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Vorwort

 
 

 
 

Wer liebt sie nicht? Den Auflauf oder pikanten Kuchen.
 

Als Essen zu Zweit, für die Familie und Freunde, als Hauptgericht, als Dessert oder als Vorspeise. 
 

Sie lassen sich gut vorbereiten und lassen dem Gastgeber oder der Gastgeberin Zeit sich ihren Gästen zu widmen. 
 

Mit Schinken, Paprika, Früchten, Kartoffeln, Nudeln, Tomaten, Fisch, Fleisch und und und … beinhalten sie vielfältige Möglichkeiten zur Zubereitung von köstlichen Gerichten. 
 

Mein Kochbuch enthält eine Auswahl von Rezepten. Kochen Sie die leckeren Rezepte nach.
 

Viel Spaß beim Kochen!
 

Ihre Julia Winter
 




  






  

Pikanter Kuchen

 
 

Champignon-Paprika-Schinken-Kuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

100 g Butter 
 

280 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

1 Ei
 

Salz
 

Zutaten für den Belag
 

200 g Emmentaler (gerieben)
 

250 g geräucherter Schinken
 

200 g Champignons
 

1 Zwiebel
 

1 grüne Paprika
 

2 Eier
 

Pfeffer
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter kleinschneiden. Zur Herstellung des Teiges Butter, Ei, Backpulver, eine Prise Salz und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kühlschrank stellen. Die Backform fetten und den Teig in die Form füllen.
 

Die Champignons waschen und in dünne Scheiben schneiden. Die Champignons in Öl (ca. 5 min.) braten. Käse, Schinken, Zwiebeln und Paprika in kleine Stücke schneiden. Alles mischen und in die gefettete Backform geben.
 

Die Eier verquirlen und etwas Pfeffer zufügen. Die verrührten Eier in die Backform gießen. Den Kuchen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 45 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Zwiebelkuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

70 g Butter 
 

500 g Mehl
 

1 Päckchen Trockenhefe
 

¼ l Milch
 

1 TL Zucker
 

2 Eier
 

Zutaten für den Belag
 

5 - 6 Zwiebeln
 

1 Becher Creme fraiche mit Kräutern
 

150 g gekochten Schinken
 

200 g Gouda
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen. Die warme Milch, Eier, Hefe, Zucker, Butter und Mehl mischen zu einem Teig kneten. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen.
 

Die Zwiebeln kleinschneiden und den Schinken in Streifen schneiden.
 

Den Teig auf ein gefettetes Backblech legen. Creme fraiche gleichmäßig aufstreichen. Zuerst den Schinken und dann die Zwiebeln auflegen. Leicht eindrücken. Den Käse in Streifen schneiden und den Kuchen belegen. 
 

Goldbraun backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Brokkoli-Blumenkohl-Möhren-Kuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

30 g Butter 
 

250 g Mehl
 

15 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

1 TL Zucker
 

1 Eigelb
 

Zutaten für das Gemüse
 

150 g Brokkoli
 

150 g Blumenkohl
 

3 Möhren
 

Gemüsebrühe
 

Zutaten für den Belag
 

½ Becher Crème fraiche
 

1/8 l Sahne
 

Paprikapulver
 

2 Eier
 

1 TL Speisestärke
 

200 g Gouda (mittelalt)
 

Pfeffer
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen und die Hefe zerkrümeln. Zur Herstellung des Teiges Butter, Milch, Ei, Hefe, Zucker und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen.
 

In der Zwischenzeit das Gemüse putzen und kleinschneiden. Das Gemüse in der Gemüsebrühe (nicht zu weich) kochen. Aus der Gemüsebrühe nehmen und gut abtropfen lassen. 
 

Den Gouda in kleine Stücke schneiden. Danach die Zutaten für den Belag mischen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Form fetten und den Teig einfüllen.
 

Den Boden mit der Hälfte der Käsecreme bestreichen und das Gemüse einfüllen. Mit der restlichen Creme übergießen. Erneut 15 min. gehen lassen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Tomaten-Zucchini-Kuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

30 g Butter 
 

250 g Mehl
 

15 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

1 TL Zucker
 

1 Eigelb
 

Zutaten für das Gemüse
 

2 Zucchini
 

500 g Tomaten
 

Oregano
 

Thymian
 

Zutaten für den Belag
 

½ Becher Crème fraiche
 

1/8 l Sahne
 

2 Eier
 

1 TL Speisestärke
 

200 g Gouda (mittelalt)
 

Pfeffer
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen und die Hefe zerkrümeln. Butter, Milch, Ei, Hefe, Zucker und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen.
 

In der Zwischenzeit die Zucchini schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten überbrühen, abschrecken und die Haut abziehen. Mit etwas Thymian und Oregano bestreuen.
 

Den Käse in kleine Stücke schneiden. Die Zutaten für den Belag mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Die Form fetten und den Teig einfüllen. Den Boden mit der Hälfte der Käsecreme bestreichen und die Zucchini und Tomaten hinzugeben. Mit der restlichen Creme übergießen. Erneut 15 min. gehen lassen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Kuchen mit Frischkäse und Emmentaler 
 


 

Zutaten für den Teig
 

150 g Butter 
 

250 g Mehl
 

1 TL Backpulver
 

1 Ei
 

1 Prise Salz
 

Zutaten für die Füllung
 

200 g Frischkäse (körnig)
 

150 g Emmentaler (gerieben)
 

1/8 l Milch
 

3 Eier
 

Salz
 

Pfeffer
 

Muskat
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter kleinschneiden. Zur Herstellung des Teiges Butter, Ei, Backpulver, Salz und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kühlschrank stellen. Die Backform fetten und den Teig in die Form füllen. 
 

