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  Pizza, Quiche & Co.


  Ein Boden – ein Belag – und immer lecker! Pizzen, Quiches und Tartes beweisen, dass weniger oft mehr ist. Doch was ist das Besondere an den schlichten Teigfladen, die oft schon mit wenigen Zutaten Kultstatus erreicht haben? Gerade die Einfachheit macht ihren Reiz aus, und die Zubereitung geht leicht von der Hand.


  Ob vegetarisch, mit Fleisch, Fisch oder Meeresfrüchten: Die heißgeliebten Pizzen, köstlichen Quiches und unwiderstehlichen Tartes in diesem Buch sind abwechslungsreich und dabei bodenständig und raffiniert zugleich. Und wem das noch nicht reicht, der findet in einem Extrakapitel eine Vielzahl neuer, kreativer Trendsetter, damit einem die Ideen niemals ausgehen.
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  Heißgeliebte Pizzen


  Alle lieben Pizza, doch was ist das Besondere an dem schlichten Teigfladen, der mit wenigen Zutaten belegt solchen Kultstatus erlangt hat?


  Die heutige Pizza, mit Tomaten und Oregano belegt und mit Olivenöl beträufelt, kannte man etwa seit Mitte des 18. Jahrhunderts, als Tomaten in Italien bekannt wurden. Vorher glichen Pizzen eher flammkuchenartigen Fladen, die mit Käse, Schinken, Speck und Gemüse belegt und anschließend zusammengerollt wurden. Auch eine Verwandtschaft zur ligurischen Focaccia, die seit der Antike verbreitet ist, zu Lahmacun (die schon die Assyrer kannten) und zur Pita wird der Pizza nachgesagt.


  Der Geschichte nach soll die erste Pizza, die der heutigen Machart am ähnlichsten kommt, 1889 in Neapel entstanden sein, als König Umberto I. eine Pizza für seine Frau Margherita in Auftrag gegeben haben soll. Der Pizzabäcker Raffaele Esposito belegte die Pizza in den italienischen Nationalfarben (grünes Basilikum, weißer Mozzarella, rote Tomaten) und bewahrte als einziger die Empfangsbestätigung des königlichen Hofes auf. Tatsächlich soll Margherita nämlich schon Jahre vorher Pizzen bei anderen Pizzabäckern in Auftrag gegeben haben.


  Italienische Auswanderer brachten das Rezept Ende des 19. Jahrhunderts mit in die USA und nach dem Zweiten Weltkrieg wurde die Pizza in ganz Europa bekannt. Die erste deutsche Pizzeria soll 1952 in Würzburg eröffnet worden sein. Seitdem war der Siegeszug der Pizza nicht mehr aufzuhalten.


  Das ehemalige Arme-Leute-Essen ist vor allem deshalb so beliebt, da es einfach in der Zubereitung, preiswert und schier unendlich variabel ist. Pizza besteht immer aus einem einfachen Hefeteig, der mit den Händen gezogen und in Form gebracht entweder auf speziellen Pizzasteinen, in Steinbacköfen, auf Pizzablechen oder Backblechen gebacken wird. Der Belag besteht zumeist aus einer sämigen Tomatensauce, Käse, Kräutern und etwas Olivenöl. Womit Sie die Pizza sonst noch belegen möchten, bleibt einzig und alleine Ihrem Geschmack überlassen, denn es gibt nichts, was es nicht gibt. Ob mit Spiegelei oder Pasta, Braten oder Fisch, zusammengeklappt als Calzone oder ganz pur als Pizza bianca ohne Tomatensauce, mit Chiliöl verfeinert, mit frischem Rucola nach dem Backen oder kalt zum Frühstück – erlaubt ist was gefällt.


  Und wer noch nicht genug Inspiration auf den nächsten Rezeptseiten findet, für den haben wir auch noch einige kreative Trendsetter im letzten Kapitel zusammengetragen, damit Ihnen die Ideen niemals ausgehen.


  Köstliche Quiches und unwiderstehliche Tartes


  Ein Boden, ein Belag – Tartes und Quiches beweisen, dass weniger oft mehr ist. Gerade die Einfachheit macht ihren Reiz aus, denn es gibt schier unendlich viele Möglichkeiten der Interpretation. Ob vegetarisch, mit Meeresfrüchten, mit Fleisch, mit oder ohne Guss: Tartes und Quiches sind in höchstem Maße variierbar und dabei bodenständig und raffiniert zugleich.


  Und dass sie ein Hauch Frankreich umweht, tut ihrer Beliebtheit sicher keinen Abbruch.


  Die runden herzhaften Kuchen sind gerade wieder einmal in aller Munde und das aus mehreren Gründen:


  • Sie lassen sich leicht herstellen und wunderbar vorbereiten. Teig, Belag und Guss können schon am Vortag zubereitet werden, sodass, wenn es mal schnell gehen muss, die einzelnen Komponenten nur noch zusammengefügt werden müssen und dann in den Ofen geschoben werden können.


  • Tartes und Quiches sind auch hervorragende Resteverwerter – bei ihrer Füllung kann nach Herzenslust experimentiert werden.


  • Tartes und Quiches passen in alle Gänge eines Menüs und können auch solo oder mit einem schlichten Beilagensalat überzeugen. Sie eignen sich damit ebenso für einen Abend mit Freunden wie für den Familientisch und sind sowohl beim eleganten Dinner als auch beim Picknick im Freien genau das Richtige. Vor allem anderen ist es aber ihr Geschmack, der sie so beliebt macht: zarter Teig, aromatischer Belag, wahre Geschmacksexplosionen im Mund – die Kuchen wissen immer zu überraschen und vor allem zu überzeugen.


  Quiches und Tartes


  Doch was ist eigentlich der Unterschied zwischen Quiches und Tartes? Ursprünglich wurde unter dem Begriff „Quiche“ nur die Quiche Lorraine verstanden, also der weltweit bekannte Lothringer Speckkuchen. Alle anderen flachen Kuchen wurden als Tartes bezeichnet.


  Heutzutage werden die höheren herzhaften Kuchen mit einem üppigen Guss meist Quiche genannt, die flacheren Varianten, häufig mit einer Käsecreme direkt über dem Teig, Tartes.


  Teigsorten


  Der gebräuchlichste und beliebteste Teig ist und bleibt der Mürbeteig. Daneben gibt es auch leichtere Varianten mit Quark-Öl-Teig und besonders schnelle Kreationen mit Blätter- oder Filoteig. Die beiden letzteren werden in der Regel fertig gekauft. Während der Blätterteig besonders zart daherkommt, ist der Filoteig extraknusprig und auch deutlich kalorienärmer. Er ist eine türkische Variante des Strudelteiges und wird fast ganz ohne Fett hergestellt.


  Der Nachteil: Er muss zügig verarbeitet und belegt werden, sonst trocknet er aus. Meist wird er deshalb mit einem Wasser-Öl-Gemisch bepinselt. Das hält ihn saftig und formbar.


  Mürbeteig wird am besten selbst hergestellt. Bei der Zubereitung kann eigentlich nichts schiefgehen, zudem lässt er sich wunderbar vorbereiten und kann schon mehrere Tage vor dem eigentlichen Backen im Kühlschrank aufbewahrt werden. Bis auf wenige Ausnahmen wird dafür eiskalte Butter gewürfelt und dann zügig mit den anderen Teigzutaten verknetet – gerade so lange, bis eine gleichmäßige Konsistenz erreicht ist. Anschließend muss Mürbeteig im Kühlschrank ruhen, damit die Butter im Teig wieder fest wird und das Mehl Kleber entwickeln kann. Danach wird er ausgerollt und die Form damit ausgekleidet.


  Durch die feste Butter ist das Ausrollen des kalten Teiges oft mühsam. Leichter geht dies, wenn die Teigkugel vorher in Scheiben geschnitten wird. Ganz einfach macht man es sich, wenn der fertig geknetete Teig direkt in die Form gedrückt wird und erst dann in den Kühlschrank kommt. So entfällt das Ausrollen komplett.


  Vorbacken, Blindbacken, Backen


  Bei Filoteig, Blätterteig oder Quark-Öl-Teig gibt es nur das eigentliche Backen. Beim Mürbeteig wird häufig vor- oder blindgebacken. Unter Blindbacken versteht man das Vorbacken des Teiges, der vorher mit Hülsenfrüchten beschwert wurde. Dieser Belag dient ausschließlich dazu, den Teig glatt und in Form zu halten. Das Gewicht der Hülsenfrüchte verhindert unschöne Wellenbildung und sorgt gleichzeitig dafür, dass der Rand exakt an Ort und Stelle bleibt und nicht herunterrutscht. Wer keine Hülsenfrüchte hat, kann den Mürbeteig auch einfach ohne Belag vorbacken. Dann allerdings ist es umso wichtiger, den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einzustechen, damit der Boden nicht wellt. Zudem sollte er in einem solchen Fall möglichst kalt in den möglichst heißen Ofen (200 °C) geschoben werden. Sobald der Teig trocken aussieht, ist er vorgebacken. Vor dem eigentlichen Backen sollte er nochmals vollständig auskühlen können.


  Wann ist die Quiche fertig?


  Allein von der appetitlichen Bräunung lässt sich der Gargrad der Quiche leider nicht ablesen. Die leichteste Art um festzustellen, ob der Guss gestockt ist, ist der Rütteltest. Einfach mit einem Küchenhandschuh behutsam an der Form rütteln. Wenn die Füllung nur ganz leicht mitwackelt, ist sie gestockt. Solange sich noch Wellen ausmachen lassen, braucht der Kuchen noch etwas. Damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird, kann einfach etwas Alufolie lose darübergelegt werden. Dies verhindert zuverlässig weitere Bräunung. Ist der Kuchen gar, sollte er noch rund 10 Minuten in der


  Form ruhen, bevor er herausgelöst wird. Auf diese Weise wird der Teig wieder etwas fester und bricht nicht so schnell.


  Viel Freude beim Backen und vor allem guten Appetit!
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  Pizza Margherita


  Der Klassiker
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  Für 2 Pizzen


  250 g Mehl


  10 g frische Hefe


  Zucker


  4 El Olivenöl


  Salz


  4 El passierte Tomaten


  ½ El Tomatenmark


  ½ Tl gerebelter Oregano


  Pfeffer


  100 g Mozzarella


  Mehl für die Arbeitsfläche Olivenöl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 878 kcal/3676 kJ 24 g E, 41 g F, 98 g KH


  1 Das Mehl in eine Rührschussel sieben, in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Hefe in die Mulde bröckeln, ½ Tl Zucker darüberstreuen und beides mit wenig lauwarmem Wasser und Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben. Den Vorteig ca. 10 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 2 El Olivenöl und ½ Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 150 ml lauwarmes Wasser zugießen und mit dem Handrührgerat verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz eventuell noch etwas Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schussel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  3 Die passierten Tomaten, das Tomatenmark und den Oregano vermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Den Mozzarella in dünne Scheiben schneiden. Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Das Backblech mit 1 El Olivenöl bestreichen. Den Hefeteig noch einmal kräftig durchkneten, in 2 Portionen teilen und jedes Teigstück rund ausrollen. Die Teigböden mit der Tomatensauce bestreichen und den Mozzarella darauf verteilen. Mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und die Pizzen ca. 10 Minuten goldbraun backen.


  Variationen


  Durch Zugabe weiterer Zutaten stellen Sie die beliebtesten Pizzaklassiker her: Zutaten auf die Tomatensauce geben und zuletzt jeweils 100 g Mozzarella darüberstreuen.


  Pizza Salami: 5–7 Scheiben Salami


  Pizza Funghi: 100 g Champignons (in Scheiben geschnitten)


  Pizza Spinaci: 100–150 g gegarter und gewürzter TK-Spinat


  Pizza Hawaii: 4 El Ananasstücke und 2 Scheiben Kochschinken in Stücken


  Pizza Peperoni: Je ½ rote, gelbe und grüne in Streifen geschnittene Paprikaschote


  Pizza Cipolla: 1–2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten Pizza Prosciutto: 2–3 in Stücke geschnittene Scheiben Kochschinken


  Und natürlich können Sie auch ganz nach Geschmack alle genannten Zutaten nach Lust und Laune miteinander kombinieren!


  


  Pizzablech


  mit frischen Tomaten
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  5 El Olivenöl


  Salz


  750 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano 250 g


  Mozzarella


  ½ Bund Basilikum


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Garzeit, Backzeit und Zeit zum Gehen)


  Pro Pizza ca. 1202 kcal/5033 kJ 42 g E, 64 g F, 109 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 450 g Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtﬂeisch würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  5 Das restliche Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, ½ Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  6 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und den Teig nochmals gehen lassen.


  7 Die restlichen Tomaten waschen, trocken tupfen, den Stielansatz entfernen und das Fruchtﬂeisch in Scheiben schneiden.


  8 Die Tomatensauce auf den Teig geben, die Tomatenscheiben darauﬂegen und alles salzen und pfeffern. Den Mozzarella in Stücke schneiden und auf die Pizza geben. Die Pizza anschließend etwa 15 Minuten im Ofen backen. Das Basilikum waschen, trocken schütteln und in Streifen schneiden. Kurz vor dem Servieren die Pizza mit dem Basilikum bestreuen.


  


  Quattro formaggi


  mit Knoblauch


  [image: image]


  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  9 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  60 g Gorgonzola


  60 g Parmesan


  60 g Mozzarella


  60 g Provolone


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Gehen und Backen)


  Pro Pizza ca. 1667 kcal/6976 kJ 63 g E, 104 g F, 109 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  3 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Fruchtﬂeisch würfeln. Knoblauchzehen schälen und fein hacken. 1 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, ½ Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  4 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und den Teig nochmals gehen lassen. Die Tomatensauce daraufgeben und würzen. Die 4 Käsesorten reiben oder dünn hobeln und auf der Tomatensauce verteilen. Die Pizza mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und im Ofen ca. 15 Minuten backen.


  


  Pizza Vesuvio


  mit Chili und Paprika
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  5 El Olivenöl


  Salz


  400 g Tomaten


  2 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  ½ Tl Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  50 g geriebener Pecorino


  1 rote Paprikaschote


  50 g Gorgonzola


  ½ rote Chilischote


  2 El Kräuteröl


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für die Pizzaform


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1292 kcal/5409 kJ 42 g E, 28 g F, 95 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten häuten, entkernen und würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie Oregano würzen und einkochen lassen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  5 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen, einen Rand formen. Die Tomatensauce daraufstreichen. 25 g Pecorino darüberstreuen. Die Paprikaschote putzen, waschen und in Streifen schneiden. Dann auf die Pizza geben. Den Gorgonzola fein würfeln, die Chilischote putzen, waschen, entkernen und fein hacken. Alles auf die Pizza legen. Mit restlichem Pecorino bestreuen und mit Kräuteröl beträufeln. Im Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C) etwa 20 Minuten backen.


  


  Pizza Verdura


  mit viel Gemüse
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  Für 4 Portionen


  400 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  ½ Tl Zucker


  4 El Olivenöl


  Salz


  1 gelbe Paprikaschote


  1 rote Paprikaschote


  2 Zwiebeln


  4 Fleischtomaten


  1 Zucchini


  4 Artischockenherzen (aus dem Glas)


  75 g schwarze Oliven


  Pfeffer


  1 Tl gerebelter Thymian


  1 Tl gerebelter Oregano


  200 g Mozzarella


  Mehl für die Arbeitsfläche


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

  Pro Portion ca. 736 kcal/3081 kJ 25 g E, 29 g F, 90 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln, den Zucker dazugeben und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 3 El Olivenöl und 1 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 125 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen, einen Rand formen und den Teig mit 1 El Olivenöl beträufeln.


  5 Die Paprikaschoten putzen, waschen, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden.


  6 Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Zucchini ebenfalls putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Artischockenherzen abtropfen lassen und halbieren. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  7 Das Gemüse mit den Oliven auf dem Teig verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit Thymian und Oregano bestreuen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und ebenfalls darübergeben. Im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  


  Pizza kunterbunt


  mit Salami und Pilzen
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  Für 4 Portionen


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  5 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 El Butter


  1 kleine Dose geschälte Tomaten (400 g)


  Pfeffer


  1 El gerebelter Oregano


  2 kleine Zucchini


  1 gelbe Paprikaschote


  200 g Champignons


  100 g in Scheiben geschnittene Salami


  250 g Mozzarella


  100 g Gouda, mittelalt


  Mehl zum Ausrollen


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 1049 kcal/4392 kJ 39 g E, 54 g F, 96 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben und eine Mulde hineindrücken. Die Hefe hineingeben und den Zucker darüberstreuen. ½ Tl Salz und Öl an den Rand der Schüssel geben.


  2 300 ml lauwarmes Wasser in und um die Mulde gießen. Dann mit den Knethaken eines Handrührgeräts oder einer Küchenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten, eventuell etwas mehr warmes Wasser dazugießen.


  3 Den Teig mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Inzwischen die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Zwiebel darin andünsten. Mit dem Tomatensaft aus der Dose ablöschen. Die geschälten Tomaten zerkleinern und ebenfalls dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen und einkochen lassen.


  4 Für den Belag das Gemüse waschen und putzen. Die Zucchini in Scheiben schneiden. Die Paprika in schmale, etwa 3 cm lange Streifen schneiden. Die Champignons mit einem Küchenpapier abreiben und in Scheiben schneiden.


  5 Die Salamischeiben in Streifen schneiden. Mozzarella in dünne Scheiben schneiden. Den Gouda eventuell entrinden und dann reiben.


  6 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den aufgegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche kräftig durchkneten, dann ausrollen. Auf ein gefettetes Backblech geben und mit einem Tuch abgedeckt etwa 10 Minuten ein zweites Mal gehen lassen.


  7 Die Tomatensauce auf den Pizzateig streichen. Gemüse, Pilze und Salamistreifen gleichmäßig auf der Pizza verteilen. Mit Oregano würzen. Die Mozzarellascheiben auf den Pizzabelag legen und den geriebenen Gouda darüberstreuen. Die Pizza auf mittlerer Schiene etwa 25 Minuten backen.


  


  Pizza mit Spinat


  und Gorgonzola
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  Für 2 Pizzen


  500 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  Zucker


  6 El Olivenöl


  Salz


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  ½ El edelsüßes Paprikapulver


  700 g Miesmuscheln aus dem Glas


  100 ml Gemüsebrühe


  300 g Blattspinat


  1 El Pizzagewürz


  150 g Gorgonzola dolce


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1055 kcal/4415 kJ 64 g E, 40 g F, 104 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und 1 Prise Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 5 El Olivenöl und ½ Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 250 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  3 Die Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schälen, hacken und in 1 El Olivenöl glasig schmoren. Die Tomaten mit Flüssigkeit hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und edelsüßem Paprikapulver würzen. Etwas einkochen lassen und die abgetropften Muscheln dazugeben.


  4 Den Hefeteig durchkneten, auf einem gefetteten Backblech oder 2 Pizzablechen ausrollen und weitere 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den Spinat putzen, waschen, blanchieren, gut abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Tomaten-Muschel-Sauce auf den Teig streichen. Dann den Spinat, das Pizzagewürz und die zweite, frisch durchgepresste Knoblauchzehe daraufgeben. Zuletzt den Gorgonzola in Flöckchen daraufgeben. Die Pizza etwa 30 Minuten backen.


  


  Knoblauchpizza


  mit Schmand
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  Für 2 Pizzen


  220 g Mehl


  5 El Olivenöl


  1 Eigelb


  Salz


  2 El Schmand


  8 Knoblauchzehen


  200 g Mozzarella


  ½ Tl gerebelter Thymian


  Pfeffer


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1108 kcal/4639 kJ 35 g E, 64 g F, 93 g KH


  1 Mehl, 3 El Olivenöl, Eigelb, ½ Tl Salz und 100 ml Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 240 °C (Umluft 220 °C) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig noch einmal kurz durchkneten, in 2 Portionen teilen und jeweils auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche rund ausrollen.


  3 Die Teigﬂaden jeweils mit 1 El Schmand bestreichen. Knoblauch schälen, in hauchdünne Scheiben schneiden und auf den Teigﬂaden verteilen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Die Pizzen mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen und mit je 1 El Olivenöl beträufeln. Ca. 15 Minuten backen.


  Tipp


  Wer denkt, zu einer echten Pizza gehöre immer eine rote Tomatensauce, wird bei diesem Rezept eines Besseren belehrt. Bei der Knoblauchpizza handelt es sich um eine sogenannte „weiße Pizza“. Bei dieser Pizza, im Italienischen „Pizza bianca“ genannt, handelt es sich um eine ganz normale Pizza, mit all ihren Zutaten, bei der die rote Tomatensauce einfach weggelassen wird.


  


  Pizza mit Rucola


  und Schinken
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  Für 4 Portionen


  400 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  ½ Tl Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  2 Knoblauchzehen


  2 Dosen Pizzatomaten


  Pfeffer


  1 El getrockneter Oregano


  200 g Gouda


  1 Bund Rucola


  75 g hauchdünn geschnittener Parmaschinken


  50 g Parmesan


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 665 kcal/2784 kJ 33 g E, 25 g F, 75 g KH


  1 Aus 100 g Mehl, Hefe, Zucker und 125 ml lauwarmem Wasser einen Vorteig bereiten und ca. 30 Minuten gehen lassen. Salz, 3 El Olivenöl, restliches Mehl und 100 ml Wasser zugeben, durchkneten und 1 Stunde gehen lassen. Teig erneut durchkneten und auf einem gefetteten Backblech dünn ausrollen.


  2 Knoblauchzehen schälen, hacken und mit den Pizzatomaten, Salz, Pfeffer und getrocknetem Oregano mischen. Auf den Teig streichen. Gouda reiben, darüberstreuen und mit dem restlichen Öl beträufeln. Im vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Umluft 200 °C) etwa 20 Minuten backen.


  3 Den Rucola waschen, trocken schleudern und zerrupfen. Nach dem Backen die Pizza mit dem Parmaschinken und dem Rucola belegen. Parmesan reiben, darüberstreuen und servieren.


  


  Spinat-Calzone


  mit Ricotta
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  Für 4 Portionen


  450 g Mehl


  7 g Trockenhefe


  4 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  300 g Spinat


  Salz


  Pfeffer


  Muskatnuss


  200 g Ricotta


  60 g entsteinte schwarze Oliven


  4 El Tomatenmark


  2 Eigelb


  Mehl für die Arbeitsﬂäche


  Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 743 kcal/3111 kJ 24 g E, 30 g F, 89 g KH


  1 Mehl mit der Trockenhefe in einer Schüssel vermischen. 200 ml lauwarmes Wasser und 3 El Olivenöl dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig auf das Doppelte aufgegangen ist.


  2 Restliches Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch schälen, klein hacken und in dem heißen Öl anbraten. Den Spinat verlesen, waschen und ausdrücken. In die Pfanne geben und gar dünsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.


  3 Den Ricotta abtropfen lassen, in Würfel schneiden und dazugeben. Die Oliven ebenfalls hinzugeben.


  4 Den Teig in 4 Portionen teilen und jede auf einer leicht bemehlten Fläche zu einem Kreis von 20–25 cm Durchmesser ausrollen. Teigkreis mit Tomatenmark bestreichen und in die Mitte etwas Spinatfüllung geben. Den Teig so überschlagen, dass die Füllung bedeckt ist. Die Ränder fest andrücken.


