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Vorspeisen

Marinierter Spargel (4 Pers.)
1 Y Pfd. Spargel schalen, waschen, Enden alideime
ca. % TL Salz u. Wasser zum Kochen bringen, $péigsfest kochen, ca. 10 - 15 Min.; abkihlen
Balsamico - Essig
Olivendl
Salz verruhren
Pfeffer
1 P. Kresse waschen, abtropfen, schneiden, @resgdargel streuen, mit der

Marinade Ubergiel3en.
Tip: Mit der Beilage aus:
1 Bd. Radieschenoder

1 P. gerducherter Lachs oder
Parmaschinken, roher Schinken, gekochter Schinken  garnieren.

Paprika - Frischkase auf Bauernbrot

600 g Frischkase

150 g Krauterfrischkase zu einer glatten Crenmelibeen. Mit
4 EL Milch
Salz, Pfeffer, Paprikapulver abschmecken.

Je 2 gelbe u. rote Paprikaschote putzen, griindlistvaschen, trocken tupfen, und fein wirfeln.

1 rote Zwiebel pellen, halbieren; eine Halftthhauchdiinne Ringe hobeln, den
Rest wirfeln.

1 kleine Essiggurke hacken

1 Bd. Schnittlauch waschen, trocken schuttelfigiime Rdllchen schneiden

8 Scheiben kraftiges Bauernbrot  dick mit Frisclekdasse bestreichen,
Mit Paprika-, Zwiebel- und Gurkenwirfeln besta. Mit Zwiebelringen,
Schnittlauch, evtl. Petersilie garnieren.
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Suppen

Feuriger Gulasch - Topf

500 g Rindfleisch waschen, trockentupfen in Wistdneiden,

375 g Zwiebeln schélen, halbieren, in Ringe siten,

150 gerducherter Speck in Wrfel schneiden,

1EIOI erhitzen, das Fleisch in dem Ol kragtigpraten. Speck und
Zwiebeln zufugen, mit

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelstiR) wirzen. Mit

1 P. stiickige Tomaten

Y. Rotwein abldschen, ca. 1 Std. bei mittlerdzéibraten (schmoren),
Y. | Fleischbruhe

3 grune Paprikaschoten putzen, waschen und imeki&'tirfel schneiden, und
I 15 Min. vor Ende der Garzeit zufligen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika abschmecken.
Tip: Sojasauce gibt eine pikante Wiirze

etwas Sherry
Champignonsscheiben
Fleisch aus Keule, Brust oder Spannrippe

Fruhlingssuppe mit Pilzen

Y | Tomatensaft erhitzen, mit
Y2 | Gemusebriihe

3 EL Sojasauce

1 zerdruckte Knoblauchzehe abschmecken

1 Stange Porree putzen, waschen, in Ringe &sldme

3 Méhren schélen, in feine Stifte schneiden

1 Kohlrabi

250 gr. frische Wiesenchampignons putzen, blaseigeiden

1 Bd. Frihlingszwiebeln putzen, langs viertelitlit zu groRR)

2 EL Margarine erhitzen, das vorbereitete Genulzgin ca. 5 Min. dunsten.

Dann in Suppentassen verteilen, mit der kochdafénheTomaten - Gemusebrihe auffillen
und sofort servieren.
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Hirsesuppe
30 g Margarine erhitzen, darin

1 gewdrfelte Zwiebel
100 g Hirse (gewaschen, abgetupft) andiinsten

4 EL Tomatenmark

1 EL Wasser zugeben. Mit

Salz, Kréauter d. Provence wirzen; ca. 15 Minegdassen

1 zerdriickte Knoblauchzehe zugeben, Suppe in Mdsben und mit
2 - 3 EL zerriebener Kase bestreuen.

Krautercremesuppe mit Knoblauch - Crou tons

1 Bund junge Mdhren
1 junger Kohlrabi beides waschen, schalen umdkieinschneiden, in
Y% EL Butter andunsten. Mit

Schale und Saft von %2 unbehandelten
Limette (stattdessen Zitronensaft)

450 ml Geflugelfond abléschen. Mit

200 g Schlagsahne (¥ Becher verwenden)

Salz; Pfeffer wirzen und zugedeckt bei mittldize ca. 10 Min. garen

2 Scheiben Weil3brot oder Rinde fein wirfeln

2 EL Butter erhitzen und darin

1 Knoblauchzehe gepellt u. fein gehackt kurziasten. Die Brotwurfel zufligen
und unter Wenden goldbraun braten. Mit Salz wirzen.

2 Bd. Gemischte Krauter abbrausen, abtropfesetggrob hacken.

z.B. Kerbel, Dill, Petersilie

Gemiise fein piirieren oder durch ein Sieb stegichlbrige Sahne steif schlagen, mit den
Krautern unter die (Sahne) Suppe ziehen. Mit deru@ons anrichten.

Petersilien - Suppe

300 g gewiirfelte Zwiebeln (fein)
300 g gewirfelte Méhren (fein)

100 g Butter erhitzen, das Gemduse darin andiirfstewird leicht glasig)
600 g feingewiirfelte Kartoffeln ~ dazugeben, mit
ca. 1% | Brihe auffullen und ca. 35 Min. garen
150 g Schmelzkéase mit etwas heil3em Wasser veriimd zugeben
und zum Schluf3
5 EL gehackte Petersilie unterheben.

Statt Petersilie kann auch Schnittlauch verwengstien.
Tip: etwas Schmand zum Verfeinern zugeben, oder Sallee Creme Frai'che!
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Provenzalischer Bohnentopf

2 Auberginen waschen, in grobe Wirfel schneiden;

Salz zum Bestreuen; (Auberginen sollen Wasséen)

2 Zucchini waschen, in fingerdicke Scheiben sadhen

2 Zwiebeln schélen, in Scheiben schneiden,

3 Tomaten kurz Gberbrihen, enthduten, viertédmne entfernen.

1 Dose weif3e Bohnen (400 g) abgiefRen, Uberbradsderginenwirfel trockentupfen.

3 Knoblauchzehen schélen, hacken

2 EL Ol erhitzen und die gehackten Knoblauckrettarin andinsten.
Zwiebeln darin wenden, Auberginen, Zucchini un

1 EL Provence - Krauter unterheben und alles i) Bthmoren lassen

Die abgetropften Bohnen und Tomatenvierteétmischen. Mit

Y% | Huhnerbruhe abldschen und ca. 5 Min. kécledsen.

Pfeffer und Salz zum Abschmecken.

1 Bd. Basilikum fein geschnitten, zum Bestreuen.
Scharfe Mitternachtsterrine (6 Pers.)

450 gr. Putenschnitzel oder in kleine Scheiben aiclem

ausgeldstes Huhnchenfleisch

1 groRRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe schalen, feinhacken. In
1EL Ol glasig braten. Das Fleisch zugebenumtdr wenden leicht braunen.

1 EL Tomatenmark (edelsuf3)

1 EL Paprikapulver dazuriihren und ca. 2 Min. Hscbmoren lassen.
1 TL Curry

1 TL Basilikum (getrocknet)

% TL Oregano

1 Y% Liter heiRe Fleischbrihe zugiefRen und ca. B0 béi mittlerer Hitze schmoren lassen
450 gr. tiefgefrorenes Suppengemiise zugeben, a5Kdcheln lassen

4 Tomaten Uberbrihen, haduten, zerkleinern, mit

200 gr. Krabben in die Kaserolle geben und 5.Miit heild werden lassen.

Das Gericht abschmecken mit:
Salz, Pfeffer, Tabascosauce

Tomatensuppe mit Mais

1 Zwiebel pellen, in feine Wurfel schneiden;
50 g durchwachsener Raucherspeck in feine Wikfeleiden
1 EL Fett erhitzen und die Zwiebel- u. SpecKeliauf mittlere Hitze glasig

werden lassen
¥ - 1 | Tomatensaft
1 kleine Dose Maiskdrner hinzugeben und die Sugap 5 Min. kochen
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1 Prise scharfer Paprika kurz vor dem Servietgyeben
etwas WorcestersoRe

1 EL gehackte Petersilie nach Geschmack wirzen
1/8 | frische Sahne

Tip: einige Tropfen Zitronensaft, etwas Joghurt, eteismand, evtl. etwas Sherry zugeben.
Zur Suppe kann knuspriges Rostbrot serviert arerd

Tomaten - Paprika - Suppe ( 6 Personen)
600 g rote Paprikaschoten viertel, putzen, wascinel in kleine Wurfel schneiden
300 g Fleischtomaten Uberbriihen, enthduten, ekeund das Fruchtfleisch wiirfeln
1 kleine Mohre schélen und wirfeln
1 Stange Bleichsellerie abziehen und wirfeln

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe schalen, wirfeln, in
40 g Butter oder Margarine glasig werden lassanndias Gemuse zuftigen und einige Minuten
dinsten

¥, | Gefligelbrihe

1/8 | Tomatensaft hinzufiigen und ca. 25 Min. lathassen. Drei Schaumkellen Gemiise
2 EL passierte Tomaten heraus heben und in 6eBtggsen verteilen. Restliche Suppe durch ein
(Fertigprodukt) Sieb passieren und wieder eghitz
1 Bd. Petersilie (gebunden)
Mit
Salz, Pfeffer abschmecken und lGber das Gemégeyi
100 g Gouda (alt) gerieben oder lange SpaneingtreHobel abziehen, mit
Basilikumblattchen Uber die Suppe streuen.

Die Suppe rasch servieren.
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Hauptgerichte

Badische Apfelkichle
270 gr. Milch

3 Eigelb
1 EL Honig

250 gr. Weizenvollkornmehl

1 gestr. TL Zimt

mit

verrihren, so daf} ein dicker Pfanhlemteig entsteht

1 EL Vanillerum (1 P: Vanillezucker)

1 EL Butter
2 EL Rosinen

4 - 6 miirbe Apfel
3 Eiweil3

Butter zum ausbacken

Biskuitrolle (pikant)
4 Eier

40 gr. Butter
Salz
Pfeffer

2 EL doppelt konzentriertes
Tomatenmark
% TL getr. Thymian

80 gr. Mehl
1 Messerspitze Backpulver

zerlassen,
kleinhacken, unter den Teig misalmahca. 30 Min. ruhen lassen
( Quellzeit)
vierteln, Kerngehéuse entfermgab raspeln, unter den Teig mengen
zu Schnee schlagen und unterheben
Fett in eine Pfanne erhiipenl - 2 EL Teig darin verteilen. Die

Apfelkiichle darirzugedecktlangsam goldgelb backen, wenden und
ohne Deckelfertigbacken.

(6-8Pers.)

trennen, das Eigelb mit

schaumig riihren

zufigen und alles glatt verriihren

Die Eiweil3 zu sehr steifem Schnee schlagesa@men mit

und
(beides Sieben) soigféfiter die Eimasse ziehen!

Ein Backblech mit Backtrennpapier auslegen umdTig dinn darauf verstreichen, in den vorge-
heizten Backofen schieben. Backzeit: ca. 15 -20. lakém 180°C.

Den fertigen Biskuit auf ein frisches Kiichenhantitatiirzen, das Papier abziehen und mit Hilfe des
Handtuches den Biskuit aufrollebgekihlt wieder entrollen, mit der gut durchgekiihlten Késeme
bestreichen, mit den Nissen bestreuen und wiedienlan, kiihl stellen. Mit einem Sagemesser ( elekt
Messer) in Scheiben schneiden.
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Fillung:

250 gr. weicher Camembert oder Brie (40% i. Tr.) mit einer Gabel zerdriicken, und mit:

50 gr. Butter

200 gr. Sahnequark zu einer Creme verrihren.

1 mittelgr. Zwiebel abpellen, fein hacken

1 Bd. Schnittlauch waschen, trockenschwenken,tacken u. zufligen und
1 Bd. Petersilie mit Salz und Pfeffer abschmackéhlen.

50 gr. gehackte Walnusse zum Bestreuen.

Tip: Die geschnittenen Biskuitscheiben mit Walnu3hélfleomatenscheiben, Krautern anrichten

Blatterteigtaschen mit pikanter Fllung (6-8Frs.)
1 P tk. Blatterteig (300 g) auftauen lassen
50 g durchwachsener Speck wirfeln
1 groRRe Zwiebel pellen, wiirfeln, Speck u. Zwlabe
1 EL Fett glasig braten,
200 g Tatar hinzufiigen und braten

Salz, Pfeffer (Cayenne)
1 MS Paprikapulver zum Wirzen

2 hartgekochte Eier

12 gefullte Oliven grob hacken,
4 EL Rosinen
4 EL Wasser Eier, Oliven, Rosinen und Wasser Bieisch zugeben und alles

durchkochen lassen
Den Backofen auf 200°C vorheizen, das BachbletBatkpapier belegen oder kalt abspilen!
Den Blatterteig auf bemehlter Flache ausrolleii.dihem Glas (8 cm Durchmesser) 12 - 18
Platzchen ausstechen, etwas Fillung darauf gefeeialbmondférmig zusammenfalten.
Die Rander fest andriicken und auf das Backbleblerm
Mittlere Schiene: 20 Min. Backzeit Moglichstmvaservieren.

Brabanter Kartoffeln

1 kg Pellkartoffeln ca. 30 Min. garen, pellenScheiben schneiden
50 g Butter oder Margarine erhitzen und
3 - 4 Zwiebeln pellen, Zwiebelringe im Fett ggddb diinsten. Eine Auflaufform
gut einfetten.
Krautersalz, Pfeffer Kartoffelscheiben, KrauBewiirze und Kase abwechselnd
2 EL gehackte Petersilie einschichten. Zwieledienweise dazwischenschichten.
1 EL Thymian Zum Schluf? mit Kase bestreuen

200 g geriebener mittelalter Gouda

In den kalten Backofen setzen, untere Schier@,0 - 35 Min. // 5 Min. O - Stellung.
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Broccoli - Gemuse

800 g Broccoli putzen, waschen, grob zerkleingrn
Salzwasser nicht zu weigochen lassen ( ca. 10 - 15 Min. ) auf eine Plagen, mit
40 g geriebenem Kéase bestreuen und mit
40 g zerlassener Butter betraufeln.
Burgunderbraten
3 Zwiebeln pellen, in feine Streifen schneiden;
1 kg Burgunderbraten in eine Auflaufform geben
ca. 1/8 1 0Ol darubergieRen. Die Zwiebeln umiassch legen.
Butterflocken nach und nach zugeben

Ofentemperatur 200°C, ca. 80 Min.

Tip: 2 grune Paprikaschoten gewdirfelt
1 Glas Karotten
1 Dose Mais ca. 20 Min. vor Garende hinzufiigen
1 Dose Spargel
Tomaten und Pilze

China - Gemduse - Pfanne (4-6Pers.)

1 Paket Mie - Nudeln in kochendem Salzwasse4 ¢4in. ziehen lassen, abschitten
u. abtropfen lassen.

Ol - Margarine Mischung zum knusprigen Anbraten Mlie - Nudeln,

Salz, Pfeffer zum Wirzen.

Die Gemusemischung parallel zubereiten:

1 P. Zuckerschoten putzen, in kochendem Wass&rMin. blanchieren, kalt
abspulen, gut abtropfen lassen, in
1-2ELOI erhitzen, die Zuckerschoten knacadraten, aus der Pfanne
nehmen, warmhalten.
2 - 4 Moéhren waschen, halbieren, scheibeln,
2 - 3 Fruhlingszwiebeln waschen, putzen, kleinsdten,
2 - 3 Knoblauchzehen pellen, fein wirfeln,
2 Lauchstangen putzen, halbieren, waschenijrie f&treifen schneiden,
1 P. Champignons putzen, scheibeln
2 Zucchinis putzen, waschen, scheibeln,
Der Reihe nach anbraten und ca. 10 Min. diinsten,
Wirzen mit:
Soja - Sauce

China - Gewurz

Pfeffer (auch Cayonne)

Curry

Worchester - Salz evtl. Salz ( Vorsichtig: Sofsauce ist salzig )

1 Glas Soja - Sprossen
oder Bambusschosslinge abtropfen lassen,
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1 Glas Mais
1-2 P. Maronen aus der Folie entfernen,
1 Dose Austernpilze abtropfen lassen,

Zu dem Pfannengemiise geben.
1 P. Sahne einriihren, die Zuckerschoten zurmu8chl
1 kl. Joghurt wieder zufiigen und nochmals wiirzen
evtl. 2 - 3 EL Schmand

Die Mie - Nudeln unter die Gemiisemischung helmbsr separat reichen.

Tip: Kidneybohnen, Sonnenblumenkerne, Pinienkernesrgeme schéne Abrundung

Deutsches Beefsteak (Frikadellen)
1 - 2 Brotchen Brétchen in Wasser einweichehagsdriicken und mit dem
500 g Gehacktes (halb/halb) Hackfleisch, fdggngewurfelten Zwiebel, dem Ei und den Gewurzen
1 Zwiebel vermengen. Kraftig abschmecken
1Ei Gleichmafige KloR3e formen und von beideiteé® langsam
Salz, Pfeffer, Paprika braun braten (ca. 10 Mirh).

