schnittlauch waschen, in R6llchen schneiden und dariiberstreuen.
Dazu schmeckt Baguette.
Getrank: leichter Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 450 kcal
42gE-26gF-7gKH









€€

Kesselkuchen ,,Deppelappes

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

+ 2 Brotchen (vom Vortag)

« 2 Bund Petersilie

* 4 grofRe Zwiebeln

* 2 kg mehlig kochende Kartoffeln

* 6 Eier (Gr. M)

 Salz

o Pfeffer

¢ Muskat

* 4 Mettenden (a ca. 100 g)

+ 200 g gerducherter durchwachsener Speck

*3EL Ol

¢ evtl. Créme fraiche zum Garnieren







Broétchen in kaltem Wasser einweichen. Petersilie waschen, abzupfen und, bis auf

etwas zum Garnieren, hacken. Zwiebeln schélen und reiben. Kartoffeln schélen,
waschen und fein raspeln. Abtropfen lassen, die Fliissigkeit dabei auffangen. Fliissigkeit
ruhen lassen, damit sich die Kartoffelstarke absetzt, dann das Wasser vorsichtig abgiefSen.

Brotchen ausdriicken. Mit Zwiebeln, Kartoffeln, der Starke, Eiern und Petersilie
verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mettwurst in Scheiben schneiden
und daruntermischen.

Speck wiirfeln. Ol in einem grofen Briter erhitzen. Speck darin knusprig auslassen.
Kartoffelmasse zufiigen und alles gut mischen. Glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 1 %
Stunden backen. Mit Rest Petersilie und Creme fraiche garnieren. Dazu schmeckt
Apfelkompott.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 % Std.
PORTION ca. 620 kcal
23gE-39¢gF -39¢g KH






Wirsing-Auflauf mit Kasseler

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 750 g festkochende Kartoffeln

* 1 kleiner Wirsing (ca. 1 kg)

* 500 g ausgelostes Kasseler-Kotelett

* 2 EL + etwas Butterschmalz oder Ol

¢ 1 TL Gemiisebriihe

* 100 g Schmand oder Creme fraiche

* 1 EL Speisestérke

¢ 2 EL mittelscharfer Senf

 Salz

o Pfeffer

* 75 g Emmentaler (Stiick)

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und
abkiihlen lassen.

Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in mundgerechte
Stiicke schneiden.

Fleisch trocken tupfen und grob wiirfeln. In 2 EL heillem Butterschmalz anbraten.

Kohl mit andiinsten. Y4 1 Wasser und Briihe zufiigen. Aufkochen und zugedeckt ca. 15
Minuten schmoren. Schmand und Starke glatt rithren, unterriihren und nochmals
aufkochen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Im Wechsel mit dem Kohl in eine gefettete grolie

Auflaufform schichten. Kése raspeln und dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 30-40 Minuten goldbraun iiberbacken.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 580 kcal
45gE-29gF 31 gKH

-
Kasseler ...

ist Schweinefleisch meist aus dem Kotelett, dem Rippenstiick oder dem preiswerteren Nacken (Kamm). Es wird
gepokelt und leicht gerduchert.

Dadurch hat es eine kiirzere Garzeit als normales Schweinefleisch. Ubrigens hat Kasseler nichts mit der Stadt in
Hessen zu tun. Sondern es ist nach dem Fleischermeister Cassel aus Berlin benannt, der es Ende des 19.
Jahrhunderts erfunden hat.







Nackenstiicke mit Backkartoffeln

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 2 kg ausgeldster Schweinenacken

* Salz

* Pfeffer

* getrockneter Majoran

* 1-2 EL mittelscharfer Senf

* 10 mittelgroRe Kartoffeln
* 1 Zwiebel (125 g)
» 750 g sduerliche Apfel

* 50 g Rosinen/Sultaninen

* 125 g Zucker
* 14 | Essig

¢ 1 TL Senfkorner
* 2 TL Curry

* 15 Bund Petersilie

* 200 g Schmand oder Créme fraiche

Fleisch in 8-10 grobe Portionsstiicke schneiden. Auf die Fettpfanne setzen. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Hélfte mit Senf bestreichen.

Kartoffeln gut waschen und zwischen die Fleischstiicke setzen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 1 %2 Stunden braten. Alles
zwischendurch wenden und mit dem Bratenfond bestreichen.

Zwiebel und Apfel schélen, beides klein schneiden. Rosinen waschen. Alles mit
Zucker, Essig, Senfkornern, Curry und % TL Salz zugedeckt 20-25 Minuten kdcheln.
Dabei 6fter umriihren. Auskiihlen lassen.

Petersilie waschen, abzupfen, in Streifen schneiden. Fleisch und Kartoffeln anrichten.
Je einen Klecks Schmand auf die Kartoffeln geben. Mit Petersilie bestreuen. Das
Chutney dazureichen.
Getriank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 3 Std.
PORTION ca. 660 kcal
41gE-32gF-48g KH

Das Apfel-Chutney ...

schmeckt auch wunderbar zu kaltem Braten, Kése oder als Fonduesolle. Exotischer wird’s, wenn Sie statt Rosinen
Cranberrys und frischen Ingwer statt Senf nehmen.










Schnitzel-Auflauf ,,Florentiner Art*

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

+ 2 mittelgroe Zwiebeln

* 4-5 Stiele frischer oder ¥ TL getrockneter Thymian

* 4 EL + etwas Olivenol

2 EL Tomatenmark

* 500 g stiickige Tomaten

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* 600-750 g Blattspinat

* 500 g Champignons

* 6 diinne Schweineschnitzel (a ca. 125 g)

* 3 EL Mehl

* 125 g Mozzarella

* 75-100 g Parmesan (Stiick)

* Alufolie

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Thymian waschen, abzupfen. ¥4 Zwiebeln in 1 EL
heifem Ol andiinsten. Tomatenmark mit anschwitzen. Tomaten zugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Thymian wiirzen. Aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kécheln.

Nochmals abschmecken.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. ¥ Zwiebeln in 1 EL heifem Ol im Topf
andiinsten. Spinat zufiigen und zugedeckt zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Spinat gut abtropfen lassen.

Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. In 2 EL heifem Ol portionsweise
braten. Ubrige Zwiebeln mit andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnitzel trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Mehl wenden und etwas

abklopfen. 5 TomatensolSe in eine gedlte grolle Auflaufform streichen. 3 Schnitzel
darauflegen. %5 Spinat, die Hélfte Pilze und etwas Tomatensofe darauf verteilen. Mit den
tibrigen Schnitzeln bedecken. Rest Spinat, Pilze und {ibrige Tomatensol3e darauf verteilen.

Auflauf mit Alufolie gut abdecken und im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 2-2 ¥ Stunden backen.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Parmesan reiben. Den Auflauf ca. 30 Minuten vor
Ende der Backzeit mit Mozzarella belegen, mit Parmesan bestreuen. Offen goldbraun
tiberbacken.
Getrank: kiihler Weillwein.



ZUBEREITUNGSZEIT 3—3 ¥ Std.
PORTION ca. 410 kcal
45gFE-19gF-11 g KH









Chili-Auflauf mit Tortilla-Kruste

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

* 1 Brotchen (vom Vortag)

» 3 Zwiebeln

* 500 g gemischtes Hack

*1Ei

* Salz

« Pfeffer

* Edelsiill-Paprika

+ 3 Paprikaschoten (griin, gelb, rot)

+ 2 Knoblauchzehen

* 1 rote Chilischote

* je 1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen und weilSe Bohnenkerne

+ 2 EL + etwas Ol

» Zucker

* 1-2 EL Tomatenmark

* 1 Dose (850 ml) Tomaten

+ 75 g Tortilla-Chips

* 75 g Gouda (Stiick)

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Zwiebeln schilen und wiirfeln. Hack, Ei,
ausgedriicktes Brotchen, ¥4 Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Edelsiif-Paprika verkneten.
Daraus Baéllchen formen.

Paprika putzen, waschen und wiirfeln. Knoblauch schélen und hacken. Chili ldngs
einritzen, entkernen, waschen und hacken. Bohnen abspiilen, abtropfen.

2 EL Ol erhitzen. Hackbéllchen darin rundherum ca. 6 Minuten braten.

Herausnehmen. Rest Zwiebeln, Knoblauch, Paprika und Chili im Bratfett andiinsten.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Tomatenmark mit anschwitzen. Tomaten
samt Saft zufiigen, etwas zerkleinern. Bohnen zufiigen und ca. 5 Minuten kdcheln.
Abschmecken. Hackbéllchen unterheben.

Alles in eine grofe gedlte Auflaufform fiillen. Chips darauf verteilen. Kése
dariiberraspeln. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) 20-25 Minuten backen.
Getrank: trockener Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 540 kcal
32gE-28gF-35gKH






Schweizer Kase-Mett-Kartoffeln

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 1,5 kg Kartoffeln

* 2 grolle Zwiebeln

» 750 g Mett

* 1 TL getrockneter Majoran

« Pfeffer

* Salz

* Muskat

* 1 EL + 1 TL Butter/Margarine

« 2 gehdufte EL Mehl

* 400 ml Milch

* je 150 g Emmentaler und Appenzeller (Stiick)

* 2-3 Eier

* 300 g saure Sahne oder Schmand

Kartoffeln waschen. Ca. 20 Minuten kochen. Dann abschrecken und schélen.
Auskiihlen lassen.

Zwiebeln schilen, wiirfeln. Mett in einer Pfanne ohne Fett kriimelig braten. Halfte
Zwiebeln kurz mitbraten. Mit Majoran, Pfeffer und evtl. Salz wiirzen.






Rest Zwiebeln in 1 EL heillem Fett andiinsten. Mehl dartiiberstdauben, kurz

anschwitzen. Milch einriihren, aufkochen. Ca. 5 Minuten kocheln. Kése reiben,
einriihren. Den Topf vom Herd ziehen. Eier und Sahne verquirlen, unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. % davon in eine gefettete hohe Auflaufform oder
einen Brédter geben. Mett darauf verteilen. Mit {ibrigen Kartoffeln und SofSe bedecken.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30
Minuten goldbraun backen.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 %4 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 730 kcal
37¢gE-48gF - 32 g KH






Puten-Kriistchen mit Butterwirsing

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 8 Zwiebeln (ca. 600 g)

* 1 Wirsing (ca. 1,5 kg)

* 900 g Putenbrust (Stiick)

* 6 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

« 3-4 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* etwas + 3 EL Butter

* 1 TL getrockneter Thymian

» 2 leicht gehdufte EL (30 g) Mehl

* 300 g Schlagsahne

« 1-2 TL Hiihnerbriihe

* 100-150 g geriebener Gouda

Zwiebeln schdlen und, bis auf eine, in Ringe schneiden. Wirsing putzen, waschen,
vierteln und den Strunk herausschneiden. Kohl in Streifen schneiden.

Putenbrust waschen, trocken tupfen und in 12 Stiicke bzw. Steaks schneiden. Speck

halbieren und in einer groRen Pfanne in 2 EL heiem Ol knusprig braten.
Herausnehmen. Fleisch im heillen Bratfett von jeder Seite kurz anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine grole, gefettete, ofenfeste Form legen.

1-2 EL Ol im heiRen Bratfett erhitzen. Zwiebelringe darin goldbraun braten. Mit Salz,
Pfeffer und Thymian wiirzen. Dann %4 der Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

Rest Zwiebeln mit Mehl bestduben und anschwitzen. Knapp 2 | Wasser, Sahne und
Briihe einriihren und aufkochen. Solle ca. 5 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

SolSe iiber dem Fleisch verteilen. Mit Rest Zwiebelringen, Speck und Kése bestreuen.
Alles im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30
Minuten backen.

Ubrige Zwiebel fein wiirfeln und in 3 EL heiBer Butter glasig andiinsten. Kohl kurz
mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 300 ml Wasser angiellen und alles
zugedeckt 15-20 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kriistchen
mit Wirsing anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Getrank: kiihler Roséwein.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 640 kcal
53gE-39gF-14gKH









Koteletts mit Hack-Senfhaube

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

* 4 mittelgroe Zwiebeln

* 250 g Gewiirzgurken (Glas)

« 1 Bund Petersilie

+ 8 dicke Schweinekoteletts (a 200-250 g)

« 2-3 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 400 g gemischtes Hack

* 500 g Schlagsahne

¢ 23 EL mittelscharfer Senf

Zwiebeln schilen. Zwiebeln und Gurken fein wiirfeln. Petersilie waschen und hacken.
Koteletts waschen und trocken tupfen.






© deco & style

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Koteletts darin von jeder Seite kriftig anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und in eine groBe ofenfeste Form (mit
Deckel) oder in einen Brater legen.

Hack im heilen Bratfett kriimelig anbraten. Zwiebeln zufiigen und glasig diinsten.
Gurken und Petersilie unterriithren. Mit 38 1 Wasser und Sahne abléschen, aufkochen
und ca. 1 Minute kocheln. Mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen.

Hacksahne auf den Koteletts verteilen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 3 Stunden schmoren. Die letzten 10-15
Minuten offen zu Ende garen. Alles anrichten. Dazu schmecken Rostkartoffeln und griiner

Salat.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 ¥ Std.
PORTION ca. 600 kcal
47gE-41gF-6gKH



Gemuiitlicher Fruhlings-Brunch

Winter ade! Ein guter Grund, Familie und Freunde zum ausgiebigen Friihstiick mit
open end einzuladen












SiiRer Hefestuten

ZUTATEN FUR CA. 12 SCHEIBEN
* 500 g + etwas Mehl
* Salz

* 100 g Hagelzucker

* 75 g + etwas Butter

» 2-3 EL Zucker

* ¥4 1 Milch

+ 1 Wiirfel (42 g) frische Hefe

- 1 Eigelb

» 1-2 TL Schlagsahne oder Milch

500 g Mehl, 1 Prise Salz und Hagelzucker, bis auf 2 EL, mischen. 75 g Butter, Zucker
und Milch lauwarm erwédrmen. Hefe hineinbrockeln, auflésen. Zur Mehlmischung
geben. Alles zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt am warmen Ort ca. 40 Minuten gehen

lassen.

Eine Springform (ca. 20 cm @; 7,5 cm hoch) fetten und mit Mehl ausstduben. Teig
kurz mit den Handen durchkneten und in die Form legen. Zugedeckt an einem warmen
Ort weitere ca. 20 Minuten gehen lassen.

Eigelb und Sahne verquirlen. Teig damit einstreichen, mit Rest Hagelzucker bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 45 Minuten
backen. Evtl. nach ca. 25 Minuten abdecken. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
GEHZEIT ca. 1 Std.

BACKZEIT ca. 45 Min.

SCHEIBE ca. 260 kcal
6gE-7gF- 41 gKH









Sahne-Riihrei im Formchen

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

* 3—4 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

* 1 Bund Schnittlauch

* 12-14 Eier

* 200 g Schlagsahne

* Salz

« Pfeffer

+ 150 g TK-Erbsen

Speck in Streifen schneiden. Schnittlauch waschen und fein schneiden.

Eier und Sahne verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erbsen und Schnittlauch
unterriihren. Speck ohne Fett knusprig braten. Abtropfen lassen.

6—8 kleine Formchen (a ca. 150 ml Inhalt) mit dem Speckfett ausstreichen. Riihrei

einfiillen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
15-20 Minuten stocken lassen. Nach ca. 10 Minuten ab und zu umriihren und fertig
stocken lassen. Mit Speck anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 250 kcal
14gE-19gF-4gKH









Feine LLachsmousse

ZUTATEN FUR 10-12 STUCKE
+ 200 ml Fischfond (Glas)

« 5 Blatt weille Gelatine

* 250 g gerducherter Lachs in Scheiben

75 g Créme double
+ 200 g Schlagsahne

« 2 frische Eiweil

* 1-2 EL Forellenkaviar, Kresse und evtl. etwas Schlagsahne zum Garnieren

* Frischhaltefolie

Fond auf ca. die Hélfte einkochen. Abkiihlen lassen. Gelatine kalt einweichen. Eine
Kastenform (ca. 20 cm lang; 800 ml Inhalt) mit Folie auslegen. Lachs wiirfeln. 2 EL
beiseite stellen. Rest fein piirieren und durch ein Sieb streichen.

Creme double und Fond unter das Lachspiiree riihren. Alles nochmals fein piirieren.

Sahne und Eiweil8 getrennt steif schlagen. Die Gelatine ausdriicken. Bei schwacher

Hitze auflésen und 2-3 EL Lachscreme einriihren. Dann alles unter die iibrige Creme
riihren. Lachswiirfel unterheben. Erst Sahne, dann Eischnee unterziehen. Mousse glatt in
die Form streichen. Mind. 6 Stunden kalt stellen.

Mousse stiirzen, Folie abziehen. In Tortenstiicke schneiden. Mit Forellenkaviar, Kresse
und angeschlagener Sahne garnieren. Dazu passt Schwarzbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
ABKUHL-/KUHLZEIT mind. 7 Std.
STUCK ca. 140 kcal
7¢E-11gF-1gKH

7 ~
Was noch dazugehort

Verschiedene Brotsorten und Brétchen, z. B. zum Aufbacken, ergdnzen unsere Rezepte. Mit dabei sein sollten auch
Butter, Konfitiire, Aufschnitt und Kése.

Getranke-Tipp

Zum Osterfriihstiick: Kaffee, Tee und Kakao oder Saft fiir die Kinder. Ab 11 Uhr kann man auch schon mit einem
Glaschen Prosecco anstofen. Zu den warmen Gerichten schmeckt ein frischer Roséwein oder kiihles Bier.

Dekotipps rund um Ostern

* Diese Hiihner dienen im Verbund als Girlande oder einzeln als Tischkéartchen. Dazu diinnen weillen Fotokarton
(DIN A3) von der kurzen Seite im Abstand von ca. 8 cm ziehharmonikaartig mehrfach hin und her falten. Zuoberst
ein Huhn (ca. 9 cm hoch) so vorzeichnen, dass Bauch und Schwanz bis an die Kanten reichen (pro Spalte passen 3
Hiihner untereinander). Durch alle Lagen hindurch ausschneiden. Auffalten, Kémme und Schnébel rot bemalen.
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* Der Friihling lasst griifen: Hier werden schlichte Eierbecher zu Mini-Vasen umfunktioniert. Hinein passen alle
kleinen und bunten Bliimchen wie Bellies, Primeln oder Vergissmeinnicht. Dazwischen mogelt sich griine
Gartenkresse, die natiirlich auch gegessen werden darf.
















Blatterteig-Schinken-Quiche

ZUTATEN FUR 12 STUCKE
» 1 Packung (270 g) frischer Blétterteig (rund ausgerollt; Kiihlregal)

« 2 Bund Lauchzwiebeln

* 175 g gekochter Schinken

* 5 Eier

* 14 1 Milch

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

2 EL Paniermehl

* 75 g geriebener Gouda

Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und 5-10 Minuten ruhen lassen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Schinken in Streifen schneiden. Eier,
Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Teig entrollen. Eine Quicheform (ca. 24 cm @) gleichmafig damit auslegen. Boden
mit Paniermehl bestreuen.

Lauchzwiebeln und Schinken in die Form fiillen. Eiermilch dariibergiefen und mit
Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) 45-50 Minuten backen. Evtl. nach ca. 30 Minuten abdecken. Schmeckt warm am

besten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 %4 Std.
BACKZEIT 45-50 Min.

STUCK ca. 210 kcal
11gE-13gF-11 gKH









Ziegenkase-Taler auf Salat

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

* 15 Baguette

* 6 EL Olivenol

* 2 Rollen (a 150 g) Ziegenfrischkése

+ 3 mittelgroe Tomaten

* ca. ¥ TL getrocknete italienische Krauter

* 1-2 Zwiebeln

1 Radicchio

* 1 Mini-R6mersalat

* 125 g Rucola (Rauke)

2 EL Walnusskerne

* 4 EL Balsamico-Essig

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* evtl. Thymian zum Garnieren

Baguette in 12—16 diinne Scheiben schneiden. Auf ein Backblech legen und mit 2 EL
Ol betrdufeln. Kése in je 6-8 Scheiben schneiden, auf die Brote legen. Tomaten
waschen, entkernen und fein wiirfeln. Mit den Krdutern auf den Kése streuen.

Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Salate putzen, waschen und
kleiner zupfen. Niisse hacken. Essig, Salz, Pfeffer und % TL Zucker verriihren. 4 EL

Ol darunterschlagen.

Brote kurz vor dem Servieren im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: Stufe 4) goldbraun tiberbacken. Salat und Marinade mischen. Alles

anrichten, garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 250 kcal
10gE-18gF-9gKH









Eihalften ,,tonnato“

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
» 8 Eier

* 2 Dosen (a 200 g) Thunfisch
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe
+ 15 Bund/To6pfchen Basilikum

* 4 EL Salat-Mayonnaise
* 3—4 EL Weillwein-Essig
* Salz

« Pfeffer

+ 2-3 EL Kapern, evtl. einige Kapernapfel und Paprikapulver zum Garnieren

Eier hart kochen. Dann abschrecken und auskiihlen lassen. Thunfisch abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, wiirfeln. Basilikum waschen und abzupfen.
Thunfisch mit Mayonnaise, Essig, Knoblauch, Zwiebel und 4-5 Basilikumblattchen
fein piirieren. Abschmecken.

Eier schilen, halbieren. Mit Thunfischcreme anrichten. Mit Kapern, Kapernépfeln,
Rest Basilikum und Paprikapulver garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 310 kcal
14gE-26gF-2gKH









Sahnejoghurt mit Mangopiiree

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

« 8 Blatt weille Gelatine

» 2 reife Mangos (a ca. 300 g)

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

« 2 Bio-Zitronen

* 600 g Vollmilch-Joghurt

* 4-5 EL Zucker

* 400 g Schlagsahne

« evtl. Minze zum Verzieren

Je 4 Blatt Gelatine getrennt kalt einweichen. Mangos schélen. Fruchtfleisch vom Stein
schneiden, grob wiirfeln und mit Vanillin-Zucker piirieren. Zitronen waschen, trocken
tupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Joghurt mit Zucker abschmecken. 4 Blatt Gelatine ausdriicken und bei milder Hitze
auflésen. 3 EL Joghurt unterriihren, dann unter Rest Joghurt rithren. Kalt stellen, bis er
zu gelieren beginnt.

4 Blatt Gelatine ausdriicken, auflésen. Mango nach und nach unterriihren. Kalt stellen,
bis es zu gelieren beginnt.

Sahne steifschlagen, unter die Joghurtcreme heben. Im Wechsel mit dem Mangopiiree
in 6-8 Glaser schichten, dabei je 1-2 Zitronenscheiben an den Rand stellen. Mit einer
Gabel durchziehen. Mind. 3 Stunden kalt stellen. Verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
GELIER-/KUHLZEIT mind. 3 4 Std.
PORTION ca. 310 kcal
6gE-19gF-27gKH



Grof} feiern fiir kleines Geld

Gutes muss nicht teuer sein: Fleischsalat, Nudel-Gratin und Schichtspeise machen
alle satt und rundum gliicklich!












Kleine Pizza-Schnecken

ZUTATEN FUR CA. 15 STUCK
* 200 g Mozzarella

* 15 Bund/To6pfchen Basilikum

» 1 Packung (600 g) ausgerollter Pizza-Teig mit TomatensoBe (Kiihlregal)

* etwas Mehl
* Salz
« Pfeffer

» 1-2 TL getrocknete ital. Krauter

* Backpapier

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Basilikum waschen, abzupfen.

Teig auf etwas Mehl entrollen. Leicht mit wenig Mehl bestduben und gréfSer (ca. 22 x

35 cm) ausrollen. Die Halfte Tomatensoe darauf verteilen. Mit Salz, Pfeffer und
Krautern wiirzen. Mozzarella und Basilikum darauf verteilen, rundherum ca. 1 cm frei
lassen. Teig von der langen Seite her aufrollen.

Rolle in ca. 15 Scheiben schneiden. Schnecken aufs mit Backpapier ausgelegte Blech
legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 15
Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
BACKZEIT ca. 15 Min.

STUCK ca. 110 kcal
5gE-3gF-14gKH









Gemiisesticks zu Thunfisch-Dip

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
* 4 Dosen (a 200 g) Thunfisch

* 1 Glas (53 ml) Kapern

« 2 Zwiebeln

* 500 g Salat-Mayonnaise

* Salz

« Pfeffer

« 2-3 EL Zitronensaft

* 500 g Mohren

* 1 grofle Salatgurke

« 3 Paprikaschoten (z. B. griin, gelb und rot)

» 2 grofle Chicorée

* je 75 g schwarze und griine Oliven

Thunfisch und Kapern getrennt abtropfen lassen. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln.
Thunfisch, Zwiebeln, Mayonnaise und %5 Kapern piirieren. Abschmecken.

Gemiise schilen bzw. putzen und waschen. Méhren, Gurke und Paprika in Stifte
schneiden. Chicoréeblétter einzeln ablosen. Oliven abtropfen lassen. Gemiise, Oliven
und Dip anrichten. Dip mit den {ibrigen Kapern bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 320 kcal
16 gE-24gF-7gKH









Eier in Tomaten-Salsa

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
* 15 Eier

* 4 mittelgroRe Zwiebeln

* 1 Dose (850 ml) Tomaten

* 4 EL Tomatenketchup

* 3-4 EL Weilwein-Essig

* Salz

« Pfeffer

* Edelsiill-Paprika

» Zucker

+ Cayennepfeffer

« 5 EL Ol (z. B. Olivendl)

* 1-2 kleine Gldser (a 156 ml) schwarze Oliven

Eier hart kochen. Abschrecken und auskiihlen lassen.

Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Tomaten, bis auf 2, samt Saft fein
piirieren. Die restlichen Tomaten wiirfeln. Mit Zwiebeln, Ketchup und Essig unter das
Piiree rithren. Salsa mit Salz, Pfeffer, Paprika, etwas Zucker und Cayennepfeffer

abschmecken. Ol darunterriihren.

Oliven abtropfen lassen. Die Eier schélen. Beides mit der Tomaten-Salsa z. B. in ein
Glasgefal3 schichten. Mind. 2 Stunden zugedeckt durchziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

AUSKUHL-/MARINIERZEIT mind. 2 ¥ Std.

PORTION ca. 160 kcal
9¢gE-11gF-4gKH









Pikanter Hack-Krautsalat

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
* 1 Weilkohl (ca. 1,3 kg)

* Salz

« Pfeffer

* 2 Zwiebeln

* 1,5 kg gemischtes Hack

« 7-8 EL Ol

» 750 g Tomaten

+ 3 EL Tomatenketchup

* 5 1 Weillwein-Essig

* 1 EL getrockneter Thymian

» Cayennepfeffer

» Zucker

Kohl putzen, waschen, achteln und den Strunk entfernen. Kohl blattrig schneiden. In
einer grofSen Schiissel mit 1 EL Salz bestreuen, gut durchkneten. Ca. 45 Minuten

ziehen lassen.

Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Hack in 2-3 EL heiem Ol portionsweise
kriimelig kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten waschen und grob

zerkleinern.

Ketchup, Essig, Thymian, Salz, Cayennepfeffer und etwas Zucker verriihren. 5 EL Ol
darunterschlagen. Mit Kohl, Zwiebeln, Hack und Tomaten locker mischen und
zugedeckt im Kiihlschrank mind. 4 Stunden durchziehen lassen. Nochmals abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
MARINIERZEIT mind. 4 3% Std.
PORTION ca. 250 kcal
21gE-15gF -6 g KH









Dreierlei Nudel-Gratin

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
* je 500 g Tortellini (getrocknet), Spiral- und Bandnudeln

* Salz

« Pfeffer

* 2 grole Zwiebeln

* 500 g Champignons

* 400 g Kése (z. B. Edamer + Gouda; Stiick)

* 2 EL (50 g) + etwas Butter/Margarine

* 1 TL getrocknete italienische Krauter

» 3 gehdufte EL (50 g) Mehl

* 15 1 Milch

* 200 g Schlagsahne

* 3-4 TL Gemiisebriihe

Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser 12—15 Minuten (s. auch
Packungsanweisung), Spiral- und Bandnudeln separat 8—10 Minuten bissfest garen.
Alle Nudeln abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Kaése grob raspeln.






Pilze in 2 EL heillem Fett krdftig anbraten. Zwiebeln kurz mit andiinsten. Mit Salz,

Pfeffer und Krautern wiirzen. Mehl zugeben, kurz anschwitzen. Mit 1 1 Wasser, Milch
und Sahne unter Riihren abloschen, aufkochen. Briihe und Halfte Kése einriihren, ca. 5
Minuten kécheln. SoSe abschmecken.

Nudeln in 2 groBBen gefetteten Auflaufformen verteilen. So8e dariibergieSen und mit
Rest Kdse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) 20—30 Minuten goldbraun tiberbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 570 kcal
23gE-18gF-75g KH









Kartoffel-Fleischsalat

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
» 2 kg festkochende Kartoffeln

» 5 Eier

* 300 g TK-Erbsen
* Salz

» Pfeffer

* 250 g Salat-Mayonnaise
* 200 g Dickmilch oder Joghurt

* 200 g Gewiirzgurken und 200 ml Gurkenwasser (Glas)

* 800 g Fleischwurst (Ring)

« 2 siuerliche Apfel

« 1-2 EL Zitronensaft

» Zucker

* ca. 4 EL. WeilRwein-Essig

« evtl. Salatblatter zum Garnieren

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Eier hart kochen. Beides abschrecken,
schélen und auskiihlen lassen. Erbsen in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt 2—3
Minuten diinsten. Abtropfen, ebenfalls auskiihlen lassen.

Mayonnaise, Dickmilch und Gurkenwasser verriihren. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
und Essig abschmecken.

Gurken in Scheiben schneiden. Wurst hduten und in Streifen schneiden. Kartoffeln in
Scheiben schneiden, Eier grob wiirfeln. Apfel waschen, entkernen und in feine Stiicke
schneiden. Sofort mit Zitronensaft betrdaufeln.

Alle vorbereiteten Salatzutaten locker mischen. Zugedeckt mind. 4 Stunden ziehen
lassen. Nochmals abschmecken. Mit Salatbldttern garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥4 Std.
AUSKUHL-/MARINIERZEIT mind. 5 Std.
PORTION ca. 390 kcal
13gE-26gF-22gKH









Sahnige Schichtspeise

ZUTATEN FUR 12-15 PERSONEN
+ 2 Glaser (a 720 ml) Kirschen
* 2 Dosen (a 850 ml) Aprikosen

* 70 g Speisestarke

+ 1 %1 Milch

» 3 Packchen Puddingpulver ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir je ¥ 1 Milch)
* 150 g Zucker

* 500 g Schmand oder Créme fraiche
* 200 g Schlagsahne

* 3 Packchen Vanillin-Zucker

* 1 Kiwi und evtl. Minze zum Verzieren

Obst getrennt abtropfen lassen und den Saft auffangen. Kirschsaft mit ca. 350 ml

Aprikosensaft auf knapp 1 1 Fliissigkeit auffiillen. 100 ml Saft und Stédrke glatt
verriihren. Rest Saft aufkochen. Stiarke einriihren und aufkochen. Ca. 1 Minute kécheln.
Kirschen unterheben und auskiihlen lassen. Ca. 3 EL davon beiseite stellen.

150 ml Milch, Puddingpulver und Zucker glatt riihren. Ubrige Milch aufkochen.

Puddingpulver einriihren, aufkochen und ca. 1 Minute kdcheln. Kirschkompott in eine
grofSe Glasschale fiillen. HeiBen Pudding darauf verteilen, alles ca. 30 Minuten abkiihlen
lassen.

Schmand, Sahne und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerates

halbsteif schlagen. Aprikosen, bis auf einige Halften, auf dem Pudding verteilen.
Schmandcreme daraufgeben. Zugedeckt mind. 1 Stunde kalt stellen. Mit {ibrigem
Kirschkompott und Aprikosen anrichten. Kiwi schédlen und in Scheiben schneiden. Dessert
mit Kiwi und Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
KUHLZEIT mind. 2 %5 Std.
PORTION ca. 410 kcal
5gE-15gF-60gKH

Getranke-Tipp

Zum Buffet passt am besten Bier. Kein Platz im Kiihlschrank? Flaschen einfach in eine Wanne mit Eiswiirfeln oder
Kiihlakkus legen.







Gut geplant
AM VORTAG

Pizza-Schnecken backen (oder frither machen und einfrieren).
Eier in Salsa einlegen.

Kartoffelsalat, bis auf Apfel, mischen.

Kirschkompott kochen.

AM PARTYMORGEN

Dip und Hacksalat zubereiten.

Gemiise putzen, Nudeln kochen.

SoRe zubereiten, vor dem Einschichten erhitzen, evtl. mit Briihe verdiinnen.
Kartoffelsalat zubereiten.

Dessert fertigstellen.

Pizza-Schnecken evtl. auftauen.

1 STUNDE VORHER

o Gemiisesticks schneiden.

GUT % STUNDE VORHER

e Nudelauflauf backen.
e Danach Pizza-Schnecken in Alufolie bei 200 °C ca. 5 Minuten aufbacken. Oder ca. 15 Minuten backen.



Originelle Party-Topfe

Eine warme Suppe darf auf keiner Fete fehlen! Vorweg, mittendrin oder um
Mitternacht ist sie als Starkung willkommen












Party-Schlemmertopf

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN
« 600 g Zwiebeln

* 300—400 g gerducherter durchwachsener Speck

* 5-6 Mettenden (ca. 600 g) oder Cabanossi

* 1,2 kg mageres Schweinegulasch

+ 2 Dosen (a 850 ml) Tomaten

* 200 g Schmand oder Créme fraiche

* 250 g Schlagsahne

» 15 Flasche (ca. 225 ml) Tomatenketchup

 Salz

o Pfeffer

* 1 TL getrockneter Thymian

* evtl. Thymian zum Garnieren







Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. Speck und Mettenden in dicke Scheiben
schneiden. Alles mit Gulasch und Tomaten samt Saft in einen grofen Bréter schichten.
Tomaten etwas zerdriicken.

Schmand, Sahne und Ketchup verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. So3e
iber das Fleisch giefen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 2 Stunden schmoren.

Schlemmertopf in den letzten 30 Minuten offen zu Ende schmoren. Mit Thymian
garnieren. Dazu schmeckt Baguette oder Bauernbrot.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 ¥ Std.
PORTION ca. 600 kcal
36gE-43gF - 13 g KH






Lauch-Kartoffel-Ragout (Porrosalda)

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 200 g gerducherter durchwachsener Speck

* 1 kg Porree (Lauch)

* 750 g Kartoffeln

¢ 2 Knoblauchzehen

* 1 Bouquet garni (Krauterstraull aus Lorbeer, Petersilie und Majoran)

¢ 2 EL Génse- oder Schweineschmalz

* 2 EL Mehl

¢ 1 TL Gemiisebriihe

 Salz

o Pfeffer







Speck in Streifen schneiden. Porree putzen, waschen und in dicke Ringe schneiden.
Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Knoblauch schéilen und
hacken. Krauter waschen.

Schmalz im groBen Topf erhitzen. Speck darin goldbraun braten. Porree und
Kartoffeln ca. 5 Minuten mitbraten.

Mehl dartiberstauben, kurz anschwitzen. Gut 3% 1 Wasser angielSen. Briihe, Knoblauch
und Bouquet garni zufiigen. Alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
30 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 530 kcal
11gE-38gF-32gKH









Bohnen-Topf mit Mettballchen

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 300 g getrocknete weilSe Bohnen

« 300 g Mett

* Cayennepfeffer

*1ELOI

e 2 Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 23 Lorbeerblatter

* Salz

+ 100 g Langkorn-Reis

¢ 2 Mohren

* 250 g Staudensellerie

* 1 Stange Porree (Lauch)

* 1 Dose (850 ml) Tomaten

* 1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen

* 3—4 Stiele Petersilie

1 Bohnen waschen. Mit Wasser bedeckt tiber Nacht einweichen.

Mett mit Cayennepfeffer verkneten. Zu Béllchen formen. Im heifen Ol im groRen
Topf ca. 5 Minuten rundherum goldbraun braten. Herausnehmen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides hacken. Im heillen Bratfett andiinsten.
Bohnen abgielen und abspiilen. 1 ¥ 1 Wasser, Lorbeer und etwas Salz zufiigen.
Aufkochen, zugedeckt ca. 1 ¥ Stunden kdécheln lassen.

Reis in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Gemiise putzen bzw. schdlen und waschen.
Mohren und Sellerie fein wiirfeln. Porree in Ringe schneiden. Gemiise und zerdriickte
Tomaten samt Saft nach ca. 1 Stunde zu den Bohnen geben und mitgaren.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
EINWEICHZEIT ca. 12 Std.
PORTION 490 kcal
33gE-15gF-53 g KH







Bohnenkerne ...
sind eine gesunde, weil eiweillreiche und séttigende Basis fiir Eintopfe. Wer das Einweichen und die lange Garzeit
scheut, nimmt statt getrockneter Bohnen Dosenbohnen.
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Rosenkohl-Hacktopf mit Walnuss-Pesto

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 1,5 kg Rosenkohl

+ 3 Knoblauchzehen

¢ 2 Zwiebeln

* % Bund/To6pfchen frischer oder 1-2 TL getrockneter Thymian

* 600-800 g Rinderhack

« 2 EL + 200 ml Oliven6l

 Salz

o Pfeffer

¢ 3 EL Tomatenmark

* 3 EL Gemiisebriihe

* 2 Dosen (a 850 ml) Tomaten

+ 2 Bund glatte Petersilie

* 100 g Walnusskerne

* 1 Dose (850 ml) weille Bohnen

Rosenkohl putzen und waschen. Knoblauch und Zwiebeln schélen, hacken. Thymian
waschen, abzupfen.

Hack in 1 EL heifem Ol im groRen Topf kriimelig braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwiebeln und die Halfte Knoblauch kurz mitbraten. Tomatenmark zugeben
und darin kurz anschwitzen.

2 1 Wasser, Briihe, Thymian und Tomaten samt Saft zufiigen, Tomaten etwas
zerkleinern. Rosenkohl zugeben. Alles aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kocheln.

Petersilie waschen und abzupfen. Mit Niissen und Rest Knoblauch piirieren, dabei
langsam 100 ml Ol zugieBen. Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bohnen im
Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Ca. 10 Minuten im Rosenkohl-Hacktopf mitkécheln,

abschmecken. Mit dem Walnuss-Pesto anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 670 kcal
32gE-47¢gF - 24 g KH

Walnuss-Pesto ...
halt sich im Kiihlschrank gut 4 Wochen. Machen Sie doch gleich die doppelte Menge und servieren Sie es auch
mal zu Pasta.







Feuriger Chilitopf aus dem Ofen

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen

* 1 Dose (425 ml) Maiskorner

« 2 Bund Lauchzwiebeln

* 1 kg Schweinegulasch

« 2-3 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 1 EL Mehl

2 TL Gemiisebriihe

* 100-150 ml Thai-Chili-Sauce (Flasche)

* 1 Dose (850 ml) Tomaten

* 15 Bund Petersilie (z. B. glatte)

Bohnen abspiilen und abtropfen lassen. Mais ebenfalls abtropfen lassen.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dicke Ringe schneiden. Fleisch trocken tupfen
und evtl. kleiner wiirfeln.

Ol in einem Briter oder Schmortopf erhitzen. Fleisch portionsweise darin kraftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Lauchzwiebelringe im Bratfett
kurz andiinsten.