  5 Die Teigtaschen noch einmal 15 Minuten auf dem mit Backpapier belegten Backblech gehen lassen. Die Calzoni mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 210 °C (Umluft 190 °C) 20 Minuten goldbraun backen.


  


  Calzone


  mit Schinken und Pilzen
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  Für 4 Portionen


  400 g Weizenmehl


  20 g frische Hefe


  ½ Tl Zucker


  6 El Olivenöl


  1 Tl


  Salz


  800 g Tomaten, alternativ


  400 g Tomaten aus der Dose


  300 g Mozzarella


  200 g gekochter Schinken


  250 g Champignons


  3 Eier


  400 g Ricotta schwarzer


  Pfeffer


  2 Tl getrockneter Oregano


  2 Tl getrocknetes Basilikum 3 Eigelb


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit, Ruhezeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 1080 kcal/4522 kJ 64 g E, 57 g F, 77 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröckeln. Mit etwas lauwarmem Wasser verrühren und 10 Minuten stehen lassen. Danach Zucker, 2 El Olivenöl, Salz sowie etwas lauwarmes Wasser hinzugeben und mit den Knethaken des Handrührgerätes verkneten. Dabei ca. 200 ml lauwarmes Wasser nach und nach einﬂießen lassen. Den Teig so lange kneten, bis er sich vom Schüsselrand löst und Blasen wirft. Der Teig sollte sich trocken anfühlen und nicht an den Fingern kleben, gegebenenfalls noch etwas Mehl unterkneten. Die Schüssel abdecken und den Teig ca. 40 Minuten an einem zugfreien Ort gehen lassen.


  2 Inzwischen die Tomaten über Kreuz einritzen, kurz mit kochendem Wasser überbrühen, mit kaltem Wasser abschrecken, mit einem kleinen Küchenmesser häuten, vierteln, entkernen und von den Stielansätzen befreien. Dann in Würfel schneiden. Bei der Verwendung von Dosentomaten ist keine Vorarbeit nötig.


  3 Den Mozzarella und den Schinken in kleine Würfel schneiden. Die Champignons mit Küchenkrepp abreiben oder mit einer weichen Bürste abbürsten. Die Schnittstellen abschneiden und die Champignons in dünne Scheiben schneiden.


  4 Den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen; bei Umluft besteht die Gefahr, dass die Calzone zu trocken wird. Die Eier in eine Schüssel aufschlagen, Tomaten, Schinken und Ricotta hinzufügen und alles gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und Basilikum kräftig würzen.


  5 Ein Backblech mit Olivenöl bestreichen. Den aufgegangenen Teig auf der bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen durchkneten, vierteln und mit dem Nudelholz zu 4 Kreisen ausrollen. Diese mit etwas Olivenöl bestreichen und salzen.


  6 Jeweils ¼ der Füllung auf eine Seite der Teigkreise streichen. Dabei einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen. Diesen mit etwas Eigelb bestreichen, die andere Teigseite über die Füllung klappen, die Ränder fest zusammendrücken und nach oben einschlagen. Die Calzone oben mit dem restlichen Eigelb bestreichen, auf das Backblech setzen und im Ofen ca. 20 Minuten backen.


  


  Pizza Contadina


  mit Spinat und Speck
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  6 El Olivenöl


  Salz


  400 g Tomaten


  4 Zwiebeln


  4 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  ½ Tl Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  ½ Tl gerebelter Thymian


  175 g Bauchspeck


  250 g Spinat


  150 g geriebener Parmesan


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Pizzablech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1671 kcal/6996 kJ 60 g E, 94 g F, 135 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten, entkernen und würfeln. Je 2 Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano und Thymian würzen und etwas einkochen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  5 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen. Anschließend die Tomatensauce daraufstreichen. Restliche Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln. Den Speck ebenfalls würfeln. In 1 El heißem Olivenöl goldbraun braten, Zwiebeln und Knoblauchzehen im Fett andünsten. Vom Herd nehmen. Den Spinat in Streifen schneiden und auf den Teig legen, darauf die Speck-Zwiebel-Mischung geben und mit dem Käse bestreuen. Pizza im Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 20 Minuten backen.


  


  Pizza mit Rucola


  und Scamorza
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  8 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  100 g Scamorza (geräucherter Käse)


  80 g gewürfelter Bauchspeck


  80 g Rucola


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1335 kcal/5589 kJ 38 g E, 81 g F, 107 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtﬂeisch würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  5 1 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, ½ Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten sanft köcheln lassen.


  6 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Teig ausrollen und auf ein geöltes Pizzablech legen. Die Tomatensauce darauf verteilen und würzen. Den Käse in dünne Scheiben hobeln und zusammen mit dem Bauchspeck auf der Pizza verteilen. Anschließend mit 3 El Olivenöl beträufeln.


  7 Im Ofen etwa 15 Minuten backen. Den Rucola putzen, waschen und trocken schütteln. Dicke Blattrippen entfernen. Nach dem Backen den Rucola auf die Pizza geben und sofort servieren.


  


  Pizza Capricciosa


  mit Artischockenherzen
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  5 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  150 g gekochter Schinken


  6 Sardellenfilets


  100 g schwarze Oliven


  5 Artischockenherzen (aus dem Glas)


  150 g Mozzarella


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Pizzablech


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

  Pro Pizza ca. 1362 kcal/5702 kJ 50 g E, 78 g F, 107 g KH


  1 Für den Pizzateig das Mehl in eine große Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtﬂeisch würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken.


  4 Das restliche Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, ½ Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  5 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und nochmals gehen lassen.


  6 Den Schinken würfeln, die Sardellenﬁlets abspülen, die Oliven entsteinen und in Ringe schneiden, die Artischockenherzen abtropfen lassen und halbieren.


  7 Die Tomatensauce auf der Pizza verteilen, würzen. Schinken, Sardellen, Oliven und Artischockenherzen auf der Pizza verteilen. Den Mozzarella würfeln und darüberstreuen. Im Ofen ca. 15 Minuten backen.


  


  Pizza


  mit Meeresfrüchten
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  Für 2 Pizzen


  450 g TK-Meeresfrüchte


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Tomaten in Stücken


  3 El Tomatenmark Pfeffer


  2 El getrockneter Oregano


  1 grüne Paprikaschote


  200 g frisch geriebener Fontina


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für die Bleche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 745 kcal/3119 kJ 43 g E, 24 g F, 86 g KH


  1 Die Meeresfrüchte auftauen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit Zucker, ½ Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Die Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Das restliche Olivenöl erhitzen und beides darin glasig dünsten. Die Tomaten mit Flüssigkeit zugeben und mit dem Tomatenmark, Salz, Pfeffer und 1 El getrocknetem Oregano würzen. Etwas einkochen lassen.


  3 Den Teig durchkneten, halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche jeweils zu 2 Kreisen (28 cm Durchmesser) ausrollen. Auf gefetteten Backblechen 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  4 Die Tomatensauce auf den Teig streichen. Die Paprikaschote putzen, waschen, trocken tupfen und würfeln. Die aufgetauten Meeresfrüchte und die Paprikaschote auf dem Teig verteilen, mit Salz, Pfeffer, restlichem Oregano und Fontina bestreuen und im Ofen etwa 30 Minuten backen.


  


  Pizza Calabrese


  mit schwarzen Oliven
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  Für 1 rundes Pizzablech


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  5 El Olivenöl


  Salz


  450 g Tomaten


  3 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  Zucker


  ½ Tl gerebelter Oregano


  1 Zwiebel


  150 g Thunfisch im eigenen Saft


  4 Sardellenfilets


  50 g schwarze Oliven


  1 El Kapern


  1 Tl gerebelter Thymian


  50 g geriebener Parmesan


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1255 kcal/5254 kJ 49 g E, 64 g F, 113 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 4 El Olivenöl und 1 Msp. Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen, häuten und den Stielansatz sowie die Kerne entfernen. Das Fruchtﬂeisch würfeln. 1 Knoblauchzehe schälen und fein hacken. 1 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Tomatenwürfel, Knoblauch, Salz, Pfeffer, ½ Tl Zucker und Oregano dazugeben und ca. 20 Minuten auf kleiner Flamme köcheln lassen.


  5 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Pizzateig ausrollen und auf das geölte Pizzablech geben. Einen Rand hochziehen und den Teig nochmals gehen lassen.


  6 Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden, die restlichen Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Thunﬁsch abtropfen lassen. Die Sardellenﬁlets abspülen und klein hacken, die Oliven entsteinen.


  7 Die Tomatensauce auf die Pizza streichen und Zwiebelringe, Knoblauch, Thunﬁsch, Sardellen, Kapern und Oliven daraufgeben. Alles mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Den Parmesan darüberstreuen und die Pizza etwa 15 Minuten im Ofen backen.


  


  Pizza Tonno


  mit Mais
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  Für 4 Portionen


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  1 El gerebelter Oregano


  1 Lorbeerblatt


  300 g Thunfisch im eigenen Saft


  200 g Mais (aus der Dose)


  1 rote Paprikaschote


  1 Tl frisch gehackter Oregano


  200 g frisch geriebener Parmesan


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 1101 kcal/4610 kJ 52 g E, 51 g F, 101 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit 1 Prise Zucker, ½ Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schälen, hacken und in 1 El Olivenöl andünsten. Die Tomaten mit Flüssigkeit hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen.


  3 Das Lorbeerblatt hinzufügen und die Sauce etwas einkochen lassen. Anschließend das Lorbeerblatt entfernen.


  4 Den Teig durchkneten, auf einem gefetteten Backblech ausrollen und weitere 10 Minuten gehen lassen.


  5 Thunﬁsch und Mais abtropfen lassen, die Paprikaschote putzen, waschen und in Streifen schneiden. Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen.


  6 Die Tomatensauce auf dem Teig verstreichen und Thunﬁsch, Mais sowie Paprikastreifen darauf verteilen. Alles mit Salz, Pfeffer und frischem Oregano würzen. Den Parmesan darüberstreuen und die Pizza im Ofen ca. 15 Minuten backen.


  


  Pizza Siciliana


  mit Sardellen
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  Für 4 Pizzen


  400 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g) Zucker


  3 El Olivenöl


  Salz


  2 Knoblauchzehen


  ½ rote Chilischote


  2 Dosen Pizzatomaten


  1 El gerebelter Oregano


  Pfeffer


  100 g schwarze Oliven


  60 g eingelegte Sardellenfilets


  50 g Kapern


  150–200 g Mozzarella


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für die Pizzaformen


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 765 kcal/3200 kJ 24 g E, 35 g F, 84 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und ½ Tl Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 Olivenöl und ½ Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 225 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben. Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  3 Für die Tomatensauce die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Die Chilischote waschen, putzen, entkernen und fein hacken. Pizzatomaten, Knoblauch, Chili und Oregano mischen und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.


  4 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. 4 Pizzaformen (20 cm Ø) einfetten. Den Teig erneut durchkneten, in 4 Portionen teilen, jeweils rund ausrollen und in die Pizzaformen legen. Die Oliven entsteinen. Die Teigﬂaden mit der Tomatensauce bestreichen. Sardellen, Kapern und Oliven darauf verteilen. Den Mozzarella grob raspeln und die Pizzen damit bestreuen. Die Pizzen ca. 20 Minuten backen.


  


  Pizza Salmone


  mit Frischkäse
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  Für 2 Pizzen


  250 g Mehl


  ½ Würfel frische Hefe (21 g) Zucker


  3 El Olivenöl


  Salz


  1 kleine Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Dose Pizzatomaten


  Pfeffer


  ½ unbehandelte Zitrone


  125 g Frischkäse


  je


  25 g Pecorino und Parmesan


  30 g Rucola


  150 g Räucherlachs


  Kapern nach Belieben


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 1268 kcal/5309 kJ 54 g E, 63 g F, 115 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und ½ Tl Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 2 El Olivenöl und 1 Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 150 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Für die Tomatensauce Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und fein hacken. Das restliche Olivenöl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Tomaten dazugeben und alles offen ca. 15 Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Etwas abkühlen lassen.


  5 In der Zwischenzeit für den Belag die Zitrone heiß waschen, trocken reiben und ½ Tl Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Frischkäse, Pecorino, Parmesan, Zitronenabrieb und 1 El Zitronensaft verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  6 Den Hefeteig kräftig durchkneten, in 2 Portionen teilen und jedes Teigstück dünn ausrollen. Die Tomatensauce daraufgeben, dann die Frischkäsemasse darauf verteilen. Die Teigﬂaden noch einmal ca. 15 Minuten gehen lassen.


  7 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen und die Pizzen ca. 20 Minuten backen.


  8 In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und trocknen. Sehr große Blätter gegebenenfalls halbieren. Die Pizzen aus dem Ofen nehmen. Rucola, Lachs und Kapern auf den Pizzen verteilen.


  


  Kartoffelpizza


  mit Parmesan
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  Für 4 Portionen


  250 g Mehl


  25 g frische Hefe


  Salz


  6 El Olivenöl


  400 g Tomaten


  2 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  Pfeffer


  ½ Tl Zucker


  ½ Tl getrockneter Oregano


  500 g Kartoffeln


  1 Tl frisch gehackter Rosmarin


  75 g geriebener Parmesan


  Öl für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 345 kcal/1444 kJ 18 g E, 33 g F, 68 g KH


  1 Aus Mehl, Hefe, 100 ml lauwarmem Wasser, 1 Msp. Salz, 4 El Olivenöl einen Hefeteig bereiten, 1 Stunde gehen lassen. Die Tomaten häuten, entkernen und würfeln. Zwiebeln und Knoblauch schälen und hacken, in 1 El heißem Olivenöl andünsten. Tomaten zugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker, Oregano würzen und etwas einkochen, sodass eine sämige Tomatensauce entsteht.


  2 Den Teig ausrollen und in die geölte Pizzaform legen. Die Ränder hochziehen, Teig gehen lassen. Tomatensauce darauf verteilen. Die Kartoffeln schälen, in feine Scheiben hobeln, auf die Pizza legen. Salzen, pfeffern, Rosmarin und Parmesan darüberstreuen. Restliches Olivenöl darüberträufeln. Im Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 35 Minuten backen.


  


  Pizza Bambino


  mit Salami
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  Für 4 Portionen


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  5 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 El Butter


  400 g Tomatenstücke (aus der Dose)


  Pfeffer


  1 El getrockneter Oregano


  2 kleine Zucchini


  200 g Champignons


  2 gelbe Paprikaschoten


  100 g italienische Salami


  in Scheiben


  250 g Mozzarella


  100 g mittelalter Gouda


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 457 kcal/1913 kJ 26 g E, 36 g F, 6 g KH


  1 Mehl, Hefe und Zucker in eine Schüssel geben, ½ Tl Salz, Öl und 500 ml lauwarmes Wasser langsam dazugeben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.


  2 Die Zwiebel schälen und hacken. Die Butter erhitzen und die Zwiebel darin andünsten. Mit dem Saft der Tomaten ablöschen, die Tomatenwürfel zugeben, alles mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen und etwas einkochen lassen. Die Zucchini waschen, die Champignons putzen und beides in Scheiben schneiden. Die Paprikaschoten waschen, entkernen und mit der Salami in Streifen schneiden.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche durchkneten, auf einem gefetteten Backblech dünn ausrollen und weitere 10 Minuten gehen lassen.


  4 Die Tomatensauce auf den Teig streichen. Gemüse, Pilze und Salamistreifen darüberlegen und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden, den Gouda reiben. Mozzarella auf der Pizza verteilen und mit Gouda bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C) etwa 25 Minuten backen.


  


  Vollkornpizza


  mit Pancetta und Radicchio
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  Für 2 Pizzen oder 1 Backblech


  250 g Bio-Vollkornmehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Tl Honig


  Salz


  4 El Olivenöl


  ½ Kugel Mozzarella


  165 g saure Sahne


  Pfeffer


  1 Zweig Rosmarin


  250 ml Aceto balsamico


  125 g brauner Rohrzucker


  200 g Radicchio


  100 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)


  125 g gegarte Maronen (aus dem Glas)


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

  Pro Pizza ca. 1531 kcal/6410 kJ 32 g E, 67 g F, 189 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine Schüssel sieben. Die Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser auﬂösen und mit Honig, ½ Tl Salz und 3 El Öl zum Mehl geben. Den Teig mit den Knethaken des Handrührgerätes, anschließend mit den Händen kräftig durchkneten. Den Teig zurück in die Schüssel geben und mit einem Küchentuch abdecken. An einem warmen Ort ca.


  2 Stunden gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.


  2 Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225 °C) vorheizen. Den Teig mit den Händen noch einmal ordentlich durchkneten und entweder auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen oder 2 Pizzaﬂaden von ca. 25 cm Ø formen und diese auf Backpapier geben.


  3 Den Mozzarella abtropfen lassen und klein hacken oder raspeln. 125 g saure Sahne mit dem restlichen Olivenöl glatt rühren. Den Käse unterheben, mit Salz und Pfeffer würzen und die Sauce auf den Pizzaﬂaden verstreichen. Die Pizzen auf der untersten Schiene 10–15 Minuten backen.


  4 In der Zwischenzeit den Rosmarinzweig waschen und trocken schütteln. Essig, Zucker und Rosmarinzweig etwa 10–12 Minuten sirupartig einkochen lassen. Anschließend vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Rosmarinzweig entfernen.


  5 Den Radicchio putzen, waschen und trocken schleudern. Große Blätter in Stücke zupfen. Die Pancettascheiben halbieren und die Maronen in dünne Scheiben schneiden.


  6 Die frisch gebackenen Pizzaböden mit 4 El saurer Sahne bestreichen, Radicchio, Maronen und Pancetta darauﬂegen und die Pizza mit dem Balsamicosirup beträufeln.
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  Apfel-Speck-Quiche


  mit Oregano
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g kalte Butter


  200 g Mehl


  1 Prise Salz, 1 Ei


  Für den Belag


  200 g rote Zwiebeln


  150 g durchwachsener Speck


  1 El Olivenöl


  50 g Kürbiskerne


  4 Zweige Oregano


  4 Äpfel


  80 g Ziegenfrischkäse


  Für den Guss


  3 Eier, 100 ml Sahne


  150 ml Milch


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 426 kcal/1784 kJ 24 g E, 25 g F, 98 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Zutaten zügig verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen, die Quicheform mit Butter einfetten.


  2 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, dann herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für den Belag die Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben hobeln, den Speck fein würfeln. Das Olivenöl erhitzen und den Speck darin anbraten, die Zwiebeln dazugeben, salzen und pfeffern und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten weich dünsten. Vom Herd nehmen. Die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Dann unter die Zwiebelmischung heben.


  4 Oregano waschen, trocken tupfen und die Blättchen grob hacken. Die Äpfel waschen, schälen, putzen und würfeln. Mit dem Oregano unter die Zwiebelmischung heben. Auf dem Teigboden verteilen, den Ziegenfrischkäse in Nocken daraufsetzen.


  5 Für den Guss alle Zutaten miteinander verquirlen, salzen, pfeffern und über den Belag gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen.


  


  Bärlauch-Quiche


  mit Paprika
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  30 g Parmesan


  200 g Mehl, 1 Ei


  Salz, Pfeffer


  Für den Belag


  3 Schalotten


  1 El Butter


  2 Bund Bärlauch


  1 rote Paprikaschote


  4 Eier


  200 ml Sahne


  100 g Crème fraîche


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 260 kcal/1080 kJ 6 g E, 19 g F, 14 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln. Den Parmesan reiben. Beides mit Mehl und Ei, etwas Salz und Pfeffer zu einem Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen, die Form damit auskleiden, dabei einen kleinen Rand formen. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und den Teig auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, bis er trocken aussieht. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Für den Belag die Schalotten schälen und hacken. In der zerlassenen Butter ca. 5 Minuten andünsten. Beiseitestellen. Bärlauch waschen, trocken schleudern, putzen und in eine hohe Schüssel füllen. Die Paprikaschote putzen, innen und außen waschen, trocken tupfen und in dünne Streifen schneiden. Beiseitestellen.


  4 Eier, Sahne und Crème fraîche zum Bärlauch geben. Alles glatt pürieren, salzen und pfeffern und auf den Teigboden streichen. Die Paprikastreifen und die Schalotten daraufgeben und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten fertig backen.


  


  Kürbis-Quiche


  mit Ingwer
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter, 250 g Mehl 1 Ei, ½ Tl


  Salz


  1 El Kürbiskernöl, 1 El Mohn


  Für die Füllung


  600 g Kürbisfleisch


  1 Zwiebel


  3 Knoblauchzehen


  2 cm Ingwer


  1 rote Chilischote


  2 El Olivenöl Salz, Pfeffer


  200 ml Hühnerbrühe


  3 Zweige Oregano


  3 Eier, 1 El Zitronensaft


  100 ml Sahne, 75 g Schmand


  70 g Kürbiskerne


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar-, Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 280 kcal/1170 kJ 8 g E, 19 g F, 19 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Zutaten für den Teig verkneten. In Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen.


  3 Für die Füllung das Kürbisﬂeisch würfeln. Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schälen und hacken. Die Chilischote putzen, waschen und hacken. Das Olivenöl erhitzen und den Kürbis mit der Zwiebel darin ca. 5 Minuten andünsten, salzen und pfeffern. Knoblauchzehen, Ingwer und Chilischote dazugeben, ebenfalls kurz andünsten, dann mit Brühe ablöschen. Ca. 10 Minuten köcheln lassen, bis der Kürbis weich ist. Vom Herd nehmen und fein pürieren.


  4 Oregano waschen, trocken tupfen, die Blättchen abzupfen. Die Eier trennen. Eigelbe mit Oregano, Zitronensaft, Sahne und Schmand unter das Kürbispüree rühren. Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen, unter das Püree heben und alles auf dem Teig verteilen. Mit Kürbiskernen bestreuen und auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Wenn die Kürbiskerne zu dunkel werden sollten, die Quiche mit Alufolie abdecken.


  


  Brokkoli-Quiche


  mit Gorgonzola
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  200 g Mehl


  50 g gemahlene Mandeln


  ½ Tl


  Salz


  1 Ei, 1 Eigelb


  Für Belag und Guss


  700 g Brokkoli


  Salz


  200 g Gorgonzola


  300 ml Sahne


  3 Eier


  Pfeffer


  3 El Mandelblättchen


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 340 kcal/1424 kJ 11 g E, 27 g F, 14 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten miteinander glatt verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden, den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Den Teig auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  2 Den Brokkoli waschen, putzen und in Röschen teilen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten vorgaren. Abgießen und sofort mit eiskaltem Wasser abschrecken. Dann abtropfen lassen. Den Gorgonzola würfeln.


  3 Brokkoli auf dem Quiche-Boden verteilen, den Gorgonzola darüberstreuen. Für den Guss die Sahne mit den Eiern verquirlen, salzen, pfeffern und darübergießen. Mit den Mandelblättchen bestreuen und auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Bei Bedarf lose mit Alufolie abdecken.


  Tipp


  Natürlich kann beim Käse variiert werden. Statt des Blauschimmels eignet sich auch ein Camembert, aber auch ein ganz junger Pecorino passt dazu.