Fett zum Anbraten

Tip: Zwei- bis dreifache Menge in der gefetteten Fatipk im Backofen braten.
Mittlere Einschubleiste!
25 - 30 Min.; 225 -250°C (Ober- und Unterhitze)
30 - 35 Min.; 220°C Umluftbackofen

Falscher Hase [ Hackbraten |

2 Broétchen einweichen, ausdriicken
1 Zwiebel pellen, fein wirfeln, in
30 g Fett etwas andinsten, beides mit

500 g Rinderhack
250 g Schweinehack

1- 2 Eier

Salz

Zitronengelb

1TL Senf vermengen und gut wiirzen. Mit nass@énden einen langlichen
Paprika, Pfeffer, Majoran Teig formen, mit

1 Pr. Muskat

30 g Fett bestreichen, und mit
Speckstreifen belegen

Paniermehl bestreuen

4 - 6 EL Wasser zugiefRen und braten
1 Zwiebel schalen, vierteln
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1 Tomate Uberbrihen, enthauten, vierteln. Bezdes Fleisch geben und

mit braten.
Saure Sahne Bratenfond mit Sahne und Wasséilanffind mit angerihrtem
Mehl Mehl binden, aufkochamd abschmecken.

Geschlossenes Gefald: untere oder mittlere Schiene 240° - 250°C, 45 - 55 Min.
Offenes Gefaly 225° - 240°C, 30 -40 Min.

Fischertopf

250 g Zwiebeln
250 g Porree putzen, waschen in Ringe schneiden,

250 g Mohren

500 g Kartoffeln schalen, waschen, in kleine #lischneiden
50 g Butter erhitzen, das Gemuse darin andiinsten
Y% | Gemusebriihe angiel3en.

Heersalz, Pfeffer, Paprika

Zwiebel- u. Knoblauchpulver zum wirzen, 10 Min.iteekochen

1 kg Schellfisch saubern, mit dem Saft

einer Zitrone sauern, in Wirfel schneiden unah Zzemuise geben, 15 Min.
garziehen lassen, danach Eintopf pikant absckem und mit

1 Bd. Petersilie gehackter Petersilie bestreuen.

Gebackene Dampfnudeln

500 g Mehl in eine Schissel sieben, in die Mitte
ca. 30 g Hefe (frisch) brockeln, 2 TL Zucker (dieruen, und ca. 4 Bikarme Milch
Y 1 Milch UbergieRRen, mit wenig Mehl in der Kahlerriihren. Mit einem Handtuch
75 g Zucker abdecken und ca. 10 - 15 Min. géhssen. (Backofen 50°C, gedffhet
1 Gang(Verdopplung)
100 g Fett in restlicher Zutaten an den RandlamHefeansatz geben und mit den Knethaken zu
warmer Milch aufgeldst einem glatten Teig vexten. Mit etwas Mehl bestauben, abdecken und
1 Prise Salz so lange gehen lassen, bis dieogpidng des Teiges eingetreten ist
Zitronengelb . (ca. 45 Min.) 2. Gang
1Ei

Eine Auflaufform gut einfetten, Kld3e formen, @min die Mitte legen, die anderen ringsherum
15 -20 Min bei 50°C aufgehen lassen.

Y2 1 Milch erwarmen, mit

25 g Zucker

40 g Fett verriihren und Uber die KI6RBe gielen.
Backzeit: ca. 25 - 35 Min bei 200 - 210°C
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Gebackene Kasekartoffeln

4 grol3e Kartoffeln sauber schrubben und halbidd@Hélften sollten einen flachen Boden
haben. Eine feuerfeste Platte mit Ol bestegicklie Kartoffeln mit der
Schnittflache darauflegen. Mit einem spitzeasser einritzen. Mit

Salz, Pfeffer bestreuen und mit
2 EI Ol betraufeln
Bei 200°C im Backofen 40 Mibacken
200 g Allgaduer Emmentaler (gerieben) verrihren amfdie Kartoffeln verteilen. Weitere
4 EL Sahne 10 Min. backen.
ca. 1TL Kimmel zum Bestreuen.

Gefullte Uberbackene Knackwurst
1 Dose Champignons (230 g) abtropfen lassen, mit

1 Eigelb

1 TL Curry

1 EL geriebene Zwiebeln verrithren und
Salz, weilRen Pfeffer

2 x 50 g geriebener

Emmentaler Kése hier 50 g
1/8 | geschlagene Sahne unterheben
4 dicke Knackwurste tief einschneiden, in einfegete feuerfeste Form leben;

oder andere Bruhwurst  die Fullung darauf venteile
Margarine fur die Form

4 Tomaten 2 Tomaten waschen, abtrocknen, iniBehachneiden, auf die Fillung
verteilen. Restlichen Kase darauf streuen.

E - Herd: [vorheizen] 250°C ca. 15 Min. Uberbactke
Wurstchen auf Tellern anrichten. Mit Tomatensbblaj Kopfsalatblattern garnieren

Beilagen: Kartoffelbrei, Pommes frites, Brot, R6s
Geknofelte Ofenkartoffeln (1 Person)
2 mittelgrofRe Kartoffeln sauber unter flieRendafasser abbirsten, mit Kiichenkrepp trocknen,
der L&nge nach halbieren.
2 Knoblauchzehen schélen, in ein Schéalchen drijcké
1 EL Olivendl
1 Pr. Kimmel mischen, die Schnittflachen dertéfeln damit bestreichen, mit

Rosmarinnadeln (hacken)
Salz bestreuen

Die Kartoffelhalften auf das Backblech setzen anflder mittleren Schiene:
Backofen ca. 200°C vorgeheizt, Garzeit ca. 30 Min.
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Gratinierte Schleifchennudeln

250 g bunte Schleifchennudeln

Salzwasser (2 1) ca. 12 Min. biRfest kochen.i@Bgn, abtropfen, abkihlen.
1EL Ol

100 g Pikantje v. Gauda reiben,

50 g Butter schaumig ruhren,

2 Eigelb

150 g saure Sahne
Nudeln, Gauda, Butter, Eigelb u. Sahne zusamraglhren,

Salz, Pfeffer, Muskatnuf3 zum Wirzen, mit den Nlugermengen
2 Eiweil} schnittfest schlagen, unter die Nudsbkaaheben

Eine Auflaufform gut einfetten, die Nudeln filen mit:
50 g alten Gauda bestreuen.

Bei 200°C ca. 30 Min. backen, bis die Oberflakhesprig ist.
1 EL Schnittlauchréllchen zum Bestreuen.

Hackfleisch vom Blech (ca. 6 Pers.)

500 gr. Spinat verlesen, grobe Stiele entfeumehgrindlich waschen.
oder Die tropfnassen Bléatter bei mittlerer Hizzugedeckt zu-
tiefgekuhlten Spinat sammenfallen lassen. In eiB@h gut auspressen, dann
(gehackt) verwenden fein hacken

2 Brotchen in lauwarmen Wasser quellen lassatragsdriicken.

2 Schalotten

4 Knoblauchzehen putzen und fein hacken,

1 Méhre putzen, raspeln, alles in

1 EL Butter andunsten, mit

1 kg. Hackfleisch halbe/halbe und den ausgedeackrétchen zu einer homogenen
2 - 3 Eier Masse verkneten. Den Teig auf eimerbereitetem
1 EL Zitronensaft Blech verteilen und bei 180€a. 20 Min. backen
1 EL Paprika (edelsuf) (vorgeheizt)

Salz, Pfeffer, Majoran, Rosmarin, Thymian

300 gr. Creme Fraiche vermischen, auf dem Haskfleverteilen und bei

200 gr. Geriebener Parmesan 160° C ca. 15 Minlbgaln Uberbacken. In Rauten

3 Eigelb schneiden und heil} servieren.

Hackfleisch - Piroggen
1 P. Tiefkuihlk. Blatterteich auftauen lassen,
3 Scheiben Toast einweichen, ausdriicken, zelghi  Mit

500 g Hackfleisch (h/h)

2 Eier (1 Ei aufheben)

2 El ChilisoRRe gut vermischen und verkneten
1 EL ger. Meerrettich

1 EL Senf
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1 EL Thymian
Pfeffer (auch Korner)

je Y2 rote, grune gelbe putzen, waschen, in 8tresthneiden, kurz im hei3en Wasser
Paprikaschote blanchieren.
1 Ei trennen

Ofen auf 180°C vorheizen. Backblech mit Wassspéten bzw. mit Backpapier auslegen.

Blatterteig auf ca. 35 x 25 cm ausrollen. Hitveil3 bestreichen.
Masse darauf gleichmaRig verteilen. Mit

75 g geriebenen Kase und Paprikastreifen bestreue
1 Eigelb mit
1 EL Kondensmilch verquirlen,

Den Teig von der Langsseite aufrollen, evtl. Tatgresten verzieren, dem Eigelb bepinseln.
Ca. 30 Min. backen, bei 200°C.

Hahnchenkeulen in Sherrysol3e

4 Hahnchenkeulen waschen, abtrocknen, mit

Salz

Pfeffer einreiben

2 EL Butter oder Margarine erhitzen, die Keulen adlen Seiten darin braten; die garen Hahnchen-

keulen auf einer vorgewarmten Platte anrichtenmwstellen

1 Zwiebel pellen. Wurfeln, im Bratfett diinsten,

2 EL Mehl dazugeben, unter Rihren etwas bralassen, mit

2 TL Currypulver bestauben

250 ml Fleischbrihe (Wirfel) hinzugieRen,, mitseimSchneebesaturchschlagen so dal keine
(Ya 1) Klimpchen entstehen, aufkochen lassen, Kochzeit ca. 5 Min. ;

125 ml (1/8 1) Sahne unterriihren, nur erhitzecht kochen, die Sof3e mit

100 - 125 ml Sherry medium abschmecken; teilwéiz die Hahnchenkeulen gie3en.
Garzeit: ca. 25 - 30 Min.

Kartoffelfeuer

750 gr. Kartoffeln schalen, waschen, wiirfeln

250 gr. griine Paprika putzen, in Streifen sclereid

125 gr. Sellerie schalen, in Stifte schneiden

500 gr. Zwiebeln pellen, fein wirfeln

50 gr. durchwachsenen Speck wirfeln, auslassemyeadvirfelten Zwiebeln dazugeben und braunen, mit

ca. 1 % | Fleischbrihe auffiillen. Die vorbereiteKartoffel, Paprika und Sellerie dazugeben
und ca. 30 Min. garen.

Salz, Pfeffer zum Abschmecken vor dem Anrichten

1 Becher saure Sahne und

5 EL gehackten Schnittlauch unterheben
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Kartoffelsalat

1Y kg Kartoffeln in der Schale kochen (Pellkdeim), ca. 30 Min.. Mit kaltem Wasser
abschrecken und noch warm schélen. In dinheil®n schneiden und in
eine grofRe Schissel geben.

1 - 2 Zwiebeln fein wirfeln, auf die Kartoffelsgiben geben und mit

Y. | Fleischbruhe heil? Gbergie3en. Gut 10 Mimchkiziehen lassen.

2 - 3 Gewdlrzgurken wiurfeln, hinzugeben,

4 EL Essig

6 EL Ol zu einer Marinade verrihren, Uber datkffeln gie3en und vorsichtig
Salz, Pfeffer, 1 TL Senf und vorsichtig misch&mtl. noch Briihe nachgiefRen, (nicht zu trocken).

Tip: Ausgelassene Speckwiurfel (ca. 100 g)
2 - 3 EL Mayonnaise / Joghurt
2 hartgekochte Eier oder 1 feingeschnittenet@adle oder gewirfelte Fleischwurst.

Kartoffelsalat  (Bunter)

500 g Kartoffeln waschen, mit Kimmel ca. 25 MinSalzwasser kochen,
% TL Kiimmel abpellen, warm in grobe Wirfel sadee

Salz

5 EL Essig

1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer, Zucker verrihren

5 EL Distel6l oder Keimol einschlagen. Die Saunteudie noch warmen Kartoffelwirfel mischen.
1 Zucchini (200 g) putzen, in Wirfel schneiden,

1 rote Paprikaschote putzen in Wiirfel schneiden,

150 g Gouda Kase (mittelalt) in Wirfel schneiden

2 Eier hart kochen, pellen und achteln

% Bd.. Petersilie waschen, trockenschittelnkiechhacken

1 Bd. Schnittlauch waschen, trockenschittelnioriRiblichen schneiden

Alles unter die abgekuhlten Kartoffeln mischeen5alat nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Essig nachwiirzen.  Schmeckt gut zu gebratedemgegrilltem Fisch.

Variante: Y. Kopf Endiviensalat in feine Streifen geschnitten
Als Hauptgericht: 350 g geraucherter Heillmater Schillerlocken - geschnitten - untermischen.

Kohlrabi mit Risottoftllung

200 g rosa Champignons putzen, kleinschneiden

1 Zwiebel schalen, fein hacken

1 EL Sonnenblumendl Beides darin in heiBem Oliastén

100 g Rundkornreis zugeben und unter Rihren kitranschwitzen;
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gut ¥ | Steinpilz - Hefebrtihe Y | Briihe zum Abldse und ca. 20 Min. ausquellen lassen, bei

(instant) Bedarf Brilhe angiefRen und umrihren.
% Bd. Petersilie abbrausen, trocken schutteln,facken und mit
2 EL Cre'me fraiche unter den Risotto ziehen;
Salz, Pfeffer zum Abschmecken.
6 junge, kleine Kohlrabi gut 2 cm unterhalb démtfansatzes abschneiden, schélen, mit einem

TL aushohlen, mit Salz und Pfeffer wiirzenzibtto einfillen.
Ausgehdhltes Kohlrabi - Inneres und restliBnghe in einen Braten-
topf geben, Kohlrabi - Deckel aufsetzen.

Zugedeckt ca. 35 Min. garen. Kohlrabi auf @ellanrichten.

Kotelettbraten mit Gemuse

1 kg Kotelettbraten (vom Fleischer den Knochemahgldsen u. etwas zerkleinern lassen),
waschen und mit

Salz, Pfeffer einreiben.

Y% | Bruhe Fleisch u. Bruhe in die Fettpfanne Baskofens legen, im vorgeheizten
Backofen bei 200°C 50-60 Min. braten.

3/8 | Brihe nach ca. 15 Min. zugiel3en

500 g Moéhren schélen, in Streifen schneiden,

3 fein sauerliche Apfel waschen und spalten

40 g Butter oder Margarine
Mohren in wenig kochendem Salzwasser mit IFEtt ca. 10 Min.
garen. Nach ca. 6 Min. die Apfelspalten urgéen.

1 Zwiebel schélen, fein hacken
75 g Zucker in eine [Fett]pfanne karamelisiet&niebel, restliches Fett und
4 EL Balsamessig zuflgen, rihren, bis der Zugkdist ist. Abgegossenes Gemuse

darin schwenken.
Fleisch aus der Pfanne nehmen, den Bratensatestlicher Briihe 16sen,
durch ein Sieb giefRen. (Topf) Mit Salz undffefewiirzen. Mit
100 g Schlagsahne verfeinern, mit
2 EL dunkler SoRRenbinderbinden.
Braten in Scheiben schneiden und mit dem Gemisehten

Krauter - Tarte , Le Gourmet “

200 g Mehl (1050)

200 g Mehl (405)

20 g Hefe zu einem Hefeteig verarbeiten. In guegefettete Form geben, am
200 ml lauwarmes Wasser Rand einen Teig hochzjamschlieRend den Teig gehen lassen.

4 EL gehackte Krauter

1 Pr. Salz / Zucker

Belag:
40 g Butter
125 g Kassleraufschnitt in Streifen schneiden
800 g Lauch putzen, waschen in Ringe schneiden
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200 g Zwiebeln pellen in Ringe schneiden
2 - 3 Knoblauchzehen gepellt, durchgepref3t andiins
Butter zerlassen, Lauch Zwiebeln und Knoblaebtlen darin andunsten.
Zum Schlul? die Kasslerstreifen unterriihren urstlaimecken. Die Masse auf den Hefeteig fullen.

Daruber:
100 g Edamer reiben. AnschlieBend
2 Eier mit
100 ml Sahne verquirlen und tbergiel3en.

Bei 200°C ca. 30 Min. backen.

Sauce:
500 g rote Paprikaschoten putzen, waschen, neekie in
1/8 | Gemusebrihe garen. Anschlielend abgiel¥pimeren, danach
1 EL Schmand einruhren.

Die Sauce zur Tarte servieren!

Kiummel - Kartoffeln

750 g kleine neue Kartoffeln grundlich waschenl. daglbieren; die Schnittflachen oder die ganzen
Kartoffeln mit

etwa 1 EL Ol bestreichen, in

Salz, Kimmel tauchen, auf ein genligend grol3ekRiatfolie setzen, verschlieRen,
einstechen und in den vorgeheizten Backofefl@m Rost in die Mitte
schieben. 200°C, ca. 30 Min.

Lachsforelle (in Alufolie)

1 Lachsforelle waschen, abtrocknen;

Zitronensaft innen und aufRen zum Betraufeln;

Salz, Pfeffer zum Wirzen

Alufolie ein grol3es Stuck Alufolie gut einfattedie Forelle darauf legen, mit

Butter- oder Margarineflocken belegen.

