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Kochen mit Lust und Liebe

Vorwort

Die wichtigste Zutat fir das Kochen und Backen ist mit Liebe zu kochen. Die zweite Zutat ist vielleicht die
beste; sie heilst mit Phantasie kochen. Die meisten der hier aufgefiihrten Rezepte sind sicherlich bekannt. Sie
wurden von mir ausprobiert, so dass ich sie weiterempfehlen kann. Es handelt sich hierbei um meine besten

Rezepte, die ich gerne gesammelt festhalten mdchte.

1.1. Backwerk

Reistorte mit Ananas

Zutaten

Fir den Mirbeteig

250 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

1 Prise Salz

50 g Zucker

1Eigeb

1 ERl. Sahne-Dickmilch

100 g Butter oder Margarine
Fett fUr eine Springform mit 24 cm Durchmesser
Mehl zum Ausrollen
Klarsichtfolie

Fur den Belag
1 Dose (850ml) Ananasin Ringen

50 g Butter oder Margarine

75 g Zucker

1Ei

1 Eigelb

50 g Mehl

1 Péckchen Puddingpulver V anillegeschmack
2 Becher (2200 g) Milchreis Natur

1 ERl. Rum (ersatzweise Ananassaft)

75 g Kokosraspel

Fur den Gul’ und zum Bestreuen
2 Eiweil

20 g Zucker

25 g Kokosraspel

1 - 2 ER. gehackte Pistazien

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl und Backpulver in eine
Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken.
Salz, Zucker, Eigelb und Dickmilch hineingeben.
Kaltes Fett in Flockchen auf den Rand setzen. Alles
mit den Knethaken des Handriihrgerétes zu einem
glatten Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln
und 30 Minuten kaltstellen.

2. Springformboden fetten. Teig auf bemehlter
Flache ausrollen. Mit dem Springformrand eine
Platte  ausstechen und diese auf den
Springformboden legen. Springform schlief3en. Aus
den Teigresten einen Tortenrand formen und
andriicken.

3. Fur den Belag Ananas in einem Sieb abtropfen
lassen. Saft auffangen und anderweitig verwenden.
Fett und Zucker schaumig schlagen. Ei und Eigelb
zufuigen. Mehl und Puddingpulver unterrihren. 4
Ananasringe fir die Garnitur beiseite legen. Rest in
Stiicke schneiden und mit Milchreis, Rum und
Kokosraspeln unter das Fett-Zucker-Gemisch
rihren. Die Masse auf den Teigboden geben,
glattstreichen und im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 175°/ Gasherd: Stufe 2) 30-40 Minuten
vorbacken.

4. Fur den Gul3 Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen.
Zucker einrieseln lassen und die Kokosraspel
unterheben. Kokosgul? auf die vorgebackene Torte
streichen. Restliche Ananasringe halbieren und
kreisformig auf die Torte legen. Bei gleicher
Temperatur weitere 15 Minuten zu Ende backen.
Auf einem Kuchengitter in der Form abkihlen
lassen. Vor dem Servieren mit gehackten Pistazien
bestreuen.
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Kochen mit Lust und Liebe

Apfel-NuBkuchen

Zutaten

2 mittelgroe Apfel

Saft von 1 Zitrone

200 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

3 Eier

200 g Mehl

100 g Speisestarke

2 gestr. Teel. Backpulver
100 g gehackte Haselniisse

Apfelkuchen mit Calvados-Guf3

Zubereitung

1. Apfe waschen, abtrocknen, halbieren,
entkernen, grob raspeln und mit Zitronensaft
vermischen.

2. Fett, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig
rihren, bis sich der Zucker geldst hat. Nach und
nach die Eier unterriihren. Mehl, Speisestéarke und
Backpulver e}l 6ffelweise unterriihren.

3. Apfelraspel auf einem Sieb abtropfen lassen.
Haselnusse und Apfelraspel unter den Teig rihren.
Die Kastenform mit Backpapier auslegen. Teig
einflllen und glattstreichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175°/ Gasherd Stufe 2) 60 - 75
Min. backen. Nach der H&fte der Backzeit
eventuell mit Backpapier abdecken. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und 10 - 15 Minuten abkihlen
lassen, dann aus der Form l6sen und auf ein
Kuchengitter setzen und ganz auskiihlen lassen.

Zutaten

500 g siuerliche Apfel

Saft 1 Zitrone

175 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

3 Eier

% Becher (100g) Schlagsahne
375 g Mehl

1 PriseSaz

%% Packchen Backpulver
100g gehackte Mandeln

200 g Puderzucker

3 Gléaschen (6¢l) Calvados
Fett fir die Form

Zubereitung

1. Apfe waschen, vierteln, das Kerngehduse
herausschneiden. Apfel achteln und quer in Stiicke
schneiden. Mit Zitronensaft betréufeln.

2. Fett und Zucker schaumig rihren. Eier nach und
nach unterrihren. Sahne, Mehl, Saz und
Backpulver zufiigen und alles zu einem glatten
Teig verriihren. Mandeln und Apfel untermengen.
In eine gefettete Kastenform flllen und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°/Gasherd:
Stufe 2) ca 1 Stunde backen.

3. Puderzucker und Calvados glattriihren und den
Apfelkuchen damit Uberziehen.
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Kochen mit Lust und Liebe

Angeruhrter

Zutaten

300 g Margarine

Y, Pfd. Zucker

7 Eier

1 Loffelspitze Salz

1 Péckchen Vanillezucker

das abgeriebene einer kleinen Zitrone
400 g Mehl

2 ERl. Mondamin

1 Packchen Backpulver

2 ERY. Buchsenmilch

2 ERl. warmes Wasser

1 ERl. Rum oder Cognac

150 g geriebene Nisse oder Mandeln

Zubereitung

Die Margarine in eine grof3e Rihrschiissel geben
und abwechselnd Zucker und Eier unterrihren;
Salz, Vanillezucker und Zitronenschale hinzuftigen.
Das Mehl sieben und nach und nach einriihren,
einen Rest zurlickbehalten. Dann  Mondamin,
Bichsenmilch, Wasser und  Rum/Cognac
untermischen. Mit dem Rest Mehl das Backpulver
in den Teig riuhren. Zum Schlul3 die geriebenen
Nusse/Mandeln zufligen.

Den Teig in eine gefettete Kranzform fillen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 - 170°) ca 1
Stunde backen.

Schokoladen-Kirschtorte mit Frischkasefullung

Zutaten

Fur den Boden

200 g Zarthitter-Schokolade
100 g Vollmilch-Schokolade
100 g Cornflakes

Ol zum Bestreichen
Alufolie

Fur den Belag und fir den Gul3

2 Glaser (a 720 ml) entsteinte Sauerkirschen
abgeschélte Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 Zimtstange

160 g Zucker

30 g Speisestarke

5 Blatt weil3e Gelatine

1 unbehandelte Zitrone

1 Packung (200g) Doppel rahm-Frischkése
375 g Magerquark

2 Packchen Vanillinzucker

2 %2 Becher (a'200 g) Schlagsahne

3 Blatt rote Gelatine

Zubereitung

1. Schokolade zerkleinern und schmelzen lassen.
Cornflakes unterriihren. Alufolie mit Ol bestreichen
und 6 Kkleine Schokohaufchen daraufsetzen.
Restliche Schokomasse gleichméllig in die
ebenfalls gedlte Springform fiillen.

2. Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen.
Y4 | Kirschsaft abmessen und fir den Kirschspiegel
beiseite stellen. Restlichen Saft mit Zitronenschale,
Zimtstange und 1 ERl. Zucker aufkochen.
Speisestarke mit wenig Wasser verquirlen, in den
kochenden Saft rihren und aufkochen. Dann
Zimtstange und Zitronenspirale entfernen und die
Kirschen, bis auf 6 schone fir die Garnitur,
unterrhren. Kirschkompott etwas abkihlen lassen.
Dann auf den Schokoboden streichen.

3. Weil2e Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Zitrone heil? abwaschen, Schale fein abreiben.
Beides mit Frischkase, Quark, restlichen Zucker
und Vanillinzucker verrthren. Gelatine auflésen
und unter die Kasecreme rithren. Die Hélfte der
Sahne steif schlagen und unterheben. Masse auf die
Kirschen streichen.

4, Rote Gelatine einweichen. Restlichen Kirschsaft
erwdrmen. Gelatine ausdricken und im Saft
auflésen. Kalt stellen, bis der Saft dicklich wird.
Dann efl}offelweise auf die Frischkasecreme
verteilen. Kalt stellen. Restliche Sahne steif
schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntllle fullen
und die Torte mit Sahnelocken verzieren. Darauf
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Kochen mit Lust und Liebe

die Schokoladenhdufchen und die restlichen

Quark-Krimelkuchen

Kirschen setzen.

Zutaten

Fir den Teig

250 g Margarine

250 g Zucker

1 Péackchen Vanillinzucker
1Ei

1 Prise Salz

500 g Mehl

1 Péackchen Backpulver

Fur die Fillung

1 kg Quark

1 Packchen Vanille-SolRenpul ver
1Ei

200 g Zucker

etwas abgeriebene Zitronenschale
50 g Rosinen

Schmandtorte

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen festen
Rihrteig herstellen. Gut die Hélfte des Teiges auf
ein gefettetes Backblech krimeln und andrticken.
Quark, Soflfenpulver, Ei, Zucker und Zitronenschale
miteinander verrihren. Zum Schlul die Rosinen
hinzufiigen und auf den Teig streichen. Den Rest
des Ruhrteiges grobkrimelig darliber verteilen.
(Heilluftherd: 4, Gasherd: 220°), Backzeit: 40-50
Minuten.

Zutaten

Fir den Teig
150 g Mehl

1% Tedl. Backpulver

65 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
65 g Butter oder Margarine
1Ei

1 Prise Salz

Fur den Belag und fir den Gul3

%1 Milch

1 Packchen Puddingpulver-Vanillegeschmack
250 g Magerquark

750 g Schmand

1 Packchen Puddingpulver Vanillegeschmack

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten einen Rihrteig
bereiten und in eine gefettete Springform streichen.
Nach Anweisung einen Vanillepudding zubereiten
und abkihlen lassen. Quark, Schmand,
Puddingpulver, Zucker, Salz und Orangenaroma
verrihren. Loffelweise den Pudding dazugeben,
abschmecken. Die Masse auf den Teig fillen, mit
abgetropften Mandarinen belegen und in den kalten
Backofen setzen. Backzeit: 105 Minuten bei 175°.
Die Torte im Backofen auskihlen lassen. Den Gui3
zubereiten und die Frichte damit Uberziehen.

1 Prise Sz

14 - 1 Teel. Orangenschalenaroma

2 Dosen Mandarinen (Einwaage je etwa 200 g)
Y41 Mandarinensaft

150 g Zucker

1 Packchen klarer Tortengul3
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Kochen mit Lust und Liebe

Eierlikdrtorte Verpoorten

Zutaten

Fur den Teig

80 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

5 Eigelb

5 Eiweil3

200 g gemahlene Mandeln
100 g Kuverture

1 Teel. Backpulver

2 ERl. Rum

1 Gléschen Eierlikor

Fir die Verpoorten-Krone

Y41 Sahne

1 Péckchen Sahnesteif

1 Teel. Zucker
Verpoorten nach Belieben

Marmorkuchen

Zubereitung

Das Fett schaumig verquirlen. 80 g Zucker
unterrthren, 5 Eigelb zuftigen und verrihren.
Gemahlene Mandeln, geraspelte  Kuvertire,
Backpulver, 2 ERl. Rum, 1 Glaschen Verpoorten
zugeben und einrdhren. Eiweif3 mit 20 g Zucker
schaumig schlagen. Ein Drittel der Eiweildmenge
direkt in die Mandel-Kuvertir-Masse einrtihren,
den Rest anschliefend mit dem Holzloffel
unterziehen. Teig in eine gut gefettete Springform
geben und backen. Wenn die Torte vollig abgekihlt
ist, kann sie mit dem krénenden Belag versehen
werden! Sahne mit dem Sahnesteif und 1 Tedl.
Zucker steifschlagen, auf die Torte hdufen und
glattstreichen. Jetzt Eierlikdr auf die Sahne geben
und gleichmal3ig verteilen.

Zutaten

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver

4 Eier

200 ml Milch

1 Packchen Vanillinzucker
% Flasche Zitronenaroma

3 ERl. Kakaopulver

2 Edl. Rum

Zubereitung

Butter, Zucker und Aromen schaumig rihren. Eier
nach und nach dazugeben. Das mit Backpulver
vermischte und gesiebte Mehl unterriihren und die
Milch hinzufigen. Die Hélfte des Teiges in eine
vorher gefettete und gemehlte Kastenform (ca 24
cm lang) einflllen. Kakaopulver sowie Rum mit
dem restlichen Teig verriihren und auf den hellen
Teig fullen. mit der Gabel spiralférmig den dunklen
Teil unter den hellen ziehen. Im vorgeheizten
Backofen bei ca 180° C 60-70 Min. abbacken.
Nach dem Backen beliebig mit Puderzucker
bestreuen oder mit gel6ster Schokolade bestreichen.
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Kochen mit Lust und Liebe

Marzipan-Ruhrkuchen mit Pflaumen

Zutaten

1 kg rote oder blaue Pflaumen
125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

% Flaschen Bittermandelaroma
4 ERl. Milch

250 g Mehl

%, Packchen Backpulver

Fett fur die Form

2 E[. Puderzucker

evtl. Pergamentpapier

Nuss-Schokoladen-Kuchen

Zubereitung

1. Zuerst die Pflaumen waschen, trockentupfen,
entsteinen und vierteln.

2. Fur den Rlhrteig Fett und Zucker mit dem
Schneebesen des Handrihrgerdtes  schaumig
rihren. Das Marzipan in Stiicke schneiden, zufiigen
und mit dem Schneebesen glattrithren. Nach und
nach die Eier hinzufiigen. Bittermandelaroma und
Milch einrihren. Mehl und Backpulver mischen,
durch ein Sieb geben und nach und nach
unterriihren. In die gefettete Springform flllen. Die
Oberflache mit einem Teigschaber glattstreichen.

3. Die vorbereiteten Pflaumen dicht an dicht in den
Teig stecken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°/Gasherd: Stufe 2) 60-70 Minuten backen.
Evtl. nach 40 Minuten Backzeit mit etwas
Pergamentpapier abdecken. Springformrand |8sen.
Kuchen mit Puderzucker bestéduben und auskiihlen
lassen

Zutaten

200 g Nusse oder Mandeln

200 g bittere Schokolade

1 Péckchen Backpulver

200 g Mehl

4 Eier

200 g Butter

250 g Zucker

zusétzlich nach Geschmack das Abgeriebene
einer %2 Zitrone oder etwas Zimt

Zubereitung
Zucker, Butter, Eier schaumig rihren. Die

gemahlenen Nisse/Mandeln und die geriebene
Schokolade darunter mischen. Zum Schluf3 Mehl
und Backpulver hinzugeben. Bei 180° ca. 60 - 70
Minuten backen

Butterkuchen

Zutaten Zubereitung

(Mal} von einem Sahnebecher 250 q) fur

den Teig 1.EiweiB zu Schnee schlagen. Sahne, Zucker,

1 Becher siif3e Sahne, 1 Becher Zucker

2 Becher Mehl, 4 Eier, 1 Packchen Vanillezucker
1 Péckchen Backpulver, 1 Prise Salz
abgeriebene Schale von %2 Zitrone

Fir den Gui3

125 g gute Butter

1 Becher Zucker

1 Packchen Vanillezucker
4 ER. Milch

200 g Mandelpléttchen

Vanillezucker, Eigelb, Saz und  abger.
Zitronenschale schaumig riihren. Mehl, Backpulver
und Eischnee unter die schaumig gertihrte Masse
geben. Den Teig auf ein eingefettetes Backblech
geben und im vorgeheizten Ofen bei 200° 10-15
Minuten auf mittlerer Schiene backen.

2.Die Zutaten fur den Gul3 schaumig rithren und die
Mandel pléttchen unterheben.

3. Den GuR gleichmél3ig Uber den gebackenen Teig
verteilen und nochmals 10-15 Minuten auf einer
Schiene hoher backen.
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Kochen mit Lust und Liebe

Apfelkuchen ,,Gro3Bmutters Art*

Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

5 Eier

1 Péckchen Vanillinzucker
350 g Mehl

1 Péackchen Backpulver

1 kg Apfel

Puderzucker fir Gui3

Schwarzwalder Kirschbissen

Zubereitung

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Die
Butter schaumig rihren. Eier, Zucker und
Vanillinzucker zugeben und gut verrihren. Mehl
und Backpulver mischen, sieben und unterriihren.
Die Apfelscheiben unter den Teig heben. Die
Mischung auf ein gefettetes Backblech streichen
und bei 200-220° C (Gasherd: Stufe 3-4) ca. 30
Minuten backen. Puderzucker mit etwas kaltem
Wasser zum Gul3 verrihren, auf dem heil3en
Kuchen verteilen.

Zutaten

125 g gem. Mandeln

125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
175 g Mehl

1 Teel. Backpulver

1 ER. Kirschwasser

1Ei

3 Tropfen Bittermandel 6l
125 g Butter oder Margarine
200 g Puderzucker

1-2 E. Kirschwasser
kandierte Kirschen

NuRRkuchen

Zubereitung

Mandeln, Mehl und Backpulver mischen und auf
die Arbeitsplaite geben. In die Mitte ene
Vertiefung eindricken. Zucker, Vanillinzucker,
Aroma, Kirschwasser und Ei zugeben und gut
verrihren. Die Fettfléckchen an den Rand geben.
Alles gut verhacken und zu einem Teig verkneten.
Den Teig ausrollen und kleine gezackte Platzchen
ausstechen. Auf ein gefettetes Backblech legen und
bei 175-200° C (Gasherd: Stufe 2-31/2) ca 10
Minuten goldgelb backen. Fir den Guf3 den
gesiebten Puderzucker mit dem Kirschwasser
verrihren. Auf jedes Platzchen einen Tupfer geben,
eine halbe Kirsche auflegen, und fest werden
lassen.