Gesamtes Fleisch wieder zugeben. Mehl dariiberstauben, anschwitzen. 38— 1 Wasser,
Briihe und Chili-Sauce einriihren. Bohnen, Mais und Tomaten samt Saft zugeben,
Tomaten etwas zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles aufkochen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 1 % Stunden schmoren. Abschmecken. Petersilie waschen,
fein schneiden und dariiberstreuen. Dazu schmecken Taco-Chips und Schmand.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 ¥ Std.
PORTION ca. 490 kcal
47gE-10gF - 51 g KH









Erbsensuppe mit Wurst & Rostbrot

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 2 Zwiebeln

e 1 Mohre

* 4 grole Kartoffeln (ca. 300 g)

» 250 g gerducherter durchwachsener Speck

* 500 g getrocknete Schélerbsen

* 500 g Fleischwurst

* 4 Scheiben Mischbrot

« 2-3 EL Butter

+ 200 g Schlagsahne

* 1-2 TL Meerrettich (Glas)

* Salz

o Pfeffer

* 1 Bund Petersilie

Zwiebeln schéilen und 1 wiirfeln. Mohre und Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln.

Speck im groflen Topf kurz anbraten. Zwiebelwiirfel, Kartoffeln und Méhre kurz
mitdiinsten. Erbsen abspiilen, mit 2 1 Wasser zufiigen. Alles aufkochen. Zugedeckt ca.
1 % Stunden kécheln. Speck nach ca. 1 Stunde herausnehmen.

Wurst, Brot und 1 Zwiebel wiirfeln. In heilSer Butter portionsweise 4-6 Minuten
braten. Herausnehmen.
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Sahne halbsteif schlagen. Meerrettich unterriihren. Speck wiirfeln und in die Suppe
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen und hacken. Suppe mit
Sahne-Meerrettich, Brot-Mischung und Petersilie anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 3 Std.
PORTION ca. 700 kcal
27gE-44¢gF - 43 g KH






Rieslingtopf ,,Besoffene Wutz“

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

» 750 g Schweineschulter (Schwarte und Knochen vom Fleischer entfernen lassen)

* 1 Schweinefilet (ca. 250 g)

» evtl. 2 Schweinefiile und 1 -schwénzchen (beim Fleischer zerkleinert vorbestellen)

* 1 groBes Bund Suppengriin

* je 3 Stiele Petersilie und Thymian

« 3 Knoblauchzehen

* 15 ] Weillwein (z. B. Riesling)
* Salz

* Pfeffer

* 1 Lorbeerblatt

+ gemahlener Koriander

* 1 kg festkochende Kartoffeln

2 Zwiebeln

Gesamtes Fleisch waschen und trocken tupfen. Schweineschulter und -filet grob
wiirfeln. Suppengriin putzen bzw. schilen, waschen und klein schneiden.

Petersilie und Thymian waschen, fein hacken. Knoblauch schélen und durch eine

Knoblauchpresse driicken. Alles mit Wein, Salz, Pfeffer, Lorbeer und 1 Prise
Koriander verriihren. Gesamtes Fleisch und Suppengriin damit mischen und zugedeckt im
Kiihlschrank ca. 24 Stunden marinieren.

Kartoffeln schilen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und in feine
Ringe schneiden. Fleisch abgielen, dabei die Marinade auffangen. Alles in einen
grollen Brater schichten, dabei mit Kartoffeln abschliefen. Die Marinade dariibergief3en.

Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
ca. 2 Stunden schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Getrank: kithler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 % Std.
MARINIERZEIT ca. 24 Std.
PORTION ca. 660 kcal
60gE-19gF - 38 g KH






Bohnen-Eintopf ,,Feijoada*

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

* 500 g getrocknete schwarze Bohnen (ersatzw. Kidney-Bohnen)

» 200 g gerducherter durchwachsener Speck

* 4 Zwiebeln

* 1 kg gepokeltes Eisbein

+ 700 g Kasseler-Kotelett

* 200 g Chorizo (spanische Paprikawurst)

+ 3 Knoblauchzehen

* 4 Tomaten

* 1 griine Paprikaschote

* 1 Bund Lauchzwiebeln

» 2 rote Peperoni oder 1 kleine Chili

« 2 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* evtl. Petersilie und Bio-Orange zum Garnieren

Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am ndchsten Tag abspiilen. Mit
Wasser bedeckt aufkochen. Zugedeckt ca. 30 Minuten kochen. Speck zufiigen. Alles
zugedeckt ca. 1 2 Stunden weiterkocheln.

2 Zwiebeln schilen, halbieren. Eisbein waschen. Beides in ca. 3 1 kochendem Wasser
zugedeckt ca. 1 Stunde kdcheln. Kasseler zufiigen und alles ca. 1 Stunde
weiterkdcheln. Wurst in Scheiben schneiden und ca. 10 Minuten mitgaren.

Fiir die Wiirzmischung: 2 Zwiebeln und Knoblauch schélen, wiirfeln. Tomaten,
Paprika, Lauchzwiebeln und Peperoni putzen, waschen. Alles klein schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch im heifen Ol andiinsten. Zerkleinertes Gemiise und Peperoni

zufiigen. Alles ca. 5 Minuten schmoren, abschmecken.

Speck herausnehmen, abspiilen. Bohnen abtropfen lassen. Eisbein von Schwarte und
Knochen 16sen und grob wiirfeln. Speck und Kasseler klein schneiden. Zwiebelhdlften
entfernen. Bohnen, Fleisch und Wiirzmischung in der Suppe aufkochen. Dann kriftig
abschmecken und garnieren. Dazu passt Reis.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 % Std.
EINWEICHZEIT ca. 12 Std.
PORTION ca. 590 kcal

42¢gE -33gF-26gKH









Champignon-Kasecreme-Suppe

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 400-500 g Champignons

+ 150 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben (Bacon)

» 2 EL Butter/Margarine

* 3 leicht gehdufte EL Mehl

+ 150 ml WeiBwein (s. Tipp)

+ 200 g Schlagsahne

¢ 2 EL Gemiisebriihe

+ 100 g milder Butterkdse (Stiick)

+ 200 g Sahne-Schmelzkése

* Salz

o Pfeffer

Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Speck in Streifen schneiden und im
Topf anbraten, herausnehmen.

Fett im Topf erhitzen. Pilze darin anbraten. Mehl dariiberstduben und unter Riihren
kurz anschwitzen. Wein, Sahne, 1 ¥4 1 Wasser und Briihe einriihren, aufkochen.

Butterkdse fein wiirfeln. Mit Schmelzkése nach und nach einrtihren. Unter 6fterem
Riihren 2—3 Minuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem
Knusperspeck anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 270 kcal
11gE-21gF-6gKH

Extra-Tipps

Wein fiir die Suppe — welchen nehmen? Mit jedem trockenen Weillen, (z. B. Riesling) aber auch mit einem
Halbtrockenen liegen Sie richtig. Als Champignons empfehlen wir braune (= Rosé-Champignons). Sie haben ein
kréftigeres Aroma.










Festliche Familienfeier

Sie mochten ein Jubilaum oder einen runden Geburtstag feiern? Da liegen Sie mit
diesem Spitzen-Buffet genau richtig












Garnelen-Mango-SpiefSchen

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK
* 1 TK-Garnelenring (ca. 210 g)

* 1 reife Mango

* Salz

* 4 Stiele Minze

* 250 g Schmand

* 1 TL Wasabi (griiner Meerrettich; Tube)

» ca. 30 HolzspiefSchen

Garnelen auftauen. Mango schélen, wiirfeln. Garnelen in wenig kochendem
Salzwasser ca. 1 Minute garen. Abschrecken, abtropfen und abkiihlen lassen.

Schwanzflossen entfernen.

Minze waschen. Je 1 Garnele, 1 Mangowiirfel und etwas Minze auf 1 Spiel stecken.
Schmand, Wasabi und Salz verriihren, dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
AUFTAU-/AUSKUHLZEIT 2-3 Std.
STUCK ca. 100 kcal
4gE-7gF-5gKH









Lachs-Pralinés

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 200 g gerduchertes Forellenfilet

* 500 g gerducherter Lachs in diinnen Scheiben

» 2 EL Zitronensaft

+ 200 g Doppelrahm-Frischkése

 Salz

o Pfeffer

* Lachs, Zitrone und Physalis

 Pralinen-Manschetten

Forellenfilet und 50 g Lachs in Stiicke schneiden. Ca. 30 Minuten ins Gefrierfach
stellen. Dann in 2 Portionen mit je 1 EL Zitronensaft piirieren. Frischkése unterriihren,
abschmecken.

2 14 der Lachsscheiben mit der Halfte der Creme bestreichen, aufrollen und ca. 30
Minuten ins Gefrierfach stellen. Ubrige Creme in Hiufchen auf restliche
Lachsscheiben setzen. Lachs darumwickeln und vorsichtig zu Kugeln formen. Evtl.
tiberstehenden Lachs abschneiden. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.

Die Lachsrollchen in breite schrdge Scheiben schneiden. Lachspralinen in die
Manschetten setzen. Mit Lachsrose, Zitrone und Physalis garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
EINFRIER-/KUHLZEIT ca. 2 Std.
PORTION ca. 180 kcal
16gE-13gF-1gKH







Schnell gemacht: Lachs-Grissini
Mini-Aufwand — Maxi-Wirkung! Einfach 4-5 diinne Scheiben Raucherlachs ldngs halbieren und um die Spitzen
von 8-10 Grissinistangen wickeln.










Waldorfsalat mit Pfifferlingen

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 1 kleiner Knollensellerie (ca. 750 g)

« 2 Apfel

« Saft von 1 Zitrone

* 100 g Walnusskerne

* 1 Glas (580 ml) Pfifferlinge

* 300 g Vollmilch-Joghurt

* 150 g Salatcreme

* 100 ml Milch

* Salz

« Pfeffer

« 23 Stiele Petersilie

Sellerie schilen, waschen. Apfel waschen. Sellerie und Apfel fein raspeln. Mit
Zitronensaft mischen. Niisse grob hacken. Pfifferlinge abtropfen lassen.

Joghurt, Salatcreme und Milch glatt riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
mischen und mind. 2 Stunden kalt stellen. Petersilie waschen, hacken und
dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
MARINIERZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 180 kcal
4gE-14gF-9g KH









Hahnchenschnitzel auf Goldgelee

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

« 7 Blatt weille Gelatine

» 200 ml Gefliigelfond (Glas)

* 5 EL Cream-Sherry

» 2-3 Hahnchenfilets (a 250 g)

» 2 Eier

* Salz

« Pfeffer

* Mehl und Paniermehl zum Wenden

«5EL Ol

* 1 Bio-Zitrone

» essbare Goldsternchen zum Bestreuen (s. Tipp)

Gelatine kalt einweichen. Fond erhitzen. Gelatine gut ausdriicken und darin aufldsen.
Sherry unterriihren. In eine flache Form giefen. Mind. 6 Stunden kalt stellen.

Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 20 diinne Scheiben schneiden. Eier
verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnitzel erst im Mehl, dann im Ei und im
Paniermehl wenden. Im heiRen Ol pro Seite 1-2 Minuten goldbraun braten. Abtropfen

lassen.

Zitrone waschen, in Scheiben schneiden. Gelee grob wiirfeln und auf einer Platte
verteilen. Schnitzel und Zitronenscheiben darauf anrichten. Mit Goldsternchen

bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
GELIERZEIT mind. 6 Std.
PORTION ca. 140 kcal
13gE-7gF-5gKH









Medaillons auf Silbergelee

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

« 7 Blatt weille Gelatine

* 5 EL Gin

200 ml Tonic-Water

* 500-600 g Schweinefilet

«3EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 200 g Triiffelleberwurst

7 EL Schlagsahne

* einige Stiele glatte Petersilie

» essbare Silbersternchen zum Bestreuen (s. Tipp)

Gelatine kalt einweichen. Gin und Tonic erwdrmen. Gelatine ausdriicken und darin
auflésen. In eine Form giefen. Mind. 6 Stunden kalt stellen.

Fleisch in ca. 20 Scheiben schneiden. Im heifen Ol pro Seite 1-2 Minuten braten.
Wiirzen und auskiihlen lassen.

Leberwurst und Sahne glatt rithren. Petersilie waschen, je 1 Blatt auf die Filets legen.
Waurst daraufspritzen.

Gelee grob hacken und auf einer Platte verteilen. Medaillons daraufsetzen. Mit
Silbersternchen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
GELIERZEIT mind. 6 Std.
PORTION ca. 180 kcal
18gE-9gF-2gKH









Nuss-Obatzda

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 60 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)

* 4 EL. Walnusskerne

* 375 g reifer Camembert

* 300 g Doppelrahm-Frischkése

2 EL weiche Butter

* 100 ml Milch

* Salz

« Pfeffer

Tomaten fein wiirfeln. Niisse grob hacken. Camembert klein wiirfeln. Alles mit
Frischkése, Butter und Milch veriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 260 kcal
11gE-22gF:-3gKH









Kaseplatte mit Dips

ZUTATEN FUR DIE KASEPLATTE
* 500 g Weintrauben

* 250 g Parmesan (Stiick)

+ 250 g Blauschimmel-Kése

* ca. 200 g Téte-de-Moine-Kaise (z. B. fertige Roschen)

* 2 Camemberts (a 200 g)

FUR DIE BIRNENSOSSE
* 1 Dose (850 ml) Birnen

* 1 TL eingelegte griine Pfefferkorner

¢ 1 Zwiebel

*1ELOI

* 2 EL brauner Zucker

* Salz

* 3 EL Preiselbeeren im eigenen Saft (Glas)

FUR DIE ORANGEN-SENFSOSSE

* 14 1 Orangensaft

* 1 Orange

* 3 EL Orangenmarmelade

* 2 EL Zucker

* Salz

 Pfeffer

« 2 TL Senfpulver oder Dijon-Senf

FUR DIE PFLAUMENSOSSE
* 200 g halbweiche Pflaumen

* 4 EL Johannisbeer-Gelee

* 8-10 EL Balsamico-Essig

* Salz

« Cayennepfeffer

Trauben waschen. Parmesan zerbrockeln. Blauschimmel-Kése in Scheiben schneiden.
Alles auf einer Platte oder einem Brett anrichten.



2 Birnensofe: Birnen abtropfen lassen, Saft auffangen. Birnen wiirfeln. Pfeffer zerstoRBen.

Zwiebel schilen und hacken. Im heiRen Ol andiinsten. Birnen, Zucker, 8 EL Saft,
Pfefferkérner und Salz zugeben, offen 12—15 Minuten kdcheln, dabei 6fter umriihren.
Preiselbeeren unterriihren. Auskiihlen lassen.

3 Orangen-SenfsoRe: Saft, Marmelade, Zucker, Senfpulver, Salz und Pfeffer bei starker

Hitze 8—10 Minuten offen sirupartig einkdcheln. Orange samt weiler Haut schélen.
Filets zwischen den Trennhé&uten herauslosen. Kurz mit erhitzen, abschmecken.
Auskiihlen lassen.

4 PflaumensoRe: Pflaumen mit Gelee und Essig piirieren, abschmecken.
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 % Std.

PORTION ca. 450 kcal
31gE-30gF- 11 g KH







Ein Hauch von Luxus

Ob in Gold oder Silber: Sternchen, Flocken oder Flitter sind das funkelnde i-Ttipfelchen z. B. fiir silberne und
goldene Jubilden und fiir viele andere Party-Kostlichkeiten, coole Drinks oder Gebéck. Gold- und Silbersternchen,
-flocken und -flitter konnen Sie im Internet, z. B. bei www.ambienti.de, bestellen.



http://www.ambienti.de




Feine Platzdeko

Eine gestérkte Stoffserviette ziehharmonikaartig falten und in der Mitte zum Facher zusammenlegen. Mit farbigem
Jute-Schleifenband umwickeln. Jeweils das Initial des Gastes (aus Alu oder Karton ausgeschnitten) darauflegen
und einen frischen Zweig (z. B. Zimmerefeu) dazustecken. Alles auf die Teller legen und auf farblich passenden
Tischsets anrichten.

Gut geplant
AM VORTAG

e Nuss-Obatzda machen.
e SoRen fiir die Kaseplatte und Wasabi-Schmand vorbereiten.

MORGENS

e Waldorfsalat mit Pfifferlingen (bis auf die Petersilie) zubereiten.
e Lachs-Pralinés fertigstellen.
o Gelees, Schnitzel, Medaillons und Leberwurstsahne vorbereiten.

CA. 1 STUNDE VORHER

e Schnitzel und Medaillons anrichten, L.eberwurst daraufspritzen und garnieren.
e Garnelen-Mango-SpielSchen machen.
e Kaiseplatte mit Trauben anrichten.




Herzhaft backen fiir Gaste

Ob traditioneller Zwiebelkuchen oder originelle ,,Pfannkuchen-Pizza“ — pikante
Kuchen und Pizzas sind immer ein Hit












Zwiebelkuchen mit Speck

ZUTATEN FUR 12 STUCKE
* 200 g + etwas Mehl

* 4 Eier (Gr. M)

* 100 g kalte Butter/Margarine

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* 1 kg Gemiisezwiebeln oder Zwiebeln

* 100 g gerducherter durchwachsener Speck

« 1 EL Ol

* Fett fiir die Form

* 100 g Appenzeller (Stiick)

* 50 g Gouda (Stiick)

* 200 g Schmand

* evtl. Majoran zum Garnieren

* Frischhaltefolie

200 g Mehl, 1 Ei, Fett in Stiickchen, 2 EL eiskaltes Wasser und 1 Prise Salz erst mit
den Knethaken des Handriihrgerdtes, dann kurz mit den Handen zum glatten Teig
verarbeiten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Speck in diinne Scheiben schneiden. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Zwiebeln zufiigen und ca. 5 Minuten
glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig auf etwas Mehl rund (30 cm @) ausrollen. In eine leicht gefettete Quicheform (28
cm @) oder Springform legen, den Rand etwas hochdriicken. Boden mit der Gabel
ofter einstechen. Zwiebeln und Speck darauf verteilen.

Kaése reiben. 3 Eier und Schmand verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Halfte Kase unterriihren und iiber die Zwiebeln gieRen. Restlichen Kase
dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
30—40 Minuten backen. Quiche anrichten und garnieren.
Getrank: kiihle Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 30—40 Min.

STUCK ca. 330 kcal
10gE-24gF-17 g KH






Pizzataler ,,Rustico*

ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK

* 1 Backmischung mit Hefe (500 g) Weizenmischbrot ,,Bauernkruste®

e Mehl zum Ausrollen

* je 2 Zweige Rosmarin und Thymian

« ¥ Bund Schnittlauch

* 3 Tomaten

* 250 g Mozzarella

* grobes Salz
* 2 EL Pesto (Glas)
* 100-125 g Rahm-Frischkése

* 200 g gerducherter Lachs in Scheiben

» Backpapier

340 ml lauwarmes Wasser und Backmischung mit den Knethaken des Handriihrgerates
auf hochster Stufe ca. 5 Minuten glatt verkneten. Zugedeckt am warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen (s. auch Packungsanweisung).

Teig auf etwas Mehl durchkneten, zur langen Rolle formen. In ca. 36 Scheiben
schneiden und flach driicken. Auf 3 mit Backpapier ausgelegte Backbleche verteilen.
Nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

Krauter waschen und abzupfen bzw. fein schneiden. Tomaten und Kése in Scheiben
schneiden. 12 Taler mit Tomate und Kéase belegen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) 15-20 Minuten backen.

12 Taler einschneiden, mit Wasser bestreichen. Ubrige Taler mit Salz, Rosmarin und
Thymian bestreuen. Alle ebenso backen. Tomaten-Taler mit Pesto betrdufeln.
Unbelegte Taler mit Frischkése, Lachs und Schnittlauch belegen.
Getrank: kiihle Weillweinschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
GEHZEIT ca. 45 Min.

BACKZEIT PRO BLECH 15-20 Min.
STUCK 50-120 kcal
2-5gE-0-6gF-9-10g KH

Extra-Tipp

Fiir die kleinere Runde geht’s noch schneller mit 2 Dosen gekiihltem Frischteig, z. B. ,,Mehrkorn-Brétchen®. Teig
einfach in 16 Stiicke teilen, flach driicken und belegen. Dann 15-20 Minuten bei 200 °C backen.










Pizza-Pfannkuchen

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN
« 100 g Mehl

* Salz

* 150 ml Milch

* 3 Eier

* 1 Dose (425 ml) Champignonké&pfe

+ 125-150 g Mozzarella (z. B. Mini-Kugeln)

* 3 Scheiben (a ca. 40 g) gekochter Schinken

«3EL Ol

* 9 EL TomatensoRe mit Basilikum

* ca. 1 TL Pizzagewlirz

« evtl. etwas frisches Basilikum

Mehl, 1 Prise Salz, Milch und Eier zum glatten Pfannkuchenteig verriihren. Mind. 15
Minuten quellen lassen.

Inzwischen Pilze abtropfen lassen und halbieren. Mozzarella evtl. klein schneiden.
Schinkenscheiben aufrollen und in Streifen schneiden. 1 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Ca. ein Drittel Teig hineingielen und 2—3 Minuten backen.

Mit der gebackenen Seite auf einen flachen Deckel gleiten lassen. Umgedreht zuriick
in die Pfanne geben. 3 EL TomatensofSe daraufstreichen und mit je einem Drittel
Champignons, Schinken und Mozzarella belegen. Mit Pizzagewlirz bestreuen.






Deckel auf die Pfanne legen und Kase ca. 3 Minuten schmelzen lassen. Herausnehmen
und warm stellen. Auf diese Art 2 weitere Pfannkuchen backen. Basilikum waschen
und fein schneiden. Pfannkuchen in Dreiecke schneiden, mit Basilikum bestreuen.
Getrank: kiihle Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 370 kcal









FufRball-Pizza

ZUTATEN FUR CA. 8 STUCKE
+ 1 Packung (750 g) TK-Rahmspinat

+ 1 Packung (400 g) frischer Blech-Pizzateig (Kiihlregal)

* 125 g Mozzarella

* 4 EL + etwas Tomatenketchup

* 50-75 g Salami in diinnen Scheiben

* je 1 kleine gelbe und rote Paprikaschote

* je 11 Cocktailwiirstchen und Mini-Cabanossi oder -Salami

* etwas Mayonnaise

* Papier-Landerfdhnchen zum Garnieren

Spinat unaufgetaut in einem Topf zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 12 Minuten
erwdarmen, ofter umriihren.






Pizzateig aus der Packung nehmen und samt Backpapier auf einem Backblech (ca. 35

x 40 cm) entrollen und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Vom Mozzarella zuerst eine runde
Kuppe fiir den ,,FulSball“ abschneiden, dann iibrigen Kése erst in Scheiben und dann in
Streifen schneiden.

4 EL Ketchup auf den Pizzateig streichen. Salamischeiben und dann den Spinat darauf
verteilen. Pizza im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe
4) auf der 2. Schiene von unten ca. 10 Minuten backen.

Paprika putzen und waschen. Daraus ,,gelbe“ und ,,rote Karten® und je 1 Wiirfel fiir
die Torwartkappen ausschneiden.

Pizza herausnehmen und die Késestreifen als ,,Spielfeldlinien® darauflegen. Die
Wiirstchen als ,,Spieler” hineinstecken. Evtl. die Pizza bei gleicher Temperatur ca. 3
Minuten weiterbacken. Die Mozzarella-Kuppe aufs Spielfeld setzen und alles mit
Ketchup, Mayo, Paprikawiirfeln und Fahnchen verzieren. Die ,,gelben“ und ,,roten
Karten“ dazulegen.
Getrank: kiihler Apfelsaft oder Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
BACKZEIT 10-13 Min.

STUCK ca. 280 kcal
14gE-13gF-26 g KH









Broccoli-Quiche mit Lachs

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE
* 200 g + etwas Mehl

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* 6 Eier (Gr. M)

* 125 g kalte + etwas Butter

* 500 g Broccoli

« 200 ml Milch

* 100 g geriebener Gouda

* 100 g gerducherter Lachs in Scheiben

* 100 g Créme fraiche

» grober Pfeffer zum Bestreuen

200 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Ei und 125 g Butter in Flockchen erst mit den Knethaken
des Handriihrgerédtes, dann mit den Handen kurz zum glatten Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 30 Minuten kiihlen.

Broccoli putzen, waschen, in Roschen teilen. In wenig Salzwasser zugedeckt ca. 5
Minuten garen. Abtropfen lassen.

Milch und 5 Eier verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eine rechteckige

Tarteform mit heraushebbarem Boden (ca. 20 x 28 cm) oder Springform (26 cm @)
fetten. Teig auf etwas Mehl zum Rechteck (ca. 23 x 31 cm) bzw. Kreis (32 cm @)
ausrollen. In die Form legen und am Rand hochdriicken.

Broccoli und Hilfte Kédse auf dem Boden verteilen. Eiermilch dariibergielen. Rest
Kaése daraufstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) ca. 45 Minuten backen. Evtl. zum Schluss abdecken.

5 Quiche herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und mit Lachs
und Creme fraiche garnieren. Mit grobem Pfeffer bestreuen. Schmeckt warm und kalt.
Getrank: kiihle Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
KUHL-/ABKUHLZEIT ca. 40 Min.
BACKZEIT ca. 45 Min.

STUCK ca. 280 kcal
12gE-19gF - 14 g KH



Miirbeteig ...

mag es gern kalt. Fett und Ei sollten daher direkt aus dem Kiihlschrank kommen. Nur kurz mit kiihlen Handen
(evtl. vorher kalt abspiilen) verkneten. Das Ausrollen klappt prima zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie.










Gefiillte Pizza ,,prosciutto e funghi“

ZUTATEN FUR 6-8 STUCKE
* 500 g + etwas Mehl

+ 2 Pdckchen (a 7 g) Trockenhefe

* Salz

« Pfeffer

* 9-11 EL Olivenol

+ 1 groBe Gemiisezwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Dose (425 ml) Pizza-Tomaten

* 2 TL Pizzagewlirz oder Oregano

* 500 g Champignons

* 200 g gekochter Schinken in Scheiben

* 250 g Mozzarella

e 1 Tomate

+ 23 Stiele frischer oder etwas getrockneter Oregano

* 1 kleiner Zweig Rosmarin

* Backpapier

500 g Mehl, Hefe und ¥ TL Salz mischen. 6-8 EL Ol und % 1 lauwarmes Wasser
zufiigen und zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 50—60
Minuten gehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, wiirfeln. Knoblauch und 1 EL Zwiebelwiirfel in 1 EL
heiRem Ol andiinsten. Pizza-Tomaten zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL
Pizzagewlirz wiirzen. Aufkochen und offen ca. 10 Minuten kochen. Abkiihlen.

Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Rest Zwiebelwiirfel in 1 EL heillem
Ol andiinsten. Pilze mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Pizzagewiirz wiirzen.
Etwas abkiihlen lassen.

Schinken in Streifen schneiden. ¥% Kaése in Scheiben schneiden. Rest wiirfeln und mit
Schinken unter die Pilze heben.

Teig nochmals durchkneten. Hélfte auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech oval

(ca. 30 x 38 cm) ausrollen. Mit TomatensolSe bestreichen, dabei rundum Rand frei
lassen. Pilz-Fiillung darauf verteilen. Teigrander mit Wasser anfeuchten. Rest Teig auf
etwas Mehl ebenso ausrollen, tiber die Fiillung legen, Rénder andriicken. Ca. 10 Minuten
gehen lassen.



Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Krauter waschen und abzupfen. Beides
mit Késescheiben auf der Pizza verteilen. 1 EL Ol dariibertraufeln. Im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 35 Minuten backen.
Getrank: trockener Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
GEHZEIT ca. 60-70 Min.
BACKZEIT ca. 35 Min.

STUCK ca. 460 kcal

22gE -18gF - 50 g KH






Schneller Hack-Strudel

ZUTATEN FUR CA. 6 STUCKE
* 15 Packung (125 g; 5 Blatter) Strudelteig (Kiihlregal)

* 1 Brotchen (vom Vortag)

2 Zwiebeln

* 800 g gemischtes Hack
«1ELOI

+ 2 EL Tomatenmark
1 TL Briihe

* Salz

* Pfeffer

* Edelsiill-Paprika

* 3 EL + etwas Butter

- 1 Eigelb
- 1 EL Milch

« 2 Tomaten

* 125 g Mozzarella

« evtl. Basilikum zum Garnieren

Teig (in der Packung) bei Raumtemperatur ca. 10 Minuten ruhen lassen. Brétchen
einweichen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Hack im heiBen Ol kriimelig braten. Zwiebeln kurz mitbraten. Brotchen ausdriicken,
klein zupfen und zufiigen. Tomatenmark, gut % 1 Wasser und Briihe einriihren.
Wiirzen und offen ca. 8 Minuten schmoren.

3 EL Butter schmelzen. Flache rechteckige Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) fetten.

Teigblitter einzeln hineinlegen, dabei jedes diinn mit Butter bestreichen. Hack
einfiillen. Eigelb und Milch verquirlen, Teigrdnder bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Tomaten waschen. Tomaten und Kéase in Scheiben schneiden. Nach ca. 15 Minuten auf
das Hack legen. Mit EdelsiiR-Paprika bestduben und mit Basilikumbléttchen garnieren.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT ca. 25 Min.

STUCK ca. 610 kcal
35gE-41gF-20g KH



Extra-Tipp
So sieht’s besonders dekorativ aus: Die iiberstehenden Strudelteig-Rander rundherum etwas kiirzer, aber nicht ganz
abschneiden. Evtl. mit verquirltem Eigelb bestreichen.
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Familien-Pizza ,,Chili con Carne

ZUTATEN FUR 8 STUCKE
» 1 Chilischote (z. B. rote) oder ¥ TL Cayennepfeffer

* 3 mittelgroBBe Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

+ 250 g gemischtes Hack

+1-2 EL Ol

 Salz

o Pfeffer

e Zucker

¢ 1 EL + etwas Mehl

* 1 Packung (500 g) stiickige Tomaten

* je 1 Dose (a 425 ml) Kidney-Bohnen und Maiskorner

+ 150 g Kirschtomaten oder kleine Tomaten

* 1 Packung (460 g; fiir % 1 Wasser) ,,Pizza-Teig*

* 75-100 g Gouda (Stiick)

* 150 g Créme fraiche

* evtl. Oregano zum Garnieren

Chili einritzen, entkernen, waschen und in Ringe schneiden. 1 Zwiebel und Knoblauch

schilen, fein wiirfeln. Hack im heifen Ol kriimelig anbraten. Chili, Zwiebel und
Knoblauch kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 1 EL. Mehl bestduben, kurz
anschwitzen. Stiickige Tomaten einriihren, aufkochen und 5-10 Minuten kdcheln.
Abschmecken.






Bohnen abspiilen. Bohnen und Mais abtropfen lassen. Beides zum Hack geben.
Tomaten waschen und halbieren. Ubrige Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.

Inhalt beider Pizzateig-Beutel mit % | lauwarmem Wasser zum glatten Teig verkneten.

Auf einem bemehlten Backblech (ca. 35 x 40 cm) ausrollen. Chili con Carne da
raufstreichen. Tomaten und Zwiebeln daraufgeben. Kase raspeln und mit Créme fraiche
darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 25
Minuten backen. In Stiicke schneiden, anrichten und garnieren.
Getrank: kiihles Bier oder Saft.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
BACKZEIT ca. 25 Min.

STUCK ca. 510 kcal
20gE-23gF-52gKH









Blumenkohl-Zwiebel-Quiche

ZUTATEN FUR 4 STUCKE
* 15 Wiirfel (ca. 20 g) frische Hefe

* 250 g + etwas Mehl
* Salz

» Pfeffer

« 3-5 EL Ol

* 1 kleiner Blumenkohl
e 2-3 Mohren

* 1 Bund Lauchzwiebeln

* Fett fiir die Form

* 15 Topfchen Kerbel

* 75-100 g Gouda (Stiick)
* 3 Eier

+ 150 ml Milch

« 3 EL Mandelblittchen

* Alufolie

Hefe in gut ¥ 1 lauwarmes Wasser brockeln und auflésen. Mit 250 g Mehl, % TL Salz
und Ol glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Gemiise putzen bzw. schdlen und waschen. Kohl in kleine Réschen teilen. Méhren und
Lauchzwiebeln klein schneiden. Kohl und Méhren in wenig kochendem Salzwasser 5—
6 Minuten diinsten. Abtropfen lassen.

Eckige Form (25 x 30 cm) oder % Fettpfanne fetten. Rand der Fettpfanne mit
gefalteter Alufolie begrenzen. Teig auf Mehl ausrollen. Form bzw. Fettpfanne damit
auslegen. Gemiise darauf verteilen. Ca. 15 Minuten gehen lassen.

Kerbel waschen und hacken. Kéise reiben. Beides mit Eiern und Milch verriihren.
Wiirzen und iiber das Gemiise gieSen. Mit Mandeln bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 40 Minuten goldbraun
backen.
Getrank: kiihles Bier oder Saft.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
GEHZEIT ca. 1 Std.

BACKZEIT ca. 40 Min.

STUCK ca. 540 kcal
25gE-24¢gF - 53 g KH









Rosenkohl-Kase-Quiche

ZUTATEN FUR CA. 8 STUCKE
* 1 kg Rosenkohl

* Salz
» Pfeffer

¢ Muskat

+ 75 g Emmentaler oder Gouda (Stiick)
* 4 Eier (Gr. M)
+ 200 ml Milch

« Fett fiir die Form

* 1 Packung (230 g) runder Blitterteig (32 cm @; Kiihlregal)

* 2 EL Paniermehl

* 2 EL Pinienkerne

Rosenkohl putzen und waschen. In wenig kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 15
Minuten diinsten. Gut abtropfen lassen.

Kaése raspeln. Eier und Milch verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.
Kaése unterriihren.

Tarteform mit heraushebbarem Boden oder Springform (26 cm @) fetten. Blétterteig in
die Form legen, am Rand 3—4 cm hochdriicken. Den Boden gleichméRig mit

Paniermehl bestreuen.

Rosenkohl in die Form fiillen. Eiermilch dariibergieSen. Mit Pinienkernen bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 40-45
Minuten backen (evtl. nach ca. 30 Minuten abdecken).
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 40—45 Min.

STUCK ca. 290 kcal
14gE-16gF-20g KH

Blatterteig ...

kann man zwar ausrollen, aber Reste nicht verkneten. Er verliert dann seine Struktur und bléttert beim Backen
nicht mehr auf.
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Zweierlei Pizzafladen

ZUTATEN FUR 4 STUCK
+ 250 g + etwas dunkles Weizenmehl (Type 1050)

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

« 2 EL + 2 TL Olivendl

* 15 Wiirfel (ca. 20 g) frische Hefe

+ 2 kleine Zwiebeln

* 15 TL getrocknete italienische Krauter

* 375 g passierte Tomaten

+ 300 g Blattspinat

* 100 g kleine Champignons

* 1 Scheibe (ca. 40 g) gekochter Schinken

* 1 Dose (115 g) Thunfisch naturell

* 75 g geriebener Pizzakése

* Backpapier

250 g Mehl, %2 TL Salz und 2 EL Ol in eine Schiissel geben. Hefe zerbrockeln, in gut

14 | lauwarmem Wasser auflésen und zugief8en. Erst mit den Knethaken des
Handriihrgerites, dann mit den Handen glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen.

1 Zwiebel schilen, hacken. Mit Krautern in 1 TL heilem Ol andiinsten. Tomaten
zugeben, ca. 10 Minuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Spinat putzen und waschen. In 1 TL heifem Ol zusammenfallen lassen. Mit Salz,

Pfeffer und Muskat wiirzen. Abtropfen lassen. Pilze putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Schinken in Streifen schneiden. Thunfisch abtropfen lassen und kleiner zupfen.
1 Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden.

Teig nochmals durchkneten, in 4 Stiicke teilen. Je auf etwas Mehl zum ovalen Fladen

ausrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Sol3e bestreichen und mit
Spinat belegen. 2 mit Schinken und Pilzen, 2 mit Thunfisch und Zwiebeln belegen. Alle
mit Kdse bestreuen. Nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 15-20
Minuten goldbraun backen.
Getrank: kithles Mineralwasser.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
GEHZEIT ca. 1 Std.

BACKZEIT 15-20 Min.

STUCK ca. 410 kcal
22gE-13gF-48 g KH



Italienische Nudel-Party

Zwei kostliche Pastagerichte, ein leckeres Dessert und vielleicht noch etwas Kase —
was brauchen GeniefRer mehr?
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Tortellini-Auflauf mit Gorgonzola

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 500 g Tomaten

* 3 mittelgroBe Mo6hren
* 3 Zwiebeln

« 2-3 Knoblauchzehen

* 750 g gemischtes Hack
« 2-3 EL Ol

* Salz

* Pfeffer

* 1 EL getrockneter Oregano
+ 2 gehdufte EL Mehl

* 14 | trockener Weillwein

* 300 g Schlagsahne
* 3 TL Gemiisebriihe

+ 1,2-1,5 kg frische Tortellini (Kiihlregal)

* 75 g Parmesan (Stiick)

* 150 g Gorgonzola

« Fett fiir die Form

* 250 g Mozzarella

* evtl. Oregano zum Garnieren

Tomaten waschen. Mohren schédlen und waschen. Zwiebeln und Knoblauch schélen.
Alles fein wiirfeln.

Hack im heiBen Ol kriftig kriimelig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch kurz

mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Mit Mehl bestduben und
anschwitzen. Wein, Sahne, 3 1 Wasser und Briihe einriihren, aufkochen. Tomaten und
Mohren untermischen und ca. 5 Minuten kdcheln. Ab und zu umriihren.

Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten (s. Packungsanweisung) bissfest
garen. Abtropfen lassen.

Parmesan reiben. Gorgonzola wiirfeln, unter Riihren in der Hackso8e schmelzen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Tortellini und SofSe in eine grolle gefettete Auflaufform
schichten, dabei mit Solle abschliefen. Mozzarella wiirfeln. Auflauf erst mit Parmesan,
dann mit Mozzarella bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 30—40
Minuten backen. Garnieren.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 770 kcal
38gE-42¢gF - 50 g KH

Einkaufs-Tipp
Wer keine frischen Tortellini bekommt, nimmt fiir den Auflauf 400-500 g getrocknete. Bei der Garzeit bitte nach
der Packungsanweisung richten.
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Bucatini all’ amatriciana

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

+ 2 Dosen (a 850 ml) Tomaten

+ 2 mittelgroRe Zwiebeln

» 200 g gerducherter durchwachsener Speck

» 3—4 Stiele Salbei

* 34 EL Olivenol

» 15—1 TL geschroteter Chili

« 1 TL klare Briihe

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* 750 g Bucatini (diinne Makkaroni; ersatzw. Spaghetti)

* 100 g Pecorino oder Parmesan (Stiick)

Tomaten abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Zwiebeln schilen. Zwiebeln und
Speck fein wiirfeln. Salbei waschen, Bléttchen abzupfen. Evtl. kleiner schneiden.

Tomaten klein schneiden.

Speck im heifen Ol knusprig braten. Zwiebeln, Chili und Salbei kurz andiinsten.
Tomaten samt Saft, ¥ 1 Wasser und Briihe zufiigen. Aufkochen und alles unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten garen. Kése reiben. Nudeln
abtropfen lassen, mit der Hélfte Kése und mit der Solfe mischen. Mit restlichem Kase

bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 490 kcal
16 gE-20gF 59 g KH









Panna cotta mit Campari-Beeren

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 9 Blatt weille Gelatine

* 1,5 kg Schlagsahne

« 2 Pdckchen Bourbon-Vanillezucker

* 150-175 g Zucker

* 225 g Johannisbeer-Gelee

* 4-6 EL Campari

* 500-600 g Erdbeeren

« evtl. etwas Bio-Zitronenschale und Melisse zum Verzieren

Gelatine kalt einweichen. Sahne, Vanillezucker und Zucker aufkochen. 15-20 Minuten
kdcheln. Topf vom Herd nehmen und Sahne etwas abkiihlen lassen. Gelatine
ausdriicken und in der heillen Sahne auflosen.