1 Bd. Dill (oder tk) waschen, trockenschuittelonwden Stengeln zupfen, in und auf die
Forelle legen
2 Zwiebeln schélen, in feine Ringe schneiden
2 Tomaten waschen, achteln,
6 Champignons oder eine putzen, scheibeln,
mittlere Dose - ganz -
evtl. 2 M6hren oder ein schélen, waschen, in diBrcheiben schneiden.

Glas Karotten

Alle Zutaten um und auf die Lachsforelle legetirzen, mit Fettfléckchen belegen.
Die Alufolie locker, aber gut Uber der Lachsforelle verschlieen
Backofen: 200 - 225°C, Garzeit: ca. 30 - 4mMi
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Lauchkartoffeln

750 g Lauch putzen und griindlich waschen, irefbemn schneiden;
500 g Kartoffeln schalen, waschen, in Scheilpmaiden

250 g Fleischwurst pellen, in Scheiben schneiden,

Salz leicht in einer gefettetéwflaufform schichten.

2 Tassen Fleischbrihe Uber die Zutaten giel3en,

50 g Margarine in Fléckchen darauf geben,

bei ca. 190°C 45 - 60 Min. im vorgeheizten Cfamnen.
3 EL Sahne darlber gieRen und noch einmal Kogerbidcken

Lauchtorte
250 g Mehl
125 g Margarine mit einem Knethaken verrihren
1 Prise Salz
1Ei schnell unterkneten - und falls er klekak stellen. AnschlieRend in

einer vorbereiteten Tortenform ausrollen (defeoder Backpapier)
5 - 8 Stangen Lauch (ca. 1,2 kg)  langs halbiesaschen, in feine Streifen schneiden; in

1 EL Fett
1 TL Aromat oder Fondor und ¥ Tasse Wasser d4in5dinsten, abtropfen lassen und abkuihlen.

Pfeffer, Muskat

1 Becher Joghurt unter die Lauchmasse riihren
1/8 | saure Sahne

3 gehéaufte TL Speisestarke

4 Eier unterriihren

3 Scheiben gekochter Schinken  in Streifen schnaige unterheben;
Lauchmasse auf den Tortenboden flllen

100 g geriebener Kése Uberstreuen

Backzeit ca. 50 Min. bei 200°C

Macedonischer Spinatkuchen

1 Paket tiefgeklhlten Blatterteig (225 g) 5 Scheiben entnehmen den Rest im TK - Fach aufb@nahr

1 kg frischer Spinat oder verlesen, waschenabtrbpfen lassen;

ca. 450 g tiefgekihlter Blattspinat antauen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe pellen, fein wirfeln, in

2 EL Olivendl glasig diinsten, den Spinat zufijden geschlossenem Topf ca. 10 Min.

dinsten; abschmecken mit:
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Salz, Pfeffer, griechische Gewirzmischung

150 g Schafskase zerbréseln und in die Spinaergasben
Fett zum Einfetten der Auflaufform (Springform &)

Die Form mit 3 Blatterteigscheiben (diinn ausmlieuslegen, dabei einen Rand formen. Die
Spinatmasse einfilled.Kuhlen formen und je 1 Ei (4 Eier) hineinfullenieDestlichen Blatter-
teigscheiben dinn ausrollen und auf die Masse leg&iigelb zum Bestreichen, 2 EL Sesam zum
Bestreuen. 180°C ca. 45 Min. Backzeit

Nudelauflauf mit Hihnerbrust

200 g tiefgekihlte Erbsen auftauen
500 g schmale Bandnudeln in kochendem Salzwakdente kochen, gut abtropfen lassen!
Salz
In der Zwischenzeit:
4 Hihnerbrustfilets in schmale Streifen schneigiet in
2 EL Butter kurz anbraten. Mit
Pfeffer und

1 TL Kréauter aus der Provence wirzen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen, eine Auflauffeinfetten.
Die Nudeln mit den Erbsen und den Hiihnerbruststranischen und in die Auflaufform fullen!

3 Eier mit
Y 1 Milch verquirlen
80 g wurziger Kase z. B. Knoblauchkése reibeteruie Eiermilch riihren und auf den

Auflauf verteilen.
Mittlere Schiene, 20 Min. fertiggaren und UbeteEn.

Pilzfrikadellen

500 g frische Pilze putzen und zerkleinern.

75 g Zwiebeln klein wirfeln, und in

20 g Butter glasig diinsten, die Pilze hinzufiged ca. 10 Min. dinsten.

4 Vollkornbrétchen (200 g) in feine Streifen sciclem,

1 TL Gemisebriihe in gut

1/8 Wasser auflésen, die Brotchenstreifen U@, durchziehen lassen und dann

zerdriicken, alles zu den Pilzen geben undekzieit mitdiinsten.

1 TL Vollmeersalz zur ausgekihlten Masse gelmingéschnittene

1 Bd. Petersilie Petersilie hinzugeben und gutlimengen.

Pfeffer

ca. 50 g Vollkornsemmelbrésel  Frikadellen formed in den Semmelbréseln wenden.

Butter / Margarine Bei maRiger Hitze leicht brate

1 Zitrone (unbehandelt) in Achtel schneiden, &digllen damit garnieren. Nach Belieben

Frikadellen mit Zitronensaft betraufeln.
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Putenbraten

1 kg Rollbraten oder Brust
Salz, Pfeffer

Speckscheiben
Fett
ca. 1/8 | Wasser

Mehl, saure Sahne [Rotwein]

Ratatouille im Reisrand

5 EL Olivendl

500 g Auberginen
500 g Zucchini

500 g Tomaten

250 g Paprikaschoten
250 g frische Pilze

1 TL Vollmeersalz
1 TL Briihe

400 g Naturreis

200 g Vollreis
Y2 | Wasser
Salz

2 Eier

50 g Vollkornbrosel

50 g geriebenen Kase
Salz, Pfeffer, evtl. Thymian

2 EL Butter

600 g Kohlrabi
2 EL Butter

100 ml Wasser
Salz

mit
wurzen,
zum Belegen, damit der Bratert aigdtrocknet;

Eine Auflaufform ausfetten, Rollbraten und
zufligen und ca. 60 - 80 Miatér.

zum Binden.

erhitzen

waschen, putzen, mit Schale iRekt/trfel schneiden, bei
mafRiger Hitze im Olivendliasten, 6fters umrihren,
bis es Saft zieht. Mit

wilrzen und ca. 30 Min. im eigerBaft leicht kdcheln.

garen ca. 30 Min.
Fertig gegarten Reis in eine mit kaltem Wassesgespllte Kranzform
geben, fest und glatt dricken, auf eine groRde Platte driicken
bzw., stiirzen. Ratatouille in die Mitte filland servieren.

Restliches Gemiise in einer Schiissel dazureichen.

Reisballchen auf KohlrabigemuUse

in Salzwasser ankochen und ca. 30adsqguellen lassen
Abgekuhlten Reis mit

vermengen, 12 Ballchengiorm

erhitzen, und die Reisbéllchen dgotdbraun braten
schalen in Stifte schneiden, in

kurz andiinsten, anschlieRend mit

Salzwasser angiel3en und garen

1 Becher Krauter Creme Fraiche

etwas gehackte Petersilie

vermischen, unterriifkrem erhitzen.
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Rigatoni mit Petersilien - Nuf} - Sauce

2 EL Butter

1 Zwiebel

100 g. Walniisse

500 g. Rigatoni (oder andere
Roéhrennudeln)

Wahrenddessen:

200 g. Doppelrahm - Frisch-
kase
0,2 | Sahne

Salz

1 TL Thymian
Pfeffer

1 -2 TL Zitronensaft

2 Bd. Petersilie

erhitzen und
fein hacken und darin glasig dinsten
fein hacken und zufigen
in kochendem Salavassch Packungsaufschrift in
10 -12 Min. al dente kochen

unter die Zwiebel NWlischung riihren, aufkochen
und bei schwacher Hitze kdchelndig@sNudeln
fertig sind. Mit

abschmecken

fein gehackt, in die Sauceetihnochmals abschmecken.

Sauce getrennt reichealer tiber die gut abgetropften Nudglreiner gro3en Schissel giel3en,

gut mischen und sofort servieren.

Dazu pal3t Tomatensalat mit Zwiebeln.

Risotto

1 kleine Zwiebel

1 - 2 EL Butter

250 gr. Langkornreis
oder Naturreis

500 ml (%2 1) Bruhe

1 EL gehackten Krautern

abziehen, wiirfeln
zerlassen, Zwiebelwiirfel und
hinzufiigen und hellgelb edst

hinzugieR3en, zum Kochen drimund ausquellen lassen, [nur
vorsichtig riihren, da er sonst breiig wird ]
den garen Reis in eine vorgewarmte SchisBenfimit

oder geriebenen Kése bestreuen
Kochzeit: Langkornreis ca. 25 Min. Naturreis 8a.Min.

Veranderung:

150 gr. Erbsen und Méhren (Dose) abtropfen lassernzum garen Reis geben und erhitzen.

oder Tiefkuhl - Produkt

ca. 10 Min. vor Garerzen Reis geben.

Roastbeef oder Kassler spezial

750 g Kartoffeln
1/8 - Y4 | Wasser
Salz

ca. 300 g Zwiebeln
2 grune Paprikaschoten

waschen, schalen, waschen,iftbeme Wirfel schneiden,
in Salzwasser ca. 5 Min. kochen

schélen, in Ringe oder Wigt#ineiden
durchschneiden, Kerneveifse Haut entfernen, waschen in Streifen
oder Wiirfel schneiden.
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750 g Roastbeef oder Kassler waschen, abtrockaé&zen, pfeffern, [nicht beim Kassler]

knapp 1/8 | Ol Fleisch in die Mitte einer felesten Form oder Fettpfanne geben.

Butterflocken Ringsherum Kartoffeln, ZwiebelnduRaprikaschoten verteilen; Ol und
Butterflocken tiber dem Fleisch und Gemiuseeilert, im Backofen
braten. [ca. 30 Min. bei 225 - 230°C]

6 Tomaten Uberbrihen, enthéauten, vierteln, enitabgetropften

1 Dose Champignons ca. 250g Pilze nach 30 Min.Braten geben und ca. 15 Min. weiter braten.

Petersilie kurz vor dem Essen Uber das Gemirsgest

Veranderung:  pro Person 1- 2 frische Champignons
1 Dose Mais
1 Dose Karotten
1 Dose Spargelstiicke
Kassler als Braten verwenden

Rosenkohlquiche ( deftige )

600 g Rosenkonhl waschen, Strunk entfernen und in
Y% | Gemusebriihe ca. 20 Min. garen, etwas abkiiatsen

Fir den Teich:
150 g Mehl (T 405)
100 g zarte Haferflocken

15 g frische Hefe miteinander verkneten und ebgkt ca. 30 Min.
1/8 | Milch gehen lassen

1 TL Zucker ( Backofen: 50 - 70°@ffen)

1 Eigelb

30 g Butter oder Margarine

% TL Jodsalz

Fett zum Ausstreichen der Form ( Springform )
In die vorbereitete Form den Teig geben, dereRkshl darauf verteilen.

Fir den GuR:
4 Eier
125 ml Sahne verquirlen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Anschliel3end

50 g geriebenen Parmesan-
kase oder Gouda
120 g Speckwirfel (durchwachsen)unterrihren dret den Rosenkohl giel3en

Bei 220°C ca. 35 Min. knusprig braun backen

Rosenkohl mit Mandelblattchen

ca. 600 - 700 g. Rosenkohl putzen, waschen, in
ca. %2 | kochendem Salzwasser ca. 20 Min. garen
2 ELOI erhitzen und
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80 g Mandelblattchen darin braunen
Den gegarten Rosenkohl abseihen, Mandelblattdhdiber geben und leicht durchschiitteln.

Abanderung:
50 g Butter solange erhitzen, bis das Wasselaveapft ist,
30 g [Vollkorn]-brosel dazugeben, den abgeseiResenkohl darin schwenken
Vor dem Servieren mit 2 TL Haferflocken bes&eu
Rosti
1 kg Kartoffeln kochen, abpellen und kalt werdissen. (Pellkartoffeln vom Vortag)
1 gehaufter TL Salz Kartoffeln grob raspeln, ealzButter in der Pfanne heil3 werden lassen
2 - 3 EL Butterschmalz und die gesalzenen Katofbeigeben. Bei schwacher Hitze die Kartof-

feln mit dem Kichenfreund zu kleinen Kuchen formaie; Rosti ca.
3 Min. gleichmaRig anbraten und nachher wendetigfgisten

Verfeinerung:  Speck, Schinkenwirfel, Kasescheiben
Beilage: Salat

Schweinebraten mit Senfkruste

1,5 kg Schweinenacken in einem Brater (mit Dédkeglen, mit folgenden Gewlirzen
Salz, Pfeffer
% TL Zucker einreiben

Paprikapulver

6 EL Wasser dazugeben. Dggschlosseneitopf im kalten Backofen setzen:
75 - 90 Min. bei 250 - 275°C

2 Zwiebeln pellen, reiben, mit

2 - 3 EL Senf, Salz, Pfeffer
Basilikum, Selleriesalz vermischen, auf den Braeeichen, weitere
20 Min. ohne Deckel im ausgeschalteten Backdfeerkrusten.

Mehl
1-2 EL Sherry verriihren.

Den Braten aus dem Ofen nehmen, warm haltenBdetenfond mit Wasser oder Briihe
zur gewlnschten SolRenmenge auffiillen, binderpikaoht abschmecken.

Schweinenackenrouladen

4 Scheiben Schweinefleisch (diinn, grof3) - Naeken
Pfeffer

Paprika

Salz

150 - 250 gr. Sauerkraut
1 Zwiebel
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30 gr. Fett

1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark
1/8 | Wasser

saure Sahne, oder Créme Fraiche oder Schmand

Mehl

Die Scheiben vom Schweinenacken waschen, abtrockmie&alz, Pfeffer, Paprika bestreuen. Das
Sauerkraut auseinander zupfen, kleinschneiden.b&igehalen, fein wirfeln u. zugeben. Fleischsaheib
damit belegen, aufrollen und mit HolzspieRchen &tanladennadeln zusammenhalten.

Fett erhitzen, Rouladen von allen Seiten gut antgduDie 2. Zwiebel wirfeln und mit braunen.
Tomatenmark mit dem Wasser anriihren, zugeben ur@@®in. schmoren. Anschlie3end
herausnehmen und warm halten.

SoRRenfond mit Sahne auffillen, mit kalt angerthréamnl binden, aufkochen und abschmecken.

Schweinerlcken garniert

1 kg Schweineriicken

Salz, Pfeffer salzen, pfeffern; in einer Kaserion Backofen anbraten
50 g Margarine

1 Mohre

1 Stange Lauch geputzt, kleingeschnitten und Beaten in der Kasserolle beigeben,
Y Knolle Sellerie mit

2 EL Tomatenmark andunsten und mit

50 g Mehl bestauben.

Alles gut braun werden lassen. Wenn das Hdetig ist (ca. 90 Min.)
herausnehmen. Den Bratensaft mit
1 | Fleischbriihe auffulllen, einkochen lassen ducth ein Sieb passieren.
Das Fleisch warm halten bei 100°C
Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Soff&raeservieren.

Tip: Mit Gemiise nach Wunsch auf der Platte anrichten.
Sojahack mit Reis ( 5 Personen)
4TLOI
500 g Rindergehacktes Reis kochen (ca. 30 Mid.jn einer Pfanne erhitzen und das
5 Zwiebeln Gehackte darin anbraten. Die Zwieleld Mdhren putzen, waschen,
500 g Méhren kleinschneiden und mit anrésten.
20 TL Sojasof3e Sojasol3e, Tomatenmark und etepesn@epfeffer verrihren und mit
10 TL Tomatenmark den Sprossen und dem WasseFisth riihren. So lange dinsten, bis
Cayennepfeffer die Mohren gar sind. (Bil3probe)
400 g Sojasprossen Reis mit dem Sojahack annichtd mit reichlich Schnittlauch bestreuen.

250 ml Wasser
250 g Naturreis
1 Bd. Schnittlauch
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Spaghetti Gartnerinnenart (ca. 3 Pers.)

300 g Spaghetti in Salzwasser ca. 7 - 10 Mideate kochen, abtropfen, heil3 lassen
Salz

300 g Zucchini in dinne Scheiben schneiden

3 Tomaten vierteln

3 EL Olivendl in einer grol3en Pfanne erhitzen

3 Knoblauchzehen fein hacken, kurz anbraten, Ainizcheiben darin ca. 3 Min. braten,

salzen. Tomaten untermischen, mit
1 Pr. Thymian, Oregano, Pfeffer wirzen, die Genziiggedeckt ca. 3 Min. diinsten. Die Tomatenwirfel
dirfen nicht zerfallen.