Zutaten

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 Prise Salz

200 g gemahlene NUsse

1 Péckchen Backpulver

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem Teig verrhren und in eine
gefettete Kastenform einflllen. Bel 180° 55-60
Minuten auf mittlerer Schiene backen.
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Kochen mit Lust und Liebe

Stachelbeer-Baiser

Zutaten

Fir den Teig
125 g Mehl

50 g Speisestéarke

% Beutel Backpulver

75 g Butter

80 g Zucker

1% Flasche Backaroma Zitrone
1 Packchen Vanillinzucker

2 ERl. Milch

Fur den Belag
1 Glas Stachelbeeren

% Beutel Puddingpulver-Vanille
4 ENY. Wasser

30 g Zucker

3 Eiwell3

100 g Zucker

Mandelblechkuchen

Zubereitung

Springform auslegen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200° 20 Minuten anbacken lassen.

Die Stachelbeeren auf einem Sieb gut abtropfen
lassen, dabei den Saft auffangen. Den
Stachelbeersaft und 30 g Zucker zum Kochen
bringen. Das Puddingpulver mit 4 ERl. Wasser
anruhren und den kochenden Saft hinzufigen. Kurz
aufkochen lassen und die Stachelbeeren mit einem
Holzl6ffel vorsichtig unterziehen und gleichmaiig
auf dem Tortenboden verteilen. Das Eiweil3 mit
einem elektrischen Mixer aufschlagen und wéahrend
des Schlagens nach und nach die Hélfte der
angegebenen Zuckermenge  dem Eiweil3
hinzufigen. Sowie das Eiweil3 fest ist, den
restlichen Zucker mit einem Holzspachtel
unterheben. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel
fullen und Spirden auf die Torte aufspritzen.
Nochmals 15-20 Minuten bei 175° backen.

Zutaten

Fir den Teig
250 g Sahne

2 Becher Mehl (Mal3 Sahnebecher)
1 Becher Zucker

4 Eier

1 Packchen Vanillinzucker

1 Packchen Backpulver

Fir den Belag
400 g gehobelte Mandeln

%4 Pfund Butter
2 Becher Zucker
8 ERl. Milch

Zubereitung

Aus den genannten Zutaten einen Teig zubereiten.
Vorher das Backblech mit Backpapier ausegen.
Den Teig aufs Blech geben und 15-20 Minuten bei
175° backen. Dann 400 g gehobelte Mandeln auf
den Teig verteilen. Die Butter schmelzen und mit
dem Zucker und der Milch verrithren, gleichméfiig
auf den Teig verteilen und_nochmals 15-20
Minuten backen
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Kochen mit Lust und Liebe

Kirschtorte mit Bienenstichdecke

Zutaten

250 ml Milch

1 Wiirfel frische Hefe

375 g Mehl

70 g Zucker

70 gute Botter oder Margarine
1 Prise Salz

1Ted. Zimt

2 Glaser (a' 720 ml.) entsteinte Schattenmorellen

1 ERl. Honig
75 g gehobelte Mandeln
Pergamentpapier

Reiskuchen auf dem Blech

Zubereitung

Milch in einem kleinen Topf handwarm erwarmen,
dann die Hefe hineinbréckeln und rihren, bis sich
die Hefe aufgeldst hat.

2. Mehl, 40 g Zucker, 40 g Fett, Saz und %
Teel6ffel Zimt in eine grofRe Rihrschiissel geben,
Hefemilch hinzufligen und alles mit den Knethaken
des Handruhrgerdtes zu einem streichféhigen Teig
verarbeiten. Teig in eine ungefettete Springform
geben und mit einem Kichentuch abgedeckt %2
Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

3. In der Zwischenzeit Schattenmorellen in einem
Sieb gut abtropfen lassen (Saft anderweitig
verwenden). Kirschen auf dem gegangenen Teig
verteilen, zum SchluR etwas andriicken.

4. Restliches Fett, Zucker, Zimt und Honig in einen
Topf geben und aufkochen. Die gehobelten
Mandeln  zuftigen, unterrthren, ales kurz
aufkochen und die_Bienenstichmasse gleichméalig
auf den Kirschen verteilen: Die Kirschtorte im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°/Gasherd:
Stufe 3) ca. 50 Minuten weiterbacken. Nach 30
Minuten mit Pergamentpapier abdecken, damit er
nicht zu dunkel wird. Kirschtorte aus der Form
[6sen und abkihlen lassen.

Zutaten

Fur den Milchreis

1 Vanilleschote

1% Milch

120 g Butter oder Margarine
180 g Milchreis

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

3 Eier

Fir den Teig
200 ml Milch

Y2 Wirfel frische Hefe

375 g Mehl

30 g Zucker

1 PriseSaz

1Ei

100 g Butter oder Margarine

Fur die Fillung

2 Glaser (a'720 ml) Kirschen ohne Stein
150 g Zucker

1Teel. Zimt

5 ER. Zitronensaft

4-5 Ef. Speisestarke

6 eckige Backobladen (ca. 12 x 24 cm)

Zubereitung

1. Vanilleschote langs einritzen und das Mark
herausschaben. Milch, Fett und Vanillemark
aufkochen. Reis hinzufiigen und bei geschlossenem
Deckel bei schwacher Hitze ca 1 Stunde
ausquellen lassen. Dabei ab und zu umrihren.
Zucker,  Vanillezucker und  Zitronenschale
hineinriihren und die Masse beiseitestellen.

2. Fur den Teig Milch lauwarm erwédrmen und die
Hefe darin auflosen. Mehl, Hefemilch, Zucker,
Sdz, Ei und Fett mit den Knethaken des
Handrihrgerdtes zu einem glatten Teig verkneten.
Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen. Kirschen mit Saft, Zucker, Zimt und
Zitronensaft aufkochen lassen. Speisestarke mit
etwas Wasser glattrihren. Zu den Kirschen geben
und erneut aufkochen lassen. Hefeteig ausrollen, in
die Fettpfanne geben. Backobladen darauflegen.
Kirschmasse auf dem Teig verstreichen. Eier
trennen. Eigelbe in den Milchreis einrihren.
Eiweil3e steif schlagen und unterheben. Milchreis
Uber die Kirschen streichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°/Gasherd: Stufe3d) ca. 40
Minuten backen.

Dazu schmeckt sehr gut Zimtsahne.
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Zitronen-Philadelphia-Torte

Zutaten

100 g L 6ffelbisquit

40 g Butter oder Margarine

500 g Doppelrahmfrischkase (Philadelphia,
Gervais)

4 Eier

6 Blatt weil3e Gelatine

200 g Zucker

1 Teel. Zitronenschae

Saft von 2 Zitronen

Eistorte

Zubereitung

1.L6ffelbisquits reiben und mit Fettfléckchen so
lange zwischen den Handfl&chen reiben bis sich die
Zutaten locker miteinander verbinden. Die
Bisquitmasse mit einem ERI6ffel fest in eine gut
gefettete Springform driicken, so dal3 ein glatter
gleichméldiger Boden entsteht.

2. Den Frischkése mit Eigelb und Zucker schaumig
rihren, nach und nach den Zitronensaft
unterrdhren.

Gelatine in wenig kaltem Wasser einweichen, dann
ausdriicken und in 1 EfYl. kochendem Wasser |6sen.
Die Gelatinelésung mit der Késecreme verrihren.
EiweiR schnittfest schlagen und unter die
halberstarrte Késecreme heben. Die Masse auf den
Tortenboden flllen, glattstreichen und 1 Stunde
kihl stellen. Kurz vor dem Servieren den
Springformrand abnehmen.

Zutaten

7 Baiser

%L Sahne

1 Péckchen gehackte Mandeln (125g)
1 Tafel NuRschokolade

Rhabarberkuchen mit Makronenhaube

Zubereitung

Baiser und Nul3schokolade reiben, mit der
steifgeschlagenen Sahne und den gehackten
Mandeln vermischen und in eine Springform
geben. Die Springform in der Tiefkihltruhe
aufbewahren, bis alles steifgeworden ist.

Zutaten

Fir den Teig
300 g Mehl

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

125 g Butter oder Margarine
etwas Fett fir das Blech

Fur den Belag
1,5 kg Rhabarber

500 g Zucker
100 g Mandeln

Zubereitung

1.Mehl auf ein Backblech sieben, Zucker,
Vanillinzucker und Saz dartberstreuen. Eier
trennen. Eigelb auf den Zucker setzen, kaltes Fett in
Flockchen auf dem Mehl verteilen. Alles mit dem
Messer hacken, schnell zu einem glatten Teig
kneten. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Mirbeteig ca. 4 mm dick auf einem gefetteten
Backblech ausrollen. An den Réandern etwas
hochdriicken, mit einer Gabel mehrmals einstechen.
2. Mirbeteig im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°, Gasherd: Stufe 4) auf der mittleren Schiene
5-7 Minuten vorbacken. In der Zwischenzeit
Rhabarber waschen, in Stlicke schneiden - evtl.
vorher schdlen und mit 375 g Zucker bestreuen.
Kurz durchziehen lassen. Rhabarber auf dem
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Tirami-Su-Schokoladentorte

vorgebackenen Teig verteilen, dann weitere 15-20
Minuten backen.

3. Inzwischen das Eiweil3 steif schlagen. Restlichen
Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis eine
dicke cremige Masse entsteht. Mandeln fein mahlen
und unterziehen. Rhabarberkuchen aus dem Ofen
nehmen. Eiweilfmasse darauf streichen und mit
dem Teigschaber Spitzen hochziehen. Dann bei
250° (Gasherd: Stufe 5) ca. 6 Minuten Uberbacken.
Ist die Makronenmasse fest und leicht gebréaunt
Kuchen herausnehmen.

4. Den Kuchen auf dem Blech in 24 Stiicke
schneiden, einzeln herunterheben und auf einem
Rost leicht abkihlen lassen. Der Kuchen schmeckt
ofenfrisch am besten.

Zutaten

Fir den Schokol adenbiskuit
50 g Mehl

50 g Speisestarke

2 ERl. Kakaopulver

1 Teel6ffel Backpulver

2 Eier

75 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

Backpapier

Fir Creme und Verzierung

3 Eigelb

50 g Puderzucker

1 Packchen Vanillinzucker

1 Packung (500g) Mascarpone (italienischer
Doppelrahm-Frischkése, 0% Fett)

6 cl (3 Schnapsglaschen) starker Kaffee
6 ¢l Mokka-Likor

1 Becher (200g) Schlagsahne

1 ERl. Zucker

ca. 3 ERl. Kakao

6 Cocktailkirschen mit Stiel

Zubereitung

1. Fir den Schokoladenbiskuit Mehl, Speisestérke,
Kakao und Backpulver mischen. Eier trennen. Ein
ERl6ffel kaltes Wasser zum Eiweil3 geben, sehr
steif schlagen. Zucker, Vanillinzucker und Salz
zum Schlufd einrieseln lassen. Eigelb nach und nach
zufliigen, unterrihren. Mehlgemisch auf  die
Eischaummasse sieben und vorsichtig mit dem
Schneebesen unterziehen. Biskuitmasse in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform geben und
glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
175°/Gasherd: Stufe 2) ca. 20 Minuten backen. Aus
der Form l8sen und auskiihlen lassen.

2. Fur die Creme Eigelb, Puderzucker und
Vanillinzucker  cremig  rthren.  Frischkase
unterriihren. Kaffee und Mokka-Likor vermischen.
Biskuitboden damit tréanken. Springformrand
wieder um den Tortenboden legen. Die
Frischkéasecreme gleichmaidig darauf streichen. Ca.
2 Stunden kiihl stellen.

3. Sahne steif schlagen, Zucker einrieseln lassen.
Torte aus dem Springformrand |8sen. Oberfléche
mit Kakao bestduben. Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fllen und die Torte mit 12 dicke
Sahnehaufchen verzieren. Cocktailkirschen
trockentupfen und auf jeden zweiten Sahnehaufen
eine Cocktailkirsche setzen. Restliche
Sahnehdufchen dinn  mit Kakao bestauben.
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Zitronen-Sahne-Torte

Zutaten

Fur den Mirbeteig

150 g Mehl

1 Eigelb

50 g Zucker

100 g Butter oder Margarine

Fur den Biskuit
2 Eier

70 g Zucker

40 g Mehl

40 g Speisestarke

Fir die Fullung

14 Blatt weil3e Gelatine

500 g Speisequark

75 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

ca. 100 ml Zitronensaft

2 % Becher (&' 200 g) Schlagsahne
% Glas (225 g) Zitronenmarmelade
8 Zitronenstiickchen

1 ENY. gehackte Pistazien

Erdbeer-Quark-Torte

Zubereitung

1. Fur den Mirbeteig Mehl, Eigelb, Zucker und
Fett in kleinen Fléckchen miteinander vermischen.
Ca. 30 Minuten kalt stellen. Springformboden
fetten. Teig auf dem Boden ausrollen. Mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Den Springformrand
schliefen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°/Gasherd: Stufe 3) ca 10 Minuten backen.

2. In der Zwischenzeit fir den Biskuit Eier trennen.
Eiwell3 steif schlagen. Zucker nach und nach
einrieseln lassen. Eigelb unterrihren. Mehl und
Speisestdrke dartibersieben, vorsichtig unterheben.
Biskuit auf dem vorgebackenen Mirbeteig
glattstreichen und ales 10-12 Minuten bei gleicher
Temperatur goldgelb backen. Herausnehmen und
auf dem Kuchengitter abkihlen lassen. Formring
[6sen.

3. Fur die Fullung 12 Blatt Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Quark, Zucker, Vanillinzucker
und Zitronensaft verrthren. Gelatine ausdricken.
Bel schwacher Hitze auflésen und unter den Quark
rthren. 2 Becher Sahne steif schlagen und
unterheben.

4. Marmelade aufkochen, durch ein Sieb streichen
und den Biskuitboden mit der Halfte bestreichen.
Tortenring wieder um den Boden schieben.
Zitronensahne daraufgeben und im Kuhlschrank 3-
4 Stunden fest werden lassen.

5. Restliche Gelatine einweichen. Restliche
Marmelade nochmals erwdrmen. Die ausgedriickte
Gelatine in der heiflen Marmelade auflésen. Auf die
Quarkmasse geben und weiter fest werden lassen.
Tortenring l6sen.

6. Restliche Sahne steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und 8 Héufchen
auf die Torte setzen. Mit Zitronenecken und
Pistazien garnieren.

Zutaten

Fir den Mirbeteig

Fir den Biskuitteig

150 g Mehl und etwas zum Ausrollen 2 Eier
1Eigeb 75 g Zucker
50 g Zucker 30 g Mehl
1 Packchen Vanillinzucker 30 g Speisestérke
100 g Butter oder Margarine 1/2 Teel. Backpulver
Klarsichtfolie 20 g gemahlene Haselniisse
Backpapier
Irmgards Lieblingsrezepte Seite : 13
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Fur Fillung und Belag

2 ER. Erdbeerkonfitiire

2 ER. Erdbeer- oder Orangenlikor

500 g Erdbeeren

8 Blatt weil3e Gelatine

2 Becher (a'150 g) stichfeste saure Sahne
750 g Speisequark (40% Fett)

100 g Zucker

4 EQ. Zitronensaft

ca. 150 g Erdbeeren zum Verzieren.

Zubereitung

1. Fur den Mirbeteig Mehl sieben. Eine Mulde
hineindriicken und das Eigelb hineingeben. Zucker,
Vanillinzucker und kaltes Fett in Flockchen auf
dem Mehlrand verteilen. Mit einem breiten Messer
gut durchhacken. Mit kihlen Handen schnell zu
einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen fir den Biskuit Eier trennen. Eiweil3
steif schlagen. Zucker einrieseln lassen. Eigelb
unterheben. Mehl, Speisestérke, Backpulver und
Haselniisse vermischen und vorsichtig unterheben.
In eine mit Backpapier ausgelegte Springform
flllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°/Gasherd: Stufe 3) ca. 30 Minuten backen.

WeilRe-Schokoladen-Heidelbeer-Torte

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen.

3. Mirbeteig auf dem inzwischen abgekihlten
Springformboden ausrollen. Auf ein Backblech
legen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 220°/Gasherd:
Stufe 4) ca. 8 Minuten goldbraun backen. Abkuhlen
lassen.

4. Mirbeteig auf eine Tortenplatte legen und mit
dem Springformrand umschliefen. 1 ERIGffel
Erdbeerkonfitire daraufstreichen. Biskuit zu 2
Boden aufschneiden. Unteren Teigboden auf den
Mrbeteig legen. Mit restlicher  Konfitire
bestreichen, mit 1 ERI6ffel Likdr betraufeln.
Zweiten Boden darauflegen und mit restlichem
Likor betréufeln. Fur die Fillung Erdbeeren
waschen, gut abtropfen lassen. Etwa 150 g zum
Garnieren beiseite legen. Rest putzen und
halbieren. Den Boden damit belegen. Gelatine
einweichen. Saure Sahne, Quark, Zucker und
Zitronensaft glattrihren. Gelatine ausdriicken,
auflésen und unterrihren. Auf die Erdbeeren
geben, glattstreichen und ca. 3 Stunden kalt stellen.
Vor dem Anrichten mit restlichen habierten
Erdbeeren verzieren.