  


  Kohlrabi-Quiche


  mit Kräuterseitlingen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  120 g Butter


  200 g Mehl


  Salz


  ½ Tl gemahlener Kümmel


  Für Belag und Guss


  500 g Kohlrabi mit Grün


  100 ml Weißwein


  4 Frühlingszwiebeln


  200 g Kräuterseitlinge


  2 El Butter


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  Salz, Pfeffer, 4 Eier


  250 g Schmand Muskatnuss


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar-, Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 240 kcal/990 kJ 6 g E, 16 g F, 15 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten zügig zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und für ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der unteren Schiene für ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Für die Füllung die Kohlrabi waschen, die Blätter trocken tupfen und in Streifen schneiden. Beiseitestellen. Die Knollen schälen und würfeln. Im Weißwein mit 1 Prise Salz ca. 8 Minuten bissfest dünsten. Dann abgießen, den Weißwein dabei auffangen.


  4 Die Frühlingszwiebeln waschen, trocken tupfen, putzen und in Ringe schneiden. Die Kräuterseitlinge putzen, feucht abreiben und in mundgerechte Stücke schneiden. Beides in der Butter ca. 5 Minuten andünsten. Die Kohlrabiblätter darin zusammenfallen lassen. Zitronenabrieb und Kohlrabistücke darunterheben, würzen. Auf den Teigboden geben.


  5 Für den Guss die Eier mit dem Weißweinsud und dem Schmand verquirlen. Würzen. Über die Füllung gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten fertig backen.


  


  Frischkäse-Quiche


  mit Zwiebelmarmelade
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  175 g Mehl


  1 Tl Backpulver, Salz


  80 g Magerquark


  3 El Sonnenblumenöl


  4 El Milch Butter für die Form


  Für die Füllung


  4 Feigen, 300 g Quark


  300 g Ziegenfrischkäse


  4 Eier, Salz, Pfeffer


  Cayennepfeffer


  75 g Kürbiskerne


  Für die Zwiebelmarmelade


  500 g rote Zwiebeln


  1 El Butterschmalz


  1 El Zucker


  90 ml Portwein


  1 Lorbeerblatt


  40 ml Aceto balsamico


  Salz, Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 300 kcal/1250 kJ 14 g E, 19 g F, 18 g KH


  1 Zuerst die Marmelade zubereiten. Dafür die Zwiebeln schälen und hacken. Das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin unter Rühren 5 Minuten anbraten. Mit Zucker bestäuben und weitere 5 Minuten karamellisieren lassen. Mit Portwein ablöschen und das Lorbeerblatt dazugeben. Kurz einkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und alles ca. 30 Minuten köcheln lassen. Den Aceto balsamico dazugießen und die Marmelade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter ausstreichen. Für den Teig Mehl mit Backpulver und 1 Prise Salz mischen. Dann mit den restlichen Zutaten verkneten. Den Teig in die Form drücken und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen.


  3 Für die Füllung die Feigen waschen, trocknen, putzen und achteln. Auf dem Teigboden verteilen. Quark mit Ziegenfrischkäse und Eiern verquirlen. Salzen und pfeffern und mit Cayennepfeffer pikant abschmecken. Auf den Feigen verteilen. Die Kürbiskerne darüberstreuen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen. Mit der Zwiebelmarmelade servieren.


  


  Kräuter-Quiche


  mit Schwarzwälder Schinken
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g kalte Butter


  200 g Mehl


  1 Prise Salz


  1 El Weißweinessig


  Für den Belag


  150 g Schwarzwälder Schinken


  200 g Greyerzer


  1 Bund glatte Petersilie


  1 Bund Rucola


  1 Bund Schnittlauch


  Für den Guss


  200 g saure Sahne, 3 Eier


  Salz, Pfeffer


  Paprikapulver


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 234 kcal/980 kJ 12 g E, 2 g F, 13 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit 2 El eiskaltem Wasser und mit den anderen Zutaten zügig verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen, die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, dann herausnehmen und abkühlen lassen.


  2 Für den Belag den Schwarzwälder Schinken in einer Pfanne ohne Fett anrösten, dann auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Den Greyerzer reiben. Petersilie, Rucola und Schnittlauch waschen und trocken schleudern. Die Petersilienblättchen abzupfen und zusammen mit dem geputzten Rucola und dem Schnittlauch hacken.


  3 Die Hälfte der Kräuter auf dem Quiche-Boden verteilen. Darauf die Hälfe der Speckscheiben und die Hälfte des Käses legen. Mit den restlichen Zutaten ebenso verfahren.


  4 Für den Guss die saure Sahne mit den Eiern verquirlen. Alles vorsichtig salzen, kräftig pfeffern und mit Paprikapulver abschmecken. Über die Füllung gießen und auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen. Eventuell mit Alufolie abdecken.


  


  Räuchertofu-Quiche


  mit Walnussöl


  [image: image]


  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  175 g Mehl, 125 g Magerquark


  4 El Rapsöl, ½ Tl Salz


  Für den marinierten Tofu


  250 g Räuchertofu


  2 Knoblauchzehen


  1 rote Chilischote


  1 unbehandelte Zitrone (1 El abgeriebene Schale)


  Salz, Pfeffer, 3 El Walnussöl


  Für Füllung und Guss


  70 g ungesalzene Erdnüsse


  2 Stangen Lauch


  1 El Rapsöl


  200 g Crème fraîche


  150 ml Milch, 4 Eier


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


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

  Pro Stück ca. 290 kcal/1200 kJ 12 g E, 20 g F, 14 g KH


  1 Zuerst den Tofu marinieren. Dafür Tofu würfeln. Die Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Chilischote putzen, waschen und hacken. Beides mit der Zitronenschale zum Tofu geben. Salzen, pfeffern und mit dem Öl verrühren. Abgedeckt mindestens 1 Stunde im Kühlschrank marinieren lassen.


  2 Für den Teig alle Zutaten zusammen mit 2 El Wasser glatt verkneten. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Die Erdnüsse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten, dann abkühlen lassen. Den Lauch waschen, putzen und das Weiße in Ringe schneiden. Im erhitzten Rapsöl ca. 10 Minuten dünsten, dabei salzen und pfeffern. Die Erdnüsse grob hacken und darunterrühren. Den Tofu auf Küchenkrepp trocken tupfen und ebenfalls unter den Lauch heben.


  4 Für den Guss Crème fraîche mit Milch und Eiern verquirlen. Salzen und pfeffern. Die Lauch-Tofu-Mischung auf dem Quiche-Boden verteilen, die Eiermilch darübergießen und alles auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Lachs-Quiche


  mit Spinat und Sauerampfer
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  250 g Mehl


  1 Ei


  ½Tl Salz


  Für die Füllung


  2 Knoblauchzehen


  500 g Babyspinat


  1 Bund Sauerampfer


  2 Tl Rapsöl


  Salz


  Pfeffer


  300 g Lachsfilet


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  2 Tl Zitronensaft


  Für den Guss


  1 Bund Dill


  250 g Crème fraîche


  3 Eier


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Kühl- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 320 kcal/1340 kJ 11 g E, 24 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und zusammen mit 1 El eiskaltem Wasser und den anderen Zutaten zügig zu einem Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und die Form damit auskleiden. Dabei einen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und auf der zweiten Schiene von unten ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Für die Füllung den Knoblauch schälen und hacken. Spinat verlesen, ggf. waschen und abtropfen lassen. Sauerampfer waschen und die Blättchen abzupfen. Das Rapsöl in einem Topf erhitzen, den Knoblauch darin unter Rühren ca. 3 Minuten andünsten, dann den Spinat dazugeben. Salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Spinat in ein Sieb geben und abtropfen lassen.


  4 Den Lachs waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Würfel schneiden. Mit Zitronenschale, -saft und den Sauerampferblättern vermengen.


  5 Für den Guss den Dill waschen und trocken tupfen. Die feinen Dillzweige hacken. Crème fraîche mit den Eiern verquirlen, salzen, pfeffern und den Dill darunterrühren.


  6 Den abgetropften Spinat auf dem Teigboden verteilen. Darauf die Lachsmischung geben. Alles mit dem Guss bedecken und auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.


  


  Oliven-Quiche


  mit Ziegenfrischkäse
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  1 P. frischer Strudelteig


  1 El Olivenöl


  1 El scharfer Senf


  2 El Tapenade


  100 g schwarze Oliven ohne Stein


  100 g grüne Oliven ohne Stein


  ½ Bund Thymian


  200 g Ziegenfrischkäse


  200 g Crème fraîche


  100 ml Milch


  4 Eier


  Salz


  Pfeffer


  Paprikapulver


  Außerdem


  Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 210 kcal/900 kJ 5 g E, 21 g F, 3 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Das Olivenöl mit 1 El Wasser verquirlen und die Teigblätter damit bepinseln. Den Teig in die Form legen und erst mit dem Senf, dann mit der Tapenade bestreichen.


  2 Die Oliven grob hacken und daraufstreuen. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen zu den Oliven streuen. Frischkäse mit Crème fraîche, Milch und Eiern verquirlen. Salzen, pfeffern und mit Paprikapulver abschmecken. Über die Oliven gießen. Die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  Tipp


  Fürs Partybuffet können Sie die Quiche auch in kleinen Tarteletteförmchen zubereiten und lauwarm oder kalt verzehren. Die Backzeit verkürzt sich dabei auf ca. 20 Minuten.


  Servieren Sie zu dieser Quiche einen aromatischen Tomatensalat – am besten aus sonnengereiften Früchten mit viel Basilikum und fruchtigem Olivenöl. Als Getränk passt ein frischer Riesling.


  


  Lamm-Quiche


  mit Koriander
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  1 Zwiebel


  3 Knoblauchzehen


  1 rote Paprikaschote


  1 rote Chilischote


  1 Zucchini


  1 Handvoll Datteltomaten


  2 El Olivenöl


  400 g Lammhackfleisch


  1 El Tomatenmark


  100 ml Gemüsebrühe


  Salz, Pfeffer


  1 Tl Ras el-Hanout


  ½ Tl Kreuzkümmel


  1 Bund Koriander


  ½ Bund glatte Petersilie


  150 g Filoteig aus dem


  Kühlregal (FP)


  200 ml Milch


  100 g Schafskäse


  3 Eier Paprikapulver


  Olivenöl für die Form und den Teig


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 220 kcal/940 kJ 11 g E, 16 g F, 10 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Form mit Olivenöl ausstreichen. Zwiebel schälen und hacken. Knoblauch schälen und ebenfalls hacken. Paprikaschote und Chilischote putzen, innen und außen waschen. Die Paprika würfeln, die Chilischote hacken. Die Zucchini waschen, putzen und würfeln. Die Tomaten waschen und trocknen.


  2 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin andünsten. Das Hackﬂeisch mit dem Knoblauch dazugeben und krümelig braten. Dann die Paprika- und Chilischote dazugeben, ca. 5 Minuten dünsten, dann das Tomatenmark unterrühren. Alles salzen, pfeffern und Ras el-Hanout mit Kreuzkümmel darunterrühren. Die Kräuter waschen, trocken schleudern und die Blättchen hacken. Zusammen mit der Zucchini und den Tomaten unter die Hackﬂeischmasse heben.


  3 Den Filoteig in die Form legen, die obere Lage dünn mit Olivenöl bepinseln. Darauf die Hackﬂeischmasse verteilen. Für den Guss die Milch mit Schafskäse und Eiern pürieren, pikant mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und darübergießen. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Paprika-Quiche


  im Knuspermantel
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  4 Platten TK-Blätterteig


  1 El Paprikapaste


  6 rote Spitzpaprika


  4 gelbe Spitzpaprika


  70 g schwarze Oliven ohne Stein


  2 El Kapern


  125 g Mozzarella


  1 Bund Thymian


  Salz, Pfeffer


  200 ml Sahne, 3 El Ajvar


  3 Knoblauchzehen


  4 Eier


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  4 El gemischte Kerne (z. B. Kürbiskerne, Sonnenblumenkerne, Pinienkerne) zum Bestreuen


  1 Eigelb und 1 El Sahne zum Bepinseln


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 270 kcal/1150 kJ 8 g E, 21 g F, 15 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Blätterteig auftauen lassen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. 3 Blätterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Die Paprikapaste daraufstreichen. Die 4. Platte ebenfalls leicht ausrollen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen.


  2 Beide Paprikasorten putzen, innen und außen waschen, trocken tupfen und würfeln. In eine Schüssel geben. Die Oliven grob hacken. Zusammen mit den Kapern ebenfalls zu den Paprikastücken geben. Den Mozzarella würfeln, Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Ebenfalls in die Schüssel geben und mit den anderen Zutaten vermengen. Auf dem Teigboden verteilen und alles salzen und pfeffern.


  3 Für den Guss die Sahne mit dem Ajvar verquirlen. Die Knoblauchzehen schälen und dazupressen, die Eier darunterquirlen und alles mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Über den Belag gießen. Nun die Kerne darüberstreuen und die kühl gestellten Teigstreifen gitterartig darüberlegen. Eigelb mit Sahne verquirlen und den Teig damit bepinseln. Auf der unteren Schiene ca. 40 Minuten backen. Falls die Kerne oder der Blätterteig zu dunkel werden, die Quiche mit Alufolie abdecken.


  


  Pfifferling-Quiche


  mit Schnittlauch
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  250 g Pfifferlinge


  2 Schalotten


  2 El Butter


  Salz


  Pfeffer


  2 Bund Schnittlauch


  4 Eier


  500 g Magerquark


  4 El Hartweizengrieß


  100 g Bergkäse


  Außerdem


  Butter für die Form Semmelbrösel


  zum Bestreuen


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 120 kcal/500 kJ 11 g E, 6 g F, 4 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten und mit Semmelbröseln bestreuen. Die Pﬁfferlinge putzen, feucht abreiben und je nach Größe so belassen wie sie sind oder halbieren. Die Schalotten schälen und hacken.


  2 Die Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten mit Pilzen darin unter Rühren ca. 8 Minuten dünsten, salzen und pfeffern. Die Pfanne vom Herd nehmen. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Unter die Pilze heben.


  3 Die Eier trennen. Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelb mit Magerquark verquirlen. Den Hartweizengrieß darunterrühren. Bergkäse raspeln und ebenfalls darunterrühren. Zum Schluss die Pilze unter die Quarkmischung heben, dann den Eischnee. In die Form füllen und auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten goldgelb backen. Dazu passt ein frischer Salat.


  Tipp


  Außerhalb der Pfifferlingsaison schmeckt die Quiche auch mit Champignons oder anderen Zuchtpilzen, z. B. Kräuterseitlingen.


  Diese Quiche ist herrlich leicht und eignet sich damit besonders für den kleinen Hunger oder als elegante, leichte Vorspeise eines Sommermenüs.


  


  Wirsing-Quiche


  mit Räucherlachs
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  200 g Mehl


  100 g Magerquark


  1 Ei, 1 Prise


  Salz


  Für Belag und Guss


  700 g Wirsing


  1 El Öl


  4 El Weißwein


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  70 g getrocknete Tomaten


  150 g Räucherlachs


  100 ml Sahne


  100 g Crème fraîche 3 Eier


  150 g Cocktailtomaten


  Außerdem


  Fett für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 260 kcal/1100 kJ 10 g E, 18 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Teigzutaten verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen. Die Form mit Butter ausstreichen.


  2 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, dann herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für die Füllung den Wirsing putzen, waschen, trocken schleudern und in Stücke schneiden (man benötigt ca. 500 g). Das Öl in einem Topf erhitzen und den Wirsing darin anbraten. Den Weißwein dazugießen, alles salzen, pfeffern und mit Muskat abschmecken. Bissfest dünsten, dann vom Herd nehmen.


  4 Die getrockneten Tomaten hacken und den geräucherten Lachs in mundgerechte Stücke teilen. Sahne mit Crème fraîche und Eiern verquirlen, salzen und pfeffern. Diese Mischung mit den getrockneten Tomaten zum Wirsing geben und unterheben. Die Cocktailtomaten waschen, die Stielansätze entfernen, die Tomaten halbieren und grob entkernen.


  5 Die Wirsing-Lachs-Füllung auf dem Teig verteilen, die Tomaten darauf verteilen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Quiche Lorraine


  Lothringer Speckkuchen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  200 g Mehl


  ½ Tl


  Salz


  3 El Weißwein


  Für die Füllung


  2 kleine Stangen Lauch


  150 g Frühstücksspeck


  150 g gekochter Schinken


  1 Bund glatte Petersilie


  200 g Emmentaler


  250 g saure Sahne


  4 Eier


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 370 kcal/1530 kJ 15 g E, 27 g F, 17 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und mit den anderen Zutaten zügig zu einem Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und die Form damit auskleiden. Dabei einen kleinen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und auf der zweiten Schiene von unten ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Den Lauch waschen, putzen und trocknen. Nur das Weiße in dünne Ringe schneiden. Den Speck würfeln. In einer Pfanne im eigenen Fett knusprig braten. Den Speck auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Im Speckfett die Lauchringe ca. 5 Minuten andünsten. Beiseitestellen. Den Schinken würfeln. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Den Emmentaler raspeln.


  4 Lauch mit Speck, Schinken, Petersilie und Käse vermengen. Auf dem Teigboden verteilen. Für den Guss die saure Sahne mit den Eiern verquirlen. Behutsam salzen, denn der Speck enthält bereits viel Salz, kräftig pfeffern und mit Muskat würzen. Über die Füllung gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Rosenkohl-Quiche


  mit Salsiccia
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g kalte Butter


  200 g Mehl


  50 g gemahlene Haselnüsse


  1 Prise Salz


  1 El Weißweinessig


  Für Belag und Guss


  500 g Rosenkohl


  Salz, Muskatnuss


  1 El Bratöl


  3 italienische Fenchel-Salsiccia (ersatzweise 4 Nürnberger Rostbratwürstchen)


  1 El Butter, 300 g vorgegarte, geschälte Maronen


  200 ml Sahne


  60 g Roccolo (ersatzweise Schafskäse), 3 Eier, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 330 kcal/1370 kJ 9 g E, 21 g F, 25 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit 2 El eiskaltem Wasser und den anderen Zutaten zügig verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen. Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Form mit Butter einfetten.


  2 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Den Rosenkohl waschen, putzen und halbieren. In wenig Salzwasser ca. 10 Minuten vorgaren. Abgießen, abtropfen lassen und in eine Schüssel füllen. Mit Muskatnuss würzen.


  4 Das Bratöl erhitzen und die Würste ca. 10 Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und in mundgerechte Stücke teilen. Zum Rosenkohl geben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die grob gehackten Maronen darin ca. 5 Minuten anschwitzen. Ebenfalls zum Rosenkohl geben. Diese Mischung auf dem Quicheboden verteilen.


  5 Für den Guss die Sahne mit dem gehackten Käse pürieren. Die Eier darunterquirlen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Über die Rosenkohlmischung gießen und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.


  


  Sardellen-Quiche


  mit Käse
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  250 g Mehl


  1 Eigelb


  2 El Weißwein


  Für den Belag


  12 Sardellen


  300 g Greyerzer


  150 ml Sahne


  150 ml Milch


  4 Eier


  Salz


  Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 350 kcal/1450 kJ 16 g E, 24 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Zutaten für den Teig verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen, die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für den Belag die Sardellen mit kaltem Wasser gründlich abspülen und trocken tupfen. Den Käse reiben. Sahne, Milch und Eier verquirlen. Behutsam salzen, da die Sardellen salzig sind, kräftig pfeffern. Den Käse auf dem Boden verteilen, die Eiersahne darübergießen. Auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Nun die Sardellenﬁlets darauf verteilen. Ca. 15 Minuten weiterbacken, bis der Guss gestockt ist.


  Tipp


  Beim Käse können Sie variieren und vom Appenzeller bis zum Pecorino alles versuchen, was kräftig und aromatisch ist. Milde Käsesorten kommen gegen die Sardellen nicht an.


  Sauerkraut-Quiche


  mit Cabanossi
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  250 g Mehl, 1 Ei


  1 El Obstessig, ½ Tl


  Salz


  Für Belag und Guss


  350 g Sauerkraut


  200 g Kartoffeln


  1 Zwiebel, 1 El Butter


  100 g Cabanossi


  1 kleine Birne


  ½ Bund Majoran


  Salz, Pfeffer


  Paprikapulver


  1 Tl Kümmel


  200 g Crème fraîche


  100 ml Sahne, 3 Eier


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 350 kcal/1460 kJ 8 g E, 26 g F, 21 g KH


  1 Für den Teig die Butter klein würfeln und mit den anderen Teigzutaten zügig verkneten. In Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kartoffeln waschen, schälen und raspeln. Die Zwiebel schälen und hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin 5 Minuten glasig dünsten. Dann die Kartoffeln mit dem Sauerkraut dazugeben und alles weitere 10 Minuten vorgaren.


  3 Die Cabanossi klein würfeln, die Birne schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtﬂeisch würfeln. Majoran waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Zusammen mit der Birne und der Cabanossi unter die Krautmischung heben. Alles mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und dem grob gehackten Kümmel würzen. Crème fraîche mit Sahne und Eiern verquirlen. Salzen und pfeffern.


  4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  5 Die Krautmischung auf dem Teigboden verteilen, mit dem Guss bedecken und auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.


  


  Schwarzwurzel-Quiche


  mit Parmaschinken
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter, 250 g Mehl


  1 Eigelb


  1 El Weißweinessig


  1 Prise


  Salz


  Für Belag und Guss


  750 g Schwarzwurzeln


  70 g Parmaschinken


  ½ Bund glatte Petersilie


  125 ml Sahne


  125 g Ricotta


  3 Eier, 1 Eigelb


  Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Essigwasser für die Schwarzwurzeln


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar-, Back- und Ruhezeit)

  Pro Stück ca. 240 kcal/1010 kJ 8 g E, 17 g F, 14 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Zutaten verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, bis der Boden trocken aussieht. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Für den Belag die Schwarzwurzeln unter ﬂießendem, kaltem Wasser mit Küchenhandschuhen schälen, in ca. 3 cm lange Stücke schneiden und sofort in kaltes Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfärben. Mit Salzwasser bedecken und ca. 10 Minuten dünsten. Dann abgießen. Den Parmaschinken in kleinere Stücke zupfen, die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken.


  4 Den Boden der Quiche mit Parmaschinken und Petersilie bedecken. Darauf die Schwarzwurzeln verteilen. Für den Guss Sahne mit Ricotta, Eiern und Eigelb verquirlen. Salzen, pfeffern und mit Muskatnuss abschmecken. Über die Schwarzwurzeln gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Rote-Bete-Quiche


  mit Schafskäse


  [image: image]


  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  250 g Mehl


  1 Ei


  1 unbehandelte Zitrone


  (1 Tl abgeriebene Schale)


  ½ Tl Salz


  Für Belag und Guss


  700 g Rote Bete


  2 Bund Schnittlauch


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  Salz, Pfeffer, Kümmel


  100 g Walnüsse


  100 g Schmand


  100 g saure Sahne


  3 Eier


  125 g Schafskäse


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 310 kcal/1290 kJ 9 g E, 22 g F, 19 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten zügig miteinander verkneten und in Folie gewickelt ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.


  2 Die Rote Bete waschen, mit Küchenhandschuhen schälen und auf der Gemüsereibe raspeln. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Beides in einer Schüssel mit Zitronenschale, Salz, Pfeffer, etwas Kümmel und der Hälfte der grob gehackten Walnüsse vermengen.


  3 Für den Guss Schmand mit saurer Sahne und Eiern verquirlen, salzen und pfeffern. Für die Streusel die restlichen Walnüsse fein hacken und mit dem Schafskäse zu Krümeln verarbeiten.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen, die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig in die Form drücken, den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Rote-Bete-Mischung darauf verteilen, dann den Guss darübergießen und die Schafskäse-Streusel daraufstreuen. Auf der mittleren Schiene ca. 50 Minuten backen. Nach ungefähr 35 Minuten die Quiche lose mit Alufolie abdecken, damit die Streusel nicht zu dunkel werden.