Für die Füllung die Eier schaumig schlagen. Milch und Käse zufügen und zu einer Creme verrühren. Zuletzt mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Die Creme in die Backform füllen. Den Kuchen backen.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

175 – 200°C  
 

Ca. 40 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Spinatkuchen 
 


 

Zutaten für den Teig
 

100 g Butter 
 

200 g Mehl
 

1/2 TL Backpulver
 

2 Eigelbe
 

2 EL Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

60 g Emmentaler (gerieben)
 

700 g Blattspinat (tiefgefroren)
 

4 Eier
 

¼ l süße Sahne
 

125 g geräucherter Schinken
 


 

Zubereitung
 

Zuerst den Spinat auftauen und gut abtropfen lassen.
 

Die Butter kleinschneiden. Zur Herstellung des Teiges Butter, Eigelbe, Backpulver, Wasser und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. Ca. 30 min. in den Kühlschrank stellen. Die Backform fetten. Den Teig (mit Rand und Boden) in der Springform verteilen.
 

Mit Spinat und Käse füllen. Den Schinken in kleine Stücke schneiden und in der Springform verteilen.
 

Die Eier mit süßer Sahne verquirlen und in die Backform gießen. Den Kuchen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

220°C  
 

Ca. 50 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Champignon-Zwiebel-Kuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

30 g Butter 
 

250 g Mehl
 

15 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

1 TL Zucker
 

1 Eigelb
 

Zutaten für das Gemüse
 

400 g Champignons
 

6 Zwiebeln
 

30 g Butter
 

1/2 Bund Petersilie
 

Zutaten für den Belag
 

½ Becher Crème fraiche
 

1/8 l Sahne
 

2 Eier
 

1 TL Speisestärke
 

200 g Gouda (mittelalt)
 

Pfeffer
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen und die Hefe zerkrümeln. Butter, Milch, Ei, Hefe, Zucker und Mehl mischen und zu einem Teig kneten. An einem warmen Ort ca. 30 min. gehen lassen.
 

In der Zwischenzeit die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln in Stücke schneiden. Zwiebeln und Pilze in Butter in der Pfanne braten. Die gehackte Petersilie untermischen.
 

Den Käse in kleine Stücke schneiden. Die Zutaten für den Belag mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Die Form fetten und den Teig einfüllen. Den Boden mit der Hälfte der Käsecreme bestreichen. Die Pilze und die Zwiebeln einfüllen und mit der restlichen Creme übergießen. Erneut 15 min. gehen lassen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Lauchkuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

30 g Butter 
 

250 g Mehl
 

15 g Hefe
 

1/8 l Milch
 

1 TL Zucker
 

1 Eigelb
 

Zutaten 
 

3 – 4 Stangen Lauch
 

150 g gekochten Schinken
 

Gemüsebrühe
 

Zutaten für den Belag
 

½ Becher Crème fraiche
 

1/8 l Sahne
 

3 Eier
 

Paprikapulver
 

Salz
 

200 g Gouda 
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Milch erwärmen und die Hefe zerkrümeln. Butter, Milch, Ei, Hefe, Zucker und Mehl mischen zu einem Teig kneten. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen.
 

Die Lauchstangen putzen und in Ringe schneiden. In Gemüsebrühe kochen und gut abtropfen lassen. Käse und Schinken kleinschneiden. Die Zutaten für den Belag mischen und mit Paprikapulver und Salz abschmecken. 
 

Die Springform fetten und den Teig einfüllen. Den Teig am Rand hochstreichen. Das Lauch und den Schinken gleichmäßig verteilen und mit der Käse-Creme übergießen. Den Kuchen backen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  

Pikanter Kuchen

 
 

Rosenkohlkuchen
 


 

Zutaten für den Teig
 

80 g Butter 
 

250 g Mehl
 

1/2 TL Backpulver
 

1 Ei
 

Wasser
 

Salz
 

Zutaten für den Belag
 

130 g Emmentaler (gerieben)
 

750 g Rosenkohl
 

4 Eier
 

¼ l saure Sahne
 

250 g gekochter Schinken
 

Pfeffer
 

Muskat
 

20 g Butter
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Butter kleinschneiden. Zur Herstellung des Teiges Butter, Ei, Backpulver, Salz und Mehl mischen und das Wasser (ca. 1/2 Tasse) langsam zugeben. Alles zu einem Teig kneten. Die Backform fetten. Den Teig (mit Rand und Boden) in der Springform verteilen. 
 

Dann den Rosenkohl putzen und in Salzwasser (nicht zu weich!) kochen. Den Rosenkohl mit kaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
 

Den gekochten Schinken in Würfel schneiden und mit dem Rosenkohl in die Springform füllen. Die Eier trennen. Das Eigelb mit saurer Sahne verrühren und mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Emmentaler einrühren und alles über den Rosenkohl gießen. Die Butter in Flöckchen darüber verteilen. Den Kuchen backen.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

220°C  
 

Ca. 60 min.
 


 




  






  

Pizza

 
 

Champignon-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

5 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

250 g Champignons
 

5 Zwiebeln
 

2 TL Oregano
 

250 g Gouda
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Oregano
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Oregano, Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort ca. 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und die Champignons (ca. 5 min.) braten. Mit Salz und Pfeffer würzen.
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Die Zwiebeln und die Pilze auflegen und mit Oregano bestreuen. Den Käse in Streifen schneiden und auflegen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Paprika-Salami-Champignon-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

150 g Mozzarella
 

100 g Salami
 

200 g Champignons
 

1 rote Paprika
 

2 TL Oregano
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Oregano
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Oregano, Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

Paprika waschen und entkernen. Die weißen Trennwände entfernen und in Streifen schneiden. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in Öl (ca. 5 min.) braten.
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Paprika, Champignons und Salami auflegen und mit Oregano bestreuen. Mozzarella würfeln und auf dem Backblech verteilen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Spinat-Champignon-Schinken-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

200 g Champignons
 

4 Zwiebeln
 

100 g Spinat (tiefgefroren)
 

100 g gekochten Schinken
 

1 Knoblauchzehe
 

250 g Gouda
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

Den Spinat auftauen und abtropfen lassen.
 