Zutaten

Fiur den Mirbeteig

100 g Mehl

25 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale %2 unbehandelten Zitrone
50 g kalte Butter oder Margarine
Klarsichtfolie

Backpapier

Fir die Fullung

2 Packungen (a'300 g) tiefgefrorene Heidelbeeren
100 g Zucker

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone

60 g Speisestarke

6 Blatt weille Gelatine

500 g weilRe Schokolade (im Block a 200 g)

2 Eigelb

2 Eier

1% Becher (2200 g) Schlagsahne

Zum Verzieren

1 % Becher (a'200 g) Schlagsahne
1 ER. Zucker

20 g Pistazien

Zubereitung

1. Mirbeteig zubereiten, wie bei der Erdbeer-
Quark-Torte beschrieben (hier wird kein Ei
verwendet). Ca. 30 Minuten in der Klarsichtfolie
kdhl ruhen lassen.

2. Teig zwischen der Klarsichtfolie in Grof3e der
Springform ausrollen. In eine mit Backpapier
ausgelegte Springform geben, andriicken und
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

3. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200
°/Gasherd: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen. In der
Form auskihlen lasse. Heidelbeeren aus der
Packung nehmen. 12 Beeren wieder einfrieren.
Restl. Frichte mit Zucker, 1/8 | Wasser,
Zitronensaft und -schale langsam erwédrmen.
Speisestdrke mit  etwas Wasser  verrihren.
Heidelbeeren aufkochen, angeriihrte Speisestérke
einruhren, aufkochen, etwas abkihlen lassen, auf
dem Tortenboden verstreichen.

5. Gelatine einweichen, 400 g der Schokolade
zerbrockeln, im heif3en Wasserbad schmelzen.

6. Eigelb und Eier ebenfalls im heif3en Wasserbad
schaumig aufschlagen, Gelatine ausdriicken,
auflésen,  unterrihren.  Flissige  Schokolade
vorsichtig unterheben. Masse abkihlen lassen.
7. Sahne steif schlagen. Unter die Schokomasse
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heben. Auf die Heidelbeerschicht streichen, kalt
stellen.

8. Schokoladenrest schmelzen und diinn auf eine
Platte, am besten aus Marmor streichen. Erstarren
|assen. Mit  einem  Spachtel Rdllchen
zusammenschieben, vorsichtig auf einen Teller
geben und im Kihlschrank aufbewahren.

Kirsch-Kokos-Kuchen

9. Sahne mit Zucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen. Auf die Torte 12
Haufchen setzen, dabei die Mitte freilassen.
Schokoladenrdllchen als kleinen Berg in die Mitte
der Torte geben. Einige Pistazien halbieren und mit
den zurlickgelegten tiefgefrorenen Heidelbeeren
jedes Sahnehadufchen verzieren. Restliche Pistazien
hacken, um die Schokoréllchen streuen.

Zutaten

Fur den Rihrteig

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

3 Eier

abgeriebene Schale %2 unbehandelten Zitrone
250 g Mehl

%, Packchen Backpulver

1-2 ERl. Mehl

Fett fir die Form

Fur Fillung und Glasur

150 g Kirschen aus dem Glas

100 g Kokosmakronen

1 ER. 16dlicher Kaffee

1 ERl. Kakao

2 Packungen (a'150 g) Halbbitter-Kuvertire
1 ERl. Hagelzucker

Haferflockenplatzchen

Zubereitung

1. Zuerst die Kirschen gut abtropfen lassen.
Makronen in kleine Stiicke schneiden. Loslicher
Kaffeein 1 % ER. lauwarmen Wasser verrihren.

2. Fur den Ruhrteig Fett schaumig ruhren. Zucker,
Vanillinzucker, Salz und nach und nach die Eier
zufliigen. So lange rihren, bis sich der Zucker
gelost hat. Dann die Zitronenschal e unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen. Zufigen und
unterrtihren. Milch dabel ebenfalls zufigen.

4, Teig halbieren. Unter die ene Hélfte
Makronenstiicke, unter die andere gelésten Kaffee
und Kakao riihren.

5. Hellen Teig in die gefettete Kastenform fillen.
Kirschen darauf verteilen. Schokoteig darauf
glattstreichen.

6. Im vorgeheizten  Backofen (E-Herd:
175°/Gasherd: Stufe 2) 80-90 Minuten backen.
Nach 15 Minuten Backzeit den Teig der Lange
nach einschneiden.
7. Kuchen herausnehmen und auf enem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

8. Kuvertlire im heil3en Wasserbad schmelzen und
den Kuchen damit Uberziehen. Den Hagelzucker in
den halbfeuchten Gul3 streuen. Glasur vollstandig
trocknen lassen. Kuchen in Scheiben schneiden und
servieren.

Zutaten

verschiedene Geschmacksrichtungen

Grundteig

250 g Butter oder Margarine
350 g Zucker

2 Eier

125 g Weizenmehl

250 g kernige Haferflocken
% - 1 Packchen Backpulver
2 Packchen Vanillinzucker

Zubereitung
Aus den obigen Angaben den Teig erstellen und

etwa 6-8 cm grofRe Platzchen ausstechen, bzw. eine
6-8 cm grof%e Rolle erstellen und diese in dinne
Scheiben schneiden. Backzeit 12-15 Minuten bei
200 ° auf mittlerer Schiene.

oder: Mit Zimt + 2 Ef3. grobem Zucker, die Hélfte
unter den Teig, den Rest auf die Platzchen streuen.
oder: Mit Kakao + 1 ERJl. Rum, mit 2 ERl. grobem
Zucker bestreuen.

oder: Platzchen auf das Blech geben und dann mit
Schokosttickchen belegen oder: 1-2 Efl. Rosinen
(oder in Rum eingelegte Rosinen).

Irmgards
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Vanille-Spritzgeback

Zutaten

250 g Margarine

250 g Zucker

2 Packchen Vanillinzucker

3 Eigelb

abgeriebene Zitronen- oder Apfelsinenschale
500 g Mehl

2 gestr. Teel. Backin

1 ERl. Mich

Schokoladenguf

Zubereitung

Blitzbrotchen

Ruhr-Knetteig herstellen, durch einen Fleischwol f
mit Spezialvorsatz spritzen, gleichmalZige
Stiickchen schneiden und auf ein diinn gefettetes
Backblech bei 180° - 200° etwa 15 Minuten
backen.

Zutaten

500 g Mehl

2 Eier

500 g Magerquark

1 Péckchen Backpulver

% TL Saz

Y Tite Rostzwiebeln, Sesam, Mohn, 1 Eigelb

Zubereitung

Mehl, Eier, Quark, Backpulver und Salz mit den
Knethaken des Riihrgerétes zu einem glatten Teig
verarbeiten. Die Hélfte des Teiges mit den
Rostzwiebeln verkneten. Daraus 8 Brotchen
formen. Die andere Hélfte ebenfalls zu 8 Brétchen
formen. Alle Brétchen mit eéinem Messer
kreuzweise einschneiden. Eigelb mit 2 ERI. Wasser
verquirlen, ale Brétchen damit bepinseln. Die
neutralen Brétchen mit Sesam und/oder Mohn
bestreuen. Ein Blech einfetten. Brotchen darauf
setzen. Auf 200° in 45 Minuten backen.

Zimtsterne

Zutaten Zubereitung

500 g ungeschélte Mandeln 1. Mandeln fein mahlen. Eiweil3, Salz und Zucker
4 Eiweil3 und Zitronensaft zu festem Schnee schlagen. 1
1 PriseSaz Tasse zum Glasieren abnehmen.

350 g Puderzucker
1 ER. Zitronensaft
2 Ted. Zimt

2. 350 g Mandeln und Zimt mischen. Schnee
darunter kneten. Teig auf Mandeln 1 cm dick
ausrollen, mit Glasur bestreichen.

3. Sterne dicht an dicht ausstechen, den Ausstecher
jedesmal in Puderzucker tauchen, damit die Sterne
sich l6sen. Wenn nétig zwischendurch reinigen.

4. Backblech einfetten, Sterne drauflegen. Ubrigen
Teig mit gemahlenen Mandeln verkneten,
ausrollen, glasieren und ausstechen. Wiederholen.
5. Zimtsterne Uber Nacht trocknen lassen. Auf
mittlerer Schiene bei 160° 7-8 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen.
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Kasesahne-Torte mit Mandarinen

Zutaten

Fur den Teig
250 g Mehl

250 g Butter

75 g Zucker

1Eigelb

1 Messerspitze Salz

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten
Zitrone

Margarine fur die Form

Fur die Fillung

Y1 Milch

200 g Zucker

1 PriseSaz
abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
4 Eigelb

500 g Sahneguark

8 Blatt weil3e Gelatine
%1 Sahne

2 Dosen Mandarinen
etwas Ol

Puderzucker

Schmandtorte

Zubereitung

Teigzutaten zu einem glatten Mirbeteig verkneten.
60 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen, dann 2
Platten (26 cm Durchmesser) ausrollen auf ein
gefettetes Backblech legen (bzw. in die Springform
geben). Im vorgeheizten Backofen 10-12 Minuten
bei 220° backen und auskihlen lassen. Fir die
Fullung Milch mit Zucker, Salz und Zitronenschale
aufkochen, von der Brennstelle nehmen und die
verquirlten Eigelbe nach und nach hineinriihren,
dann den durch ein Sieb gerthrten Quark
unterziehen und die Masse glattrithren. Gelatine in
wenig kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und
bei schwacher Hitze auflésen, unter die
Quarkcreme ruhren. Sahne steif schlagen und
unterziehen. Mandarinen abtropfen lassen. Einen
Mrbeteighoden auf eine Tortenplatte legen und
den leicht gedlten Springformrand aufsetzen. 1/3
der Quarkcreme hineingeben. Mandarinen darauf
verteilen. Die restliche Quarkcreme daraufgeben,
glattstreichen und den 2. Boden aufsetzen. 3
Stunden im Kuhlschrank erstarren lassen, dann die
Torte mit Puderzucker besieben.

Zutaten

150 g Mehl

1% Tedl. Backpulver

65 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

65 g Butter

1Ei

1 PriseSaz

0,51 Milch

1 Packchen Puddingpulver Vanille

Fur die Schmandmasse

250 g Quark

800 g Schmand

1 Péckchen Vanillepudding + fertiger Pudding von
0,51 Milch

150 g Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Pudding aus 0,5 | Milch herstellen. Abkihlen
lassen. Aus den Teigzutaten einen Teig herstellen.
Die Zutaten fur die Schmandmasse miteinander
vermischen und den fertigen Pudding unterheben.
Eine Springform ausfetten, den Teig hineingeben
und die Schmandmasse auffiillen. Das Ganze in den
kalten Backofen auf unterer Schiene bei 175° ca. 70
Minuten backen und dann auskiihlen lassen.
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Quark-Apfel-Torte

Zutaten

Springform mit 18 cm Durchmesser

80 g eiskalte Butter (und Fett fir die Form)

180 g Mehl (und Mehl zum Ausrollen)

150 g Zucker

3 Eier (getrennt)

400 g Magerquark

% Tedl. einer abgeriebenen unbehandelten Zitrone
1 Apfel (etwa 150 Q)

50 g Rosinen

Saftige Kirschtorte

Zubereitung

1.Die Buitter in kleine Stiicke schneiden, mit 150 g
Mehl, 50 g Zucker und 1 Eigelb mit moglichst
kalten Handen rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Zur Kugel formen, in Folie wickeln und
1 Stunde in den Kiihlschrank legen.

2. Fur die Fillung den Quark portionsweise in
einem Kichentuch ausdriicken. Die Ubrigen
Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig
schlagen, Quark, das (brige Mehl und
Zitronenschale unterrdhren.
3. Den Elektro-Ofen auf 175° vorheizen. Eine
Springform (18 cm Durchmesser) fetten. Den Apfel
schdlen, vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Zusammen mit den Rosinen unter den
Quark heben.

4. Die Haélfte des Teiges auf bemehlter
Arbeitsflache  ausrollen.  Einen  Kreis in
SpringformgrofRe ausschneiden und in die Form
legen. Den Ubrigen Teig in 5 cm breite Streifen
schneiden, die Wande der Form auskleiden.

5. Die 3 EiweR steif schlagen, unter den Quark
heben und in die Springform umflllen. Auf der
zweiten Schiene von unten in den Ofen stellen, 40 -
45 Minuten backen.

Zutaten

1 Glas (720 ml) Schattenmorellen
250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

4 Eier

500 g Mehl

1 Péckchen Backpulver

100 g gemahlene Haselnlisse
2 ERl. Rum

181 Milch

3 ERl. Hagel zucker

Fett fUr die Form
Pergamentpapier

Zubereitung

1. Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Saft
dabei auffangen und anderweitig verwenden. Fett,
Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen. Eier
nacheinander einriihren. Mehl, Backpulver und
Hasel niisse mischen und ef3l 6ffelweise unterrihren.
Rum und Milch zuftigen. Kirschen unterheben.

2. Den Teigin die gut gefettete Springform fullen
und mit Hagelzucker bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen

(E-Herd: 200°/Gasherd: Stufe 3) ca. 65 Minuten
backen. Nach 45 Minuten mit Pergamentpapier
abdecken, damit der Kuchen nicht zu dunkel wird.
AnschlieRend in der Springform auf einem
Kuchengitter gut abkihlen lassen.
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Apfel-Krapfen

Zutaten

500 g Mehl

250 g Zucker

4 Eier

%> Packchen Backpulver
Milch nach Bedarf

1 kg Palmin

2-3 dicke Apfel

evtl. Puderzucker

Zubereitung

Die Apfel schdlen, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Fett erhitzen. Aus den Ubrigen Zutaten
einen Teig erstellen und die Apfelstiicke
unterheben. ERI6ffelweise in heilem Fett
ausbraten. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Evtl. mit Puderzucker bestéuben.

Rodonkuchen

Zutaten Zubereitung

200 g Mehl 200 g Mehl in eine Schiissel sieben. Hefein
40 g Hefe lauwarme Milch geben, verriihren, Mit Mehl zu

schwach 1/8 | Milch

225 g Margarine

225 g Zucker

1 PriseSaz

abgerieben Schale einer unbehandelten Zitrone
4 Eier

300 g Mehl

25 g Butter

2 Packchen Vanillinzucker

25 g Puderzucker

Kasekuchen mit Streuseln

einem Teig vermischen. Mit etwas Mehl bestauben
und an einem warmen Platz aufgehen lassen.
Margarine, Zucker, Salz und Zitronenschale gut
schaumig rihren. Eier nach und nach untermischen.
300 g Mehl daraufsieben, vermischen. Danach mit
dem Hefesatz gut verriihren. In eine gefettete
Napfkuchenform fillen. In etwas gedffnetem
Backofen bei 50° 30 Minuten gehen lassen. Danach
auf 180° schalten. Bel Erreichung der Temperatur 1
Stunde backen. Stiirzen, heil3 mit zerlassener Butter
einpinseln und mit Vanillinzucker bestreuen.
Erkaltet Puderzucker Uberstéauben

Zutaten

250 g Mehl

15 g Hefe

knapp 1/3 | lauwarme Milch
40 g zerlassene Margarine

1 gehaufter ERI. Zucker

1 PriseSaz

2 Eier

150 g Margarine

125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
Schale und Saft von einer Zitrone
750 g Magerquark

2 gestrichene EMl. Speisestérke

Fur die Streusel
125 g zerlassene Butter
200 g Mehl

125 g Zucker
% Teel. gemahlener Zimt.

Zubereitung

Mehl sieben, Hefe mit Milch verrihrt in die Mitte
gielRen, verrihren mit Mehl bestéduben, zudecken
und %2 Stunde gehenlassen. Margarine, Zucker und
Salz zugeben und den Teig glattkneten. Auf einem
Kuchenblech, 35x25 cm breit, ausrollen und bei
50° im offenen Backofen gehenlassen. Eier,
Margarine, Zucker und Vanillinzucker schaumig
rihren. Zitronenschale und -saft, Quark und
Speisestdrke hineinriihren. Aus Butter, Mehl,
Zucker und Zimt Streuseln machen. Die Kéasecreme
auf den Teig streichen und mit Streuseln bestreuen.
Bel 200° 35-45 Minuten backen.
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Geflllter Bienenstich

Zutaten

1 Paket tiefgefrorenen Hefeteig
100 g Butterfett

150 g geschélte, gehackte Mandeln
150 g Zucker

Y% Milch

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péckchen Vanillepuddingpul ver
3 Eier

125 g Butter

2 ERl. Rum

Feine Hafercrossies

Zubereitung

Den aufgetauten Teig gut durchkneten, rund
ausrollen, in ene Springform legen und
gehenlassen. Butterfett, Mandeln, Zucker und 2
ERl. Milch aufkochen und lauwarm auf den Teig
streichen. Noch etwas gehenlassen und dann bei
200° etwa 25 Minuten backen. Puddingpulver,
wenig Milch und Eigelb verriihren. Milch, Zucker
und Salz aufkochen, das Puddingpulver
hineinriihren und einmal aufkochen, sofort steifen
Eischnee unterschlagen. Butter schaumig rihren
und die kalte Puddingcreme mit Rum el3l6ffelweise
hinzufigen. Den  abgekihlten  Bienenstich
durchschneiden und fillen.

Zutaten

200 g Vollmilchkuvertire
10 g Buitter

60 g gehackte Mandeln

1 Péckchen Vanillinzucker
60 g knusprige Haferfleks

Schokoladenkuchen ,,Louisa“

Zubereitung

Vollmilchkuvertiire im Wasserbad zergehen lassen.
In einer Pfanne Butter, Mandeln und Vanillezucker
goldbraun rosten und etwas abkihlen lassen.
Knusprige Haferfleks mit einer Kuchenrolle
zerkleinern und alle Zutaten mit der fllssigen
Schokolade verriihren. Von der Schokoladenmasse
mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen auf ein Stiick
Pergamentpapier setzen und die Hafercrossies
einige Stunden an einem kihlen Ort erstarren
lassen.

Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
4 Eigelb

150 g Schokolade

125 g Mandelstifte

250 g Mehl

2 Tedl. Backpulver

4 Eiweil3

Schokol adenfettglasur

Zubereitung

Butter schaumig rihren, nach und nach Zucker,
Vanillinzucker und Eigelb zugeben, gut verrihren.
Schokoladenraspel, Mandeln  und das mit
Backpulver gemischte, gesiebte Mehl unterriihren.
Eiwell3 zu steifem Schnee schlagen, unterheben.
Den Teig in eine gefettete Kranzform fillen, bei
(E-Herd: 175°/Gasherd: Stufe 2) 60-70 Minuten
backen, erkaltet mit Schokoladenglasur tiberziehen.
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Mandelstangen

Zutaten

50 g Butter

125 g Zucker

100 ml Sahne

140 g gehobelte Mandeln
40 g Mehl

Kasekuchen ,,Ellen*

Zubereitung

Fett zerlassen. Zucker und Sahne zufiigen,
aufkochen lassen und von der Herdplatte nehmen.
Mandeln und Mehl unterriihren. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Bei
160° Umluft 10-15 Minuten backen. Noch warm in
Stiicke schneiden.

Zutaten

Fur den Boden

Y Pfund Mehl

100 g Buitter oder Margarine
100 g Zucker

1Ei

1 Péckchen Vanillinzucker
%, Packchen Backpulver

Fur den Gui3

1/8 1 Sahne so oder geschlagen
75 g Zucker

1 Péckchen Vanillepudding

% Pfund Quark

einige Tropfen Backdl Zitrone

2 Eigelb

2 EiweiR (auf jeden Fall schlagen)

Fur die Fillung
Rhabarber in Stiicke (missen gezuckert werden)
oder 2 Gléaser (a720 ml) Schattenmorellen

Waffeln

Zubereitung

Aus den Zutaten fur den Boden einen Mirbeteig
herstellen, diesen ausrollen und in eine gefettete
Springform geben. Der Boden ist ziemlich mirbe
und bricht leicht auseinander, aber man kann ihn
mihel os zusammenflicken. Auf den Boden die vom
Zuckerwasser abgetropften Rhabarberstiicke, bzw.
die abgetropften Kirschen geben, gleichmaidig
verteilen. Anschlieffend den GuR erstellen. Alle
Zutaten bis auf das Eiweil3 zusammen verarbeiten.
Achtung! Wird die Sahne geschlagen, sie ebenfalls
beiseitestellen. Das steifgeschlagene Eiweil3 und
die steifgeschlagene Sahne zum Schluf3 unterheben.
Auf mittlerer Schiene im Backofen bei 200-220°
solange backen, bis er obenauf mittel his
dunkelbraun geworden ist.

Zutaten

125 g Margarine

25 g Zucker (1 gehaufter ERI.)
1 Péckchen Vanillinzucker

3 Eier

% Flaschen Rum-Aroma oder einige Tropfen
Zitrone

125 g Mehl

125 g Mondamin

1 gestrichener Teel. Backpulver
Y| Milch

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Rihrteig kneten und im Waffel eisen ausbacken.
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Tortenboden

Zutaten Zubereitung

150 g Mehl Aus den obigen Zutaten einen Teig herstellen. Die
120 g Zucker Form ausfetten und den Teig einfillen. Bei 190°
2 Packchen Vanillinzucker 25-30 Minuten backen.

2 Eier

Y5 gestrichener Teel. Backpulver
1 Tortenbodenform (28 cm Durchmesser)

Butterkuchen

Zutaten

Fur den Teig
250 g Sahne

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

4 Eier

300 g Mehl

1 Péackchen Backpulver

1 PriseSaz

1 Teel. Zitronenzucker (2 Tropfen Zitronenaroma
auf einen Teedl. Zucker)

Fur den Belag
125 g Butter

250 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 ER. Milch

200 g Mandel stifte

Reis-Sahne-Torte

Zubereitung

Sahne, Zucker, Vanillinzucker und Eier gut
verrihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben
und mit Salz und Zitronenzucker unterriihren. Den
Teig auf ein gefettetes, bemehites Backblech
streichen. Bel 200° 10 Minuten backen. In der
Zwischenzeit fur den Belag weiche Butter mit
Zucker, Vanillinzucker und Milch verrihren.
Mandeln zugeben. Den Belag gleichmaldig auf dem
Kuchen verteilen, nochmals bei 200° 10 Minuten
backen.

Zutaten

2 kleine Dosen Mandarinen
3 Eier

Y| Milch

%1 Sahne

4 Tropfen Zitronenaroma

1 Packchen Tortengufl3

1 Packchen Vanillinzucker
2 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Gelatine

100 g Zucker

125 g Milchreis

15 g Gustin

Zitronensaft

1 Mrbeteigboden (ohne Rand)

Zubereitung

Man bringt die Milch mit dem Salz zum Kochen,
gibt den Reis hinein, 183t ihn bei schwacher Hitze
quellen (er mufd kérnig bleiben) und stellt ihn kalt.
Die Mandarinen abtropfen lassen und den Saft
auffangen. Den Dbereits fertig gebackenen
Tortenboden in eine Springform geben. Die
Mandarinen auf den Tortenboden legen und
Tortengul? nach Vorschrift zubereiten und dartiber
geben. Erkaten lassen. Das Eigelb anschlagen,
Zucker und den Vanillinzucker nach und nach
zugeben. Solange schlagen, bis eine cremeartigen
Masse entstanden ist. Aroma, Zitronensaft und
Gustin dazugeben. Eigelbcreme unter den kalten
Reis rihren und den Eischnee unterheben. 2
Packchen aufgelste Gelatine einriihren, dann % |
steifgeschlagene Sahne unter die Masse rihren und
iber die Mandarinen geben. Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.
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Kase-Sahne-Torte ,,Gourmet*“

Zutaten

6 Eigelb

200 g Zucker

2 Péckchen Vanillinzucker

1 Zitrone (Saft und Schale)
500 g Sahneguark

%L Sahne

12 Blatt Gelatine

1 gebackenen Mrbeteigboden

Zubereitung

Eistorte ,,Gourmet*

Eigelb und Zucker schaumig rihren, Quark,
Zitrone und 1 Prise Salz zugeben. Aufgeltste
Gelatine einrdhren. Zum Schiul die
steifgeschlagene Sahne unterrithren. Tortenboden
in eine Springform legen und die Quarkmasse
darauf verteilen. Uber Nacht im Kuhlschrank
aufbewahren.

Zutaten

3-5 Topfchen Sahne

3-5 Packchen Sahnesteif

3-5Baisers

geraspelte Schokolade

gemahlene oder in Stiicke geschnittene Mandeln
oder Nisse

1 MUrbeteig- oder Biskuitboden.

Kasekuchen ,,Jutta“

Zubereitung

Die Sahne mit der entsprechenden Menge
Sahnesteif steifschlagen. Die zerkleinerten Baisers
unterrihren. Den Tortenboden in eine Springform
legen. Die Hélfte der Masse darauf verteilen.
Anschlieffend eine Schicht geraspelter Schokolade
und dariiber die Mandeln oder Nisse geben. Nun
den Rest der Sahne auffillen. In die Gefriertruhe
geben und einfrieren. Ca. 1 Stunde vor dem
Servieren herausnehmen.

Zutaten

Fur den Teig

150-200 g Mehl

1Ei

125 g Zucker

1/8 - 100 g Buitter

1 Messerspitze Backpulver

Fur den Belag
250 g Zucker

4 Eier

1 Pfund Sahnequark

1 Péckchen Vanillepudding
Y Pfund Butter

¥, Becher Sahne

Zubereitung

Aus den angegebenen Teigzutaten einen Teig
erstellen. Den Zucker und die Eier schaumig
rubhren, anschlielfend die Butter unterriihren. Den
Sahneguark und das Puddingpulver unterheben und
verrihren. Die Sahne steifschlagen und unterheben.
Den Teig in eine gefettete Springform geben und
die Masse darauf verteilen. Etwa 1 Stunde bei 170°
backen.
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Donauwellen

Zutaten

1.250 g weiche Margarine oder Butter

200 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

eine Prise Salz

5Eier

375 g Mehl

3 gestrichene Teel. Backpulver

20 g Kakao

1 ER. Milch

etwa 720 g entsteinte Sauerkirschen (aus dem Glas)

2.1 Packchen Puddingpulver V anillegeschmack
100 g Zucker

Y1 Milch

250 g Buitter

200 g Zarthitterschokolade

etwas Kokosfett

Schokoladenkuchen

Zubereitung

1.Margarine oder Butter mit einem Handrihrgerét
mit Ruhrbesen auf héchster Stufe in etwa %2 Minute
geschmeidig ruhren, nach und nach Zucker,
Vanillinzucker und Salz unterriihren, solange, bis
eine gebundene Masse entstanden ist. Die Eier nach
und nach unterriihren (jedes Ei etwa %2 Minute).
Weizenmehl mit dem Backpulver mischen, sieben,
eljoffelweise auf mittlerer  Stufe unterrtihren.
Knapp 2/3 des Teiges auf eine gefettetes Backblech
streichen. Den Kakao sieben, mit der Milch unter
den restlichen Teig rihren, gleichmaflig auf dem
hellen Teig verteilen. Vor den Teig mul3 man
mehrfach umgeknickte Alufolie legen, um das
Uberbacken des Kuchens zu verhindern. Die
Kirschen gut abtropfen lassen und auf dem dunklen
Teig verteilen.(E-Herd: 175-200° (vorgeheizt),
Gas-Herd: Stufe 3-4) (5 Minuten vorheizen).
Backzeit ca. 35-40 Minuten. Das Gebéck auskiihlen
lassen.

2.Aus Puddingpulver, Zucker und Milch nach
Vorschrift (aber mit 100 g Zucker) einen Pudding
Zubereiten, kalt stellen (vollig auskiihlen lassen) ab
und zu durchrtihren. Die Butter geschmeidig rihren
und den erkalteten Pudding elloffelweise
darunterrthren (darauf achten, dald3 weder Butter
noch Pudding zu kalt sind, da dann die Gerinnung
eintritt). Die erkatete Gebéckplatte gleichméflig
mit der Buttercreme bestreichen, kalt stellen. Fur
den Guf3 die Zarthitterschokolade brechen und mit
etwas Kokosfett in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei  schwacher Hitze zu einer
geschmeidigen Masse verriihren. Die noch fllissige
Masse auf die festgewordene Buttercreme
streichen.

Zutaten

200 g Zarthitter-Schokolade

200 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz

6 Eier

125 g Mehl

1 Teel. Backpulver

200 g gemahlene Haselnlisse
300 g Vollmilchkuvertire

Fett und Paniermehl fur die Form
Pergamentpapier

Zubereitung

Schokolade fein hacken. Fett in einer Schiissel mit
dem Schneebesen des Handruhrgerédtes
geschmeidig

ruhren. Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Zitronenschale und Salz zugeben. Eier trennen.
Eigelb nach und nach zugeben und cremig rihren.
Mehl und Backpulver und Nisse mischen und
eljoffelweise  unterrthren. Eiweill sehr  stelf
schlagen, mit einem Schneebesen vorsichtig unter
den Teig heben. Zuletzt die gehackte Schokolade
gleichmafdig unterziehen.

2. Den Teig in die gefettete, mit Paniermehl
ausgestreute  Kranzform  flllen, mit einem
Teigschaber  glattstreichen.  Im  vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175°/Gas-Herd: Stufe: 2) 60-70
Minuten backen. Eventuell wéhrend der letzten 15
Minuten mit Pergamentpapier abdecken, damit der

Irmgards

Lieblingsrezepte Seite : 24




Kochen mit Lust und Liebe

Kuchen nicht zu dunkel wird. Kuchen auf ein
Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

Kellerkuchen

3. Kuvertiire hacken, im Wasserbad schmelzen, den
Kuchen gleichmélig Uberziehen und trocknen
lassen.

Zutaten

175 g Kokosfett (100%)
2 Eier

150 g Puderzucker

1 Prise Salz

40 g Kakao

1 Tedl. Pulverkaffee

1 ER. heil3es Wasser

40 g gemahlene Mandeln
etwa 25 Butterkekse

Frischkasetorte

Zubereitung

1. Kokosfett schmelzen und abkiihlen lassen, Eier
mit Puderzucker, Salz und Kakao schaumig rihren.
Pulverkaffee mit Wasser verrtihren und zusammen
mit den Mandeln zufligen. Alles mit dem Kokosfett
verrihren,

2. Eine Kastenform (20 cm) mit Backpapier
auslegen.  Abwechselnd je ene  Schicht
Schokoladenmasse und  nebeneinandergelegte
Kekse einflllen. Im Kuihlschrank oder Keller
auskiihlen lassen, in Scheiben schneiden.

Zutaten

200 g L 6ffelbiskuits

4 Scheiben Zwieback

150 g Margarine

1 Péckchen Gotterspeise Zitrone
Y| kochendes Wasser
400 g Frischkase

500 g Magerquark

Saft von 1 Zitrone

200 g Zucker

2 Péckchen Vanillinzucker
500 g Schlagsahne
Schokoladenraspel

Blitztorte mit Preiselbeeren

Zubereitung

1. Loffelbiskuits und Zwieback in ener
Mandelmuhle oder mit den Héanden zerkleinern.
Margarine leicht erwdrmen und mit der Biskuit-
Zwieback-Masse verrihren. 2/3 davon in ene
Springform (26 cm) streichen und andriicken.

2. Gotterspeise mit heillem Wasser aufgief3en und
guellen lassen. Frischkdse, Quark, Zitronensaft,
Zucker, Vanillinzucker und die warme Gotterspeise
zugeben. Zum SchluB die steif geschlagene Sahne
unterheben.

3. Redtliche Zwieback-Biskuit-Krimel  und
Schokoladenraspel dariiberstreuen.

Zutaten

Fur den Teig

150 g Puderzucker

4 Eigelb

200 g gemahlene Haselniisse
4 Eiweil3

Margarine fur die Form

Fir den Belag

500 g Schlagsahne

1 Packchen Vanillinzucker

1 Glas Preiselbeeren (210 g)
Borkenschokolade zum Garnieren

Zubereitung

1. Puderzucker mit Eigelben schaumig schlagen,
Haselnuisse unterriihren. Eiweil3e zu steifem Schnee
schlagen, unterheben.

2. Den Teig in eine nur am Boden gefettete
Springform (26 cm) fullen und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 175°/Gas-Herd: Stufe: 2) etwa
30 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

3. Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen (etwas
zum Garnieren beiseite stellen), die Preiselbeeren
darunterziehen, auf dem Tortenboden verteilen
(Springformrand  verwenden),. Garnieren und
kaltstellen.
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Schokoladenkichlein

Zutaten

3 Eiwell3

250 g feinkornigen Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

125 g geraspelte Schokolade

250 g gehackte oder gemahlene Mandeln oder
Nusse

Florentiner-Tortchen

Zubereitung

Eiwell3 steifschlagen, efdoffelweise Zucker und
Vanillinzucker  unterheben.  Schokolade und
Mandeln bzw. Nusse mischen, vorsichtig unter den
Eischnee heben (nicht rihren). Den Teig in
Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen und
im vorgeheizten Backofen bei 130-150° etwa 35
Minuten backen.

Zutaten

Fir den Teig
150 g Mehl

50 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1Ei

75 g kalte Butter

Fur den Belag
50 g Butter

100 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

2 EfYl. Honig

125 ml Sahne

100 g abgezogene gehobelte Mandeln

100 g in Scheiben geschnittene HaselnuRkerne
evtl. je nach Geschmack 25 g in Stiicke
geschnittene Belegkirschen

5 Tropfen Rum-Aroma

75 g dunkle Kuvertire

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl sieben, in die Mitte eine
Vertiefung eindriicken und Zucker, Vanillezucker
und ein Ei hineingeben, mit einem Teil des Mehls
zu einem dicken Brei verarbeiten. Die Butter in
Stiicke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehl
bedecken, von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn
eine Zeitlang kalt stellen,. Den Teig etwa 3 mm
dick ausrollen, runde Plézchen (Durchmesse etwa
8 cm) ausstechen, auf ein gefettetes Backblech
legen, im vorgeheizten Backofen hellgelb
vorbacken. Bei 200-225° etwa 5-7 Minuten.

2. Fur den Belag Butter, Zucker, Vanillinzucker
und Honig so lange erhitzen, bis die Masse leicht
gebréunt ist, Sahne hinzufligen, rthren bis der
Zucker gelost ist. Mandeln, Haselnufkerne und
evtl. Belegkirschen dazugeben, so lange unter
Rihren kochen lassen, bis die Masse gebunden ist.
Rum-Aroma unterriihren. Die Masse mit zwel Teel.
auf die vorgebackenen Plétzchen verteilen, in den
vorgeheizten Backofen schieben. Bei 200-225° 10-
12 Minuten backen.
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Engadiner Nul3torte

Zutaten

Fur den Teig
350 g Mehl

250 g weiche Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 PriseSaz

1Ei und 1 Eigelb

Fir die Fullung und Verzierung
400 g Walnufkerne

200 g Zucker

100 g Schlagsahne

2 E3l. Honig

Zubereitung

Mehl, Fett, Zucker, Salz und Ei verkneten. Ca. 30
Minuten kalt stellen.

2. Nusse, bis auf 12 Hélften, grob hacken. Zucker
in ener Pfanne unter Rihren goldgelb
karamelisieren lassen. Gehackte Nusse unterrihren.
Mit Sahne abléschen. Honig zufiigen; alles ca.
Minute kochen und abkiihlen lassen.

3. Teig nochmals durchkneten. 2/3 auf wenig Mehl
(ca. 3 mm dick) ausrollen. 1 Kreis (26 cm
Durchmesser) ausschneiden. In eine gefettete
Springform legen. Aus dem Rest lange Streifen (6
cm breit) schneiden, innen an den Formrand legen
und Uberhéngen lassen. Ubrigen 1/3 Teig wie
zuvor ausrollen, einen 2. Kreis ausstechen.