8-10 Timbale-Férmchen (ersatzw. Tassen oder andere Férmchen; ca. 150 ml Inhalt)
kalt ausspiilen. Die Sahnemasse einfiillen und abkiihlen lassen. Uber Nacht kalt
stellen.

Johannisbeer-Gelee und evtl. 3 EL Wasser erhitzen, sodass es fliissig wird. Campari
einriihren.

Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. CamparisofSe dariibergiefen und

etwas ziehen lassen. Formchen bis zum Rand kurz in heilles Wasser tauchen. Panna
cotta am Rand 16sen, stiirzen und mit Campari-Beeren anrichten. Mit Melisse und
Zitronenschale verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
ABKUHL-/GELIERZEIT mind. 12 Std.
PORTION ca. 640 kcal
5gE-48gF -40g KH



Sommer, Sonne, Grillspa3!

Bei diesem Gartenfest gibt’s Leckeres mit und ohne Fleisch — da sind garantiert alle
super aufgelegt! Versprochen!












Marinierte Nackensteaks

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 8 Schweinenacken-Steaks (ca. 1,2 kg)

+ 3 Knoblauchzehen

» 1-2 Zweige Rosmarin

« 2 EL Olivenol

« Pfeffer

* 5 EL Teriyaki-Marinade

Steaks waschen und trocken tupfen. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Rosmarin

waschen, Nadeln abstreifen. Beides mit Ol, Pfeffer und Teriyaki-Marinade verriihren.
Auf den Steaks verteilen und mind. 3 Stun den oder iiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren.

Steaks aus der Marinade nehmen und etwas trocken tupfen. 10—12 Minuten grillen,
dabei 6fter wenden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
MARINIERZEIT mind. 3 Std.
PORTION ca. 320 kcal
27¢E-23¢gF-0gKH









Wiirzige Maiskolben

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 1 Dose (4 Stiick) Maiskolben

* Salz

« Pfeffer

* 100 g Krauterbutter

Mais trocken tupfen und in je 4 Stiicke schneiden. 8—10 Minuten grillen, 6fter wenden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Krduterbutter bestreichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 130 kcal
2gE-7gF-15gKH









Hahnchenkeulen in Honig-Chili-Marinade

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

* 1 rote Chilischote

* 1 Bio-Zitrone

* 2 EL fliissiger Honig

« 3-4 EL Ol

+ 16 Hahnchenunterkeulen

* Salz

Chili 1angs einritzen, entkernen, waschen und fein hacken. Zitrone waschen, die
Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Honig, Ol, Chili, Zitronensaft und -schale
verriihren.

Héahnchenkeulen waschen und trocken tupfen. Mit der Marinade bestreichen. Mind. 2
Stunden oder tiber Nacht marinieren.

Die Keulen etwas abtupfen. 15-20 Minuten grillen, zwischendurch 6fter wenden. Mit
Salz wiirzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
MARINIERZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 180 kcal
21gE-7gF-2gKH









Tomaten-Wurst-Spiel§e

ZUTATEN FUR 8 SPIESSE

* 300 g Kirschtomaten

* 1 Bund Lauchzwiebeln

» 12 kleine Niirnberger Rostbratwiirstchen

* 8 grolle MetallspieRe

Tomaten waschen. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Stiicke (4-5 cm) schneiden.
Wiirstchen halbieren.

Alles abwechselnd auf die SpielSe stecken. 5-8 Minuten grillen, dabei ab und zu
wenden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
SPIESS ca. 150 kcal
8gE-11gF-4gKH









Gemiise-Kase-Packchen

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

* 4 kleine Zucchini

* 500 g Tomaten

* je 200 g Mozzarella und Fetakdse
«3EL Ol
» Salz

« Pfeffer

* Alufolie

Zucchini und Tomaten putzen, waschen. Zucchini halbieren und facherartig
einschneiden. Tomaten und Kése in Scheiben schneiden.

Aus Alufolie 16 Schilchen formen. Gemiise und Kise hineingeben. Mit Ol betrdufeln.
10 Minuten grillen. Wiirzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 170 kcal
10gE-13gF-3gKH









Mexiko-Salat mit Bacon

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

* 150 g Bacon (Friihstiicksspeck) oder gerducherter durchwachsener Speck

* 1 Dose (425 ml) Maiskorner

* 2 Dosen (a 425 ml) weilSe Bohnen

» 2 Paprikaschoten (z. B. rot)

* 4 Tomaten

2 Mini-R6mersalate

+ 7-8 EL Weillwein-Essig

* 100 ml Tomatensaft

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

« 5-6 EL Ol

* 1 Bund Petersilie

Speck in Streifen schneiden. In einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Abkiihlen
lassen. Mais und Bohnen abspiilen, abtropfen lassen. Paprika, Tomaten und Salate
putzen, waschen und klein schneiden.

Essig, Tomatensaft, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Ol kriftig darunterschlagen.
Mit Gemiise und Salat mischen. Petersilie waschen, hacken und mit dem Speck
dartiiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 280 kcal
7¢E-19gF - 18 g KH









Dreierlei Ciabatta-Sandwiches

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 1 Dose (425 ml) Kichererbsen

* 1 Zwiebel

1 EL + %1 Olivenol

* 1 TL Gemiisebriihe

* Salz

* evtl. gemahlener Kreuzkiimmel

« 2 EL Pinienkerne

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1-2 Bund/T6pfchen Basilikum

* 2 EL geriebener Parmesan

* 4 gerostete Paprikaschoten (Glas)

* 1 Ciabatta (300 g)

* 150 g Ajvar (milde Paprikazubereitung; Glas)

Kichererbsen abtropfen lassen. Zwiebel schédlen und hacken. Beides in 1 EL heilfem
Ol andiinsten. 100 ml Wasser und Briihe zugeben, aufkochen und piirieren. Mit Salz

und Kreuzkiimmel wiirzen.

Pinienkerne ohne Fett résten. Knoblauch schélen und grob hacken. Basilikum waschen
und abzupfen. Alles mit Parmesan und % 1 Ol piirieren. Pesto mit Salz abschmecken.

Paprika abtropfen lassen, in Streifen schneiden. Brot in 24 Scheiben schneiden. Je 8

Scheiben mit Kichererbsenpiiree, Pesto oder Ajvar bestreichen. Ajvarbrote mit Paprika
belegen. Die Brote quer halbieren, zusammenklappen. Auf dem heillen Grill pro Seite 3—4
Minuten rosten. Restliche Aufstriche dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 340 kcal
6gE-22gF-28gKH









Kokos-Sahnepudding mit Kirschen

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
» 600 ml Milch

» 2 Pdckchen Puddingpulver ,,Sahne“ oder ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir je ¥4 1 Milch)

* 56 EL Zucker

1 Pdckchen Bourbon-Vanillezucker

* 1 Dose (400 ml) Kokosmilch (z. B. ungesiifite)

* 50 g Kokosraspel

+ 1 Glas (720 ml) Kirschen

* 2 EL Speisestarke

« evtl. kleine Baisertuffs zum Verzieren

Ca. 100 ml Milch, Puddingpulver, 3—4 EL Zucker und Vanillezucker glatt riihren.
Restliche Milch und Kokosmilch aufkochen. Puddingpulver einriihren und unter
Riihren ca. 1 Minute kécheln. Kokosraspel unterheben. In eine Schale fiillen. Abkiihlen

lassen und mind. 6 Stunden kalt stellen.

Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Saft und 2 EL. Zucker aufkochen.
Starke und ca. 100 ml Wasser glatt rithren. Saft damit binden. Kirschen darunterheben.
Auskiihlen lassen.

3 Kirschen auf dem Kokos-Pudding anrichten. Mit Baisertuffs verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
KUHL-/AUSKUHLZEIT ca. 7 Std.
PORTION ca. 270 kcal
4gFE-14gF- 31 gKH

Sommer-Drink Mojito

Fiir 1 Glas: 2 Stiele Minze mit 1-2 EL braunem Rohrzucker in ein weites Glas geben, etwas zerdriicken. 3—4
Eiswiirfel, 6 EL weilen Rum und 3 EL Limettensaft zugeben. Mit gekiihltem Mineralwasser auffiillen und mit
Trinkhalm servieren.

Gut geplant
AM VORTAG

o Nackensteaks und Keulen marinieren.
e Dessert zubereiten.
e Sandwich-Aufstriche vorbereiten.

1-2 STUNDEN VORHER

e Tomaten-Wurst-Spielle und Gemiise-Kéase-Péackchen vorbereiten.

KURZ VORHER




e Mexiko-Salat zubereiten.
e Sandwiches belegen.



Drei Sterne wert!

Selbst anspruchsvolle Gaumen kommen hier auf ihre Kosten. Und das Tollste: Alles
ist ganz einfach zuzubereiten












Gratinierter Hummer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
+ 2 TK-Atlantik-Hummer (a 400 g; gekocht)

« 2 Zwiebeln

* 250 g Champignons

* 3 EL Butter

* Salz

« Pfeffer

* 1 EL Mehl

* 200 g Schlagsahne

* ca. ¥ TL Gemiisebriihe

* ca. ¥» Bund Dill

* 3 EL geriebener Cheddar

« 1-2 EL Paniermehl

Hummer aus der Packung nehmen, im Kiihlschrank ca. 10 Stunden, z. B. {iber Nacht,
auftauen lassen.

Zwiebeln schdlen und hacken. Pilze putzen, waschen und in diinne Scheiben

schneiden. Beides in 1 EL heilSer Butter andiinsten, wiirzen. Mehl dartiberstduben und
kurz anschwitzen. 200 ml Wasser, Sahne und Briihe einriihren. Aufkochen und ca. 5
Minuten kocheln. Dill waschen, fein schneiden und darunterrithren. Abschmecken.






Scheren und Koépfe abtrennen. Hummer ldngs halbieren, Fleisch aus den Schalen und

Scheren 16sen. Schalen der Schwénze ausspiilen, trocken tupfen, in eine Gratinform
legen. Etwas Sole in die Schalen geben, Schwanzstiicke und Scherenfleisch hineinlegen.
Rest Sofle und Kdse dariiber verteilen.

Paniermehl in 2 EL heiler Butter goldgelb résten und auf die Hummer verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 8—10 Minuten
backen. Dann ca. 5 Minuten unter dem zugeschalteten Grill gratinieren. Dazu passt

WeilSbrot.
Getrank: kithler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
AUFTAUZEIT ca. 10 Std.
PORTION ca. 360 kcal

16 gE-28gF-9gKH









Feine Fischplatte

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 1 Dose (200 g) Thunfisch

¢ 1-2 Knoblauchzehen

* 75 g Joghurt-Salatcreme

» 2 TL Kapern (Glas)

 Salz

» Pfeffer

¢ 23 Cornichons

« 3 Stiele Petersilie

* evtl. einige Salatblatter

* 24 runde oder eckige Cracker

* 4 Scheiben gerducherter Lachs

+ 150 g Doppelrahm-Frischkése

* 2-3 TL Meerrettich (Glas)

¢ 1-2 EL Forellenkaviar

« evtl. Bio-Limette und Dill

e 2 Eier

« 2 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

» 23 Kirschtomaten

2 Dosen (a 200 g) Heringsfilets ,, Tomate-Barbecue*

* ca. 16 Pumpernickel-Taler

* Petersilie

« Frischhaltefolie







1 Thunfisch-Cracker: Thunfisch abtropfen lassen. Knoblauch schélen, hacken. Beides mit
Salatcreme und 1 TL Kapern piirieren, abschmecken. Gurken in Scheiben schneiden.

Petersilie waschen, hacken. Salatbldtter waschen, trocken tupfen. 12 Cracker mit Salat

belegen. Creme daraufspritzen. Mit Rest Kapern, Petersilie und Gurke garnieren.

2 Lachs-Taler: Lachs tiberlappend auf Frischhaltefolie zum Rechteck legen. Kése und

Meerrettich verriihren, daraufstreichen. Mithilfe der Folie langs aufrollen. Zugedeckt
ca. 1 Stunde anfrieren. In 12 Scheiben schneiden und auf je 1 Cracker legen. Mit Kaviar,
Limette und Dill garnieren.

Herings-Happchen: Eier hart kochen, abschrecken, schdlen und auskiihlen lassen. Speck
in Streifen schneiden und knusprig braten. Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden. Hering in 16 Stiicke teilen. Eier in 16 Scheiben schneiden. Pumpernickel-Taler
mit den Zutaten belegen. Mit Petersilie garnieren.
Getrank: kiihler Weilwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
EINFRIERZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 430 kcal
22gFE-30gF-15g KH









Hirschriicken mit Butterwirsing

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 2 mittelgroRe Zwiebeln

* 1 kleiner Wirsing (ca. 800 g)

* 750 g ausgeloster Hirschriicken (evtl. vorbestellen)

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* 1 kleiner Zweig Rosmarin

* 4-5 Wacholderbeeren

+ 2 EL Butterschmalz oder Ol

* 1 Glas (400-500 ml) Wildfond oder ¥ 1 Briihe

¢ 1 Scheibe Toastbrot

« 4 EL Butter

« 2-3 EL Mandelblittchen

* 4 Aprikosenhilften (Dose)

+ 2 EL Johannisbeer-Gelee

* 2 TL Speisestarke

« Alufolie

Zwiebeln schélen, 1 vierteln. Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Hirschriicken waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin
waschen und, bis auf ein Stiickchen, die Nadeln abzupfen. Nadeln und Wacholder im
Morser zerstofSen oder hacken. Oben aufs Fleisch streichen.

Butterschmalz im Bréter erhitzen. Fleisch erst auf der Unterseite, dann auf der
Oberseite, zum Schluss auf den Seiten kréftig anbraten. Zwiebelviertel kurz mitbraten.
14 1 Fond angiellen und aufkochen.

Brot entrinden und fein zerbroseln. In 2 EL heiler Butter résten und auf dem Fleisch
verteilen, andriicken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas:
Stufe 1) offen ca. 30 Minuten braten.

Mandeln im groBen Topf in 2 EL heiRer Butter briunen, herausnehmen. Ubrige
Zwiebel wiirfeln und mit Wirsing im Bratfett andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Knapp 200 ml Wasser angiefen, aufkochen und zugedeckt 15-20 Minuten garen.



Aprikosen abtropfen und mit etwas Gelee fiillen. Fleisch in Alufolie ca. 10 Minuten

ruhen lassen. Rest Fond zum Bratfond gieSen und um ca. %5 einkochen. Durchsieben.
Starke und etwas Wasser glatt rithren und den Fond binden. Ca. 2 Minuten kécheln. Sof3e
mit Salz, Pfeffer und iibrigem Gelee abschmecken. Alles anrichten. Mandeln iiber den
Wirsing streuen. Fleisch mit {ibrigem Rosmarin garnieren. Dazu schmecken Kroketten.
Getrank: trockener Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 490 kcal
47¢gE -24gF-19g KH






Kasseler in Blatterteig mit Obstkorbchen

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 2 Zwiebeln

« 2 Lorbeerblatter

* 1 EL Pfefferkorner

* 2 kg ausgeldstes Kasseler-Kotelett

* 450 g TK-Blatterteig

e Mehl zum Ausrollen

* 1 Eigelb

* 4 Orangen

* 150 g Mango-Chutney (Glas)

+ 2 TL eingelegter griiner Pfeffer (Glas)

* 4 TL Créme fraiche

* 3 Baby-Ananas

+ 1 Stange Porree (Lauch)

+ 100 g TK-Erbsen

* Salz

o Pfeffer

* Curry

* ca. 200 g Salat-Mayonnaise

» Backpapier

Zwiebeln schéilen, vierteln. Mit Lorbeer und Pfefferkérnern in ca. 2 1 Wasser
aufkochen. Kasseler waschen und darin ca. 1 ¥2 Stunden gar ziehen lassen. Abtropfen
und etwas abkiihlen lassen.

Blitterteig auftauen. 1 Teigplatte auf wenig Mehl etwas ausrollen. Gliicksschweine

und Kleeblatter ausstechen. Rest Teigplatten aufeinanderlegen und auf wenig Mehl
zum Rechteck (ca. 30 x 45 cm) ausrollen. Kasseler trocken tupfen und darauflegen. Teig
dartiberschlagen, Nédhte zusammendriicken. Teig und Figuren mit verquirltem Ei
bestreichen. Einige Figuren auf die Teighiille legen.

Kasseler auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten backen.
Ubrige Figuren ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit mitbacken.

Aus den Orangen Koérbchen schneiden. Fruchtfleisch auslésen und wiirfeln. Mit
Mango-Chutney und griinem Pfeffer verriihren und in die Kérbchen fiillen. Je 1 TL
Creme fraiche daraufgeben.



Ananas halbieren, Fruchtfleisch herauslésen, wiirfeln. Porree putzen, waschen, in feine
Ringe schneiden. Porree und Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
blanchieren. Abschrecken, abtropfen. Mit Ananas und Mayonnaise verriihren,
abschmecken. Salat in die Ananashélften fiillen. Alles anrichten.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 % Std.
AUFTAUZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 600 kcal
40gE-38gF-21gKH









Gebeizter Lachs mit pikantem Dip

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

» 1 Lachsfilet (mit Haut; ca. 1,5 kg)
2 Bund Dill

* 1 TL Korianderkorner

* 1 kleine Bio-Orange
* Pfeffer

* 2 EL grobes Meersalz

» Zucker

* 250 g Créme fraiche

* 4 EL Moltebeeren- oder Preiselbeeren-Konfitiire

¢ Frischhaltefolie

Lachs waschen, trocken tupfen und Gréten entfernen. Mit der Hautseite nach unten auf
ein grofles Brett legen.

Dill waschen, fein hacken. Koriander im Morser fein zerstofSen. Orange heils waschen,
trocken tupfen und etwa die Halfte Schale abreiben. Orange in Folie wickeln und kalt
stellen.

Lachs mit Orangenschale bestreichen. Mit Koriander, Pfeffer, Salz und 1 EL Zucker
wiirzen. Dill darauf verteilen.

Lachs quer halbieren. Beide Hélften mit der Dillseite aufeinanderlegen (Hautseite
nach aullen). Fest in Folie wickeln. Zwischen 2 Brettchen legen und z. B. mit
Konservendosen beschweren. Ca. 2 Tage im Kiihlschrank beizen, dabei morgens und

abends wenden.

Fiir den Dip Creme fraiche und Konfitiire verriihren. Orange in Scheiben schneiden.

Lachs in dicken Scheiben von der Haut schneiden. Mit Moltebeeren-Dip und Orange
auf einer Platte anrichten. Dazu schmecken Cracker und Knéckebrot.
Getrank: eisgekiihlter Aquavit.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
MARINIERZEIT ca. 2 Tage
PORTION ca. 370 kcal
25gE-24gF-12g KH

Extra-Tipps
Die Lachsseite mit Haut evtl. beim Fischhidndler vorbestellen. Griten entfernen Sie am besten mit einer Pinzette.







Pariser Zwiebelsuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 600 g Zwiebeln
» 1-2 Knoblauchzehen

* 3—4 Stiele Thymian oder Majoran
«2-3EL Ol
* 1 gestrichener TL Edelsiif-Paprika

¢ 2 EL Gemiisebriihe

* 75 g Emmentaler (Stiick)

* 100 ml trockener Weillwein

 Salz

o Pfeffer

* Zucker

* 4 Scheiben Baguette

Zwiebeln schidlen und in feine Ringe schneiden bzw. hobeln. Knoblauch schélen und
hacken. Thymian waschen und die Blattchen abzupfen.

Zwiebeln, Knoblauch und Thymian im heifen Ol andiinsten. Mit Paprika bestduben. 1
1 Wasser und Briihe einriihren, aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten kocheln.

Kaése fein reiben. Wein zur Suppe gielen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
In 4 ofenfeste Suppentassen fiillen. Je 1 Baguettescheibe darauflegen und mit Kase
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei hochster Stufe oder unter dem heillen Grill 5-10
Minuten iiberbacken, bis der Kédse geschmolzen ist. Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 230 kcal
10gE-11gF-17 g KH

Ofenfeste Tassen ...
brauchen Sie nicht unbedingt: Bestreuen Sie das Brot mit Kdse und tiberbacken sie es separat. Dann auf der Suppe
anrichten.










Geschnetzeltes mit Morchelrahm

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 10 g getrocknete Spitzmorcheln
* 14 1 Milch

* 1 Bund Lauchzwiebeln

» 34 Stiele Petersilie

* 1 kg weiller Spargel

* 1 Bund Md6hren
* Salz

» Zucker

« Pfeffer

* 600 g Schweinefilet
«2-3EL Ol
» 2 EL Butter

* 250 g Schlagsahne

* evtl. 1 TL Speisestédrke

Morcheln unter flielendem Wasser griindlich abspiilen. In der Milch mind. 1 Stunde
einweichen. Anschliefend durch einen Kaffeefilter oder ein mit Kiichenpapier
ausgelegtes Sieb giellen, Milch auffangen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und, bis auf etwas Griin, fein schneiden. Petersilie
waschen und hacken.

Spargel waschen, schédlen und holzige Enden abschneiden. M6hren schélen und
waschen. Beides in Stiicke schneiden. In gut % | kochendem Salzwasser mit 1 Prise
Zucker zugedeckt 12—15 Minuten diinsten. Herausheben, warm stellen.

Filet trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Im heifen Ol unter Wenden
kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

Butter im Bratfett erhitzen. Morcheln, Lauchzwiebeln und Petersilie darin kurz
andiinsten. Mit Milch, Sahne und ¥ 1 Gemiisefond abloschen. Aufkochen und offen 5—
8 Minuten kocheln. Fleisch darin erhitzen. Stiarke und 2 EL Wasser glatt rithren. SolSe
binden, abschmecken. Gemiise auf einer Platte anrichten, Sol3e dariibergielen. Mit Rest
Lauchzwiebeln garnieren. Dazu schmecken Kroketten.
Getrink: kithler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
EINWEICHZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 540 kcal
41gE-33gF-16 gKH









Sahne-Lendchen mit Krauterbutter

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 groe Zwiebel

» 250 g Kirschtomaten

* 600 g Schweinefilet

*» 6-8 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)
+ 1-2 EL + etwas Ol

* Pfeffer

* Salz

* 1 gestrichener EL. Mehl

* 200 g Schlagsahne

* 1 TL klare Briihe

* 15 Bund/T6pfchen Basilikum

* 40 g Krauterbutter

Zwiebel schilen und wiirfeln. Tomaten waschen. Fleisch trocken tupfen und mit Speck

umwickeln. In 1-2 EL heiBem Ol in einer groRen Pfanne rundherum anbraten.
Tomaten kurz mitbraten. Mit Pfeffer und evtl. Salz wiirzen. Alles herausheben und in eine
leicht gedlte ofenfeste Form legen.

Zwiebel im Bratfett glasig diinsten. Mit Mehl bestduben, kurz anschwitzen. %4 1
Wasser, Sahne und Briihe einrithren. Aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln.

Basilikum waschen und, bis auf einige Bldttchen zum Garnieren, fein schneiden. In
die SolSe rithren. SofRle abschmecken und iiber das Fleisch gielen. Die Kréduterbutter in
Scheiben schneiden und auf dem Fleisch verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) ca. 25
Minuten braten. Anrichten und mit Rest Basilikum garnieren. Dazu schmecken
Rostkartoffeln und griiner Salat.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 520 kcal
38gE-36gF-7gKH






Lebercreme-Pastetchen

ZUTATEN FUR 24 STUCK
* 6-7 Stiele Thymian

* 250 g feine Kalbsleberwurst

* 3 EL Schlagsahne

* 3 EL Cognac oder Weinbrand

+ 2 Packungen (a 12 Stiick/80 g) Mini-Blatterteig-Pasteten

¢ 2-3 EL Zucker

* evtl. Thymian und Himbeeren zum Garnieren

Thymian waschen und abzupfen. Mit Leberwurst, Sahne und Cognac verriihren.
Vorsichtig mit einem Teel6ffel in die Pastetchen streichen.

Pastetchen diinn mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner (s. Tipp) goldbraun
karamellisieren. Anrichten und garnieren.
Getrank: kiihler Sekt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
STUCK ca. 80 kcal
2gE-6gF-4gKH







Perfekt karamellisieren
... ist mit einem kleinen Gas-Flambierbrenner ganz leicht. Gibt’s z. B. bei www.hagengrote.de. So geht’s ohne
Brenner: Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren und sofort iiber die Pastetchen traufeln.




Traumhafte Safari-Fete

Das wird eine tierische Party: mit lauter Leckereien, die exotisch klingen und doch
ganz einfach gemacht sind












Chakalaka-Salat

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 1,5 kg WeilRkohl

* Salz

« 2 Zwiebeln

* 1 rote Chilischote

«6 EL Ol

+ 200 g TK-Erbsen

* 200 g Chakalaka-Sauce (Grillsauce mit Curry; Flasche; ersatzw. Curry-Ketchup)

* 5-6 EL Essig

« Pfeffer

* 3 mittelgroSe Mohren

» 2 gelbe Paprikaschoten

* 1 Mini-Romersalat

Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in feine Streifen
hobeln oder schneiden. Mit ca. 1 TL Salz kraftig durchkneten bzw. stampfen, bis der
Kohl miirbe wird.

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Chili ldngs einritzen, entkernen, waschen und fein

hacken. Beides im heien Ol mit den Erbsen andiinsten. 150 ml Wasser, Chakalaka-
Sauce und Essig zugiel8en, aufkochen. Mit dem Kraut mischen, wiirzen und mind. 2
Stunden kalt stellen.

Mohren und Paprika schilen bzw. putzen, waschen und in feine Streifen schneiden
oder hobeln. Unter das Kraut mischen und alles abschmecken. Erst kurz vorm
Servieren Salat putzen, waschen, klein schneiden und unterheben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
MARINIERZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 130 kcal
3gE-7gF-14gKH









Tabouleh-Salat mit Minz-Joghurt

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 250 g Bulgur (Weizengriitze)

2 % TL Gemiisebriihe
* 1 Zwiebel

* 3 EL Sesam
+ 4 EL Ol

* 6 EL Zitronensaft
* Salz
« Pfeffer

e evtl. 1 EL Sesamdl

* 1 Dose (425 ml) Maiskorner

* 500 g Tomaten

* 1 grofRe Salatgurke

* 1-2 Bund glatte Petersilie

* 4-5 Stiele Minze
* 1 Knoblauchzehe

* 500 g cremiger Joghurt

« evtl. rote Chili zum Garnieren

Bulgur mit 3 1 Wasser und 2 TL Briihe aufkochen. Offen ca. 10 Minuten kdcheln.
Abtropfen und auskiihlen lassen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Sesam ohne Fett leicht rosten, herausnehmen.

Zwiebel in 4 EL heiBem Ol glasig diinsten. Knapp % 1 Wasser, 5 EL Zitronensaft und
15 TL Briihe einriihren, aufkochen. Sesam untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Sesamol
abschmecken. Dann abkiihlen lassen.

Mais abtropfen lassen. Tomaten und Gurke waschen, evtl. schilen und wiirfeln.
Petersilie waschen, Bléttchen abzupfen und in Streifen schneiden. Mit Bulgur, Gemiise
und Marinade mischen und mind. 30 Minuten ziehen lassen.

Minze waschen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen, durchpressen.
Beides mit Joghurt verriihren. Mit 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Chili garnieren. Salat nochmals abschmecken. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
MARINIERZEIT mind. 30 Min.
PORTION ca. 210 kcal
7¢E-9gF-25gKH









Chicken Wings mit Erdnuss-Sol3e

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 1 Stiick (ca. 30 g) frischer Ingwer

5 Knoblauchzehen

» 24 rote Chilischoten

«%1+2ELOI

*1%-2TL Zimt

+ 2 EL Edelsii’-Paprika

* 15 Bund/T6pfchen frischer oder 1 TL gemahlener Koriander

+ 2 kg Hahnchenteile (z. B. Unterkeulen und -fliigel)

* Salz

* 6 Lauchzwiebeln

+ 2 Packungen (a 500 g) stiickige Tomaten

« 1 TL klare Briihe

* 125 g cremige Erdnussbutter

« 2-3 EL Erdnusskerne

Ingwer und Knoblauch schédlen. Chilis langs einritzen, entkernen, waschen. Alles
hacken und mit ¥ 1 Ol, Zimt und Paprika verriihren. Koriander waschen, hacken und
die Halfte unterriihren.

Héahnchenteile waschen, trocken tupfen und mit der Marinade einstreichen. Mind. 2
Stunden kalt stellen.

Fleisch aus der Marinade nehmen. Auf Fettpfanne und evtl. Blech verteilen. Mit Salz
wiirzen. Evtl. nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 35-40 Minuten knusprig braten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. In 2 EL heifem Ol andiinsten.

Tomaten, ¥ 1 Wasser und Briihe zugeben, aufkochen. Mit wenig Salz wiirzen.
Zugedeckt ca. 5 Minuten kécheln. Erdnussbutter und Rest Koriander unterriihren,
aufkochen.

Evtl. alle Hihnchenteile zusammen auf die Fettpfanne legen. So8e angiefSen und alles
ca. 20 Minuten im Ofen weiterschmoren. Mit SoRe anrichten und mit Erdniissen
bestreuen. Schmecken warm oder kalt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥4 Std.
MARINIERZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 360 kcal
27gE-25¢gF-4gKH









Wiirzige Fleischspiel§e

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

+ 1,8-2 kg ausgeldster Schweinenacken

« 8 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 1 TL Edelsii8-Paprika

* 1 Gemiisezwiebel

* %4 ] klare Briihe

* 10 Holz- oder MetallspielSe (25-30 cm lang)

Fleisch waschen und trocken tupfen. In groe Wiirfel schneiden. Jeweils 4-5 Wiirfel
aufspiefen und auf die Fettpfanne legen. Ol, Salz, Pfeffer und Paprika verriihren.
Spielle damit bestreichen. Zwiebel schélen, grob schneiden und dazwischen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 50
Minuten braten. Nach ca. 30 Minuten wenden, Briihe angiefen und fertig braten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 330 kcal
33gE-21gF-0gKH
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Avocado-Sambal-Dip

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 1 mittelgroe Zwiebel

« 2 griine Chilischoten

* 1 Bund/Topfchen Koriander

* 3 groBe reife Avocados

* 3 EL Zitronensaft

* 250 g cremiger Joghurt

 Salz

* Zucker

« evtl. griine Chilischote zum Garnieren

Zwiebel schélen. Chilis langs einritzen, entkernen und waschen. Koriander waschen.
Alles fein hacken.

Avocados halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen.
Sofort mit Zitronensaft piirieren. Joghurt, Zwiebel, Chilis und Koriander unterriihren.
Mit Salz und Zucker abschmecken. Mit Chili garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 170 kcal
2gE-17gF -2 gKH

Was sonst noch passt

Fertiges Ananas-Chutney in einer ausgehohlten Ananashalfte anrichten. Lange HolzspieBe gibt’s z. B. im
Supermarkt. Oder aus Bambus im Asialaden, evtl. auf 30 cm kiirzen.










Pikante Empanadas

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCK
* 1 groBe Zwiebel

* 75 g Mandeln mit Haut

* 150 g getrocknete Aprikosen

« 1 Bund Petersilie

* 500 g gemischtes Hack

« 1 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

+ 2 TL Curry

* 750 g + etwas Mehl

* evtl. 1 Msp. Kurkuma

+ 2 Eier (Gr. M)

- 1 EL Essig

* Sonnenblumenkerne und Mohn zum Bestreuen

* Backpapier

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mandeln hacken. Aprikosen fein wiirfeln. Petersilie
waschen und hacken.

Hack im heiRen Ol kriimelig braten. Zwiebel mitbrdunen. Mit Salz, Pfeffer und Curry

wiirzen. Mit 100 ml Wasser abléschen und schmoren, bis die Fliissigkeit fast
verdampft ist. Mandeln, bis auf 2 EL, Aprikosen und Petersilie unterriihren. Abkiihlen
lassen.

750 g Mehl, 1 gestrichener TL Salz und Kurkuma mischen. 400 ml kaltes Wasser, 1 Ei
und Essig zugeben. Alles glatt verkneten. Ist der Teig zu klebrig, etwas Mehl
unterkneten. Bei Raumtemperatur zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Teig portionsweise auf Mehl diinn (2—3 mm) ausrollen. Ca. 16 Kreise (ca. 14 cm O)

ausstechen. 1 Ei verquirlen, Rdnder damit bestreichen. Jeweils ca. 1 EL Hack auf eine
Kreishélfte geben, iiberklappen und die Rédnder fest zusammendriicken. Auf mit
Backpapier ausgelegte Bleche setzen. Die Halfte mit Mandeln bestreuen.

Teigreste verkneten, ausrollen und z. B. Elefanten und Giraffen ausstechen. Mit Ei
bestreichen und mit Kernen und Mohn bestreuen.

Bleche nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas:
Stufe 3) 15-20 Minuten backen. Tiere evtl. schon nach 5-10 Minuten Backzeit aus
dem Ofen nehmen. Warm oder kalt servieren.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
ABKUHL-/RUHEZEIT ca. 50 Min.
BACKZEIT PRO BLECH 15-20 Min.
STUCK ca. 300 kcal
13gE-10gF - 38 g KH









Zebra-Pudding

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 900 ml + 750 ml Milch

» 2 Packchen Puddingpulver ,,Grief“ (zum Kochen; fiir je ¥ 1 Milch)
* 100 g + 75 g Zucker

* 150 g Zartbitter-Schokolade
+ 1 Pdckchen Puddingpulver ,,Schokolade“ (zum Kochen; fiir %2 1 Milch)
* 200 g Schlagsahne

» Schoko-Zebra-Rollchen zum Verzieren

* Frischhaltefolie

200 ml Milch (von 900 ml) mit GrieRl-Puddingpulver und 100 g Zucker glatt riihren.
Rest 700 ml Milch aufkochen. Puddingpulver einriihren, ca. 1 Minute kdcheln. In eine
Schiissel fiillen, mit Folie bedecken und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Schokolade in Stiicke brechen. 150 ml Milch (von 750 ml) mit Schoko-Puddingpulver

und 75 g Zucker glatt riihren. Rest Milch aufkochen. Pulver einriihren und ca. 1
Minute kdcheln. Vom Herd nehmen. Hélfte Schokolade darin schmelzen. In eine Schiissel
fiillen, mit Folie bedecken und ca. 2 Stunden kalt stellen.

Rest Schokolade hacken. Sahne steif schlagen. Puddinge umriihren. Unter
Griellpudding Sahne, unter den Schokopudding Schokolade heben. Abwechselnd in 8-
10 Glaser fiillen, verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
AUSKUHL-/KUHLZEIT ca. 2 ¥ Std.
PORTION ca. 410 kcal
8gE-18gF - 51 gKH
Gut geplant
AM VORTAG

Dessert kochen, einschichten.

Chakalaka-Salat, bis auf Salatstreifen, zubereiten.
Tabouleh-Salat, bis aufs Mischen, fertigstellen.
Chicken Wings marinieren.

MORGENS

e Empanadas backen.
e Spielle und Marinade vorbereiten.
e Solle fiir die Chicken Wings kochen. Hahnchen braten, falls kalt serviert. Oder 2 Stunden vorher braten.

1 STUNDE VORHER

e SpieRe braten. Avocado-Dip machen.






Picknick mit Freunden

Wie bei Rosamunde Pilcher: Sandwiches, Hacktaschen und frische Scones
schmecken nicht nur zur Teatime im Griinen












Gefliigel-Ei-Sandwich

ZUTATEN FUR 12 STUCK
* 4 Eier

* 400 g Héhnchenfilet
+1-2 EL Ol

» Salz

» Pfeffer

* 4 Stiele Petersilie

* 3-4 EL weiche Butter

* 1 Mini-R6mersalat

12 Scheiben Sandwich-Toast

* 6 TL Mango-Chutney

* 75 g geriebener Cheddar-Kése

Eier hart kochen, abschrecken. Filet waschen, abtupfen. Im heien Ol pro Seite 4-5
Minuten braten. Wiirzen.

Petersilie waschen und abzupfen. Eier schélen. Eigelb herauslésen. Mit Petersilie und
Butter piirieren. Abschmecken. Eiweill hacken. Salat putzen, waschen. Filet in
Scheiben schneiden.

Brot entrinden. Hélfte mit der Creme bestreichen. Fleischscheiben, Eiweil§ und je 1 TL
Chutney daraufgeben. Salatblétter und iibriges Brot darauflegen, leicht andriicken und
diagonal halbieren. Mit Kdse bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
STUCK ca. 240 kcal
15gE-9gF-22gKH









Cornish Pasty

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCK
* 450 g + etwas Mehl

* Salz

« Pfeffer

* 100 g weiche Butter

* 100 g Schweineschmalz

* 300 g Kartoffeln

+ 125 g Mohren

* 1 Zwiebel

* 150 g Beefsteak (ersatzw. Tatar)

+ 2 Eigelb

* 3 EL Milch

* Backpapier

450 g Mehl, 1 TL Salz, Butter und Schmalz in Flockchen erst mit den Knethaken,
dann mit den Handen glatt verkneten. Ca. 45 Minuten kalt stellen.

Kartoffeln und Mohren schélen, waschen. Zwiebel schélen. Fleisch trocken tupfen.
Alles fein wiirfeln, mischen und wiirzen.

Teig zur Rolle formen und in ca. 12 Scheiben schneiden. Jede auf wenig Mehl rund
(ca. 15 cm ) ausrollen. Fiillung jeweils auf die untere Teighélfte verteilen, den Rand
frei lassen. Rander mit Wasser bestreichen. Teig dariiberklappen, fest andriicken.

Taschen auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und 6fter einstechen.
Eigelb und Milch verquirlen. Teigtaschen damit bestreichen. Nacheinander im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 20 Minuten

backen. Bei 150 °C (Umluft: 125 °C/Gas: Stufe 1) ca. 20 Minuten weiterbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT ca. 45 Min.

BACKZEIT PRO BLECH ca. 40 Min.
STUCK ca. 310 kcal
8gE-17gF-30g KH









Feine Scones

UTATEN FUR CA. 12 STUCK
* 250 g + etwas Mehl

* Salz

* 50 g Zucker

* 15 Packchen Backpulver

* 50 g weiche Butter

* %1+ 2 EL Milch

* Backpapier

250 g Mehl, 1 Prise Salz, Zucker und Backpulver mischen. 50 g Butter in Fl6ckchen
und % 1 Milch zufiigen. Erst mit den Knethaken, dann mit den Handen glatt verkneten.
15 Minuten kalt stellen, dann bei Raumtemperatur ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Teig auf wenig Mehl ca. 2 cm dick ausrollen. Daraus Kreise (ca. 6 cm J) ausstechen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Rest Teig genauso verarbeiten.

Mit 2 EL Milch bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Scones am besten lauwarm servieren. Dazu schmeckt Creme double und Himbeer-
Konfitiire.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
RUHE-/AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
BACKZEIT ca. 12 Min.

STUCK ca. 210 kcal
3gE-10gF-25gKH









Picknick-Schichtsalat

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
¢ 2 Eier

* 1 Dose (425 ml) Maiskorner

* 1 Glas (370 ml) Selleriesalat

* 1 Dose (580 ml) Ananasstiicke

* 15 Eisbergsalat

¢ 1 Bund Radieschen

+ 200 g Salat-Mayonnaise

* 150 g Vollmilch-Joghurt

¢ 1 TL Zitronensaft

 Salz

+ Cayennepfeffer

* 100 g gekochter Schinken

* 15 Bund Schnittlauch

* 75 g geriebener Gouda

Eier hart kochen. Abschrecken, schilen und abkiihlen lassen. Mais, Sellerie und
Ananas getrennt abtropfen lassen, Ananassaft dabei auffangen.

Eisbergsalat und Radieschen putzen und waschen. Salat in Streifen, Radieschen in

diinne Scheiben schneiden.