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln kleinschneiden. Zwiebeln und Pilze in Öl (ca. 5 min.) braten.
 

Den Schinken in Streifen schneiden. Knoblauch durch die Knoblauchpresse drücken und mit dem Spinat mischen. 
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Das Gemüse und die Pilze auflegen. Den Käse kleinschneiden und auf dem Gemüse verteilen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Thunfisch-Zwiebel-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

5 Zwiebeln
 

450 g Dose Thunfisch (natur)
 

250 g Gouda
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in Ringe schneiden. Den Thunfisch zerteilen.
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Mit Zwiebeln und Thunfisch belegen. Den Käse in Streifen schneiden und auf dem Backblech verteilen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Thunfisch-Champignon-Schinken-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

200 g Champignons
 

200 g gekochten Schinken
 

100 g Dose Thunfisch (natur)
 

250 g Gouda
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Pilze in Öl (ca. 5 min.) braten. Den Schinken in Streifen schneiden und den Thunfisch zerteilen.
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Mit Schinken, Pilzen und Thunfisch belegen. Den Käse in Streifen schneiden und auflegen. 
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

25 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Salami-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

150 g Mozzarella
 

150 g Salami
 

2 TL Oregano
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Oregano
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Oregano, Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Die Salami auflegen und mit Oregano bestreuen. Mozzarella würfeln und auf dem Backblech verteilen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  

Pizza

 
 

Champignon-Thunfisch-Sardellen-Pizza
 


 

Zutaten für den Teig
 

1 Päckchen Trockenhefe 
 

500 g Mehl
 

6 EL Öl
 

250 ml Wasser
 

Zutaten für den Belag
 

250 g Champignons
 

150 g Dose Thunfisch (natur)
 

3 Sardellenfilets 
 

250 g Mozzarella
 

Zutaten für die Tomatensauce
 

2 Zwiebeln
 

½-1 Knoblauchzehe
 

200 g Tomaten
 

Tomatenmark
 

Zucker
 

Pfeffer
 

Salz
 

Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Tomatensauce herstellen. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken. Die Zwiebeln kleinschneiden. Die Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Die Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Tomaten und Saft zu den Zwiebeln in die Pfanne schütten. Etwas Wasser zugeben. Kurz aufkochen und ca. 30 - 45 min. dick einkochen lassen. Mit Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

Für die Herstellung des Teiges das Wasser erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Die Hefe und das warme Wasser zugeben. Eine Prise Salz zufügen. Langsam das Öl zugießen und alles zu einem Teig verkneten. Mit etwas Mehl bestäuben. An einem warmen Ort 30 min. gehen lassen. Erneut durchkneten. Der Teig sollte deutlich aufgegangen sein. 
 

In der Zwischenzeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In Öl (ca. 5 min.) braten. Den Thunfisch zerteilen. Die Sardellenfilets kleinschneiden und zerdrücken. Mozzarella würfeln. 
 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Das Backblech fetten. Den Teig auf das Backblech legen, mit der Gabel einstechen und mit Tomatensauce bestreichen. Mit Thunfisch, Sardellenfilets, Champignons und Mozzarella belegen.
 

Im vorgeheizten Ofen backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 - 30 min.
 


 




  






  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Schweinefleisch-Tomaten-Zucchini-Auflauf
 


 

Zutaten
 

250 g Penne 
 

500 g Schweinefleisch (Lummer)
 

1 Zwiebel
 

1 Knoblauchzehe
 

¼ l Fleischbrühe
 

6 Tomaten
 

200 g Zucchini
 

2 EL ital. Kräuter
 

Thymian
 

150 g Emmentaler (gerieben)
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Die Nudeln kochen (nicht zu weich!), in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
 

Das Schweinefleisch in kleine Stücke schneiden und anbraten. Die Knoblauchzehe und die Zwiebel kleinschneiden und glasig braten. Dem Fleisch Knoblauch und Zwiebeln hinzufügen. Die Fleischbrühe erhitzen und zugießen. Ca. 5 min. leicht kochen lassen. Die ital. Kräuter zugeben.
 

In der Zwischenzeit die Tomaten in kleine Stücke schneiden. Die Zucchini schälen, in dünne Scheiben schneiden und leicht anbraten. Mit etwas Thymian und Salz würzen.
 

Die Auflaufform ölen. Abwechselnd Schweinefleisch, Gemüse und Nudeln schichten. Mit dem Gemüse abschließen und mit Emmentaler bestreuen.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

25 - 35 min.
 


 




  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Rindfleisch-Gemüse-Auflauf
 


 

Zutaten
 

200 g Fusilli 
 

300 g Rindergehacktes
 

1 Zwiebel
 

500 ml passierte Tomaten
 

1 rote Paprika
 

1 gelbe Paprika
 

½ Aubergine
 

1 Möhre
 

1 Zucchini
 

2 EL ital. Kräuter
 

200 g Gouda
 

Salz
 

1-2 TL Knoblauchpulver
 

Paprikapulver
 


 

Zubereitung
 

Die Nudeln kochen (nicht zu weich!), in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Das Rindfleisch anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.
 

Die Möhre schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Aubergine und die Zucchini schälen und würfeln. Die Paprika waschen, die Kerne und die weißen Trennwände entfernen. Paprika und Zwiebel würfeln. Die passierten Tomaten und das Gemüse gar kochen. Mit Salz, Knoblauchpulver, Paprikapulver und Pfeffer abschmecken. Die italienischen Kräuter zufügen.
 

Den Gouda in Streifen schneiden. Nudeln, Gemüse, etwas Käse und Rindfleisch in die Auflaufform füllen. Den restlichen Gouda auf dem Auflauf verteilen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 20 -30 min.
 