4. Nulcreme einfillen, Rand dartiberklappen. 2.
Teigplatte darauflegen und mit ener Gabel
andriicken. Eigelb und Ubrige Sahne verquirlen.
Torte mit 2/3 davon bestreichen.

5. Im vorgeheizten  Backofen (E-Herd:
175°/Gasherd: Stufe 2) 45-50 Minuten backen. Aus
Rest Teig Sterne ausstechen. Mit Eigelb
bestreichen. 10 Minuten vor Ende der Backzeit im
Ofen mitbacken. Torte mit Sternen und Nisse
verzieren.
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1.2. Fleischgerichte

Pikante Kalbsrouladen

Zutaten

8 diinne Kalbsschnitzel
Salz. Pfeffer

% Tedl. Oregano
etwas Zitronenschale
125 g roher Schinken
1 Paar rohe Bratwirste
1 EQRl. Fett

1 Glas Weil3wein
Tomatenmark

Sahne

Puten-Geschnetzeltes mit Ananas

Zubereitung

Schnitzel mit den Gewdlirzen einreiben, Schinken
wirfeln, mit der Bratwurstmasse mischen und auf
die  Schnitzel streichen. Die  Schnitzel
zusammenrollen und mit Garn umwickeln. In einer
Pfanne Fett erhitzen und die Kalbsrouladen
ringsum  anbraten. Tomatenmark  zugeben,
Weiwein zugeben und die Rouladen bei méafdiger
Hitze schmoren. Zuletzt Sahne zufiigen und ales
abschmecken.

Zutaten

300 g Putenbrust

1 daumengrof3es Sttick Ingwer (oder 1 Tedl.
Ingwerpulver)

4 ENY. Sojasauce

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
etwas Chillipulver

1 Knoblauchzehe

3 Scheiben Ananas (moglichst frisch)
3ER. Ol

150 g frische Bohnenkeime

1 Bund Schnittlauch

Porree-Frikadellen

Zubereitung

1. Das Putenfleisch abwaschen, trocknen und
gleichméfdig schnetzeln.

2. Den Ingwer schdlen und klein wirfeln. Mit 2
ERl. Sojasauce, Salz, Pfeffer, Chillipulver und
zerdriicktem Knoblauch verriihren. Fleisch darin
wenden und 1 Stunde im Kiuihlschrank ziehen
|assen.

3.Ananasscheiben schalen, den harten Mittelstrunk
herausschneiden, das Fruchtfleisch nicht zu fein
wiirfeln. Das Ol in einer breiten Pfanne erhitzen,
das Putenfleisch darin ganz kurz anbraten. Dann
die Ananasstiicke untermischen.

4. Die Bohnenkeime in ein Sieb geben und unter
fliefendem Wasser abbrausen. Abtropfen lassen, in
die Pfanne geben und unter standigem Wenden mit
anbraten.

5. Alles mit Sojasauce, Gewiirzen und etwas Salz
abschmecken. Den Schnittlauch in  Rdllchen
schneiden und aufstreuen

Zutaten

500 g Rinderhackfleisch
1 eingewei chtes und ausgedriicktes Brétchen
1Ei

1 Zwiebel (509)

1 ERl. Tomatenketchup
Edelstifpaprika

Saz, Pfeffer
Worcestersolie

2 Stangen Porree (1509)
50 g Schinkenwiirfel

75 g Gouda-K dse

3ER. Ol

Zubereitung

Hackfleisch, Brotchen, Ei und Zwiebelwiirfel
verkneten und mit den Gewirzen abschmecken.
Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden. Porree
und Schinken unter den Teig kneten. Acht
Frikadellen daraus formen, jeweils mit einem
Késewirfel fullen. Frikadellen von jeder Seite in
heiRem Ol braten.
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Kalbsbraten mit Sahnesauce

Zutaten

800 g Kalbfleisch aus der Keule
2Ted. Salz

1 Teel. weilRer Pfeffer

1 ER. Edelsii3paprika

100 g Zwiebelwrfel

150 g gewurfelte Mohren
150 g Tomaten in Vierteln
2 gespaltene Kalbsknochen
4ER. Ol

1/81 Weildwein

2 Tedl. Instant klare Briihe
100 g Sahne

Schweineschmorbraten im Tontopf

Zubereitung

1. Das Feisch mit Salz, Pfeffer und Paprika
einreiben. Zwiebel, Gemise vorbereiten.

2. Den Bratentopf Uber starke Hitze heil3 werden
lassen. Ol hineingeben und das Fleisch ringsum 10
Minuten braunen. Knochen und Gemuse dazugeben
und 5 Minuten bréunen, dabei auf schwache Hitze
zuriickschalten. Mit Deckel 30-40 Minuten braten.
3. WeilRwein, Pulverbrihe und Sahne verquirlen,
Uber das Fleisch geben, weitere 20 Minuten im
geschlossenen Topf schmoren, dabei mehrmals
wenden.

4. Den Braten auf eine vorgewdrmte Platte legen
und zudecken. Den Fond im Mixer pirieren, wieder
erhitzen und abschmecken.

Zutaten

1 kg Schweineschulter
300 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

1 EQl. Senf

1 Teel. Senfkdrner

3 Lorbeerbl &tter

1 Dose (850ml) rote Bohnen
1 Dose (425 ml) Gemiisemais
Cayennepfeffer

Schweineragout mit Bananen

Zubereitung

Den Tontopf etwa 30 Minuten wassern. Zwiebeln
schdlen und hacken. Schweineschulter waschen,
trockentupfen, mit Salz und Pfeffer einreiben und
mit Senf bestreichen. Braten mit Senfkdrner,
Lorbeerbléttern, Zwiebeln und Knoblauch in den
Tontopf geben und geschlossen in den kalten
Backofen stellen. Etwa 1 % Stunden bei etwa 200°
garen. Bohnen und Mais abtropfen lassen. %
Stunde vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben,
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und mitgaren.

Zutaten

500 g Schweineschulter

4 Zwiebeln

2ER. Ol

Salz

1 Tedl. Curry

% Dose geschalte Tomaten
4 grine Bananen

Zubereitung

Das abgespiilte und trockengetupfte Fleisch in 3 cm
groRe Stiicke schneiden. Geschélte Zwiebeln
grobhacken. Ol erhitzen, Fleischwiirfel darin braun
anbraten. Dann Zwiebeln zugeben und zugedeckt 5
Minuten mitgaren. Salz und Curry unterrithren und
Tomaten mit Saft zugeben. Das Ragout zugedeckt
etwa 1 ¥ Stunden garen. Eventuell etwas Wasser
beifligen. Danach die Bananen schdlen und in 3 cm
grofRe Stiicke schneiden und zum Fleisch geben.
Zugedeckt noch 15 Minuten schmoren lassen.
Zuletzt das Ragout pikant abschmecken.
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Sauerbraten

Zutaten

1 kg Rindfleisch oder Pferdefleisch
etwa 1 ERl .Rosinen

14 Scheibe Schwarzbrot

1 Péckchen Sauerbratengewtiirz
Essig und Wasser

etwas Rotwein

Zucker

Salz, Pfeffer

Zwiebeln nach Geschmack

40 g Fett

Kalbsgeschnetzeltes mit Rosti

Zubereitung

Das Fleisch waschen und gut abtupfen. Aus dem
Sauerbratengewiirz, Rotwein, Essig mit Wasser
vermischt, Saz, Pfeffer und in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln einen Sud erstellen und das
Fleisch darin 2-3 Tage einlegen. Stetig wenden.
Das Fleisch dem Sud entnehmen, abspiilen und
abtupfen. Den Sud durch ein Sieb geben und die
Brihe auffangen. Das Fleisch in dem Fett stark
anbraten, Hitze zurtickdrehen und den Sud nach
und nach hinzugeben. Evtl. noch mit Wasser und
Rotwein ergéanzen. Schmoren lassen. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit die gewaschenen Rosinen und das
kleingebroselte Schwarzbrot hinzufiigen, evtl. mit
Zucker abschmecken.

Zutaten

375 g gehédutetes Kalbsfilet
Pfeffer, Salz

1 Zwiebel

Mehl

2ER. Ol

1 ERl. Butter

1/8 | slilze Sahne

1/8 | Hihnerbriihe

2 Tedl. Instant-BratensolRe

Zutaten fir die ROt

1 kg Kartoffeln

Saz

50 g geriebenen alten Gouda-K &se
2 ER. Ol

1 EQRl. Butter

Hackballchen in pikanter Tomatensolie

Zubereitung

Fleisch in dinne Bléttchen schneiden, pfeffern, in
Mehl wenden und in Ol 2 Minuten braun braten.
Salzen und in ein Sieb schitten. Fett in der Pfanne
erhitzen. Gehackte Zwiebel darin 1 Minute braten.
Sahne, Brilhe und aufgefangenen Bratensaft
zugieflfen. 1 Minute kochen und mit der Bratensof3e
binden. Fleisch darin erwérmen.

Fur die Rostis die Kartoffeln waschen und 15
Minuten kochen, pellen, abkiihlen lassen. Mit dem
Rettichhobel zerkleinern, salzen. Den geriebenen
Kése untermischen. Kartoffeln in 2 ERl. Ol und 1
ERl. Butter auf jeder Seite 5-6 Minuten braten.

Zutaten

2 alte Brétchen

500 g gemischtes Hackfleisch

2 Zwiebeln

2 Eier

1 Teel. Senf

1 gestr. Teel. EdelsiiBpaprika

1 Messerspitze Pfeffer

1 grof3e Dose geschélte Tomaten

etwas Wasser3 gestr. ERl. Butter oder Margarine

3 gestr. Efl. Mehl
je ¥ Teel. getrockneter Thymian und Oregano
1 Prise Zucker

Zubereitung

Die Brotchen in warmen Wasser einweichen.
Danach gut ausdriicken und mit Hackfleisch, einer
gewirfelten Zwiebel, den Eiern und Senf gut
vermischen. Das Hackfleisch mit Paprika, Salz und
Pfeffer wirzig abschmecken. Aus dem Teig 16-20
kleine Hackbdlchen formen. Die geschélten
Tomaten feinhacken oder im Mixer pirieren und
mit dem Tomatensaft und etwas Wasser auf Y2 Liter
erganzen. Das Fett erhitzen, die zweite gehackte
Zwiebel darin glasig dinsten, und das Mehl
unterrthren. Die  Mehlspitze  mit der
TomatenflUssigkeit abloschen und kurz aufkochen
lassen. Mit Thymian und Oregano wirzen und die
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Putengeschnetzeltes mit Frichten

Hackbéllchen in die SofRe legen. Nach dem
Aufkochen 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen
lassen. Zuletzt die Tomatensol3e mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker pikant abschmecken.

Zutaten

375 g Putenbrust

1 Ted. Curry

Y Teel. Korianderkorner

2 Zwiebeln

50 g fetter gekochter Schinken
1ER. Ol

Saz

Y.l Weillwein

1 Becher siif3e Sahne

3-4 Tedl. Instant-Bratensof3e
% Tasse Rumtopf- oder eingemachte Friichte

Putenschnitzel mit Kasekruste

Zubereitung

Das Putenfleisch hduten, entsehnen und in kleine
Stiicke schneiden. Mit Curry und gestofRenem
Koriander wirzen. Zwiebeln und Schinken
feinwirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schinken
1 Minute darin anbraten. Putenfleisch hinzufligen
und ca 3 Minuten ringsum anbrdunen.
Zwiebelwiirfel dazugeben und 2 Minuten
mitbraten, salzen. Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Bratensatz mit Wein und Sahne abléschen und 2
Minuten einkochen lassen. Mit SofRenpulver
binden. Feisch in die Pfanne zuriickgeben,
abgetropfte Friichte untermischen und alles noch
mal kurz erhitzen und pikant abschmecken.

Zutaten

1 Bund Frihlingszwiebeln

500 g Méhren

3 ERl. Weilweinessig

Salz, Preffer

1 Prise Zucker

5ER. Ol

80 g Gruye're (Kase), evtl. mittelalter Gouda
40 g Semmel brésel

1Ei

4 Puten- oder Kalbsschnitzel (a'125 g)
40 g Fett

Russischer Hackfleischtopf

Zubereitung

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und schrdg in
Ringe schneiden. Mohren schalen, waschen und
grob raspeln. Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker und Ol
verrihren. Mit Moéhren und Frihlingszwiebeln
mischen. Kése raspeln, die Hélfte hobeln und
beiseite stellen. Kése mit den Semmelbréseln
mischen. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zuerst durch das verquirlte Ei ziehen, dann auf
beiden Seiten panieren. Fett erhitzen, die Schnitzel
darin von jeder Seite bei milder Hitze 4-5 Minuten
braten. Auf Tellern anrichten. Mit dem restlichen
gehobelten Kése bestreuen. Mit dem Mdohrensalat
servieren.

Zutaten

2 grol3e Zwiebeln
1ER.O

1 ERl. Butter

500 g gehacktes Rindfleisch
1 Stange Lauch

5 ERl. Tomatenpiree
Y| Bouillon

1 ER. Senf

1 Teel. milder Paprika
1Tedl. Salz

Y| saure Sahne

Zubereitung
1. Die gehackten Zwiebeln kurz in Ol und Butter in

einem Brattopf dinsten. Dann die Hitze erhéhen,
das Hackfleisch in den Topf geben und mit einer
groRen Holzgabel rihren, bis das Fleisch leicht
braun ist.

2. Bei schwacher Hitze den geputzten, in Streifen
geschnittenen Lauch, Tomatenpiree, Bouillon,
Senf und GewUrze nach Geschmack zugeben.

3. Etwa 15 Minuten bei schwacher Hitze diinsten,
haufig umrihren. Die saure Sahne kurz vor dem
Servieren dartibergief3en.
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Geschmortes Zwiebel-Hackfleisch

Zutaten

5 Zwiebeln

3ER. Ol

300 g Rinderhackfleisch
500 g Kartoffeln

350 g Méhren

400 ml Fleischbriihe (Instant)
3 Tedl. Streuwiirze

Salz

150 g Tiefkihlerbsen

1 ERl. Tomatenmark

2 EfJ. gehackte Petersilie
150 g Cremefraiche

Schweinefilet ,,spezial

Zubereitung

1. Zwiebeln schélen, der Lénge nach habieren und
in Halbringe schneiden. Ol erhitzen, die Zwiebeln
darin anduiinsten, dabei oft umrihren. Hackfleisch
zufugen, zerpflicken und andiinsten, bis es hell
gebraunt ist.

2. Kartoffeln und Mohren schdlen und in
hal bzentimetergrofie Wiirfel schneiden,
untermischen, 3 Minuten dinsten. Die Brihe
zugieRen und 3 Teel. Streuwirze und Salz nach
Bedarf zufligen. Zugedeckt 8 Minuten schmoren
lassen.

3. Erbsen kalt spilen und so auftauen, 5 Minuten
vor Ende der Garzeit zufigen. Tomatenmark
untermischen.

4. Essen abschmecken, mit Petersilie und Creme
fraiche anrichten.

Zutaten

1 - 2 Schweinefilets

2 grofRe Zwiebeln

1 kleine Dose Champignons

1 Becher Sahne (200 g)

1/8 - %2l Weillwein

3 ERl. Solfenpulver Instant Rahmsol3e
Salz, Pfeffer

2 ERL. Ol

Zubereitung

Das Filet waschen, abtupfen und die Sehnen
entfernen. Anschlief3end in Scheiben schneiden (ca.
2 - 3 cm dick).Mit Salz und Pfeffer wirzen Die
Zwiebeln schdlen und in kleine Wirfel schneiden.
Das Fleisch in dem Ol anbraten, herausnehmen und
beiseite stellen. Die Zwiebel im gleichen Sud glasig
braten. Die Pilze hinzufiigen (Saft auffangen) und 5
Minuten mitschmoren lassen, anschlief3end das
Fleisch hineingeben. Ca. 15 - 20 Minuten schmoren
lassen, evtl. etwas Wein hineingeben. Nun die
Sahne und das Pilzwasser hineinriihren. Mit Wein
abschmecken. Zum Schlu3 das Sof3enpulver
einriihren
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1.3. Grillen und Uberbacken

Kasetoast mit Pfifferlingen

Zutaten

250 g frische Pfifferlinge

50 g Raucherspeck

1 Teel. weil3er Pfeffer, Salz

4 Scheiben Toastbrot

2 Tomaten

2 Eier

4 Scheiben Butterkase je (50 g)
1 Bund Petersilie

Fleisch-Kéase-Strudel

Zubereitung

Speck fein wiirfeln und anbraten. Pilze 15 Minuten
darin dinsten, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Toast
beiderseits leicht anrésten. Tomaten in Scheiben
schneiden. Eier zu Rihrei verarbeiten. Auf jede
Brotscheibe einige Tomatenscheiben geben, das
Rihrei und dann die Pilze darauf verteilen. Mit
Késescheiben zudecken, gehackte Petersilie
daraufgeben. Die Toastscheiben im vorgeheizten
Ofen oder unter dem Grill backen, bis der Kase
schmilzt.