  


  Spargel-Quiche


  mit Ricotta


  [image: image]


  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g kalte Butter


  225 g Mehl


  1 Prise Salz, 1 Ei


  1 El geriebener Parmesan


  Für den Belag


  350 g weißer Spargel


  350 g grüner Spargel


  Salz, 1 Prise Zucker


  1 El Butter


  Für den Guss


  3 Eier, 1 Eiweiß


  250 g Ricotta (20 %)


  125 ml Sahne


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 200 kcal/840 kJ 7 g E, 12 g F, 15 g KH


  1 Die Butter hacken und mit 2 El eiskaltem Wasser und den anderen Zutaten für den Teig zügig verkneten. Den Teig zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Die Quiche-Form mit Butter ausstreichen. Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Für die Füllung den Spargel waschen. Bei beiden Sorten die trockenen Enden abschneiden, den weißen Spargel ganz schälen, den grünen Spargel im unteren Drittel. Beide Sorten in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. In kochendem Salzwasser mit 1 Prise Zucker und der Butter ca. 8 Minuten kochen. Abgießen und abtropfen lassen.


  3 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  4 Den Spargel auf dem Teig verteilen. Für den Guss alle Zutaten miteinander verquirlen und mit Salz und Pfeffer würzen. Über den Spargel gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Spinat-Quiche


  mit Rosinen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter, 200 g Mehl


  1 Prise Salz, 1 Ei


  1 El Weißweinessig


  Für die Füllung


  40 g Rosinen


  70 g Pinienkerne


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  500 g Spinat


  1 El Olivenöl


  Salz, Pfeffer


  100 g Ziegenfrischkäse


  Für den Guss


  3 Eier, 150 ml Sahne


  100 ml Milch


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 280 kcal/1180 kJ 8 g E, 20 g F, 17 g KH


  1 Die Butter würfeln und mit allen anderen Teigzutaten zügig verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen, Quiche-Form mit Butter einfetten.


  2 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Mit einer Gabel mehrfach einstechen und auf der zweiten Schiene von unten ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen.


  3 Die Rosinen abspülen, dann in heißem Wasser einweichen. Die Pinienkerne ohne Fett anrösten. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Den Spinat putzen, zerteilen und gründlich waschen. Abtropfen lassen.


  4 Das Olivenöl in einem großem Topf erhitzen. Die Zwiebel darin andünsten, dann Knoblauch und Spinat dazugeben. Salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten dünsten. Vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Die Rosinen abgießen.


  5 Die Hälfte des Spinats auf dem Teig verteilen. Die Hälfte der Rosinen und Pinienkerne daraufstreuen. 50 g Ziegenfrischkäse in Nocken daraufsetzen. Mit dem restlichen Spinat bedecken und die restlichen Zutaten wieder darauf verteilen.


  6 Für den Guss alle Zutaten miteinander verquirlen, salzen und pfeffern und über den Spinat gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen.


  


  Spitzkohl-Quiche


  mit Chorizo
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  3 Zweige glatte Petersilie


  225 g Mehl


  1 Ei, ½ Tl


  Salz


  Für den Belag


  150 g Chorizo


  400 g Spitzkohl


  2 Stangen Lauch


  1 El Olivenöl


  Salz, Pfeffer


  250 g Crème fraîche


  4 Eier, Muskatnuss


  200 g Tetilla (ersatzweise Fontina)


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Gar-, Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 290 kcal/1220 kJ 8 g E, 19 g F, 19 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln. Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blättchen fein hacken. Zusammen mit der Butter und den anderen Teigzutaten glatt verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für den Belag die Chorizo würfeln. Den Spitzkohl vierteln, den Strunk entfernen, den Kohl in Streifen schneiden und kalt abbrausen. Danach in der Salatschleuder trocken schleudern. Den Lauch waschen, putzen und das Weiße in Ringe schneiden.


  4 Das Olivenöl erhitzen, die Chorizowürfel darin ca. 8 Minuten anbraten. Dann Lauch und Spitzkohl dazugeben. Salzen, pfeffern und ca. 10 Minuten dünsten. Beiseitestellen. Für den Guss Crème fraîche mit Eiern verquirlen. Salzen, pfeffern und mit Muskat würzen. Den Käse reiben.


  5 Die Spitzkohlmischung auf dem Quiche-Boden verteilen. Den Guss darübergießen und alles mit Käse bestreuen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen.


  


  Steckrüben-Quiche


  mit Camembert
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für Teig und Belag


  3 Platten TK-Blätterteig


  1 kleine Steckrübe


  2 Birnen


  2 Tl Zitronensaft


  ½ Bund Oregano


  250 g Camembert


  Für den Guss


  4 Eier


  100 ml Sahne


  100 g Crème fraîche


  Salz


  Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 240 kcal/990 kJ 7 g E, 19 g F, 10 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Blätterteig auftauen lassen, dann auf einer bemehlten Arbeitsplatte leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen.


  2 Die Steckrübe schälen und würfeln. Die Birnen schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Stücke nochmals längs halbieren. Die Birnenstücke mit dem Zitronensaft mischen.


  3 Den Oregano waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Den Camembert würfeln und mit der Steckrübe und dem Oregano mischen. Zuerst die Obstspalten auf dem Teigboden verteilen, darauf die Steckrüben-Camembert-Mischung geben.


  4 Eier mit Sahne und Crème fraîche verquirlen, salzen und pfeffern und diesen Guss über die Füllung gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten lang backen. Wenn die Oberﬂäche zu dunkel wird, die Quiche mit Alufolie abdecken.


  


  Süßkartoffel-Quiche


  mit spanischer Wurst
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g kalte Butter


  200 g Mehl


  1 Prise


  Salz


  1 Msp. Cayennepfeffer


  1 Ei


  Für die Creme


  125 g Cheddar


  125 g Ricotta


  2 Eigelb


  100 ml Sahne


  Salz


  Pfeffer


  Für den Belag


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  800 g Süßkartoffeln


  1 rote Paprikaschote


  150 g Chorizo


  10 Salbeiblätter


  2 El Olivenöl


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 360 kcal/1490 kJ 10 g E, 30 g F, 22 g KH


  1 Die Butter hacken und mit den anderen Zutaten für den Teig zügig verkneten. Den Teig zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Für die Creme den Cheddar reiben und mit Ricotta, Eigelb und Sahne pürieren. Salzen und pfeffern.


  3 Für den Belag die Zwiebel schälen und in dünne Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Süßkartoffeln waschen, schälen, putzen und in Würfel (ca. 1 cm Kantenlänge) schneiden. Die Paprika putzen, innen und außen waschen, trocken tupfen und ebenfalls würfeln. Die Chorizo pellen und klein würfeln, die Salbeiblätter waschen und trocken tupfen.


  4 Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Das Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die Zwiebel mit den Süßkartoffeln dazugeben. Salzen und pfeffern und ca. 10 Minuten andünsten. Danach alle anderen Zutaten, bis auf die Salbeiblätter, für den Belag dazugeben und weitere 10 Minuten dünsten, bis die Süßkartoffeln gar sind. Die Salbeiblätter unterrühren, dann die Pfanne vom Herd nehmen und den Belag erkalten lassen.


  5 Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Mit einer Gabel mehrfach einstechen, dann die Creme daraufstreichen. Den Belag darauf verteilen, dabei etwas festdrücken. Auf der zweiten Schiene von unten ca. 50 Minuten backen. Falls der Belag zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken.


  


  Steinpilz-Quiche


  mit Kartoffeln
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  200 g Mehl


  1 Ei


  Salz


  Pfeffer


  Für Belag und Guss


  70 g Pinienkerne


  200 g festkochende Kartoffeln


  1 El Butterschmalz


  1 El Olivenöl Salz, Pfeffer


  200 g Steinpilze


  ½ Bund Salbei


  200 ml Sahne


  50 g Crème fraîche


  3 Eier


  1 Eigelb


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 290 kcal/1190 kJ 7 g E, 21 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und mit den anderen Zutaten für den Teig verkneten, dabei mit Salz und Pfeffer würzen. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen. Die Form damit auskleiden, dabei einen kleinen Rand formen. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen, dann auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Ofen auf 175 °C (Umluft 155 °C) herunterschalten.


  3 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb anrösten. Dann auf einen Teller geben und beiseitestellen. Kartoffeln waschen, schälen und in dünne Scheiben hobeln. Die Hälfte des Butterschmalzes und des Olivenöls in der Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin ca. 10 Minuten goldgelb braten, dabei salzen und pfeffern. Herausnehmen. Die Steinpilze feucht abreiben, putzen und in Scheiben schneiden. Im restlichen Fett scharf anbraten, salzen, pfeffern und beiseitestellen. Salbei waschen, trocken tupfen und die Blättchen zu den Steinpilzen geben.


  4 Die Kartoffeln auf den Teigboden geben, darüber die Steinpilze verteilen. Alles mit Pinienkernen bestreuen. Für den Guss Sahne, Crème fraîche, Eier und Eigelb miteinander verquirlen, salzen, pfeffern und über die Quiche verteilen. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen, bis der Guss gestockt ist.


  


  Spinat-Quiche


  mit Serrano
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  Für 12 Stücke

  (1 Springform von 26 cm Ø)


  4 Platten TK-Blätterteig


  1,2 kg frischer Spinat


  12 Scheiben Serrano-Schinken


  500 g Speisequark (20 %)


  2 El Grieß


  6 Eier


  4 Knoblauchzehen


  1 Bund Majoran


  Salz


  Pfeffer


  2 El Semmelbrösel


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 210 kcal/900 kJ 14 g E, 13 g F, 10 g KH


  1 Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Blätterteig auftauen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen.


  2 Den Spinat verlesen, putzen und gründlich waschen. Tropfnass in einen Topf geben, erhitzen und unter Rühren zusammenfallen lassen. Dann in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Den Serrano-Schinken in einer Pfanne ohne Fett anrösten, dann abkühlen lassen.


  3 Quark mit Grieß und 2 Eiern verquirlen. Knoblauch schälen und dazupressen. Majoran waschen, trocken tupfen und die Blättchen unterrühren.


  4 Den Spinat kräftig ausdrücken, hacken und zum Quark rühren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  5 Die Semmelbrösel auf dem Teigboden verteilen, darauf den angebratenen Schinken geben. Die Spinatmischung daraufgeben und glatt streichen. Mit einem Esslöffel 4 Mulden formen und die restlichen Eier behutsam hineingleiten lassen.


  6 Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen. Falls die Quiche zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken.


  


  Wasabi-Lachs-Quiche


  mit Erbsen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  200 g Mehl


  125 g Butter


  1 El Weißweinessig


  Salz


  Für Belag und Guss


  150 g TK-Erbsen


  ½ Bund Bohnenkraut


  1 unbehandelte Zitrone


  (2 Tl abgeriebene Schale)


  400 g Lachsfilet


  1 El Wasabi-Pulver


  250 ml Sahne


  2 Eier


  2 Eigelb


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 290 kcal/1230 kJ 12 g E, 21 g F, 15 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten miteinander glatt verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden, dabei einen kleinen Rand formen. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und den Teig auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken, bis er trocken aussieht. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) zurückschalten.


  2 Für den Belag die Erbsen auftauen lassen und in eine Schüssel geben. Das Bohnenkraut waschen, trocken tupfen und die Blättchen hacken. Zusammen mit dem Zitronenabrieb zu den Erbsen geben. Das Lachsﬁlet waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Mit dem Wasabi-Pulver bestäuben. Für den Guss die restlichen Zutaten verquirlen, salzen und pfeffern.


  3 Den Lachs auf dem Teigboden verteilen. Darüber die Erbsenmischung geben und alles mit dem Guss bedecken. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Schwarzwurzel-Quiche


  mit Walnüssen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  250 g mehlig kochende Kartoffeln


  50 g Möhren


  50 g Hartweizengrieß


  2 El geriebener Parmesan


  1 Ei, Salz, Pfeffer


  Für den Belag


  400 g Steckrübe


  500 g Schwarzwurzeln


  1 Stange Lauch


  70 g Walnüsse


  100 g Ziegenfrischkäse


  Essigwasser


  Für den Guss


  150 g Cheddar, 4 Eier


  150 ml Sahne, 150 ml Milch


  Muskatnuss


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 240 kcal/1010 kJ 11 g E, 17 g F, 12 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Form mit Backpapier auslegen. Die Kartoffeln und die Möhren waschen, schälen, putzen und fein raspeln. In einer Schüssel mit dem Hartweizengrieß, dem Parmesan und dem Ei vermengen. 1 Tl Salz und etwas Pfeffer unterrühren. Dann den Teig in die Form drücken, dabei einen kleinen Rand formen. Ca. 20 Minuten vorbacken. Dann den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) zurückschalten.


  2 Für die Füllung die Steckrübe waschen, schälen, putzen und würfeln. Die Schwarzwurzeln unter ﬂießendem, kaltem Wasser mit Küchenhandschuhen schälen, in ca. 3 cm lange Stücke schneiden und sofort in kaltes Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfärben. Beide Gemüsesorten in einem Topf mit Salzwasser bedecken und ca. 10 Minuten dünsten. Dann abgießen. Den Lauch waschen, putzen und das Weiße in dünne Ringe schneiden. Die Lauchringe mit den Walnüssen unter das vorgegarte Gemüse heben. Auf dem Quiche-Boden verteilen. Den Ziegenfrischkäse in kleinen Nocken daraufsetzen.


  3 Für den Guss den Käse raspeln und mit den anderen Zutaten verquirlen. Salzen, pfeffern, mit Muskat würzen und über den Kuchen gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Hähnchen-Quiche


  mit Teltower Rübchen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g Butter


  200 g Mehl


  ½ Tl Salz 1 Ei


  Für den Belag


  1 Quitte


  1 El Zucker


  150 ml Weißwein


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  300 g Teltower Rübchen (ersatzweise weiße Rübchen)


  1 El Butter


  Salz


  Pfeffer


  2 fertig gegarte Brathähnchenschenkel


  ½ Bund glatte Petersilie


  200 ml Sahne


  100 g saure Sahne


  3 Eier


  1 Eigelb


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar-, Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 290 kcal/1210 kJ 10 g E, 19 g F, 17 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln. Mit 1 El Eiswasser und den anderen Teigzutaten glatt verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für den Belag die Quitte schälen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtﬂeisch würfeln. Zusammen mit Zucker, Weißwein und Zitronenabrieb ca. 30 Minuten weich dünsten. Dann in ein Sieb geben und abtropfen lassen.


  4 Die Teltower Rübchen waschen, putzen, schälen und würfeln. In der Butter ca. 5 Minuten andünsten. Salzen, pfeffern und die Quittenwürfel unterheben. Beiseitestellen.


  5 Von den Hähnchenschenkeln die Haut entfernen, das Fleisch vom Knochen lösen und würfeln. Ebenfalls unter die Rübenmischung geben. Die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Unter die Füllung heben und alles nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann auf dem Quiche-Boden verteilen.


  6 Die restlichen Zutaten für den Guss miteinander verquirlen. Salzen, pfeffern und über die Füllung gießen. Die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen.


  


  Blauschimmel-Quiche


  mit Portweinpflaumen
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  100 g kalte Butter


  200 g Mehl


  1 Prise


  Salz


  1 Ei, 1 Eigelb


  Für die Füllung


  150 ml Portwein


  150 g Trockenpflaumen


  200 g Blauschimmelkäse


  2 Bund Schnittlauch


  1 rote Chilischote


  Für den Guss


  3 Eier, 200 ml Sahne


  100 ml Milch


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit, Kühlzeit und Zeit zum Abkühlen)

  Pro Stück ca. 320 kcal/1320 kJ 8 g E, 20 g F, 21 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und mit allen anderen Zutaten zügig verkneten. Den Teig zur Kugel rollen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen. Den Portwein mit 50 ml Wasser aufkochen, dann vom Herd nehmen. Die Pﬂaumen vierteln, dazugeben und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen, die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Auf der zweiten Schiene von unten ca. 10 Minuten vorbacken, dann den Boden herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Den Blauschimmelkäse zerbröckeln, auf dem Quiche-Boden verteilen. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Ebenfalls darauf verteilen. Die Chilischote putzen, innen und außen waschen und fein hacken. Auf dem Quiche-Boden verteilen. Die Pﬂaumen abgießen und ebenfalls verteilen.


  4 Für den Guss Eier, Sahne und Milch verquirlen. Salzen, pfeffern und über die Füllung gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Seeteufel-Quiche


  mit Zuckerschoten


  [image: image]


  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  200 g Mehl


  50 g Sesamsaat


  ½ Tl


  Salz


  Für den Belag


  200 g Seeteufelfilet


  Salz


  1 El Bratöl


  200 g Zuckerschoten


  1 unbehandelte Limette


  2 Knoblauchzehen


  2 cm Galgant


  3 Stängel Zitronengras


  1 grüne Chilischote


  ½ Bund Thai-Basilikum


  1 Bund Koriander


  1 Bund Thai-Schnittknoblauch


  250 ml Kokosmilch


  3 Eier


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 220 kcal/900 kJ 8 g E, 14 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln. Mit 2 El Eiswasser und den anderen Teigzutaten glatt verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Den Teigboden mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Den Seeteufel waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stücke schneiden und salzen. Das Bratöl in einer Pfanne hoch erhitzen und den Seeteufel darin kurz von beiden Seiten scharf anbraten, sodass er etwas Farbe annimmt. Sofort aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.


  4 Die Zuckerschoten waschen, putzen und in wenig Salzwasser bissfest dünsten. In ein Sieb schütten und abtropfen lassen. Die Limette heiß waschen, trocknen und die Schale abreiben. Den Saft auspressen. Beides in ein hohes Püriergefäß geben. Knoblauchzehen und Galgant schälen und hacken. Zur Limette geben. Zitronengras waschen, nur den inneren weißen Kern hacken und ebenfalls dazugeben. Die Chilischote putzen, waschen und mit den gewaschenen und trocken geschüttelten Kräuterblättern ebenfalls dazugeben. Nun die Kokosmilch dazugießen und alles glatt pürieren. Die Eier darunterquirlen und alles mit Salz abschmecken.


  5 Die Zuckerschoten auf dem Quiche-Boden verteilen. Darauf die Seeteufelstücke geben. Alles mit Guss bedecken und ca. 40 Minuten im Ofen backen.


  


  Haselnuss-Quiche


  mit Frühlingszwiebeln
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  200 g Mehl


  50 g gemahlene Haselnüsse


  1 Ei,


  Salz


  Für Guss und Belag


  70 g Haselnüsse


  200 g Frühlingszwiebeln


  1 El Butterschmalz


  250 g gemischte Kräuter (z. B. Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Basilikum)


  100 g geräucherter Mozzarella


  250 g Schmand


  4 Eier


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 320 kcal/1340 kJ 9 g E, 24 g F, 16 g KH


  1 Die Butter hacken und mit den anderen Teigzutaten zügig verkneten Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Den Teig mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen, abkühlen lassen und die Backofentemperatur auf 180 °C (Umluft 160 °C) reduzieren.


  3 Für die Füllung die Haselnüsse grob hacken. Die Frühlingszwiebeln waschen, trocknen und putzen.


  4 Das Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen und die Frühlingszwiebeln im Ganzen darin stark anbraten. Dann vom Herd nehmen. Die Kräuter waschen, trocken schleudern und die Blätter hacken. Den Mozzarella reiben. Schmand mit Eiern verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Mozzarella unterrühren. Dann mit den Kräutern mischen. Die Frühlingszwiebeln auf dem Teig verteilen. Die Schmandcreme daraufgießen. Die Haselnüsse daraufstreuen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen.


  


  Quiche au fromage


  mit Schnittlauch
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  80 g Butter


  200 g Mehl


  100 g Schmand


  1 Eigelb


  ½ Tl


  Salz


  Für die Füllung


  100 g Greyerzer


  100 g Cheddar


  1 Bund Schnittlauch


  150 ml Sahne


  100 ml Milch


  4 Eier, Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Abkühlen)

  Pro Stück ca. 260 kcal/1110 kJ 10 g E, 19 g F, 14 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und mit allen anderen Teigzutaten verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und die Form damit auskleiden. Dabei einen kleinen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und auf der zweiten Schiene von unten ca. 10 Minuten vorbacken. Herausnehmen und abkühlen lassen. Die Backofentemperatur auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Beide Käsesorten raspeln und vermengen. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Die Sahne mit Milch und Eiern verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Den Schnittlauch zusammen mit beiden Käsesorten unter die Eiersahne rühren.


  4 Die Füllung auf den Teig gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten fertig backen, bis der Guss gestockt ist. Dazu passt besonders gut ein frischer Salat.


  


  Champignon-Quiche


  mit Petersilie
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  200 g Weizenmehl


  2 El Olivenöl


  Salz


  140 g Butter


  500 g frische Champignons


  100 g durchwachsener Speck


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  schwarzer Pfeffer


  ½ Bund gehackte Petersilie


  3 Eier


  200 g Crème fraîche


  Olivenöl für die Form


  Hülsenfrüchte zum Blindbacken


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Ruhezeit)

  Pro Stück ca. 310 kcal/1298 kJ 6 g E, 26 g F, 13 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. Das Olivenöl hineingießen, 1 Prise Salz hinzufügen und 125 g Butter in kleinen Stücken über das Mehl verteilen. Dann mit den Händen einen geschmeidigen Teig daraus kneten, gegebenenfalls etwas Wasser zufügen. Eine Quiche-Form (ca. 28 cm ø) mit etwas Olivenöl einpinseln und den Teig mit dem Nudelholz so groß ausrollen, dass man ihn am Rand der Springform hochziehen kann. Den Teig mit Backpapier abdecken und dieses mit Hülsenfrüchten beschweren.


  2 Die Champignons mit Küchenkrepp abreiben. Die Schnittstellen abschneiden und die Champignons in dünne Scheiben schneiden. Den Speck in kleine Würfelchen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebel und Knoblauch mit den Speckwürfeln glasig dünsten und die Champignons hinzufügen. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer würzen und ohne Deckel so lange auf kleiner Flamme köcheln lassen, bis die Flüssigkeit eingekocht ist. Dann die Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen.


  3 Die Quiche-Form in den Ofen schieben und den Teig ca. 10 Minuten backen. Inzwischen die Petersilie waschen und mit Küchenkrepp trocken tupfen. Die Blättchen von den Stielen zupfen und mit einem großen Küchenmesser fein hacken. Die Eier in einer Schüssel aufschlagen, mit Crème fraîche und der Champignonmischung verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Das Backpapier und die Hülsenfrüchte entfernen. Die Champignonmasse auf dem vorgebackenen Teig verteilen und weitere 20–25 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.


  


  Kartoffel-Quiche


  mit Lachs
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  Für 4 Portionen


  2 Kartoffeln (ca. 400 g)


  250 g Brokkoliröschen


  Salz


  100 g Höhlenkäse


  350 g Magerquark


  3 Eier


  1–2 Tl Senf


  3 Zweige Rosmarin


  150 g Stremellachs


  1 Tl Oregano


  4 Tl Rapsöl


  Pfeffer


  2 rechteckige Yufka-/Filoteigblätter (160 g)


  Fett für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Portion ca. 446 kcal/1867 kJ 32 g E, 22 g F, 30 g KH


  1 Die Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten vorgaren. Dann abgießen und ausdampfen lassen. Brokkoli waschen und ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Abgießen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Den Käse reiben und mit Quark, Eiern und Senf verrühren. Die Kartoffeln pellen, den Rosmarin waschen, trocken tupfen, die Nadeln abziehen und fein hacken. Den Stremellachs würfeln. Die Quarkcreme mit den Kartoffel- und Lachswürfeln, den Kräutern, Salz und 2 Tl Öl vermischen und mit Pfeffer abschmecken.