Mayonnaise, Joghurt, 2 EL. Ananas- und Zitronensaft verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Schinken in feine Streifen, Eier in Scheiben schneiden. Schnittlauch
waschen und fein schneiden. Alles mit Kése in 6 Glaser schichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 360 kcal
15gE-20gF-27gKH

Zum Mitnehmen

Der Schichtsalat lésst sich tropfdicht transportieren, wenn Sie ihn in 6 weite Glaser (mind. %4 | Inhalt) mit

Biigelverschluss fiillen.




Frohliche Gartenparty

Ein Buffet ohne groflen Firlefanz und doch soo lecker! Da kommt auch beim
Gastgeber gute Stimmung auf












Drei Dips zur Gemiiseplatte

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
*1Ei

+ je 1 Bund Dill, Petersilie und Schnittlauch

* 500 g Speisequark (20 % Fett)

+ 2 EL Salat-Mayonnaise

* Salz

« Pfeffer

* Edelsiill-Paprika

« 2 Dosen (& 200 g) Thunfisch in Ol

* 1 Glas (106 ml) Kapern

* 2 Knoblauchzehen

* 250 g Schmand oder Creme fraiche

* 1 mittelgrofSe Zwiebel

+ 2—3 mittelgrofe Tomaten

« 3 reife Avocados

* 23 EL Zitronensaft

* Chilipulver

1 Gartenkrauter-Dip: Ei hart kochen. Abschrecken, schidlen und auskiihlen lassen. Krauter

waschen, abzupfen und hacken. Quark, Mayonnaise und Kréauter glatt riihren. Ei
wiirfeln und unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Thunfisch-Dip: Thunfisch und Kapern abtropfen lassen. Knoblauch schélen und grob

hacken. Mit Schmand und der Halfte Thunfisch piirieren. Rest Thunfisch fein
zerzupfen und mit den Kapern unter den Schmand mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Edelsii8-Paprika abschmecken.

3 Avocado-Tomaten-Dip: Zwiebel schdlen und hacken. Tomaten waschen, vierteln,

entkernen, fein wiirfeln. Avocados halbieren, Stein entfernen. Fruchtfleisch
herauslésen. Mit Zitronensaft und Zwiebel piirieren. Tomaten unterriihren. Mit Salz und
Chili abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 110 kcal
SgE-9gF-1gKH









Hackbraten mit Mozzarella

ZUTATEN FUR CA. 20 SCHEIBEN

+ 2 Brotchen (vom Vortag)

+ 2 mittelgroe Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

+ 1 Bund/Topfchen Basilikum

» 1 Bund/Topfchen frischer oder 1 TL getrockneter Oregano

* 250 g Mozzarella

« 1 Glas (250 g) getrocknete Tomaten in Ol

* 1,5 kg gemischtes Hack

¢ 2 Eier

¢ 1 EL Tomatenmark

* 1 EL Senf

 Salz

o Pfeffer

* Edelsii-Paprika

« etwas Ol

+ 150 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben (Bacon)

« Tomatenscheiben zum Garnieren

Brotchen einweichen. Zwiebeln und Knoblauch schilen und hacken. Krauter waschen
und, bis auf etwas Basilikum, fein schneiden. Mozzarella, bis auf 3 diinne Scheiben
zum Garnieren, wiirfeln. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein schneiden.

Ausgedriicktes Brotchen, Hack, Eier, Zwiebeln, Knoblauch, Krauter, Tomatenmark
und Senf verkneten, wiirzen. Tomaten und gewiirfelten Kadse unterkneten. Zum ca. 35
cm langen Laib formen. Auf eine ge6lte Fettpfanne legen. Speck dicht an dicht auf den

Braten legen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 1-1 %

Stunden braten.

Hackbraten herausnehmen und 10-15 Minuten ruhen lassen. Mit Tomatenscheiben,

Rest Mozzarella und Basilikum garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
SCHEIBE ca. 290 kcal
20gE-21gF-4gKH









Kartoffel-Schichtsalat

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
+ 1 kg Kartoffeln

* 4 Eier

* 300 g TK-Erbsen

* Salz

+ 2 mittelgroRe Zwiebeln

2 TL Gemiisebriihe

* 4 EL. Weillwein-Essig

* 1 Dose (425 ml) Ananasstiicke

* 1 Glas (370 ml) Selleriesalat

* 1 kleiner Eisbergsalat

* 250 g gekochter Schinken

* 150 g Gouda (Stiick)

* 300 g leichte Salatcreme

* 300 g Joghurt

« 1 EL Zitronensaft

« Pfeffer

Kartoffeln ca. 20 Minuten kochen. Eier hart kochen. Beides abschrecken, schilen und
auskiihlen. Erbsen in Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Abtropfen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Mit Y6 1 Wasser,
Briihe und Essig aufkochen. Mit den Kartoffeln mischen. Ca. 1 Stunde ziehen lassen.

Ananas und Sellerie getrennt abtropfen, Ananassaft auffangen. Salat putzen, waschen,

klein schneiden. Schinken in Streifen schneiden. Kése grob raspeln. Eier in Scheiben
schneiden. Salatcreme, Joghurt, Zitronensaft und 5-6 EL. Ananassaft glatt riihren.
Abschmecken. Vorbereitete Zutaten im Wechsel mit der Sof8e in ein hohes Glas schichten.
Zugedeckt mind. 4 Stunden ziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHL-/MARINIERZEIT mind. 6 Std.
PORTION ca. 350 kcal
21gE-16gF - 28 g KH









Nudelsalat mit Pesto

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 500 g Nudeln (z. B. Penne)

* Salz

» Pfeffer

» 2 Paprikaschoten (z. B. rot)
* 100 g Rucola (Rauke)

* 200 g kleine Tomaten

* 1 grofle Zwiebel

* 46 EL weiller Balsamico-Essig
* 46 EL Olivendl

* 4 EL Pesto (Glas)

* 100 g schwarze Oliven

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen.

Paprika und Rucola putzen, waschen. Tomaten waschen. Alles klein schneiden.
Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

Nudeln abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Essig, 2 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Ol
kraftig verschlagen. Pesto und Zwiebel unterriihren. Vorbereitete Salatzutaten, Oliven
und Pesto-Vinaigrette locker mischen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 270 kcal
7¢E-9gF-38gKH









Uberraschungs-Hoérnchen

ZUTATEN FUR 12 STUCK

+ 3 mittelgroRe Tomaten

* 15 Bund/T6pfchen Basilikum

* 1 mittelgroRRe Zwiebel

« 1 EL Ol

* 200 g Tomatenketchup

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

+ 2 Dosen (a 250 g; a 6 Stiick) gekiihlter Frischteig ,,Croissants*

« 1-2 EL mittelscharfer Senf

* 5 EL Rostzwiebeln

* 6 Wiener Wiirstchen (a ca. 90 g)

* 1 Ei

* 1 EL Sesam

* 2 EL geriebener Gouda

* Backpapier

Tomaten und Basilikum waschen, Zwiebel schilen. Alles fein schneiden. Mit Ol und
150 g Ketchup verriihren und abschmecken.

Teig aus den Dosen nehmen, entrollen und die Teigdreiecke an den Nahtstellen

trennen. 6 mit Rest Ketchup und 6 mit Senf bestreichen, dabei rundum einen Rand frei
lassen. Mit 4 EL Rostzwiebeln bestreuen. Wiirstchen halbieren, je %2 auf das breite Ende
legen. Zur Spitze hin aufrollen. Je 6 Hérnchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen.

Ei verquirlen, auf die Hérnchen streichen. Nach Belieben mit Sesam, Kdse und Rest
Rostzwiebeln bestreuen. Nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 10—12 Minuten goldbraun backen. Die SofSe
dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT PRO BLECH 10—12 Min.
STUCK ca. 210 kcal
7¢E-16gF-7gKH









Zweierlei Grillfackeln

ZUTATEN FUR 16 SPIESSE
* 16 diinne Scheiben Schweinebauch ohne Schwarte (900 g)

+ 1-2 TL Curry
« 46 EL Ol
* 1 TL Edelsii8-Paprika

* 15—1 TL getrockneter Majoran
* Pfeffer

* Salz

* 16 lange Holzspiele

Holzspiele ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen.

Fleisch jeweils mit dem Ende auf einen Spiel$ stecken, etwas nach unten schieben.
Rest Fleisch um den Spiel§ nach oben wickeln. Das Ende auch auf den Spief8 stecken.
Auf die Fettpfanne legen.

Curry und 2-3 EL Ol verriihren. Rest Ol mit Edelsii-Paprika, Majoran und Pfeffer

verriihren. Je 8 SpieRe mit Curry bzw. Paprika-Ol bestreichen. SpieRe im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 20-25 Minuten braten. Nach ca.
10 Minuten einmal wenden. Oder auf dem Grill rundum ca. 15 Minuten braten. Mit Salz
wiirzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
EINWEICHZEIT ca. 1 Std.
SPIESS ca. 170 kcal
10gE-14gF-0gKH









Aprikosenkuchen mit Zuckerkruste

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCKE

* Fett fiir die Fettpfanne

* 3 Dosen (a 425 ml) Aprikosen

¢ 1 Bio-Zitrone

* 250 g + 100 g weiche Butter/Margarine

* 250 g + 150 g Zucker

¢ 1 Packchen Vanillin-Zucker

* 5 Eier (Gr. M)

« 275 g Mehl

« 2 gestrichene TL Backpulver

Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) gut fetten. Aprikosen abtropfen lassen. Zitrone heil$
waschen, trocken tupfen. Schale abreiben, Zitrone auspressen.

250 g Fett, 250 g Zucker, Vanillin-Zucker und Zitronenschale cremig riihren. 1 Ei

trennen. Eigelb kalt stellen. Eier und EiweilS einzeln unter die Fettmasse rithren. Mehl
und Backpulver mischen und mit dem Zitronensaft kurz darunterriihren. Teig auf die
Fettpfanne streichen. Aprikosen und 100 g Fett in Flockchen darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten

backen.

Eigelb und 150 g Zucker zu Streuseln verriihren und auf dem Kuchen verteilen. Bei
gleicher Temperatur 10—15 Minuten weiterbacken. Auskiihlen lassen. Dazu schmeckt
Schlagsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 20-25 Min.

STUCK ca. 270 kcal
3gE-14gF-31gKH







Fiir die bunte Platte

... Gemiise wie Paprika, Mohren, Gurke und Staudensellerie in handliche Stiicke schneiden. Immer beliebt: hart
gekochte Eier, in Spalten oder Hélften geteilt. Und wer es noch ein bisschen herzhafter mag, bietet dazu Mini-
Wiirstchen wie Wiener oder Cabanossi (aus Glas oder Packung) an. Dazu schmeckt frisches Stangen-WeilBbrot
oder knuspriges Bauernbrot.







Gut geplant
AM VORTAG

e Kuchen backen. Schichtsalat machen.

MORGENS

e Nudelsalat (bis auf Rucola) zubereiten.
e Hackbraten vorbereiten. Dips riihren.
e Fleisch aufspiefen, Marinade mixen.

2 STUNDEN VORHER

Hackbraten, Hérnchen, Fackeln garen.



Diese Salate machen alle an!

Zum Grillen, auf dem Buffet oder solo — diese Mischungen sind so kostlich, die
werden Sie bestimmt 6fter machen!












Gyros-Kartoffel-Salat mit Tsatsiki

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 1,2 kg festkochende Kartoffeln

* 500 g Gyrosfleisch (Fleischtheke)

* 1 Salatgurke

* je ¥4 Bund Thymian und Majoran
+ 2-3 Knoblauchzehen

* 500 g griechischer Joghurt oder Sahne-Joghurt
* 2 EL Olivenol

* 4-5 EL Milch
* Salz
« Pfeffer

* 4 Tomaten

* 1 Gemiisezwiebel

* 10 eingelegte milde Peperoni (Glas)
* 200 g Fetakése

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abgie8en, abschrecken,
schélen und auskiihlen.

Gyros in einer groflen Pfanne ohne Fett rundherum ca. 10 Minuten braten. Auskiihlen
lassen.

Gurke putzen, waschen und evtl. schélen. Krauter waschen, trocken schiitteln und, bis

auf etwas Majoran zum Garnieren, hacken. Knoblauch schélen, durchpressen. Joghurt,
Ol, Kréuter, Knoblauch und Milch verriihren. ¥4 Gurke hineinraspeln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ubrige Gurke in Stiicke schneiden. Tomaten waschen, klein schneiden. Zwiebel
schédlen, wiirfeln. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Peperoni, bis auf 4-6 zum
Garnieren, klein schneiden.

Vorbereitete Zutaten und TsatsikisofSe mischen, ca. 1 Stunde ziehen lassen. Salat
abschmecken. Feta zerbrockeln und dariiberstreuen. Mit Majoran und Peperoni
garnieren.
Getrank: Mineralwasser oder Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥4 Std.
MARINIERZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 520 kcal
31gE-24gF-41 g KH



Fiir die Grillfete

Der Kartoffelsalat schmeckt auch lecker als Beilage zu Gegrilltem. Das Gyrosfleisch dann weglassen. Oder Gyros-
SpieBe dazu servieren.










Gefliigelsalat ,,Thousand Islands*

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
» 800 g Hahnchenfilet

« 3 TL Hiihnerbriihe

¢ 2 Eier

¢ 2 Zwiebeln

* 1 rote Paprikaschote

* 4 Gewiirzgurken (Glas)

* 6 EL schwarze Oliven (ohne Stein)

* 500 g Vollmilch-Joghurt

* 6-8 EL Salat-Mayonnaise

* 6 EL Tomatenketchup

* Salz

o Pfeffer

* EdelsiiR-Paprika

+ 2 Dosen (a 446 ml) Ananasstiicke

* 200 g Champignons

* je 1 Romer- und Eisbergsalat

Filet waschen. In 1 1 kochendem Wasser mit Briithe 20-25 Minuten kocheln.
Auskiihlen lassen. Eier hart kochen. Abschrecken, schilen, auskiihlen lassen.






Zwiebeln schélen. Paprika putzen, waschen. Je ¥4 Zwiebel, Paprika, Gurken und
Oliven piirieren. Mit Joghurt, Mayonnaise, Ketchup und 6-8 EL der Briihe verriihren.
Eier hacken und unterheben. Abschmecken.

Rest Zwiebeln, Paprika und Gurken wiirfeln. Rest Oliven in Ringe schneiden. Ananas

abtropfen lassen. Pilze putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Salate putzen und
waschen. Etwas zum Anrichten beiseite legen, Rest klein schneiden. Fleisch in Scheiben
schneiden.

Salate, Fleisch, Ananas, Pilze und Dressing mischen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Gefliigelsalat auf Salatblattern anrichten. Mit Paprika, Zwiebeln, Oliven und Gurken
bestreuen.
Getrank: kiihle Weillweinschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
MARINIERZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 370 kcal
31gE-14gF - 27 g KH






Roter Heringssalat

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 600 g mageres Rindfl

* eisch zum Kochen

+ 1 Bund Suppengriin

1 Lorbeerblatt

« 5 Pfefferkorner

* 3 mittelgroBe Zwiebeln

* 1 Glas (370 ml) Rote Bete

* 5 Gewiirzgurken + 4 EL. Gurkenwasser (Glas)

« 2 grofe Apfel

* 150 g leichte Salatcreme

* 150 g Magermilch-Joghurt

* Salz

« Pfeffer

* 4 Bismarckheringe (a ca. 80 g)

* 1 EL Haselnusskerne

Fleisch waschen. Suppengriin putzen bzw. schdlen, waschen und grob zerkleinern.
Alles mit Lorbeer, Pfefferkdrnern und gut 1 1 Wasser im Topf aufkochen. Bei mittlerer
Hitze ca. 1 %2 Stunden kocheln. Zwischendurch abschdaumen.

Fleisch auskiihlen lassen (Briihe z. B. fiir eine Bouillon verwenden).

Zwiebeln schilen. Rote Bete abtropfen, Sud auffangen. Zwiebeln, Rote Bete und
Gurken wiirfeln. Apfel schilen, vierteln, entkernen und klein schneiden.

Salatcreme, Joghurt, Gurkenwasser und 4 EL. Rote-Bete-Sud verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Heringe waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Fleisch fein wiirfeln.
Vorbereitete Salatzutaten und Salatcreme mischen, abschmecken. Niisse grob hacken
und tiber den Salat streuen. Dazu schmeckt Vollkornbrot.
Getrank: kiihles Mineralwasser.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 370 kcal
33gE-17gF- 18 g KH






Schichtsalat mit Schinken & Ei

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 3 Eier

* 1 Stange Porree (ca. 250 g; Lauch)
* Salz

* 150 g gekochter Schinken in diinnen Scheiben

* 150 g eingelegte Selleriestreifen (Glas)

* 3—4 Ananasringe (Dose)
* 1 Dose (212 ml) Mais

* 1 Apfel

+ 1 EL Zitronensaft

* 100 g leichte Salatcreme

* 150 g saure Sahne
* Pfeffer

» Zucker

« evtl. Petersilie zum Garnieren

Eier hart kochen. Abschrecken, schédlen und auskiihlen lassen. Porree putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Evtl. in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten vorgaren.
Abschrecken und gut abtropfen lassen.

Kochschinken in Streifen schneiden. Sellerie, Ananas und Mais abtropfen lassen.
Ananas in kleine Stiicke schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen und wiirfeln.
Mit Zitronensaft betrdufeln. Eier in Scheiben schneiden.

Salatcreme und saure Sahne verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Vorbereitete Zutaten nacheinander in 4 Glaser schichten. Die Sof8e dariiber verteilen
und mind. 1 Stunde kiihl stellen. Mit Petersilie garnieren.
Getrank: kiihle Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 310 kcal
18gE-14gF-27 g KH

Fiir die grofle Runde
... die Mengen verdoppeln und alles in eine grofle Glasschiissel schichten. Sie kdnnen das prima schon am Vortag
machen, denn gut durchgezogen schmeckt der Salat am besten.










Kartoffelsalat mit Lachs

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 2 kg festkochende Kartoffeln

* 6-8 Eier

* 5 EL. Weillwein-Essig

* 1 TL Gemiisebriihe

* 1 groe Zwiebel

* Salz

* Pfeffer

* 300 g Vollmilch-Joghurt

* 150 g Créme fraiche

* 3-4 EL Meerrettich (Glas)
+ evtl. 1-2 EL Kapern (Glas)

* 300400 g gerducherter Lachs in Scheiben

* 1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Eier hart kochen. Beides abschrecken,
schilen. Auskiihlen lassen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Y4 1 Wasser, Essig und Briihe aufkochen. Zwiebel
schédlen, hacken und zufiigen. 1-2 Minuten kdcheln. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Heil§ iiber die Kartoffeln gieBen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Joghurt, Creme fraiche, Meerrettich und etwas Salz verriihren. Mit den Kapern unter
die Kartoffeln heben. Mind. 2 Stunden ziehen lassen.

Eier und Lachs klein schneiden. Schnittlauch waschen und in Roéllchen schneiden.
Alles unter den Salat heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Getrank: kiihler Weilwein oder Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥4 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
MARINIERZEIT mind. 2 ¥ Std.
PORTION ca. 330 kcal
16gE-14gF-33gKH









Winzersalat mit Wurst & Kase

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 400 g Fleischwurst

* 250 g Pfdlzer Schwartenmagen oder Presskopf in diinnen Scheiben

* 250 g Gouda (Stiick)

e 2— 3 Zwiebeln

* 5 EL Weillwein-Essig

¢ 1 TL mittelscharfer Senf

 Salz

o Pfeffer

 etwas Zucker

*6 EL Ol

+ 200 g Feldsalat

¢ 1 Bund Schnittlauch

Von der Fleischwurst die Haut abziehen. Wurst in Streifen schneiden.
Schwartenmagen in grobe Stiicke reiflen. Kéase in Stifte schneiden. Zwiebeln schélen
und in diinne Ringe schneiden.

Essig und Senf verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Ol darunterschlagen.
Mit Wurst, Schwartenmagen, Kédse und Zwiebeln mischen. Mind. 1 Stunde ziehen
lassen.

Feldsalat putzen und waschen. Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden.
Beides unter die Wurst-Mischung heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu
passt frisches Bauernbrot.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
MARINIERZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 620 kcal
38gE-47gF-4gKH

Lecker variiert
Wer’s fruchtig mag, ergidnzt den Salat mit ca. 250 g kernlosen Weintrauben. Schon knackig wird’s mit Radieschen
oder Rettich.







Tortellini-Salat mit Spiechen

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

* 500 g getrocknete Tortellini

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* 150 g TK-Erbsen

* 3 Paprikaschoten

* 1 Bund Lauchzwiebeln

* 500 g Vollmilch-Joghurt

* 5-6 EL Salat-Mayonnaise

e 1-2 TL Zitronensaft

* 4 dicke Schweineschnitzel (600 g)

« 2-3 Eier

* 68 EL Paniermehl

« 3-4 EL Ol

* Holzspielle

Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser 13—15 Minuten garen. Erbsen ca. 3
Minuten mitgaren. Alles abtropfen und auskiihlen lassen.

Paprika und Lauchzwiebeln putzen, waschen. Paprika wiirfeln, Lauchzwiebeln fein

schneiden. Joghurt und Mayonnaise verriihren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
Zitronensaft abschmecken. Vorbereitete Salatzutaten mischen. Mind. 30 Minuten ziehen
lassen.

Fleisch trocken tupfen und in 12—16 dicke Streifen schneiden. Auf Spiechen stecken.
Eier, Salz und Pfeffer verquirlen. SpiefSchen erst im Ei, dann im Paniermehl wenden.
Im heiRen Ol rundherum 5-6 Minuten braten. Evtl. auskiihlen lassen. Tortellini-Salat
nochmals abschmecken.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHL-/MARINIERZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 600 kcal
32gE-25gF - 57 g KH






Nudel-Lauchsalat mit Pfifferlingen

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 400 g kurze Nudeln (z. B. Casarecce oder Penne)
* Salz

* Pfeffer

» Zucker

* 500 g Porree (Lauch)

+ 200 g Pfifferlinge
+3-4EL Ol

* 75-100 g Schinkenwiirfel

* 5 EL Essig (z. B. weiller Balsamico)

* 1 TL Gemiisebriihe

¢ 1 Bund Petersilie

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser 10—12 Minuten garen. Abschrecken und
gut abtropfen lassen.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Pfifferlinge putzen, evtl. waschen.

Porree in 2 EL heifem Ol in einer groBen Pfanne ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Pfifferlinge im heiffen Bratfett braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, herausnehmen.

1-2 EL Ol im Bratfett erhitzen. Schinkenwiirfel darin knusprig braten. Mit 1 EL
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Mit knapp 200 ml Wasser und Essig
abloschen. Aufkochen, Briihe einrithren und ca. 2 Minuten kocheln.

Petersilie waschen und hacken. Vorbereitete Salatzutaten mischen. Die warme
Schinken-Vinaigrette dariibergiefen. Mind. 1 Stunde ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
Getrink: Weillwein oder Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
MARINIERZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 590 kcal
16gE-22gF-79gKH

Gut vorbereitet
Der Salat lasst sich bereits morgens oder am Vortag zubereiten. Bei Bedarf vorm Servieren noch etwas Briihe
angiellen, denn Nudeln ,,schlucken” Marinade.










Exotischer Salat mit Saté-Sof§e

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 3—4 Mohren
* 3 Zwiebeln

« 2 Hahnchenbriiste (a ca. 375 g; mit Knochen)
* Salz

* 1 TL Pfefferkorner

* Pfeffer

+ 1 walnussgroRes Stiick frischer Ingwer
+ 1 Chilischote

* 1 TL Butter

* 200 g Erdnussbutter (Glas)

* 150 g ungesiiSte Kokosmilch (Dose)

* 1 EL Sojasolle
* 5 EL Essig

» Zucker

* 1 reife Mango (ca. 400 g)

* 1 kleiner Radicchio-Salat

* einige Blitter ROmersalat

* 1 kleine Salatgurke

» 250-350 g Stangensellerie

« 2 kleine reife Avocados

* 5 EL Limettensaft
+4-6ELOI

Mohren schéilen, waschen. 1 Mohre klein schneiden. Zwiebeln schélen, 1 halbieren.
Fleisch waschen. Mit Mohrenstiicken, Zwiebelhélften, 1 TL Salz, Pfefferk6rnern und 1
1 Wasser aufkochen. Zugedeckt ca. 40 Minuten kécheln.

Ingwer schélen, Chili langs einritzen, entkernen und waschen. Beides und 1 Zwiebel

fein hacken. Alles in heiller Butter andiinsten. Erdnussbutter, Kokosmilch und 150 ml
von der Gefliigelbriihe einriihren, aufkochen. Mit Sojaso8e, 2 EL Essig und ca. 1 TL
Zucker abschmecken.

Mango schélen, vom Stein schneiden, wiirfeln. Salate, Gurke und Sellerie putzen,

waschen. Gurke wiirfeln. Radicchio, Sellerie, Rest Mohren und 1 Zwiebel fein
schneiden. Avocados schélen, halbieren und entsteinen. Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden. Mit 3 EL Limettensaft betraufeln.



Fleisch herausheben und etwas abkiihlen lassen (Briihe anderweitig verwenden). 3 EL
Essig, 2 EL Limettensaft, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verriihren. Ol kriftig
darunterschlagen. Fleisch von Haut und Knochen l6sen, in Scheiben schneiden. Alles mit
der Marinade anrichten. Saté-Sol3e dariiber verteilen.
Getrank: kiihler Weilwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 490 kcal
24gE -36gF-14 g KH









Tex-Mex-Salat mit Chorizo

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

» 200 g Chorizo (spanische Paprikawurst) oder Cabanossi

« 5-6 EL Ol

* 500 g Tomaten

* 3 Paprikaschoten (z. B. griin, gelb, rot)

¢ 1 Bund Lauchzwiebeln

¢ 1 kleiner Romersalat

« 2 reife Avocados

« 23 EL Zitronensaft

¢ 1 Knoblauchzehe

* 14 | Tomatensaft

« 2 EL Essig

 Salz

* einige Spritzer Tabasco

» Zucker (z. B. brauner)

* 150 g saure Sahne

* evtl. geraspelter Edamer und Lauchzwiebeln zum Garnieren

Chorizo in diinne Scheiben schneiden. In 1 EL heifem Ol anbraten. Herausnehmen,
auf Kiichenpapier abtropfen.






Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Paprika, Lauchzwiebeln und Romersalat

putzen, waschen. Paprika wiirfeln. Lauchzwiebeln in feine Ringe, Romersalat in
Streifen schneiden. Avocados schélen, halbieren, entsteinen und in Scheiben schneiden.
Sofort mit Zitronensaft betrdufeln.

Knoblauch schélen und hacken. Mit Tomatensaft, Lauchzwiebeln, Essig, Salz,
Tabasco und 1 TL Zucker verriihren. 4-5 EL Ol darunterschlagen.

Vorbereitete Salatzutaten und Marinade mischen, ca. 30 Minuten marinieren. Mit
saurer Sahne, Kase und Lauchzwiebeln anrichten. Dazu schmeckt Knoblauch-Brot

oder Tortilla-Chips.
Getrank: Tomatensaft oder Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
MARINIERZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 440 kcal
11gE-39gF:-8¢gKH






Salat ,,Nizza Art“ mit Filetspiel§

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 750 g neue Kartoffeln

* 500 g griine Bohnen

* Salz

« Pfeffer

» Zucker

* 400 g Tomaten

« 2 Zwiebeln

* 15 Bund/T6pfchen Basilikum

+ 2 EL Salat-Mayonnaise

* 1 TL korniger Senf

+ 2 EL. Weillwein-Essig

* 5-6 EL Olivendl

* 80 g schwarze Oliven

* 6 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

* 400-500 g Schweinefilet

» 15 ROmersalat

« evtl. Bio-Zitrone zum Garnieren

* 4 MetallspielSe

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Bohnen putzen, waschen und
halbieren. In kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Abtropfen lassen.
Kartoffeln abschrecken, schilen und auskiihlen lassen.

Tomaten waschen und in Spalten schneiden. Zwiebeln schélen und halbieren.
Zwiebeln und Kartoffeln in Scheiben schneiden. Basilikum waschen und, bis auf
etwas, fein schneiden.

Mayonnaise, Senf, Essig, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verriihren, 4 EL Ol
darunterschlagen. Basilikum unterriihren. Vorbereitete Salatzutaten, Oliven und
Marinade mischen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Speckscheiben halbieren. Fleisch trocken tupfen. In 12 Medaillons schneiden. Mit je
15 Scheibe Speck umwickeln und auf SpieRe stecken. In 1-2 EL heifem Ol rundherum
ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Romersalat putzen, waschen und in Streifen schneiden. Unter den vorbereiteten Salat
heben. Nochmals abschmecken. Mit den SpiefSen anrichten, mit Rest Basilikum und
Zitrone garnieren.
Getrank: kiihles Mineralwasser.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
MARINIERZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 510 kcal
32gE-26gF - 34 g KH



Strandparty mit Freunden

Mit diesen maritimen Geniissen kann man entspannt feiern: Alles ist originell und
lasst sich prima vorbereiten












Muschelnudel-Salat mit Garnelen

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

* 500 g geschalte Riesengarnelen oder

» Shrimps (frisch oder TK)

* 500 g kleine Muschelnudeln (keine Suppennudeln)
* Salz
» Pfeffer

» Zucker

* 8 EL weiller Balsamico-Essig

* 6 EL Olivendl

* 1 kleine Salatgurke

* 2 Zwiebeln (z. B. rot)

» 150 g Kirschtomaten

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Mini-Romersalate

» 46 Stiele Basilikum

* 150 g Créme fraiche
* 8 EL Milch

TK-Garnelen auftauen lassen. Nudeln in kochendem Salzwasser 10—12 Minuten
garen. Abschrecken, abkiihlen.

Essig, 5 EL Wasser, Salz, Pfeffer und etwas Zucker verriihren. 5 EL Ol

darunterschlagen. Gurke putzen, waschen oder schdlen. Langs vierteln und in
Scheiben schneiden. Zwiebeln schdlen und in diinne Ringe schneiden. Tomaten waschen
und halbieren. Alles mit Nudeln mischen. Mind. 1 Stunde ziehen lassen.

Knoblauch schilen und hacken. Garnelen abspiilen und trocken tupfen. In 1 EL Ol mit
Knoblauch pro Seite ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auskiihlen
lassen.

Romersalat putzen, waschen. Basilikum waschen. Beides abtropfen und fein
schneiden. Créme fraiche und Milch verriihren, wiirzen. Alles mit Garnelen und
Nudeln mischen. Abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.

EVTL. AUFTAUZEIT ca. 2 Std.
MARINIER-/AUSKUHLZEIT mind. 1 ¥2 Std.
PORTION ca. 360 kcal
17gE-13gF-41 gKH









Krauter-Lachs-Kartoffeln

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
* 1,5 kg festkochende Kartoffeln

» 150-200 g gerducherter Lachs in Scheiben

« etwas Ol (Férmchen)

* grobes Salz
* Pfeffer

* 125 g Krauterbutter

+ evtl. Dill zum Garnieren

Kartoffeln evtl. schélen oder die Schale unter Wasser kraftig abbiirsten. Kartoffeln ca.
20 Minuten kochen. Abschrecken und abkiihlen lassen.

Lachs in Streifen schneiden. Kartoffeln in Scheiben oder Spalten schneiden. Beides in
geolte ofenfeste Portionsformchen (z. B. Muschelschalen) oder in eine grofSe
Auflaufform verteilen. Wiirzen. Butter in Fléckchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) 5-7
Minuten iiberbacken. Garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
ABKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 220 kcal
6gE-11gF-23gKH









Bulgur-Salat mit Paprika & Erbsen

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
* 500 g Bulgur (Weizengriitze)

* Salz

« Pfeffer

* 300 g TK-Erbsen

+ 750 g Tomaten

+ 2 Bund Lauchzwiebeln

» 2 Paprikaschoten (z. B. rot und gelb)

* 2 grofle Bund glatte Petersilie

« Saft von 1 ¥ Zitronen

* 9-10 EL Olivendl

* 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

* 1 TL getrockneter Thymian

* 250 g passierte Tomaten

* 1 TL Gemiisebriihe

Bulgur mit 1,2 1 Salzwasser (s. auch Packungsanweisung) aufkochen. Zugedeckt bei
milder Hitze ca. 10 Minuten kdcheln. Erbsen ca. 3 Minuten mitgaren. Abkiihlen
lassen.

Tomaten waschen und klein schneiden. Lauchzwiebeln und Paprika putzen, waschen
und in Stiicke schneiden. Petersilie waschen und, bis auf etwas, fein schneiden.

Saft von 1 Zitrone, Salz, Pfeffer verriihren. 5 EL Ol kriftig darunterschlagen. Mit
vorbereitetem Gemiise und Petersilie mischen.

Zwiebel und Knoblauch schilen, hacken. Beides mit Thymian in 4-5 EL heiem Ol

kurz andiinsten. Passierte Tomaten und 200 ml Wasser zufiigen, aufkochen, Briihe
einriihren. Alles ca. 3 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und Saft von ¥ Zitrone
abschmecken. Bulgur und Erbsen untermischen, auskiihlen lassen.

5 Bulgur-Salat mit dem Gemiise anrichten. Mit tlibriger Petersilie garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AB-/AUSKUHLZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 320 kcal
9gE-11gF-43gKH









Fleisch-Gemiise-SpiefSe XXL

ZUTATEN FUR CA. 15 SPIESSE
* 500 g Hahnchenfilet

* 1 kg ausgeldster Schweinenacken

* 100 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben (Bacon)

* 3 Currywiirste (a ca. 120 g)

* 400 g Mett

» 3 grolle Paprikaschoten

* 300 g Champignons

* 300 g kleine Zwiebeln

* evtl. einige frische Lorbeerbléatter

« 8-10 EL Ol

* 1 TL getrockneter Oregano

* Salz

« Pfeffer

* Rosenpaprika

* 15 groBRe Spiefe (z. B. WokspielSe; ca. 45 cm lang)

Holzspiefe evtl. 30 Minuten wéssern. Fleisch waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Speck langs halbieren und Hahnchenwiirfel damit
umwickeln. Rest Speck locker aufrollen. Wurst in 4-5 cm lange Stiicke schneiden. Mett

zu Baéllchen formen.

Paprika putzen, waschen. In Stiicke schneiden. Pilze putzen und waschen. Zwiebeln
schélen, halbieren. Die vorbereiteten Zutaten und Lorbeer abwechselnd auf die Spielle

stecken.

Ol, Oregano, Salz, Pfeffer und Rosenpaprika verriihren. Die Spiele damit einstreichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30
Minuten oder auf dem Grill ca. 20 Minuten braten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 3 Std.
SPIESS ca. 400 kcal
30gE-27gF-6gKH









Knusprige Brot-Taue

ZUTATEN FUR 10 STUCK
+ 1 Wiirfel (42 g) frische Hefe

* 1 Packung (1 kg) Brotbackmischung , Krustenbrot*

* etwas Mehl

* Backpapier

Hefe zerbrockeln, in 700 ml lauwarmem Wasser auflésen. Backmischung zugeben und
alles zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen.

Teig durchkneten und in 10 Stiicke teilen. Jeweils auf etwas Mehl zu einem langen
Strang (20-25 cm) rollen. Die Teigstrange zu Tauen drehen oder die Enden locker
verknoten. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen und mit etwas Mehl bestduben.
1 Blech an einen kiihlen Ort stellen. Das andere am warmen Ort 20-30 Minuten gehen

lassen.

Teigtaue nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 20-25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
GEHZEIT 50-60 Min.

BACKZEIT PRO BLECH 20-25 Min.
STUCK ca. 330 kcal
10gE-1gF-67gKH









Drei leckere Dips

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
* 2-3 Auberginen (ca. 800 g)
+ 2 Knoblauchzehen

* 15 Glas (370 ml) gerostete Paprika

* 4-6 Stiele Majoran
* Salz

* Pfeffer

+ Edelsiill-Paprika

« 2-3 EL Zitronensaft
* 1 Bund Schnittlauch

» 151 kleine Chilischote
* 250 g + 250 g Créme fraiche

* 150 g saure Sahne
« 2 Dosen (a 125 g) Olsardinen

* je 50 g griine und schwarze Oliven (ohne Stein)

» evtl. Petersilie und 1 Bio-Zitronenspalte zum Garnieren

1 Auberginen-Paprika-Dip: Auberginen putzen, waschen und trocken tupfen. Auf einem

Backblech im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 250 °C/Umluft: 225 °C/Gas: Stufe 4)
ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen und ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.

Knoblauch schélen und hacken. Paprika abtropfen lassen. Majoran waschen und

hacken. Die Auberginen ldngs aufschneiden und das Fruchtfleisch herauskratzen. Mit
Paprika, Knoblauch und Majoran kurz piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Edelsii-Paprika und 1
EL Zitronensaft wiirzig abschmecken.

3 Schnittlauch-Chili-Dip: Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schneiden. Chili 1dngs

einritzen, entkernen, waschen und fein hacken. Beides mit 250 g Creme fraiche und
saurer Sahne verriihren. Mit Salz abschmecken.

4 Sardinen-Oliven-Dip: Sardinen abtropfen lassen. Mit 250 g Creme fraiche piirieren. Oliven

hacken und unter die Creme riihren. Mit Edelsiil-Paprika, Salz, Pfeffer und 1-2 EL
Zitronensaft abschmecken, garnieren.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 %2 Std.
AUBERGINEN-DIP: PORTION ca. 10 kcal
1gE-0gF-2gKH
SCHNITTLAUCH-DIP: PORTION ca. 90 kcal
1gE-9gF-1gKH

SARDINEN-DIP: PORTION ca. 160 kcal
S5gE-15gF-1gKH









Meeres-Gelee

ZUTATEN FUR CA. 20 GLASER

* 1 Beutel Gotterspeise ,,Waldmeister” (fiir ¥ 1 Wasser)

* 100 g + 1 EL Zucker

* 5 Fruchtgummi-Fische

* 4-5 EL. Wodka

* 6 Blatt weille Gelatine

* 100 ml Blue Curagao

* 400 ml Prosecco

* 100 g Schlagsahne

* 1 TL Vanillin-Zucker

+ 20 kleine Einwegglaser (a ca. 100 ml)

Geleepulver und 100 g Zucker im Topf mischen. %2 1 Wasser einriihren. Unter Riihren

erhitzen, bis alles geldst ist (nicht kochen!). Als Erkennungszeichen fiir alkoholfreies
Gelee in 5 Gléaser die Fische verteilen. Die Halfte Gelee-Fliissigkeit einfiillen. Rest mit
Wodka verriihren und in 5 weitere Glaser giel3en.

Gelatine kalt einweichen. Curacao, Prosecco und 1 EL Zucker verriihren. Gelatine
ausdriicken, bei milder Hitze auflosen, nach und nach Prosecco unterriihren. In 10
Glaser verteilen. Alles abkiihlen. Mind. 5 Stunden kalt stellen.

Sahne halbsteif schlagen, dabei Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Als ,,Schaumkrone“
in einige Glaser fiillen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHLZEIT mind. 5 ¥ Std.
GLAS ca. 100 kcal
1gE-2gF-10gKH
Gut geplant
AM VORTAG

Dessert zubereiten.

Dips anriihren.

Brot-Taue backen.

Nudeln und Bulgur fiir die Salate kochen.

MORGENS

e Nudel- und Bulgur-Salat fertigstellen.
e Fleisch-Gemiise-Spiefle vorbereiten.

1 STUNDE VORHER

e Kriuter-Lachs-Kartoffeln machen.



e Fleisch-Gemiise-Spielle braten.

AN GETRANKE DENKEN

e Im Trend: coole Bier-Mixgetrdnke oder ein Mix aus Wodka und Frucht.