Zutaten

1 Packung tiefgefr. Blatterteig (300 g)

1 Zwiebel

200 g griine Paprikaschoten

3ER. Ol

400 g Rinderhack

2 ERl. Tomatenketchup

1 gestr. Tedl. Salz

Y Teel. schwarzen Pfeffer

125 g Cheester oder Cheester Schmel zkase
1 Eigelb

Zubereitung

Blétterteig nach Vorschrift auftauen, zu einem
Rechteck von etwa 40-45 cm ausrollen. Zwiebeln
fein hacken. Paprika von Kernen befreien, fein
hacken und 10 Minuten in heiRem Ol dinsten.
Hackfleisch mit Ketchup, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zwiebel und abgekihlte Paprika
dazugeben. Die Masse vorsichtig durcharbeiten und
den Teig damit bestreichen. Kése fein wiirfeln und
aufstreuen, die Teigrander dabei freilassen. Von der
Schmalseite her aufrollen. Enden gut andriicken.
Die Rolle mit verquirltem Eigelb bestreichen, im
vorgeheizten Ofen 10 Minuten bei 220° backen,
dann auf 175° zurlickschalten und weitere 25
Minuten backen. Den Strudel 5 Minuten stehen
lassen, dann in Scheiben schneiden und heil3
servieren
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Lasagne

Zutaten

500 g griine Nudel platten, Salz
etwas Ol

Fur die Hackfleischsolze

1 Dose Tomaten (480 g Einwaage)
je2 Teel. Mgjoran und Thymian

1 Bund Suppengriin

200 g Champignons

2 mittelgrol3e Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3ER. Ol

125 g durchwachsenen Speck

300 g Schweinemett

400 g Beefsteakhack (Tatar)

frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer
2 Teel. Brihe (Instant)

Fur die Késesolze

60 g Butter oder Margarine

60 g Mehl

1L Milch

150 g geriebenen Pamesello-Kase
3 Stielchen Thymian

Ubergrillte T-Bone-Steaks

Zubereitung

Die Nudelplatten portionsweise in kochendem
Salz-Ol-Wasser etwa 5 Minuten kochen lassen.
Herausnehmen, auf ein feuchtes K tichentuch legen.
Fir die TomatensolRe Tomaten mit der FlUssigkeit
und den Krautern bei kleiner Hitze ohne Deckel
einkochen. Suppengriin und Pilze putzen, waschen
und kleinschneiden. Zwiebeln und Knaoblauchzehe
hacken. Alles in 2 ERl. Ol anbraten und zu dem
zerkochten Tomatenplree geben. Speck auslassen,
1 ERl. Ol zugeben. Schweinemett und Tatar darin
krimelig braten. Zu dem Tomaten-Gemisch geben.
Wiirzen. Zugedeckt noch 10 Minuten, dann noch 5
Minuten ohne Deckel kdcheln lassen. Aus Fett,
Mehl, Milch und Ké&se eine Sofe bereiten. Eine
feuerfeste Form einfetten, abwechselnd mit
Nudelplatten, Tomaten-Hackfleischsol3e, Kasesolle
einschichten, bis ales verbraucht ist. Obenauf die
Nudelschicht mit restlicher Késesol3e bestreichen
und mit geriebenem Ké&se bestreuen. In die Mitte
den Thymianzweig legen. Die Form in den kalten
Ofen (mittlere Schiene) stellen und bei (E-Herd:
200°/Gasherd: Stufe 3) 40 Minuten goldgelb
backen.

Zutaten

4 groRRe Kartoffeln (a’200 g)
Salz

2 Bund Petersilie

1 Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen

250 g Sahnequark

200 g Schmand

weil3er Pfeffer

1Ei

2 ER. grober Senf

2 T-Bone Steaks (a'450 g)
3ER. Ol

8 Tomaten

20 g Butter

Alufolie

Zubereitung

1.Kartoffeln kraftig abbirsten. In leicht gesalzenem
Wasser ca. 15 Minuten kochen, dann einzeln in
Alufolie wickeln. Im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 225°/Gasherd: Stufe 4) noch 20 Minuten
backen.

2. Fur den Kréuterquark 1 Bund Petersilie und
Basilikum Hacken, Knoblauch durch eine
Knoblauchpresse driicken. Krauter, Knoblauch,
Quark und 100 g Schmand verrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Restliche Petersilie hacken. Ei trennen. Senf,
Eigelb, restlichen Schmand und Petersilie
verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Eiweil3
sehr steif schlagen und unter die Senfmasse heben.
4. Steaks mit Pfeffer einreiben und im heiRen Ol
von jeder Seite 4 Minuten braten. Tomaten
kreuzwei se einschneiden.

5. Steaks auf ein Backblech legen, die Senfmasse
darauf streichen. Tomaten ebenfalls auf das Blech
setzen. Alles unter dem vorgeheizten Grill 2-3
Minuten Ubergrillen. Vor dem Servieren auf jede
Tomate ein Butterfléckchen geben. Steaks mit
Tomaten, Grillkartoffeln  und  Krauterquark
servieren. Nach Belieben mit Krautern garnieren
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Pikanter Lauchkuchen

Zutaten

1 Packung gefrorener Blétterteig

10 Lauchstangen (ca. 1,5 kg)

125 g Réaucherspeck

4 Eier

1/ | saure Sahne

2 knappe gehaufte EfJl. Speisestarke
1Teel. Salz

1 Teel. Streuwiirze

je¥% Teel. Muskat und Pfeffer

Hackfleisch-Nudel-Auflauf

Zubereitung

Den Blétterteig nach Vorschrift auftauen. Lauch
langs halbieren, waschen und in Streifen schneiden.
Speckwirfel auslassen, herausnehmen. Lauch im
Speckfett 10 Minuten dunsten. Lauch abtropfen
und erkalten lassen. Dann mit Eiern, Sahne, der
Speisestarke und den Gewirzen mischen. Teig sehr
dinn auswellen, auf mit Wasser benetztes
Backblech legen. Lauchmasse daruberstreichen.
Speck auflegen und auf der unteren Schiene im
vorgeheizten Backofen bel (E-Herd: 200°/Gasherd:
Stufe 3) 15 Minuten backen. Auf der oberen
Schiene fertigbacken und sofort servieren.

Zutaten

400 g Hackfleisch

250 g Bandnudeln

5 Scheiben Scheiblettenkéase
1-2ER. Ol

2 grol3e Zwiebeln

6 Tomaten

1/8 | Fleischbriihe (Instant)
4 ENY. Tomatenketchup
Saz, Pfeffer

Majoran, Thymian

Filet Wellington

Zubereitung

Hackfleisch zerbréseln und in dem Ol kraftig
anbraten. Die Zwiebeln wirfeln und die Tomaten
gehautet und grob zerhackt  dazugeben.
AnschlieRend gut durchschmoren lassen. Nun die
Fleischbriihe und den Tomatenketchup unterrihren.
Mit Salz, Pfeffer, Maoran und Thymian
abschmecken. Noch 10 Minuten kochen lassen. Die
Bandnudeln nicht zu weich kochen. Die fertige
Fleischsof3e mit den Bandnudeln und dem
Scheiblettenk&se schichtweise in eine gefettete
Auflaufform fillen. Die obere Schicht besteht aus
Nudeln. Butterflockchen darauf verteilen und im
vorgeheizten Backofen 175° 30-40 Minuten
Uberbacken.

Zutaten

1 Packung (300 g) tiefgefrorenen Blétterteig

5 Zwiebeln

500 g Champignons

30 g Butter oder Margarine
Saz

weiler Pfeffer

2-3ERl. Ol

1 Rinderfilet (ca. 800 g)
1Eigelb

% Chinakohl

4 Méhren

Y| klare Briihe (Instant)

1 Becher (150 g) Creme fraiche
1 Tedl. Zitronensaft

2-3 Stiele Zitronenmelisse
Mehl zum Ausrollen

Zubereitung

Blétterteig auftauen lassen. Zwiebeln schalen und
fein wurfeln. Champignons putzen, waschen und
hacken. Fett erhitzen, Zwiebeln darin andinsten.
Pilze zufiigen und so lange diinsten, bis die ganze
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol erhitzen und das Filet darin von alen
Seiten scharf anbraten. Dann bei mittlerer Hitze ca.
10 Minuten weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. 4 Blétterteigscheiben mit etwas Wasser
bestreichen, Ubereinanderlegen und auf bemehlter
Flache zur doppelten Grofe des Rinderfilets
ausrollen. Fleisch darauflegen. Champignonmasse
darauf verteilen. Teig Uber dem Fleisch schlief3en
und mit der Schnittkante nach unten auf ein kalt
abgespliltes Backblech legen. Restliche Teigscheibe
etwas ausrollen. Streifen ausradeln und al's Garnitur
auf das Filet legen, dabel mit etwas Wasser
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Luzerner Kasewéahe

anfeuchten. Eigelb verquirlen und den ganzen
Braten damit bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 225°/Gasherd: Stufe 4) 25-30
Minuten braten. Chinakohl und Md&hren waschen
und in Streifen schneiden. Brihe aufkochen und
das Gemiise darin ca. 7 Minuten dinsten. Creme
fraiche unterrtihren und mit Salz und Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Zitronenmelisse
waschen und bis auf einige Bléttchen zum
Verzieren_feinhacken. Filet zusammen mit dem
Gemiise auf einer grof3en, vorgewdrmten Platte
anrichten. Gehackte Zitronenmelisse Uber das
Gemiise streuen und als Verzierung die Bléattchen
anlegen.

Zutaten

Fur den Teig
200 g Mehl
1Ei

1 PriseSaz
90 g Margarine

Fir den Belag
je 100 g magerer gekochten und rohen Schinken

200 g geriebenen Emmentaler Kése
3 Eigelb

3 gestr. ERJ. Mehl (30 g)

Y| saure Sahne

Saz

1 Prise geriebene Muskatnuf3
Margarine zum Einfetten

Mehl zum Ausrollen

3 Eiwell3

Lasagne al Forno

Zubereitung
Fir den Teig Mehl auf die Arbeitsflache geben. In

die Mitte eine Mulde dricken, Ei und Saz
reingeben. Margarine in Flockchen auf den
Mehlrand setzen. Von auf3en nach innen schnell
einen glatten Teig kneten. 30 Minuten zugedeckt in
den Kihlschrank stellen. In der Zwischenzeit fur
den Belag Schinken  wirfeln,  mischen,
beiseitestellen. Kése, Eigelb, Mehl und saure Sahne
in einer Schiissel zu einem glatten Teig verriihren.
Salz und Muskatnu3 zugeben.  Springform
einfetten. Teilg auf bemehlter Arbeitsflache
ausrollen und die Form damit auslegen. Den Teig
am Rand 2 cm hochdriicken. Schinkenwirfel auf
den Teig verteilen, Eiweild sehr steif schlagen und
unter die Késemasse ziehen. Uber den Schinken
geben. Springform in den vorgeheizten Ofen auf
die mittlere Schiene stellen.

Backzeit: 30 Minuten bei 200°. Auf eine
vorgewarmte Platte geben. In 12 Stlicke schneiden
und sofort servieren.

Zutaten

250 g griine oder gelbe Nudelteigplatten (fur
Lasagne)

50 g Réaucherspeck

3 Zwiebeln

375 g gemischtes Hackfleisch

Saz, Pfeffer

jel Teel. Thymian, und Basilikum
500 g reife Tomaten

1 kleine Dose Tomatenmark

181 Weildwein

1 ERl. Butter

125 g frische Champignons

2 gestr. ERl. Mehl

1/81 siiRe Sahne

75 g geriebener Emmentaler-Kése

1 Bund gehackte Petersilie oder Kerbel

Zubereitung
Teigplatten 7 Minuten kochen, abschrecken,

abtropfen. Speckwiirfeln ausbraten, 2/3
Zwiebelwurfel darin gelb dinsten und Hackfleisch
braun braten. Gewirze zugeben. Abgezogene,
halbierte, entkernte Tomaten, Tomatenmark und
Wein zum Fleisch geben und 5 Minuten schmoren.
Restliche Zwiebelwirfel in Butter gelb dinsten.
Champignonscheiben zugeben und 3 Minuten
weiterdinsten. Mehl Uberstduben, Sahne beifiigen,
sazen, pfeffern, 3 Minuten kochen. Krauter
untermischen. Feuerfeste, gefettete Form mit
Teigplatten auslegen. Hackfleisch daraufgeben, mit
der Héalfte Ka&se bestreuen. Mit Teig abdecken,
darauf Champignons streichen. Ubrigen Kéase
dartibergeben, im vorgeheizten Backofen bei 180°
35 Minuten backen.
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Cannelloni

Zutaten

750 g reife Tomaten

3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

6 ERL. Ol

1 Teel. Rosmarin

Salz, Preffer

1 kleine Dose Tomatenmark
ca. 25 g getrocknete Steinpilze
1/81 Rotwein

375 g gemischtes Hackfleisch
1 Teel. Thymian

250 g Cannéelloni (Nudelrollen)
175 g Emmentaler Kése in Scheiben
50 g geriebener Parmesan

Kassler tUiberbacken

Zubereitung

Geviertelte Tomaten, 1 in Scheiben geschnittene
Zwiebel und 1 Knoblauchzehe in 2 ERI. Ol gelb
dunsten. Rosmarin, Salz, Pfeffer und Tomatenmark
zugeben und ohne Deckel 40 Minuten kochen.
Durchpassieren. Steinpilze  mit Rotwein
Ubergief3en. Restliche gewirfelte Zwiebeln und
gehackten Knoblauch in Ol gelb dinsten.
Hackfleisch darin anbraten. Pilze, Thymian, Saz
und Pfeffer zugeben und 2 Minuten kochen.
Cannelloni 5 Minuten in Salzwasser kochen,
abtropfen lassen, mit Fleisch fillen und auf eine
feuerfeste, gefettete Platte legen. Mit Kasescheiben
bedecken, Mit TomatensofRe Ubergieflen und mit
geriebenem Kése bestreuen. Bei 180° 40 Minuten
backen.

Zutaten

750 g Kassler ohne Knochen
2 Glé&ser trockener Weil3wein
1-2 rote Paprikaschoten

2 Stangen Lauch

375 g Champignons

1 EQR. Butter

2 ERl. Mehl

% Tasse Tomatenpuree

Saz, Pfeffer

Majoran, Basilikum

100 g geriebener Hollénder

Zubereitung

Fleisch in dem Wein dinsten (je nach Dicke 20 -
40 Minuten). Paprikaschoten entkernen, in Streifen
schneiden, zusammen mit gehackter Zwiebel,
Lauchringen, geputzten, halbierten Pilzen in Butter
braten. Mit Mehl bestéduben. Tomatenpiree und
Wein, in dem das Fleisch gedinstet wurde,
zugeben. Unter Rihren 10 Minuten kochen lassen.
Mit Gewiirzen und (nach Mdglichkeit frischen)
Kréutern abschmecken. Fleisch in  Scheiben
schneiden und in eine feuerfeste Form legen.
Gemisemischung  dartiber  verteilen. Mit
gericbenem Kéase bestreuen. Auf 250° im
vorgeheizten Backofen 15 Minuten Uiberbacken.

Irmgards
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1.4. Sol3en

Hollandaise

Zutaten Zubereitung

4 Eigelb Eigelbe mit dem Wein im heifRen Wasserbad
100 ml Weil3wein cremig - dicklich schlagen. Butter in Flockchen
100 g Butter unterrithren. Die Sof3e mit Salz und Pfeffer
Saz abschmecken.

weiBer Pfeffer

Sugo

Zutaten Zubereitung

250 g gemischtes Hackfleisch

3ER. Ol

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Teel. Edelsiil-Paprika

% Dose geschalte Tomaten

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 1 Teel. Thymian

TomatensolRe

Das Hackfleisch in heiRem Ol anbraten, dabei mit
einer Gabel in erbsengrof3e Stiickchen teilen.
Geschélte, gehackte Zwiebel und Knaoblauch
zugeben und 3 Minuten weiterbraten. Paprika
unterrihren und Tomaten zugeben. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Thymian wirzen und 15
Minuten leicht kochen.

Zutaten

750 g reife Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 E[. Olivendl

1, L orbeerbl att

je 1 Teel. Oregano, Basilikum und Salbei
1 Teel. Aromat oder Fondor

2 Stiicke Wiirfelzucker

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Bel den Tomaten die Stengelansdtze herausstechen.
Tomaten in kochendes Wasser tauchen und Haute
abziehen. Tomaten halbieren und Kerne
herausdriicken. Geschélte, gehackte Zwiebel und
Knoblauch in Ol gelb braten. Tomaten,
Lorbeerblatt, Oregano, Basilikum, Salbei, Aromat
oder Fondor, Wirfelzucker, Salz und Pfeffer
zugeben. Im offenen Topf etwa 20 Minuten bei
geringer Hitze kochen lassen. Evtl. durch ein
Haarsieb passieren.
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1.5. Suppen

Gemuse-Reistopf

Zutaten

450 g Schweineschnitzel
250 g Mohren

500 g Porree (Lauch)
2 Zwiebeln

3 Tomaten

2-3ERl. Ol

1 Knoblauchzehe
200 g Langkornreis
Y| Brihe (Instant)
Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie

Mexikanische Feuersuppe

Zubereitung

Fleisch in dinne Streifen schneiden. Gemuise
putzen, waschen. Méhren in Stifte schneiden,
Porree und Zwiebeln in Ringe schneiden. Tomaten
blanchieren, hauten, in Achteln schneiden. Ol
erhitzen, Fleischstreifen darin  portionsweise
anbraten. Herausnehmen und im Bratfett Zwiebeln
und zerdriickten Knoblauch anbraten. Reis, Mohren
und Porree zufiigen. Briihe angief3en und alles bei
schwacher Hitze im geschlossenen Topf 20
Minuten garen. Fleisch und Tomaten 5 Minuten vor
Ende der Garzeit zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie waschen, fein hacken und
vor dem Servieren dartiberstreuen.