  3 Restliches Öl und 1 El Wasser verrühren. Teigblätter damit bestreichen und übereinander in eine gefettete Quiche-Form (Durchmesser 28 cm) legen. Die Füllung daraufgeben und glatt streichen. Überstehenden Teig innen an den Rand drücken, mit der restlichen Öl-Wasser-Mischung bestreichen und die Quiche ca. 35 Minuten backen.


  


  Spargel-Lachs-Quiche


  mit Joghurt
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  250 g Mehl


  ½ Tl Salz


  4 Eier


  125 g Butter


  800 g weißer Spargel


  Salz


  1 Prise Zucker


  150 g geräucherter Lachs


  20 g Kapern


  250 g Joghurt


  2 El geriebener Meerrettich


  schwarzer Pfeffer


  Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 230 kcal/963 kJ 9 g E, 13 g F, 18 g KH


  1 Mehl, Salz und 1 Ei in eine Schüssel geben. Die Butter in Flöckchen geschnitten dazugeben. Das Ganze mit den Knethaken eines Handrührgerätes oder einer Küchenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Dann den Teig mit den Händen zu einer Kugel formen. Die Teigkugel in Klarsichtfolie einschlagen und etwa 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Spargel waschen und schälen. Dann reichlich Wasser mit je 1 Prise Salz und Zucker zum Kochen bringen und den Spargel im siedenden Wasser 10–15 Minuten garen, sodass er noch sehr bissfest ist. Die Spargelstangen herausnehmen und abtropfen lassen, dann halbieren.


  3 Den geräucherten Lachs in feine Streifen schneiden. Die Kapern in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die restlichen Eier leicht verquirlen. Den Joghurt und den Meerrettich unterrühren. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.


  4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig dünn ausrollen. Den Boden einer Quiche-Form mit Backpapier auslegen, den Rand der Springform mit etwas Butter einfetten. Den Teig dünn ausrollen und so in die Quiche-Form legen, dass Boden und Rand bedeckt sind. Den Teig etwas an den Rand drücken.


  5 Die Spargelstangen sternartig auf den Quicheteig legen. Die Lachsstreifen und die Kapern darauf verteilen. Die Joghurt-Ei-Mischung darübergießen. Die Quiche auf der zweiten Schiene von unten etwa 40 Minuten backen. Dann aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen, aus der Form lösen und in 12 Stücke schneiden.


  [image: image]


  Auberginen-Tarte


  mit Schafskäse
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  3 Platten TK-Blätterteig


  1 Bund Basilikum


  2 mittelgroße Auberginen


  4 Knoblauchzehen


  3–5 El Olivenöl


  200 g Schafskäse


  100 ml Sahne


  2 Eier


  Salz


  Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 210 kcal/870 kJ 6 g E, 18 g F, 8 g KH


  1 Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Blätterteig auftauen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen.


  2 Basilikum waschen, trocken schleudern und die Blättchen abzupfen. Die Auberginen waschen, trocknen und die Stielansätze entfernen. Auberginen in Scheiben schneiden. Knoblauch schälen und hacken.


  3 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben darin portionsweise von beiden Seiten goldgelb braten. Herausnehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen.


  4 Den Schafskäse mit der Sahne pürieren. Die Eier und das Basilikum darunterrühren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf den Blätterteig streichen. Dachziegelartig die Auberginen daraufschichten und mit dem Knoblauch bestreuen. Alles salzen und pfeffern und auf der zweiten Schiene von unten ca. 30 Minuten backen.


  Tipp


  Ganz wichtig ist tatsächlich, dass die Auberginen auf Küchenkrepp abtropfen können, sonst schmeckt die Tarte zu ölig.


  


  Artischocken-Tarte


  mit Prosciutto
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  500 g eingelegte Artischockenböden


  100 g Schafskäse


  180 g Filoteig


  100 g schwarze Oliven ohne Stein


  100 g Ricotta


  100 ml Sahne


  3 Eier


  Salz


  Pfeffer


  200 g Prosciutto


  100 g Rucola


  Außerdem


  zerlassene Butter für die Form und zum Bepinseln


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 200 kcal/830 kJ 11 g E, 13 g F, 9 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit zerlassener Butter einfetten. Die Artischocken abspülen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke teilen. Den Schafskäse würfeln.


  2 Den Filoteig lagenweise in die Form schichten. Dabei jede Lage mit Butter bepinseln. Artischocken, Schafskäse und Oliven auf dem Boden verteilen. Ricotta mit Sahne und Eiern verquirlen. Salzen und pfeffern und über den Belag gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  3 Die letzte Viertelstunde den in Stücke gezupften Prosciutto auf der Tarte verteilen und mitbacken, bis er knusprig ist. Rucola waschen, putzen und trocken schleudern. Auf der Tarte verteilen und sofort servieren.


  Tipp


  Statt der Artischocken können Sie auch Fleischtomaten verwenden. Dann allerdings verträgt der Guss auch gut 2 hineingepresste Knoblauchzehen.


  


  Champignon-Tarte


  mit Rosmarin
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  30 g Parmesan


  1 Zweig Rosmarin


  250 g Mehl


  1 Ei, ½ Tl Salz


  Für Guss und Belag


  400 g kleine Champignons


  1 Zweig Rosmarin


  2 Knoblauchzehen


  2 El Butterschmalz


  Salz, Pfeffer


  70 g Parmesan


  150 g Crème fraîche


  100 ml Sahne


  2 Eier, 1 Eigelb


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Ruhezeit)

  Pro Stück ca. 300 kcal/1270 kJ 9 g E, 23 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter klein würfeln und den Parmesan reiben. Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln sehr fein hacken. Mit Butter, Parmesan, Mehl, Ei und Salz zügig zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und für ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Tarte-Form einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und die Form damit auskleiden. Dabei einen kleinen Rand formen. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und den Teig auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Die Champignons feucht abreiben und putzen. Möglichst im Ganzen belassen, größere Exemplare halbieren. Rosmarin waschen, trocken tupfen und die Nadeln hacken. Knoblauch schälen und hacken.


  4 Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Champignons von allen Seiten scharf anbraten. Hitze reduzieren, Knoblauch und Rosmarin dazugeben, würzen und dann vom Herd nehmen.


  5 Den Parmesan reiben. Mit Crème fraîche, Sahne, Eiern und Eigelb verquirlen. Salzen und pfeffern. Die Champignons auf dem Tarte-Boden verteilen, die Eiersahne darübergießen und alles auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Auberginen-Tarte


  mit Pinienkernen
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form mit 28 cm Ø)


  1 rote Zwiebel


  2 Auberginen


  3 Knoblauchzehen


  200 g Merguez (marokkanische Wurst)


  3 El Olivenöl


  Salz


  Pfeffer


  1 Bund glatte Petersilie


  1 unbehandelte Zitrone


  70 g Pinienkerne


  3 Platten TK-Blätterteig


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 200 kcal/850 kJ 6 g E, 17 g F, 8 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Tarte-Form mit Butter einfetten. Die Zwiebel schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Auberginen waschen, trocknen, putzen und würfeln. Knoblauch schälen und hacken. Die Merguez in Stücke schneiden.


  2 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann die Auberginen dazugeben. Salzen, pfeffern und ca. 15 Minuten gar braten. Erst kurz vor Ende der Garzeit den Knoblauch und die Merguez dazugeben.


  3 Die Petersilie waschen, trocken schleudern und die Blättchen hacken. Die Zitrone waschen, trocknen und 1 Tl Schale abreiben. Mit der Petersilie unter die Auberginen heben. Die Pinienkerne in einer zweiten Pfanne ohne Fett anrösten, dann unter die Auberginen heben. Alles abkühlen lassen.


  4 Den Blätterteig antauen lassen, auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Die Füllung daraufgeben und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.


  Tipp


  Statt der marokkanischen Merguez können Sie auch italienische Salsiccia verwenden. Außerdem schmeckt die Tarte auch mit vorgegarten gewürfelten Artischockenherzen.


  


  Tomaten-Tarte


  mit Salsa verde
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  750 g Cocktailtomaten


  1 El Puderzucker


  Salz, Pfeffer


  3 Knoblauchzehen


  1 Bund Thymian


  3 El Olivenöl


  150 g Schafskäse


  3 Platten Blätterteig


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Butter für die Form


  Für die Salsa verde


  ½ Bund glatte Petersilie


  5 Zweige Minze


  5 Zweige Basilikum


  1 Knoblauchzehe


  2 El Kapern


  4 Sardellen


  2 El Zitronensaft


  2 El Rotweinessig


  4 El Olivenöl


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 190 kcal/790 kJ 4 g E, 16 g F, 9 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Cocktailtomaten waschen, trocknen, die Stielansätze entfernen und die Früchte halbieren. Leicht ausdrücken, dann mit der Schnittﬂäche nach oben auf ein Backblech setzen. Mit Puderzucker bestäuben, salzen, pfeffern. Die Knoblauchzehen andrücken und zusammen mit dem gewaschenen Thymian auf dem Blech verteilen. Das Olivenöl darüberträufeln und alles auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Knoblauch und Thymian entfernen, die Tomaten in ein Sieb geben und abtropfen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) hochschalten. Den Blätterteig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die gebutterte Form damit auslegen. Den Schafskäse würfeln, zusammen mit den Tomaten auf dem Teig verteilen. Auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen.


  3 Für die Salsa verde alle Kräuter waschen, trocken schütteln und die Blättchen fein hacken. Knoblauchzehe schälen und hacken. Die Kapern und Sardellen abspülen und trocken tupfen. Mit dem Knoblauch im Mörser zerstoßen. Die Kräuter dazugeben und alles mit dem Zitronensaft zu einer Paste vermengen. Dann Essig und Öl darunterrühren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tarte mit der Salsa verde beträufelt servieren.


  


  Ziegenkäse-Tarte


  mit Walnüssen
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 26 cm Ø)


  3 Platten TK-Blätterteig


  400 g Birnen


  400 g Ziegenkäserolle


  Salz


  Pfeffer


  100 g Walnüsse


  2 El Honig


  2 Zweige Rosmarin


  2 El Olivenöl


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 310 kcal/1280 kJ 8 g E, 25 g F, 12 g KH


  1 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Tarte-Form mit Butter einfetten. Den Blätterteig auf einer bemehlten Arbeitsplatte auftauen lassen, leicht ausrollen und die Form damit auskleiden.


  2 Die Birnen waschen, schälen und vierteln. Die Kerngehäuse entfernen und das Fruchtﬂeisch in dünne Spalten schneiden. Den Ziegenkäse in dünne Scheiben schneiden. Abwechselnd mit den Birnen dachziegelartig auf den Blätterteig schichten. Alles salzen und pfeffern.


  3 Die Walnüsse grob hacken und mit dem Honig vermengen. Dann über die Ziegenkäse-Birnen-Füllung streuen. Auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Rosmarin waschen, die Nadeln ganz fein hacken und mit dem Olivenöl verrühren. Die Tarte vor dem Servieren mit dem Kräuteröl beträufeln.


  Tipp


  Dazu schmeckt ein aromatischer, grüner Salat, am besten angerichtet mit Trauben und Maronen. Diese einfache und zugleich raffinierte Tarte steht und fällt mit der Qualität der Zutaten. Wählen Sie bei den Birnen nicht allzu süße Sorten, zum Beispiel Gellerts Butterbirne.


  


  Forellen-Tarte


  mit Pumpernickel
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Boden


  250 g Pumpernickel


  125 g weiche Butter


  Salz, Pfeffer


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  2 Tl Paprikapulver


  Für den Belag


  2 geräucherte Forellen


  2 El Zitronensaft


  2 El Sahnemeerrettich


  300 ml Sahne


  3 Blatt Gelatine


  1 Bund Dill


  Salz, Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Kaviar und Dillzweige zum Verzieren


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Kühl-, Einweich- und Gefrierzeit)

  Pro Stück ca. 220 kcal/930 kJ 6 g E, 18 g F, 9 g KH


  1 Den Pumpernickel im Mixer zerkleinern. Mit der weichen Butter, etwas Salz, Pfeffer, dem Zitronenabrieb und dem Paprikapulver verkneten. Einen Tortenring passend auf eine Tortenplatte stellen. Das Innere mit Butter einfetten. Die Krümelmischung daraufgeben und gut festdrücken. Bis zur weiteren Verwendung kühl stellen.


  2 Für den Belag die Forellen ﬁletieren, dabei alle Gräten sorgfältig entfernen. Mit Zitronensaft, Sahnemeerrettich und 50 ml Sahne für ca. 10 Minuten ins Gefrierfach stellen. Die restliche Sahne ebenfalls kalt stellen. Die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. Den Dill waschen, trocken schütteln und die Zweige hacken.


  3 Die Forellenmischung glatt pürieren. Salzen, pfeffern und den fein gehackten Dill unterrühren. Die Gelatine tropfnass in einen kleinen Topf geben und so lange erhitzen, bis sie sich aufgelöst hat. Vom Herd nehmen und 2 El Forellenpüree dazurühren. Diese Mischung unter das restliche Forellenpüree rühren.


  4 Die Sahne steif schlagen, unter die Mousse heben und alles auf dem Pumpernickelboden verteilen. Mindestens 3 Stunden kühl stellen. Vor dem Servieren den Tortenring entfernen und die Tarte mit Kaviar und Dill garnieren.


  


  Kartoffel-Tarte


  mit Speck


  [image: image]


  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  200 g durchwachsener Speck


  700 g festkochende Kartoffeln


  2 Zwiebeln


  Salz


  Pfeffer


  1 Bund Oregano


  180 g Filoteig


  1 El süßer Senf


  Für den Guss


  150 ml Sahne


  200 g saure Sahne


  4 Eier, Salz, Pfeffer


  Muskatnuss


  Außerdem


  Butter für die Form zerlassene Butter


  zum Bestreichen


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 320 kcal/1320 kJ 7 g E, 24 g F, 18 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Speck würfeln. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen, dann mit einer Schaumkelle herausheben. Die Kartoffeln waschen, schälen und auf der Gemüsereibe in dünne Scheiben hobeln. Die Zwiebeln schälen und würfeln. Beides im Speckfett ca. 10 Minuten goldgelb anbraten. Den Speck darunterrühren, alles salzen und kräftig pfeffern. Den Oregano waschen, trocken tupfen und die Blättchen unter die Kartoffelmasse heben.


  2 Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Filoteig lagenweise mit zerlassener Butter bepinseln und die Form damit auskleiden. Auf den Boden den süßen Senf streichen. Dann die Kartoffelmasse darauf verteilen.


  3 Für den Guss Sahne, saure Sahne und Eier verquirlen. Salzen, pfeffern und mit Muskatnuss würzen. Über die Kartoffeln gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen. Falls der Filoteig zu dunkel wird, die Tarte mit Alufolie abdecken.


  Tipp


  Die beste Kartoffelsorte für diese Tarte sind die speckig kochenden Bamberger Hörnchen mit ihrem feinnussigen Aroma.


  


  Geflügelleber-Tarte


  mit Calvados
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  2 rote Zwiebeln


  400 g Hühnerleber


  2 El Butter


  2 El Calvados


  3 Zweige glatte Petersilie


  3 Zweige Oregano


  1 großer, säuerlicher Apfel


  1 Tl Zitronensaft


  1 unbehandelte Orange (1 Tl abgeriebene Schale)


  Salz, Pfeffer


  3 Platten TK-Blätterteig


  1 El Senf


  2 El Preiselbeeren aus dem Glas


  100 ml Sahne


  100 g Crème fraîche


  2 Eier, 1 Eigelb


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 220 kcal/920 kJ 10 g E, 15 g F, 9 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Tarte-Form mit Butter einfetten. Die Zwiebeln schälen und hacken. Die Leber kalt abspülen, trocken tupfen und parieren. Die Butter zerlassen und die Zwiebeln darin unter Rühren ca. 8 Minuten dünsten, dann die Leber dazugeben und von allen Seiten anschmoren. Mit Calvados ablöschen, kurz aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen.


  2 Die Kräuter waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Den Apfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtﬂeisch würfeln. Sofort in eine Schüssel geben und mit dem Zitronensaft mischen. Nun die Zwiebel-Leber-Mischung mit den gehackten Kräutern und dem Orangenabrieb dazugeben. Alles salzen und pfeffern.


  3 Den Blätterteig auftauen lassen, dann auf einer bemehlten Arbeitsplatte leicht ausrollen. Die Form damit auskleiden. Den Boden mit dem Senf bestreichen, dann die Füllung daraufgeben. Die Preiselbeeren in kleinen Nocken darauf verteilen.


  4 Für den Guss die restlichen Zutaten miteinander verquirlen, über die Füllung gießen und die Tarte auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Dazu passt ein Rucola-Salat.


  


  Kürbis-Tarte


  mit Schafskäse
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Teig


  60 g Parmesan


  100 g Butter


  200 g Mehl


  1 Ei, 1 Prise Salz


  Für die Füllung


  800 g Butternuss-Kürbis


  4 Knoblauchzehen


  Salz


  4 El Olivenöl


  150 g Schafskäse


  1 Bund Thymian


  Pfeffer


  2 El Feigensenf


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 230 kcal/960 kJ 7 g E, 15 g F, 16 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Für den Teig den Parmesan reiben und die Butter würfeln. Beides mit den anderen Teigzutaten zügig verkneten. Den Teig zur Kugel rollen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.


  2 Den Kürbis schälen, die Kerne entfernen und das Fruchtﬂeisch würfeln (benötigt werden 700 g). Die Knoblauchzehen schälen und in Stifte schneiden. Ein Backblech mit Backpapier belegen, Kürbis und die Hälfte des Knoblauchs darauf verteilen. Salzen und alles mit 2 El Olivenöl beträufeln. Ca. 20 Minuten auf der mittleren Schiene garen. Dann abkühlen lassen und in eine Schüssel füllen.


  3 Den Schafskäse würfeln. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Thymian, Schafskäse und den restlichen Knoblauch unter den abgekühlten Kürbis heben.


  4 Die Tarte-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden. Mit dem Senf bestreichen, dann die Kürbis-Feta-Füllung daraufgeben. Mit dem restlichen Olivenöl beträufeln und auf der unteren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Linsen-Tarte


  mit Garnelen
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Teig


  150 g Butter


  250 g Mehl


  1 Prise Salz, 1 Ei


  1 Prise Chilipulver


  Für die Füllung


  1 Zwiebel


  2 Knoblauchzehen


  2 cm Ingwer ½ Stange Lauch


  1 rote Paprikaschote


  1 rote Chilischote


  2 El Öl


  100 g rote Linsen


  1 El Tomatenmark


  250 ml Gemüsebrühe


  Salz, Pfeffer


  1 Prise Zimt


  ½ Tl Kreuzkümmel


  ½ Tl Kurkuma


  200 ml Kokosmilch


  4 Eier, 250 g Garnelen


  1 unbehandelte Zitrone (1 Tl abgeriebene Schale)


  1 El Zitronensaft


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 260 kcal/1100 kJ 8 g E, 20 g F, 17 g KH


  1 Die Butter hacken und mit den übrigen Zutaten für den Teig zügig verkneten. Zur Kugel rollen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und die Form damit auskleiden. Mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen.


  3 Für die Füllung Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schälen. Zwiebel fein würfeln, Ingwer und Knoblauch fein hacken. Den Lauch waschen, putzen, trocknen und in feine Ringe schneiden. Die Paprika- und die Chilischote putzen, innen und außen waschen. Paprika würfeln, Chili hacken.


  4 Das Öl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und den Lauch darin ca. 5 Minuten andünsten. Dann das restliche Gemüse samt gehackten Gewürzen dazugeben. Weitere 5 Minuten dünsten. Die Linsen, das Tomatenmark und die Gemüsebrühe dazugeben. Alles aufkochen und ca. 10 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen, salzen, pfeffern und die übrigen Gewürze hineinrühren. Den Topf vom Herd nehmen.


  5 Mit einer Schaumkelle die Hälfte der Linsenmischung herausnehmen. Zur verbliebenen Mischung im Topf die Kokosmilch gießen und alles pürieren. Die Eier darunterquirlen.


  6 Die Garnelen unter ﬂießendem Wasser entdarmen, Köpfe, Schwänze und Schalen entfernen und die Garnelen mit Zitronensaft und Zitronenschale mischen. Zusammen mit den ganzen Linsen unter das Linsenpüree heben. Diese Mischung auf dem Teig verteilen und auf der unteren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  


  Möhren-Ingwer-Tarte


  mit Sesam
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  700 g Möhren


  1 Bund Frühlingszwiebeln


  2 cm Ingwer


  ½ rote Chilischote


  1 El Olivenöl


  Salz


  Pfeffer


  1 Msp. gemahlener Kreuzkümmel


  3 Platten TK-Blätterteig


  3 Eier


  100 ml Sahne


  100 g Schmand


  2 El Sesamsaat


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Butter für die Form Koriandergrün nach Belieben zum Bestreuen


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 190 kcal/800 kJ 9 g E, 14 g F, 12 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Möhren waschen, putzen, schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen, trocknen, putzen und in Ringe schneiden. Den Ingwer schälen und sehr fein hacken. Die Chilischote waschen und in sehr dünne Ringe schneiden.


  2 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Möhren und Frühlingszwiebeln darin ca. 3 Minuten anbraten, dann Ingwer, Knoblauch und Chilischote dazugeben. Salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten weiterdünsten. Den Kreuzkümmel dazurühren.


  3 Die Blätterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen, die Tarte-Form mit Butter einfetten und mit dem Teig auskleiden. Für den Guss die Eier mit Sahne und Schmand verquirlen, salzen und pfeffern. Die Gemüsemischung auf dem Teigboden verteilen, alles mit der Eiersahne übergießen und mit Sesamsaat bestreuen. Auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten backen. Herausnehmen und nach Belieben mit Korianderblättchen bestreut servieren.


  


  Oliven-Kapern-Tarte


  mit Minz-Pesto
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  400 g Cocktailtomaten


  1 Tl Puderzucker


  Salz, Pfeffer


  3 Knoblauchzehen


  2 Zweige Thymian


  2 El Olivenöl


  3 kleine Zucchini


  3 Platten TK-Blätterteig


  100 g schwarze Oliven ohne Stein


  2 El Kapern


  200 g Schafskäse


  Für das Pesto


  80 g Pinienkerne


  1 Bund Minze


  2 Knoblauchzehen


  60 g Parmesan


  70 ml Olivenöl


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 290 kcal/1200 kJ 8 g E, 24 g F, 10 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Cocktailtomaten waschen, trocknen, die Stielansätze entfernen und die Früchte halbieren. Sanft ausdrücken. Auf dem Backblech verteilen. Mit Puderzucker bestäuben, salzen, pfeffern und die angedrückten Knoblauchzehen darüber verteilen. Thymian waschen, trocken schütteln und über die Tomaten legen. Alles mit 1 El Olivenöl beträufeln und für ca. 30 Minuten im Ofen backen. Herausnehmen, Knoblauch und Thymian entfernen und die Tomaten abkühlen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 180 °C) hochstellen.