Saftige Sonntagsbraten

Ihre Lieben sitzen wie von selbst am Tisch? Dann haben Sie vermutlich einen dieser
herrlich duftenden Braten im Ofen



2o










Filet mit Backpflaumen und Wirsing

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 kleiner Wirsing (ca. 800 g)
* 2 Mohren (ca. 200 g)

* 2 mittelgroBBe Zwiebeln

* 800 g Kartoffeln

» 2 Schweinefilets (a ca. 300 g)
* Pfeffer

* Salz

+ 100 g halbweiche Trockenpflaumen

» 125-150 g Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben (Bacon)
« 2 EL Ol
* 1 %2 TL klare Briihe

2 EL Butter/Margarine

¢ ca. 2 EL dunkler Soflenbinder

* evtl. Majoran zum Garnieren

Kohl putzen, waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl in Streifen schneiden.
Mohren schilen, waschen und wiirfeln. Zwiebeln schilen und wiirfeln. Kartoffeln
schilen und waschen.

Filets trocken tupfen. Jeweils ldngs etwas einschneiden, mit Pfeffer wiirzen und mit
Pflaumen fiillen. Filets mit Speck umwickeln.

Filets im heiBen Ol rundherum kriftig 6-8 Minuten anbraten. Die Hilfte Zwiebeln
kurz mitbrdunen. Ca. ¥ | Wasser angieRen, 1 TL Briihe einriihren, aufkochen. Filets
zugedeckt 15-20 Minuten schmoren.

Fett erhitzen und restliche Zwiebeln darin andiinsten. M6hren und Wirsing kurz
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. %4 1 Wasser und %—1 TL Briihe einriihren.
Alles zugedeckt ca. 20 Minuten garen. Kartoffeln zugedeckt in Salzwasser ca. 20 Minuten

kochen.

Die Filets warm stellen. Bratenfond mit SoSenbinder leicht binden. So8e und Wirsing
abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Filets in Scheiben schneiden. Auf dem Wirsing anrichten und
mit Majoran garnieren. Die Sole und Kartoffeln dazureichen.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 600 kcal
48gE-22gF -48 g KH






Lendchen im Strudelblatt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 2 Packungen (a 120 g) Strudelteig (Kiihlregal)

» 2 Schweinefilets (a ca. 400 g)

« Pfeffer

* Salz

+ 8 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

« 1 EL Ol

* 5 EL. Mandelkerne (mit Haut)

* je ¥ Bund Petersilie und Thymian

« 5 EL Butter

* 4 EL Paniermehl

» 250 g Pfifferlinge

* 1 Zwiebel

* Backpapier

Strudelteigblatter (in der Packung) ca. 10 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
Filets trocken tupfen, mit Pfeffer und evtl. Salz wiirzen. Mit je 4 Speckscheiben
umwickeln. Filets im heifen Ol rundherum anbraten, herausnehmen (Bratfett aufheben).

Mandeln hacken. Krauter waschen, hacken und mit Mandeln mischen. 2 EL Butter

schmelzen. 4 Strudel blatter entfalten, {iber Kreuz aufeinanderlegen, dabei je mit
wenig fliissiger Butter bestreichen. Teigmitte in GroRe eines Filets mit 2 EL Paniermehl
bestreuen. Halfte Mandelmischung daraufstreuen. 1 Filet daraufsetzen und einrollen.
Ubriges Filet ebenso einrollen. Alle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen
und mit Rest fliissiger Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 25
Minuten backen.

Pilze putzen, evtl. waschen. Zwiebel schélen und hacken. Beides im heilSen Bratfett
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter zufiigen, kurz aufschdaumen. Strudel
in Scheiben schneiden. Dazu passt Broccoli-Méhren-Gemiise.
Getrank: kiihler Rosé- oder Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 740 kcal
55gE-35gF-45g KH









Rinderschulter in Biersofle

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 3 Mohren

* 3 Zwiebeln
* 1,8-2 kg Rinderschulter
* Salz

« Pfeffer

« 2 EL Butterschmalz

« 1-2 Lorbeerblatter

* 1-2 EL Tomatenmark

» 1 Flasche (0,33 1) dunkles Bier (z. B. Schwarzbier)

* 5-6 Stiele Thymian

* 3 EL Butter/Margarine

+ 1 Packung (750 g) KloRteig (Kiihlregal)

+ evtl. 4 EL dunkler SofSenbinder

Mohren schélen und waschen. Zwiebeln schilen. Moéhren und 2 Zwiebeln in Stiicke
schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirzen.

Butterschmalz im grofen Bréter erhitzen. Fleisch darin rundherum kraftig anbraten.
Mohren, Zwiebelstiicke und Lorbeer kurz mitbraten. Tomatenmark mit anschwitzen.

Mit Bier abléschen, zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft:
150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 3 ¥ Stunden schmoren. Nach ca. 1 Stunde nach und nach %%—
% 1 Wasser angielSen.

1 Zwiebel fein wiirfeln. Thymian waschen und abzupfen. Beides in 1 EL heillem Fett

anbraten. Etwas abkiihlen lassen. Mit Salz und Pfeffer unter den KlofSteig kneten. Teig
zur Rolle (ca. 5 cm @) formen und in ca. 1 cm dicke Taler schneiden. In 2 EL heillem Fett
von jeder Seite 2—-3 Minuten braten.

Braten herausnehmen und kurz ruhen lassen. Bratenfond bei starker Hitze ca. 5
Minuten einkochen. Evtl. leicht andicken, abschmecken. Alles anrichten. Dazu passt
Rosenkohl.
Getrank: kiihles Schwarzbier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 4 Std.
PORTION ca. 480 kcal
46gE-19gF 26 g KH









Wiirziger Krustenbraten

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 2 Zwiebeln

¢ 1-2 Mohren

* 1 kleine Stange Porree (Lauch)

* 100 g Champignons

* 3—4 Stiele Thymian

* 2,5 kg Schweineschulter (die Schwarte evtl. schon vom Fleischer einschneiden lassen)

* Salz

« Pfeffer

« 2-3 EL mittelscharfer Senf

* 1-2 Lorbeerblatter

« 2-3 TL klare Fleischbriihe

» 2-3 EL Mehl

Zwiebeln und Mohren schédlen. Porree und Pilze putzen. Gemiise (bis auf die
Zwiebeln) waschen, in grobe Stiicke schneiden. Thymian waschen, hacken.

Fleisch waschen, trocken tupfen. Evtl. Schwarte rautenférmig einschneiden. Die

Fleischseiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Senf einstreichen. Das Fleisch mit
der Schwarte nach oben in einen groen Brater legen. Gemiise, Zwiebeln, Thymian und
Lorbeer drumherum verteilen. Das Gemiise mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 3 % Stunden
braten.






Briihe in gut 1 | heiSem Wasser auflésen. Nach ca. 45 Minuten, wenn das Gemiise zu

brdunen beginnt, nach und nach angiefen. Braten ab und zu mit dem Bratfond
beschopfen. Ca. 10 Minuten vor Bratzeitende Ofen hochschalten (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: Stufe 4) und die Schwarte mit kaltem, stark gesalzenem Wasser bestreichen.

Braten herausnehmen und warm stellen. Den Fond durchsieben und entfetten.
Bratensatz — auch am Rand — mit etwas heillem Wasser 16sen. Dann zum Fond giellen
und alles aufkochen. Mehl in etwas kaltem Wasser glatt riihren und die So3e damit binden.
Ca. 5 Minuten kocheln und mit Salz, Pfeffer und etwas Senf abschmecken.
Getrank: kiihles Weizenbier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 4 V5 Std.
PORTION ca. 510 kcal
54gE-30gF-3gKH






Roastbeef mit Joghurt-Dip

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
» 1,5-2 kg Roastbeef

« 3-4 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 1,5-2 kg festkochende Kartoffeln

* 1 Zwiebel

* 75 g gerducherter durchwachsener Speck

* 250 g Schmand

* 500 g Vollmilch-Joghurt

* je 1 Bund Petersilie und Schnittlauch

« 1 Bund Radieschen

* 1 Bund Lauchzwiebeln

Fleisch trocken tupfen. In 2 EL heiflem Ol rundherum kréiftig anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf der Fettpfanne im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 80 °C/Umluft
und Gas: nicht geeignet) ca. 4 Stunden braten.

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schédlen und
abkiihlen lassen. Zwiebel schilen und hacken. Speck wiirfeln.

Schmand und Joghurt glatt riihren. Krauter waschen, hacken bzw. fein schneiden.

Radieschen und Lauchzwiebeln putzen, waschen. Radieschen in Stifte, Lauchzwiebeln
in feine Ringe schneiden. Je etwas Gemiise und Krauter zum Bestreuen beiseite legen.
Den Rest unter den Joghurt-Dip riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck in einer grolBen beschichteten Pfanne knusprig braten. Zwiebel mitd{insten.
Alles herausnehmen. 1-2 EL Ol im Speckfett erhitzen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden und darin portionsweise goldbraun braten, wiirzen. Zwiebel und Speck zufiigen.
Roastbeef aufschneiden, mit Dip und Bratkartoffeln anrichten. Mit Rest Gemiise und
Krautern bestreuen.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 4 ¥ Std.
PORTION ca. 600 kcal
50gE-28gF-34gKH






Lammbkeule auf Pionier-Art

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
» 1 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

» 2 TL Senf

+ 2 EL Tomatenketchup

« 1 EL brauner Zucker

* Salz

« Pfeffer

* 1 Lammkeule (mit Knochen; 1,5 kg)

* 2 Zweige Rosmarin

* 1,5 kg Siillkartoffeln oder Kartoffeln

* grobes Salz

» Cayennepfeffer

+ 200 ml trockener Rotwein

* 1 Glas (400 ml) Lammfond

* 1 EL Gemiisebriihe

* 34 EL dunkler Sofenbinder

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Senf, Ketchup, Zucker, Zwiebel und
Knoblauch verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Keule waschen, iiberschiissiges
Fett abschneiden. Fleisch mit der Wiirzpaste bestreichen und auf die Fettpfanne setzen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 2 % Stunden

braten.

Rosmarin waschen. Nadeln, bis auf einige zum Garnieren, abzupfen und hacken.

Kartoffeln schélen, waschen und in Scheiben schneiden. Mit grobem Salz,
Cayennepfeffer und Rosmarin mischen. Ca. 40 Minuten vor Ende der Bratzeit um die
Keule verteilen.

Keule und Kartoffeln herausnehmen, warm stellen. Bratensatz mit Wein l6sen. Mit
Lammfond und Briihe im Topf aufkochen und kurz kécheln. Mit SoRenbinder binden,
abschmecken. Alles anrichten und mit Rosmarin garnieren. Dazu schmecken griine
Bohnen.
Getrank: kraftiger Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 3 Std.
PORTION ca. 710 kcal
39gE-26gF-71gKH



Lammkeule ...

bekommt man frisch oder tiefgekiihlt. Keine Angst: Das Fleisch der bis zu 1 Jahr alten Tiere schmeckt inzwischen
sehr mild. Damit das zarte Fleisch nicht trocken wird, bei méglichst wenig Temperatur garen.
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Wirsing-Hackbraten mit Kasekruste

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 1 Brotchen (vom Vortag)

* 1 Wirsing (ca. 1,2 kg)

* Salz

« Pfeffer

* Muskat

* 1 Zwiebel

* 750 g gemischtes Hack

* 1 Ei

* 15 TL getrockneter Majoran

* 1 EL mittelscharfer Senf

* etwas + 3 EL Butter/Margarine

+ 8 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

* 3 gestrichene EL Mehl

* ¥4 1 Milch

* 1 TL Gemiisebriihe

* 125 g geriebener Gouda

« evtl. Alufolie

Brotchen einweichen. Wirsing putzen, 8—-10 groe Bléatter ablosen und waschen. In
reichlich kochendem Salzwasser 2—3 Minuten vorgaren. Abschrecken und trocken
tupfen. Dicke Blattrippen flach schneiden (Rest Wirsing als Beilage in Butter schmoren).

Zwiebel schdlen und hacken. Mit Hack, Ei, ausgedriicktem Brotchen, Majoran, Senf,
Salz und Pfeffer verkneten. Zum Laib formen und in eine grofle gefettete Auflaufform
setzen.

Hackbraten mit Wirsingblattern bedecken, dabei mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.
Speck darauflegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas:
Stufe 2) ca. 50 Minuten braten (evtl. gegen Ende mit Alufolie abdecken).

3 EL Fett erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Milch, ¥4 1 Wasser und Briihe einriihren.
Aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln. Ca. 34 Kéase darin schmelzen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

KésesoRe tiber den Braten gielSen, mit {ibrigem Kése bestreuen. Bei 200 °C (Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 20-30 Minuten iiberbacken. Dazu passen Butterwirsing und
Kartoffelpiiree.
Getrank: kiihles Bier.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 3 Std.
PORTION ca. 640 kcal
43gE -43gF - 16 g KH



Herzhafte LLandhauskiiche

Kutschertopf, Brotzeit, Flammkuchen — von diesen rustikalen Schlemmereien sind
Thre Gaste ganz aus dem Hauschen!












Pikante Brotzeit

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 1 kleiner Apfel

« 3 TL Zitronensaft

* einige Stiele Thymian

* 200 g gerducherte feine Kalbsleberwurst

* 3 TL Calvados (franz. Apfelbrand)

* 1-2 EL Schlagsahne

* 3 EL Rostzwiebeln (Packung)

* 1 kleine Zwiebel

* 15 Bund Schnittlauch

* 6-8 Radieschen

* 200 g Schweinemett

« 2-3 EL Kapern (Glas)

* 150 g Bergkase (Stiick)

* 4 kleine frische Feigen

+ 2-3 EL Feigensenf

* 1 Bauernbrot (500 g)

1 Apfel-Leberwurstcreme: Apfel waschen, vierteln und entkernen. % fein wiirfeln, mit 1 TL

Zitrone betrdufeln. Rest schélen, fein wiirfeln und mit 2 TL Zitrone mischen. Thymian
waschen, abzupfen. Leberwurst mit Calvados und Sahne verriihren. Geschalte
Apfelwiirfel, Thymian und 2 EL R&stzwiebeln untermischen. Anrichten, mit Rest
Apfelwiirfeln und Réstzwiebeln bestreuen.

2 Radieschen-Mett: Zwiebel schdlen und hacken. Schnittlauch waschen und fein schneiden.

Radieschen putzen, waschen und in feine Stifte schneiden. Mett mit Zwiebel,
Schnittlauch und Kapern verkneten. Mett anrichten und mit Radieschen bestreuen.

Kase und Feigen: Kdse in diinne Scheiben hobeln. Feigen waschen, in Spalten schneiden.

Beides mit Senf anrichten. Brot in Scheiben schneiden und dritteln. Zu Kéase und
Aufstrichen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 370 kcal
16 gE-18gF - 33 g KH









Kutschertopf mit Krauterschmand

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 2 kg Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

* 2 kg Rindfleisch (Keule)

« 2-3 EL Butterschmalz oder Ol

 Salz

o Pfeffer

* 3 EL Mehl

* Edelsii-Paprika

¢ 2 EL Tomatenmark

* 15 | Malzbier

2 Lorbeerblatter

¢ 1 Bund Schnittlauch

* 400 g Schmand

Zwiebeln und Knoblauch schélen, grob hacken. Fleisch waschen, trocken tupfen und
in grobe Wiirfel schneiden.






Fleisch portionsweise im heillen Butterschmalz anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl und Paprika dartiiberstauben,
anschwitzen. Tomatenmark, Malzbier und 1 ¥4 1 heilSes Wasser einriihren. Lorbeer

zufiigen, alles aufkochen.

Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
ca. 2 Stunden schmoren. 2 x umriihren, evtl. etwas Wasser nachgielSen.

Schnittlauch waschen und fein schneiden. Mit Schmand verriihren. Abschmecken.
Schmand extra reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 % Std.
PORTION ca. 360 kcal
47¢E-10gF - 17 g KH









Linsen-Wurstsalat mit Honig-Senfsof3e

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 500 g braune Linsen (z. B. Padina-Linsen)

* 1 groBe Zwiebel

«6 EL Ol

* 500 g Mohren

» 250 g Fleischwurst (Ring)

* 6-8 EL Weinessig

* Salz

« Pfeffer

+ 2 EL fliissiger Honig

* 4 EL Dijonnaise (Senfcreme)

* 1 Bund Petersilie

Linsen waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Beides in 2 EL
heifem Ol ca. 3 Minuten andiinsten. 3 1 Wasser angiefen und aufkochen. Zugedeckt
25-30 Minuten kocheln.

Mohren schélen, waschen und wiirfeln. Nach ca. 15 Minuten zu den Linsen geben.
Alles abtropfen lassen und mind. 30 Minuten abkiihlen lassen.

Von der Wurst Haut abziehen. Wurst in diinne Scheiben schneiden. Essig, Salz,

Pfeffer, Honig und Dijonnaise verriihren. 4 EL Ol langsam darunterschlagen. Alles
unter die Linsen heben. Mind. 30 Minuten ziehen lassen. Salat anrichten. Petersilie
waschen, hacken und dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
ABKUHLZEIT mind. 30 Min.
MARINIERZEIT mind. 30 Min.
PORTION ca. 340 kcal
15gE-16gF-32gKH









Zweierlei Flammkuchen

ZUTATEN FUR JE 8-12 STUCKE
* 500 g Kiirbis (z. B. Hokkaido)

* 1-2 Bund/T6pfchen Thymian

* 200 g Ziegenfrischkase

* 6 EL Schlagsahne

* Salz

« Pfeffer

» 2 Packungen (a 400 g) frischer Blech-Pizzateig (Kiihlregal)

* etwas Mehl

* 100 g Rucola (Rauke)

* 1 Zwiebel

* 250 g Créme fraiche

* 200-250 g Schinkenwiirfel

* Backpapier

Mit Ziegenkase & Kiirbis: Kiirbis halbieren, in Spalten schneiden und entkernen. Dann

schdlen und fein wiirfeln. Thymian waschen abzupfen. Kdse und Sahne glatt riihren.
Mit Salz, Pfeffer und der Halfte Thymian wiirzen.

1 Teig entrollen, quer halbieren. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen. Mit
bemehlten Handen gréler ziehen (ca. 26 x 32 cm).

Teig mit Kése bestreichen. Kiirbis und Rest Thymian daraufgeben. Bleche
nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe
4) 10-12 Minuten backen.

Mit Schinken & Rucola: Rucola putzen, waschen und kleiner zupfen. Zwiebel schélen und

hacken. Zweiten Teig entrollen und wie unter Punkt 2 vorbereiten. Mit Creme fraiche
bestreichen. Zwiebel- und Schinkenwiirfel darauf verteilen und wie unter Punkt 3 backen.
Mit Rucola belegen. Flammkuchen in Stiicke teilen. Schmeckt warm und kalt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
BACKZEIT PRO BLECH 10-12 Min.
STUCK (KASE) ca. 150 kcal
5gE-5gF-21gKH

STUCK (SCHINKEN) ca. 230 kcal
8gE-13gF-19gKH
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Gefiillte Party-Brotchen

ZUTATEN FUR 15 STUCK
* 1 Packung (600 g; 15 Stiick) TK-Mini-Party-Broétchen (s. Tipp)

+ 1 Packung (300 g) Niirnberger Rostbratwiirstchen

+1-2 EL Ol

* 5 Scheiben (ca. 300 g) Leber- oder Fleischkése

* 300 g kleine Cabanossi

« 15 Bund Schnittlauch

* 6 Stiele Petersilie

» 23 Gewiirzgurken (Glas)

* 500 g Krautsalat

+ 250 g Remoulade

« evtl. Radieschen

Brotchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 220 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 3—4)
8—10 Minuten backen. Bratwiirstchen im heien Ol rundherum ca. 5 Minuten,
Leberkdse pro Seite ca. 2 Minuten braten.

Cabanossi in Scheiben schneiden. Krduter waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gurken in Scheiben schneiden. Krautsalat abtropfen lassen.

Brotchen aufschneiden, mit Remoulade bestreichen und mit Krautsalat belegen. Auf 5
Brotchen Bratwiirstchen und Hélfte Gurke und auf 5 Fleischkise verteilen. Ubrige mit
Cabanossi und Rest Gurke belegen. Alle mit Krautern bestreuen. Radieschen dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
STUCK ca. 430 kcal
14gE-29gF-25gKH

Einkaufs-Tipp
Sie konnen auch frische Party-Brotchen nehmen (beim Bécker vorbestellen). Oder Sie kaufen 5-6 gemischte
Brotchen normaler GroBe und halbieren sie quer.










Vanillecreme mit Apfel & Pflaume

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 2 Packchen Puddingpulver ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir je ¥ 1 Milch)

* 9 EL Zucker
1,2 1 Milch

* 600 g Pflaumen/Zwetschen

» 2 gestrichene EL Speisestarke

+ 200 ml Traubensaft

» 1 Zimtstange

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker
* 600 g Apfel

* Schale und Saft von % Bio-Zitrone
+ 200 ml Apfelsaft

+ 75 g Loffelbiskuits

+ 3 EL Mandelbléttchen

* 200 g Schlagsahne

* Frischhaltefolie

Puddingpulver, 5 EL Zucker und 200 ml Milch glatt rithren. Rest Milch aufkochen.
Puddingpulver einriihren, aufkochen und unter Riihren ca. 1 Minute kécheln. Mit Folie
bedeckt (damit sich keine Haut bildet) auskiihlen lassen.

Pflaumen waschen und entsteinen. 1 EL Starke mit 5 EL Traubensaft glatt riihren. Rest
Saft, Zimt, 2 EL Zucker und 1 Vanillin-Zucker aufkochen. Pflaumen darin 2-3
Minuten kdcheln. Mit angeriihrter Stirke binden. Auskiihlen lassen. Ofter umriihren.

Apfel schilen, vierteln und entkernen. In Stiicke schneiden und mit Zitronensaft

mischen. 1 EL Starke mit 5 EL Apfelsaft glatt riihren. Restlichen Saft, Zitronenschale,
1 Vanillin-Zucker und 2 EL Zucker aufkochen. Apfel darin ca. 5 Minuten koécheln. Mit
angertihrter Stdrke binden. Auskiihlen lassen. Zwischendurch umrtihren.

Biskuits grob zerbréseln. Mit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Pudding glatt riihren, Sahne unterheben. Etwa
% Puddingcreme in 8-10 Glaser verteilen. Die Hélfte Broselmischung daraufstreuen. In je
4-5 Glaser Apfel- bzw. Pflaumenkompott verteilen. Mit dem {ibrigen Pudding und Rest
Broselmischung verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 360 kcal
6gE-14gF-51 gKH



Gut geplant
AM VORTAG

e Linsen-Wurstsalat, Kutschertopf und Kompott fiirs Dessert zubereiten.

MORGENS

e [eberwurstcreme, Radieschen-Mett, Kdse & Feigen zubereiten.
e Dessert ohne Verzierung fertigstellen.

3 STUNDEN VORHER

e Flammkuchen auf Blech bzw. Backpapier vorbereiten.

1 STUNDE VORHER

e Kutschertopf bei 175 °C im Backofen erhitzen.

% STUNDE VORHER

e Flammkuchen backen.
e Waiirstchen etc. braten, warm stellen.
e Brotchen aufbacken und frisch fiillen.



Stippen und dippen erlaubt!

Hiervon ein bisschen, davon ein wenig — bei diesen leckeren Happchen und SoRen ist
Naschen erwiinscht!









Knusprige Ofenchips mit Dips

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 kg Kartoffeln (festkochend)

« 3EL + etwas Ol

* Salz

« Pfeffer

* 3 EL (75 g) Salat-Mayonnaise

* 300 g Vollmilch-Joghurt

* 100-125 g Schmand

« 1-2 TL Senf

* 1-2 TL Essig

+ 1 EL Rostzwiebeln (Packung)

* 200 g Tomatenpaprika (Glas)

* EdelsiiR-Paprika

* einige Stiele Petersilie

e 2 Tomaten

* 1 Knoblauchzehe

¢ 2-3 TL Sesam

* ca. 1 TL grobes Salz

Kartoffeln waschen, in dicke Scheiben schneiden. Mit 3 EL. Ol mischen. Auf ein
geoltes Blech geben. Kartoffeln salzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 20 Minuten backen. Ofter wenden.

Mayonnaise, Joghurt und Schmand verriihren. Masse dritteln. ¥4 mit Senf, Essig, Salz
und Pfeffer wiirzen. Réstzwiebeln dariiberstreuen.

Paprika abtropfen lassen, wiirfeln. Unter %5 Creme riihren, abschmecken.

Petersilie waschen, hacken. Tomaten waschen und wiirfeln. Knoblauch schéilen und in

Rest Creme pressen. Tomaten, Petersilie und Sesam unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln mit grobem Salz bestreuen und mit den drei Dips anrichten.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 500 kcal
10gE-25gF - 54 g KH









Gemuiseplatte mit Fisch-Dips

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 1 Dose (200 g) Thunfisch

* 1 kleine Zwiebel

* 4-6 EL. Mayonnaise

* 150 g Vollmilch-Joghurt

» 2 EL Kapern (Glas)

 Salz

o Pfeffer

* je 1 rote, griine und gelbe Paprikaschote

+ 125 g gerducherte Forellenfilets

* 100 g Rahm-Frischkdse

* 5 EL stichfeste saure Sahne

* 12 grole Champignons

* 350 g Staudensellerie

* 15 Salatgurke

¢ 23 Mohren

* einige Stiele Petersilie

* 3 EL Forellen-Kaviar

1 Paprika mit Thunfisch-Dip: Thunfisch abtropfen lassen. Zwiebel schilen und wiirfeln.

Beides mit Mayonnaise, Joghurt und Kapern piirieren, abschmecken. Paprika putzen,
waschen, halbieren. Je 1 rote, griine und gelbe Hélfte mit Thunfischcreme fiillen.

2 Pilze mit Forellen-Dip: Forellen, Frischkdse und saure Sahne piirieren, wiirzen. Pilze
waschen, Stiele herausdrehen. Pilze mit der Forellencreme fiillen.

Rest Paprika in Streifen schneiden. Rest Gemiise putzen, waschen und in grobe Stifte
schneiden. Petersilie waschen, abzupfen. Alles anrichten. Pilze mit Kaviar und

Petersilie garnieren. Dazu: Brot.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 250 kcal
14gE-18gF -7 gKH









Dreierlei Mayonnaise

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 3 Eier

« 1 Bund Radieschen

* 1 groBBe Salatgurke

* 3 Paprikaschoten

* je 23 Stiele Dill u. Petersilie

1 Schalotte

« 2 EL Zitronensaft
1 TL Senf

* ca. 100 ml Rapsol
+ 200 g Dickmilch
* Salz

* Pfeffer

* 1 kleine Dose (85 g) Thunfisch naturell
+ 2 TL Kapern (Glas)

Eier hart kochen. Abschrecken, schédlen und auskiihlen lassen. Gemiise putzen und
waschen. Gurke und Paprika in grobe Stiicke schneiden.

Krauter waschen. Schalotte schélen, alles hacken. Eier halbieren, Eigelb herauslsen.
2 EiweilShélften wiirfeln (Rest anderweitig verwenden).

1 EL Zitronensaft und Senf in einen Riihrbecher geben. Eigelb durchs Sieb
dazustreichen, glatt rithren. Ol erst tropfchenweise, dann in diinnem Strahl unter
Riihren zugiefen. Dickmilch kurz unterriihren. Abschmecken und dritteln.

4 14 Mayonnaise pur lassen. ¥4 mit Krautern und Eiweill verriihren. Thunfisch abtropfen.

Mit 1 EL Zitronensaft, 1 TL Kapern und 2-3 EL der {ibrigen Mayonnaise piirieren. Mit
1 TL Kapern und Schalotte unter Rest Mayonnaise rithren, abschmecken. Alles anrichten.
Getrank: kithles Mineralwasser.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 330 kcal
10gE-28gF-8gKH









Wiirziges Auberginenmus

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 2-3 Auberginen (ca. 800 g)

+ 1-2 Knoblauchzehen

* 1 Glas (370 ml) gerdstete Paprika oder Tomatenpaprika

* 3 Stiele glatte Petersilie

* 150 g Vollmilch-Joghurt

* Salz

« Pfeffer

« 1-2 EL Zitronensaft

« 34 EL Ol (z. B. Olivendl)

* evtl. 1 Bio-Zitronenspalte

* 1 Fladenbrot (ca. 250 g)

* Backpapier

Auberginen putzen, waschen, trocken tupfen. Aufs mit Backpapier belegte Blech
legen. Ofter einstechen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 250 °C/Umluft: 225 °C/Gas:
Stufe 5) ca. 40 Minuten backen.

Auberginen herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Knoblauch schédlen und
durchpressen. Paprika abtropfen lassen. Petersilie waschen, abzupfen und fein
schneiden.

Auberginen aufschneiden. Fruchtfleisch mit einem Essl6ffel herauskratzen. Mit den
Paprika piirieren. Joghurt, Petersilie und Knoblauch unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Anrichten und mit Ol betridufeln. Mit Zitronenspalte garnieren.
Fladenbrot dazureichen.
Getrank: roter Landwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 250 kcal
7¢E-10gF - 31 g KH









Party-Ballchen mit drei Sof8en

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

* 3 Brotchen (vom Vortag)

« 2 Zwiebeln

* 1 kg gem. Hack

* 4 Eier

* Salz

* Pfeffer

* 2 EL Senf
+1-2 EL Ol

* 500 g Joghurt

* 300 g leichte Salatcreme
* 1 TL Curry

* EdelsiiR-Paprika
* 1 Dose (315 ml) Mandarinen

+ 1 EL Cognac oder Weinbrand

* 3 EL Tomatenketchup

» etwas Worcestersofie

* 4-5 Cornichons (Glas)

« evtl. Oliven, Mandarinen, Cornichons, Silberzwiebeln, Spielle und Petersilie

Brotchen einweichen. Zwiebeln schélen, hacken. Mit Hack, ausgedriickten Brotchen, 2
Eiern, Salz, Pfeffer und Senf verkneten. Zu ca. 30 Béllchen formen. Im heien Ol
rundherum ca. 10 Minuten braten.

2 Eier hart kochen. Abschrecken, schélen, abkiihlen. Joghurt und Salatcreme
verriihren. Wiirzen, dritteln.

3 Mandarinen-Dip: 1 Portion mit Curry und abgetropften Mandarinen verriihren.

4 CocktailsoBe: 1 Portion mit Cognac und Ketchup verriihren. Mit Paprika und
Worcestersofe abschmecken.

5 Remoulade: Eier und Cornichons hacken. Unter Rest SolSe riithren. Mit WorcestersolRe

abschmecken. Ballchen garnieren. Mit Dips servieren.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 370 kcal
26gE-21gF-17g KH
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Schnitzelnuggets mit Guacamole

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 Knoblauchzehe

* 1 kleine Zwiebel

+ 2 mittelgroRe Tomaten

* 1 reife Avocado

« 2 EL Zitronensaft

* Salz

« Pfeffer

* 500 g Schweineschnitzel

* 50 g Tortilla-Chips

« 2 EL Paniermehl

» 2 Eier

« 2-3 EL Ol

« 2 Stiele Petersilie

Knoblauch und Zwiebel schalen, hacken. Tomaten waschen, vierteln und entkernen.
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Avocado halbieren, Stein entfernen und Fruchtfleisch aus
der Schale 16sen.

Avocado, Zwiebel, Knoblauch und Zitronensaft fein piirieren. Tomatenwiirfel, bis auf
einige, unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel trocken tupfen und grob wiirfeln. Chips fein zerbréseln und mit Paniermehl
mischen. Eier verquirlen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst im Ei, dann in den
Chipsbroseln wenden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin rundherum 4-5 Minuten braten.
Herausnehmen. Petersilie waschen und in feine Streifen schneiden. Dip mit Rest
Tomate und Petersilie bestreuen. Mit den Nuggets anrichten. Schmecken warm und kalt.

Getrank: kiihle Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 440 kcal
34gE-27gF-13 g KH









Kasestangen mit Sesam-Dip

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 3 Scheiben (a 75 g) TK-Blitterteig

* 75 g Gouda (Stiick)

+ 1 Eigelb

* 5-6 EL Milch

* 100 g stichfeste saure Sahne

* 200 g Magerquark

« 1 Knoblauchzehe

« 2-3 Lauchzwiebeln

1 EL Sesam

* Salz

« Pfeffer

* Backpapier

Teigplatten nebeneinanderlegen und auftauen lassen. Kése reiben. Eigelb und 1 EL
Milch verriihren.

Platten ldngs in ca. 2 cm breite Streifen schneiden (ergibt ca. 15 Stiick). Je zur Spirale

drehen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Mit Eigelb bestreichen,
mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
ca. 12 Minuten backen.

Saure Sahne, Quark und 4-5 EL Milch glatt riihren. Knoblauch schélen, durch eine
Presse direkt in den Quark driicken. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Unter den Dip riihren.

Sesam ohne Fettrosten, in den Dip riithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einem Schdlchen an richten. Kdsestangen dazureichen.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUFTAUZEIT ca. 20 Min.
BACKZEIT ca. 12 Min.
PORTION ca. 420 kcal
19gE-27gF-23gKH









Aioli, Tapenade und Anchoiade

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
» 1 Scheibe (50 g) Weilbrot

* ca. ¥4 1 Milch

* 4 Knoblauchzehen

» 2 frische Eigelb

* 3 EL Zitronensaft

*ca. 200 ml + 3 EL + % 1 Olivenol
* Salz

* Pfeffer

* 12 Sardellenfilets (Glas)

* 150 g schwarze Oliven ohne Stein

» 1 EL Kapern

* 1 EL Cognac

* 1 TL Senf

« 1 TL Kréauter der Provence

1 Aioli: Brot in Milch einweichen. 3 Knoblauchzehen schélen, fein zerdriicken. Eigelb

und 1 EL Zitronensaft im hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer cremig rithren. Mit
200 ml Ol nach und nach zur dicken Mayonnaise riihren. Brot ausdriicken und mit dem
Knoblauch untermixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Tapenade: 2 Sardellen abtupfen. Mit Oliven, Kapern, Cognac, Senf und 1 EL
Zitronensaft piirieren. Abschmecken.

3 Anchoiade: 10 Sardellen abtropfen. 1 Knoblauchzehe schélen, fein zerdriicken. Sardellen
in 3 EL heifRem Ol unter Riihren schmelzen. Knoblauch und 1 EL Zitronensaft
zufiigen. Alles piirieren. Krauter zufiigen, wiirzen und auskiihlen lassen. Dazu: z. B.
Gemiisesticks, Artischockenherzen, Salami, Eihdlften, Ziegenkdsetaler und Baguette.
Getrank: Rosé und Pernod.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 230 kcal
2gE-23gF-2gKH



Einladung zu Kase und Wein

Diese Kase-Kostlichkeiten sind goldrichtig fiir die gemiitliche Runde. Dazu ein
Glaschen Vino — und der Abend ist perfekt












Gefliigel-Topfchen ,,Winzerin“

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
« 50 g Mehl

* 50 g + etwas weiche Butter

* 16—20 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon)

» 8 kleine Hahnchenfilets (ca. 1 kg)

* Salz

« Pfeffer

« 2-3 EL Ol

* 400 ml trockener Weillwein

* 250 g Schlagsahne

+ 250 g Butterkdse (Stiick)

» 2 mittelgrofe Tomaten

Mehl und 50 g Butter verkneten, kalt stellen. Speck ldangs halbieren. Filets waschen,
trocken tupfen und wiirzen. In je 4-5 Scheiben schneiden, mit Speck umwickeln.

Fleisch im heiBen Ol portionsweise goldbraun braten. Herausnehmen. Bratfett mit
Wein, % 1 Wasser und Sahne abloschen, aufkochen. Etwas kocheln. Mehlbutter in
Flockchen einriihren. Ca. 5 Minuten kocheln, abschmecken.

Fleisch und SoRe in 8 kleine gefettete ofenfeste Férmchen oder 1 grole Auflaufform
verteilen. Kédse reiben und dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) 10-15 Minuten iiberbacken.

Tomaten waschen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Uber die Gefliigel-T6épfchen
streuen. Dazu passt Bauernbrot.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 570 kcal
40gE-37gF-7gKH









Lauch-Quiches mit Kase

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 200 g + etwas Mehl

* 125 g gemahlene Haselniisse
* Salz

» Muskat

* 5 Eier (Gr. M)

* 150 g kalte + etwas weiche Butter

* 1 Bund Lauchzwiebeln

* 150 g Bergkase (Stiick)
* 200-250 g Schmand

200 g Mehl, Niisse, 1 Prise Salz, 1 Ei und 150 g Butter in Stiickchen glatt verkneten.
Ca. 30 Minuten kalt stellen. 8 Tartelettformchen (10 cm @) fetten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Kédse entrinden, grob
raspeln. Schmand und 4 Eier glatt verriihren. Alles unterriihren. Mit 1 Prise Salz und

Muskat wiirzen.

Teig zur Rolle formen und in 8 Stiicke teilen. Jeweils auf etwas Mehl rund (ca. 13 cm
() ausrollen. Férmchen damit auslegen, am Rand andriicken.

Masse in die Formchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) auf der untersten Schiene (Gas s. Herdhersteller) 20—30 Minuten
backen. Schmecken warm und kalt.
Getrank: trockener Rotwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 20-30 Min.

STUCK ca. 550 kcal

16 gE -42gF - 23 g KH
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Uberbackene Brotspiefle

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
+ 200 g Camembert (50 % Fett)

* 200 g Blauschimmelkdse

* 200 g Raclette-Kéase (Stiick)

+ 2 Laugenbrétchen

« 2 Kornerbrotchen

* 1 Baguette (ca. 250 g)

* 125 g Krauterbutter

* Edelsiill-Paprika

* 1 grofle Zwiebel

«1-2 TL Ol

* je etwas glatte Petersilie und Rucola (Rauke)

* 8 MetallspielSe

* Backpapier

Camembert und Blauschimmelkése in Scheiben schneiden. Raclette-Kése entrinden,
grob reiben. Brotchen und Brot in insgesamt 24 Scheiben schneiden.

Je 3 verschiedene Brotsorten durch die Kruste auf Spielle stecken. Mit Butter

bestreichen und mit K&se belegen. Camembert mit Paprika bestreuen. Auf 2 mit
Backpapier ausgelegte Bleche legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 10 Minuten {iberbacken.

Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden oder hobeln. Im heien Ol braten.
Petersilie und Rucola waschen, grob hacken, iiber die Spielie streuen.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
STUCK ca. 530 kcal
23gE-34gF-29 g KH
Gut geplant
AM VORTAG

e Lauch-Quiches backen.

MORGENS

o Gefliigel-Topfchen vorbereiten und einschichten.
e Brotspiele vorbereiten.
e evtl. Filet a la Cordon bleu und Spinat-Crespelle vorbereiten.

% STUNDE VORHER



e Alles nacheinander, oder bei Umluft mehreres iibereinander, tiberbacken. Quiches evtl. aufwérmen.
e Zwiebelringe braten, mit Krautern iiber die BrotspieRe streuen.






Das passt auch noch dazu






Filet a la Cordon bleu

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 4 Schweinefilets (a ca. 250 g)

« 2 EL Ol

* Salz

« Pfeffer

* 3—4 Stiele Thymian

» 2—-3 Zweige Rosmarin

* 3 Scheiben Toastbrot

+ 8 grole diinne Scheiben (250 g) gekochter Schinken

* 4 grolle diinne Scheiben (ca. 200 g) Gouda oder Edamer

* 3 EL Butter

* Holzspiefichen

Filets trocken tupfen und im heifen Ol 10-15 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwas abkiihlen lassen.

Krauter waschen und fein hacken. Brot entrinden und grob zerbréseln.