Zutaten

Flr 6-8 Personen

1 kg Schweineschulter

4ER. Ol

250 g Zwiebeln

100 g durchwachsenen Speck
2| Wasser

7 ER. Instantbrihe
Chilipulver

Paprika edel siR

Tabasco

je 2 rote und griine Paprikaschoten
250 g Tomaten

2 kleine Dosen Gemiisemais
3 ERl. Rotwein

100 g geriebener Emmentaler
Petersilie

Zubereitung

Zunéchst den Speck anbraten und beiseite stellen.
Fleisch in Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen, Fleisch darin anbraten. Zwiebeln wirfeln,
zu dem Fleisch geben, ebenfalls den Speck.
braunen lassen. Danach mit der FlUssigkeit
aufgielen. Instantbriihe  unterriihren, mit
Chilipulver, Tabasko und Paprika wiirzen. Zum
Kochen bringen und 15 Minuten weiterkochen
lassen. Inzwischen Paprikaschoten putzen, wirfeln,
in die Suppe geben, 20 Minuten mitkochen lassen.
Tomaten enthauten, in Wirfel schneiden. 10
Minuten vor Ende der Garzeit mit dem Maisin die
Suppe geben. Nach Belieben die Suppe mit
Rotwein abschmecken, mit geriebenem Kése und
Petersilie bestreuen und servieren.

Irmgards
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Késesuppe mit Lauch

Zutaten

500 g Lauch

Salz

30 g Butter oder Margarine
20 g Mehl

Y | Instantbrihe

1/81 Weildwein

200 g Schmand

100 g Emmentaler

1 Péackchen Krauterschmel zkase (200 g)
Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuf3 (frisch gerieben)

Uberbackene Zwiebelsuppe

Zubereitung

Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. In
kochendem Salzwasser 8-10 Minuten garen, dann
in einem Sieb abtropfen lassen. Fett in einem Topf
erhitzen, Mehl darin anschwitzen, Mit Briihe, Wein
und Schmand auffillen, gut verrihren und
aufkochen lassen. Kéase raffeln. Zuerst den
Schmelzkase in Stiickchen, dann den Emmentaler
unter die Suppe rihren und schmelzen lassen. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Lauch hineingeben, heil? werden lassen, dann die
Suppe sofort servieren.

Zutaten

400 g Zwiebel

20 g Butter

2 Tedl. Mehl

11 gewirzte Fleischbriihe

2 Gléaser trockener WeilRwein
1 Prise geriebene Muskatnuf3
Salz

4 Scheiben Stangenweif3orot
20 g Buitter

2 Knoblauchzehen

125 g geriebener Ké&se oder Scheibletten-Kase

Zubereitung

Zwiebel schalen, in dinne Scheiben und diese in
Streifen schneiden, in heiRer Butter goldgelb
rosten. Mehl Uberstduben. Brihe und Wein
angieflen, die Suppe zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze etwa 25 Minuten zugedeckt
kochen lassen, dann mit Muskat und Salz
abschmecken. Weil3brotscheiben in heil3er Butter
beiderseits goldbraun rdsten, mit ausgeprefdtem
Knoblauchsaft  betrédufeln.  Die  Suppe in
Suppentassen verteilen, je eine Brotscheibe
daraufgeben und dick mit geriebenem Kaése
bestreuen. Die Zwiebelsuppe etwa 5 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 220° Uberbacken, bis
der Kése cremig zerlauft.

Irmgards
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1.6. Nudelgerichte

Spaghetti ,,Spezial“

Zutaten

4| Wasser

500 g Spaghetti

80 g durchwachsenen Speck

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

1/81 Sahne

3 Eier

3 Eigelb

6 ERl. Parmesankase

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Speck fein wirfeln. Knoblauch schélen. Butter in
einem Topf erhitzen. Knoblauchzehen darin 3
Minuten braten und wieder herausnehmen.
Speckwirfel reingeben, in 5 Minuten glasig braten.
Sahne unter Rihren zugeben und kurz aufkochen
lassen. Eier und Eigelb in ener Schissel
miteinander verquirlen. In der Zwischenzeit die
Spaghetti in gesalzenem Wasser weichkochen. Die
Spaghetti auf ein Sieb schiitten und mit klarem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen. In die
heilfe Speck-Sahne-Mischung geben. Verquirlte
Eier dartiber gief3en. Grindlich mischen und mit
Salz abschmecken. In einer vorgewarmten Schiissel
anrichten und mit frisch gemahlenem schwarzen
Pfeffer bestreuen. Sofort servieren.

Irmgards
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1.7. Kartoffelgerichte

Kartoffel-Wurst-Pfanne

Zutaten

500 g Pellkartoffeln

300 g Brithwurst oder Schinken je nach Geschmack
1 Bund Petersilie

1Ei

2Ted. Salz

Pfeffer

Muskatnui3

ca. 200 g Mehl

Margarine zum Anbraten

Kaiserschmarren

Zubereitung

Kartoffeln reiben, Wurst in kleine Wairfel
schneiden. Mit gehackter Petersilie, Ei, Saz,
Pfeffer und Muskatnu® vermengen. Mehl unter den
Kartoffelteig kneten. Kleine Kichlein formen, in
Mehl wenden. Margarine erhitzen und die Kiichlein
goldgelb backen.

Zutaten

4-5 geriebene Zwiebacke
5 ERl. Mehl

4 Eier

141 Milch

Salz

50 g eingeweichte Rosinen
3-5 ERl. Zucker

Zimt

Zubereitung

Verrihren Sie einfach adle Zutaten mit einem
Schneebesen, geben die Rosinen unter die Masse,
erhitzen 2 ERl6ffel Ol in einer Pfanne und backen
die Teigmasse von beiden Seiten. Dann nehmen Sie
eine Gabel und teilen den Pfannkuchen in kleine
Stiicke und streuen Zimt und Zucker dariiber.

Irmgards
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1.8. Pfannengerichte

Fried Reis (gebratener Reis Chinesisch)

Zutaten

200 g Patna Reis

Saz

2| Wasser

200 g gekochter Schinken

1 kleine Dose (140 g) Krabben
3ER. Ol

2 ER. Sojasauce

1 Stange Lauch

4 Eier

Pfeffer

Reispfanne

Zubereitung

Reis in einen Topf mit kochendem gesalzenen
Wasser geben. 10 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Aufs Sieb schitten. Mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Den gekochten
Schinken in gleichmédlige Streifen schneiden.
Krabben abtropfen lassen. Ol im Topf erhitzen.
Schinken und Krabben darin unter standigem
Wenden 5 Minuten anbraten. Reis und Sojasauce in
den Topf geben. 5 Minuten durchbraten. Geputzten
in Ringe geschnittenen Lauch zugeben. 5 Minuten
erhitzen. Dabei gelegentlich umrihren. Eier mit
Pfeffer und Salz im Becher verquirlen. Unterriihren
im Fried Rice stocken lassen. Auf ener
vorgeheizten Platte anrichten und servieren.

Zutaten

2 - 3 Tassen Reis

1 kleine Mais

1 kleine Dose Kidneybohnen oder
1 kleine Dosen Erbsen

1 kleine Dose griine Brechbohnen
5 Scheiben Scheiblettenkéase

Salz, Pfeffer

Paprika, Currypulver

40 g Margarine

Nudelpfanne

Zubereitung

Den Reis in Salzwasser 15 Minuten kochen. Das
Gemiise abtropfen lassen. Den Reis in der
Margarine anbraten. Das Gemiise hinzufiigen und
weiterbraten lassen. Mit den aufgefihrten
Gewiirzen abschmecken. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit den in  Wiuirfeln  geschnittenen
Scheiblettenkase unterriihren und zerlaufen lassen.

Zutaten

250 g Spétzle (oder andere Nudeln)
2 Scheiben L eberkéase oder

200 g gekochten Schinken

5 Scheiben Scheiblettenkése oder

2 ERl. Sahneschmelzkése

Salz

Margarine

Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser weichkochen, abschiitten
und abtropfen lassen. Fett in der Pfanne erhitzen.
Nudeln hinzufiigen und stark anbraten, nach etwa
10 Minuten den in Wadirfeln geschnittenen
Leberkadse hineingeben und mitbraten. 5 Minuten
vor Ende der Garzeit den in Wirfeln geschnittenen
Kase hinzufiigen und zerlaufen lassen. Am besten
schmeckt dieses Gericht wenn ales stark
angebraten ist.

Irmgards
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1.9. Gemuse

Gefullte Paprikaschoten

Zutaten

4 grof3e Paprikaschoten
50 g Margarine

1 Zwiebel

250 g Hackfleisch
100 g Reis

%1 Brihe

1 Bund Petersilie
Saz

Pfeffer

125 g Zwiebeln
etwas Speisestarke

Uberbackener Blumenkohl

Zubereitung

Die Paprikaschoten waschen, den Deckel
abschneiden, Kerne und Zwischenwénde entfernen.
Fir die Fillung die feingeschnittene Zwiebel in 20
g Margarine andinsten. Hackfleisch und Reis
dazugeben. Andlnsten, dann mit ¥ | Brihe
auffillen, umrithren und 20 Minuten ausguellen
lassen. Mit gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken, in die Paprikaschoten fillen, den
Deckdl daraufsetzen. Die Schoten in 30 ¢
Margarine mit den feingehackten Zwiebeln
andiinsten, die restliche Briihe angief3en, zudecken
und in ca 30 Minuten garen. Die Sauce mit
Speisestarke binden.

Zutaten

1 Blumenkohl

1 ERl. Butter

2 Zwiebeln

Y4l Wasser

1/81 Milch

2 Ted. Streuwiirze
Salz, Muskat

1/8 | saure Sahne
1Eigelb

100 g geriebener Kase
2 Teel. Mondamin
250 g gekochten Schinken

Rosenkohl in Késesol3e

Zubereitung

Zwiebelwirfd in heillem Fett gelb werden lassen,
mit Wasser , Gewdirzen und Milch aufkochen.
Blumenkohl einlegen und 25-30 Minuten garen.
Die Sahne mit dem Eigelb und 50 g geriebenem
Kése und Mondamin verriihren. Sof3e damit binden
und den Blumenkohl mit dieser Sof3e Ubergiefden.
Schinken in Wrfel schneiden, unterlegen und mit
restlichem Kase bestreuen. Bei 200° im
vorgeheizten Backofen goldgelb Giberbacken.

Zutaten

frischen Rosenkohl

2 ERl. Mehl

Kaffeemilch

Muskat, Salz

2 ERl. Margarine

Kasesauce Gouda von Lukullus

Zubereitung

Den Rosenkohl sdubern und in gesalzenem Wasser
weichkochen. Brihe auffangen.Margarine im Topf
schmelzen und Mehl einrthren. Mit der Brihe
auffillen, so dald eine feine Sauce entsteht.
Kaffeemilch (nach Belieben) und Kaésesauce
hinzufigen und mit Muskat abschmecken. Den
Rosenkohl vorsichtig unterheben.

Irmgards
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2.0. Salate

Nudelsalat

Zutaten Zubereitung

Y5 Pfund Gabel spaghetti Nudeln kochen. Schinkenwurst, Gewirzgurken und

4 Pfund Schinkenwurst
1 kleine Dose Erbsen

1 - 4 GewUlrzgurken

1 Apfel

Mayonnaise

Salz

Pfeffer

Schichtsalat

Apfel in kleine Wirfel schneiden und unter die
abgekiihiten Nudeln mischen. Alles mit der
Mayonnaise vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten

Fdr 8-10 Personen

1 Kopf Eisbergsalat

1 Tasse Bleichsdllerie (feingehackt)

1 Tasse grune Paprika (in Wirfeln geschnitten)
1 Tasse gehackte Zwiebeln

1 Paket (300g) gefrorene Erbsen (nicht kochen)
500 g Mirakel whip (keine Salatmayonnaise) Uber
die Erbsen streichen

1-2 Teel. Zucker

6 hartgekochte Eier (feingehackt)

100 g geriebenen Kéase

200-250 g Schinkenspeck

Thunfischsalat

Zubereitung

Den Schinkenspeck fein wirfeln und sehr knusprig
ausbraten und zwischen Kiichenpapier abkihlen
lassen. Den Salat gut waschen und abtropfen
lassen. In mundgerechte Stiicke zerpflicken. In
eine grolle, tiefe Glasschale geben. Dann die
anderen Zutaten schichtweise dartiber eben, nicht
umrihren. Den Salat mit Frischhaltefolie abdecken
und Uber Nacht kihistellen (mindestens 10
Stunden).

Zutaten

3 Dosen Thunfisch ohne Ol

Pfeffer, Salz

Essig, Ol

1 kleine Dose Erbsen

1 kleine Dose Mais

1 kleine Dose rote Paprika

2 grofRe Zwiebeln

1-2 Péckchen Salatkrénung von Knorr

Zubereitung

Den Thunfisch zerpflicken und mit den
feingehackten Zwiebeln vermengen. Aus der
Salatkronung, Essig, Ol und Gewiirzen eine Tunke
erstellen, evtl. mit etwas Zitrone abschmecken und
die Tunke Uber den Thunfisch geben. Erbsen, Mais
und Paprika abtropfen lassen und vorsichtig
unterriihren. Kalt stellen.
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Bunter Salat

Zutaten

1 grofes Glas Wachsbrechbohnen
1 kleine Dose Mais

1 kleine Dose Kidneybohnen
Zitronensaft

Ol

Saz, Pfeffer

Zwiebelsalz

1 grof3e Zwiebel

Badischer Fleischsalat

Zubereitung

Die Woachsbrechbohnen, den Mais und die
Kidneybohnen abtropfen lassen und in ener
Schiissel vermischen. Aus den Ubrigen Zutaten eine
Salattunke herstellen und diese Uber den Salat
geben, vermischen.

Zutaten

125 g Fleischwurst

1 Gewirzgurke

1 Zwiebel

1 Apfe

2 Tomaten

2 gekochte Mdhren

2 hartgekochte Eier

1 Beutel Mayonnaise

2 ERY. Sahne

Salz, Pfeffer, Paprika, etwas Senf
etwas geriebener Meerrettich

Eiersalat

Zubereitung

Fleischwurst hauten, Gurke, Zwiebel und Apfel
schdlen. -von den Tomaten die Haut abziehen.
Alles in feine Streifen schneiden. Die Mdéhren
ebenfalls. Die Eier pellen. Zwei Achtel zum
Garnieren beiseite legen. Eiweil3 vom Eigelb 16sen.
Eiweil3 hacken. Mit den Ubrigen Zutaten mischen.
Eigelb durch ein Sieb drucken und mit der
Mayonnaise, Sahne und Gewiirzen verriihren. Uber
den Salat geben und mischen. Garnieren.

Zutaten

8 Eier

125 g gekochter Schinken

1 Bund Radieschen

50 g Kresse

1 Becher Joghurt

2 ERI. Mayonnaise

1 Teel. Senf

1 Loffelspitze scharfer Paprika
Salz

Saft von %2 Zitrone

Zubereitung

Die Eier hartkochen, kalt werden lassen, schédlen
und mit dem Eiteiler schneiden. Den Schinken in
Streifen  schneiden, die Radieschen putzen,
waschen in Scheibchen schneiden. Die Kresse kurz
waschen, gut abtropfen lassen und fein hacken.
Eischeiben, Schinken und Radieschen in eine
Schissel geben. Die Kresse mit  Joghurt,
Mayonnaise, Senf, Paprika, Salz und Zitronensaft
gut verrdhren und diese SoRe Uber die
angerichteten Salatzutaten gief3en. Den Eiersalat
erst am Tisch mit der Sof3e vermischen.

Irmgards
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Hackfleischsalat

Zutaten

375 g Hackfleisch

1 Brétchen

1Ei

Zwiebel- und Knoblauchsalz
Salz, Pfeffer, Paprika, Fett

1 Glas geflillte Oliven (150 g)
200 g Tomatenpaprika

200 Perlzwiebeln

4 Gewirzgurken

Fir die Marinade
4EN[. Essig

2ER. Ol

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker
Tobasco
Schnittlauch

Sommersalat

Zubereitung

Aus den erstgenannten Zutaten einen Fleischteig
zubereiten, pikant abschmecken und haselnuf3grof3e
Kugeln formen. Diese in heilfem Fett braten, dann
abkihlen lassen. Oliven in Scheiben schneiden,
Gurken in kleine Wurfel, mit den Perlzwiebeln und
Tomatenpaprika zu den Hackfleischbéllchen geben.
Alles mit der Marinade vermischen und gut
durchziehen lassen.

Zutaten

Ol, Zitrone

Salz, Pfeffer, Zwiebelsaz

1 Zwiebel

200 g Schafskase

je 1 grune, rote und gelbe Paprika
500 g Tomaten

1 Salatgurke

Kartoffelsalat

Zubereitung
Aus den angegebenen Zutaten eine Salattunke

erstellen. Die Tomaten, die Salatgurke , die
Paprikas und den Schafskése in kleine Wiirfel
schneiden und unter die Tunke heben. Kiihl stellen.

Zutaten

2 kg Kartoffeln
7 Eier

4 Gewirzgurken
Salz, Preffer

0l, Essig
Mayonnaise

Mexikosalat

Zubereitung
Kartoffeln schalen, kochen. Eier hartkochen (10

Minuten). Gurken in diinne Scheiben schneiden. 2
Eier fUr die Garnitur beiseite legen. Die restlichen
Eier in dinne Scheiben schneiden. Aus den
restlichen Zutaten eine Salattunke herstellen und
die in Stlicke geschnittenen Kartoffeln, die Eier
sowie die Gewirzgurken unterheben.

Gof. zwei Essl6ffel heilRes Wasser einriihren um die
Majonaise zu verdinnen.