  2 Die Zucchini waschen, trocknen, putzen und längs in Scheiben hobeln. Auf dem zweiten Backblech verteilen, salzen, pfeffern und mit dem restlichen Olivenöl beträufeln. Auf der mittleren Schiene ca. 8 Minuten backen. Nach ca. 4 Minuten wenden. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) herunterschalten.


  3 Für das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten. Dann beiseitestellen. Minze waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Die Knoblauchzehen schälen und hacken. Den Parmesan reiben. Alle Pestozutaten mit dem Olivenöl pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Den Blätterteig auftauen lassen, auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche leicht ausrollen und die mit Butter eingefettete Tarte-Form damit auskleiden. Das Pesto auf den Boden streichen. Darüber die Zucchinistreifen legen. Die Tomatenhälften mit den Oliven und Kapern darauf verteilen. Den Schafskäse darüberstreuen. Auf der mittleren Schiene ca.


  30 Minuten backen.


  


  Linsen-Tarte


  mit Spinat und Mandeln
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  250 g Mehl


  125 g Butter 1 Ei, ½ Tl


  Salz


  1 El Weißweinessig


  Für die Füllung


  600 g Blattspinat


  1 große Möhre


  4 Schalotten


  2 Knoblauchzehen


  3 El Olivenöl Salz, Pfeffer


  1 rote Zwiebel


  200 g rote Linsen


  400 ml Gemüsebrühe


  2 Tl gemahlener Kreuzkümmel


  1 Tl Zimt


  4 El gem. Mandeln


  50 g frisch geriebener Parmesan


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche gemahlene Mandeln zum Bestreuen


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 280 kcal/1160 kJ 11 g E, 15 g F, 24 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten miteinander verkneten. In Folie wickeln und für ca. 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, die Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen, die Form damit auskleiden. Auf der unteren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterstellen.


  2 Für die Füllung Spinat putzen und waschen. Die Möhre waschen, putzen, schälen und in dünne Streifen hobeln. Die Schalotten und die Knoblauchzehen schälen und hacken. 1 El Olivenöl erhitzen, Schalotten und Möhre darin ca. 5 Minuten anschwitzen. Dann Knoblauch und Spinat dazugeben. Salzen, pfeffern und bei geschlossenem Deckel zusammenfallen lassen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen.


  3 Die rote Zwiebel schälen und hacken. Die Linsen abspülen. Das restliche Olivenöl erhitzen, die Zwiebel darin andünsten. Die Linsen dazugeben und alles mit Gemüsebrühe ablöschen. Ca. 5 Minuten bissfest kochen lassen, dann abgießen und die Brühe auffangen. 150 ml Brühe mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und Zimt pikant abschmecken, dann die gemahlenen Mandeln darunterrühren und alles mit dem Parmesan verquirlen.


  4 Den Tarte-Boden mit gemahlenen Mandeln bestreuen. Die Linsen unter den Spinat heben und darauf verteilen. Alles mit der Mandelbrühe begießen und im Ofen ca. 30 Minuten backen.


  


  Pilz-Tarte


  mit Petersilie
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 26 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g kalte Butter


  225 g Mehl


  1 Prise Salz


  1 Ei


  Für den Belag


  1 Bund glatte Petersilie


  1 rote Zwiebel


  4 Knoblauchzehen


  500 g Kräuterseitlinge


  250 g Shiitake


  250 g braune Champignons


  3 El Olivenöl


  Salz, Pfeffer


  10 g getrocknete Steinpilze


  200 g Camembert


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 240 kcal/1090 kJ 10 g E, 15 g F, 16 g KH


  1 Für den Teig die Butter hacken und mit den anderen Zutaten für den Teig zügig verkneten. Den Teig zur Kugel rollen, in Folie wickeln und für ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und die Form damit auskleiden, dabei einen kleinen Rand formen. Den Teig mit einer Gabel mehrfach einstechen und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) herunterschalten.


  3 Die Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen hacken. Zwiebel schälen und in dünne Ringe schneiden. Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Pilze putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben und in dickere Scheiben schneiden.


  4 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze anbraten. Zwiebel und Knoblauch dazugeben, salzen und pfeffern und ca. 5 Minuten weiterbraten. In den entstandenen Pilzsud die getrockneten Steinpilze bröseln. Vom Herd nehmen, Petersilie darunterheben.


  5 Alles auf dem Quiche-Boden verteilen und den Camembert in dünnen Scheiben darüberlegen. Auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.


  


  Tarte Tatin


  mit Schalotten
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form vom 28 cm Ø)


  Für den Teig


  120 g Butter


  200 g Mehl


  1 El Honigsenf


  1 Eigelb


  1 El Obstessig


  Salz


  Für den Belag


  500 g Schalotten


  2 Chicoréestauden


  100 g vorgegarte Maronen


  2 El Butter, 1 El Zucker


  2 El Aceto balsamico


  4 Zweige Thymian


  Pfeffer


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  2 El flüssige Butter für den Teig


  Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 200 kcal/830 kJ 3 g E, 12 g F, 19 g KH


  1 Für den Teig die Butter würfeln und mit den übrigen Teigzutaten zügig verkneten. In Folie wickeln und ca. 1 Stunde kühl stellen.


  2 Schalotten schälen und längs halbieren. Chicorée waschen, vierteln und den Strunk entfernen. Die Maronen grob hacken. Butter mit Zucker in einer Pfanne zerlassen. Den Chicorée darin ca. 10 Minuten von allen Seiten anbraten. Dann herausnehmen. Die Schalotten in die Pfanne geben. Im verbliebenen Fett anbraten, dann den Aceto balsamico und dieselbe Menge Wasser dazugeben und ca. 20 Minuten bei geschlossenem Topf und milder Hitze garen. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen.


  3 Eine Tarte-Form mit Butter einfetten. Die Schalotten mit dem Chicorée und den Maronen darin verteilen. Alles salzen, pfeffern und mit Thymianblättchen bestreuen.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche rund und ca. 1 cm größer als die Form ausrollen. Über die Füllung legen, die Ränder gut festdrücken und die Teigdecke mit einer Gabel mehrere Male einstechen, damit der Dampf entweichen kann. Mit ﬂüssiger Butter bepinseln und für ca. 25 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Nach Ende der Garzeit kurz in der Form ruhen lassen, dann auf eine Kuchenplatte stürzen.


  


  Rheinische Tarte


  mit Blutwurst
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Teig


  125 g Butter


  250 g Mehl, ½ Tl Salz


  5 El Weißwein


  Für den Belag


  300 g Blutwurst, 300 g Lauch


  2 Bund Frühlingszwiebeln


  1 El Rapsöl


  Salz, Pfeffer


  300 g säuerliche Äpfel


  3 Zweige Majoran


  1 Bund Schnittlauch


  200 g Crème fraîche


  2 Eier


  1 Prise Muskatnuss


  1 Prise gem. Kümmel


  Außerdem


  Butter für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

  Pro Stück ca. 350 kcal/1480 kJ 8 g E, 25 g F, 23 g KH


  1 Alle Zutaten für den Teig miteinander verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Form mit Butter einfetten. Die Blutwurst in Scheiben schneiden. Den Lauch waschen, putzen, das Weiße in Ringe schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und ebenfalls in Ringe schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und den Lauch mit Frühlingszwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten dünsten. Salzen, pfeffern und beiseitestellen. Die Äpfel schälen. Kerngehäuse entfernen und das Fruchtﬂeisch würfeln. Sofort unter die Lauchmischung heben. Majoran waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen.


  3 Für die Creme Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in Ringe schneiden. Crème fraîche mit Eiern verquirlen. Den Schnittlauch darunterrühren, alles salzen, pfeffern und mit Muskatnuss und Kümmel abschmecken.


  4 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen. Die Form damit auskleiden, den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen. Die Creme daraufstreichen. Dann die Blutwurstscheiben darauf verteilen, darüber die Majoranblättchen streuen. Nun die Lauch-Apfel-Mischung darübergeben. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen. Gegen Ende der Backzeit eventuell mit Alufolie abdecken.


  


  Tomaten-Tarte


  mit Schafskäse
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  Für 12 Stücke

  (1 Quiche-Form von 26 cm Ø)


  2 Knoblauchzehen


  2 El Olivenöl


  3 Zweige Thymian


  6 Flaschentomaten


  70 g schwarze Oliven ohne Stein


  300 g Schafskäse


  3 Platten TK-Blätterteig


  1 El scharfer Senf


  Salz


  Pfeffer


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche Butter


  für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 194 kcal/812 kJ 6 g E, 15 g F, 9 g KH


  1 Den Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Blätterteigplatten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche auftauen lassen. Die Quiche-Form mit Butter einfetten.


  2 Den Knoblauch schälen und fein hacken. Mit dem Olivenöl mischen. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen abzupfen. Die Tomaten waschen, putzen und in ca. ½ cm dicke Scheiben schneiden. Die Oliven grob hacken. Den Schafskäse zerkrümeln.


  3 Den Blätterteig leicht ausrollen und die Form damit auskleiden. Mit dem Senf bestreichen. Dann den Schafskäse darüberstreuen. Die Tomatenscheiben auﬂegen, salzen und pfeffern, dann die Oliven und die Thymianblättchen daraufstreuen. Mit der Olivenöl-Knoblauch-Mischung beträufeln und auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen.


  Tipp


  Für ein ganzes Blech verdoppeln Sie einfach die Menge der Zutaten. Ein Backrahmen ist nicht nötig, da die Tarte ganz ohne Guss auskommt. Diese Tarte schmeckt sowohl heiß als auch kalt – und eignet sich somit auch fürs Partybuffet. Einige mitgebackene Pinienkerne verleihen der Tarte noch mehr Biss.


  


  Sojabohnen-Tarte


  mit Thymian
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form vom 28 cm Ø)


  2 Zwiebeln


  2 Knoblauchzehen


  2 El Butter


  650 g gekochte Sojabohnen


  1 Bund Thymian


  100 ml Milch


  100 ml Sahne


  2 Eier


  150 g Cheddar


  Salz


  Pfeffer


  180 g Filoteig


  Außerdem


  zerlassene Butter für die Form und zum Bepinseln


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 230 kcal/830 kJ 11 g E, 13 g F, 9 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Tarte-Form mit Butter einfetten. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schälen und hacken. Die Butter erhitzen und beides darin andünsten. Dann in eine Schüssel umfüllen. Die Sojabohnen unterrühren. 2 Thymianzweige waschen, trocken tupfen, die Blätter abzupfen und zu den Bohnen geben.


  2 Milch mit Sahne und Eiern verquirlen, zu den Bohnen gießen. Den Käse reiben und die Hälfte ebenfalls darunterrühren. Salzen und pfeffern.


  3 Den Filoteig lagenweise in die gebutterte Form legen, jede Lage dünn mit zerlassener Butter bepinseln. Dann die Füllung daraufgeben. Mit dem restlichen Käse bestreuen und auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen.


  Tipp


  Sie können die Sojabohnen auch durch dieselbe Menge klein gewürfelten Räuchertofus ersetzen und statt des Cheddars auch Feta verwenden. Servieren Sie dazu einen zarten Blattsalat.


  


  Vegane Tofu-Tarte


  mit Sojamilch
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  Für den Teig


  250 g Mehl


  125 g vegane Margarine


  ½ Tl Salz


  Für den Belag


  500 g Spinat


  2 Knoblauchzehen


  1 rote Chilischote


  1 El Rapsöl


  Salz


  Pfeffer


  500 g Tofu


  80 ml Sojamilch


  1 Spritzer Zitronensaft


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche Margarine für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 200 kcal/840 kJ 10 g E, 12 g F, 14 g KH


  1 Für den Teig alle Zutaten miteinander glatt verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und in die gefettete Form legen. Mehrfach mit einer Gabel einstechen und bis zur weiteren Verwendung abgedeckt kühl stellen.


  2 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Den Spinat putzen und waschen. Knoblauch schälen und hacken. Chilischote putzen, waschen und hacken. Das Rapsöl erhitzen. Knoblauch darin bei mittlerer Hitze andünsten, dann die Chilischote und den Spinat dazugeben. Alles salzen und pfeffern und den Spinat zusammenfallen lassen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen.


  3 Den Tofu zerkrümeln und mit der Sojamilch und dem Zitronensaft pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat auf dem Teigboden verteilen, die Tofumischung darüber verteilen und alles auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen. Falls die Tarte zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken.


  Tipp


  Statt des Spinats schmeckt auch Mangold sehr gut, außerdem können Sie noch gegarte Kidneybohnen oder Kichererbsen untermischen.


  


  Zwiebel-Tarte


  mit Rotweinbirnen
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  Für 12 Stücke

  (1 Tarte-Form von 28 cm Ø)


  1 kg Gemüsezwiebeln


  1 El Butterschmalz


  Salz


  Pfeffer


  ½ Tl Kümmel


  180 g Filoteig aus dem Kühlregal


  2 El Rapsöl


  2 El Semmelbrösel


  100 g Crème fraîche


  200 g saure Sahne


  3 Eier


  Cayennepfeffer


  Für die Rotweinbirnen


  1 festfleischige, reife Birne


  1 Tl Zucker


  100 ml Rotwein


  50 ml Portwein


  2 El Johannisbeergelee


  Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus Backzeit und

  Zeit zum Ziehen)

  Pro Stück ca. 220 kcal/910 kJ 5 g E, 5 g F, 16 g KH


  1 Für die Rotweinbirnen die Birne schälen, achteln und das Kerngehäuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren, die Birnenachtel dazugeben, kurz dünsten, dann mit Rotwein und Portwein ablöschen. Das Gelee darunterrühren und die Birnen in dem Sud mindestens 1 Stunde ziehen lassen.


  2 Für die Füllung die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. Im heißen Butterschmalz andünsten, salzen, pfeffern und den Kümmel dazugeben. Bei geschlossenem Topf und milder Hitze ca. 40 Minuten garen. Dann den Deckel entfernen und bei hoher Hitze unter Rühren so lange weiterkochen, bis alle sichtbare Flüssigkeit verdampft ist.


  3 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Tarte-Form mit 1 El Rapsöl ausstreichen. Das restliche Rapsöl mit 1 El Wasser verrühren und die einzelnen Filoteigblätter damit bepinseln. Überlappend in die Form legen. Auf den Teig die Semmelbrösel streuen.


  4 Die Birnenspalten aus dem Sud nehmen, trocken tupfen und auf den Semmelbröseln verteilen. Darauf die Zwiebeln geben. Für den Guss die Crème fraîche mit saurer Sahne und Eiern verquirlen, salzen, pfeffern und pikant mit Cayennepfeffer abschmecken. Über die Füllung gießen und die Quiche auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten backen. Falls die überstehenden Teigblätter zu dunkel geraten, mit Alufolie abdecken.


  


  Artischocken-Tarte


  mit Champignons


  [image: image]


  Für 4 Portionen Für den Teig


  450 g Mehl


  150 g weiche Butter


  Salz


  Für die Füllung


  4 mittelgroße Artischocken


  4 El Olivenöl


  Salz


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  2 El Weißwein


  2 El gekörnte Hühnerbrühe


  250 g Champignons


  1 El Butter


  60 g Pancetta


  2 Eier


  130 g Crème fraîche


  125 ml Milch


  100 g Mozzarella


  Außerdem


  Butter für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 563 kcal/2357 kJ 14 g E, 32 g F, 32 g KH


  1 Für den Teig Mehl, Butter, Salz und 4 El eiskaltes Wasser in einer Schüssel rasch zu einem Teig rühren, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten kühl stellen.


  2 Die Artischocken von den äußeren, harten Blättern befreien, der Länge nach halbieren und das Heu entfernen. Längs in ½ cm dicke Scheiben schneiden.


  3 2 El Olivenöl in einem Topf erhitzen. Artischockenscheiben unter Wenden darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Wein und der Brühe ablöschen. Die Flüssigkeit einkochen lassen. Die Artischocken mit der Schaumkelle herausheben und beiseitestellen.


  4 Champignons putzen, feucht abreiben und in Scheiben schneiden. Butter und restliches Öl in den Topf geben und die Pilzscheiben bei starker Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons aus dem Topf nehmen und beiseitestellen. Pancetta in Streifen schneiden, im Bratfett anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Eier aufschlagen und mit Crème fraîche und Milch gründlich verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


  5 Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den Teig zu einem ca. 1 cm dicken Kreis mit 35–40 cm Ø ausrollen. Eine 23 cm große Springform leicht buttern und vollständig mit dem Teig auslegen. Überschüssigen Teig am Rand abschneiden. Artischocken, Champignons, Pancetta und geraspelten Mozzarella in die Form geben und mit der Eimischung übergießen. Etwa 30 Minuten backen, bis die Mischung stockt und der Teig goldbraun ist.


  


  Spargel-Tarte


  mit Ziegenfrischkäse
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  Für 4 Portionen


  150 g Mehl


  100 g Butter


  2 Eier


  Salz


  Hülsenfrüchte zum Belegen


  500 g weißer Spargel


  1 Tl Butter Zucker


  2 Frühlingszwiebeln


  100 g Ziegenfrischkäse


  1 Eigelb


  75 g saure Sahne


  Pfeffer


  1–2 El gehackter Dill


  Fett für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back- und Kühlzeit)

  Pro Portion ca. 530 kcal/2219 kJ 18 g E, 37 g F, 32 g KH


  1 Mehl, Butter, 1 Ei und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. 1 Stunde kalt stellen. Den Backofen auf 180 ˚C (Umluft 160 °C) vorheizen. Teig ausrollen und in eine gefettete Tarte-Form legen. Den Teig mit Backpapier belegen und mit Hülsenfrüchten bedecken. Im vorgeheizten Ofen 20 Minuten blind backen, dann Hülsenfrüchte und Backpapier entfernen.


  2 Für den Belag Spargel schälen, die holzigen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Wasser mit Butter, Salz und Zucker in etwa 10 Minuten bissfest werden lassen. Abgießen und abtropfen lassen.


  3 Frühlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden und auf dem vorgebackenen Boden verteilen. Spargel darauﬂegen. Ziegenfrischkäse, Eigelb, restliches Ei, saure Sahne, Pfeffer und etwas Zucker verrühren und über den Spargel gießen. Tarte auf der mittleren Schiene 35–45 Minuten backen, bis die Masse fest ist. Mit Dill garnieren.


  


  Frühlingstarte


  mit San Daniele
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  Für 4 Portionen


  300 g TK-Blätterteig


  10 grüne Spargelstangen


  200 g Blumenkohl


  200 g Möhren


  Salz


  100 g San Daniele Schinken


  200 g Cocktailtomaten


  Hülsenfrüchte zum Belegen


  200 ml Sahne


  3 Eier


  1 El gemischte gehackte Kräuter (z. B. Petersilie, Kerbel, Basilikum)


  Pfeffer


  geriebene Muskatnuss


  Fett für die Form


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 612 kcal/2562 kJ 20 g E, 43 g F, 31 g KH


  1 Blätterteigplatten auftauen lassen und den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Spargel im unteren Drittel schälen, Enden abschneiden, Spargelstangen so durchschneiden, dass das obere Ende mit Spitze ca. 10 cm lang ist. Das untere Ende in Stücke schneiden.


  2 Blumenkohl in kleine Röschen teilen, Möhren schälen und in ½ cm dicke Stücke schneiden. Spargelstangen in ca. 8 Minuten in kochendem Salzwasser bissfest garen. Anschließend Blumenkohl, Möhren und Spargelstücke darin fast gar kochen. Schinken fein würfeln.


  3 Cocktailtomaten waschen und ggf. entstielen. Blätterteigplatten mit etwas Wasser bestreichen, übereinanderlegen und zu einer runden Platte (28 cm) ausrollen. Boden und Rand einer gefetteten Springform (24 cm) damit auskleiden und mit Hülsenfrüchten belegen. 10 Minuten blind backen.


  4 Das klein geschnittene Gemüse und den Schinken auf dem Boden verteilen, die Spargelstangen sternförmig darauf anordnen und die Tomaten an den äußeren Rand legen.


  5 Sahne, Eier und Kräuter verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und über das Gemüse gießen. Auf der mittleren Schiene ca. 35 Minuten im Backofen backen.


  [image: image]


  Faulenzer-Pizza


  mit Fladenbrot
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  Für 2 Pizzen


  1 Fladenbrot


  6 El Tomatenmark


  1 Tl Kräuter der Provence


  Salz


  Pfeffer


  150 g Ziegenfrischkäse


  100 g getrocknete Tomaten


  1 Bund Rucola


  50 g Parmesan


  6 Scheiben Parmaschinken


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Pizza ca. 668 kcal/2797 kJ 34 g E, 30 g F, 53 g KH


  1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Das Fladenbrot waagerecht in der Mitte durchschneiden.


  2 Das Tomatenmark mit den Kräutern, Salz und Pfeffer mischen und auf die Fladenbrothälften streichen. Den Ziegenfrischkäse daraufstreichen. Die getrockneten Tomaten hacken und darauf verteilen.


  3 Die Fladenbrote auf einem mit Backpapier belegten Backblech 10–15 Minuten backen. In der Zwischenzeit den Rucola putzen, waschen und trocknen. Sehr große Blätter gegebenenfalls halbieren. Den Parmesan hobeln. Den Parmaschinken grob zerteilen.


  4 Die Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und jeweils mit Parmaschinken und Rucola belegen. Mit Parmesanspänen bestreut servieren.


  Tipp


  Streichen Sie ausreichend Sauce beziehungsweise Frischkäse auf die Fladenbrothälften, da das Fladenbrot viel Flüssigkeit aufsaugt.


  


  Hackfleisch-Pizza


  mit Filoteig
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  Für 2 Pizzen


  2 El Butter


  2 Blätter Filoteig à 40 x 50 cm (FP)


  1 kleine Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  60 g grüne Oliven


  2 kleine Tomaten


  1 El Olivenöl


  150 g Rinderhackfleisch


  1 El Tomatenmark


  ¼ Tl gemahlener Kardamom


  ¼ Tl Kreuzkümmel


  ¼ Tl edelsüßes Paprikapulver


  Salz


  Pfeffer


  Zucker


  100 g griechischer Joghurt (mind. 10 % Fett)


  2 El gehackte, glatte Petersilie


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Pizza ca. 600 kcal/2512 kJ 18 g E, 19 g F, 85 g KH


  1 Die Butter zerlassen. Die Filoteigblätter jeweils in 4 Rechtecke schneiden. Je 3 der Rechtecke mit der zerlassenen Butter bestreichen, dann mit der bestrichenen Seite nach oben aufeinanderlegen. Jeweils mit dem unbestrichenen Rechteck abschließen.


  2 Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Oliven waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Tomaten waschen, Stielansätze entfernen und das Fruchtﬂeisch in Würfel schneiden.


  3 Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Hackﬂeisch, Tomatenmark und Gewürze dazugeben und alles ca. 10 Minuten unter regelmäßigem Rühren braten. Zum Schluss die Tomaten und die Oliven zum Hackﬂeisch geben, unterrühren und kurz darin erwärmen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.


  4 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen und die Filoteigplatten 5–10 Minuten goldbraun backen.


  5 Die fertigen Teigplatten mit dem Joghurt bestreichen. Die Hackﬂeischmasse darauf verteilen. Mit der gehackten Petersilie bestreut servieren.