20 g Pinienkerne

60 g Parmesan Kase Spaghetti mit dem Gemuiseamdwtaten vermischen u. wirzen
3 EL Basilikum (gehackt)

Speckkartoffeln mit Meerrettich - Dip

750 g kleine Kartoffeln waschen, in Salzwasseegand anschliel3end pellen. In
2 TL Kimmel

1 Bd. Petersilie waschen, zerkleinern wélzen

% TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer

150 g Frihstucksspeck (Scheiben) um die Kartoffétkeln

Ein Backblech mit Alufolie auslegen, mit Ol besthen. Kartoffeln darauf legen und
ca. 15 Min backen bei 200°C.

1-2TLOI

250 g Sahnequark

2 EL Mayonnaise verriihren, Salz und Pfeffer zumsdhmecken
2 - 3 EL Meerrettich

Salz, Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch waschen, kleinschneiden, mEip geben

gewaschene Salatblatter: darin kann der Dip &tget werden.

Sudlicher Fischauflauf

750 gr. Fischfilet waschen, trockentupfen, mit

2 EL Zitronensaft betraufeln, ca. 30 Min. stefassen, trockentupfen, in Stiicke schneiden.
250 gr, Champignons putzen, wasche, evtl. hahier

1 -2 EL Margarine zerlassen, die Pilze andiinsten

3 groRRe Zwiebeln abziehen, halbieren, in Stnedfehneiden, mit

375 gr. Zucchini waschen, in Scheiben schneideidlen Champignons geben,

ca. 20 Min.diinsten, mit
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Salz

Pfeffer wirzen, das Gemuse in eine gut geéefieflaufform geben,
Kréuter aus der Provence die Fischstucke sajfeffern,
Margarine
in
Weizenmehl wenden, in erhitzter Pfanne mit
1 - 2 EL Margarine ca. 10 Min. unter Wenden lmaeschl. auf das Gemiise geben.
250 gr. kleine Tomaten in kochendes Wasser geliithrecken, enthduten, auf den Fisch geben,
150 gr. Kase (Gauda) in Scheiben schneiden, didbéeren, doppelt auf den

Fisch - Gemuse - Topf legen, in den vorgeheizteckBi@n schieben.
Backofen: 250°C 6 - 8 Min.

Thunfisch - Nudel - Gratin

500 g Nudeln (z.B. Rigatoni)

Salz

2 Dosen Thunfisch im eigenen Saft (a’150 g)
1 kleine Dose Tomaten (400 g)

Pfeffer

100 g entsteinte schwarzen Oliven

1 TL Oregano (frisch oder getrocknet)

Fett zum Ausfetten der Auflaufform

2 Kugeln Mozarella (a'150 g)

Nudeln in kochendem Salzwasser al dente koclergcknen lassen.

Thunfisch abtropfen lassen und mit einer Gabgdfliecken. Tomaten mit Saft und Thunfisch
vermischen, dabei die Tomaten mit einer Gabel Zefeim. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Oliven und den Oregano unterrithren

Den Backofen auf 220°C aufheizen, die Auflauffayut einfetten, die Nudeln einftllen und die
Sauce darauf verteilen.

Mozarella in Scheiben schneiden und schuppendrdigflegen, mit Pfeffer bestreuen. Den Auflauf
auf der mittleren Schiene des Backofens 20 Minkéagcbis der Kase fast geschmolzen ist.

Tomaten in Hackfleischhille ca. 6 Stiuck
250 g Mett mit
250 g Hackfleisch h/h und
1Ei vermischen

¥ eingeweichtes Brétchenausdriicken und dazu geben

1 kleine Zwiebel pellerfgin wiirfeln,

2 EL Tomatenmark

2 Bd. Frisches Basilikum unterkneten, mit

Salz, Pfeffer etwas Senf wirzen.

6 kleine Tomaten waschen, mit ca. 100 g Hackfteisasse umhiillen.

In den vorgeheizten Backofen auf die Saftschaddtpfanne) legen.
20 Min. bei 225°C garen lassen.
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Zucchini - Kartoffel - Gratin (ca. 4 Pers.)

400 gr. kleine Kartoffeln in Salzwasser gar kathad anschl. schélen. In ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden und abkihldassen
400 gr. kleine Zucchini waschen, Bluten und Stisédze entfernen, ebenfalls in

ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden

Backofen auf ca. 200° C vorheizen. Eine Auflacrffanit
2 EL weichem Fett ausstreichen, und abwechselmb#&- u. Zucchinischeiben schrég
hintereinander in die Form schichten.
Salz, Pfeffer dazwischen zum Wiirzen
250 gr. Sahne dartber giel3en

100 gr. geriebener Emmentaler ~ darlber streuen

In den Ofen ca. 20 Min. gareanschlieRend bei Oberhitze . 3gratinieren. In der Form auftragen!

Zucchini - Pfanne

1 grofRe Zucchini

1 Stange Lauch waschen, in dinne Scheiben stdmei

2 Frihlingszwiebeln putzen, waschen, fein schereid

1 - 2 Knoblauchzehen pellen, zerdriicken odeeiimef Stiickchen schneiden
4 -5 Eijer

Salz, Pfeffer etwas Muskat verschlagen

2 EL Margarine oder Ol in der Pfanne erhitzen

Die Frihlingszwiebeln andiinsten, die zerklein&mneblauchzehe dazugeben. Die Zucchinischeiben
und Lauch hineingeben und ca. 10 Min. diunstea.Merschlagenen Eier Ubergie3en und stocken
lassen (ca. 20 Min.). Evtl. mit Schnittlauch beséen.
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Salate

Austernpilz - Salat

300 gr. Austernpilze putzen, kurz waschen, in @facheiben schneiden

2 Schalotten schélen, in Ringe schneiden

3 EL Olivendl erhitzen, die Schalotten darin gjaiinsten; und die Pilze darin gut anbraten
Salz, Pfeffer zum Wiurzen, 5 Min. weiter braten

1 P. Kresse waschen, abtropfen lassen

100 gr. Bohnensprossen blanchieren (wenn frisolt)den Pilzen in eine Schiissel geben. Mit derefiolg
den Marinade Ubergief3en, vermischen und ca. 30 dWindurchziehen lassen
Marinade:

3 EL Essig (Weil3wein)

2 EL Wasser

% TL Honig

1 Knoblauchzehe (gehackt)

einige Blattchen Zitronenmelisse und Minze

Blattspinat ,Romische Art"

2 EL Butter zerlassen

2 Zwiebeln pellen, wirfeln, darin andinsten

600 gr. Blattspinat unaufgetaut hinzufiigen, inzZz&aMin. gar dinsten lassen mit
Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuf3 abschmecken

6 Tomaten in kochendes Wasser legen, enthdat&chtel schneiden

1 EL Fett auslassen, die Tomatenachtel mit

1 abgezogenen, zerdriickten Knoblauchzehe hinzofligez diinsten lassen,

200 gr. Mortadella enthduten, wirfeln, zu den &tan geben, miterhitzen

Tomaten und Mortadella unter den garen Blattdpjelen, Dinstzeit ca. 35 Min.

Beigabe: Geriebener Kase, Stangenweil3brot odek&toffeln.

Brokkoli Salat

600 g tiefgek. Brokkoli oder in Salzwasser bi3feathen, abschrecken
ca. 800 g frischen Brokkoli
400 g Champignons waschen, putzen, Brokkoli inchgerechte Stiicke schneiden,
Champignons in dinne Scheiben schneisigfiort mit
4 EL Zitronensaft 2 EL Zitronensaft betraufeln.

Seite 33 von 69



Salatdressing

300 g Vollmilch - Joghurt

2 EL Mayonnaise

4 EL Weinbrand und 2 EL Zitronensaft verrihreMit

2 Knoblauchzehen (feingehackt)

2 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Zucker, Cayennepfeffer, Paprikapu(eeelsif) abschmecken

2 P. Salatkrauter unterrihren

Brokkoli und Pilze mischen. Das Salatdressingibargiel3en

200 g geraucherte Putenbrust in Streifen schneiddn
6 EL ungesalzene Erdnisse zum Dekorieren
Tip: Dazu kann mit Krauterbutter Uberbackenes Weilpeogicht werden!

Bunte Salatplatte

4 Tomaten waschen, abtrocknen, in Scheiberegdim

1 Kopf Salat oder 100 g Feldsalat putzen, waschiginopfen lassen; die Platte damit auslegen
oder 1 Eisbergsalat

1 Bund Radieschen putzen, waschen in Scheibereigten

¥, Salatgurke putzen, waschen in Scheiben sbnei

3 rote Zwiebeln putzen, waschen in Wirfel o8eneiben schneiden

1 P. Kresse putzen, waschen abschneiden

150 g Schafskase putzen, waschen wirfeln

1 Dose Mais abtropfen lassen

1 Dose Kidneybohnen abspulen

Alle Zutaten dekorativ anrichten

SalatsoRe: (I)
1 Becher Cre’me fraiche (150 g)
1 EL Essig verriihren und abschmecken
1 EL gehackte Krauter
Salz, Zucker, Pfeffer

Salatsof3e: (II)

3 EL Olivendl

4 EL Essig verriihren
1 EL Wasser

gehackte Petersilie und
feingeschnittenes Schnittlauch zufligen

Die Sol3e Uber den angerichteten Salat geben.
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Bunter Zuckerschotensalat

250 g Zuckerschoten waschen, putzen, blanchieeer2 Min. tberbrihen), mit kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

200 g Kohlrabi
100 g Karotten waschen, putzen, in feine Stneifder Scheiben schneiden mit
100 g Radieschen

50 g Maiskérnern vermischen

Die Zuckerschoten sternférmig auf einer Saldtiplader auf Salattellern anrichten und
die Zutatenmischung in die Mitte geben.

6 EL Maiskeim Ol

4 EL Obstessig Zutaten verquirlen, mit
1 EL Senf
2 EL Honig
Salz, Pfeffer abschmecken und anschlie3enddibetutatenmischung giel3en. Mit
1 EL Kerbel frisch gehackt, bestreuen
Eiersalat
8 Eier hartkochen, kalt werden lassen, schaingem Eierschneider teilen
125 g gekochten Schinkenin feine Streifen schmeide
1 Bund Radieschen putzen, waschen, in Scheilberegten
50 g Kresse waschen, gut abtropfen lassen umdhdeken

Eischeiben, Schinken und Radieschen in einéseth abwechselnd einschichten

Die Kresse mit
1 Becher Joghurt
ca. 2 EL Mayonnaise
ca. 1 TL Senf
1 Loffelspitze scharfer Paprika
Salz
Saft von Y2 Zitrone gut verrithren und die SoR3e diangerichteten Zutaten giel3en

Den Eiersalat erst am Tisch mit der So3e vermischen

Toastbrot mit Butter oder Bratkartoffeln dazichain
Petersilie oder Kresse zum Verzieren

Feldsalat mit Raucherlachs

300 g Feldsalat putzen, etwas zerkleinern gstiwan und trockenschleudern,
200 g frische Champignons
oder Steinpilze putzen in Streifen schneiden,
2 Schalotten pellen, fein wirfeln,
200 g geraucherter Lachs in breite Streifen sdeme
50 g Walnuf3kerne grob hacken
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Alle Zutaten in einer Schiissel mischen. (Ein paahsstreifen zum Garnieren zuriickhalten)

Sauce:

2 TL Zitronensaft mit

Salz und Pfeffer verriihren

1 TL scharfer Senf hinzufiigen

6 EL Ol vorsichtig unterriihren

Die Sauce uber die Zutaten giel3en vermischenmindachsstreifen garnieren

Tomaten - Zucchini - Salat mit Mozzadella (ca. Pers.)
1 groRRe Zucchini waschen, in Scheiben hobeln,
2 EL Ol erhitzen und die Scheiben von beideteBdiurz anbraten
4 Tomaten waschen, Stengelansatz entfernen usichieiben schneiden
500 gr. Mozzarella in Scheiben schneiden
Alle Zutaten abwechselnd in eine Form oder tiéifgte schichten
Vinaigrette
4 EL Ol
Saft von Y2 Zitrone
Salz, Pfeffer alles zu einer Vinaigrette riihréber das Gemise
eine feingehackte Knoblauchzehe und den MoZaageben.
2 EL gehackte, gemischte Krauter Vor dem Seewvieroch kurz durchziehen lassen

z.B. Basilikum, Petersilie, Schnittlauch
Salbei, Thymian

Tip: Zucchini - Scheiben leicht wahrend des Anbrateinzen.
Kohlrabi - Apfel - Salat (5 Pers.)

50 gr. saure Sahne

100 gr. Joghurt verrihren

15 gr. Honig

ca. 15 gr. Mandeln fein hacken und untermischén, m

Zitronensaft

Salz abschmecken

Pfeffer

gehackte Petersilie zum Schiufterheben,

900 gr. Kohlrabi schalen, waschen, fein raspeln

250 gr. Apfel waschen, raspeln oder beiddsiire Stifte schneiden

50 gr. Zwiebeln pellen, fein schneiden

Die Zutaten in eine Schiissel geben, mit der Maenvermischen, evtl. noch einmal abschmecken.
I Petersilie zum Garnieren verwenden !

Seite 36 von 69



Nudelsalat Déanische Art

200 g feine Hornchen - Nudeln in kochendem Salgemasa. 8 Min. bi3fest kochen. Abschitten,
Salz abschrecken und abtropfen lassen

1, Tasse gewurfelte Gemusegurke
1/3 Tasse Gurkenessig mischen und die Nudelntdaaminieren, durchziehen lassen
4 EL Ol und Pfeffer

125 g Kalbfleisch oder in Streifen schneiden
Fleischwurst, oder
Schinken (gek.)

150 g tiefgekuhlte Erbsen oder in wenig heilRefmv@ssser ca. 3 Min. dinsten
1 kl. Dose Erbsen oder
1 kl. Dose Mais oder abtropfen lassen

1 kl. Dose Spargelstiicke oder
1 kl. Dose Champignons

1 Bd. Radieschen putzen, in Scheiben schneiden.
Marinade:

3 EL Mayonnaise

1 kl. Becher Joghurt verriihren

2 TL Senf

Salz, Pfeffer, Essig nach Bedarf

Nudeln mit den restlichen Zutaten vermischen diedViarinade unter den Salat ziehen.
Abschmecken !
Tip: evtl. 2 hartgekochte Eier (gewurfelt) und ¥z Bdhi@ttlauch.

Porreesalat mit Ziegenkase

500 g Porree / Lauch putzen, langs halbieremrkaltem Wasser abspilen, in
(geputzt gewogen)
Salzwasser sprudelnd 2 Min. blanchieren, abgieit abschrecken und
auf einer Krepplage trocken tupfen.
250 g Kirschtomaten waschen, abtrocknen, halbiere
150 g. Holland - Ziegenkéase
Schnittkase in Scheiben wirfeln,

Porree, Tomaten und Kése auf Tellern (odeiofer) anrichten, anschlielend mit
Pfeffer wirzen.

4 EL Zitronensaft

2 EL Wasser verrihren,

5 EL Olivendl einschlagen,

1-2 Knoblauchzehen durchpressen, einrihren, ddreSalat traufeln,
1 P. Kresse waschen, dartiber streuen.
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Sauerkraut - Salat

250 gr. Sauerkraut grob zerflicken

1 kleine frische Ananas putzen, halbieren, augmjlrruchtfleisch zerkleinern.
oder 1 kl. Dose (Stlicke) abtropfen lassen, Sdfaagen

1 rote Paprika entkernen, Haut entfernen, feirfein

1 Apfel halbieren, entkernen, fein wirfeln

Alle Zutaten locker vermischen

1 Becher saure Sahne

1 Glas Apfelsaft verquirlen
2 EL ungeschwefelte Rosinen zugeben und den
2 EL grobgehackte Haselnlsse Sauerkrautsalat damachen

Den Salat in der ausgehoéhlten Ananas servieren

Tomate im Grinen

200 g Feldsalat waschen, evtl. etwas zerklejmaaminieren, auf Salatteller und
Zitronensaft -platte verteilen;
4 mittelgrol3e Tomaten waschen, von oben so irie Echneiden, daf} sie unten noch zusammen-
héngen
300 g Schlangengurken in dinne Scheiben schneiden
Die Tomaten auf den Salat stellen und in jdgdieschnitt Gurkenscheiben
Salz stecken. Beides leicht salzen
60 g Zwiebeln putzen, fein wirfeln und rund uie omaten - Gurkenféacher streuen.

200 g Sauerrahm

2 TL korniger Senf

2 TL Tomatengewirzsauce verriihren und jeweitiiénT omatenmitte geben
3 EL Schnittlauch fein (geschnitten)

Zucchini - Champignon - Salat

250 g Zucchini putzen, in Stifte schneiden

250 g Champignon putzen, in Scheiben schneiden

50 g Karotten putzen, in Stifte schneiden

1 kl. Zwiebel putzen, wirfeln

3ELOI

2 EL Zitronensaft von den Zutaten eine Marinbdeeiten; Uber die gemischten
1 EL Hefeflocken Gemdse verteilen. Mit ganzesilBaum - Blatter garnieren.