 




  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Schinken-Spinat-Auflauf
 


 

Zutaten
 

250 g Fusilli 
 

450 g Blattspinat (tiefgefroren)
 

200 g gekochter Schinken
 

2 Eier
 

1-2 TL Knoblauchpulver
 

¼ l süße Sahne
 

1 Prise Muskat
 

150 g Gouda
 

schwarzer Pfeffer
 


 

Zubereitung
 

Den Spinat auftauen und gut abtropfen lassen. Die Nudeln kochen (nicht zu weich!), in ein Sieb geben und abschütten.
 

Knoblauchpulver, Pfeffer, süße Sahne, Muskat und Eier verrühren. Gouda und Schinken in Streifen schneiden. 
 

Die Auflaufform einfetten. Abwechselnd Schinken, Spinat und Nudeln schichten. Auf jede Schicht etwas Eier-Sahne-Sauce gießen. Mit den Nudeln abschließen Mit der restlichen Eier-Sahne-Sauce übergießen und mit Gouda bedecken.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 15-20 min.
 


 




  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Hähnchen-Gemüse-Gratin 
 


 

Zutaten
 

400 g Penne 
 

300 g Hähnchenbrust
 

Currypulver
 

Paprikapulver
 

200 g Zuckerschoten
 

2 Möhren
 

2 Zwiebeln
 

400 g Frischkäse
 

4 Eier
 

150 g Gouda (mittelalt)
 


 

Zubereitung
 

Die Nudeln kochen (nicht zu weich!), in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Hähnchenbrust in kleine Stücke schneiden und anbraten. Mit Curry, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. 
 

Die Zuckerschoten waschen und putzen. Möhren schälen und in Stifte schneiden. Die Zwiebeln würfeln. Das Gemüse mischen. Etwas Wasser zugießen und andünsten. Das gedünstete Gemüse, Hähnchenbrust und Nudeln in die Auflaufform füllen. 
 

Danach Frischkäse und Eier verquirlen. Mit Curry, Paprika, Salz und Pfeffer würzen. Die Frischkäse-Eier-Sauce in die Auflaufform gießen. Den Gouda in Streifen schneiden, den Auflauf belegen und überbacken.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 – 40 min.
 


 




  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Grüne Lasagne 
 


 

Zutaten
 

250 g grüne Lasagneblätter 
 

2 Zwiebeln
 

600 g Rinderhackfleisch
 

5 EL süße Sahne
 

¼ l Weißwein
 

½ l Milch
 

150 g Emmentaler (gerieben)
 

Oregano
 

Paprikapulver
 

Salz
 

weißer Pfeffer
 

20 g Mehl
 

30 g Butter
 


 

Zubereitung
 

Die Lasagneblätter kochen und dann in kaltes Wasser legen.
 

Die Zwiebeln würfeln. Die Zwiebeln und das Rinderhackfleisch anbraten. Mit Oregano, Paprikapulver und Salz würzen. 
 

Butter auslassen und mit Mehl bestäuben. Gelb anbraten. Mit Milch und Wein langsam aufgießen und unter ständigem Rühren (ca. 5 min.) leicht kochen. Zum Schluss Salz und Pfeffer hinzugeben. 
 

Den Boden der Auflaufform mit etwas Sauce begießen und etwas Hackfleisch einfüllen. Abwechselnd Lasagneblätter, Hackfleisch und Sauce schichten. Mit Hackfleisch abschließen. Auf der letzten Schicht die Sahne verteilen und mit Emmentaler bestreuen.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 40 min.
 


 




  

Auflauf mit Nudeln

 
 

Cannelloni 
 


 

Zutaten
 

250 g Cannelloni 
 

150 roher Schinken
 

100 g Champignons
 

1 Zwiebel
 

500 g Rindergehacktes
 

400 g passierte Tomaten
 

2 Knoblauchzehen
 

1/8 l süße Sahne
 

150 g Emmentaler (gerieben)
 

weißer Pfeffer
 

½ TL Basilikum
 


 

Zubereitung
 

Die Cannelloni kochen.
 

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel würfeln. Beides anbraten. Das Hackfleisch anbraten und mit den Zwiebel-Champignons mischen. Etwas salzen. 
 

Für die Sauce die Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse drücken. Die passierten Tomaten mit Knoblauch, etwas Salz, Pfeffer und Basilikum mischen. Die Sahne zufügen.
 

Die Auflaufform mit etwas Sauce ausgießen. Den Schinken kleinschneiden. Die Cannelloni mit Hackfleisch und Schinken füllen und in die Auflaufform legen. Mit der Tomatensauce übergießen und mit Emmentaler bestreuen.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

220°C  
 

Ca. 30 min.
 


 




  






  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Lauchauflauf 
 


 

Zutaten
 

500 g Kartoffeln
 

2 - 3  Lauchstangen
 

150 g roher Schinken
 

1/4 l süße Sahne
 

Gemüsebrühe
 

2 Eier
 

Paprikapulver
 

100 g Emmentaler (gerieben)
 


 

Zubereitung
 

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden.
 

Das Lauch waschen, putzen und in dünne Ringe schneiden. Das Lauch in Gemüsebrühe kochen. Nach dem Kochen gut abtropfen lassen.
 

Den Schinken kleinschneiden. Die Auflaufform fetten und Kartoffeln, Schinken und Lauch hineinlegen.
 

Die Eier, Sahne und Paprikapulver verquirlen. Kartoffeln, Schinken und Lauch mit der Sauce übergießen. Mit geriebenem Käse bestreuen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30-40 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Gemüseauflauf 
 


 

Zutaten
 

1 Möhre
 

2 Blumenkohlröschen
 

2 Brokkoliröschen
 

1 rote Paprika
 

2 Tomaten
 

4 Kartoffeln
 

3 Zwiebeln
 

150 ml Milch
 

100 ml süße Sahne
 

1 Ei
 

Paprikapulver
 

Salz
 

1-2 TL Knoblauchpulver
 

150 g Gouda
 

Gemüsebrühe
 


 

Zubereitung
 

Die Möhre und die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Paprika waschen, entkernen und die weißen Trennwände entfernen. Paprika, Tomaten und die Zwiebeln würfeln. Blumenkohl und Brokkoli kurz in Gemüsebrühe garen. Den Kohl aus der Brühe nehmen und gut abtropfen lassen. Das Gemüse in die Auflaufform geben. 
 