Je 2 Scheiben Schinken etwas iiberlappend nebeneinanderlegen. Jeweils 1 Scheibe
Kése darauflegen. Filets darin einwickeln und mit HolzspielSchen feststecken. Im
heillen Bratfett kurz anbraten und auf die Fettpfanne setzen.

Brotbrosel in heiler Butter goldbraun résten. Gehackte Krauter untermischen. Auf
dem Fleisch verteilen, andriicken.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 10-15
Minuten backen. Alles anrichten. Dazu schmecken ein griiner Salat und frisches

Baguette.
Getrank: kiihler Roséwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 360 kcal
43gE-17gF-6gKH



Das passt auch noch dazu






Spinat-Crespelle mit Feta

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
« 150 g Mehl

* 4 Eier

* 14 1 Milch

* Salz

« Pfeffer

* 1 kg Blattspinat

+ 200-250 g Champignons

* 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

« 2 EL Ol

* 6-8 TL + etwas Butter

* 200250 g Fetakase

¢ 1-2 Tomaten

» 75-100 g Hartkése (z. B. Grana Padano; Stiick)

Mehl, Eier, Milch und 1 Prise Salz zum glatten Pfannkuchenteig verriihren. 10-15
Minuten quellen lassen.

Inzwischen Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Pilze putzen, waschen und
klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

Ol im groRen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Pilze darin andiinsten. Spinat
zufiigen und zugedeckt zusammenfallen lassen. Wiirzen.

6—8 TL Butter portionsweise in einer grofen Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig
nacheinander 6—8 diinne Pfannkuchen backen.

Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) fetten. Spinat auf die Pfannkuchen verteilen. Feta fein

zerbroseln und ca. % davon auf den Spinat streuen. Aufrollen, in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und dachziegelartig in die Form schichten. Tomaten waschen, in
diinne Spalten schneiden und darauflegen. Kédse reiben und mit Rest Feta dariiberstreuen.

Crespelle im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
15-20 Minuten iiberbacken.
Getrank: Toter Landwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 410 kcal
24gE-23gF-23gKH



Lustige Grusel-Party

An diesen leckeren ,,Schockern* haben nicht nur Kids ihren Spaf}! Auch grof3e
Gruselfans feiern kraftig mit












Kirbis-Hahnchen-Curry

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
+ 750 g Hahnchenbrustfilet

* 1,5 kg Kiirbis (z. B. Hokkaido)

* 500 g Mohren

« 2 Stangen Porree (ca. 400 g; Lauch)

* 3 mittelgroe Zwiebeln

*2EL Ol

* Salz

o Pfeffer

* 1 gehdufter EL Mehl

* 1-2 EL Curry

+ 200 g Schlagsahne

« 23 EL Hiihnerbriihe







Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Kiirbis vierteln, entkernen und evtl.
schdlen. In ca. 2 cm grofSe Wiirfel schneiden. Méhren und Porree putzen, waschen.
Beides in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Fleisch im heien Ol portionsweise goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen. Gemiise im Bratfett ca. 10 Minuten diinsten. Mehl und Curry
dariiberstduben, unter Riithren kurz anschwitzen.

Gut 1 1 Wasser, Sahne und Briihe einriihren. Aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten
kocheln. Hahnchen nach ca. 10 Minuten zugeben und fertig garen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 370 kcal
33gE-16gF - 21 g KH









Rostkartoffelsalat mit Bacon

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 2 kg kleine Kartoffeln

« 7-8 EL Ol

* ca. ¥ TL Cayennepfeffer

* 1 TL Edelsii8-Paprika

* Salz

« Pfeffer

* etwas Zucker

* 4 EL. Weillwein-Essig

* 150 g Bacon (Friihstiicksspeck)

* 1 kleiner Eisbergsalat

* 300 g Kirschtomaten

+ 200 g Sour Cream

* 300 g Vollmilch-Joghurt

* 1 Bund Schnittlauch

Kartoffeln schilen, waschen und vierteln. Mit 4 EL Ol, Cayennepfeffer, EdelsiiR-
Paprika, Salz und Pfeffer mischen. Auf dem Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 40-50 Minuten résten, ab und zu

wenden. Auskiihlen.

Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und 3—4 EL Ol verschlagen. Kartoffeln untermischen,

mind. 30 Minuten ziehen lassen.

Bacon knusprig braten. Salat putzen, waschen und in Streifen schneiden. Tomaten
waschen, halbieren. Bacon zerbrockeln. Alles mit den Kartoffeln mischen. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Sour Cream und Joghurt glatt riihren. Schnittlauch waschen, fein schneiden und

unterriihren. Auf den Salat geben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥4 Std.
MARINIERZEIT mind. 30 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 290 kcal
8gE-15gF 28 gKH









Wiirzige ,,Hack-Finger

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCK

* 1 Brotchen (vom Vortag)

* 1 mittelgroRRe Zwiebel

* 400 g Rinderhack

* 400 g Mett

*1Ei

* 1 EL mittelscharfer Senf

* Salz

« Pfeffer

* Edelsiill-Paprika

« Ol fiirs Blech

* ca. 12 Mandelkerne ohne Haut

* 3—4 EL Tomatenketchup

Brotchen einweichen. Zwiebel schilen, hacken. Brotchen ausdriicken. Beides mit
Hack, Mett, Ei, Senf verkneten, wiirzen. Zu ca. 24 fingerlangen Rollen formen. Auf
ein gedltes Backblech legen.

Mandeln ldngs halbieren. Als Fingernagel auf jede Rolle driicken. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 20—25 Minuten braten.
Abkiihlen. Ketchup dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
STUCK ca. 100 kcal
8gE-7gF-1gKH









€€

Feuriger ,,Knochenhaufen

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 3 kg Spareribs (Schweinerippchen)

* Salz

« Pfeffer

* 24 EL Rum

* 6 EL Aprikosen-Konfitiire

* 4-6 EL Tomatenketchup

«3EL Ol

 Tabasco

« Salatblitter zum Garnieren

Rippchen mit Salzwasser bedeckt ca. 40 Minuten kocheln, dabei 6fter abschdumen.
Rum, Konfitiire, Ketchup und Ol verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen.

Fleisch in einzelne Rippchen teilen. Auf eine Fettpfanne legen. Rundherum mit der
Marinade bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 30—40 Minuten braten. Nach ca. 20 Minuten wenden. Auf Salat
anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 3 Std.
PORTION ca. 250 kcal
18gE-17gF -3 gKH









Tomaten-Paprika-Dip

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN

» 2 rote Paprikaschoten

* 4 mittelgroe Tomaten

* 1 Bund Lauchzwiebeln

* 1 Knoblauchzehe

* 46 EL Tomatenketchup

* Salz

« Pfeffer

Paprika, Tomaten und Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein wiirfeln. Knoblauch
schdlen, hacken. Alles mit Ketchup verriihren und abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 20 kcal
1gE-0gF-4gKH









Blue-Cheese-Dip

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 150 g Blauschimmel-Kése

* 400 g Rahm-Frischkdse

+ 10 EL Milch

 Salz

» Pfeffer

Kaése fein wiirfeln. Mit Frischkdse und Milch verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.
PORTION ca. 180 kcal
6gE-16gF-2gKH

Schrecklich lecker: Vampir-Bowle

1 1 Blutorangensaft und die Scheiben von 2 Bio-Orangen und 1 -Zitrone in ein Bowlegefals geben. Reichlich
Eiswiirfel und Melisseblittchen zugeben, mit gut gekiihlter Cola oder prickelndem Mineralwasser auffiillen.










Griin-weifler ,,Glibbergeist“

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
» 2 Pdckchen Puddingpulver ,,Vanille“ (fiir je ¥4 | Milch; zum Kochen)

- 80 g + 200 g Zucker

+ 11 Milch

» 1 Packung Gotterspeise ,,Waldmeister (2 Beutel, fiir je ¥ 1 Wasser)

* 1 Glas (500 g) rote Griitze

* ca. 18 1 Kirschsaft

Puddingpulver, 80 g Zucker und 200 ml Milch glatt rithren. Restliche Milch
aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver einriihren, nochmals aufkochen und unter
Riihren ca. 1 Minute kécheln.

Geisterform (ca. 2 1 Inhalt; 30 cm lang) kalt ausspiilen. Den heilen Pudding einfiillen,
abkiihlen lassen. Dann ca. 1 Stunde kalt stellen.

Gotterspeise in einem Topf mit %4 1 kaltem Wasser anriihren und 5 Minuten quellen

lassen. 200 g Zucker zufiigen. Unter Riihren erhitzen, bis alles gelost ist (nicht
kochen!). Gelee mit (nur!) 300 ml kaltem Wasser verriihren und in eine Schiissel gielSen.
Ca. 30 Minuten abkiihlen lassen. Das fliissige Gelee auf dem Pudding verteilen und iiber
Nacht kalt stellen.

4 Pudding stiirzen. Rote Griitze mit Kirschsaft etwas diinner riihren und dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
KUHLZEIT ca. 13 Std.

PORTION ca. 280 kcal
5gE-4gF-53gKH









Spinnen-Cookies

ZUTATEN FUR 10-12 COOKIES

* 125 g ungesalzene Erdniisse

* 150 g Zartbitter-Schokolade

« 200 g Mehl

* 1 TL (5 g) Kakao

* 15 TL Backpulver

* 125 g weiche Butter

* 75 g brauner Zucker

* 75 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker

* Salz

« 1 Ei (Gr. M)

* 100 g Puderzucker

« 1 EL Zitronensaft

* 350—400 g Nussnougat-Creme

* Fruchtgummi-Schniire und Lakritz-Katzenpfétchen zum Verzieren

Niisse fein, Schokolade grob hacken. Mehl, Kakao und Backpulver mischen. Butter,
braunen, weillen, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz ca. 10 Minuten cremig riihren. Ei
unterriihren. Die Mehlmischung kurz unterriihren, dann Niisse und gehackte Schokolade

unterheben.

20-24 Cookies (a ca. 5 cm @) formen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Puderzucker, Saft und ca. 1 EL. Wasser zum dicken Guss verrithren. Halfte Kekse mit
Nougat bestreichen. Andere Hélfte mit Spinnennetzen oder Gesichtern aus Guss und
Lakritz verzieren. Als Deckel auf die Nougat-Kekse legen. Schniire als Spinnenbeine

dazwischen stecken. Trocknen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
BACKZEIT ca. 10 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
STUCK ca. 510 kcal
8gE-27gF-56gKH

Gut geplant

AM VORTAG

e Cookies backen.
e Pudding zubereiten.
e Hack-Finger braten.



MORGENS

e Rippchen kochen und portionieren.
e Rostkartoffelsalat zubereiten.

e Curry kochen (evtl. 5 Minuten Garzeit weniger rechnen).
e Sour Cream und Dips riihren.

KURZ VORHER

e Rippchen knusprig braten.
e Curry erhitzen.

AN GETRANKE DENKEN

e Zum gruseligen Buffet passen eine Bowle (s. links), Schwarzbier, Malzbier und blutrote Fruchtsafte oder
Tomatensaft.



Fingerfood vom Feinsten

Damit wickeln Sie Thre Gaste ein: Denn diese verfiihrerischen Happchen lassen
Geniellerherzen hoherschlagen!












Gefiillte Omelett-Rollchen

ZUTATEN FUR 20 STUCK
* 8 Eier

+ 8 EL Mineralwasser mit Kohlensdure
* Salz

* Pfeffer

+4TL Ol

* 4 EL geriebener Parmesan

* 6 gehdufte TL griiner Pesto (Glas)

¢ 46 Scheiben Parmaschinken

* 125 g Mozzarella

* %5 Bund/T6pfchen Basilikum

* 6 gehdufte TL roter Pesto (Glas)

* HolzspieBchen/Partyspiele

Eier, Wasser, Salz und Pfeffer verquirlen. 1 TL Ol in einer beschichteten Pfanne (ca.

20 cm @) erhitzen. Y4 Eimasse hineingielSen. Bei mittlerer Hitze etwas stocken lassen.
1 EL Parmesan dariiberstreuen und stocken lassen, bis es oben fest ist. Omelett vorsichtig
wenden und weitere 2 Minuten braten. Herausnehmen. Auf gleiche Weise 3 weitere
Omeletts backen, abkiihlen lassen.

2 Omeletts mit griinem Pesto bestreichen, mit Schinken belegen, aufrollen. In je 5
schrage Stiicke schneiden.

Mozzarella in sehr diinne Scheiben schneiden. Basilikum waschen, Blattchen
abzupfen. Ubrige Omeletts mit rotem Pesto bestreichen. Mit Kise und Basilikum
belegen, aufrollen. In jeweils 5 schrdge Stiicke schneiden. Mit Basilikum garnieren,
feststecken.
Getrank: kithles Mineralwasser.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
ABKUHLZEIT ca. 10 Min.
STUCK ca. 110 kcal
6gE-9gF-1gKH

Wie viel fiir jeden?

Die Anzahl der Happen richtet sich nach der Art der Feier. Vor einem Menii serviert, reichen 5 Stiick pro Person.
Wenn es nur Fingerfood gibt, rechnen Sie 10-15 Héppchen pro Kopf. Aber Sie kennen den Appetit Threr Gaste am
besten. Haben Sie viele ,,gute Esser” eingeladen, kalkulieren Sie lieber etwas groRziigiger.










Thunfisch-Salsa zu Tortilla-Chips

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 1-2 Knoblauchzehen

« Saft von 2 Limetten oder 1 Zitrone

 Salz

» Pfeffer

* 1—1 TL Zucker (z. B. brauner)

+ 2 EL Oliven6l

¢ 1 kleines Bund Lauchzwiebeln

* 1 Dose (200 g) Thunfisch naturell

* 46 reife Tomaten (ca. 500 g)

¢ evtl. Bio-Limette und Melisse zum Garnieren

* ca. 200 g Tortilla-Chips

Knoblauch schilen, fein hacken. Mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren.
Ol kriftig darunterschlagen.
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Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Thunfisch abtropfen
lassen und kleiner zupfen. Tomaten waschen, vierteln und evtl. entkernen.
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Alles in einer Schiissel mischen und ca. 10 Minuten durchziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Garnieren und mit den Chips anrichten.
Getrank: kithles Mineralwasser.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
MARINIERZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 330 kcal
14gE-16gF-30g KH

Variations-Ideen
Ohne Thunfisch schmeckt die Tomaten-Salsa auch als Dip zu Steak und gebratenem Fisch. Wer gerne scharf isst,
kann die Salsa mit Chili, Tabasco oder Cayennepfeffer aufpeppen.







Zweierlei gefiillte Mett-Burger

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK

+ 2 Brotchen (vom Vortag)

+ 2 mittelgroRe Zwiebeln

* 1 kg Mett

* 4 Eier (Gr. M)

« Pfeffer

* EdelsiiR-Paprika

« 2-3 EL Ol

* 3—4 Radieschen

+ 2-3 mittelgrofe Tomaten

* 3 Scheiben (a 40 g) Gouda

« 3 Stiele Petersilie

+ 1-2 EL Réstzwiebeln (Packung)

* ca. 2 EL Tomatenketchup

¢ ca. 2 EL mittelscharfer Senf

* 50 g Gurkensalat ,,ddnische Art“ (Glas)

¢ ca. 2 EL Remoulade

« evtl. Salatblitter zum Garnieren

* evtl. Papiermanschetten

Brotchen einweichen. Zwiebeln schdlen, wiirfeln. Mett, Zwiebeln, ausgedriickte
Brotchen, 2 Eier, Pfeffer und Edelsii-Paprika verkneten. Zu ca. 20 flachen

Frikadellen formen.

Ol portionsweise in einer grofen Pfanne erhitzen. Frikadellen darin pro Seite 4-6

Minuten braten. Herausnehmen.

2 Eier hart kochen. Abschrecken, schilen und abkiihlen. Radieschen und Tomaten
putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Kédsescheiben vierteln. Petersilie waschen
und abzupfen. Eier in Scheiben schneiden. Frikadellen waagerecht halbieren.

Ca. 10 Frikadellenhdlften mit Ei, Radieschen, Petersilie und Réstzwiebeln belegen.
Ketchup und Senf daraufklecksen. Weitere ca. 10 Hélften mit Tomaten, Kdse und
Gurken belegen. Remoulade daraufgeben. Ubrige Hilften als Deckel darauflegen. Burger

mit Salat in Papiermanschetten anrichten.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
STUCK ca. 230 kcal
12gE-18gF -4 g KH
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Meerrettich-Lachs-Happen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 200 g Joghurt-Frischkése

* 1 EL Meerrettich (Glas)

* 3—4 Stiele Dill

* Salz

« Pfeffer

* einige Spritzer Zitronensaft

* 100 g gerducherter Lachs in diinnen Scheiben

* 12 Vollkornbrot- oder Pumpernickel-Taler (Rolle)

« evtl. Bio-Zitronenschnitze zum Garnieren

Frischkdse und Meerrettich glatt verriihren. Dill waschen, gut trocken schiitteln und,
bis auf etwas zum Garnieren, fein schneiden. Unter die Frischkdsecreme rithren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.






Lachs, bis auf 1 Scheibe, auf die Brottaler verteilen. Creme daraufspritzen oder als
Klecks daraufgeben. Ubrige Scheibe Lachs in Streifen oder Wiirfel schneiden.
Brottaler mit Lachs, Rest Dill und Zitronenschnitzen garnieren.
Getrank: kiihler WeiBwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 220 kcal
11gE-13gF-14 g KH
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Toast-Taler ,,Tomate-Mozzarella

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
+ 200-250 g Champignons

« 2-3 Lauchzwiebeln

«2-3EL Ol

 Salz

» Pfeffer

* 3—4 EL Weillwein-Essig

* 125 g Mozzarella

* 250 g Tomaten

* je 2-3 Stiele Basilikum und Petersilie

* 4 Scheiben Toastbrot

» 2-3 EL Butter/Margarine

Pilze putzen und waschen. 4 Pilze in diinne Scheiben schneiden. Rest fein hacken.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Ol erhitzen. Pilzscheiben darin goldbraun braten, herausnehmen. Gehackte Pilze im
Bratfett anbraten. Lauchzwiebeln, bis auf 1 EL, mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Essig zufiigen und alles auskiihlen lassen.

Mozzarella abtropfen. Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Beides fein wiirfeln.
Basilikum und Petersilie waschen und, bis auf etwas, in Streifen schneiden. Alles
unter die gehackten Pilze mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Toast diagonal halbieren oder vierteln. Oder Kreise bzw. Ovale ausstechen. Fett in
einer Pfanne erhitzen. Toast darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Tomaten-Mischung auf dem Toast verteilen. Mit Rest Lauchzwiebeln, Pilzscheiben
und Krautern anrichten.
Getrank: roter Landwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 290 kcal
11gE-16gF - 24 g KH

So schmeckt’s auch
Den Salat kénnen Sie statt auf Toast auch in Gldsern anrichten, Grissinistangen dazureichen. Auch lecker: die
Mischung auf gerostetem Ciabatta servieren.










Hahnchenwiirfel im Speckmantel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

+ 2 mittelgroRe Tomaten

« 1-2 Lauchzwiebeln

« evtl. 1 kleine Knoblauchzehe

* 150 g Vollmilch-Joghurt

* etwas Zitronensaft

 Salz

o Pfeffer

* 6 Scheiben (60 g) Friihstiicksspeck in diinnen Scheiben (Bacon)

+ 250 g Héhnchenfilet

+1TL Ol

Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Alles mit Joghurt verriihren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Speck langs halbieren. Filet waschen, trocken tupfen und in ca. 12 Wiirfel schneiden.
Mit je 1 Speckscheibe umwickeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Hihnchenwiirfel darin
rundherum 4-5 Minuten knusprig braten. Mit Pfeffer wiirzen.

Héahnchenwiirfel mit Dip auf Happchenlodffeln oder kleinen Tellern anrichten. Dazu
schmeckt Baguette.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 190 kcal
21gE-9gF-4gKH

Oder aufgespieflt
Wenn Sie die Hahnchenwiirfel nicht auf Loffeln servieren méchten: auf Holzspielchen stecken, den Dip in ein
Schélchen fiillen und beides zusammen anrichten.







€€

Knusprige Hack-,,Zigarren

ZUTATEN FUR CA. 24 STUCK
* 1 Dose (212 ml) Maiskorner

* 1 kleines Bund Suppengriin

* 1 Knoblauchzehe

* 1-2 Stiele Minze oder glatte Petersilie

« 1 EL Ol (z. B. Olivendl)

+ 250 g Rinderhack

* Salz

« Pfeffer

¢ 1-2 EL Tomatenmark

* 3-4 EL ChilisoRe (Flasche)

* 24 dreieckige Yufka-Teigblatter (400 g; gibt’s in tiirkischen Lebensmittelldden; ersatzw. Strudelteig)

« Fett fiirs Backblech

Mais abtropfen lassen. Mohre und Sellerie schilen, waschen und sehr fein wiirfeln.
Porree putzen, waschen und fein schneiden. Knoblauch schélen, Minze waschen und
beides hacken.






Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack darin kriimelig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch, Gemiise und Mais zugeben und alles ca. 5 Minuten weiterbraten.
Tomatenmark, Chilisoffe und Minze einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils ca. 1 EL. Hackmasse als Streifen auf die untere Seite eines Teigblattes setzen.
Teig zur Spitze hin aufrollen und auf ein gefettetes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 15-18 Minuten goldbraun
backen, zwischendurch einmal wenden.
Getrank: roter Landwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
STUCK ca. 90 kcal
4gFE-2gF-13gKH






Bunte Mini-Buletten

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

* 1 Brotchen (vom Vortag)

* 1 mittelgroRRe Zwiebel

« 15 Bund Schnittlauch

* 600 g gemischtes Hack

* 1 Ei

* 2 TL mittelscharfer Senf
* Salz

* Pfeffer

* Edelsii-Paprika
+2-4EL Ol

* 6 Kirschtomaten

* 50-75 g Fetakase

* 6-12 paprikagefiillte Oliven

* 6 Cornichons (Glas)

* ca. 24 HolzspielSchen

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel schilen und hacken. Schnittlauch
waschen und in feine Rollchen schneiden.

Brotchen gut ausdriicken. Mit Hack, Ei, Senf, Zwiebel und Schnittlauch verkneten.
Masse mit Salz, Pfeffer und Paprika kréftig wiirzen. Mit angefeuchteten Handen ca. 24
Ballchen formen.

1-2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Hilfte Hackbéllchen darin bei
mittlerer Hitze 6-8 Minuten braun braten. Rest Billchen im tibrigen Ol braten.

Tomaten waschen. Feta wiirfeln. Nach Belieben Oliven, Tomaten, Cornichons und
Fetawiirfel mit SpieBchen auf die Hackballchen stecken.
Getrank: kiihles Bier.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 370 kcal
24gE-27¢gF-6gKH

Extra-Tipp
Praktisch ist die Zubereitung im Backofen: Dafiir die Buletten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 20-25 Minuten braten.










Kase-Waffelherzen

ZUTATEN FUR 20-25 HERZEN

* 125 g weiche Butter

* 4 Eier (Gr. M)

« 250 g Mehl

» 2 gestrichene TL Backpulver

* 141+ 5-6 EL Milch

* Salz

« Pfeffer

+ Ol fiirs Waffeleisen

* 50 g Salami in diinnen Scheiben

* 300 g Doppelrahm-Frischkdse

* 7. B. Salzmandeln, Pinienkerne, Kapern, Chilipulver und Krauter zum Garnieren







Butter cremig riihren. Eier nacheinander unterriihren. Mehl und Backpulver mischen
und im Wechsel mit %6 1 Milch kurz unterriihren. Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Waffeleisen vorheizen und mit etwas Ol ausstreichen. Aus dem Teig nacheinander 4-5
Waffeln backen.
Salami in einer heifflen Pfanne ohne Fett knusprig braten. Frischkédse und 5-6 EL
Milch glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Waffeln in Herzen zerteilen.
Frischkése in einen Spritzbeutel fiillen und daraufspritzen, garnieren.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
STUCK ca. 130 kcal
4gFE-9gF-8gKH









Porree-Lachs-Pastetchen

ZUTATEN FUR 12 STUCK
* 3 Scheiben (a 75 g) TK-Blitterteig

* 1 Stange Porree (Lauch)

*1EL Ol

» 250-300 g Lachsfilet

* 1-2 EL Zitronensaft

* 150 g Emmentaler (Stiick)

* 3 Eier (Gr. M)

* %4 1 Milch

* Salz

o Pfeffer

* Muskat

* Fett fiirs Blech

 etwas Mehl

* evtl. etwas getrockneter Estragon







Blitterteig auftauen lassen. Porree putzen, waschen und fein schneiden. Im heien Ol
ca. 3 Minuten diinsten.

Lachs waschen, trocken tupfen, wiirfeln und mit Zitronensaft betraufeln. Kése fein
reiben. Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Die Mulden eines Muffinblechs (fiir 12 Stiick) fetten. Teigscheiben aufeinanderlegen,
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig (ca. 30 x 40 cm) ausrollen. In 12
Quadrate (ca. 10 x 10 cm) schneiden, Teig in die Mulden legen und etwas andriicken.

Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Porree und Estragon mischen. Auf dem Teig
verteilen. Eiermilch dariibergieSen. Mit Kédse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten backen. Etwas abkiihlen
lassen, herauslosen. Dazu passt griiner Salat.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUFTAUZEIT ca. 15 Min.






Garnelen in Mandelkruste

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 8 kiichenfertige Garnelen (ca. 250 g; ohne Kopf, mit Schale; frisch oder TK)

* 1 kleine Zwiebel

e 1 Mohre

* je 1 rote und gelbe Paprikaschote

* 1 kleine Mango

+ 2 EL Olivensl + %1 01
* Salz

» grober Pfeffer

* einige Spritzer Limettensaft
* 1 Ei (Gr. M)
5 EL Weillwein

* 5 EL Mehl

* 75 g gehackte Mandeln

« evtl. Koriander zum Garnieren

TK-Garnelen auftauen lassen. Zwiebel schidlen und hacken. M6hre und Paprika
schdlen bzw. putzen, waschen und fein wiirfeln. Mango schélen, Fruchtfleisch vom
Stein schneiden und ebenfalls fein wiirfeln.

Zwiebel, Méhre und Paprika in 2 EL heifem Ol anbraten. Zugedeckt 2—3 Minuten
diinsten. Mango unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Etwas

abkiihlen lassen.

Ei, Wein und Mehl glatt rithren, wiirzen. Garnelen, bis auf die Schwanzflosse, schélen.
Am Riicken einschneiden. Dunklen Darm entfernen. Garnelen waschen und trocken

tupfen.

4 151 Ol in einem hohen Topf auf ca. 180 °C erhitzen. Garnelen durch den Teig ziehen
und in Mandeln wenden. Im Ol ca. 5 Minuten frittieren. Abtropfen lassen und mit der

Salsa anrichten. Mit Koriander garnieren.
Getrank: kiihle Weillweinschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
EVTL. AUFTAUZEIT ca. 4 Std.
PORTION ca. 390 kcal
20gE-23gF-20g KH



Die originellsten Party-Brote

Wiirzig gefiillt, lecker belegt oder mit knuspriger Kruste — frisch gebackenes Brot
darf auf keiner Fete fehlen



« evtl. Bio-Zitrone und BasilikUm zumG&rn'
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Piadina Romagnola

ZUTATEN FUR 6 STUCK
* 300 g + etwas Mehl

* Salz

* 1 TL Natron

* 60 g weiches Schweineschmalz

* 50 g Parmesan (Stiick)

* 6 mittelgroe Tomaten

* ca. 100 g Rucola (Rauke)

* 125 g Stracchino (ital. Weichkése; ersatzw. Frischkdse mit Krdautern oder Mascarpone)

* je 6 Scheiben Parmaschinken und Mortadella

300 g Mehl, 1 TL Salz und Natron, Schmalz in Flockchen und 150 ml Wasser in einer
Schiissel zu einem weichen Teig verkneten. In 6 Stiicke teilen und auf etwas Mehl
rund (a ca. 15 cm @) ausrollen. Mehrmals einstechen.

Beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen. Teigfladen darin nacheinander von beiden
Seiten 5-8 Minuten backen, dabei mehrmals wenden. Warm stellen.

Parmesan hobeln. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Rucola putzen,
waschen und abtropfen lassen. Piadina mit Stracchino bestreichen. Nach Belieben mit
Tomaten, Rucola, Schinken, Mortadella und Parmesan belegen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
STUCK ca. 510 kcal
16 gE-32gF-37gKH









Herzhaftes Kartoffelbrot

ZUTATEN FUR 1 BROT
(CA. 20 SCHEIBEN)

» 250 g Kartoffeln (z. B. mehlig kochende)

* Salz
+ 1 Wiirfel (42 g) frische Hefe

» Zucker

« 500 g Mehl

* 1 TL gemahlener Koriander und/oder gemahlener Kiimmel

* 150 ml Milch

* Backpapier

Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser ca. 25 Minuten kochen.

Hefe zerbrockeln und mit 1 TL Zucker in 50 ml lauwarmem Wasser auflosen. Mehl,

ca. 1 TL Salz und Koriander mischen. In die Mitte eine Mulde driicken. Hefe
hineingeben und mit etwas Mehlgemisch vom Rand verriihren. Vorteig zugedeckt am
warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.

Milch und 50 ml Wasser lauwarm erwdrmen. Kartoffeln abgiefSen, abddampfen und

durch eine Kartoffelpresse driicken oder fein zerstampfen. Etwas abkiihlen lassen. Mit
der lauwarmen Fliissigkeit zum Vorteig geben. Alles zum glatten Teig verkneten. Ca. 45
Minuten gehen lassen.

Teig nochmals durchkneten und zum Laib formen. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech weitere ca. 15 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 45-50 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
GEHZEIT 1 % Std.

BACKZEIT 45-50 Min.

SCHEIBE ca. 100 kcal
3gE-1gF-20gKH

* ldsst sich prima einfrieren









Tomaten- & Oliven-Ciabatta

ZUTATEN FUR 4 BROTE (A CA. 8 SCHEIBEN)
+ 1 Wiirfel (42 g) frische Hefe

* 1 Packung (1 kg) Brotbackmischung ,,Ciabatta“
* 4 EL Pinienkerne

+ 100 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)

* 125 g schwarze Oliven ohne Stein

 etwas Mehl

 Backpapier

Hefe in 34 1 lauwarmem Wasser auflésen. Backmischung zufiigen und alles mit den
Knethaken des Handriihrgerétes erst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe
verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Backblech (ca. 35 x 40 cm) mit Backpapier auslegen. Kerne rosten, herausnehmen.
Tomaten abtropfen lassen und wiirfeln. Oliven in Scheiben schneiden.

Teig halbieren. Unter eine Hélfte Oliven, unter die andere Tomaten und Kerne kneten.

Teige halbieren, jeweils auf wenig Mehl zu je 2 runden Laiben formen. Auf dem Blech
ca. 30 Minuten gehen lassen. Mit etwas Mehl bestduben. Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 30-35 Minuten backen. Dazu schmecken
Krauter-Quark und Thunfisch-Dip (s. Tipp).

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
GEHZEIT 1 Std.

BACKZEIT 30—35 Min.

SCHEIBE ca. 90 kcal
3gE-2gF-15gKH

* [dsst sich prima einfrieren

7~ =~y
Dazu zwei leckere Dips
Krauter-Quark: 400 g Sahnejoghurt, 40 g geriebenen Parmesan, 2 EL gehacktes Basilikum und %2 TL getr. Thymian
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Thunfisch-Dip: 1 Dose (200 g) Thunfisch mit 1 gehackten Zwiebel, 250 g Pizza-Tomaten (Dose) und abgeriebener
Schale v. 1 Bio-Zitrone mischen. Abschmecken.










Bauernbrot-Buchteln mit Teewurst

ZUTATEN FUR CA. 15 STUCK
» 1 Packung (500 g) Brotbackmischung mit Hefe ,,Bauernkruste*

+ 2 mittelgroe Zwiebeln

« 1 EL Ol

*+ 200-250 g grobe Teewurst (z. B. im Becher)

* etwas Mehl

* 50-75 g Gouda (Stiick)

* % Bund Schnittlauch

* je 4-5 Stiele Dill und Petersilie

* 500 g Magerquark

* 200 g Schmand

* Salz

« Pfeffer

Backmischung und 340 ml lauwarmes Wasser in einer Schiissel mit den Knethaken
des Handriihrgerates auf hochster Stufe ca. 5 Minuten glatt verkneten. Teig zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Im heifen Ol unter Riihren andiinsten. Etwas
abkiihlen lassen und mit der Teewurst verkneten.

Teig durchkneten, zur Rolle formen. In ca. 15 Stiicke schneiden. Mit bemehlten

Héanden zu Kugeln formen und dabei je etwa 1 TL Teewurst in die Mitte geben.
Buchteln in eine flache Auflaufform oder ofenfeste Pfanne setzen. Zugedeckt ca. 20
Minuten gehen lassen.

Buchteln mit etwas Wasser bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen. Kése reiben und nach ca.
10 Minuten dartiiberstreuen.

Krauter waschen und fein schneiden. Mit Quark und Schmand verriihren und
abschmecken. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
GEHZEIT ca. 50 Min.

BACKZEIT ca. 20 Min.

STUCK ca. 210 kcal
15gE-6gF-23gKH









Coca con sobrassada (Blechkuchen mit Paprikawurst)

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCKE
* 15 Wiirfel (ca. 20 g) frische Hefe

e Zucker

* 500 g + etwas Mehl

1 TL Salz

¢ 2 EL Olivendl

« evtl. 2 EL trockener Weillwein

« Fett fiirs Backblech

* 300 g Sobrassada (spanische Paprikastreichwurst; ersatzw. Chorizo)

Hefe zerbrockeln und in % 1 lauwarmem Wasser mit 1 Prise Zucker auflésen. Mit 500
g Mehl, Salz, Ol, Weiwein oder 2 EL lauwarmem Wasser zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.






Teig auf wenig Mehl nochmals kurz durchkneten. Mit etwas Mehl bestduben und auf
einem gefetteten Backblech ausrollen. Mit einer Gabel o6fter einstechen. Zugedeckt ca.

15 Minuten weitergehen lassen.

Waurst in ca. 20 dicke Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 25-30 Minuten backen.
Dazu schmecken Oliven und ein gemischter Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.

GEHZEIT ca. 1 Std.

BACKZEIT ca. 25-30 Min.

SsTUCK ca. 170 kcal 6 gE - 8 g F - 18 g KH



Gemiitliches Waffelbacken

Nichts geht iiber frisch gebackene Waffeln, heile Getrdnke und ein nettes
Plauschchen an einem Winternachmittag












Marzipan- & Vanille-Rum-Waffeln

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK

Grundteig:

* 300 g weiche Butter

 Salz

* 75 g Zucker

* 6 Eier (Gr. M)

« 500 g Mehl

« 2 gestrichene TL Backpulver

* %4 1 Milch

« Fett fiirs Waffeleisen

« evtl. Puderzucker zum Bestduben

Marzipan-Waffeln:

» 100 g Marzipan-Rohmasse

* 3-4 EL Amaretto oder Milch

Vanille-Rum-Waffeln:

* 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

* 3-4 EL Rum oder Milch

Waffelteig: Butter, 1 Prise Salz und Zucker mit den Schneebesen des Handriihrgerétes
cremig riihren. Eier einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, im Wechsel
mit der Milch kurz unterriihren. Teig halbieren.

Marzipan-Waffeln: Marzipan grob raspeln. Mit Likor oder Milch unter eine Halfte Teig
riihren.

3 Vanille-Rum-Waffeln: Vanillezucker und Rum unter iibrigen Teig riihren.






Waffeleisen vorheizen, fetten. Jeweils 2—-3 EL Teig in die Mitte des Waffeleisens
geben und goldbraun backen. Waffeln im heilfen Backofen warm stellen oder direkt
bei Tisch backen. Mit Puderzucker bestdauben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
STUCK ca. 290 kcal
6gE-17gF-25gKH









Wiirziges Apfelkompott

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
« 1,2 kg Apfel

» 14 1 klarer Apfelsaft

* 75 g Zucker

« 1 Stiick Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone

* 2 Zimtstangen

* 3-5 Sternanis

Apfel schilen, entkernen und grob wiirfeln. Mit Apfelsaft, Zucker, Zitronenschale, -saft,
Zimt und Anis zugedeckt 8-10 Minuten diinsten. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 130 kcal
1gE-1gF-28¢gKH









Limetten-Mascarponecreme

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 500 g Magerquark

» 250 g Mascarpone

* 100 g Zucker

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

« Saft von 2 Limetten

« evtl. Bio-Limette und Minze

Quark, Mascarpone, Zucker, Vanillin-Zucker und Saft cremig verriihren. Mit Limette und
Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 250 kcal
10gE-14gF-18 g KH
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Orangen-Feigen-Sof3e

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

* je 2 Orangen und Feigen

* je ¥ 1 Orangen- und Kirschsaft
* 3-4 EL (ca. 50 g) Zucker
+ 1 Beutel (2 g) Glithwein-Gewiirz (Gliihfix)

* 1 Packchen SoRenpulver ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir ¥4 1 Milch)

* evtl. 1 Bio-Orangenscheibe

Orangen einschlieBlich der weillen Haut schilen. Die Filets zwischen den Trennhduten

herauslosen. Trennhdute ausdriicken, Saft auffangen. Feigen waschen und sechsteln.
Gesamten Saft und Zucker aufkochen. Wiirz-Beutel hineinhdngen, ca. 4 Minuten ziehen
lassen.

SoRenpulver und 3—4 EL Wasser glatt riihren. Beutel entfernen und Punsch nochmals
aufkochen. Sollenpulver einriihren, aufkochen und ca. 1 Minute kdcheln. Filets und
Feigen unterheben. Mit Orangenscheibe verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 90 kcal
1gE-0gF-20gKH









Krokant-Mandeln

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* 150 g Zucker

 %4-15 TL Lebkuchengewiirz

* 200 g Mandelkerne (ohne Haut)

« etwas Ol

» Alufolie

Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Gewiirz und Mandeln unterriihren.
Sofort auf ein gedltes Stiick Alufolie verteilen. Auskiihlen lassen. Wenn nétig, die
Mandeln auseinanderbrechen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
AUSKUHLZEIT mind. 1 Std.
PORTION ca. 230 kcal
5gE-14gF-20gKH







Lecker dazu: Glithwein

Neben Kaffee, Tee und Kakao schmeckt an kalten Tagen auch ein Punsch: Fiir 4 Gléser: 750 ml Rotwein, 100 g
braunen Zucker, 1 Bio-Zitrone in Scheiben, 1 Zimtstange, 1 Sternanis und 1 Beutel Glithwein-Gewiirz
(Gliihfix) aufkochen. 10 Minuten ziehen lassen. 4 EL. Amaretto-Likor zufligen.










Schoko-Mousse

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
* je 100 g Vollmilch- und Zartbitter-Schokolade

* 4 Eier (Gr. M)

* 500 g Schlagsahne

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

+ 2-3 EL Orangenlikor

« evtl. Schokorollchen und Puderzucker zum Verzieren

Schokolade grob hacken. Eier trennen. 125 g Sahne in einem kleinen Topf aufkochen.
Schokolade zufiigen. Bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen, etwas abkiihlen
lassen.

Eigelb und Vanillin-Zucker im heien Wasserbad cremig riihren. Die geschmolzene
Schokolade unter Riihren einlaufen lassen. Zur dicklichen Creme aufschlagen. Aus
dem Wasserbad nehmen, Likor unterrithren. Abkiihlen lassen.