1 Prise Cayennepfeffer

Salz

1 EL gehacktes Basilikum / Blatter
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Zucchini - Salat mit Joghurtdressing

500 g Zucchini waschen, putzen, grob raffeln biem schneiden;
1 Schalotte
3 Knoblauchzehen schélen, kleinhacken

1 Becher Naturjoghurt

2 ELOI

1 EL Zitronensaft gut verrihren, abschmecken
Salz, Pfeffer

¥ Bd. Dill (gehackt)

Zucchini, Schalotte und Knoblauch in eine Schitigsben und gut mit der Marinade vermischen!

Tip: Mit frischem Dill und einigen Zwiebelscheiben bZiwiebelringen garnieren!

Seite 39 von 69



Nachspeisen

Ananasscheiben mit Kokosflocken

1 frische Ananas schalen, in dicke Scheibeneiden
[1 gr. Dose Ananasscheiben abtropfen lassen]

250 g Doppelrahmfrischkase
1 TL Zitronensatft

1 TL Milch cremig ruhren; Ananasscheiben voreeifeite damit

1 Prise Vollmeersalz bestreichen.

1 Msp Curry

100 g Kokosraspeln in eine flache Schiissel gabdrdie Ananasscheiben mit der
bestrichenen Seite darin eintauchen

40 g halbierte Walnuf3kerne zum Garnieren.

Apfelzabaione mit Amarettini

2 mittelgroRe Apfel schélen, entkernen, in Spedtehneiden,
1 TL Butter erhitzen, die Apfelspalten darin énsten,
Saft ¥ Zitrone zum Abléschen

1 TL Bourbon - Vanillezucker zum bestreuen undtevei 2 Min. abgedeckt dinsten.

4 Eigelb
4 El Puderzucker in einer Schussel Uber heiRess@fbad verquirlen,
4 EL Marsala (it. Likdrwein) nach und nach einfedn lassen, dabei sténdig weiterriihren.
oder Amaretto Die Masse sollte dickcremig sein.
Vom Herd nehmen, mit den Apfelspalten vermésgtauf Tellern
oder in einer Glasschussel anrichten und mit
50 g Amarettini verzieren

Bananensalat mit Eierlikdrsahne

4 EL Johannisbeergelee erwarmen, glattriihren,

4 Bananen schalen, in Scheiben schneiden, mitGkelee mischen.
Auf Tellern angerichtet,

200 gr. sufRe Sahne

4 EL Eierlikor steif schlagen, Eierlikdr untebesn

mit der Eierlikdrsahne die Bananen ubergiel3en.
1 EL Pinienkerne dariiber streuen und sofoviesen !
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Bananensalat (Preiswert)
2 Bananen schalen, in Scheiben schneiden, in@iasschissel geben.
100 gr. Magerquark
1/8 | Milch
1-2 EL Honig gut verrihren und Gber die Bamagiel3en
Saft von einer halben Zitrone
evtl. Zucker

Veranderung: 150 gr. Beerenfriichte statt Bananen.

Beeren mit Zitronenquark

1 P. tiefgefrorener Beeren-

teller (3009g) ca. 20 Min. auftauen lassen. Mit
3 EL Himbeergeist mischen und durchziehen laBearen bis auf 1 EL, in 4 Glaser
2 P. Vanillezucker oder in eine Schissel vemeile

[1 Zitronengelb] 1 Zitrone auspressevip(sicht bei der Mengenzugabe zum Quark

400 g Magerquark
50 g Zucker verrihren

200 g Sahne steif schlagen und unterheben urdie@Beeren verteilen. Mit den
restlichen Beeren kurz vor dem Verzehr veegier

Zitronenmelisse und 2 - 3 EL Schmacks kdnnen zooh Verzieren verwendet werden.

Birnen mit Preiselbeersahne
4 Birnen schélen, entkernen, in dinne Spalteneiden. Mit

je 4 cl Amaretto und Zuckerwasser UbergieRenzuggdeckt zum Kochen bringen. Auf kleiner
Flamme (1) 2-3 Min. dunsten.
Birnen erkalten lassen und portionsweise ateitc Mit der Dinst-
flussigkeit GbergieRen und vollig abkihlerstas

1/8 | Sahne
1 EL Zucker steif schlagen mit
125 g Preiselbeeren vermischen und auf den Bivegrilen.
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Erdbeer - Joghurt - Pudding

300 g Erdbeeren putzen, waschen und mit demsihpurieren oder durch ein
Sieb streichen. In eine Schussel fullen und mi
400 ml Joghurt vermischen.
75 g Zucker
2 EL Himbeerlikor unterrihren
6 Blatt Gelatine in reichlich kaltem Wasser edinhien und gut ausgedrickt in
2 EL Zitronensaft im Topf durch erwarmen (nichtken) aufldsen. Die Gelatine unter die

Erdbeer - Joghurt - Masse rithren und in eilassghussel fullen, steif
werden lassen. AnschlieRend mit ErdbeererSathetupfern verzieren!
Tip: Vor dem vélligen Durchsteifen, sobald sich eineRiiehen laft, ca. 1 P. steifgeschlagene
Sahne unterziehen!

Erdbeer - Melonen - Salat (ca. 4 Pers.)
500 gr. Erdbeeren putzen, in Scheiben schneidign, m
2 EL Zucker bestreuen
50 ml Erdbeerlikdr (oder Obstwasser) und
5 EL Limettensaft (oder Zitronensaft) dariber fefuund ca. 30 Min. ziehen lassen.

1 Charantais - Melone halbieren, die Kerne mit déffel entfernen, Fruchtfleisch in
(oder Galia - Melone) Spalten oder Wurfel séth@e. Mit den marinierten Erdbeeren auf
Tellern bzw. in einer Schissel anrichten.

1 EL Puderzucker zum bestauben
Veranderung:

2 Kiwis schélen, wirfeln

2 Bananen schélen in Scheiben schneiden,

mit der Erdbeeren marinieren. Waffelréllchemzgarnieren.

Erdbeer - Tiramisu (ca. 4 Pers.)
75 gr. Loffelbiskuits zerbréseln, mit
5 EL Amaretto (Mandellikér) betraufeln und ca. M. ziehen lassen
500 gr. Erdbeeren putzen, halbieren
100 gr. Zucker mit 2§r. Zucker bestreuen, Restzucker und :
375 gr. Magerquark verrihren und getrénkte élbfskuits, Erdbeerhélften
175 gr. Mascarpone (italienischer Frischkase) z{1® verzieren aufheben) und Quark - Mascarpone -
1 P. Vanille - Zucker Creme in eine Form scteah

75 gr. Schlagsahne

1 TL Puderzucker mischen, auf das Tiramisu sieben
1 TL Kakao Mit den restlichen Erdbeerhalften vern.

Tip: Statt Amaretto eignet sich auch Erdbeerlikdr ddbstwasser.
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Frotzen Joghurt mit Heidelbeeren

2 EL Kokosraspel ohne Fett hellbraun résten, hldailassen
500 g Heidelbeeren verlesen, waschen, abtropfen.
300 g Heidelbeeren mit
1 P. Vanillezucker
1 TL Zitronensaft pirieren und mit
300 g Magerjoghurt und Kokosraspeln verrihrem, mi

2 EL flussiger Honig
1 Pr. Zimtpulver abschmecken;

100 g Schlagsahne steifschlagen, unterheberfrieren lassen (ca. 2 Std.)
Mit den restlichen Heidelbeeren verzieren.

Fruchtige Zitronenjoghurtspeise

200 g Joghurt

150 ml Schlagsahne mit dem Handrihrgerat zu édic&eren Masse verschlagen

35 g Zucker

2 Eiweil} steifschlagen, mit

100 ml Zitronensaft unter die Joghurtcreme zieheeine Glasschissel fillen und sehr

kalt werden lassen

2EL brauner Milchzucker vermischen und Uber diégrodenjoghurt
1 TL Zimt streuen, als Dessert servieren.

Fruchtsalat Semiramis

1 Apfel

1 Birne Apfel u. Birne nur schélen, wenn did&e zu hart ist

1 Banane

1 Orange

Y4 - Y2 Ananas Obst waschen, klein wirfeln.

125 g blaue Weintrauben Trauben halbieren, Kenmiernen

% - 1 gelbe Honigmelone halbieren, Kerne mit min&ffel herausnehmen, schélen, wirfeln.

50 g Walnul3kerne hacken,

Saft von 1 Zitrone das Obst mit Zitronensaft et in eine Glasschiussel anrichten
und mit den Walntissen verzieren.

2 Eigelb

1 EL Honig

1 Pr. Vollmeersalz mit dem Schneebesen schauwrhiggen, bis es eine dicke Creme wird

1 Pr. Pfeffer

1/8 | Sahne schlagen und die Sahne unterheben.

Die Sol3e Uber das Obst geben oder in einer Sawd@eureichen.
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Heidelbeercreme

1 Paket Heidelbeeren (300 gr.) davon 3 EL abeehikiihl stellen,
tiefgekuhlt oder 1 Glas Heidelbeeren lihegen auftauen

2 Eigelb

2 EL Zucker schaumig rihren. Etwas

1 P. Vanillezucker

4 Zitrone, unbehandelt abgeriebene ZitronensahaleZitronensaft zugeben.

4 Blatt rote Gelatine einweichen und auflégeioht kochen 1), zusammen mit den

Beeren unter die Eigelb - Creme ruhrkiihl stellen

1/8 | Schlagsahne steif schlagen. Bis auf 2 Bemdie gelierende Creme heben.

In Schalen oder eine Schussel fiillen und im Kdiitsnk fest werden lassen. Mit Sahne und

den restlichen Heidelbeeren verzieren; evtl. noemd&lblattchen verwenden

Herrencreme

600 ml Milch

40 g Zucker

1 Eiweil3

1 Pr. Salz

1 P. Bourbon - Vanille - Puddingpulver (z. Kochen)
1 P. Vanillezucker

200 ml Sahne

40 ml Weinbrand

100 g Schokolade (geraspelt: bitter oder beliebig)

Tip:

Das Puddingpulver mit etwas Milch anriihren. Ristliche Milch, Salz und Zucker zum

Kochen bringen. Das angerihrte Pudding - Putvelié heil3e Milch einrthren, kurz auf-

kochen und kalt stellen (ab und zu umriihren dden mit Zucker bestreuen, damit sich

keine Haut bildet).

Den Weinbrand unter die kalte Creme geben. Eiwei8chnee schlagen, vorsichtig unterheben.
Schlagsahne und Vanillezucker steif schlagemfalie unterheben.

Zum Schluf? die Schokoladenraspel dazugeben.

Mit gerdsteten Mandelblatter verzieren.

Indianisches Maisdessert

700 g. sauerliche Apfel waschen, vierteln, Kerrdgete entfernen, in diinne Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform gut einfetten, die Apfelschen einfullen und mit

4 EL Ahornsirup betraufeln

125 gr. Maisgrief3
1 TL Salz in einer Schissel mischen
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60 g. Butter zerlassen, ohne zu bréunen

4 EL Honig darin auflésen. Gut die Halfte mit

% | Schwedendickmilch verriihren, auf die Mais@neschung gief3en und gut verriihren.
oder Dickmilch und auf die Apfelscheiben vesail

1 EL Zitronensaft unter die restliche Butter-HpMischung rihren und auf die

Auflaufmasse traufeln.
Zweite Schiene von unten, bei 180¢& 1 Std. backerund heil3 servieren.

Tip: Der Maisgriel3 kann ganz oder teilweise durch Wejze ersetzt werden. Er ist milder
im Geschmack und feinkérniger.

Nuf3creme

2 Eigelb

60 gr. Zucker

1 P. Vanillezucker schaumig schlagen,

1 Pr. Salz

% | Milch nach und nach unter Rihren zugeben

6 Blatt weil3e Gelatine einweichen und im Topf@sén, unter schnellem Rihren zu der

oder 1 p. Gelatinepulver Masse geben und kdlestd=&ngt die Masse an dicklich zu werden,

dann

100 g. Geriebene Nisse untermischen u. verribreschlie3end

2 Eiweil} steif schlagen,

1/8 - ¥4 | Sahne steif schlagen und nacheinamoker die Speise ziehen, vorsichtig
Alles in eine Schussel fillen und kalt stelleach dem Erstarren mit Haselniissen
und Sahnetupfen verzieren!

Tip: Nusse rosten und abgekuhlt unter die Masse rubdegrGeschmack wird intensiver!

Obst - Nul’ - Becher

500 g Obst je nach Jahreszeit saubern, kleinimirfe
200 g Sahne steif schlagen,

30 g Akatienhonig ca. 1 EL

1 MS Zimt dazugeben

1 MS Vanille

80 g gemischte Nusse grob hacken

Obst, Nisse, Sahne einschichten und mit Sahaesven.
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Orangencre Me (Abgeschlagene Orangencreme)

2 - 3 Orangen Saft von allen Friichten auspressen
[ 4 EL WeilRwein ] [ zufugen ] bis zu ¥2 | mit Wassaiffullen,

30 gr. Speisestarke

100 gr. Zucker einriihren, im hohen Kochtopf schiguabschlagen, bis
1 Pr. Salz die Masse hochsteigt.

3 Eigelb

3 Eiweil steif schlagen und locker unterheben,

In eine Glasschiissel flillen, erkalten lassen uihd m

Borkenschokolade
Schokoladenstreusel erzieren
evtl. Sahnetupfen

Fir eine abgeschlagene Zitronencreme:
Anstelle von Orangen:  Saft von 4 Zitronen und@ién (abgeriebene Schale) verwenden.

Orangencreme mit Bananen

4 Eier
2 EL Zucker schaumig rithren
1 P. Vanillezucker

4 Blatt weil3e Gelatine in kaltem Wasser einweaiche
Saft von einer Zitrone bis kurz vor dem Kochemteen und mit der
%, | Orangensaft Eigelbcreme verriihren, die jatkbchendes Wasser gestellt und ca.

5 Min. geschlagen wird, bis sie dicklich wiié/asserbad).
Die Blattgelatine ausdriicken, hineinrihren diedCreme nun kalt
stellen, bis sie zu stocken beginnt.

2 - 3 reife Bananen mit einer Gabel fein zerqereds,

Y. | frische Sahne steif schlagen und beides uli¢e€Creme ziehen.

1 Dose Mandarin - Orangen abtropfen lassen undeniCreme in eine Glasschiissel einschichten,
kalt stellen

Tip: 2 Likérglaser Rum oder Weinbrand oder Orangenlader Apricot Brandy unterziehen.

Pistazien - Dessert (ca. 8 Pers.)
12 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen
8 mittelgrofRe Eier trennen,

200 g Zucker
2 P. Vanillezucker mit dem Eigelb verrihren, diis Masse cremig ist,
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150 ml weilRer Traubensaft Traubensaft hinzufligahunterrihren.
oder Sherry (Medium)

Die Gelatine ausdriicken, bei schwacher Hitz& apf auflésen, etwas abkihlen lassen
und unter die Creme rihren, alles kalt stellen.

400 g Schlagsahne und die 8 Eiweil3e getrenifisstdagen.
Wenn die Creme beginnt zu gelieren (Schnittpyrobest die Sahne und dann die
Eischneemasse unterheben.
AnschlieBend die Creme umfillen und nochmals Eestwerden kalt stellen.

60 g Pistazienkerne fein hacken. Die Creme mnit Blistazienkerne verzieren.

Einige Amaretti - Kekse nach Belieben zur Gamitu

Tip: Einige Tropfen Mandelaroma und Zitronendl als Gesackszugabe.

Rotweinbirnen mit Weinschaumsauce

4 Birnen schélen, halbieren, Kerngehause emtfern

% | Rotwein

2 P. Vanillezucker aufkochen, die Birnenhalftechtizu weich diinsten, abtropfen.
einige Tropfen Zitronensaft Den Sud durch ein $jiefRen, etwa 100 ml abmessen.

4 Eigelb cremig ruhren. Die Rihrschissel Gbessérdampf hangen,

2 EL Zucker Rotweinsud zugiel3en und so langeenytbis die Sauce dicklich
abger. Zitronenschale schaumig ist; das Volunaditessich verdoppeln.

Mit den Birnen servieren.

Sauerkirschen - Quarkcreme

4 Blatt Gelatine in kaltem Wasser ca. 3 - 5 Mimweichen

¥, | Magermilch
160 gr. Magerquark sahnig rihren
1 EL Honig

Die eingeweichte Gelatine in einem Kochtopf gelarildsen [erhitzen nicht kochen ].

Die aufgeltste Gelatine in einer Schissel gelnelndie Quarkcreme nach und nach kraftig
unterrihren; kalt stellen.