Milch, süße Sahne, Paprikapulver, Salz, Knoblauchpulver und das Ei verrühren und über das Gemüse gießen. Den Gouda in Streifen schneiden und über das Gemüse legen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca.30 - 40 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Kartoffelauflauf 
 


 

Zutaten
 

600 g Kartoffeln
 

2 Zwiebeln 
 

2 TL Knoblauchpulver
 

100 ml süße Sahne
 

150 ml Milch
 

150 g gekochter Schinken
 

2 Eier
 

Paprikapulver
 

Salz
 

150 g Gouda
 


 

Zubereitung
 

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln in kleine Stücke schneiden. Den Schinken würfeln.
 

Die Auflaufform fetten und die Kartoffeln, Schinken und  Zwiebeln schichten. Die letzte Lage sollten Kartoffeln sein.
 

Die Eier trennen. Das Eigelb, Sahne, Milch Paprikapulver, Salz und Knoblauchpulver verrühren und über die Kartoffeln gießen. Den Gouda in Streifen schneiden und die Kartoffeln belegen. Goldbraun überbacken.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

35- 45 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Kohlrabiauflauf 
 


 

Zutaten
 

1 Kohlrabi
 

500 g Kartoffeln
 

500 g Tomaten
 

2 Eier
 

3 Zwiebeln
 

250 g roher Schinken
 

¼ l Milch
 

1/8 l saure Sahne
 

200 g Emmentaler (gerieben)
 

100 g Gouda
 


 

Zubereitung
 

Kohlrabi und Kartoffeln schälen. In dünne Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, häuten und kleinschneiden. Den Schinken würfeln. Die Zwiebel würfeln und glasig braten. 
 

Die Auflaufform fetten und die Kartoffelscheiben auf den Boden legen. Abwechselnd Kohlrabi, Kartoffeln. Schinken, Zwiebeln und Tomaten schichten. 
 

Milch und saure Sahne (nicht kochen!) erhitzen. Unter ständigem Rühren den Emmentaler zufügen. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eier verquirlen und mit Paprikapulver würzen. Die Eier der Käsemasse zufügen und verrühren. Den Auflauf mit der Masse übergießen. Mit Gouda belegen und überbacken.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 45 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Chicoréeauflauf 
 


 

Zutaten
 

500 g Chicorée 
 

400 g gekochter Schinken
 

20 g Mehl
 

3 EL Butter
 

¼ l Milch
 

1/8 l Weißwein
 

100 g Schmelzkäse 
 

2 Eigelbe
 

Pfeffer
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Chicorée waschen und den Strunk entfernen. Chicorée und Schinken in Streifen schneiden und anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
 

Die Butter zerlassen und mit Mehl bestäuben. Gelb braten und langsam mit Milch auffüllen. Ca. 5 min. kochen lassen. Den Weißwein dazugeben. Den Schmelzkäse unter ständigem Rühren zugeben. Wenn sich der Käse aufgelöst hat, den Topf vom Herd nehmen. Die Eigelbe verquirlen und einrühren. 
 

Chicorée und Schinken in die gefettete Auflaufform legen. Mit Sauce übergießen und überbacken. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 25 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Auberginenauflauf 
 


 

Zutaten
 

1 kg Auberginen 
 

450 g Tomaten 
 

3 Zwiebeln
 

2 Knoblauchzehen
 

30 g Tomatenmark
 

300 g Mozzarella
 

100 g Parmesankäse (frisch geriebener)
 

Cayennepfeffer
 

Zucker
 

Salz
 

½ TL Rosmarin
 


 

Zubereitung
 

Die Zwiebeln würfeln. Die Knoblauchzehen kleinschneiden. Öl in die Pfanne geben und gemeinsam glasig dünsten. Die Tomaten überbrühen, häuten und zerdrücken. Die Tomaten in die Pfanne geben und salzen. Rosmarin, Cayennepfeffer, Tomatenmark und etwas Zucker zufügen. 15 – 20 min. einkochen lassen.
 

In der Zwischenzeit die Auberginen waschen und die Stiele abschneiden. Danach in Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben in einer Pfanne anbraten und salzen. 
 

Mozzarella würfeln und mit frisch geriebenem Parmesankäse mischen. Die Auflaufform fetten. Abwechselnd die Auberginen, Tomatensauce und Käsemischung schichten. Überbacken und warm servieren. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 40 - 45 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Gratinierter Staudensellerie 
 


 

Zutaten
 

1 kg Staudensellerie 
 

500 g Tomaten
 

2 Zwiebeln
 

2 Knoblauchzehen
 

2 EL Weißwein
 

100 g Gouda 
 

weißer Pfeffer
 

Salz
 

Butter
 


 

Zubereitung
 

Den Staudensellerie putzen und halbieren. Die Zwiebeln würfeln. Den Knoblauch durch die Knoblauchpresse drücken. Butter in eine große Pfanne (mit Deckel) geben. Knoblauch, Zwiebeln und Sellerie hinzufügen. Das Gemüse ca. 20 min. dünsten. 
 

In der Zwischenzeit die Tomaten häuten. Das Tomatenfleisch würfeln. 
 

Den Sellerie aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne mit Weißwein aufgießen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Sellerie wieder hinzugeben. Die gewürfelten Tomaten auf den Sellerie legen. Den Gouda in kleine Stücke schneiden und den Sellerie belegen. Im Ofen überbacken.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 10 min.
 