Eiweil$ steif schlagen und portionsweise unterheben. Inzwischen restliche Sahne steif
schlagen. Portionsweise unter die Creme heben. In eine Schiissel fiillen. Ca. 3 Stunden
kiihl stellen. Mit Schokoladenréllchen verzieren und mit Puderzucker bestduben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
ABKUHL-/KUHLZEIT ca. 3 %5 Std.
PORTION ca. 390 kcal
7gE-32gF-18g KH









Schmand-Waffeln mit Kirschen & Eis

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK
* 1 Glas (720 ml) Kirschen

+ 1 Pdckchen Puddingpulver ,,Vanille“ (zum Kochen; fiir ¥4 1 Milch)
*50 g + 100 g Zucker

* 250 g + etwas weiche Butter/Margarine

* 1 Pdckchen Bourbon-Vanillezucker
* Salz

* 6 Eier (Gr. M)

* 500 g Mehl

* 1 Packchen Backpulver

* je 250 g Schlagsahne und Schmand

* Puderzucker zum Bestduben

+ 8 Kugeln (ca. 300 ml) Vanille-Eiscreme

Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Puddingpulver, 50 g Zucker und 6 EL
Saft verriihren. 350 ml Wasser und Rest Kirschsaft aufkochen. Puddingpulver
einriihren, kurz aufkochen. Kirschen unterheben.

250 g Fett, 100 g Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz cremig riihren. Eier einzeln
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, im Wechsel mit Sahne und Schmand kurz
unterriihren.

Waffeleisen fetten, vorheizen. Je ca. 2 EL Teig in die Mitte des Waffeleisens geben
und goldbraun backen. Nacheinander ca. 20 Waffeln backen. Mit Puderzucker
bestduben. Waffeln mit Kirschen und je 1 Kugel Eis anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
STUCK ca. 340 kcal
6gE-17gF -39 g KH

Extra-Tipp
So kann man alle Waffeln gleichzeitig heill und knusprig servieren: sofort nach dem Backen nebeneinander auf den
Rost im vorgeheizten Backofen (100 °C) legen.

Gut geplant
AM VORTAG

e Schoko-Mousse zubereiten.
e Apfel- und evtl. Kirschkompott kochen.
e Mascarponecreme anriihren.

CA. 1 STUNDE VORHER



e Krokant-Mandeln zubereiten.
o Waffelteige anriihren.
e QOrangensofSe kochen.

KURZ VORHER

e Waffeln backen, evtl. warm stellen.
e evtl. OrangensofBe wieder erhitzen.



Leckeres zum Aufgabeln

Fondue ist schon lange ein Dauerbrenner. Wir zeigen IThnen, wie es neu aufgelegt
zum Uberraschungs-Hit wird












Briih-Fondue mit Fisch & Garnelen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 2 mittelgroRe Zwiebeln

* 5-6 Soft-Aprikosen

*1ELOI

* 1 TL Curry

* 500 g stiickige Tomaten (Packung)

« etwas Sambal Oelek

* Salz

o Pfeffer

* 1 TL Weinessig

* 3 Knoblauchzehen

* 300 g Vollmilch-Joghurt

* 3 EL Zitronensaft

* 2 TL Senf

* je ¥ Bund Dill und Petersilie

* 1 Blumenkohl

* 3 Mohren

¢ 2 kleine Fenchelknollen

* 300 g rohe geschilte Garnelen

* 500 g Rotbarschfilet

* 1 rote Chilischote

* 15 Bund/Topfchen Koriander

« 1 EL Butter

* 5 TL klare Briithe

1 Zwiebel schélen. Zwiebel und Aprikosen fein wiirfeln. Beides im heien Ol
andiinsten. Curry kurz mit anschwitzen. Tomaten zufiigen und bei schwacher Hitze ca.
15 Minuten kdcheln. Mit Sambal, Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Auskiihlen lassen.

2 Knoblauchzehen schdlen und durchpressen. Mit Joghurt, 1 EL Zitronensaft und Senf
verriihren. Dill und Petersilie waschen, abzupfen, fein schneiden und unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise putzen bzw. schdlen und waschen. Blumenkohl in kleine Roschen teilen.

Mohren in Scheiben schneiden. Fenchel halbieren und in Scheiben schneiden.
Garnelen und Fisch waschen. Fisch in Stiicke schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft betrdufeln,
etwas ziehen lassen.



Chili 1angs einritzen, entkernen, waschen und fein schneiden. Koriander waschen,
Blattchen abzupfen. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schélen, fein wiirfeln. In der
heillen Butter andiinsten. 1 % 1 Wasser, Briihe, Chili und Koriander zufiigen, aufkochen. In
den Fonduetopf gielen. Auf ein Rechaud setzen. Alles mit den So8en anrichten. Bei Tisch
Gemiise 8—-10 Minuten, Garnelen und Fisch 3—4 Minuten garen. Dazu schmeckt Baguette.

Getrank: kiihler Weilwein.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 390 kcal
47gE-12gF - 21 g KH









Orientalisches Fondue

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 400 ml Gemiisebriihe

*» 200 g rote Linsen

* 3 mittelgroe Zwiebeln

* 15 Topfchen Minze

* 6-8 EL Zitronensaft

* 4 EL Oliven6l

 Salz

o Pfeffer

* 1 kleiner Kopf Salat

* 150 g Champignons

¢ 3 Knoblauchzehen

+ 250 g Salatgurke

+ 250 g Kefir

* 250 g Speisequark (20 %)

* 50 g Erdnusskerne

» 2 Lauchzwiebeln

* 5 EL Milch

* 75 g Erdnusscreme

* 500 g gemischtes Hack

*1Ei

* 1 TL Zimt

 Cayennepfeffer

* 500 g Lammlachse (ausgeloster Lammriicken)

« ca. 110l zum Frittieren

1 Linsensalat: Brithe aufkochen. Linsen darin 5-6 Minuten garen. Zwiebeln schélen,

wiirfeln. Minze waschen, hacken. Mit Zitronensaft, Ol und % Zwiebeln verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Linsen mischen. Auskiihlen lassen. Salat und Pilze
putzen, waschen, klein schneiden und untermischen.

2 Gurken-Quark: Knoblauch schiélen, hacken. Gurke waschen und raspeln. Beides mit
Kefir, Quark und % Zwiebeln verriihren und abschmecken.

3 Erdnuss-Dip: Niisse hacken, rosten. Lauchzwiebeln waschen und fein schneiden. Beides
mit Milch und Erdnusscreme verriihren. Abschmecken.

Hackbillchen: Hack, ¥4 Zwiebeln, Ei, Zimt, Salz und Cayennepfeffer verkneten. Zu
Billchen formen.



Lamm in Scheiben schneiden. Ol im Fonduetopf erhitzen. Fleisch und Béllchen bei
Tisch darin brutzeln. Salat und Dips dazureichen. Dazu: Fladenbrot.

Getrank: kiihles Bier und Raki.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.

PORTION ca. 710 kcal
56 gE-40gF - 27 g KH









Gefliigel- & Gemiise-Fondue

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* je 1-2 rote und gelbe Paprika

+ 2 mittelgroBe Zucchini

* 300 g kleine Champignons

* je 300—400 g Hahnchen-, Enten- und Putenbrustfilet

* 3—4 Putenwiener (a ca. 100 g)

» ca. 1 kg Frittierfett oder 110l

Paprika und Zucchini putzen, waschen. Paprika in Stiicke, Zucchini in Scheiben
schneiden. Pilze putzen, waschen und trocken tupfen.

Fleisch waschen und gut trocken tupfen. Entenhaut mit einem scharfen Messer
kreuzweise einritzen. Ente und Hahnchen in Scheiben, Pute in Wiirfel und Wiirstchen
in Stiicke schneiden.

Frittierfett im Fonduetopf zunédchst auf dem Herd erhitzen. Dann aufs Rechaud stellen.
Fleisch und Wiirstchen 3—-6 Minuten und Gemiise 2—3 Minuten darin garen. Dazu
schmecken pikante SofSen (s. unten).
Getrank: trockener Rotwein.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
PORTION ca. 500 kcal
42gE-34gF-3gKH









Asia-SoRRe

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 1 Stiick (ca. 20 g) Ingwer

* 1 rote Chilischote

+ 2 Knoblauchzehen

* 1 Bio-Limette oder -Zitrone

* 180 g Zucker

+» 8 EL Weillwein-Essig

* Salz

Ingwer schdlen und reiben. Chili 1dngs einritzen, entkernen, waschen, hacken. Knoblauch
schdlen, hacken. Limette waschen. Schale abreiben, Saft auspressen. Zucker und Essig
aufkochen. Alles darunterriithren und kurz aufkochen. Wiirzen und abkiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 120 kcal
42gFE -34gF-3gKH









Sauce Tartare

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
» 3 Eier

* 1 Bund Schnittlauch

* je 2 Bund Dill und Petersilie

* 4 kleine Gewlirzgurken (Glas)

+ 2 EL Weillwein-Essig

+ 1 EL Kapern (Glas)

* 100 g Salat-Mayonnaise

* 150 g Vollmilch-Joghurt

* Salz

« Pfeffer

Eier hart kochen. Abschrecken, schilen und auskiihlen lassen. Krauter waschen und
hacken. Gurken fein wiirfeln. Eier halbieren. Eigelb herauslésen und mit Essig glatt
riihren. Eiweill und Kapern fein hacken. Eigelb, Mayonnaise und Joghurt verriihren.
Vorbereitete Zutaten unter rithren. Abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 150 kcal
SgE-12gF -4 g KH









Erdnuss-Dip

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

* -1 rote Chilischote

* 6 gehdufte EL Erdnussbutter (Glas)

* Salz

Chili 1dngs einritzen, entkernen, waschen und fein hacken. Mit 6-8 EL Wasser erhitzen.
Erdnussbutter unter Riihren darin schmelzen. Mit Salz abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 140 kcal
6gE-10gF-4gKH









Schokoladen-Fondue

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 1 Dose (425 ml) Aprikosen

* 1 Dose (314 ml) Mandarinen

* 250 g griine Weintrauben

1 Zitrone

* 3 mittelgroe Bananen

* 2 dicke Scheiben Weillbrot

* 100 g Marshmallows

» 6-8 Loffelbiskuits

* je ca. 50 g bunte Zuckerperlen, Haselnusskrokant, gehackte Mandeln, Kokos-Chips und gehackte Pistazien

* 5 Tafeln Schokolade (a 100 g; Zartbitter oder Vollmilch)

* 400 g Schlagsahne

Aprikosen und Mandarinen gut abtropfen lassen. Weintrauben waschen, Trauben
abzupfen und trocken tupfen. Zitrone auspressen. Bananen schélen und in dicke
Scheiben schneiden. Sofort im Zitronensaft wenden, damit sie nicht braun werden.

Vorbereitete Friichte in einer grofen Schale anrichten. Weilbrot in grobe Wiirfel
schneiden. Brotwiirfel, Marshmallows, Loffelbiskuits, Zuckerperlen, Krokant,
Mandeln, Kokos-Chips und Pistazien in je ein Schélchen fiillen. Schokolade in kleine

Stiicke schneiden.

Sahne in einem Topf bei milder Hitze erwdrmen (nicht kochen!). Schokolade in der
Sahne unter Riihren schmelzen. In einen Fonduetopf gielen. Auf das angeziindete
Stovchen stellen.

Bei Tisch nach Geschmack ein Stiick Obst, einen Marshmallow oder ein Stiick Brot
auf eine Fonduegabel stecken. In die Schokolade tauchen und etwas abtropfen lassen.
Das Aufgespielite nach Belieben in Zuckerperlen, Krokant, Mandeln oder Kokos-
Chipswilzen. Loffelbiskuits ebenfalls eintauchen.
Getrank: kithles Mineralwasser.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 720 kcal
9gE-41gF-73gKH



Nettes Treffen zum Raclette

Sie erwarten Gaste und mochten nicht gro kochen? Da ist Raclette ideal, denn jeder
brutzelt selbst, was er mag












Feines Fisch-Raclette

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 800 g kleine Kartoffeln

* 500 g Broccoli

* Salz

« Pfeffer

» 2 Paprikaschoten (z. B. gelb und rot)

+ 2 mittelgroBe Zucchini

* 200 g Champignons

* 150 g Dickmilch oder Joghurt

» 2 EL leichte Salatcreme

+ 1-2 Knoblauchzehen

* 600 g Zanderfilet (ohne Haut)

* 16 rohe geschilte Garnelen (250-300 g)

« etwas Ol

* 200 g Gouda oder Bergkése in Scheiben

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und
halbieren oder vierteln.

Broccoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen. In wenig kochendem
Salzwasser zugedeckt 4-5 Minuten diinsten. Abtropfen lassen.

Paprika, Zucchini und Pilze putzen, waschen. Paprika in Streifen, Zucchini und Pilze
in diinne Scheiben schneiden.

Fiir die Knoblauch-Creme Dickmilch und Salatcreme verriihren. Knoblauch schélen,
hineinpressen. Abschmecken.

Fisch waschen, trocken tupfen und in Stiicke schneiden. Garnelen evtl. entdarmen,
waschen und trocken tupfen.

Raclette-Grill leicht 6len. Fisch, Garnelen und evtl. Kartoffeln darauf anbraten. Fisch,
Garnelen, Gemiise und Kartoffeln in Raclettepfannchen fiillen, wiirzen. Mit Kése
belegen und tiberbacken. Knoblauch-Creme dazureichen.
Getrank: Kiihler Weilwein.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 520 kcal
65gE-9gF- 41 gKH



Ganz nach Geschmack

In den Raclettepfannchen konnen Sie auch ganz andere Zutaten kombinieren. Probieren Sie doch mal
Kirschtomaten, Lauchzwiebeln, Chicorée, Fenchel, gekochte kurze Nudeln oder gewiirfeltes Weilbrot.










Gemiise-Raclette mit Kartoffeln & Nudeln

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 1 kg Kartoffeln

* 250 g Nudeln (z. B. Penne)

* Salz

» Pfeffer

* 500 g Blumenkohl

* 500 g Broccoli

* je 400 g Mohren, Zucchini und Tomaten

+ 250 g Champignons

* 300 g Krauter-Frischkése

+ 125 g saure Sahne

* 50 g geriebener Gouda

« getrocknete italienische Kréuter

» Curry

* EdelsiiB-Paprika

* 600-800 g Raclette-Kése in Scheiben

Kartoffeln waschen, ca. 20 Minuten kochen. Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10
Minuten garen. Gemiise und Pilze putzen und waschen. Broccoli und Blumenkohl in
Roschen teilen, Rest in diinne Scheiben schneiden.

Mohren und Blumenkohl in kochendem Salzwasser ca. 10, Broccoli ca. 5 Minuten
garen. Frischkdse, Sahne und Gouda verrtiihren.

Gemiise, Nudeln und Kartoffeln abgielen. Kartoffeln schilen und in Scheiben
schneiden. Alles anrichten.

Bei Tisch Pfannchen beliebig fiillen und wiirzen. Mit Frischkdse-Creme oder Raclette-
Kase tiberbacken.
Getrank: kiihles Bier.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 700 kcal
44gE-40gF - 40 g KH



Herzhaftes Kasefondue

Gabel fiir Gabel ein Genuss: geschmolzenen Kase, Brot und Wein — mehr braucht
man nicht fiir einen netten Abend












Kasetopfchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 250 g kleine Kartoffeln

* 200 g kleine Champignons

« 1 reife Birne

* 3 dicke Scheiben Graubrot

» 15 Baguette

* 1 kleine Dose (236 ml) Ananas

* 1 kleines Glas (212 ml) Cornichons

* 1 Knoblauchzehe

* 600 g Raclette-Kéase (Stiick)

* 150 g Weichkése mit Blauschimmel

* 300 ml trockener Weillwein

» 2 gestrichene TL Speisestarke

* 100 g Stidtiroler Speck und 150 g Kochschinken in diinnen Scheiben

Kartoffeln waschen und zugedeckt 15-20 Minuten kochen. Inzwischen Pilze putzen
und waschen. Birne waschen, entkernen und klein schneiden. Gesamtes Brot wiirfeln.
Ananas und Cornichons abtropfen. Ananas klein schneiden.

Knoblauch schélen, halbieren. 4 ofenfeste Schilchen damit ausreiben. Raclette-Kése
reiben. 100 g beiseite stellen. Weichkdse entrinden und in Wiirfel schneiden.
Kartoffeln abschrecken und schélen. Warm stellen.






Wein und Stdrke im Topf glatt riihren, unter Riihren aufkochen. Hitze reduzieren, Kase
nach und nach darin schmelzen. Sobald er geschmolzen ist, einmal aufkochen. In die
Schaélchen fiillen und restlichen Kése dartiiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) 10-12 Minuten iiberbacken. Mit vorbereiteten
Zutaten, Speck und Schinken anrichten. Dazu passt Laugengebéck.
Getrank: Bier oder Weilwein.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
PORTION ca. 1280 kcal
79gE-71gF-62¢gKH









Feldsalat mit Walniissen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 50 g gerducherter durchwachsener Speck

* 1 mittelgroRRe Zwiebel
+ 8—12 Walnusskerne
+1ELOI

* 4 EL Essig

* Salz

* Pfeffer

* etwas Thymian

* 200 g Feldsalat

Speck fein wiirfeln. Zwiebel schélen, hacken. Niisse grob hacken, ohne Fett résten und

herausnehmen. Speck im heifen Ol knusprig braten. Zwiebel mitbrdunen. Mit 6-8 EL
Wasser und Essig abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken. Auskiihlen
lassen.

2 Salat putzen, waschen und abtropfen. Mit Marinade und Niissen mischen.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 140 kcal
3gE-13gF-2gKH









Dieses Dessert passt auch noch dazu

Bratapfelmus mit Joghurt-Haube

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
» 1 kg séduerliche Apfel (z. B. Boskop)

« Saft von 1 Zitrone

» 1 EL Butter fiir die Form

* 14 1 Apfelsaft

* 75 g Zucker

1 Pdckchen Bourbon-Vanillezucker

*1-2 TL Zimt

1 Sternanis

* 300 g Vanille-Joghurt

Apfel schilen, entkernen, in grobe Stiicke schneiden und mit Zitronensaft mischen.
Eine flache Auflaufform fetten. Apfel hineingeben. Apfelsaft, Zucker, Vanillezucker,
Zimt und Anis darauf verteilen.

Die Apfel im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
20-25 Minuten garen.

Kompott umriihren und z. B. in Glaser fiillen. Joghurt glatt riihren und darauf
verteilen. Schmeckt warm und Kkalt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 330 kcal
1gE-6gF-65gKH

Tipps und Tricks rund ums Kasetopfchen

e Neben unserer Kdasemischung passen natiirlich auch andere Sorten wie Allgauer Emmentaler, Greyerzer oder
Gouda zum Fondue.

e Bilden sich in der Kdsemasse Kliimpchen: mit etwas Zitronensaft oder Weinessig glatt riihren.

e Damit am Boden nichts ansetzt: Kdsemasse am besten in Form einer am Boden liegenden ,,8“ rithren.

e Die Brotwiirfel sollten noch ein Stiickchen Kruste haben, damit sie sich besser aufspiefen lassen. Gut schmeckt
auch getoastetes Brot.

e Und was trinkt man dazu?
Es muss nicht immer Weillwein sein! Sehr gut passt auch ein kiihles Weizenbier. Zur Bekommlichkeit werden
gern schwarzer Tee und ein Glaschen Kirschwasser getrunken.

e Fiir die Genieler-Runde zu zweit:
Fix und fertig vorbereitet ist Ofenkdse aus dem Kiihlregal, z. B. ,,Rougette oder ,,Coburger Kamin-Kase*.









Mini-Kasefondue mit Gemiise & Crotitons

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* je 500 g Mohren, Broccoli und Blumenkohl
» Salz

* 1 Baguette (ca. 250 g)

» 2-3 EL Butter/Margarine

+ 1 kleine Knoblauchzehe

* 400 g Appenzeller (Stiick)

+ 200 g Emmentaler (Stiick)

* 300 ml trockener Weillwein

« 1 TL Zitronensaft

* 1 gestrichener EL (ca. 10 g) Speisestirke

2 EL Kirschwasser

« Pfeffer

* Muskat

« etwas Schnittlauch zum Bestreuen

Mohren schélen, waschen und in Stiicke schneiden. Broccoli und Blumenkohl putzen,

waschen und in kleine Réschen teilen. Méhren und Blumenkohl in kochendem
Salzwasser ca. 10, Broccoli ca. 5 Minuten diinsten, abtropfen lassen. Brot in Wiirfel
schneiden. Im heillen Fett goldbraun résten.

Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Kase fein reiben. Wein, Zitronensaft
und Stérke in einem Topf glatt rithren. Mit Knoblauch und Kése unter standigem
Riihren aufkochen. Mit Kirschwasser, Pfeffer und Muskat abschmecken. HeilSe
Kéasemasse in 4 vorgewdrmte Schélchen fiillen. Oder in einen Fonduetopf fiillen und aufs
Rechaud stellen. Schnittlauch dariiberstreuen. Mit Brot und Gemiise anrichten.
Getrank: kiihler Weilwein.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 950 kcal
49gE-52gF - 48 g KH



Japanischer Schlemmergrill

Diese ,,Grillfete“ findet am Tisch statt! Auf dem Tischgrill oder heiflen Stein garen
zartes Fleisch, Garnelen und mehr












Bunte Grillplatte

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
» 600 g Rinderfilet

* 200 g magerer Schweinebauch

* 18 rohe geschilte Garnelen (ca. 300 g)

* 250 g Champignons

» 2 kleine Zucchini (ca. 300 g)

* 200-250 g Kirschtomaten

« etwas Ol

* 1 grolles Baguette (ca. 500 g)







Filet in diinne Scheiben oder 6 Steaks schneiden. Schweinebauch in ca. 18 dicke

Streifen schneiden. Garnelen evtl. am Riicken einschneiden und den Darm entfernen.
Garnelen waschen und trocken tupfen. Pilze und Zucchini putzen, waschen und in
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren.

Alle vorbereiteten Zutaten anrichten. Bei Tisch auf dem heillen geélten Grill unter

Wenden braten: diinne Filetscheiben 2—3 Minuten, Steaks ca. 8 Minuten,
Schweinebauch, Garnelen und Gemiise ca. 4 Minuten grillen. Das Baguette in Scheiben
schneiden und dazureichen.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 380 kcal
39gE-15gF - 20 g KH



Gut geplant
AM VORTAG

e Soflen und evtl. Dessert zubereiten.
e Hahnchen-Spielle machen und marinieren.

MORGENS

e Grillplatte und Schnitzel-Schnecken vorbereiten.
e Paprika-Glasnudel-Salat zubereiten (ohne Koriander) und ziehen lassen.

KURZ VORHER

e Salat mit Koriander bestreuen.









Schnitzel-Schnecken

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

« 2 Lauchzwiebeln

* 5 diinne Schweineschnitzel (a ca. 100 g)

* 4-5 EL cremige Erdnussbutter

* Salz

+ Chilipulver

« etwas Ol

* Frischhaltefolie

* 25-30 HolzspielSchen

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Schnitzel trocken
tupfen, mit Folie bedecken und etwas flacher klopfen.

Mit Erdnussbutter bestreichen. Mit Salz und Chili bestreuen. Zwiebeln darauf
verteilen, fest aufrollen. Je in 5-6 Scheiben schneiden, feststecken.

Bei Tisch auf dem gedlten heillen Grill oder Stein unter Wenden 6—7 Minuten grillen
bzw. braten.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 200 kcal
23gE-10gF -3 g KH









Teriyaki-Spiefle

ZUTATEN FUR CA. 12 SPIESSE
* 500 g Hahnchenfilet

» ca. 100 ml Teriyaki-Marinade (japanische Wiirzso8e) oder SojasoRe

« etwas Ol

* ca. 12 HolzspieRe

Filet waschen und trocken tupfen. In ca. 48 Wiirfel schneiden. Je 4 auf einen Spiel}
stecken. Mit Marinade betrdufeln. Mind. 30 Minuten ziehen lassen. Bei Tisch auf dem
geolten heillen Grill unter Wenden 8—10 Minuten grillen.

VORBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
MARINIERZEIT mind. 30 Min.
SPIESS ca. 50 kcal
10gE-0gF-2gKH









Lauchzwiebel-Erdnuss-Dip

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 150 g Créme fraiche

* 75 g cremige Erdnussbutter

« 2 Lauchzwiebeln

* Salz

* etwas Sambal Oelek

« 1-2 TL Limettensaft

 evtl. 1 TL Erdnusskerne

Creme fraiche und Erdnussbutter verriihren. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein
schneiden, unterriihren.

Mit Salz, Sambal und Limettensaft abschmecken. Anrichten und Erdnusskerne
dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
PORTION ca. 180 kcal
5gE-15gF-4gKH









Scharfe Wasabi-Mayonnaise

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 100 g Salat-Mayonnaise

* 3 EL Sojasole

» 1 TL Wasabi (griiner Meerrettich; Tube)

« evtl. Koriander zum Garnieren

Mayonnaise und SojasofSe verriihren. Mit Wasabi abschmecken. Anrichten und mit
Korianderbldttchen garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.
PORTION ca. 80 kcal
1gE-4gF-9gKH









Pflaumen-Ingwer-Sof3e

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 1 TL Sesam

+ 100 g halbweiche Trockenpflaumen

+ 1 walnussgroRes Stiick frischer Ingwer

« 2 EL Sesamol

* 3 EL Sojasole

Sesam ohne Fettrosten, auskiihlen lassen. Pflaumen mit 7-10 EL Wasser fein piirieren.

Ingwer schilen und fein wiirfeln. Mit Ol unterriihren. Mit SojasoRe abschmecken.
Sesam einriihren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
PORTION ca. 80 kcal
1gE-4gF-9gKH









Paprika-Glasnudel-Salat

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
* 4 Mo6hren

* 2 rote Paprikaschoten

* 1 walnussgroRes Stiick frischer Ingwer

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Limette

* 3-4 EL Ol (z. B. Erdnussol)
* 5-7 EL SojasolSe

* ca. 1 TL Sambal Oelek

* 100 g Glasnudeln

* 125 g TK-Erbsen

* Salz

* einige Stiele Koriandergriin

Gemiise putzen und waschen. Moéhren in Stifte hobeln, Paprika fein schneiden. Ingwer
und Knoblauch schélen, hacken. Limette auspressen.

Ingwer, Knoblauch, Méhren und Paprika im heifen Ol 3—4 Minuten diinsten. Mit
SojasolSe, 3 EL Saft und Sambal wiirzen, abkiihlen.

Nudeln kleiner schneiden. Mit Erbsen in kochendem Salzwasser 2—3 Minuten garen.
Abschrecken, abtropfen lassen. Mit Gemiise mischen, mind. 30 Minuten ziehen lassen.
Koriander iiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
ABKUHL-/MARINIERZEIT mind. 45 Min.
PORTION ca. 120 kcal
3gE-5gF-14gKH

Was trinkt man dazu?
Sehr gut passt ein Elsdsser Gewlirztraminer oder Riesling. Aber auch kiihles Miner-alwasser, Bier und griiner Tee.










Dieses Dessert passt auch noch dazu

Kaki-Joghurt-Mousse

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

* 9 Blatt weille Gelatine

* 750 g Vollmilch-Joghurt

« Saft von 1 Zitrone

* 4-5 EL Zucker

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

* 3 reife weiche Kakis (a ca. 180 g)

* 300 g Schlagsahne

+ evtl. Spalten von 1 festen Kaki und Minze zum Verzieren

Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Joghurt, Zitronensaft, Zucker und Vanillin-Zucker verriihren. Gelatine ausdriicken und
bei schwacher Hitze vorsichtig auflésen. 5 EL Joghurt unter die Gelatine riihren, dann
alles unter den Rest Joghurt rithren. 10—-15 Minuten kalt stellen, bis er zu gelieren beginnt.

Weiche Kakis halbieren, das Fruchtfleisch herausléffeln und evtl. kurz piirieren.

Sahne steif schlagen und unter den Joghurt heben. Joghurt-Mousse und Kakipiiree in 6
Glaser schichten. Evtl. mit einem HolzspieR spiralférmig durchziehen. Ca. 1 Stunde
kalt stellen. Mit Kakispalten und Minze verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
KUHLZEIT ca. 1 ¥4 Std.
PORTION ca. 340 kcal
9gE-21gF-27gKH



Kostliches mit Kase

Auf der bunten Platte, im Dip, in der Suppe und zum Uberbacken — Kiise stellt hier
sein Multitalent unter Beweis












Drei raffinierte Dips zur Kaseplatte

ZUTATEN FUR 8-10 PERSONEN
* 200 g Blauschimmel-Kése

* 100 g Schlagsahne

» Pfeffer

 Salz

* Edelsii-Paprika

* 50 g gerducherter durchwachsener Speck

* 300 g Ziegenfrischkése

* 100 ml Milch

« getrockneter Thymian

* 250 g weicher Camembert

1 kleine Zwiebel

* 5 EL weiche Butter

* 150 g saure Sahne

* 50 g getrocknete Tomaten in Ol (Glas)

Fiir den Blauschimmelkase-Dip: Blauschimmelkdse und Sahne piirieren. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir den Ziegenfrischkase-Dip: Speck wiirfeln, knusprig braten und abtropfen lassen. Mit
Ziegenkédse und Milch verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

Fiir die Camembert-Creme: Camembert klein schneiden. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Beides
mit Butter und saurer Sahne mit den Knethaken des Handriihrgerétes verkneten. Tomaten
trocken tupfen, in Streifen schneiden und unter die Creme mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken.

Getriank: kiithler Weilwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 370 kcal
18gE-31gF-3gKH



Was Sie fiir die Kaseplatte brauchen
Bei einem Buffet rechnet man 250 g Kése bei 5-8 Sorten pro Person. Als Abschluss eines Meniis reichen 125 g in
3—-4 Sorten.

Einige Vorschlage

e Je ein Stiick Camembert oder Brie, Edelpilzkdse, Appenzeller, Comté, Maasdammer, alter Gouda und
Ziegenschnittkdse. Attraktiv ist der Schweizer Monchskopfkase ,, Téte de Moine®, den es an manchen
Kaésetheken in ,,Locken“ gehobelt gibt.

e Aulerdem: je 3—4 Feigen und kleine reife Birnen (halbiert oder in Spalten), Weintrauben, feinen Feigensenf,
Walniisse, Brot und Laugengeback.







Gefiillte Schnitzel mit Camembert

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 kg Kartoffeln

* Salz

» Pfeffer

* 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

+ 125 g Camembert

* 1 Ei

*4-6 EL Mehl

* 68 EL Paniermehl

* 1 grofle Stange Porree (Lauch)

» 1 EL Butter/Margarine

* etwas glatte Petersilie

«2-3EL Ol

* 200 ml Milch

« evtl. Muskat

* 23 EL Preiselbeeren zum Garnieren

Kartoffeln schélen, waschen und grob wiirfeln. Zugedeckt in Salzwasser ca. 20
Minuten kochen.






Schnitzel trocken tupfen und jeweils seitlich eine Tasche hineinschneiden. Kése in
kurze Scheiben schneiden. Schnitzel damit fiillen, wiirzen. Ei verquirlen. Schnitzel erst
im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Panade gut andriicken.

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Im heiflen Fett ca. 10 Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen und abzupfen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin pro Seite 5-6 Minuten
braten. Petersilie kurz mitbraten. Inzwischen Milch erhitzen. Kartoffeln abgielSen, fein
zerstampfen, dabei die Milch zugieRen. Porree unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Alles mit der Petersilie und Preiselbeeren anrichten.
Getrank: kiihler Roséwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 590 kcal
51gE-18gF - 51 g KH






Gratinierte Poularden-Briistchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 kleiner Blumenkohl (ca. 600 g)

* 500 g Broccoli

* 200 g Champignons

» 4 Hahnchenfilets (a ca. 200 g)

* Salz

« Pfeffer

« 2 EL Ol

* etwas + 2 EL + 50 g kalte Butter

* 1 Beutel ,,Zubereitung fiir Sauce Hollandaise* (fiir 125 g Butter)

* 75 g—100 g Gouda (Stiick)

* 4 Scheiben gekochter Schinken

* 23 EL Mandelblittchen

Kohl putzen, waschen und in kleine Rdschen teilen. Pilze putzen, waschen und in
Scheiben schneiden.

Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirzen. Im heifen Ol pro Seite etwa 5 Minuten
braten. In eine gefettete Auflaufform geben. 1 EL Butter im Bratfett erhitzen, Pilze
darin anbraten, wiirzen.






Solenpulver in %4 1 kaltes Wasser einriihren, unter Riihren aufkochen. 50 g Butter
wiirfeln, bei schwacher Hitze darunterschlagen. Pilze unterheben.

Blumenkohl in wenig kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten.
Broccoli ca. 5 Minuten mitgaren.

Kaése reiben. Auf jedes Filet 1 Scheibe Schinken legen, SolSe dariibergielSen und mit
Kaése bestreuen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill ca. 3 Minuten oder bei grofSter
Hitze 5-8 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mandeln unter Wenden goldbraun résten. 1 EL Butter zugeben und aufschdumen. Das
Gemiise abgief8en und in der Mandelbutter schwenken. Alles anrichten. Dazu passen
Salzkartoffeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 610 kcal
66 gE-33gF-7gKH






Bratkartoffel-Auflauf mit Wirsing & Krakauer

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
* 1,2 kg festkochende Kartoffeln

* 1 kleiner Wirsing (750 g)

+ 3 Krakauer Wiirstchen (ca. 300 g)

+4-5EL Ol
* Salz

* Pfeffer

* Muskat

+ 2 mittelgrofe Zwiebeln

* 50-75 g gerducherter durchwachsener Speck

* Fett fiir die Form

+ 250-300 g Schmand oder Créme fraiche

* 4 Eier

* 75-100 g mittelalter Gouda (Stiick)

Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Dann abschrecken, schélen
und abkiihlen lassen.

Inzwischen Wirsing putzen, waschen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Kohl

in grobe Streifen schneiden. Wurst in dicke Scheiben schneiden. In 1 EL heifem Ol
anbraten, herausnehmen. Wirsing im Bratfett anbraten. Mit 100 ml Wasser abloschen.
Aufkochen und zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Speck wiirfeln und

in einer grofen Pfanne knusprig auslassen. Zwiebeln kurz mitbraten. Beides
herausnehmen. 3—4 EL Ol portionsweise im Speckfett erhitzen. Kartoffeln darin unter
ofterem Wenden ca. 10 Minuten goldbraun braten. Speck und Zwiebeln wieder zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bratkartoffeln, Kohl und Wurst in eine gefettete groRe Auflaufform oder einen Bréter
fiillen. Schmand und Eier verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
dariibergiefen. Kése reiben und dartiiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 40-45 Minuten backen.
Getrank: kiihles Bier oder Saftschorle.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 ¥4 Std.
ABKUHLZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 570 kcal
27gE-36gF-31 g KH









Griechische Kase-Pastetchen

ZUTATEN FUR 6 STUCK
+ 2 runde Blatter Filo-Teig (ca. 330 g; a ca. 56 cm )

* 2 leicht gehaufte EL (30 g) Mehl

* 2 EL (30 g) + 80 g Butter

* 14 1 Milch

* 150 g Fetakdse

+ 200 g Kefalotiri-Kése (griech. Hartkdse aus Schafs- oder Ziegenmilch; ersatzw. Greyerzer oder Pecorino; Stiick)

« Pfeffer

* Muskat

+ evtl. Minze und Rosmarin

Teigblatter auseinanderfalten und in ein feuchtes Geschirrtuch wickeln. Mehl in 2 EL

heiller Butter an schwitzen. Milch einriihren, unter Riihren 2—-3 Minuten koécheln.
Beiseite stellen. Feta mit einer Gabel fein zerdriicken, iibrigen Kése fein reiben. Gesamten
Kaése in die SolSe riihren. Abschmecken.

80 g Butter zerlassen. 6 Tartelettformchen (a ca. 11 cm @) mit etwas Butter

ausstreichen. Teigblatter mit der {ibrigen Butter bestreichen und in je 12 Tortenstiicke
schneiden. Je 2 Teigstiicke entgegengesetzt aufeinander in 1 Férmchen legen. Kdsemasse
darauf verteilen. Je 2 Teigstiicke entgegengesetzt aufeinanderlegen. Formchen damit
bedecken, Rander etwas abschneiden.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 12—15
Minuten goldbraun backen. Mit Minze und Rosmarin garnieren.
Getrank: kiihler Weillwein.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 12—-15 Min.

STUCK ca. 580 kcal
23gE-32gF-45g KH









Blatterteigkissen mit Kase & Feigen

ZUTATEN FUR CA. 28 STUCK
* 1 Packung (270 g) frischer Blitterteig (Kiihlregal)

* 75 g Gorgonzola

¢ 3 Scheiben Gouda

* 1-2 frische Feigen

* etwas Thymian und Rosmarin

* 3-4 EL Feigensenf (ersatzw. milder Senf)

* 1 Eigelb

* 1-2 TL Milch

* Sesam, Mohn und grobes Salz zum Bestreuen







Blitterteig (in der Packung) bei Raumtemperatur ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Gorgonzola wiirfeln, Gouda in Streifen schneiden. Feigen waschen und in Spalten
schneiden. Krauter waschen, Bladttchen bzw. Nadeln abzupfen.

Den Blitterteig auf einem Backblech entrollen und in Quadrate (6 x 6 cm) schneiden.
Einige diagonal halbieren.

Je die Halfte Quadrate und Dreiecke mit Feigensenf bestreichen. Mit Gouda oder
Gorgonzola belegen. Nach Belieben mit Krdutern bestreuen.

Eigelb und Milch verquirlen. Ubrige Kissen damit bestreichen. Mit Sesam, Mohn,
Salz oder Krdautern bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) 8-10
Minuten goldbraun backen. Herausnehmen. Feigen sofort auf dem Kase verteilen. Die
Blatterteigkissen schmecken warm und kalt.
Getrank: kiihler Cidre.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 8—10 Min.

STUCK ca. 50 kcal
1gE-4gF-3gKH






Uberbackene Kise-Kartoffeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1,5 kg kleine Kartoffeln

* 125 g Appenzeller (Stiick)

+ 100 g mittelalter Gouda (Stiick)

* 2 EL (30 g) + etwas Butter/Margarine

* 2 leicht gehdufte EL (30 g) Mehl

¢ 400-450 ml Milch

¢ 1 TL Gemiisebriihe

o Pfeffer

* Muskat

 Salz

* 15 Bund Schnittlauch







Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Gesamten Kése reiben. 2

EL Fett im Topf schmelzen. Mehl darin kurz anschwitzen. 3 1 Wasser, Milch und
Briihe einriihren. Aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln. Die Hélfte Kése unter Riihren
darin schmelzen. Mit Pfeffer, Muskat, evtl. Salz abschmecken.

Kartoffeln abschrecken und schélen. In eine gefettete Auflaufform fiillen. Die SolSe
dariibergie8en, iibrigen Kdse dartiiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten goldbraun iiberbacken. Schnittlauch
waschen, in Réllchen schneiden und dariiberstreuen. Dazu passt ein griiner Salat.
Getrank: kiihles Mineralwasser.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 650 kcal
29gE-28gF-67gKH



Silvesterbuffet fiir GenielSer

Motto fiir die langste Nacht des Jahres: nach Herzenslust schlemmen! Die guten
Vorsatze gelten ja erst nachstes Jahr ...












Feuriger Tabasco-Topf

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

* 1 kg ausgeldster Schweinenacken

+ 1 kg Rindergulasch

+ 2 Gemiisezwiebeln

« 2-4 EL Ol

* Salz

* Pfeffer

* 1 Dose (850 ml) Tomaten

1 Lorbeerblatt

+ 250 ml Tomatenketchup
* 1 Dose (850 ml) Kidney-Bohnen
* 1 Dose (425 ml) Maiskorner

* 200 g Cabanossi

« 1-2 EL Tabasco
« 2 EL Schmand

Schweinenacken waschen, trocken tupfen und wiirfeln. Gulasch ebenfalls trocken
tupfen, evtl. etwas kleiner wiirfeln. Zwiebeln schélen und, bis auf eine Hélfte, grob
wiirfeln. Nacken und Gulasch im heiRen Ol portionsweise kriftig anbraten. Zwiebelwiirfel

mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten samt Saft und Lorbeerblatt zufiigen. Tomaten etwas zerkleinern. Ketchup und
ca. % 1 Wasser zugielSen, aufkochen. Alles zugedeckt ca. 1 %2 Stunden kdcheln.