Sobald die Masse zu stocken beginnt,

1 Eiweil3 steif schlagen und mit
200 gr. Sauerkirschen unterheben und in einesGitdissel fiillen; erneut kalt stellen.
Tip: Statt Kirschen kénnen Johannisbeeren eingesetdewe
Statt Honig SuRstoff einsetzen evtl. etwas Saimerheben
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Schoko - Dessert

1Ei trennen, Eiweil} steif schlagen,

% Becher Sahne (125 g) Eigelb und 5 EL Sahnéikesn,

Y% | Milch davon 1/8 | Milch und

35 g Speisestéarke glattriihren. Restliche Milttiteen. Darin von

150 g Vollmilchschokolade 100 g schmelzen lasdanrestlichen 2 Stiicke fein hacken, unter
mit Mandelsplitter und Ruhren aufkochen dielangeriihrte Speisestérke einriihren, nochmals
Honig z.B. (Toblerone) aufkochen. Vom Heréhmen, das Eigelb - Sahne - Gemisch unterrihren,

dann den Eischnee locker unterheben und ial&uoén fiillen.
Nach dem Auskihlen

1 Banane schalen, in Scheiben schneiden, mit
1-2 EL Zitronensaft betraufeln und mit
1 TL Zucker bestreuen.

Restliche Sahne leicht anschlagen. Kurz vor demgi&en, das Dessert mit Bananenscheiben
und Sahne servieren, mit Schokoladenstlickcheorige&n.

Traubencreme / Rumcreme

3 Blatt weilRe Gelatine

2 Eigelb von grol3en Eiern

60 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Pr. Salz

14 TL Zitronensaft

4 EL weil3er oder roter Traubensaft bzw. Rum

Y4 | Sahne

zur Dekoration 50 g Vollmilchschokolade (HutcheRaspel)

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweicligigelb, Zucker, Vanillezucker schaumig rithren
Salz, Zitronensaft und Traubensaft / Rum zugeben!

Die Gelatineblatter tropfnaf? bei geringer Warm#tsen undyut nach und nach zu der Eimasse
rihren. Ca. 10 Min. im Kihlschrank kalt stellbig die Masse zu gelieren beginnt.

Die geschlagene Sahne unter die Creme ziehenmafidlen. Bis zum Servieren in den
Kihlschrank stellen. Mit Schokolade verzieren.

Tip: Mit Weintrauben einschichten und servieren
Welfencreme
Vanillecreme: Weinschaum:

% | Milch 3 - 4 Eigelb

2 EL Zucker 80 gr. Zucker

1 Pr. Salz Y4 1 WeilBwein

% Stange Vanille oder 1 Pk. Vanillezucker trafiengelb

30 gr. Speisestarke 1 EL Zitronensaft
3 - 4 Eiweil3 1 EL Speisestarke

Fur die Vanillecreme 2/3 der Milch mit Zucker, Salz und Vanille (-zeck ankochen.
Speisestarke mit Milch verquirlen, einrihren kaghen und fertiggaren
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Eiweil steif schlagen und locker unter die héifasse rihren, etwas garen lassen, da sonst
die Speise nach langerem Stehen wieder flissig wird
In eine Glasschussel fillen und kalt stellen.

Fur den Weinschaum alle Zutaten in einem hohen Kochtopf verriihred schaumig
»abschlagen®, bis die Masse hochsteigt und dickatd. Den Weinschaum abkiihlen lassen,
Loffelweise auf die Vanillecreme fiillen und kalekgn

! Creme und Sol3e dirfen sich nicht vermischen !

Zimt - Apfel - Kiichlein (ca. 25 Stiick)

1 kg Apfel schélen, vierteln, entkernen; in gfegrofRe Stiicke schneiden
Saft ¥ Zitrone zum Betraufeln;

250 g weiche Butter

200 g Zucker schaumig schlagen. Die

1 P. Vanillezucker

1 Pr. Salz

4 Eier nach und nach unterriihren.

400 g Mehl

1 P. Backpulver mischen, durchsieben und urigeEd- Butter - Masse ruhren. Die
% TL Zimt marinierten Apfelstiicke unter dend éeben.

Den Teig mit 2 EL in Haufchen auf ein mit Back@apusgelegtes Backblech setzen und bei
200°C _ca. 15 - 20 Min! backen. Auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
2 EL Puderzucker zum Bestauben
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Soliden

Errotendes Madchen  [-r Junge]

Y | Buttermilch

2 - 3 EL Honig verriihren,

5 Blatt rote Gelatine einweichen, bei geringeri (nicht kochen) auflésen und in die

1 Blatt weil3e Gelatine Honig - Buttermilch gutrgihren. Kahl stellen, nach dem Angelieren
Y1 Sahne steif schlagen, unterheben, geliegseh.

Veranderung: 1 Glas Himbeeren einschichten, einign Verzieren aufheben.

Vanillesol3e
% Vanilleschote langs halbieren und das Markismehmen
oder
1 P. Vanillezucker
% | Milch
30 g Zucker erwarmen, ankochen;
1 Prise Salz
1 - 2 EL Speisestéarke mit
1 Eigelb verquirlen und die Milch einrihrenflaachen bis sie dicklich wird,
1 Eiweil3 zu Schnee schlagen und in die heil3éllgsmi3e , heben “.

Tip: Y4 | steif geschlagene Sahne unter die kalte Sofsichtig rihren,
etwas Rum oder Weinbrand.

Weinschaumsolie;:

2 Eier
100 gr. Zucker Zutaten in einem hohen Topf getadnverrihren,
Y | WeilBwein oder
Apfelwein (-saft) LAbschlagen” bis die Sol3e hsighigt und dicklich wird.
Zitronengelb
2 EL Zitronensaft
1 EL Speisestarke

Die Sol3e schmeckt kalt und warm. Man reicht siMehlspeisen, siiRen Puddingen oder siiBen Auflaufen

Verénderung: Anstelle von Wein eignet sich auch Apfelsifmostnib3 -4 EL Zitronensaft und
nur 80 gr. Zucker nehmen.
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Brot u. Brotchen

Englische Fruhsticksbrétchen

500 gr. Weizenvollkornmehl

3 gestr. TL Backpulver gut vermischen

1-2TL Salz

500 gr. Magerquark gut verriihren, das Mehl eiegeb. Der Teig soll
2 Eigelb feucht sein, darf aber nicht kleben

2 TL Honig

Eine Rolle formen und 15 - 20 Brétchen absteckdr) (lad formen, evtl. als Kranz auf gefettetem Blésgen; 15
- 20 Min. gehen lassen. Backofen vorheizen aut88°C  Backzeit ca. 20 -25 Min.

Tip: Vor dem Backen mit Eigelb oder Milch bestreichEntl. mit Mohn, Sesam, Haferflocken bestreuen

Knoblauchbaguette

3 Knoblauchzehen

4 Schalotten schalen, fein hacken, mit

100 g Butter gut verriihren

1 EL Weinbrand

Pfeffer, Salz zum Wirzen.

1 Baguette (ca. 500 g) schrag in 2 cm dicke $elmeschneiden die an der Unterseite noch

zusammenhangen. Die Knoblauchbutter in diesgZm@nraume
streichen. Baguette gut zusammendriicken uAdlfolie einschlagen.
Mittlere Schiene: 220°C, ca. 20 Min. backen.
AnschlieBend die Alufolie aufklappen und sofetvieren!

Krauterbutter

150 g Butter

% TL Salz

1 Zwiebel (Wirfel) Butter cremig rihren, dane déstlichen Zutaten
4 EL frische Krauter (fein gehackt) unterriihretihkservieren.
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Roggenbrot

Sauerteigansatz ( bei Zimmertemperatur)
1. Tag 100 g Roggenmehl mit
100 g lauwarmes Wasser vermischen.
3. Tag 100 g Roggenmehl und
100g lauwarmes Wasser hinzufiigen
4. Tag 200 g Roggenmehl mit
200 gr lauwarmes Wasser vermischen und 24 lesle$sen (bis durchgeséauert)

Sauerteigvermehrung:

100 g aufbewahrter Sauerteig mit
375 g Roggenmehl und
375 g warmes Wasser vermischen und bei Zimmerestur 25 Stunden stehenlassen

Vor Weiterverarbeitung 100 g Teig abnehmen un&iihlschrank aufbewahren (ca. 14 Tage haltbar).

Brotteig:

700 g Sauerteig (Menge die man durch Sauerteigaarung erhalt)

300 g Roggenmehl

300 g Roggenschrot (sehr grob, halbe Kérner)

20 g Salz (1 ERI6ffel)

25 g Hefe

400 g lauwarmes Wasser (evtl. etwas mehr)

Sauerteig, Mehl und Schrot in eine Schiissel gediea Vertiefung ins Mehl driicken und die
Hefe hineinbrockeln.

Salz ganz an den Rand geben (nicht an Hefe)

Hefe mit etwas Wasser fllssig ruhren, restlich&an hinzufigen und verrihren.
Teig 30-40 min bei 40-50° C im Backofen gehesédas

Nochmal mit etwas Mehl verriihren, 10 min in derr gehen lassen,

dann 75 min bei 180° C in der Kastenform backen.
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Kuchen

Aniskipferin

280 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
50 g gemahlene Haselniisse
1 TL gemahlener Anis

70 g Zucker zu einem glatten Teig verkneteniarfeblie gewickelt,
1 Pr. Salz ca. 1 Std. kuhlen
2 Eigelb

200 g Butter oder Margarine

Den Teig zu kleinen Rollen formen und in gleiahde Stiicke schneiden, zu Kipferln
formen auf ein vorbereitetes Blech legen (Blstten oder Backpapier)
vorgeheizter Backofen: 200°C Backzeit caMiq.

1-1Y% Anissamen

3 gehéaufte EL Puderzucker mischen, die noch heiRgerin vorsichtig darin wélzen und
5 P. Vanillezucker auskuhlen lassen

Apfel - Quarktorte

125 gr. weiche Butter oder Margarine
250 gr. Zucker

3 Eigelb Die Zutaten in der angegebenen Réithgs zu einem
1 Prise Salz Ruhrteig verarbeiten

1 kg Quark

75 gr. Griel3

1 P. Vanille - SoR3enpulver
1 gestr. TL Backpulver

500 -750 gr. Apfel schélen, waschen, in Viertdreiden, Kerngehause entfernen
und in feine Blattchen schneiden,

50 gr. Sultaninen mit den Apfeln unter den Treadpen.

3 Eiweil steif schlagen und locker unterheben.

Springform einfetten bzw. mit Backpapier auslegesig einfullen, zur Mitte hin etwas héher
streichen. Backzeit ca. 65 - 75 Min. bei einer Terafur von 180 - 190°C
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HaselnulZkugeln (ca. 36 Stuck)

150 g Butter schaumig ruhren,

100 g Puderzucker sieben, alle Zutaten unterknete
250 g Mehl

100 g gemahlene Haselnusse

1 Ei

Y Zitrone (abgeriebene. Schale)
1 gehéufter EL Kakao

1 EL Pfefferkuchengewirz

1 EL Rum

Teig zu Rollen formen (2,5-3 cm Durchmessefrjadtie einwickeln, kihl stellen
AnschlieBend Rollen in ca. 1 cm dicke Scheilmmsiden, zu Kugeln formen und in

80 - 100 g HaselnuRblattchen walzen, Kugeln eamasticken.
Kugeln auf 2 vorbereitete Backbleche verteilen
Backofen vorheizen auf 175°C,  Backzeit 15-18.M
Die noch heil3en Kugeln mit ca. 3 EL Zuckertlzgen.

Hollandisches Orangenbrot

50 g Loffelbiskuits in einem Gefrierbeutel mitdé&ludelholz zerbrdseln,
50 g Orangeat fein hacken,

125 Butter oder Margarine

1 Ei

125 g Zucker

1 P. Vanillezucker weil3cremig rihren
1 Pr. Salz

% TL gemahlener Zimt

1 Ms. gemahlene Muskatblite

200 g Mehl mischen, Uber die Masse sieben, Blskisel und Orangeat unterkneten.
1 Ms. Backpulver Den Teig auf der bemehlten Adfigiche zu Rollen formen, in Folie ein-
wickeln, kihl legen.
Von den Rollen 5 mm dicke Scheiben schneideingiaworbereitetes Blech zu Kugeln
geformt den Teig legen, mit 1 Stiick Orangeanigaen.

Backzeit ca. 12 - 15 Min. Backtemperatur €0°Z.
Makronen
2 Eiweil steif schlagen und nach und nach
160 g feiner Zucker unterriihren bis eine dicldidhasse entsteht,
Nach Belieben:
1 TL Zitronensaft oder Essig zufligen, dann wirel iasse stabiler, anschlie3end
160 g geriebene Mandel unterheben.
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Masse mit 2-TL Haufchen auf ein vorbereitetexcBlsetzen.

Mittlere Schiene Temperatur 140-160°C, Backzait39-45 Min.
Am besten die rohen Makronen iber Nacht an eirgnrtek Ort trocknen lassen, dann erst backen!
Makronen sind auf3en trocken und innen noch etawshf bzw. weich

Statt Mandeln kdnnen Haselniisse oder Kokosflockiam Haferflocken oder Grield verwendet werden.

Marzipan - Engelsaugen (ca. 24 Stiick)
120 g Mehl
30 g Puderzucker
2 Eigelb in eine Schissel geben

1 EL Amaretto (Mandellikor)

50 g Marzipan - Rohmasse grob raspeln oder feifielwi}
50 g Butter oder Margarine in Sticken zugeben

Alle Zutaten mit den Knethaken des Handruhrgsrateeinem glatten Teig verarbeiten.
Zugedeckt ca. 30 Min. kalt stellen
Teig zu ca. 24 walnu3grof3en Kugeln formen, auiverbereitetes Backblech legen, kleine
Mulden formen (eindrticken).
Ca. 50 g Himbeergelee verrithren (evtl. erwarnoe)in die Vertiefungen verteilen.
Im vorgeheizten Backofen: 200°C, ca. 15 Min. Basik
Gut auskuhlen lassen!

Mohn - Blatterteig - Zopf mit Nissen.  ( ca. 14 Schigen )
300 g tiefgefrorener Blatterteig Platten nebenades bei Zimmertemperatur 20-30 Min. auftauen lasse

1 P. Mohnback (250 g)

100 g Mandeln (geschalt) grob hacken,

60 g Pistazienkerne und alles unter die Mohnengdsren. [Evtl. mit 2-3 EL Marme-
einige Tropfen Bittermandel - Ol lade verfeinern]

1 Ei trennen

1 TL Kondensmilch

Blatterteigplatten Ubereinander legen, auf derbex@itetem Blech zu einem Rechteck
(ca. 38 x 30 cm) ausrollen. Rechteck von den k&@igen her schrag in Streifen einschneiden,
dabei in der Mitte ein 9-10 cm breites Stiick gaszen.
Fullung auf dieses Stiick streichen; Streifen iecWéel von rechts nach links tber die Fillung
flechten, dabei die Teigstreifen mit Eiweild bestnen und andriicken.

Eigelb und Kondensmilch verriihren und damit depf bestreichen.

Vorgeheizter Backofen 200°C Backzeit ca. 40 Min.

Evtl. nach 20-25 Min. zudecken, vor dem Servigget auskihlen lassen.
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ltalienische Kliche

Vorspeisen

Bruschetta

Zutaten fur 4 Personen: Y% Stange Baguette

4 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen
350 g Tomaten

% Bund Basilikum
Salz und Pfeffer

1) Ofen auf 175 °C vorheizen. Das Baguette in dickeefen schneiden (Leicht schrag) und mit etwasediiv
bestreichen.

2) Knoblauch schélen. Eine Zehe halbieren, Brote dainiteiben. Die Baguettescheiben auf ein Backblech
legen und im Ofen ca. 5 min résten. AnschlieRemdusnehmen.

3) Die Tomaten waschen, trockentupfen, vierteln urtlegnen. Das Fruchtfleisch klein wirfeln.

4.) 3 Knoblauchzehen fein hacken Basilikum abbrausehttotkentupfen. Blattchen abzupfen und hacken. Mit
Tomaten, Knoblauch, restlichem Ol mischen. Mit Satd Pfeffer abschmecken. Auf dem warmen Brot
verteilen.

Tipp:  Sardellenfilets fein hacken, in Butter schiwemund die Brote damit bestreichen. Mit MozzarbBtegen und
bei 250 °C uberbacken.

Cappuccini affogati ( Ertrunkene Kapuziner )

Zutaten fir 6 Personen: Y2 Zitrone

1)

2))

3)

1 kl. StangenweiRbrot vom Vortag (250 g)
Sonnenblumendl zum Braten und flr die Form
Y4 Itr. Trockener Rotwein

100 g Zucker

1 Zimtstange

2 Gewilirznelken

4 Eier

3 EL gemahlene Mandeln

2 EL Rosinen

Schale von einer halben Zitrone spiralférmig abkrhdWeil3brot in 2 cm dicke Scheiben schneidene Ein
feuerfeste Form mit 2 EL 6l ausstreichen. Backafehl75°C vorheizen.

Rotwein mit 50 g Zucker, Zimtstange, Gewurznelkem Zitronenschale bis knapp vor dem Siede-punkt
erhitzen.

Eier mit Mandeln verquirlen, in einer groRen Pfameghlich Ol erhitzen. Brotscheiben von beidentSei
durch die Eimasse ziehen, im heil3en Fett bei statkee knusprig und goldbraun braten. Auf Kiichepipa
abtropfen lassen.
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4)

5.

HeilBen Wein durch ein feines Sieb gieRen, in depf Zariickgeben, wieder auf die heile Platte stel-le
Rosinen darin ziehen lassen.