  


  Mozzarella-Pizza


  mit Salbei
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  Für 2 Pizzen Für den Teig


  30 g frische Hefe


  ½ Tl Zucker


  400 g Weizenmehl, Type 550


  1 Tl Meersalz


  2 El Olivenöl


  Für den Belag


  400 g Büffelmozzarella


  2 Handvoll kleine Salbeiblätter


  Meersalz


  Pfeffer


  Olivenöl zum Beträufeln


  Außerdem


  Mehl für die Arbeitsfläche und zum Bestäuben


  Öl für die Schüssel Grieß für das Holzbrett


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


  Pro Pizza ca. 574 kcal/2403 kJ 30 g E, 15 g F, 91 g KH


  1 Für den Teig die zerbröckelte Hefe und Zucker in eine kleine Schüssel geben und mit 200 ml warmem Wasser gut verrühren. 10 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe schäumt.


  2 Mehl und Salz in eine große Schüssel sieben und in der Mitte eine Vertiefung formen. Hefemischung und Olivenöl in die Mulde gießen und die Zutaten erst mit einem breiten Messer, dann mit den Händen mischen, bis ein Teig entsteht.


  3 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsﬂäche legen und ca. 6 Minuten geschmeidig kneten. Aus dem Teig eine Kugel formen, in eine geölte Schüssel legen, mit einem Küchenhandtuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.


  4 Den Teig aus der Schüssel nehmen und auf der Arbeitsﬂäche noch einmal durchkneten. Wieder eine Kugel aus dem Teig formen, abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.


  5 Für den Belag den Mozzarella in Scheiben schneiden. Salbeiblätter waschen und trocken tupfen. Einen Pizzastein in den Grill legen und bei geschlossenem Deckel stark erhitzen.


  6 Den Teig aus der Schüssel nehmen und die Hälfte des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsplatte rund ausrollen.


  7 Mit der Hälfte des Mozzarellas belegen, die Hälfte des Salbeis darüberstreuen und mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pizza mit etwas Olivenöl beträufeln und von einem mit Grieß bestreuten Holzbrett auf den Pizzastein gleiten lassen.


  8 Bei geschlossenem Deckel 5–7 Minuten indirekt grillen bzw. backen, bis der Teig unten gebräunt und der Käse geschmolzen ist. Mit den restlichen Zutaten genauso verfahren.


  


  Pizza Bella Italia


  Vegane Tomatenpizza
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  Für 4 Portionen


  Für den Teig


  500 g Mehl, Type 550


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  Zucker ½ Tl


  Salz


  2 El Olivenöl


  Für den Belag


  4 Zwiebeln


  4 Knoblauchzehen


  120 g Oliven ohne Stein


  400 g Tomaten


  1 Bund Basilikum


  300 g passierte Tomaten


  2 El getrockneter Oregano


  50 ml Olivenöl


  Außerdem


  Öl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)


  Pro Portion ca. 648 kcal/2713 kJ 18 g E, 21 g F, 96 g KH


  1 300 ml Wasser anwärmen. 100–150 g Mehl mit der zerbröselten Hefe, dem Zucker und ca. 100 ml Wasser zu einem dickﬂüssigen Teig verrühren. Abdecken und 15–30 Minuten gehen lassen. Dann das restliche Mehl, Salz und Öl hinzufügen und alles mit weiteren ca. 200 ml lauwarmem Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Evtl. noch etwas Mehl oder Wasser zugeben, wenn der Teig zu ﬂüssig oder zu fest sein sollte. Den Teig abdecken und weitere 50–60 Minuten gehen lassen.


  2 In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch schälen. Beides in Ringe bzw. Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren, die Tomaten in dünne Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen, trocknen und die Blätter abzupfen.


  3 Den Hefeteig noch einmal durchkneten und auf Backpapier ausrollen. Den Teig mit dem Papier auf ein Ofenblech ziehen. Mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die passierten Tomaten mit dem Oregano verrühren und auf den Teig streichen.


  4 Den Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch und Oliven gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Darauf die Tomatenscheiben legen und alles mit Olivenöl beträufeln. Die Pizza auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen und mit Basilikumblättern bestreuen.


  


  Pfannenpizza


  mit Brokkoli
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  Für 1 Pizza


  70 g Mehl


  10 g frische Hefe


  Zucker


  3 Tl Olivenöl


  Salz


  1 Frühlingszwiebel


  50 g Brokkoli


  2 dicke Scheiben Putenbrust


  6 Cocktailtomaten


  50 g Schafskäse


  2 El passierte Tomaten


  ½ Tl gerebelter Oregano


  ½ Tl gerebeltes Basilikum


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 861 kcal/3605 kJ 74 g E, 28 g F, 76 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser, etwas Mehl vom Rand und 1 Prise Zucker zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 10 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 1 Tl Olivenöl und 1 Prise Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 40 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 5 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 In der Zwischenzeit die Frühlingszwiebel putzen, in Ringe schneiden und in 1 Tl Olivenöl anbraten. Abkühlen lassen. Den Brokkoli putzen, die Röschen abtrennen und waschen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Die Putenbrust würfeln. Cocktailtomaten waschen und halbieren. Schafskäse würfeln.


  5 Den Teig kräftig durchkneten, dann mit einem Nudelholz dünn ausrollen. Das restliche Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und den Teig hineingeben. Den Teig 5–7 Minuten bei mittlerer Hitze garen, dann wenden. Mit den passierten Tomaten bestreichen.


  6 Frühlingszwiebelringe, Brokkoli, Putenbrust, Cocktailtomaten und Schafskäse darauf verteilen. Mit Kräutern und 1 Prise Salz bestreuen und die Pizza mit einem Deckel bedeckt weitere 5–7 Minuten garen.


  


  Knäcke-Pizza


  mit Gemüse
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  Für 2 Portionen


  50 g Champignons


  ½ grüne Paprikaschote


  1 kleine Tomate


  4 Scheiben rundes Knäckebrot


  15 g Butter zum Bestreichen


  ½ Dose Pizzatomaten


  1 El Olivenöl


  50 g Schnittkäse


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 278 kcal/1164 kJ 10 g E, 18 g F, 18 g KH


  1 Die Champignons putzen, feucht abreiben und in Scheiben schneiden. Die Paprikaschote halbieren, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in Scheiben schneiden.


  2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Knäckebrot mit Butter bestreichen und auf das Backblech legen.


  3 Die Pizzatomaten auf dem Knäckebrot verteilen, die Champignons, die Paprika und die Tomate darübergeben und mit dem Öl beträufeln.


  4 Den Käse grob reiben und darüberstreuen. Die Knäcke-Pizza im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) 10 Minuten überbacken.


  


  Pizzaschnecken


  mit Kräuterschmelzkäse


  [image: image]


  Für 12 Stück


  300 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  1 Prise Zucker


  100 g Kräuterschmelzkäse


  ½ Tl Salz


  5 El Tomatenmark


  1 Zwiebel


  1 Zucchini


  50 g roher Schinken


  Pfeffer


  1 El getrockneter Thymian


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Stück ca. 128 kcal/536 kJ 5 g E, 3 g F, 19 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, eine Mulde hineindrücken, die Hefe hineinbröckeln, 1 Prise Zucker darüberstreuen. Kräuterschmelzkäse würfeln und mit 1 Prise Salz an den Rand der Schüssel geben. 150 ml lauwarmes Wasser in und um die Mulde gießen. Mit den Knethaken des Handrührers einen glatten Hefeteig herstellen und abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig das doppelte Volumen erreicht hat.


  2 Den Teig zu einem Rechteck (20 x 30 cm) ausrollen, das Tomatenmark daraufstreichen, 1 cm Rand frei lassen. Zwiebel schälen und klein hacken. Zucchini waschen, trocknen, putzen und würfeln, den rohen Schinken in Streifen schneiden. Alles auf dem Tomatenmark verteilen, mit Salz, Pfeffer und Thymian bestreuen.


  3 Den Teig von der langen Seite her zusammenrollen, den Rand festdrücken. Die Teigrolle in 12 Scheiben schneiden und mit der Schnittseite auf ein gefettetes Backblech legen. 10 Minuten gehen lassen. Ofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen, dann die Pizzaschnecken etwa 20 Minuten backen.


  Tipp


  Den Belag für die Pizzaschnecken können Sie nach Lust und Laune variieren. Nehmen Sie zum Beispiel statt Zucchini Paprika, Spinat oder Mais.


  


  Pizzawaffeln


  mit Salami und Schinken
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  Für 2 Portionen


  25 g Butter


  1 Ei


  60 g Mehl


  1 Tl Backpulver


  50 g Salami


  50 g gekochter Schinken


  ½ Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Tomate


  20 g frisch geriebener Gouda


  Salz


  Pfeffer


  ½ Tl getrockneter Oregano


  Olivenöl für das Waffeleisen


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 465 kcal/1947 kJ 20 g E, 31 g F, 25 g KH


  1 Die Butter mit dem Ei schaumig rühren. Das Mehl mit Backpulver mischen. Mit der Buttermischung verrühren und 50 ml Wasser zugeben.


  2 Salami und Schinken in feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. Tomate vom Stielansatz befreien und fein hacken.


  3 Die Zutaten unter den Waffelteig mischen, Käse einrühren und mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken. Das Waffeleisen vorheizen.


  4 Waffeleisen mit Olivenöl einfetten und nacheinander 2–3 Pizzawaffeln backen.


  Variationen


  Ebenso vielfältig, wie Sie eine Pizza belegen können, können Sie bei der Zubereitung dieser Waffeln vorgehen. Lassen Sie zum Beispiel Salami und Schinken weg und rühren Sie gehackte Oliven, Kapern und Sardellen in den Teig. Ersetzen Sie den Gouda durch geriebenen, geräucherten Mozzarella oder Pecorino.


  Tipp


  Backen Sie aus dem Teig Pfannkuchen, wenn Sie kein Waffeleisen haben, und mischen Sie noch etwas Tomatenmark in den Teig.


  


  Pizzafladenbrot


  mit Knoblauch
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  Für 4 Portionen


  ½ Würfel frische Hefe (21 g)


  1 El flüssiger Honig


  400 g Weizenmehl


  2 Knoblauchzehen


  2 El Olivenöl


  ½ Tl Salz


  1 El Pizzagewürz


  ½ Tl gerebelte Kräuter der Provence


  Öl für den Grillrost


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit, Ruhezeit und Zeit zum Abkühlen)

  Pro Portion ca. 391 kcal/1637 kJ 13 g E, 1 g F, 80 g KH


  1 Hefe und Honig mit 125 ml lauwarmem Wasser in eine Schüssel geben und auﬂösen. Mehl in eine Rührschüssel geben, das Hefewasser zugeben und mit dem Handrührgerät mit Knethaken einen geschmeidigen Teig daraus zubereiten. Die Schüssel abdecken und den Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat. Das dauert ca. 60 Minuten.


  2 Knoblauch abziehen und grob hacken. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin glasig dünsten. Abkühlen lassen. Knoblauchöl aus der Pfanne, Salz, Pizzagewürz und Kräuter der Provence unter den Teig arbeiten. Den Teig achteln und auf einer leicht bemehlten Arbeitsﬂäche zu Fladen ausrollen. Abdecken und 15 Minuten ruhen lassen.


  3 Die Fladen nacheinander auf den geölten Grillrost legen und unter Wenden ca. 10 Minuten grillen.


  


  Pizzatörtchen


  mit Auberginen und Oliven


  [image: image]


  Für 8 Stück


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  6 El Olivenöl


  1 Zwiebel


  1 Knoblauchzehe


  1 Aubergine


  Pfeffer


  1 El gerebelter Oregano


  100 g Ricotta


  75 g schwarze Oliven


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für die Förmchen


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 335 kcal/1403 kJ 8 g E, 15 g F, 46 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, die Trockenhefe mit Zucker, ½ Tl Salz, 5 El Olivenöl und 250 ml lauwarmem Wasser verrühren und mit dem Mehl zu einem festen Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und hacken. Restliches Olivenöl erhitzen und beides darin glasig dünsten. Die Aubergine putzen, waschen und würfeln. Zu der Zwiebel geben und mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Abgedeckt etwa 5 Minuten schmoren, dann vom Herd nehmen. Ricotta unter die abgekühlten Auberginen rühren und abschmecken.


  3 Den Teig in 8 Teile teilen, auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen und auf 8 runde, gefettete Förmchen (12 cm Durchmesser) verteilen. Weitere 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen.


  4 Die Ricotta-Auberginen-Masse auf den Teig geben, die Oliven entsteinen, in Scheiben schneiden und darüber verteilen. Die Pizzatörtchen im Ofen etwa 20 Minuten backen.


  


  Spargelpizza


  mit Ziegenkäse
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  Für 15 kleine Pizzen


  250 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (21 g)


  Zucker


  Salz


  1 ½ El Olivenöl


  2 El Ahornsirup


  8 El Aceto balsamico


  Pfeffer


  800 g Spargel


  20 g Butter


  75 g passierte Tomaten


  1 El Tomatenmark


  200 g Ziegenkäserolle


  2 Tl brauner Zucker


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

  Pro Stück ca. 138 kcal/578 kJ 3 g E, 6 g F, 16 g KH


  1 Aus Mehl, Hefe, 4 El lauwarmem Wasser und ½ Tl Zucker einen dickﬂüssigen Hefe-Vorteig zubereiten und an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.


  2 1 Tl Salz, 1 El Öl und 100 ml lauwarmes Wasser zum Vorteig geben und mit den Knethaken eines Handrührgerätes verkneten. Anschließend mit den Händen zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit dem restlichen Öl bestreichen und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde erneut gehen lassen.


  3 Sirup und Aceto balsamico in einem kleinen Topf verrühren, aufkochen und etwa 5 Minuten dickﬂüssig einkochen lassen. Sirup mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  4 Den Spargel schälen, die holzigen Enden abschneiden und die Spargelstangen in Stücke schneiden. Etwa 3 Minuten in siedendem Salzwasser mit einem Stich Butter und 1 Prise Zucker garen lassen. Anschließend kalt abspülen und gut abtropfen lassen.


  5 Passierte Tomaten mit dem Tomatenmark verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Den Käse in Scheiben schneiden.


  6 Den Hefeteig nochmals kräftig durchkneten, in 15 Portionen teilen, zu etwa handtellergroßen Pizzaﬂaden formen und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.


  7 Tomatencreme, Käse und Spargelstücke auf die Pizzen geben. Den braunen Zucker, etwas Pfeffer und die restliche Butter in Flöckchen auf die Pizzen geben und im Ofen 15–20 Minuten backen. Die Pizzen mit dem Sirup beträufeln und sofort servieren.


  


  Schüttelpizza


  mit Paprika
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  Für 4 Portionen


  250 g Mozzarella


  250 g Chorizo


  200 g Champignons


  1 rote Paprikaschote


  1 gelbe Paprikaschote


  4 milde grüne Peperoni


  3 Eier


  250 ml Milch


  200 g Mehl


  1 Tl gerebelter Oregano


  1 Tl gerebeltes Basilikum


  Salz


  Pfeffer


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 790 kcal/3308 kJ 38 g E, 50 g F, 44 g KH


  1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Mozzarella und Chorizo in Würfel schneiden. Champignons putzen und klein schneiden. Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Würfel schneiden. Peperoni waschen, putzen und grob hacken.


  2 Die Eier mit Milch, Mehl, Kräutern, Salz und Pfeffer verquirlen und alles zusammen mit den restlichen Zutaten in ein verschließbares Gefäß geben. Alles gut durchschütteln, ggf. noch einmal mit einem Kochlöffel durchrühren.


  3 Den Teig auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und 25–30 Minuten backen.


  Tipp


  Die Schüttel-Pizza ist wohl das einfachste Pizzarezept der Welt. Zum einen muss nicht zuerst ein Hefeteig hergestellt und die Tomatensauce eingekocht werden, zum anderen erhält man aber ein durchaus mit Pizza vergleichbares Produkt, welches ebenso variabel hinsichtlich der Zutaten ist – solange das Mischungsverhältnis gleich bleibt.


  Auch Kinder können bei diesem sehr einfachen Rezept helfen. Ersetzen Sie dann die Chorizo durch Salami, lassen Sie die Peperoni weg und backen Sie die fertige Mischung in Muffin-Förmchen.


  


  Türkische Pizza


  Lahmacun
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  Für 4 Pizzen


  200 g Mehl


  10 g frische Hefe


  Salz


  1 rote Chilischote


  1 Zwiebel


  2 Frühlingszwiebeln


  2 Tomaten


  ½ Bund glatte Petersilie


  125 g Hackfleisch vom Lamm


  1 Tl edelsüßes Paprikapulver


  ½ Tl gemahlener Kreuzkümmel


  Pfeffer


  1 El Olivenöl


  1 kleine Knoblauchzehe


  30 g Eisbergsalat


  4 El Tsatsiki (FP)


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Olivenöl für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Pizza ca. 661 kcal/2767 kJ 27 g E, 19 g F, 92 g KH


  1 Für den Hefeteig das Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 20 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 ½ Tl Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 100 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.


  4 Die Chilischote waschen, putzen, entkernen und fein würfeln. Zwiebel und Frühlingszwiebeln schälen bzw. putzen und in Ringe schneiden. Tomaten waschen, Stielansätze entfernen und das Fruchtﬂeisch in Würfel schneiden. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken.


  5 Alles zusammen mit dem Hackﬂeisch, den Gewürzen, Salz, Pfeffer und Olivenöl verkneten. Knoblauch schälen, dazupressen und untermischen.


  6 Den Backofen auf 225 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Das Backblech mit Olivenöl bestreichen. Den Hefeteig kräftig durchkneten, in 4 Portionen teilen und jedes Teigstück dünn ausrollen. Die Hackﬂeischmasse auf den Teigﬂaden verteilen und die Fladen 10–15 Minuten backen.


  7 In der Zwischenzeit den Salat putzen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Tsatsiki auf den Teigﬂaden verteilen, Salatstreifen daraufstreuen und die Teigﬂaden aufrollen.


  


  Pizza vom Grill


  mit Mozzarella
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  Für 4 Portionen


  ½ Würfel frische Hefe (21 g)


  300 g Weizenmehl, Type 1050


  Salz


  1 Prise Zucker


  2–3 El Olivenöl


  1 Dose Pizzatomaten


  1 Tl gerebelte Kräuter der Provence


  3 mittelgroße Tomaten


  200 g Mozzarella


  Basilikumblättchen


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Öl für die Form und den


  Grillrost


  Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Portion ca. 540 kcal/2261 kJ 24 g E, 16 g F, 71 g KH


  1 Aus Hefe, Mehl, ½ Tl Salz, Zucker, Olivenöl und 125 ml Wasser einen geschmeidigen Teig kneten und 30 Minuten gehen lassen. Den Teig noch einmal auf bemehlter Arbeitsﬂäche kneten. Eine runde Pizzaform mit Öl bestreichen, den Teig ausrollen und in die Form legen. Noch einmal 15 Minuten ruhen lassen. Auf einen geölten Grillrost legen.


  2 Dosentomaten abtropfen lassen, fein zerdrücken und auf dem Teigboden verteilen. Mit Kräutern bestreuen und mit Salz würzen. Tomaten waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Mit Tomatenscheiben belegen. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf der Pizza verteilen. Den Deckel des Grills schließen und die Pizza ca. 10 Minuten backen. Mit Basilikum garnieren.


  Variationen


  Alternativ die Pizza mit Pilzen und blanchierten kleinen Brokkoliröschen belegen und mit geriebenem Gouda bestreuen oder mit gedünsteten Lauchstückchen und Gorgonzola.


  


  


  Kartoffelpizza


  mit Schinken
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  Für 1 Blech oder 4 Pizzaﬂaden


  1 große Pellkartoffel vom Vortag


  100 ml Milch


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  ½ Tl Zucker


  250 g Mehl


  600 g rote Zwiebeln


  2 El Olivenöl


  Salz


  Pfeffer


  ½ Bund Thymian


  70 g schwarze Oliven ohne Stein


  100 g magere Schinkenwürfel


  10 eingelegte grüne Peperoni


  100 g Gorgonzola


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Fladen ca. 541 kcal/2265 kJ 23 g E, 15 g F, 74 g KH


  1 Die Kartoffel pellen und durch ein grobes Sieb pressen. Die Milch erwärmen, die Hefe hineinbröckeln und mit dem Zucker verrühren. An einem warmen Ort 15 Minuten ruhen lassen, bis die Mischung anfängt zu schäumen.


  2 Den Vorteig mit Kartoffel und so viel Mehl zu einem glatten Teig verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt. Ca. 1 Stunde gehen lassen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C vorheizen). Die Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden und im heißen Olivenöl in einer Pfanne dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Den Thymian waschen und trocken schütteln.


  3 Den Teig auf ein Backblech geben (oder 4 Pizzaﬂaden formen) und mit Zwiebeln, Oliven, Schinkenwürfeln, Peperoni und Thymianzweigen belegen.


  4 Den Käse über die Pizza bröckeln und die Pizza auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten backen.


  


  Mini-Quiches


  mit Sprossen
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  Für 16 Stück


  125 g kalte Butter


  220 g Vollkornmehl


  220 g Quark


  1 Tl gemahlener Koriander


  Salz


  Pfeffer


  1 Schalotte


  5 Cocktailtomaten


  ½ Bund Petersilie


  ½ Bund Koriander


  1 Handvoll gemischte Sprossen


  3 Eier


  150 g Schmand


  geriebene Muskatnuss


  Fett für die Förmchen


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit und Kühlzeit)

  Pro Stück ca. 161 kcal/674 kJ 5 g E, 11 g F, 9 g KH


  1 Die Butter würfeln und mit dem Mehl, 1 El Quark, gemahlenem Koriander, Salz und Pfeffer mit dem Handrührgerät zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Ist er zu trocken, 2–3 El kaltes Wasser zugeben. Den Teig in Folie wickeln und im Kühlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen.


  2 Die Schalotte schälen und hacken. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und fein hacken. Die Sprossen waschen und abtropfen lassen.


  3 Die Eier mit dem restlichen Quark, Schmand, Schalotte, Kräutern und Sprossen mischen und mit Salz und Pfeffer sowie Muskat würzen.


  4 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. 16 Tarteletteförmchen (6 cm Durchmesser) einfetten. Den Teig ausrollen und mit den Förmchen ausstechen. Den Teig in die Förmchen legen und jeweils 1 El Eier-Quark-Masse daraufgeben. Mit je 2 Tomatenscheiben belegen und im Ofen etwa 15 Minuten backen. Warm oder kalt servieren.


  


  Dinnete


  mit Zwiebeln und Speck
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  Für 8 Stück


  1150 g Mehl


  1 Würfel frische Hefe (42 g)


  Salz


  300 g Sauerrahm


  2 Eier


  Pfeffer


  Knoblauchpulver


  3 große Zwiebeln


  30 g Butter


  3 El frisch gehackter Schnittlauch


  200 g gewürfelter Bauchspeck


  Kümmel


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Stück ca. 856 kcal/3584 kJ 20 g E, 33 g F, 114 g KH


  1 Für den Hefeteig 1 kg Mehl in eine große Rührschüssel sieben und in die Mitte eine Mulde hineindrücken. Die Hefe in die Mulde bröckeln und mit etwas lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand zu einem dicken Brei verrühren. Etwas Mehl darüberstäuben und den Vorteig ca. 10 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich Risse bilden.