 




  

Auflauf mit Gemüse

 
 

Gratinierter Fenchel 
 


 

Zutaten
 

1 kg Fenchel 
 

500 ml passierte Tomaten
 

3 Zwiebeln
 

½ Bund Suppengrün
 

1 Knoblauchzehe
 

Paprikapulver (edelsüß)
 

250 g Mozzarella
 

weißer Pfeffer
 


 

Zubereitung
 

Zuerst das Suppengrün putzen und klein schneiden. Die Zwiebeln würfeln. Öl in die Pfanne geben und gemeinsam glasig dünsten. Die Knoblauchzehe durch die Knoblauchpresse drücken und in die Pfanne geben. Dann die passierten Tomaten zugeben und salzen. Ca. 15 - 20 min. leicht einkochen lassen.
 

In der Zwischenzeit den Fenchel putzen und vierteln. Ca. 3 - 4 min. im Wasser kochen. In ein Sieb geben und abtropfen lassen. Den Fenchel zur Tomatensauce geben. 20 min. bei geschlossenem Topf leicht kochen und umrühren. 
 

Zum Schluss den Fenchel in die Auflaufform füllen und mit etwas Pfeffer und Paprikapulver würzen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und den Fenchel mit Käse belegen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 10 min.
 


 




  






  

Auflauf mit Fisch

 
 

Tomate-Rosmarin-Fischauflauf
 


 

Zutaten für 2 Personen
 

400 g Seelachsfilet
 

4 vollreife Tomaten
 

80 g Gouda
 

Rosmarin
 

50 ml süße Sahne
 

Salz
 

Pfeffer
 


 

Zubereitung
 

Den Fisch in kleine Stücke schneiden. Über Nacht mit Rosmarin marinieren.
 

Die Stielansätze der Tomaten entfernen und achteln. Sahne, Pfeffer und Salz verrühren. Den Gouda in kleine Stücke schneiden. 
 

Die Sauce auf den Boden gießen und mit Käse belegen. Fisch und Tomaten (hintereinander gelegt) in die Auflaufform füllen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 20 min.
 


 




  

Auflauf mit Fisch

 
 

Paprika-Schinken-Zwiebel-Fischauflauf 
 


 

Zutaten
 

400 g Kartoffeln
 

2 Zwiebeln 
 

2 TL Knoblauchpulver
 

150 ml süße Sahne
 

100 ml Milch
 

150 g roher Schinken
 

1 rote Paprika
 

3 Seelachsfilets
 

Paprikapulver
 

Salz
 

150 g Gouda
 


 

Zubereitung
 

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln kleinschneiden. Den Schinken und die Paprika würfeln. Den Fisch in kleine Stücke schneiden.
 

Die Auflaufform fetten. Das Gemüse und den Fisch abwechselnd schichten.
 

Sahne, Milch, Paprikapulver, Salz und Knoblauchpulver verrühren. Auf jede Schicht etwas Sauce gießen. Als letzte Lage die Kartoffeln schichten und mit Sauce begießen. Mit Käse belegen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 35- 45 min.
 


 




  

Auflauf mit Fisch

 
 

Brokkoli-Fischlauflauf 
 


 

Zutaten
 

400 g Kartoffeln
 

2 Zwiebeln 
 

2 TL Knoblauchpulver
 

150 ml süße Sahne
 

100 ml Milch
 

200 g Brokkoli
 

1 rote Paprika
 

3 Seelachsfilets
 

Gemüsebrühe
 

Paprikapulver
 

150 g Gouda
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Brokkoli kurz in Gemüsebrühe kochen. Die Zwiebeln und den Schinken kleinschneiden. Die Paprika würfeln und den Fisch in kleine Stücke schneiden. Die Auflaufform fetten.
 

Milch, Sahne, Paprikapulver, Salz und Knoblauchpulver verrühren. Das Gemüse und den Fisch abwechselnd schichten. Auf jede Schicht etwas Sauce gießen. Als letzte Lage die Kartoffeln schichten und mit Sauce begießen. Mit Käse belegen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  

Auflauf mit Fisch

 
 

Möhren-Paprika-Spinat-Lachslauflauf 
 


 

Zutaten
 

400 g Kartoffeln
 

2 Zwiebeln 
 

1-2 TL Knoblauchpulver
 

150 ml süße Sahne
 

100 ml Milch
 

150 g roher Schinken
 

100 g Spinat (tiefgefroren)
 

1 rote Paprika
 

1 Möhre
 

300 g Lachsfilet
 

Paprikapulver
 

Salz
 

150 g Gouda
 


 

Zubereitung
 

Zuerst den Spinat auftauen und gut abtropfen lassen.
 

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und den Schinken kleinschneiden. Die Möhre schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die Paprika würfeln und den Fisch in kleine Stücke schneiden. Die Auflaufform fetten.
 

Sahne, Milch Paprikapulver, Salz und Knoblauchpulver verrühren. Das Gemüse und den Fisch abwechselnd schichten und auf jede Schicht etwas Sauce gießen. Als letzte Lage die Kartoffeln hinzufügen und mit der restlichen Sauce begießen. Den Gouda in Streifen schneiden und den Auflauf belegen. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

30 - 40 min.
 


 




  






  

Auflauf mit Geflügel

 
 

Überbackene Putenbrust 
 


 

Zutaten
 

400 g Tomaten
 

450 g Putenbrust (geräuchert)
 

300 g Mozzarella
 

5 EL Parmesankäse (frisch geriebenen)
 

Salz
 

Pfeffer
 


 

Zubereitung
 

Mozzarella und die geräucherte Putenbrust in Scheiben schneiden.
 

Die Tomaten waschen und die Stielansätze herausschneiden. Danach in Scheiben schneiden. 
 

Die Auflaufform fetten. Abwechselnd Putenbrust, Tomaten und Mozzarella hintereinander schichten.
 

Mit Salz, Pfeffer und mit geriebenem Parmesankäse bestreuen.
 

Überbacken und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

225°C  
 

Ca. 15 - 25 min.
 