Die gebratenen Brotscheiben in die Auflaufform sbten, jede Scheibe leicht zuckern, mit 1-2 EL Ruirtw
betraufeln und Rosinen darauf verteilen. Im Backdfigben) etwa 10 min Uberbacken. Heil3 servieren.

Variante:  Die gebratenen Brotscheiben werden axé worgewdrmte Platte geschichtet, jede Lage nik&uund

etwas Kakao bestreuen. Zum Schluss giel? man deirztew Wein tber die Scheiben und serviert sofort.

Crespelle magre di spinaci  (Pfannenkuchenrollen miSpinat)

1)

wird in der Emilie-Romagna gene gemacht wenn Géstemen

Zutaten fir 4 Personen:

1)

2)

3)

4)

Fir den Teig:
125 g Vollkornmehl
3 Eier
Y | Milch
Salz, schwarzer Pfeffer
30 g Butter
Fur die Fullung:
500 g frischer Spinat ( oder 1 TK - Packung )
4 EL Rosinen
4 Scheiben roher Schinken
3 EL Olivendl
30 g Butter
2 EL Pinienkerne
100 g Parmesan kase

In einer Ruhrschiissel aus Mehl, Eiern, Milch unéz @nen glatten Pfannekuchenteig rihren. 30 geButt
schmelzen und leicht abgekihlt unterheben. Nachsdhupfeffern. Teig etwa 15 — 20 min quellen lassen.

Spinat putzen, waschen und nass etwa 1 min zugedéokten, salzen. Die Flissigkeit ausdriicken.&@pin
fein hacken. Rosinen etwa 15 min im Spinatwasseegen.

Schinken wirfeln, in einer Pfanne mit 2 EL Olivendld der Halfte der Butter anbraten. Spinat dazeigeb
abgetropfte Rosinen und ganze Pinienkerne unteheisdDie Masse etwa 5 min ziehen lassen und in eine
Schissel geben. Mit der Hélfte des Parmesan mischen

Eine andere Pfanne mit Butter ausstreichen undlemsPfannekuchenteig nacheinander 8 moglichst diinne
.Crepes" auf beiden Seiten goldgelb backen. AllanAgékuchen mit der Fillung belegen und aufrollaof.
einer vorgewarmten Platte die Crespelle anordnéndem restlichen Parmesan bestreuen, pfeffernnihd
EL Olivendl betraufeln.

Variante: Crespelle al forno (Uberbackene Pfannekuchemplle

Pfannekuchen zubereiten und fullen. Eine Gratinfoninl EL Butter ausstreichen, 4 Crespelle
einschichten, mit 100 g Mozzarellascheiben abdeaokeindie restlichen 4 Rollen dartiber legen.
Mit Bechamelsauce Ubergie3en und im vorgeheiztekdan bei 170 °C in etwa 10 min
goldgelb Uberbacken.
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Funghi alla brutta ( Marinierte gegrillte Pilze ).

Zutaten fur 4 Personen: 500 g Champignons
1 Bund glatte Petersilie
6 Knoblauchzehen
1 Peperoncino
Salz, schwarzer Pfeffer
6 El Olivendl, kaltgepresst

1) Den Elektrogrill anheizen. Die Pilze, falls sie micchmutzig sind, mit Klichenpapier abreiben, somist
kaltem Wasser abbrausen, abtropfen lassen und etmotipfen. Von den Stielen die Wurzelanséatze
abschneiden.

2) Die Petersilie waschen, Blatter fein hacken unciime Schiussel geben. Knoblauch schélen und dazu
dricken. Den Peperoncino waschen, langs halbi&tile und Kerne entfernen und die Schote grobédrack
Mit 1 Prise Salz und Pfeffer in die Schiissel geline feuerfeste Form mit 1 Tl Ol einfetten.

3) Pilze mit den Stielen nach oben in die Form legedh die Gewirzmischung darauf verteilen. Alle Pil-ze
mit dem restlichen Ol betraufeln und 8-10 minlgri] dann sofort servieren.

Variante: In den Abruzzen grillt man die Pilze uBdmuise wie Auberginen, Zwiebeln, Zucchini oder Rapauf
die gleiche Weise auch tber dem Holzkohlengrill isstl dazu gerdstete Scheiben Weizenbrot.

Getrank: Ein Rotwein wie der Montepulciano d"Abrapasst am besten.

Melanzane alla finitese (Gefillte Auberginensche#n)

Zutaten fur 6 Personen: 600 g groRe Auberginen
Salz, schwarzen Pfeffer
1 Bund Basilikum
200 g Percorino
100 g Paniermehl
100 g Mehl
1Ei
Olivenol zum Ausbacken und BasilikumblattchemzGarnieren

1) Auberginen waschen, Stiele und Stielanséatze abmtdmeind die Auberginen schrdg in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Einen mittelgroRen Topf mit d&adillen, aufkochen, 1 TI Salz hinzu-figen. Die
Auberginenscheiben darin etwa 5 Min. vorgaren, e, leicht ausdriicken.

2) Die Scheiben leicht mit Salz und Pfeffer bestreuasilikum waschen, trocken schitteln. Den Kése in
dinne Scheiben schneiden. Die Halfte der Aubergdamit belegen, mit je 2 Basilikumblattern be-decke
Die restlichen Auberginenscheiben wie bei einend®éch auf die belegten Scheiben legen.

3) Paniermehl und Mehl auf je einem flachen TelleregetDas Ei mit 1 Prise Salz verquirlen. Das Olén d
Pfanne erhitzen. Die Auberginen Sandwichs zuersdehl, dann im Ei, dann in Paniermehl wen-den und i
Ol von beiden Seiten bei mittlerer Hitze ausbackanf Kiichenpapier entfetten, nach Belieben mit
Basilikumblattchen garnieren, heil3 servieren.
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Pomodori ripieni in insalata ( Geflllte Tomaten )

Zutaten fur 4 Personen: 8 grol3e, mittelreife, fE$téschtomaten

1)

2)

3)

4 El Olivendl, kaltgepresst

150 g Thunfisch in Ol ( Abtropfgewicht )
150 g Mozzarella

1 Bund Basilikum

8 grune Oliven ohne Stein

3in Ol eingelegte Sardellenfilets

4 hartgekochte Eier

4 grol3e schwarze Oliven

Salz, schwarzen Pfeffer

Tomaten waschen, jeweils den Deckel abschneidemekiend Fruchtfleisch vorsichtig mit einem Teelbffe
herausheben. Fruchtfleisch fein wirfeln. Kerne esngn. Tomaten innen leicht mit Salz bestreuen. ddit
Offnung nach unten stellen, damit (iberfliissige $itileit abflieRen kann. Ausgehohlte Tomaten innér8m
El Olivendl betraufeln.

Thunfisch gut abtropfen lassen und in kleine Stitellen. Mozzarella klein wirfeln. Basilikum wasche
trocken tupfen und die hélfte davon fein hackenir@rOliven in Ringe schneiden. Sardellen abtrofe#ssen
und zerkleinern. Eier schalen und wurfeln. Dies¢éa#&n mit den Tomatenwirfeln in einer Schissel dock
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die ausgehdhlten Tomaten mit der Masse fiullen unfl eédnzelne Teller anordnen. Schwarze Oliven
halbieren und Fruchtfleisch von den Steinen 16&sflllte Tomaten mit den Olivenhalften und denligstn
Basilikumblattern garnieren. Mit 1 El Olivendl bétifeln und als Beilage oder Vorspeise servieren.

Zucchini al guanciale (Zucchini mit Speck und Tomégen)

Zutaten fur 4 Personen: 600 g kleine feste Zuéchin

1)

2)

3)

4.)

5.)

Getrank:

400 g Tomaten aus der Dose
200 g Raucherspeck

1 groRRe Zwiebel

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl

Salz und schwarzer Pfeffer

Zucchini waschen, abtrocknen, Bluten- und Stielemesédbschneiden. Friichte der Lange nach in Vieng|
diese dann quer in Stucke schneiden.

Tomaten aus der Dose abtropfen lassen und groleiresia.

Speck in kleine Wirfel, Zwiebeln schélen, in dun&heiben schneiden. Petersilie waschen,
trockenschutteln, Knoblauch schélen, beides feakém

Ol und Speck in eine Kasserolle geben, solangeriitierer Hitze braten, bis die Speckwiirfel knugpri
sind. Zwiebel, Knoblauch und Petersilie dazugebenschwacher Hitze etwa 5 min unter Ruhren braten.

Tomaten und Zucchini dazugeben, mit Salz und Rfefi@rzen, gut mischen. Das Gemuse zugedeckt bei
schwacher Hitze in etwa 15 min fertiggaren, dabairad zu umrihren.

Ein junger Chianti passt zu diesem herzhaftencBesehr gut.
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Hauptgerichte

Braciole di maiale alle olive (Schweinekoteletts mit schwarzen Oliven

Zutaten fir 4 Personen: 4 Schweinekoteletts
Salz, Pfeffer
Mehl zum Wenden
6 EL Olivendl
Y4 Itr. Trockener WeilRwein
100 g roher Schinken
1 mittelgroRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
16 schwarze Oliven
1 kl Dose Tomaten
1 Lorbeerblatt
1 Bund Petersilie
1 hartgekochtes Ei

1)) Backofen auf 150 °C vorheizen. Von den Schweind&tite das Fett entfernen. Den Rand ab und zu
einschneiden, damit die Koteletts sich beim Bratight wolben. Die Koteletts salzen, pfeffern undMehl
wenden. In einer Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Blessch von beiden Seiten etwa 3 min kraftig ateira
Mit der Halfte des Weines begieRen und etwa 2 niithen lassen. Koteletts herausnehmen, auf einer
feuerfesten Platte in den Backofen stellen, umvsien zu halten.

2) Schinken wirfeln. Zwiebeln schélen, in feine Risghneiden. Knoblauchzehe schélen und fein hackas. D
ganze mit 3 EL Olivendl in die Pfanne geben undrbitilerer Hitze kurz andinsten. Oliven halbiererdu
entkernen. Die Tomaten abtropfen lassen und zeddei Mit den Oliven und dem Lorbeerblatt in diarffe
geben. Alles salzen und pfeffern. Zugedeckt camidkochen lassen. Lorbeerblatt entfernen, deriglesh
Wein dazugeben und die Sauce offen etwas einkdelsse.

3) Schweinekoteletts aus dem Backofen nehmen und enPdanne mit der Sauce legen (ausgetretener
Fleischsaft dazugeben). Petersilie waschen, trackerteln, fein hacken und Uber das Fleisch verieiDas
Fleisch zugedeckt etwa 15 min bei schwacher Hithensren lassen.

4) Schweinekoteletts auf einer Platte anrichten. Bagkkochte Ei klein hacken und in die Sauce gebas.
Fleisch mit der Sauce Uberziehen und heil3 servieren

Fettucelle al pesto (Nudeln mit Basilikumsauce)

Zutaten fir 4 Personen: 1 Bd. Glatte Petersilie
1 Bd. Basilikum
2 El Pinienkerne
3 Knoblauchzehen
Salz
4 EIl Olivendl, kaltgepresst
80 g Parmesan
WeilRwein
350 g Fettuccelle (oder andere schmale Bandmude
schwarzen Pfeffer
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1)

2))

Petersilie und Basilikum waschen, abtropfen lasggobe Stiele entfernen und die Kréuter mit den
Pinienkernen grob hacken. Knoblauchzehen abziehdrfain hacken. Mit den Kréutern, Pinienkernen und
einer Prise Salz im Morser zerstampfen. Nach urgh rdas Olivendl dazugeben, bis eine kremige Paste
entsteht. Den Parmesan einriihren, eventuell noemn&chuss Weillwein dazugeben.

Fettuccelle kochen. Die Nudeln in eine vorgewmiér Schiissel umfullen. Pfeffer und Pesto daribeeme
alles gut vermische und evtl. mit frischen Basifitalattchen servieren.

Gnocchi mit Tomaten — Kase — Sol3e

Zutaten fur 4 Personen: 750 g mehlig kochendedffath

Salz

250 g Mehl

2 Eigelb

1Schalotte

3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose Tomaten
2 TL Thymianblatter
Schwarzen Pfeffer

200 g Mozzarella

50 g Parmesankése
Basilikum zum ganieren

1) Die Kartoffeln waschen und 30 min in SalzwasseegaAbgie3en, ausdampfen lassen. Pellen und durch
die Presse driicken. Etwas abkiihlen lassen. Mit Nigégélb und 1 TL Salz verkneten.

2) Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen, in Sticlkdargeiden und mit der Gabel ein Muster eindriicken.
Etwa 15 min ruhen lassen. Salzwasser aufkochencebndarin bei schwacher Hitze ca. 5 min garenstss
an der Oberflache sind.

3) Schalotte schélen, fein hacken und in Olivendl astén. Knoblauch schélen und dazupressen. Tomaten
abtropfen lassen, Fruchtfleisch wirfeln. Mit Thymizu den Schalotten geben. 50 ml Wasser angieltkeoaun
10 min kécheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mo=dkr abtropfen lassen, klein wirfeln. So3e vom Herd
nehmen und den Parmesankése einstreuen. Den Qf200atC vorheizen.

4) Gnocchi in eine feuerfeste Form geben. GleichmdiggTomaten — Kése — SoRRe dartber verteilen. Mit
Parmesan bestreuen und ca. 20 min tUberbacken.adililBimblatter garniert servieren.

Merluzzo in umido (Kabeljau in pikanter Sdauce)

Zutaten flr 4 Personen: 1 Stange Bleichsellerie

1 Bund Petersilie

1 mittelgroRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 mittelgroRe Mohre

3 Sardellenfilets

2 EL Pinienkerne

1 EL Kapern

4 EL Olivendl

1 kg Kabeljau am Stiick
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Salz und weil3en Pfeffer
2 EL Mehl
etwas Fleisch- oder Fischbriihe (instant)

1) Sellerie putzen, waschen, Petersilie waschen wukén schitteln. Zwiebel und Knoblauch schélersall
fein hacken. Mohre putzen, waschen und fein rasggdmdellenfilets mit einer Gabel zu Brei zerdriicke
Pinienkerne und Kapern klein hacken.

2) In einer feuerfesten Kasserolle das Ol erhitzendiadzerkleinerten Zutaten bei schwacher Hitzerdativa
ca. 10 min braten. Vom Herd nehmen. Bachofen aOf°20vorheizen.

3) Den Fisch grundlich waschen, trockentupfen, inned auf3en mit Salz und Pfeffer einreiben, rundum in
Mehl wélzen und danach in die Kasserolle gebenehAratenes Gemise auch tber den Fisch verteilen.

4.) Die Kasserolle mit passendem Deckel (Alu — Papierychliel3en. Den Fisch im Backofen (Mitte) etwa 20

min garen, Backofen ausschalten und den Fisch nacll5 min ziehen lassen. Ab und zu mit der Sauce
betraufeln. Falls zu viel Bratenfond verdampft é&tvas Brihe dazugiel3en. Den Kabeljau auf 4 Teller
verteilen und am besten mit Petersilienkartoffelrvieren.

Pollo alla cacciatora ( Hahnchen nach Jagerart )

Zutaten flr 4 Personen: 1 Hahnchen
Salz, weilRer Pfeffer
2 Zwiebeln
50 g Raucherspeck
250 g Tomaten aus der Dose
3 El Olivendl
1/8 Itr. Trockener Weil3wein
1 Msp. Rosmarinpulver
1 Msp. Salbeipulver

1) Das Hahnchen in 8 Stiucke teilen, waschen, abtrocksslzen und pfeffern. Zwiebel schélen, in dinne
Ringe schneiden. Speck sehr fein hacken. Tomateopden lassen, Fruchtfleisch klein hacken.
2) In einer groRen Pfanne das Ol stark erhitzen, ZsWekdarin unter Riihren goldgelb braten, dann

herausnehmen. Im selben Ol bei schwacher HitzeSpatk auslassen. Hilhnerteile dazugeben, bei starker
Hitze rundum etwa 10 Min. anbraten. Wein angiel&@mjampfen lassen, dabei die Fleisch-sticke mekrmal
wenden. Tomaten und Zwiebeln dazugeben, mit SdéffelP, Rosmarin und Salbei wirzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 20 Min. garen.

Variante: Polo alla salvia (Hahnchen mit Salbei

Ofen auf 200°C vorheizen, Hahnchen séubern, iBdigchhohle Salz, Pfeffer, 1 Knoblauchzehe und 10
Salbeiblatter geben. Hahnchen in eine Kasserollemeanit 2EI Olivendl ein-streichen, in den Ofen
schieben. Wenn es Farbe annimmt, das Gefliigel evendd mit Bratensaft bepinseln. Zerteilt auf einer
vorgewarmten Platte servieren.

Pollo con le olive ( Geschmortes Huhn mit Oliven )

Zutaten fir 4 Personen: 1 Huhn
Salz, schwarzer Pfeffer
10 frische Salbeiblatter
3 Knoblauchzehen
4 El Olivendl
1/8 Itr. Trockener Weil3wein
600 g Tomaten aus der Dose
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150 g schwarze Oliven

1) Kichenfertiges Huhn in 4 Teile zerlegen und waschabei alle Knochensplitter entfernen. Abtrock-nen
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Salbeiblatter waschemd trockentupfen, 6 Blatter fein hacken. Knoblauch
schalen und in Scheiben schneiden.