  2 30 g Salz hinzugeben. Dann nach und nach ca. 600 ml lauwarmes Wasser zugießen und alles mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen weiterkneten, bis er nicht mehr klebt. Für die richtige Konsistenz gegebenenfalls noch etwas lauwarmes Wasser oder Mehl zugeben.


  3 Den Teig zu einer Kugel formen und wieder in die Schüssel geben. Mit einem Küchentuch bedeckt an einem warmen Ort ca. 60 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Anschließend den Teig in 8 Portionen teilen und nochmals 10 Minuten ruhen lassen.


  4 Das restliche Mehl, Sauerrahm, Eier, 2 Tl Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver glatt verrühren. Die Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden und in der Butter dünsten. Zwiebeln und Schnittlauch zu dem Mehl-Sauerrahm-Gemisch geben. Den Backofen auf 250 °C (Umluft 225°C) vorheizen.


  5 Den Hefeteig zu kleinen Pizzaﬂaden formen und auf mit Backpapier belegte Backbleche geben. Die Sauerrahmmischung auf den Teigﬂaden verstreichen und den Speck sowie etwas Kümmel darübergeben. Die Dinnete ca. 20 Minuten backen.


  


  Focaccia


  mit Oliven
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  Für 1 rundes Pizzablech


  275 g Mehl


  ½ Tl


  Salz


  1 Tl Trockenhefe


  7 El Olivenöl


  12 große grüne Oliven


  Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Pizza ca. 520 kcal/2177 kJ 29 g E, 31 g F, 52 g KH


  1 Aus dem Mehl, Salz, der Trockenhefe, 175 ml warmem Wasser und 2 El Olivenöl einen Hefeteig herstellen, gut durchkneten und in eine runde Pizzaform legen, die vorher mit 1 El Öl eingefettet wurde. Den Teig etwa 2 cm dick ﬂach drücken. Anschließend 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.


  2 Die Oliven halbieren und entsteinen. Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den Teig formen und die Oliven hineinlegen.


  3 Den Teig leicht salzen, die restlichen 4 El Olivenöl darüberträufeln. Focaccia im Ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C) etwa 25 Minuten backen. Heiß servieren.


  


  Zwiebelkuchen


  mit Schinkenspeck
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  Für 12 Stücke


  250 g Mehl


  1⁄8 l Milch


  20 g frische Hefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  4 Eier


  40 g weiche Butter


  150 g Schinkenspeck


  800 g Zwiebeln


  4 El Butterschmalz


  250 ml Sahne


  weißer Pfeffer


  1 El Kümmel


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit, Zeit zum Gehen und Einweichzeit)

  Pro Stück ca. 248 kcal/1038 kJ 8 g E, 15 g F, 19 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben. Milch erwärmen. In die Mitte des Mehls eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröckeln. Etwas lauwarme Milch und den Zucker dazugeben und mit Mehl bedecken. 15 Minuten quellen lassen.


  2 Restliche lauwarme Milch, Salz und 1 Ei zugeben und alles kräftig verkneten. Die weiche Butter zuletzt untermengen. Hefeteig 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.


  3 Anschließend noch einmal gut durchkneten und auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Den Teig weitere 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.


  4 Inzwischen den Schinkenspeck würfeln. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Speck anbraten. Zwiebelringe dazugeben und darin weich dünsten. Anschließend die Masse abkühlen lassen.


  5 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Zwiebelmasse mit den restlichen Eiern und der Sahne verrühren, würzen und auf dem Hefeteig verteilen.


  6 Zwiebelkuchen im Ofen etwa 30 Minuten backen. Lauwarm zu neuem Wein oder Bier servieren.


  


  Flammkuchen


  Elsässer Art
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  Für 4 Portionen


  50 g Butter


  450 g Mehl


  1 P. Trockenhefe


  1 Prise Zucker


  Salz


  4 kleine Zwiebeln


  160 g durchwachsener Speck


  2 Eier


  300 g saure Sahne


  schwarzer Pfeffer


  edelsüßes Paprikapulver


  Mehl für die Arbeitsplatte


  Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 900 kcal/3768 kJ 20 g E, 53 g F, 84 g KH


  1 Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Das Mehl in eine Schüssel sieben und eine Mulde hineindrücken. Die Hefe hineingeben. Die Prise Zucker darüberstreuen. ½ Tl Salz und die Butter an den Rand der Schüssel geben. 250 ml lauwarmes Wasser in und um die Mulde gießen und mit den Knethaken zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sein Volumen fast verdoppelt hat.


  2 Inzwischen die Zwiebeln abziehen und in sehr dünne Spalten schneiden. Den Speck sehr fein würfeln. Die Eier verquirlen. Die saure Sahne darunterrühren und kräftig mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. 2 Bleche mit Backpapier auslegen.


  3 Den Teig halbieren und sehr dünn auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen. Je 1 Teigboden auf ein Blech legen, eventuell mit einem Küchentuch abgedeckt etwa 10 Minuten gehen lassen. Den Eierguss je zur Hälfte mit einem Messer auf die Teigböden streichen. Dann die Zwiebelspalten und die Speckwürfel gleichmäßig darauf verteilen. Die Flammküchlein auf der mittleren Schiene des Ofens etwa 30 Minuten backen. Bei Umluft können sie zusammen gebacken werden, bei Ober- und Unterhitze müssen sie nacheinander in den Ofen.


  


  Kürbistorte


  mit Chili


  [image: image]


  Für 16 Stücke


  200 g TK-Blätterteig


  800 g Hokkaidokürbis


  1 rote Chilischote


  150 g Crème fraîche


  100 ml Sahne


  3 Eier


  Salz


  Cayennepfeffer


  200 g Ziegenkäserolle


  Fett und Paniermehl für die Form


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Stück ca. 158 kcal/662 kJ 20 g E, 50 g F, 25 g KH


  1 Den Blätterteig auftauen lassen. Den Kürbis waschen, putzen und in ½ cm dicke Streifen schneiden (Hokkaido muss nicht geschält werden). Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen.


  2 Die Chili putzen, entkernen, waschen und fein hacken. Mit Crème fraîche, Sahne und Eiern in einer Schüssel verrühren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. Den Ziegenkäse klein würfeln und unter die Eiersahne mischen.


  3 Eine Tortenform (Ø 26 cm) einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Blätterteig auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und in die Form legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und im Ofen etwa 3 Minuten vorbacken.


  4 Anschließend die Kürbisstreifen auf dem Boden verteilen und mit der Eier-Käse-Sahne übergießen. Die Torte im Ofen ca. 35 Minuten backen, bis die Oberﬂäche goldbraun ist. Mit grünem Salat servieren.


  


  Lauchkuchen


  mit saurer Sahne und Speck


  [image: image]


  Für 12 Stücke


  500 g Mehl


  20 g frische Hefe


  250 ml lauwarme Milch


  60 g Butter


  4 Eier


  1 Tl


  Salz


  2 kg Lauch


  250 g durchwachsener Speck


  150 ml trockener Weißwein


  250 g saure Sahne


  3 El Crème fraîche


  schwarzer Pfeffer


  400 g geriebener Gouda oder Emmentaler


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Backzeit und Ruhezeit)

  Pro Stück ca. 570 kcal/2386 kJ 22 g E, 37 g F, 37 g KH


  1 Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröckeln. Mit etwas Milch verrühren und 10 Minuten stehen lassen. Inzwischen die Butter zerlassen und dann mit 1 Ei, Salz sowie etwas Milch zum Mehl geben und mit dem Knethaken des Handrührgerätes verkneten. Dabei die restliche Milch nach und nach einﬂießen lassen. Den Teig so lange kneten, bis er sich vom Schüsselrand löst und Blasen wirft. Der Teig sollte sich trocken anfühlen und nicht an den Fingern kleben, gegebenenfalls noch etwas Mehl unterkneten. Die Schüssel abdecken und den Teig ca. 40 Minuten an einem zugfreien Ort gehen lassen.


  2 Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen; bei Umluft besteht die Gefahr, dass der Lauchkuchen zu trocken wird. Die grünen Blätter des Lauchs und den Strunk abschneiden. Den Lauch längs halbieren, die Stange auffächern und unter ﬂießendem Wasser auswaschen. Dann den Lauch quer in Streifen schneiden.


  3 Den Speck in kleine Würfel schneiden und in einer Pfanne auf kleiner Flamme ausbraten. Sobald die Speckwürfel knusprig sind, diese herausnehmen, auf ein Kückenkrepp legen und beiseitestellen. Das ausgelassene Speckfett dabei in der Pfanne belassen und den Lauch darin ca. 10 Minuten dünsten. Mit Weißwein ablöschen, die Speckwürfel wieder zufügen und die Pfanne vom Herd nehmen. 4 Die restlichen Eier in eine Schüssel aufschlagen und mit den Schneebesen des Handrührgerätes schaumig schlagen. Saure Sahne und Crème fraîche einrühren, die Eiermasse unter den Lauch heben und alles mit Salz und Pfeffer würzen.


  5 Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche mit den Händen durchkneten und mit dem Nudelholz auf Backblechgröße ausrollen. Das Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig daraufsetzen. Die Lauchfüllung auf dem Teig verteilen, den geriebenen Käse darüberstreuen und den Lauchkuchen 30 Minuten backen.


  


  Speckkuchen


  mit Camembert
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  Für 12 Stücke


  ¼ Würfel frische Hefe (ca. 10 g)


  1 Tl Zucker


  300 g Mehl


  Salz


  3 El ÖL


  2 El Crème fraîche


  100 g Schmand


  Pfeffer


  frisch geriebene Muskatnuss


  175 g Zwiebeln


  125 g geräucherter Speck


  125 g Camembert


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Stück ca. 280 kcal/1172 kJ 9 g E, 9 g F, 38 g KH


  1 Hefe, 50 ml lauwarmes Wasser und Zucker verrühren und ca. 15 Minuten gehen lassen. Mehl, ½ Tl Salz, Öl und 200 ml lauwarmes Wasser in einer Schüssel mischen, Vorteig zugeben und einen Teig zubereiten. Abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.


  2 Den Teig gut durchkneten und auf einem gefetteten Backblech dünn ausrollen. Crème fraîche und Schmand mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, auf den Teig streichen.


  3 Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden, den Speck würfeln, den Käse in Scheiben schneiden. Zwiebelringe und Speckwürfel auf der Schmandcreme verteilen, mit Camembertscheiben belegen.


  4 Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 250 °C (Umluft 230 °C) etwa 10 Minuten backen.


  Tipp


  Probieren Sie den Speckkuchen auch mit einem anderen Käse, zum Beispiel einem Schafscamembert oder einem Ziegenkäse.


  


  


  Gemüseecken


  mit Paprika und Mais
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  Für 18 Stücke


  250 g Mehl


  ½ Würfel frische Hefe (21 g)


  ½ Tl Zucker


  Salz


  Pfeffer


  3 El Sonnenblumenöl


  2 Knoblauchzehen


  3 Eier


  100 g frisch geriebener Bergkäse


  200 g Crème fraîche


  2 El frisch gehackte gemischte Kräuter


  1 rote Paprikaschote


  1 Zucchini


  150 g Mais aus der Dose


  Fett für das Blech


  Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit und Zeit zum Gehen)

  Pro Stück ca. 135 kcal/565 kJ 4 g E, 7 g F, 11 g KH


  1 Das Mehl mit der Hefe, dem Zucker und 3 El lauwarmem Wasser mischen und abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. 1 Tl Salz, 1 Prise Pfeffer, Öl und 70 ml lauwarmes Wasser zugeben und einen glatten Teig herstellen. 20 Minuten gehen lassen. Den Teig ausrollen, halbieren und auf gefetteten Blechen weitere 20 Minuten gehen lassen.


  2 Die Knoblauchzehen schälen und durchdrücken. Die Eier mit Knoblauch, Käse, Crème fraîche und Kräutern verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


  3 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Paprikaschote putzen, entkernen, waschen und in dünne Streifen schneiden. Die Zucchini putzen, waschen und fein würfeln. Den Mais abtropfen lassen. Das Gemüse mischen und auf den beiden Teighälften verteilen. Den Käseguss darübergeben.


  4 Den Gemüsekuchen im Ofen etwa 55 Minuten backen. Den Kuchen in 9 Quadrate schneiden und diese diagonal halbieren. Die Gemüseecken warm oder kalt servieren.


  


  Oliven-Törtchen


  mit Ricotta


  [image: image]


  Für 4 Portionen


  Für die karamellisierten Tomaten


  500 g Cocktailtomaten


  3 El Olivenöl


  1 getrocknete Chilischote


  6 Zweige Thymian


  2 Knoblauchzehen


  1 Tl Meersalz frisch gemahlener schwarzer


  Pfeffer


  1 El Puderzucker


  Olivenöl für die Form


  Für die Törtchen


  20 g schwarze Oliven ohne Stein


  2 eingelegte Tomaten


  frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


  1 Prise getrockneter Thymian


  2 El Olivenöl


  130 g Weizenmehl


  3 Eier, Salz


  40 g Butter


  100 g Schalotten


  4 Thymianzweige


  80 g grüne Oliven ohne Stein


  30 g Parmesan


  175 g Ricotta


  70 ml Sahne


  ¼ Tl scharfes Paprikapulver


  Mehl für die Arbeitsfläche


  Fett für die Förmchen


  Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Backzeit)

  Pro Portion ca. 602 kcal/2520 kJ 18 g E, 43 g F, 36 g KH


  1 Für die karamellisierten Tomaten den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen und eine feuerfeste Auﬂaufform mit Olivenöl einpinseln. Die Tomaten waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und das Fruchtﬂeisch halbieren. In die Auﬂaufform geben und mit 3 El Olivenöl beträufeln. Die Chilischote hacken, Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen, die Knoblauchzehen mit der Schale andrücken. Mit Meersalz und Pfeffer über den Tomaten verteilen, zum Schluss alles mit Puderzucker bestäuben und für 40 Minuten in den Ofen schieben.


  2 Für die Törtchen die schwarzen Oliven mit den getrockneten Tomaten klein schneiden und zusammen mit etwas Pfeffer, Thymian und 1 El Olivenöl pürieren. 1 El dieser Paste mit dem Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und der Butter in Flöckchen zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Minuten kühl stellen.


  3 Schalotten schälen und klein schneiden. Das restliche Olivenöl erhitzen und die Schalotten darin bei sanfter Hitze ca. 10 Minuten dünsten, aber nicht bräunen. Thymian waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen. Die grünen Oliven vierteln, den Parmesan reiben. 4 Tarteförmchen einfetten.


  4 Den Teig vierteln und jedes Viertel auf einer bemehlten Arbeitsﬂäche ausrollen. Die Tarteförmchen damit auskleiden, Teig gut andrücken, die überlappenden Teigreste abschneiden. Teigböden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Restliches Olivenpüree auf die Böden streichen, darauf die gebratenen Schalotten verteilen.


  5 Ricotta mit Sahne, restlichen Eiern, Parmesan, Thymian, Pfeffer und scharfem Paprikapulver verquirlen. Die grünen Oliven auf die Förmchen verteilen, die Ricottamasse darübergießen. Alles in den Ofen schieben und ca. 35 Minuten backen. Die Törtchen mit den Tomaten anrichten und servieren.
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    I love Schnitzel – 65 Rezepte mit und ohne Fleisch
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  Green Cakes


  


  Engels, Nina


  9783815574546


  96 Seiten


  Let's go green!

  

  Sie lieben Kuchen und sind neugierig auf ungeahnte Geschmacksmomente? Sie schauen gerne auch mal über den Tellerrand und lieben es, neue Trends auszuprobieren? Dann sind diese grünen Kuchen genau das Richtige für Sie! Dank gemüsiger Zutaten bleiben Kuchen lange schön saftig und helfen zudem dabei, einige Kohlenhydrate einzusparen. Das beweisen Klassiker wie Rüblitorte oder Pumpkin Pie schon lange. Aber auch viele andere Gemüsesorten sind geeignet, süße Kuchen aufzupeppen, und überraschen mit wahren Geschmackserlebnissen.

  Probieren Sie Süßkartoffel-Cheesecake mit Preiselbeeren, Apfel-Rotkohl-Kuchen mit Haselnüssen, Spinat-Pistazien-Torte mit Orangensahne, Zucchini-Matcha-Muffins mit Sanddorn-Pflaumen-Kompott oder Schoko-Brownies mit Roter Bete und lassen Sie sich von unseren neuen Kreationen begeistern!

  

  - Ausführliche Einleitung mit Warenkunde und leicht umsetzbaren Tipps zum Einstieg in das Trendthema Green Cakes

  - Dank gemüsiger Zutaten bleiben Kuchen lange schön saftig und helfen zudem dabei, einige Kohlenhydrate einzusparen

  - Über 40 köstliche Rezepte für süße Kuchen, Torten, Muffins & Co.

  - Jedes Rezept mit Foto und ausführlicher Schritt-für-Schritt-Anleitung
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  Street Food


  


  Naumann & Göbel Verlag


  9783815574607


  240 Seiten


  Genuss to go

  

  Kunterbunt, lebendig und authentisch: Das ist Street Food! Der angesagte Trend kombiniert das praktische "Essen auf der Hand" mit kulinarischem Hochgenuss und grenzt sich damit ganz klar vom massenproduzierten Fast Food ab. Getreu der Idee des Slow Foods stehen dabei Frische und Qualität der Zutaten ganz klar im Vordergrund.

  Ob herzhafte Street-Food-Lieblinge wie Pulled-Pork-Burger, Currywurst, Burrito, Kebab, Samosa, Bánh mi und Pho Bo oder süße Straßenstars wie Crêpes, Donuts, Smoothies und Frozen Yogurt - in unseren rund 100 Snacks spiegelt sich die Vielfalt der Esskulturen dieser Welt wider. Holen Sie sich das Street-Food-Feeling nach Hause, und begeben Sie sich mit uns auf kulinarische Entdeckungsreise durch die Straßenküchen der Welt!

  

  - Kulinarische Entdeckungsreise durch die Straßenküchen der Welt

  - Über 100 köstliche Street-Food-Lieblinge aus aller Welt: von herzhaften Snacks wie Pulled-Pork-Burger, Currywurst, Burrito, Kebab, Samosa, Bánh mi und Pho Bo bis hin zu süßen Straßenstars wie Crêpes, Donuts, Smoothies und Frozen Yogurt

  - Jedes Rezept mit Foto und detaillierter Schritt-für-Schritt-Anleitung
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  Brownies, Cookies, Donuts & Co.


  


  Naumann & Göbel Verlag


  9783815576229


  240 Seiten


  Amerika für Naschkatzen!

  Brownies, Cookies & Co. gehören zweifellos zu den beliebtesten amerikanischen Exportschlagern für Naschkatzen. Kein Wunder - so süß, so schokoladig, so knusprig, so hübsch anzusehen, wie sie sind! Wenn Sie Lust haben, das trendige Kultgebäck zu Hause selbst zu backen, ist dieses eBook genau das Richtige für Sie. Alle Rezepte sind ausführlich beschrieben und die ansprechenden Bilder machen direkt Lust aufs Ausprobieren.

  

  Probieren Sie:

  Klassiker und Trendrezepte: von allseits beliebten Tricolor-Brownies über Chocolate-Chip-Cookies bis zu Croissant-Donuts mit Schokofüllung; Verführerisches mit Schokolade und Nüssen: von Marmor-Brownies mit Walnüssen über Schoko-Pekan-Cookies bis zu Erdnussbutter-Donuts; Aromatisches und Fruchtiges: von Amarena-Cookies mit Limoncello über Joghurt-Aprikosen-Whoopies bis zu Blaubeer-Donuts

  

  Begleiten Sie uns auf einen Streifzug durch die amerikanischen Bäckerei-Regale und entdecken Sie Ihre persönlichen Highlights!

  

  - Über 100 großartige Rezepte für die beliebten amerikanischen Exportschlager

  - Ob klassisch und bewährt oder fantasievoll und innovativ - hier findet jeder sein Lieblingsgebäck mit dem „American Spirit"

  - Die leckersten Rezeptideen von Zartbitter-Brownies und Marmor-Brownies mit Walnüssen über Amarena-Cookies mit Limoncello und Bananen-Haselnuss-Whoopies bis hin zu Blaubeer-Donuts und Croissant-Donuts mit Schokofüllung

  - Jedes Rezept mit ausführlicher Schritt-für-Schritt-Anleitung
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  Paleo - Das Kochbuch


  


  Bromberg, Sophie


  9783815576076


  128 Seiten


  Fit und schlank mit natürlichen Lebensmitteln!

  

  Paleo - diese Ernährung nach steinzeitlichem Vorbild steht wie keine andere für Gesundheit und Wohlbefinden. Denn durch Paleo erhält der Körper nur das, was er wirklich braucht und verarbeiten kann. Frei von Zusatzstoffen und nur mit frischen natürlichen Zutaten zubereitete Gerichte liefern dem Körper genau die richtigen Nährstoffe, um ihn optimal zu versorgen und das Gewicht auf ein natürliches Maß zurückzubringen.

  Mit diesem umfangreichen Kochbuch entdecken Sie diese natürliche Ernährungsform schnell für sich. Über 50 abwechslungsreiche, glutenfreie, kohlenhydratarme Rezepte für Frühstück, Salate & Snacks, Suppen, Fleisch-, Fisch- und Eiergerichte und feine Desserts bieten Genuss ohne Reue und Hungergefühl. Eine ausführliche Einleitung bietet hilfreiche Informationen für die Ernährungsumstellung zuhause und unterwegs. Damit gelingt Ihnen der Einstieg spielend.

  

  - Ausführliche Einleitung zum Einstieg in das Thema

  - Über 50 Rezepte für alle Gelegenheiten und die ganze Familie

  - Auch für Low-Carb-Fans und Gluten-Allergiker geeignet
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  Das Fleisch Kochbuch


  


  Naumann & Göbel Verlag


  9783815586990


  192 Seiten


  Lust am Genuss mit wertvollen Produkten:

  Sie lieben gutes Fleisch? Und achten schon beim Einkauf auf ausgewählte Qualität und unbedenkliche Herkunft? Dann ist dieses Kochbuch genau das Richtige für Sie! Getreu dem Motto "Klasse statt Masse" steht bei unseren rund 80 Klassikern und Neukreationen der bewusste Genuss ganz klar im Vordergrund. Dabei spielt das wertvolle Naturprodukt seine ganze Wandlungsfähigkeit aus: Mal raffiniert gefüllt oder knusprig ummantelt, mal ganz puristisch mit schlichter Kräuter- und Gewürznote, mal harmonisch begleitet von einer köstlichen Beilage oder einer aromatischen Sauce.

  Die umfangreiche, aufwendig bebilderte Einleitung mit Warenkunde liefert Wissenswertes zu verantwortungsvoller Tieraufzucht, den verschiedenen Nutztierrassen sowie den Fleischzuschnitten und ihrer Verwendung. Daneben finden Sie wichtige Tipps zur Gargradbestimmung, zur Zubereitung des perfekten Steaks und vieles mehr.

  

  - 80 köstliche Klassiker und Neukreationen mit Rind, Kalb, Schwein, Lamm und Wild - ein Muss für jeden Fleischliebhaber!

  - Aufwendig bebilderte Einleitung mit Wissenswertem zu verantwortungsvoller Tieraufzucht, den verschiedenen Nutztierrassen sowie den Fleischzuschnitten und ihrer Verwendung

  - Zahlreiche Tipps zur Zubereitung des perfekten Steaks, zur Gargradbestimmung und vieles mehr
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