 




  

Auflauf mit Geflügel

 
 

Pute mit Tomate, Paprika und Zwiebel 
 


 

Zutaten
 

400 g Tomaten
 

450 g Putenbrust 
 

300 g Mozzarella
 

1 rote Paprika
 

1 Zwiebel
 

Paprikapulver
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Die Putenbrust anbraten und in Scheiben schneiden.
 

Die Tomaten waschen und die Stielansätze entfernen. Die Tomaten in Scheiben schneiden.
 

Zwiebeln und Paprika würfeln und in Öl anbraten. Mit Paprikapulver und Salz würzen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. 
 

Die Auflaufform fetten. Abwechselnd Mozzarella, Putenbrust, Zwiebeln, Paprika und Tomaten legen und überbacken. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

225°C  
 

Ca. 15 - 25 min.
 


 




  






  

Süßer Auflauf

 
 

Aprikosenauflauf 
 


 

Zutaten
 

80 g Butter 
 

100 g Zucker
 

750 g Quark
 

100 g Mehl
 

4 Eier
 

1 TL Backpulver
 

80 g Rosinen
 

500 g Aprikosen
 

2 TL Zitronensaft
 

1 Prise Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Aprikosen waschen und entsteinen. Die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Die Rosinen waschen.
 

Butter, Zucker und das Eigelb schaumig schlagen. Quark, Salz und Zitronensaft verrühren und hinzufügen. Mehl und Backpulver mischen und zugeben. Rosinen und das geschlagene Eiweiß zufügen.
 

Die Auflaufform fetten und die Aprikosen hineinlegen. Mit der Quarkmasse übergießen. Im Ofen backen und warm servieren.  
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

170 – 190°C  
 

55 – 65 min.
 


 




  

Süßer Auflauf

 
 

Kirschauflauf 
 


 

Zutaten
 

500 g Kirschen
 

500 g Quark (Magerstufe)
 

4 Eier
 

2 EL Zucker
 

50 g Mandeln (gehackt)
 

1 Päckchen Vanillezucker
 

1 EL Speisestärke
 

50 ml Milch
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Kirschen waschen und entsteinen. Die Eier trennen (in 2 Eigelbe und 4 Eiweiße). 
 

Die Kirschen mit Zucker (ca. 5 min.) kochen und abtropfen lassen. Den Quark mit 2 Eigelbe, Vanillezucker und Zucker verrühren. Die Speisestärke mit Milch anrühren und zum Quark geben.
 

4 Eiweiße mit einer Prise Salz zu einem steifen Eischnee schlagen. Eischnee und Mandeln unter den Quark heben. Dann die Kirschen zugeben.
 

Im vorgeheizten Backofen backen und warm servieren.  
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

180°C  
 

Ca. 45 min.
 


 




  

Süßer Auflauf

 
 

Apfelauflauf 
 


 

Zutaten
 

500 g Äpfel
 

150 g Rundkornreis
 

1 Päckchen Vanillezucker
 

2 Eier
 

2 EL Zucker
 

¾ l Milch
 

2 EL Puderzucker
 

50 g Rosinen
 

½ TL Zimt
 

Salz
 

Butter
 


 

Zubereitung
 

Zuerst die Äpfel schälen. Das Gehäuse entfernen und in kleine dünne Stücke schneiden. Die Eier trennen. 
 

Milch und eine Prise Salz zum Kochen bringen und den Reis langsam zugeben. Mit wenig Hitze (ca. 30 min.) quellen lassen. Den Reis abkühlen lassen.
 

Eigelbe mit Zucker, Zimt und Vanillezucker verrühren und zum gequollenen Reis geben. Die Eiweiße steif schlagen und unter den Reis heben. Die Rosinen zugeben.
 

Die Auflaufform fetten. Reis und Äpfel abwechselnd schichten. Den Abschluss sollte eine Lage Äpfel bilden. Im vorgeheizten Backofen backen. Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

Ca. 20 min.
 


 




  

Süßer Auflauf

 
 

Apfel-Kirsch-Bananenauflauf 
 


 

Zutaten
 

250 g Äpfel
 

250 g Sauerkirschen
 

2 Bananen
 

1 TL Zimt 
 

½ l Milch
 

100 g Rundkornreis
 

50 g Walnusskerne
 

60 g Zucker
 

3 Eier
 

Salz
 


 

Zubereitung
 

Milch und eine Prise Salz zum Kochen bringen und den Reis zugeben. Den Reis ca. 30 min. lang quellen lassen.
 

In der Zwischenzeit die Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen.
 

Die Äpfel schälen, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Bananen schälen und in Scheiben schneiden. Kirschen, Äpfel, Bananen, Zimt und Walnusskerne vermischen. 
 

Den gequollenen Reis aus dem Topf nehmen. Das Eigelb mit Zucker schaumig schlagen und dem Reis zufügen. Das steif geschlagene Eiweiß unter den Reis heben. 
 

Die Obstmischung und den Reis in eine gefettete Auflaufform geben. Backen und warm servieren.
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

170 – 190°C  
 

40 – 50 min.
 


 




  

Süßer Auflauf

 
 

Polenta mit Pflaumen und Mandeln 
 


 

Zutaten
 

250 g Maisgrieß (grob)
 

60 g Butter
 

100 g Mandelblätter
 

1 TL Zimt 
 

4 EL Likörwein
 

5 EL Honig
 

Salz
 

1 l Wasser
 


 

Zubereitung
 

Wasser, Honig und eine Prise Salz zum Kochen bringen. Unter ständigem Rühren den Maisgrieß zugeben. Ca. 5 min. leicht kochen lassen und den Herd abschalten. Den Grieß quellen lassen und oft umrühren. 
 

Die Auflaufform mit Butter fetten und den gequollenen Maisgrieß einfüllen. 
 

Die Mandelblättchen mit Butter und 2 EL Honig andünsten und auf dem Maisgrieß verteilen. Im vorgeheizten Ofen backen.
 

Die Pflaumen waschen und den Stein entfernen. Likörwein, Honig und Zimt verrühren. Den Likörwein zu den Pflaumen geben und mischen. Die Polenta warm und die Pflaumen kalt servieren. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

200°C  
 

20 – 25 min.
 