2) In einer breiten Kasserolle das Olivendl erhitz&moblauch und die gehackten Salbeiblatter in Ol
schwenken und die Hiihnerteile darin anbraten. Miae Weil3wein begiel3en.

3) Tomaten aus der Dose abtropfen lassen. Fruchtil&igein hacken und zum Huhn geben. Kurz mit-diinsten
und mit dem restlichen Weiwein abléschen. Allegerleckt und bei schwacher Hitze etwa 15 Min.
schmoren.

4.) Oliven halbieren, entkernen und dazugeben. Diel@efleile zugedeckt in weiteren 15 Min. fertig gare

5) Das Huhn auf einer vorgewarmten Platte mit dengéoriSalbeiblattern anrichten, mit der Sauce Ubleenie
und servieren. Dazu Weil3wein reichen.

Risotto alla sarda ( Reis auf sardische Art)

Zutaten fur 4 Personen: 1 mittel grof3e Zwiebel

1)

1 kl. Dose Tomaten

4 EL Olivendl, kaltgepresst
200 g Gehacktes

% Itr. Trockener Rotwein
Salz, schwarzer Pfeffer
300 g Reis

30 g Butter

50 g Parmesan

% TL Oregano

Die Zwiebel schélen und fein wirfeln. Die Tomaterkieinern. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzene d
Zwiebel darin glasig braten.

Das Hackfleisch untermischen und dabei zerdriidikeinmittlerer Hitze etwa 5 min. anbraten, mit deptirein
abloschen. Die Tomaten unterrithren und alles abfwotassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, baiseite stellen.

2) In einem groRen Topf das restliche Ol bei mittlarétize heil werden lassen, den Reis darin glasitgbr
dann unter die Fleisch-Tomaten-Sauce ruhren, ab&woand bei schwacher Hitze offen kdcheln lasse@. 7
ml Wasser zum Sieden bringen und bereitstellenoBaach und nach immer
1 Suppenkelle unter den Reis rihren, so wie eFldigsigkeit aufnimmt.
3) Den Reis auf diese Art in 30 — 40 min fertig gaf®uatter und Kase unter den fertigen Risotto rihred mit
Oregano bestreuen, sofort servieren.
Risotto coi funghi ( Reis mit Pilzen )

Zutaten fur 4 Personen: 1 mittelgrof3e Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

300 g Steinpilze

etwa 1 | Fleischbriihe

60 g Butter

300 g Reis

1/8 Itr. Trockener Weiswein
Salz, weilRer Pfeffer

Seite 63 von 69



50 g Parmesan

1) Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hackenerB#ie klein hacken. Pilze putzen, kurz anbrausen,
trockentupfen, in nicht zu kleine Stiicke schneidgniithe zum Kochen bringen.
2) In einer Kasserolle die Halfte der Butter zerlassba Zwiebel bei schwacher Hitze etwa 5 min ardsrat

Reis einstreuen, mitbraten bis er glasig ist. MitndNein abléschen. Nach und nach mit kochend-HgiGlee
angief3en und den Reis bei mittlerer Hitze offem® kochen lassen, immer wieder um-riihren.

3) Inzwischen restliche Butter in einer Pfanne erhitfzénoblauch und Pilze bei starker Hitze unter stiiyem
Ruhren braten, bis die Flussigkeit verdampft isit. 841z und Pfeffer wiirzen. Kurz vor Ende der GarRdze
mit Petersilie unter den Risotto mischen. Dann Raam unterriihren.

Info: Man kann das Risotto auch mit Trockenpilzarbereiten — vor allem in Italien werden die Pilze s
konserviert. Die Pilze missen vor der ZubereitumghNasser eingeweicht werden. Das Einweich-wasser
nimmt das Aroma der Pilze an und wird fur die Saueevendet. Vorher das Einweichwasser aber durch
einen Filter gieRen, damit nicht evtl. SandkdrncimeiEssen landen.

Scaloppine al marsala ( Schweineschnitzel mit Marsala )

Zutaten fUr 4 Personen: 4 Schweineschnitzel (nésHbschnitzel)
20 g Speck
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
1 TL Mehl
200 ml Marsala (Rotwein)
20 g Butter

1)) Backofen auf 75 °C vorheizen. Das Fleisch kalt &lesp und mit Kichenpapier trockentupfen. Jedes
Schnitzel halbieren. Den Speck sehr klein wiirféie Knoblauchzehe schilen. Ol in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze heil3 werden lassen, und den Speafindauslassen. Den Knoblauch durch die Presse
dazudricken, leicht mitbraten, beide Zutaten dunieht braun werden!

2) Die Schnitzel darauf legen und in jeweils 1-2 min Beite bei mittlerer Hitze braten, und aus demRé
nehmen. Mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen, ien@Umluft ca. 50 °C) warm stellen. Bra-tensatzlén
Pfanne mit Mehl bestreuen und verrihren. 2 EL Wadszugeben und unterriihren. Nach und nach den
Marsala unterriihren und aufkochen, so dass eings&auce entsteht.

3) Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken und Biiger hineinriihren. Die Schnitzel mit dem
ausgetretenen Bratensaft in die Pfanne gebenyiSalece wenden, erneut erhitzen und servieren.

Tipp: Dieses schnelle Gericht kann mit Brot, aber auitiReis serviert werden.

Spaghettini, aglio, olio, peperoncino  (Nudeln mit Knoblauch u. Chilischoten)

Zutaten fUr 4 Personen: 2 — 3 Knoblauchzehen
2 Peperoncini (frische rote Chilischoten)
6 El Olivendl
400 g Spaghettini
100 g Parmesankase

1) Knoblauchzehen abziehen und fein hacken, Pepeiidminieren, die Kerne entfernen und die Peperancin
klein hacken
2) Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen, Knoblaughd Peperoncini darin kurz bei mittlerer Hitze

andinsten. Mit Salz und Pfeffer sparsam wiirzen.

3) Spaghetti kochen. Die abgetropften Nudeln in denRé& umfillen, und alles gut vermischen. Auf
4 vorgewarmte Teller verteilen und mit Parmesankéstreut servieren
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Italienische Salate
Feldsalat mit Orangen

Zutaten fur 4 Personen: 300 g Feldsalat
2 Orangen
4 ELOI
2 EL Weinessig
Y% TL Salz
3 EL Cre'me fraiche
1 TL Limettensaft
2 EL Cognac
1 TL gruine Pfefferkdrner aus dem Glas

Den Feldsalat putzen, in einem Sieb unter flieRenkaltem Wasser waschen, dabei jedes PflanzcherSaod
befreien und gut abtropfen lassen. Die Orangenlachdie weiRe Unterhaut gut entfernen. Die Orasgalten
filetieren, das heif3t: das Fruchtfleisch mit eindémnen scharfen Messer aus den Hauten schneidéei Dia
Kerne entfernen. Den Feldsalat in eine SchiissetrgeDas Ol mit dem Essig und dem Salz verrithrer. Di
Marinade unter den Feldsalat heben und einige Mimwugedeckt durchziehen lassen. Den Salat in einer
Servierschissel anrichten und mit den Orangespatenieren. Die Creme fraiche mit dem Limettensadém
Cognac und den leicht zerdriickten Pfefferkdrnemidgen. Die Sahnesauce in die Mitte des Salatfaegi.

Insalata di orange (Orangensalat)

Zutaten fir 4 Personen: 5 Orangen
Salz, Pfeffer
Saft einer Zitrone
1 Knoblauchzehe
getr. Oregano
Olivendl, kaltgepresst

1) Orangen schalen, zerteilen und in kleine Stiickaeidien. Je nach Geschmack, kann die Zwischenhaut
entfernt erden

2) Aus dem Olivendl, Salz, Pfeffer, dem Zitronensdéim Oregano und etwas Wasser eine Salatsauce
herstellen. Die Knoblauchzehe schalen und durab Biesse zu der Sauce geben, verriihren.

3) Die Orangen mit der Sauce vorsichtig vermischenammé 15 min ziehen lassen. Dazu passt sehr gut
Baguette.

Italienischer Salat

Zutaten fir 4 Personen: je 1 rote und griine Pagcikote
Y, Kopfsalat
1 Zwiebel
2 kleine Orangen
250 g gegartes Hahnchenfleisch
12 gefllte Oliven
je 100 g Krabben und Muscheln aus der Dose
3 EL Remouladensauce
2 EL Sahne
% TL Salzund % TL weiRer Pfeffer
2 EL Zitronensaft
2 hartgekochte Eier

1) Die Paprikaschoten halbieren, von Rippen und Ketmefneien, waschen und in Streifen schneiden. Den
Kopfsalat in Blatter zerpfliicken. Die Salatblataschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden
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2) Die Zwiebel schalen und wirfeln. Die Orangen sahdled wirfeln. Das H&hnchenfleisch in Strei-fen
schneiden. Die Krabben auseinanderzupfen, mitkalitasser abbrausen und abtropfen lassen. Die Muasche
ebenfalls abtropfen lassen. Alle Zutaten in eineiSselorsichtig! mischen.

3) Die Remouladensauce mit der Sahne, dem Salz, deffeiPind dem Zitronensaft mischen. Die Sauce unter
die Salatzutaten heben und alles kurz durchziedmseh. Die Eier schélen, in Achtel schneiden umdSigat
damit garnieren.
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Nachspeisen

Frittelle di riso (Reiskroketten)

Zutaten fir 4 Personen: Y Zitrone
% Orange
% Itr. Milch
100 g Milchreis
50 g Butter
1 Prise Salz
2 Eigelb
2 — 3 EL Mehl
1 TL Trockenhefe
2 ¢l Rum
2 EL Zucker
3 EL Rosinen
1 EL Pinienkerne
1 Eiweil3
Pflanzendl zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestauben

1) Zitrone und Orange heif3 waschen, trockenreiben. ¥@&n Zitrone einige Streifen schélen, die Orange-
nschale fein abreiben.
2) Die Milch zum Kochen bringen. Den Reis dazugebeth wmer Rihren etwa 1 min kochen lassen. Butter, 1

Prise Salz und die Zitronenscheiben dazugeben. Obokel bei schwacher Hitze 15 — 20 min kécheladas
bis der Reis weich ist, dabei ab und zu umrihregis Rom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Zitronenstreifen entfernen.

3) Den Reis mit Eigelb binden. Mehl, Hefe und Rum uiim Reis rihren. Die abgeriebene Orangen-schale,
Zucker und die Rosinen untermischen. Die Masse &Buain ruhen lassen.

4) Pinienkerne dazugeben. Eiweil zum Schnee schlaggvarsichtig unter die Reismasse ziehen. In einer
Pfanne reichlich Pflanzendl erhitzen. Reismasstelitéise in das heiRe Fett geben und auf beidetersei
goldbraun backen. Reiskroketten auf Kiichenpapigopfen lassen und warm stellen.

5) Frittelle auf einer Platte anrichten, mit Puderardiestreuen und heil3 servieren.

[talienischer Obstsalat mit Eiscreme

Zutaten fur 6 Personen: 900 g gemischtes Somntenad&rd-, Him-, Blau-, Loganbeeren, rote
Johannisbeeren, Pfirsiche, Aprikosen, Pflayrivionen
Saft von 3 - 4 Orangen  und 1 Zitrone
1 El flussiges Birnen- und Apfelkonzentrat
4 El Schlagsahne
2 El Orangenlikér ( nach Belieben)
frische Minzezweige zum Dekorieren

1) Obst je nach Sorte zubereiten und in relativ ki&tgke schneiden

2) Obst in einer Salatschiissel mit Orangensaft bede@igonensaft dazugief3en und 2 Stunden kaltestell

3) Die Halfte des mazerierten Obstes zum Servierediaubeite stellen. Die andere hélfte im Mixer pign.

4.) Birnen und Apfelkonzentrat sanft erwéarmen und ia @®stpuree einriihren. Sahne steif schlagen, dater
Plree ziehen und den Likdr zugeben.

5) Mischung in einer Eiscrememaschine ruhren. Altévnat ein Gefriergefal® fillen. Einfrieren, bis sich
Eiskristalle am Rand bilden, dann glatt schlagen.

6.) Vorgang noch ein- bis zweimal wiederholen, dantffésren lassen.
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7)

Kurz im Kuhlschrank antauen lassen, dann mit Peetiodes Obstes und Minzezweigen servieren.

Guter Tipp: Das mazerierte Obst eignet sich auch als erfrigtde Getrank, wenn man es pdriert und durch

ein Sieb streicht.

Geflllte Ananas

Zutaten fir 6 Personen: 1 grof3e reife Ananas

1 rosa Grapefruit
1 Orange

2 Kiwis

1 Mango

1 Banane

3 El Zitronensaft

2 El Ahornsirup
50 g Cashewkerne

1) Die Ananas der Lange nach durchschneiden. Den ISteuatfernen und das Fruchtfleisch in mdéglichst
gleichmaRigen Stiicken herausschneiden, dabei wadlbe anderen Friichten den Saft auffangen.

2) Die Grapefruit und die Orange schalen, filetierem umundgerecht zerteilen. Die Kiwis schalen und in
Scheiben schneiden. Die Mango schalen und das fflmisth in Stickchen vom Stein schneiden. Die Bana
schalen, in Scheiben schneiden und mit dem Zitrsefebetraufeln.

3) Alle Friichte in einer Schiissel vorsichtig misctaen abgetropften Saft mit dem Ahornsirup verquided
Uber die Friuchte traufeln.

4) Die Cashewkerne in einer trockenen Pfanne rdstda. Michte in den ausgehdhlten Ananashalften
anrichten und mit den Cashewkernen bestreuen.

Panna cotta ( Gestiirzte Sdahnecreme )
Zutaten fUr 4 Personen: 2 Blatt weiRe Gelatine
500 g Sahne
1 Vanilleschote
50 g Zucker

100 g Zucker (fur den Karamellsirup)

1) Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2) Sahne in einen Topf geben, Vanilleschote langs aeitiem Messer aufschlitzen, Mark herauskratzen.
Vanillemark, -schote und Zucker in die Sahne geBemn.ganz schwacher Hitze langsam aufkochen und dan
zugedeckt etwa 15 min kécheln lassen.

3) AnschlieBend Topf vom Herd nehmen, Vanilleschotifeemen. Eingeweichte Gelatineblatter tropfnass in
die Sahne geben und unter Ruhren vollstandig auflos

4) Sahne in 4 kleine, kalt ausgespulte Férmchen fiillehim Kuhlschrank in 3-4 Stunden fest werdendass

5) Fir den Karamellsirup den Zucker in knapp 1/8\Wasser bei schwacher Hitze kdécheln lassen, bis eine
braune Karamellsauce entsteht.

6.) Sahnecreme auf Dessertteller stiirzen und mit derark@llsirup betraufeln.

Pere ripiene con Gorgonzola ( Birnen mit Gorgonzolafiillung )

Zutaten flr 4 Personen:; 4 feste grofRe Birnen

Saft von 1 Zitrone

50 g milder Gorgonzola

3 EL Sahne, geschlagen
50 g gemahlene Walnilisse
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Tiramisu

Birnen sorgféltig schdlen und der Lange nach hedbieDen Stiel an einer Halfte lassen. Kerngehduse
entfernen. Mit einem Teeloffel etwas Fruchtflei$arausiésen und in einer Schiissel geben. Birneah&ltif
eine Platte legen, innen und auf3en mit Zitronersféiufeln.

Gorgonzola mit geschlagener Sahne mit dem ausgehdhtuchtfleisch cremig riihren.

Je einen Teel6ffel der Masse in den HoOhlungen dieneB verteilen. Die beiden Halften vorsichtig
zusammendriicken und auf Tellern anrichten. Mitglemahlenen Walniissen bestreuen.

(wortlich Gbersetzt: zieh mich auf)

Zutaten fur 6 Personen: 2 Eigelb

1)
2.)

3)

Tipp:

50 g Zucker

1 Espressotasse Amaretto
500 g Mascarpone

50 g Schokolade

200 ml Schlagsahne

24 — 28 Loffelbiskuits

250 ml starken Espresso
Kakaopulver

Die Eigelb mit dem Zucker und Amaretto so langeasechig rihren, bis der Zucker sich geldst hat. Den
Mascarpone einrihren.

Die Schokolade grob raspeln und unter die Cremdéenie Die Sahne steif schlagen und ebenfalls
unterheben.

Die Loffelbiskuits mit dem Riicken in den Espressachen. Mit der Halfte den Boden eines rechteckigen
Behalters auslegen. Die Halfte des Mascarpone m€mariber verteilen. Die restlichen Biskuits darau
legen und mit der Creme zustreichen. Verschlogseiiihlschrank, méglichst tber Nacht, ziehen las¥en.
dem Servieren dick mit Kakaopulver bestauben.

Dieses Rezept kann auch ohne die Eigelbe zubenaiteen.
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