Bohnen und Mais abspiilen, abtropfen lassen. Cabanossi in Scheiben schneiden. Alles
zum Schluss mit erhitzen. Eintopf mit Tabasco feurig abschmecken. Mit Schmand
verfeinern. Ubrige Zwiebelhilfte wiirfeln und dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
PORTION ca. 580 kcal
52gE-29gF-23gKH

Extra-Tipp
Reichen Sie zum feurigen Tabasco-Topf und zur Garnelen-Pilz-Pfanne noch Baguette. Zwei bis drei Brote reichen.










Garnelen-Pilz-Pfanne

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
* 1 kg Garnelen (frisch oder TK; ohne Kopf und Schale)

+ 1 kg Champignons

« 2 Bund Lauchzwiebeln

* 34 Knoblauchzehen

* 300-400 g Schmand

* Salz

« Pfeffer

« 7-10 EL Ol

* 50 g Krauterbutter

* Edelsiill-Paprika

TK-Garnelen auftauen lassen. Garnelen waschen und trocken tupfen. Pilze und
Lauchzwiebeln putzen, waschen. Pilze halbieren oder vierteln. Zwiebeln in Ringe

schneiden.

Knoblauch schélen, fein hacken oder durchpressen und mit Schmand verriihren. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol portionsweise in einer groRen Pfanne erhitzen. Erst Pilze und Lauchzwiebeln darin

portionsweise kraftig anbraten. Wiirzen und herausnehmen. Dann die Garnelen darin
portionsweise anbraten und wiirzen (evtl. 2 Pfannen nehmen). Pilze und Lauchzwiebeln
wieder zufiigen. Alles nochmal erhitzen und Krauterbutter darin schmelzen. Mit etwas
Knoblauch-Schmand anrichten und mit Edelsii8-Paprika bestiuben. Ubrigen Schmand

extra reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
EVTL. AUFTAUZEIT mind. 4 Std.
PORTION ca. 270 kcal
23gE-16gF-4gKH









Kartoffel-Heringssalat

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
+ 1 kg Kartoffeln

* 8 Eier

* 1 Glas (370 ml) Gewiirzgurken

« 1 Bund Schnittlauch

* 1 kg fertige Heringshappen in Dillrahm

* 250 g Vollmilch-Joghurt

* Salz
« Pfeffer

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Eier hart kochen. Beides abschrecken,
schilen, auskiihlen lassen.

Gurken abgiel3en, Sud dabei auffangen. Gurken und Kartoffeln in Scheiben schneiden.
Eier sechsteln. Schnittlauch waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein
schneiden.

Heringshappen, Joghurt, etwas Gurkensud und Schnittlauch verriihren. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Kartoffeln, Eier und Gurken unterheben. Salat zugedeckt mind.
1 Stunde kiihl stellen. Nochmals abschmecken und anrichten. Mit Rest Schnittlauch
garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
AUSKUHL-/MARINIERZEIT mind. 2 Std.
PORTION ca. 270 kcal

24gFE -10gF - 19 g KH









Asia-Nudelsalat mit Hahnchen

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
* 500 g Bandnudeln

* Salz

« Pfeffer

* 300 g TK-Erbsen

* 500 g Héhnchenfilet

«5EL Ol

* 3 Paprikaschoten (z. B. griin, gelb, rot)

* 15 Bund/Tépfchen Koriander

* 1 Flasche (250 ml) Asia-SoRe

* 5 EL Sojasofe

* 100 g gerostete Erdniisse

« evtl. Chilischote zum Garnieren

Nudeln in kochendem Salzwasser 8—10 Minuten bissfest garen. Erbsen ca. 2 Minuten
mitgaren. Alles abschrecken, abtropfen und auskiihlen lassen.

Filets waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. In 3 EL heifem Ol
portionsweise knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und

abkiihlen lassen.

Paprika putzen, waschen und fein wiirfeln. Koriander waschen und, bis auf etwas zum
Garnieren, abzupfen. 2 EL Ol mit Asia- und SojasoRe verriihren. Alles mit Nudeln,
Erbsen, Hahnchen, Paprika und Niissen mischen. Mind. 30 Minuten ziehen lassen.

Nochmals abschmecken und garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
MARINIERZEIT mind. 30 Min.
PORTION ca. 410 kcal
22gFE-12gF - 50 g KH









Knuspriges Mett-Baguette

ZUTATEN FUR 12-16 STUCKE

* 3 mittelgroBe Zwiebeln

* 250 g Gouda (Stiick)

* 1 dicke Scheibe (ca. 150 g) gekochter Schinken

* 750 g Mett

« Pfeffer

* EdelsiiR-Paprika

* 1 dickes rustikales Baguette oder Meterbrot (400-450 g)

+ evtl. 50 g Butter/Margarine

* 1 TL getrockneter Oregano

* Backpapier

Zwiebeln schélen. 2 wiirfeln und 1 in feine Ringe schneiden. Kdse grob, Schinken fein
wiirfeln. Mett, Schinken, Zwiebelwiirfel und gut die Hélfte Kédse verkneten, mit
Pfeffer wiirzen.

Baguette halbieren, Halften langs aufschneiden. Mit Fett bestreichen. Mett darauf
verteilen und Rest Kdsewiirfel hineindriicken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit Zwiebelringen, Paprika und Oregano bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 40—45
Minuten backen. In je 3—4 Stiicke schneiden. Schmecken warm und kalt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 ¥ Std.
STUCK ca. 310 kcal
20gE-18gF - 14 g KH









Zweierlei Pizza-Stangen

ZUTATEN FUR 16-20 STUCK
» 2 Rollen (a 400 g) frischer Blech-Pizzateig (Kiihlregal)

* 1 Brotchen (vom Vortag)

* 1 mittelgroRRe Zwiebel

* 600 g gemischtes Hack
* 1 Ei

* EdelsiiR-Paprika

* 2 TL getrockneter Thymian
* Salz

+ Cayennepfeffer oder Tabasco

* 1 EL Tomatenmark
+1EL Ol
* 300 g Fetakése

* 100 g gerostete eingelegte Paprikaschoten (Glas)

* etwas Mehl

1 TL Sesam

* Backpapier

1 Teig entrollen und bei Raumtemperatur ca. 10 Minuten ruhen lassen.

2 Fiir die Hackfiillung: Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebel schilen und wiirfeln. Mit

Hack, ausgedriicktem Brotchen, Ei, Paprika, 1 TL Thymian, Salz und Cayennepfeffer
verkneten. 8 lingliche Frikadellen formen. Tomatenmark und Ol verriihren.

3 Fiir die Fetafiillung: Kdse zerbrockeln. Paprika abtropfen lassen, wiirfeln. Kase und
Paprika mischen, pfeffern.

Pizzateig auf wenig Mehl etwas grélSer (ca. 28 x 40 cm) ausrollen. In je 8—-10

Rechtecke schneiden und mit bemehlten Handen etwas grofler ziehen. 8-10 Rechtecke
mit Feta bestreuen. Lédngs tiberklappen, Rander andriicken. Mit Sesam bestreuen.
Frikadellen im tibrigen Teig einschlagen, Rander andriicken. Mit Tomatenmark
bestreichen, mit Rest Thymian bestreuen. Auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
setzen.

Erst die Hack-Stangen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °C/Gas: Stufe 3) 35-40 Minuten, dann Feta-Stangen ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und anrichten. Schmecken warm am besten.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
BACKZEIT ca. 1 Std.

STUCK ca. 370 kcal (mit Hack)
21gE-19¢gF - 26 g KH
STUCK ca. 220 kcal (mit Feta)
10gE-9gF-24 g KH









Rumkugel-Creme

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
+ 2 Pdckchen Puddingpulver ,,Vanille® (fiir %2 | Milch; zum Kochen)

* 100 g Zucker

* 11 Milch

* 1 dunkler Biskuitboden (400 g)

¢ 200-250 ml Rum

* 400 g Schlagsahne

* 5 EL Schokoladenraspel

¢ evtl. Cocktailkirschen und Minze

Puddingpulver, Zucker und ca. 200 ml Milch glatt riihren. Rest Milch aufkochen.
Puddingpulver einriihren und ca. 1 Minute kécheln. Auskiihlen lassen, dabei 6fter
umriihren.

Biskuit in Wiirfel schneiden und mit Rum betrdufeln. Zugedeckt ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

Sahne steif schlagen. Pudding nochmals cremig riihren, Sahne unterheben. Creme im
Wechsel mit den Biskuitwiirfeln in eine grolle Glasschale schichten. Mit
Schokoraspeln, Kirschen und Minze verzieren. Kiihl stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
AUSKUHLZEIT ca. 1 % Std.
MARINIERZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 460 kcal
7¢E-19gF - 51 g KH

Zu wenig Kiihlplatz?
Sie mochten einiges vorbereiten, haben aber zu wenig Platz zum Kaltstellen? Nutzen Sie auch Thre Kiihltaschen!
Freunde helfen da evtl. aus. Oder stellen sie einiges einfach nach drauf8en.




Coole Cocktails fur die Party

Leckere Cocktails oder erfrischende Longdrinks sind das i-Tiipfelchen Ihrer Party.
Deshalb: Mixen Sie mit!









Mandarinen-Sekt

ZUTATEN FUR 1 GLAS

« evtl. 1 Eiweill

» Zucker

« 2 EL Mandarinenlikor

* 2 TL Grapefruitsaft

* 2 rosa Grapefruitfilets

+ 2 Mandarinenspalten (Dose)

* ca. 100 ml gekiihlter trockener Sekt

* Melisse zum Verzieren

Hohes Sektglas in Eiweil$, dann in Zucker tauchen. Trocknen lassen. Likor und
Grapefruitsaft ins Glas geben. Grapefruitfilets und Mandarinenspalten zugeben, mit Sekt
auffiillen. Mit Melisse verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Pastis-Martini

ZUTATEN FUR 1 GLAS
» 2 EL Pastis

* 1 TL Limettensaft

e ca. 3 Eiswiirfel

+ 100 ml gekiihltes Mineralwasser

* je 1 Bio-Zitronen- und Limettenscheibe und Melisse zum Verzieren

Pastis und Limettensaft in ein Glas mit Eiswiirfeln geben und mit Mineralwasser
auffiillen. Mit Zitrone, Limette und Melisse verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Coconut-Dream

ZUTATEN FUR 1 GLAS
+ 1 Kugel Kokosnuss-Eis

* 4 EL Rum oder Zuckerrohrschnaps (z. B. Pitt)

* 14 1 gekiihlter Ananassaft

« evtl. 1 TL Kaffeelikor

« 2 Eiswiirfel

» Kokosspalten und Ananas zum Verzieren

Eis, Rum, Ananas saft und Lik6ér mit Eiswiirfeln in einem Cocktail-Shaker kréftig
schiitteln. In ein hohes Glas seihen. Mit Kokos- und Ananasschnitzen verzieren. Mit
Trinkhalmen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Cidre-Longdrink

ZUTATEN FUR 1 GLAS

« 2 Stiele Zitronenmelisse

» 4-5 Eiswiirfel

* 4 EL Gin

+ 150 ml gekiihlter trockener Cidre (franzosischer Apfelwein), ersatzw. klarer Apfelsaft

Zitronenmelisse abspiilen. Mit Eiswiirfeln in ein Longdrinkglas geben. Gin zugiefSen und
mit Cidre oder Apfelsaft auffiillen. Mit Stirer (Riihrer) oder Trinkhalm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Prickelndes Kielwasser

ZUTATEN FUR 1 GLAS
5 EL Doppelkorn mit Wacholdernote (z. B. Doornkaat)

« 2 EL Zitronensaft

+ 2 EL Blue-Curagao-Sirup

« 2 Eiswiirfel

» gekiihlter Sekt

« 1 Karambole-Scheibe

Doppelkorn, Zitronensaft und Curacao in einen Shaker geben. Eiswiirfel zugeben, gut
schiitteln, in ein Glas abseihen. Mit Sekt auffiillen und mit Karambole verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Exotic Drink mit Rum

ZUTATEN FUR 1 GLAS

* je 8 EL gekiihlter Maracuja- und Ananassaft

* 4 EL weiler Rum

« 2-3 EL Kokosnusslikor

» 4-5 Eiswiirfel

* Kokosraspel

* Fruchtspiell zum Verzieren

Safte, Rum und Likoér mit Eiswiirfeln im Shaker kréftig schiitteln. Glas mit dem Rand erst
in Saft, dann in Kokosraspel tauchen. Drink ins Glas seihen. Mit Fruchtspiell verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Sekt auf Whisky-Kirschen

ZUTATEN FUR 8 GLASER
» 250 g Kirschen (frisch/Glas)

* 100 g Zucker

* 300 ml Whiskylikor (z. B. Southern Comfort)

* 1 Flasche gekiihlter Sekt

Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. Mit Zucker und Likoér bedecken, ca. 2
Wochen ziehen lassen. Je 2 EL Kirschen ins Glas geben. Mit Sekt auffiillen.

MARINIERZEIT ca. 2 Wochen
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Champagner-Cocktail

ZUTATEN FUR 1 GLAS
» 2 EL Cognac

+ 1 EL Orangenlikor

* 1 Spritzer Angostura

» 4-5 Eiswiirfel

» gekiihlter Champagner

« 1 Karambole-Scheibe

Cognac, Orangenlikor und Angostura mit Eiswiirfeln im Shaker kraftig schiitteln. In eine
Sektschale abseihen und mit Champagner auffiillen. Mit Karambole verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Planters Punch

ZUTATEN FUR 1 GLAS

« 5 EL brauner Rum

* 1 EL Grenadine

* 6 EL frisch gepresster Orangensaft

« 2 EL Zitronensaft

* 4-6 EL Ananassaft

» 6 7 Eiswiirfel

Rum, Grenadine und die Séfte mit 3 zerstollenen Eiswiirfeln in einen Shaker geben und
gut durchschiitteln. Dann in ein Longdrinkglas abseihen und einige Eiswiirfel zugeben.
Mit Trinkhalm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Green Fish

ZUTATEN FUR 1 GLAS

» 100 ml frisch gepresster Orangensaft

+ 2 EL Blue Curagao

» gekiihlter trockener Sekt

* je 1 Bio-Orangen- und -Limettenscheibe z. Verzieren

Orangensaft und Likor in ein Glas giellen. Mit gut gekiihltem Sekt auffiillen. Je 1
Orangen- und Limettenscheibe an das Glas stecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Gin Fizz

ZUTATEN FUR 1 GLAS
*5EL Gin

« 3 EL Zitronensaft

* 2 EL Zuckersirup

» 3—4 Eiswiirfel

* gekiihltes Mineralwasser

* evtl. 1 Erdbeere

Gin, Zitronensaft und Sirup mit Eis in einen Shaker geben und kréftig schiitteln. Dann in
ein Longdrinkglas abseihen und mit Mineralwasser auffiillen. Mit Erdbeere verzieren. Mit
Trinkhalm servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.









Pina Colada

ZUTATEN FUR 1 GLAS

* etwas + 7-8 EL Ananassaft

 2-3 EL Kokosraspel

* 4 EL weiler Rum

* 4 EL. Kokosnusscreme (Dose)

* 4 EL Schlagsahne

» 3—4 Eiswiirfel

+ 1 Stiick Baby-Ananas und Melisse zum Verzieren

Den Rand eines Cocktailglases erst in etwas Saft, dann in Kokosraspel tauchen. Rum,
Kokosnusscreme, 7—8 EL. Ananassaft und Sahne mit zerstoffenen Eiswiirfeln in einen
Shaker geben und gut schiitteln. In das Cocktailglas giefen. Mit Baby-Ananas und
Melisseblidttchen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.









Sunset

ZUTATEN FUR 1 GLAS
* 10 EL Kirschsaft

* 6 EL Grapefruitsaft

« 1 EL Zitronensaft

* 1-2 TL Zuckersirup

* 1 EL Grenadine

» 3—4 Eiswiirfel

» Kiwischeibe, 1 Stiick Mango und 1 Cocktailkirsche

* Spiechen

Safte, Sirup und Grenadine gut verriihren. Auf zerstollenes Eis in ein grofSes Glas gielSen.
Kiwi, Mango und Cocktailkirsche auf einen SpielS stecken und aufs Glas legen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 5 Min.

Die wichtigsten Zutaten

e Als Basis-Spirituosen fiir Cocktails eignen sich: Whisky, Weinbrand, Gin, Rum, Vermouth.

e Zum Aromatisieren nimmt man Curagao-, Mandel-, Kaffee- oder Fruchtlikore.

o Aufgiefen konnen Sie mit gekiihltem Fruchtsaft, Sekt, Tonic, Soda, Mineralwasser, Gingerale und Bitter
Lemon.

e Angostura oder Orange Bitter, Campari, edler Obstgeist oder Grenadinesirup runden den Geschmack ab.

e Zum SiiBen Zuckersirup verwenden (gibt’s fertig).

Und so mixt man

Cocktails mit Fruchtsaft, Sirup und fast alle mit Ei, Milch, Kokosmilch oder Sahne werden im Shaker geschiittelt
(aber nie solche mit kohlensdurehaltigen Getrdnken!). Shaker dabei waagerecht zum Korper kraftig schiitteln. Alle
anderen Drinks werden aufgefiillt und geriihrt.



Traumhafte Party-Desserts

Fiir viele sind sie die Kronung eines Buffets. Und von diesen raffinierten Desserts
werden Thre Gaste mehr als begeistert sein












Mascarpone-Creme mit Aprikosen

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN
* 1 Dose (850 ml) Aprikosen

* 100 g Amarettini

» 250 g Mascarpone

* 500 g Magerquark

¢ 1 Packchen Vanillin-Zucker

e evtl. 1-2 EL Zucker

+ 100 g Schlagsahne

+ evtl. 2-3 EL Limoncello (ital. Zitronenlikor)

» Gefrierbeutel

Aprikosen abtropfen lassen, den Saft auffangen. Aprikosen in Spalten schneiden.
Amarettini, bis auf einige zum Garnieren, in einen Gefrierbeutel fiillen. Beutel
verschliefen und die Amarettini mit einer Teigrolle grob zerbroseln.

Mascarpone, Quark, Vanillin-Zucker und 2—3 EL Aprikosensaft glatt riihren. Mit
Zucker abschmecken. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben.

Mascarpone-Creme, Aprikosen und Amarettini in eine grolle Schale oder 6-8 kleine
Schélchen schichten. Mit Likor betrdufeln und mit den iibrigen Amarettini bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 320 kcal
11gE-18gF - 27 g KH

-
Extra-Tipps
Statt Amarettini eignen sich auch Loffelbiskuits zum Zerbroseln. Evtl. mit Amaretto-Likor betraufeln und mit
einschichten.
Die Mascarpone-Creme ist ideal fiirs Party-Buffet. Sie konnen sie auch schon prima einige Stunden vorher
zubereiten.







Cassata siciliana

ZUTATEN FUR 16-18 STUCKE
* 4 Eier (Gr. M)

* Salz

* 100 g + 300 g Zucker

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

- 75 g Mehl

* 25 g Speisestarke

* 15 TL Backpulver

* 50 g gemahlene Mandeln

* 50 g Pistazien

* 150 g kandierte Friichte (z. B. Ananas, Kirschen, Zitronat, Orangeat)

* 150 g Zartbitter-Schokolade

* 9 Blatt weille Gelatine

* 750 g Ricotta (italienischer Frischkése)

* 4 EL Maraschino (Kirschlikor)

* 500 g Schlagsahne

* Backpapier

Springform (26 cm ) am Boden mit Backpapier auslegen. Eier trennen. Eiweill und 1
Prise Salz steif schlagen, dabei 100 g Zucker und 1 Packchen Vanillin-Zucker
einrieseln. Eigelb einzeln darunterschlagen. Mehl, Starke und Backpulver daraufsieben,
mit Mandeln unterheben. In die Form streichen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd:
200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 25 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

Pistazien, Friichte und Schokolade hacken. Gelatine kalt einweichen. ¥ 1 Wasser und

300 g Zucker unter Riihren ca. 5 Minuten zum Sirup kochen. Vom Herd nehmen.
Gelatine ausdriicken, darin aufldsen. Ricotta und Likor cremig riihren. Nach und nach
unter den Sirup rithren. Ca. 10 Minuten kalt stellen, bis er zu gelieren beginnt.

Eine tiefe Schiissel (26 cm @) mit Folie auslegen. Biskuit 1x durchschneiden. Oberen
Boden in 8 Tortenstiicke schneiden, mit den Spitzen nach unten dicht an dicht in die
Schiissel setzen.

250 g Sahne steif schlagen. Mit Pistazien, Friichten und Schokolade unter die Creme
heben. In die Schiissel fiillen. 2. Biskuit darauf andriicken. Uber Nacht kiihlen.

250 g Sahne und 1 Pdckchen Vanillin-Zucker steif schlagen. Cassata stiirzen, Folie
abziehen. Mit Sahne einstreichen. Mit Pistazien, Friichten und Schokolade bestreuen.



ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
BACKZEIT ca. 25 Min.
AUSKUHL-/KUHLZEIT ca. 13 Std.
STUCK ca. 390 kcal
9gE-20gF-40g KH









Cappuccino-Becher mit Milchschaum

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* %1+ %1 Milch

* 1 Packchen Puddingpulver ,,Sahne® (zum Kochen; fiir ¥ 1 Milch)

* 2 EL (40 g) Zucker

* 2 EL loslicher Espresso oder Kaffee

+ 150 g Schlagsahne

« Kakao zum Bestduben

Von ¥ 1 Milch 4 EL mit Puddingpulver glatt rithren. Ubrige Milch mit Zucker und
Espresso aufkochen. Puddingpulver einriihren, aufkochen und ca. 1 Minute kécheln.
Pudding auskiihlen lassen. Dabei ab und zu durchriihren.

Sahne steif schlagen und unter den Pudding heben. Creme in 4 Gléser fiillen und ca. 1
Stunde kalt stellen.

3 14 1 Milch erwdrmen und mit einem Schneebesen oder Milchaufschaumer kraftig
aufschaumen. Milchschaum auf die Creme verteilen. Mit Kakao bestduben und sofort
servieren. Dazu schmecken Biskuit-Zungen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
ABKUHL-/KUHLZEIT ca. 2 Std.
PORTION ca. 250 kcal
7gE-15gF-19g KH

7~ =~y
Extra-Tipps
Sie mochten das Dessert komplett vorbereiten? Dann statt Milchschaum ein Sahnehdubchen daraufsetzen. Als
Latte macchiato sieht’s noch trendiger aus. Dafiir den Pudding ohne Espresso kochen und je 2 EL in die Glaser
verteilen. Espresso in den iibrigen heifen Pudding riihren, abkiihlen lassen. Dann die Sahne unterheben. Auf den
weillen Pudding schichten. Zuletzt mit Milchschaum bedecken.







Zitronen-Mousse mit Obstsalat

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

« 3 Blatt weille Gelatine

» 2 frische Eier (Gr. M)

« 2 Zitronen

» 3 gehdufte EL. Zucker

200 ml Buttermilch

* 100 g Schlagsahne

* 1 kleine Wassermelone

« 2 reife Pfirsiche

* 125 g Brombeeren

» evtl. 4 EL Orangenlikor

» 3—4 EL fliissiger Honig

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Zitronen auspressen. Eigelb,
Zucker und Hilfte Zitronensaft mit den Schneebesen des Handriihrgerétes ca. 5
Minuten hellcremig aufschlagen. Buttermilch unterriihren.

Gelatine ausdriicken, bei milder Hitze auflésen. 2 EL Creme einriihren. Dann in Rest
Creme riihren. Ca. 20 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.

Eiweill und Sahne getrennt steif schlagen. Beides vorsichtig unter die Creme heben.

Mind. 4 Stunden kalt stellen.






Melone halbieren. Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher herauslésen. Oder Melone
in Spalten schneiden, Fruchtfleisch wiirfeln. Pfirsiche waschen, entsteinen und in
Stiicke schneiden. Brombeeren verlesen und waschen.

Rest Zitronensaft, Likér und Honig verriihren. Mit den Friichten mischen. Zitronen-
Mousse und Obstsalat in Gldsern anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
KUHLZEIT mind. 4 % Std.
PORTION ca. 200 kcal
5gE-8gF-25gKH









Quarkauflauf mit Kirschen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
* 1 kleines Glas (370 ml) Kirschen

2 Eier

* 500 g Magerquark

¢ 1 Packchen Vanillin-Zucker
* 75-100 g Zucker

* 75 g + etwas GrieRl

* abgeriebene Schale + 1 EL Saft von ¥ Bio-Zitrone
* Salz

¢ Fett und Griel8 fiir die Férmchen

« evtl. Puderzucker zum Bestduben

Kirschen gut abtropfen lassen. Eier trennen. Eigelb mit Quark, Vanillin-Zucker,
Zucker, 75 g Griel3, Zitronenschale und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen cremig
rithren.

Eiweil steif schlagen, Zitronensaft dabei zufiigen. Vorsichtig unter die Quarkcreme
heben.

4 ofenfeste Formchen (a ca. 200 ml Inhalt) oder eine groBe Auflaufform fetten und mit
Griel§ ausstreuen. Die Quarkcreme hineinfiillen. Die Kirschen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 40
Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen. Mit
Puderzucker bestdauben. Dazu schmeckt VanillesofSe.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 320 kcal
23gE-4gF-47 gKH

Alles gut verwertet
GieBen Sie den Kirschsaft nicht weg. Mit etwas Speisestdrke andicken und als Solle zusétzlich zum Auflauf
servieren. Oder: Saft fiir einen Cocktail (s. S. 181) verwenden.







Apfel-Strudeltortchen

ZUTATEN FUR 8 STUCK
« 3-4 Apfel (ca. 600 g; z. B. Elstar)

« 1-2 EL Zitronensaft

« 2 EL Zucker

* 141 Apfelsaft

* 5 TL Zimt

« evtl. 1 Sternanis

* 1 TL Speisestarke

+ 1 Packung (120 g; 4 Blatter) Strudelteig (Kiihlregal)

* 3-4 EL + etwas Butter

Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Mit Zitronensaft mischen. Zucker in einem

Topf karamellisieren. Mit Apfelsaft abléschen und kécheln, bis sich der Karamell
gelost hat. Apfel, Zimt und Anis zufiigen, aufkochen. Stirke und 2 EL Wasser glatt riihren.
Apfelkompott damit binden. Abkiihlen lassen.

Teig (in der Verpackung) ca. 10 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. 3—4 EL
Butter schmelzen.

8 Mulden eines Muffinbackblechs fetten. Teigblatter entfalten und jeweils vierteln. Je

2 Teigblétter versetzt in jeweils eine Mulde legen. Mit fliissiger Butter bestreichen. Je
1 EL Apfelkompott hineingeben.Teigblatter dariiber zudriicken bzw. zudrehen. Nochmals
mit fliissiger Butter bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 15-20
Minuten backen. Ubriges Kompott dazureichen. Dazu schmeckt Vanilleeis.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
BACKZEIT 15-20 Min.
ABKUHLZEIT ca. 45 Min.
STUCK ca. 140 kcal
2gE-4gF-24gKH









Geeister Aprikosen-Gugelhupf

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCKE
» 250 g frische oder 1 Dose (425 ml) Aprikosen

* 200 g Zartbitter-Schokolade

* 80 g Baiser

* 100 g Cantuccini (ital. Mandelkekse)

* 750 g Schlagsahne

+ 250 g Mascarpone

» 2 gehdufte EL Puderzucker

« 2 Pdckchen Vanillin-Zucker

« 1-2 EL. Mandelblittchen

« evtl. Aprikosen, kleine Baisers und Puderzucker zum Verzieren

* 1 groRer Gefrierbeutel

* Frischhaltefolie

Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wiirfeln. Schokolade hacken. Baiser
zerbrockeln. Cantuccini in einen Gefrierbeutel fiillen. Verschliefen und mit einer

Teigrolle zer broseln.

Sahne steif schlagen. Mascarpone, Puderzucker und Vanillin-Zucker kurz verriihren.
Sah ne in 2 Portionen, dann Cantuccini, Baiser, Aprikosen und Schokolade, bis auf 1

EL, darunterheben.

Eine Gugelhupfform (22 cm @; ca. 2,5 1 Inhalt) kalt ausspiilen. Mascarponecreme
hineinfiillen und leicht andriicken, dabei die Form leicht auf die Arbeitsflache stofSen,
damit keine Luftlocher bleiben. Mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 24 Stunden im

Gefriergerét einfrieren.






Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten und auskiihlen lassen. Die Form ca. 20

Minuten vorm Servieren bis knapp unter den Rand kurz in heilSes Wasser tauchen.
Eistorte stiirzen. Mit Aprikosen, Baiser, Mandeln, Rest Schokolade und Puderzucker
verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.

GEFRIERZEIT mind. 24 Std.

STUCK ca. 280 kcal

2gFE-22gF-17g KH

* gut verpackt im Gefriergerdt ca. 1 Monat haltbar



Rezepte von A bis Z

A
Aioli, Tapenade und Anchoiade

Antipasti-Teller, gemischter
Aperol Sprizz

Apfelkompott, wiirziges
Apfel-Leber-Paté
Apfel-Strudeltortchen
Aprikosen-Gugelhupf, geeister
Aprikosenkuchen mit Zuckerkruste
Artischocken mit Serrano & Salbei
Asia-Nudelsalat mit Hihnchen
Asia-SolSe

Auberginenmus, wiirziges

Avocado-Sambal-Dip

B

Bauernbrot-Buchteln mit Teewurst
Blatterteigkissen mit Kdse & Feigen
Blatterteig-Schinken-Quiche
Blue-Cheese-Dip
Blumenkohl-Zwiebel-Quiche
Bohnen-Eintopf ,,Feijoada“
Bohnensalat mit Senfdressing
Bohnen-Topf mit Mettbdllchen
Bratapfelmus mit Joghurt-Haube
Bratkartoffel-Auflauf mit Wirsing & Krakauer
Broccoli-Quiche mit Lachs

Brotspiele, iberbackene



Brot-Taue, knusprige
Brotzeit, pikante
Bucatini all’ amatriciana
Buletten, bunte Mini-

Bulgur-Salat mit Paprika & Erbsen

C

Camembert-Quiches mit Friichten
Cappuccino-Becher mit Milchschaum
Cassata siciliana

Cidre-Longdrink

Chakalaka-Salat
Champagner-Cocktail
Champignon-Gyros-Pfanne
Champignon-Kéasecreme-Suppe
Chicken Wings mit Erdnuss-Sofle
Chili-Auflauf mit Tortilla-Kruste
Chilitopf aus dem Ofen, feuriger
Ciabatta mit Kdse & Pesto
Ciabatta-Sandwiches, dreierlei

Coca con sobrassada (Blechkuchen mit Paprikawurst)
Coconut-Dream

Cornish Pasty

Curry-Mohren mit Erdniissen

D

Dips, drei leckere
Dips zur Gemdiiseplatte, drei

Dips zur Késeplatte, drei raffnierte

E



Eier-Cocktail mit Garnele

Eier in Tomaten-Salsa

Eiersalat, feuriger

Eihélften ,,tonnato“

Empanadas, pikante

Entenbrust auf Rotwein-Schalotten
Erbsensuppe mit Wurst & Rostbrot
Erdnuss-Dip

Exotic Drink mit Rum

F

Feldsalat mit Walntissen

Filet a la Cordon bleu

Filet mit Backpflaumen und Wirsing
Fischplatte, feine

Flammkuchen, zweierlei
Flammkiichlein mit Rucola

Fleisch, dreierlei gebratenes
Fleisch-Gemiise-Spielfe X XL
FleischspielSchen mit Mandel-Salsa
Fleischspielle, wiirzige

Fondue, Gefliigel- & Gemiise-
Fondue mit Fisch & Garnelen, Briih-

Fondue, orientalisches

G

Garnelen in Mandelkruste
Garnelen-Pilz-Pfanne
Garnelen-Mango-Spiefichen
Gazpacho-Salat mit Gambas

Gefliigel-Ei-Sandwich



Gefliigelsalat ,,Thousand Islands“
Gefliigel-Topfchen ,,Winzerin“
Gemiise-Kése-Packchen
Gemiiseplatte mit Fisch-Dips
Gemiisesticks zu Thunfisch-Dip
Geschnetzeltes mit Morchelrahm
Gin Fizz

Glibbergeist, griin-weiller

Green Fish

Grillfackeln, zweierlei
Grillplatte, bunte
Gyros-Kartoffel-Salat mit Tsatsiki

H

Hackbraten mit Mozzarella
Hack-Finger, wiirzige
Hackgulasch, mexikanisches
Hack-Krautsalat, pikanter
Hack-Strudel, schneller
Hack-,,Zigarren®, knusprige
Héahnchenkeulen in Honig-Chili-Marinade
Hahnchenschnitzel auf Goldgelee
Héahnchenwiirfel im Speckmantel
Hefestuten, siifer

Heringssalat, roter

Hirschriicken mit Butterwirsing

Hummer, gratinierter

K

Kése-Dip, cremiger

Kéasefondue mit Gemiise & Croiitons, Mini-



Kaése-Kartoffeln, iiberbackene
Kase-Mett-Kartoffeln, Schweizer
Kése-Pastetchen, griechische
Kaéseplatte mit Dips

Késestangen mit Sesamdip
Késetdpfchen
Kéase-Waffelherzen
Kaki-Joghurt-Mousse
Kartoffelbrot, herzhaftes
Kartoffel-Fleischsalat
Kartoffel-Heringssalat
Kartoffelsalat mit Lachs
Kartoffel-Schichtsalat

Kasseler in Bldtterteig mit Obstkérbchen
Kesselkuchen ,,Deppelappes*
Kielwasser, prickelndes
Knoblauch-Fladenbrot
,Knochenhaufen“, feuriger
Kokos-Sahnepudding mit Kirschen
Koteletts mit Hack-Senfhaube
Krauter-Quark
Krauter-Lachs-Kartoffeln
Krokant-Mandeln

Krustenbraten, wiirziger
Kiirbis-Hahnchen-Curry

Kutschertopf mit Krdauterschmand

L

Lachs mit pikantem Dip, gebeizter
Lachsmousse, feine

Lachs-Pralinés



Lammkeule auf Pionier-Art
Lauch-Kartoffel-Ragout (Porrosaldo)
Lauch-Quiches mit Kéase
Lauchzwiebel-Erdnuss-Dip
Lebercreme-Pastetchen

Lendchen im Strudelblatt
Limetten-Mascarpone-Creme

Linsen-Wurstsalat mit Honig-Senfsol3e

M

Maiskolben, wiirzige
Mandarinen-Sekt

Marzipan- & Vanille-Rum-Waffeln
Mascarpone-Creme mit Aprikosen
Mayonnaise, dreierlei

Medaillons auf Silbergelee
Meeres-Gelee
Meerrettich-Lachs-Happen
Mett-Baguette, knuspriges
Mett-Burger, zweierlei gefiillte
Mexiko-Salat mit Bacon
Mozzarella auf Basilikum-Tomaten

Muschelnudel-Salat mit Garnelen

N

Nackensteaks, marinierte
Nackenstiicke mit Backkartoffeln
Nudel-Gratin, dreierlei
Nudel-Lauchsalat mit Pfifferlingen

Nudelsalat mit Pesto

Nuss-Obatzda



Q)
Ofen-Chips mit Dips, knusprige

Ofenschnitzel mit Gorgonzola-Sahne
Omelett-Roéllchen, gefiillte
Orangencreme mit Sahne

Orangen-Feigen-SolSe

P

Panna cotta mit Campari-Beeren
Paprika-Glasnudel-Salat
Party-Bdllchen mit drei SoSen
Party-Broétchen, gefiillte
Party-Schlemmertopf
Pastis-Martini
Pflaumen-Ingwer-SolSe

Piadina Romagnola
Picknick-Schichtsalat

Pifia Colada

Pizza ,,Chili con Carne“, Familien-
Pizzafladen, zweierlei

Pizza, FulRball-
Pizza-Pfannkuchen

Pizza ,,prosciutto e funghi®, gefiillte
Pizza-Schnecken, kleine
Pizza-Stangen, zweierlei
Pizzataler ,,Rustico®

Planters Punch
Porree-Lachs-Pastetchen
Poularden-Briistchen, gratinierte

Puten-Kriistchen mit Butterwirsing



Q

Quarkauflauf mit Kirschen

R

Raclette, feines Fisch-

Raclette mit Kartoffeln & Nudeln, Gemiise-
Rieslingtopf ,,Besoffene Wutz*

Roastbeef mit Joghurt-Dip
Rosenkohl-Hacktopf mit Walnuss-Pesto
Rosenkohl-Kéase-Quiche

Rostkartoffelsalat mit Bacon
Rinderschulter in Biersof3e

Rumkugel-Creme

S

Sahnejoghurt mit Mangopiiree
Sahne-Lendchen mit Krauterbutter
Sahne-Riihrei im Férmchen

Salat mit Saté-Solle, exotischer
Salat ,,Nizza Art“ mit Filetspiel§
Sangria mit dreierlei Friichten
Sauce Tartare

Schichtsalat mit Schinken & FEi
Schichtspeise, sahnige
Schinken-Kése-Ciabatta
Schmand-Waffeln mit Kirschen & Eis
Schnitzel-Auflauf ,Florentiner Art“
Schnitzel mit Camembert, gefiillte
Schnitzelnuggets mit Guacamole
Schnitzel-Schnecken

Schokoladen-Fondue



Schoko-Mousse

Scones, feine

Sekt auf Whisky-Kirschen
»,onapas“, zweierlei
Spinnen-Cookies
Spinat-Crespelle mit Feta

Sunset

T

Tabasco-Topf, feuriger
Tabouleh-Salat mit Minz-Joghurt
Teriyaki-SpielSe

Tex-Mex-Salat mit Chorizo
Thunfisch-Dip

Thunfisch-Salsa zu Tortilla-Chips
Toast-Taler ,,Tomate-Mozzarella“
Tomaten-Paprika-Dip

Tomaten- & Oliven-Ciabatta
Tomaten-Wurst-Spielie
Tortellini-Auflauf mit Gorgonzola
Tortellini-Salat mit SpielSchen

Tortilla-Chips, tiberbackene

U

Uberraschungs-Hérnchen

\"

Vanillecreme mit Apfel & Pflaume

A%

Waldorfsalat mit Pfifferlingen



Wasabi-Mayonnaise, scharfe
Winzersalat mit Wurst & Kase
Wirsing-Auflauf mit Kasseler

Wirsing-Hackbraten mit Kadsekruste

Z
Zebra-Pudding

Ziegenkdse-Taler auf Salat
Zitronen-Mousse mit Obstsalat
Zwiebel-Hihnchen ,,Winzerin“
Zwiebelkuchen mit Speck

Zwiebelsuppe, Pariser






,Gelingt immer!“ steht auf dem Garantiesiegel des Buchcovers. Dieser Qualitdtsanspruch ist uns wichtig, damit bei
Thnen zu Hause auch wirklich alles reibungslos klappt. Dafiir wird jedes Rezept von unserer Redaktion mehrfach
getestet. Erndhrungswissenschaftler kochen die Rezepte in unserer Versuchskiiche nach. Die Foodstylisten verwenden
fiir die Fotos nur echte Lebensmittel, damit alles natiirlich ist und auch so aussieht. Nur wenn die Rezepte perfekt
gelingen, veroffentlichen wir sie. Dafiir steht unser Siegel.
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