 




  

Süßer Auflauf

 
 

Himbeerauflauf 
 


 

Zutaten
 

500 g Himbeeren
 

500 g Quark (Magerstufe)
 

4 Eier
 

50 g Mandel (gehackt)
 

2 EL Zucker
 

1 Päckchen Vanillezucker
 

1 EL Speisestärke
 

50 ml Milch
 


 

Zubereitung
 

Die Himbeeren verlesen. Die Eier trennen (in 2 Eigelbe und 4 Eiweiße). 
 

Den Quark mit 2 Eigelben, Vanillezucker und Zucker verrühren. Die Speisestärke mit Milch anrühren. 4 Eiweiße zu einem steifen Eischnee schlagen. Eischnee und Mandeln unter den Quark heben. Dann die Himbeeren zugeben.
 

Im vorgeheizten Backofen backen und warm servieren. 
 

Backen
 

Ober- und Unterhitze
 

180°C  
 

35 - 45 min.
 


 




  

Wissenswertes

 
 

Auflauf
 

Der Auflauf ist ein überbackenes Gericht in einer feuerfesten Form.
 

Blumenkohl vorbereiten
 

Die Blätter und schlechte Stellen entfernen. Den Strunk abschneiden. In Röschen zerteilen und kurze Zeit in Salzwasser legen. 
 

Fenchelknollen vorbereiten
 

Zuerst die Stiele abschneiden. Die Knollen waschen und die dicken Blattrippen entfernen. Wird der Fenchel gedünstet, werden die Knollen halbiert oder geviertelt. 
 

Gedünstetes Gemüse
 

Öl in den kalten Topf gießen. Das vorbereitete Gemüse im Öl wenden und etwas Wasser (der Topfboden ist ca. 1 cm bedeckt) zugeben. Mit kurzer Kochzeit im geschlossenen Topf garen. 
 

Gratin
 

Der Gratin ist ein überbackenes Gericht. Der Auflauf wird mit Käse bestreut und im Backofen gratiniert. Er wird überbacken bis eine braune Kruste entsteht.
 

Die Herkunft ist Frankreich und bedeutet:
 

französisch gratiner=  am Rand des Kochtopfs festbacken
 

Hefe
 

Verwenden Sie auch Trockenbackhefe für die Zubereitung des Hefeteiges. Ein Päckchen Trockenbackhefe entspricht 25 g Hefe und ist ausreichend für 500 g Weizenmehl. 
 

Kohlrabi vorbereiten
 

Schälen, waschen und in Scheiben oder Streifen schneiden.
 

Lauch vorbereiten
 

Zuerst die Wurzeln abschneiden. Die äußeren und welken Blätter entfernen und waschen. In Ringe oder der Länge nach schneiden.
 

Möhren vorbereiten
 

Die Möhren waschen oder schälen und in Würfel, Scheiben oder Streifen schneiden. 
 

Paprika vorbereiten
 

Die Paprikaschoten waschen. Die Kerne und die weißen Trennwände entfernen. 
 

Rosenkohl vorbereiten
 

Die äußeren und beschädigten Blätter entfernen. Den Strunk etwas einkürzen und den Rosenkohl waschen.
 

Quellen
 

Das Quellgut (z.B.: Getreide, Hülsenfrüchte) wird in der Flüssigkeit zum Kochen gebracht. Die Ausquellzeit ist je nach Quellgut unterschiedlich. Die Hitze wird stark reduziert und der eigentliche Quellvorgang kann beginnen. Die Flüssigkeit ist nach der Quellzeit aufgebraucht. 
 

Quiche
 

Die Quiche ist ein Gericht mit einer Eier-Sahne-Soße, die mit Käse überbacken wird. Sie stammt aus Frankreich und ist ein Kuchen aus ungezuckertem Mürbe- oder Blätterteig.
 

Tomaten häuten
 

Mit einem Messer den Stielansatz aus der Tomate herausschneiden. Die Haut auf der gegenüberliegenden Seite (über Kreuz) einritzen. Die Tomate kurz in kochendes Wasser legen. Herausheben und in kaltes Wasser tauchen. Die Haut abziehen.
 

 
 

Pannenhilfe
 

 
 

Der Auflauf ist zu dunkel geworden.
 

Nehmen Sie die Kruste ab. Überbräunen Sie den Auflauf kurz mit dem Grill.
 

 
 




  

Ich möchte Ihnen weitere Kochbücher empfehlen.

Es handelt sich um ein Kochbuch mit Rezepten für helle und dunkle Saucen, Dips, Marinaden, Dressings, Fonds und Fruchtsaucen. Die Rezepte sind leicht verständlich und für die Herstellung werden keine exotischen Zutaten benötigt. Kochen Sie die leckeren Saucenrezepte aus meinem Buch nach.
 

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch  S A U C E N
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005FR23VW
 

 
 

 
 

Bei dem nächsten Kochbuch handelt es sich um die Herstellung von Marmeladen, Konfitüren, Gelees, Kompotte und Liköre. Die köstlichen Fruchtaufstriche und Kompotte sind mit Gewürzen und Alkohol verfeinert. Die Liköre und die beschwipsten Früchte laden zum Trinken ein.
 

Es sind traditionelle und raffinierte Rezepte. Mit wenig Zeit und Aufwand können die Köstlichkeiten hergestellt werden.
 

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch    Marmeladen  Konfitüren  Gelees  Kompotte  Liköre 
 

 
 

 
 


 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005INIMZE
 

 
 

 
 

Ein weiteres Buch beinhaltet Rezepte für eine schöne Advents- und Weihnachtszeit.
 

 
 

Mein Backbuch für Weihnachten   Plätzchen  Stollen  Pralinen  Lebkuchen  Torten  Weihnachtskuchen
 

 
 

 
 


 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005OIQ50C
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