Zutaten

1 Glas Tomatenpaprika
1 kleine Dose Mais

1 Fleischwurst (400 g)
3 Gewdlrzgurken

Ol, Essig

Salz, Preffer
Chillisauce

1 kleine Flasche mexikanische Sauce

evtl. Tobasco

Zubereitung

Tomatenpaprika und Mais abtropfen lassen.
Fleischwurst hauten und in kleine Wirfel
schneiden. Ebenfalls die Gewilrzgurken. Aus den
restlichen Zutaten eine Salattunke herstellen und
Uber die vorherigen Zutaten geben. Mischen und
kihlstellen.
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2.1. SuRspeisen

Grapefruit-Camparicreme

Zutaten

4 Blatt weilRe Gelatine

3 Eier

1 Grapefruit

50 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 cl Campari

50 g Borkenschokolade

1 Teel. Puderzucker

Reisauflauf

Zubereitung

Gelatine einweichen. Eier trennen, Grapefruit
auspressen. 1/8 | Saft abmessen, eventuell mit
Wasser  erganzen.  Eigelb,  Zucker  und
Vanillinzucker dick schaumig schlagen.
Grapefruitsaft und Campari unterriihren. Gelatine
ausdricken, auflésen und unterziehen. In den
Kuhlschrank stellen. Wenn sie beginnt fest zu
werden, Eiweil3 steif schlagen und unterziehen.
Speise in eine Glasschiissel fullen und ca. 1 Stunde
kalt stellen. Borkenschokolade zerbrickeln, ber
die Speise streuen.

Zutaten

125 g Apfelstiickchen

15 g Buitter

1 Péckchen Vanillinzucker
%1 Milch

etwas Salz

100 g Milchreis

1Eigelb

2 gut gehaufte ENRl. Zucker
1 Péckchen Vanillinzucker
evtl. 1 ERl. gewaschene Korinthen
1 Eiweil3

Zubereitung

Die Apfelstiickchen mit Butter und mit 1 Packchen
Vanillinzucker dinsten. Milch und Salz erhitzen
und den gewaschenen Reis etwa 25 Minuten darin
guellen lassen. Eigelb, Zucker und 1 Pé&ckchen
Vanillinzucker verquirlen, darunter rihren und
Apfel, Korinthen und Eischnee hinzufiigen. Den
Reis in eine gefettete Auflaufform geben, mit
Semmelmehl  bestreuen, mit Butterflockchen
belegen und bel starker Hitze 40 Minuten backen.

Buttertruffel
Zutaten Zubereitung
125 g Butter Butterpralinen sind feine Pralinen. Aber wenn man

250 g Instant-K akaopulver
1 gehaufter Teel. Pulverkaffee

Fur die Garnitur
40 g Puderzucker
40 g Kakaopulver

sie langer als 8 Tage aufbewahrt wird die Butter
ranzig.

Butter schaumig rihren. Kakaopulver und
Pulverkaffee einkneten. 36 walnuRgrofe Kigelchen
oder 2-3 cm lange Réllchen formen. In Puderzucker
oder Kakaopulver wenden und im Kihlschrank
aufbewahren.
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Pflaumen-Nudelauflauf

Zutaten

1%

| Milch

500 g kurze Réhrennudeln
abgeriebene Muskatnufd
130 g Zucker

500 g Pflaumen

4 Eier

1Ted. Zimt

Arme Ritter mit Pflaumenkompott

Zubereitung

1. 1 Liter Milch aufkochen. Nudeln darin unter
gelegentlichem Umrihren ca. 12 Minuten kochen
lassen. 50 g Zucker und etwas Muskatnufd
unterrithren.

2. Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und in
Spalten schneiden. Nudeln und Pflaumen in eine
gefettete Auflaufform schichten. Restliche Milch,
50 g Zucker, Eier und % Teel. Zimt verquirlen.
Uber die Nudeln gielen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°/Gasherd: Stufe 3) ca. 45 Minuten
backen. Restlichen Zimt und Zucker mischen und
Uber den Auflauf streuen.

Zutaten

1 kleines Weil3brot

1Ei

8 ER. Paniermehl

50 g Butter oder Margarine
1 kleines Glas Pflaumen

1 ER. Speisestérke

3 ERl. Zucker

1Ted. Zimt

SuRer Quark-Reis-Auflauf

Zubereitung

Brot in 6 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Ei
verquirlen. Weil3brotscheiben zuerst in Ei, dann in
Paniermehl wenden. Fett in einer grof3en Pfanne
erhitzen und die panierten Brotscheiben dann von
beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun braten. Aus
der Pfanne nehmen und auf einer Platte anrichten.
Pflaumen erhitzen. Speisestirke in wenig katem
Wasser glattrihren und den Pflaumensaft damit
binden. Weil3brotscheiben heil3 oder kalt mit dem
Pflaumenkompott servieren. Zucker und Zimt
mischen und dazu reichen.

Zutaten

1 Liter Milch

1 Prise Salz

250 g Milchreis

100 g Zucker

4 Eier

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
250 g Quark

1 Dose Pfirsiche

Butter oder Margarine zum Ausstreichen
Semmel brosel

Zubereitung

1. Die Milch mit dem Salz aufkochen, dann den
gewaschenen Reis einstreuen. Im geschlossenen
Topf bel schwacher Hitze etwa 25 Minuten quellen

lassen. Dann den Milchreis fir kurze Zeit zum
Abkihlen zur Seite stellen.

2. Eier trennen. Das Eigelb mit dem Zucker
schaumig schlagen und die abgeriebene
Zitronenschale unterriihren. Dann  den Quark
eldoffelweise zugeben und gut verriihren, so dai
eine gleichmallige Masse entsteht.

3. Zuletzt den abgekihiten Milchreis in kleinen
Portionen unter die Ei-Quark- Masse heben und
grindlich vermischen. Dann das Eiweil3 zu sehr
steifem Schnee schlagen und mit enem
Schneebesen vorsichtig unter die Masse rithren.

4. Pfirsiche abtropfen lassen. Die Hélfte der
Frichte kleinschneiden und unter die Masse heben.
Eine feuerfeste Form mit Fett ausstreichen, mit
Semmelbréseln bestreuen. Nun die Quarkmasse
einfillen und mit den restlichen Pfirsichen belegen.
Semmel brdsel Uberstreuen. Fettflockchen
daraufsetzen. Den Auflauf in den vorgeheizten
Backofen schieben (E-Herd: 200°/Gasherd: Stufe
3) und 45-50 Minuten goldgelb backen.
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Apfelpfannkuchen

Zutaten

3-4 Eier

200 g Mehl

1 gestrichenen Teel. Backpulver

1 PriseSaz

Kaffeemilch

Leitungswasser oder Sprudelwasser
Apfel (oder Obst nach Belieben)
Margarine zum Ausbacken

Zucker zum Bestreuen

Nougatcreme ,,Marquise*

Zubereitung

Aus den obigen Zutaten einen fllssigen Teig
erstellen und diesen in einer mit Margarine
erhitzten Pfanne geben und mit in Scheiben
geschnittenen Apfeln belegen. Goldgelb ausbacken
und mit Zucker bestreuen.

Zutaten

3 Blatt helle Gelatine

200 g Nufnougat

3/8 1 Milch

4 Eier

25 g Zucker

1 Becher (200g) siife Sahne

Y Vanilleschote

1 gehéufter ERYl. Zucker

% Packung (ca 15 g) gehackte Pistazien

Vanillequarkspeise

Zubereitung

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
175 g Nougat wirfeln und in der erhitzten Milch
auflésen. Eier trennen. Eigelbe und Zucker cremig
ruhren, Nougatmilch zugief3en. Diese Masse in den
Topf geben und auf der abgeschalteten Kochplatte
so lange schlagen, bis sie dicklich geworden ist.
Die Masse nicht kochen, da das Eigelb gerinnen
kann! Ausgedriickte Gelatine unter Ruhren in der
Nougatmasse auflésen. Creme durch ein Haarsieb
passieren und in 4 Glaser oder Schalchen fillen, im
Kihlschrank fest werden lassen. Vor dem Servieren
25 g Nufnougat im Wasserbad erwarmen. 2 Eiweil3
zu Schnee schlagen. Sahne steifschlagen und das
aus der Schote gekratzte und mit Zucker zerriebene
Vanillemark untermischen. Eischnee unterheben
und kuppelférmig auf die Nougatcreme streichen.
Nougat mit Teel6ffel oder aus einer kleinen
Papiertiite in feinen Linien Uber die Desserts
verteilen. Mit Pistazien bestreuen.

Zutaten

%1 Milch

1 Packchen Vanillepudding
5 ERl. Zucker

125 g Stachelbeeren

250 g rote Johannisbeeren
250 g Magerquark

Zubereitung

Milch aufkochen. Puddingpulver mit 6 ERI. Wasser
und zwei ERI. Zucker anriihren. Die Milch von der
Kochplatte nehmen und das angerthrte
Puddingpulver mit dem Schneebesen einriihren.
Pudding aufkochen und dann im Topf abkihlen
lassen. Inzwischen die Beeren vorbereiten:
Geputzte, gewaschene Stachelbeeren mit einem
ERl. Zucker und etwas Wasser diinsten. Abkihlen
lassen. Die Johannisbeeren mit einem ENl. Zucker
bestreuen und 10 Minuten stehenlassen. Quark
unter den abgekihlten Pudding riihren, mit etwas
Zucker abschmecken. Quarkpudding mit den
Beeren in Schélchen anrichten (1 Stunde kihl
stellen).
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Zitronen-Sorbet

Zutaten

Y4l Wasser

Y41 Weiwein

125 g Zucker

Saft von 4-5 Zitronen
2 Eiweil

1 Prise Salz

Rhabarber-Traum

Zubereitung

Wasser, Weil3wein und Zucker aufkochen und bei
schwacher Hitze 10 Minuten weiterkochen. Den
Zitronensaft dazugielen und die Flissigkeit kalt
werden lassen. Dann am besten Uber Nacht ins
Tiefkuhlfach stellen. Am anderen Tag zwei sauber
vom Eigelb getrennt Eiweil3 in ener fettfreien
Schiissel mit 1 Prise Salz zu ganz steifem Schnee
schlagen. Dann  die  Zitronenmasse  gut
darunterschlagen und das Sorbet noch einmal 1
Stunde oder langer kalt stellen. Das Zitronen-
Sorbet in ganz kalten Gléasern servieren.

Zutaten

750 g Rhabarber

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
6 Blatt rote Gelatine

2 EiweilR

1/81,Sahne

Zitronenmelisse zum Garnieren

Schokoladen-Mousse

Zubereitung

Rhabarber putzen, waschen und in Sticke
schneiden, mit 80 g Zucker und Vanillinzucker
aufkochen. 20 Minuten im geschlossenen Topf
gaen. 8 ERl. abnehmen und kat stellen.
Eingeweichte Gelatine tropfnal® zum Rhabarber
geben und mit dem Prierstab purieren. Kaltstellen.
Sobald die Masse geliert, Eischnee und
geschlagene Sahne zufiigen. In Schélchen fillen.
Mit  Rabarberkompott und  Zitronenmelisse
garnieren.

Zutaten

2 EiweilR
1PriseSalz
2 ERl. Zucker

% Becher (100 g) Schlagsahne

50 g Pistazienkerne
100 g Zartbitter-Kuvertire
30 g weil3e Schokolade

Zubereitung

1. Eiweil3 mit dem Salz %2 Minute auf der mittleren
Stufe des Handruhrgerétes schaumig schlagen. 1
ERl. Zucker dazugeben, auf der héchsten Stufe zu
steifem Schnee schlagen. Kihl stellen.

2. Die Schlagsahne mit dem restlichen Zucker steif
schlagen und ebenfalls kiihl stellen. Die Pistazien
fein hacken.

3. Die Kuvertire hacken und im Wasserbad
schmelzen lassen. Im kalten Wasserbad unter
standigem Ruhren lauwarm abkihlen lassen. Die
Kuvertire muf3 noch flissig, darf aber nicht mehr
heil3 sein.

4. Die lauwarme Kuvertlre vorsichtig mit dem
Eischnee mischen. Die Sahne und die
Pistazienkerne (1 Teel. Ubriglassen) unterheben.
Die Mousse in eine Dessertschiissel fillen und
mindestens 3 Stunden am besten Uber Nacht kil
stellen.

B. Zum Servieren mit einem nassen ERl. von der
Mousse Kloélchen abstechen und auf Tellern
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anrichten. WeiRe Schokolade dariiberreiben und die

Ubrigen gehackten Pistazienkerne aufstreuen.

NulRcreme mit karamelisierten Walniissen

Zutaten

4 Eier, getrennt

75 g Zucker

100 g Walnusse

3 Blatt weil3e Gelatine
1/8 1 Schlagsahne

2 ER. Zucker

6 halbe Walnlsse

Dampfnudeln mit D6rrobst

Zubereitung

Die Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen. Die
Walnisse im Mixer oder in der Mandelmihle
zerkleinern und zufligen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen und tropfnald in einem kleinen
Topf bei milder Hitze zerlassen. Unter die
Nulmasse ziehen. Eiwei3 zu Schnee schlagen,
Sahne steifschlagen und beides unter die Numasse
Ziehen. In 6 Férmchen geben und erstarren lassen.
Den Zucker in einem Topf schmelzen lassen. Wenn
er hellbraun ist, die Nsse darin wenden und sofort
herausnehmen, erstarren lassen. Die erstarrte
NulRcreme mit den karamelisierten Nissen
garnieren.

Zutaten

1 Péackchen Dauerbackhefe
knapp /8 | Milch

350 g Mehl

Salz

100 g Butter oder Margarine
2 Eier

50 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Tasse Milch

Nuf3bruch

Zubereitun
Hefe nach Vorschrift ansetzen. Gesiebtes Mehl, Die

Hefemilch, eine Prise Salz, weiches Fett, Eier und
Zucker sowie Vanillinzucker mit dem Knethaken 2-
3 Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig im
spaltbreit gedffneten Backofen bei 50 ° 30 Minuten
gehen lassen. Teig zur Rolle formen, und in 16
Stiicke teilen. Diese zu Klofchen rollen und 30
Minuten gehen lassen. Milch, je 1 ER. Fett und
Zucker in einer Kasserolle erhitzen, Dampfnudeln
hineingeben, zugedeckt bei geringer Hitze 15
Minuten aufgehen | assen.
Fur das Dorrobst: 500 g Trockenfriichte waschen
und mit der abgeriebenen Schae von 1
unbehandelten Zitrone, 1 Zimtstange, 50 g Zucker
und ¥2 | Wasser ca. 25 Minuten zugedeckt kochen
lassen. Das Dorrobst erkalten lassen und zu den
heil3en Dampfnudeln servieren.

Zutaten

300 g gemischte Niisse Hasalnlisse, Mandeln,
Pecanniisse oder andere

200 g Schokoladenkuvertire

Y2 Tedl. Zimt

Zubereitung

1. NUssein einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

2. Kuvertire grob hacken und vorsichtig
schmelzen, aber nicht heil werden lassen (am
besten im Wasserbad). Erkalten lassen, dann wieder
erhitzen, bis sie ungefdhr Korpertemperatur hat
(Fingerprobe). Den Zimt unterrihren.

3. GerOstete Nisse darunterheben. Zwei ERteller
mit Alufolie bedecken und die Masse gleichmaliig
daraufstreichen. Darauf achten, daf3 die Nlsse dicht
an dicht liegen. Zum Festwerden in den
Kihlschrank stellen. Dann die Platten von der Folie
[6sen und in groRere Sticke brechen. In
Klarsichtfolie  gewickelt  kihl  aufbewahren.
Haltbarkeit etwa 1 Woche.
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Himbeercreme

Zutaten

400 g Schichtkése oder

500 g Magerquark

250 g frische oder tiefgefrorene Himbeeren
(auftauen lassen)

1 Teel. abgeriebene Zitronenschale (Schale
unbehandelt)

Y| Milch

5 ERl. Honig

1 Zitrone

5 Kiwis

1 Becher Sahne (a'250 g)

Vanillepudding ,,Konig*

Zubereitung

1. Schichtkdse durch ein Sieb streichen (bel
Magerquark ist das nicht notig). Schichtkase oder
Quark mit Himbeeren, Zitronenschale, Milch und
Honig griindlich verriihren, so dal3 eine rosarote
Creme entsteht. Zitronensaft zufligen.

2. Kiwis schdlen, von einer Frucht einige dinne
Scheiben abschneiden und beiseite stellen. Das
restliche Fruchtfleisch feinwirfeln.

3. Sahne steif schlagen. Kiwiwirfel und etwa ¥ der
Sahne vorsichtig unter die Quarkcreme mischen.

4, Das Dessert in Glasschélchen oder Eisbechern
verteilt anrichten und mit der restlichen Sahne und
den Kiwischeiben garnieren. Sofort servieren.

Zutaten

1 Péckchen Vanillepudding

2 Becher Sahne (200 g)

2 Packchen Sahnesteif

1 grof3es Flaschen Rum-Aroma
50 g geriebene Blockschokolade

Zubereitung

Vanillepudding ohne Zugabe von Eigelb und ohne
Eiweil3 herstellen und erkalten lassen. Es darf sich
keine Haut bilden. Sahne mit Sahnesteif verriihren
und steifschlagen. Unter den Pudding rihren, Das
Rum-Aroma und die geriebene Schokolade
vorsichtig unterrtihren.
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2.2. Drinks

Red Shadow

Zutaten

4 -5 Zitronen

2 - 30rangen

11 roter Traubensaft
| Mineralwasser

Tropical-Dream

Zubereitung

Zitronensaft, Orangensaft, Traubensaft und
Mineralwasser mischen und in eine Karaffe fillen
und kalt stellen.

Zutaten

11 geprefdter Orangensaft

1| Ananassaft

11 Birnensaft

1 frische Ananas
8 ENY. Zitronensaft
Eiswiirfel

Sunset

Zubereitung

1. Ananas in dicke Scheiben schneiden, schalen
und die Mitte der Scheibe ausstechen. Das
Fruchtfleisch dann in Stlicke schneiden.

2. Ananassaft und Ananasstiicke im Mixer
schaumig schlagen.

3. Die anderen Séfte dazugeben, umrihren (nicht
mehr mixen) und Uber die Eiswurfel in hohe Gléser
geben.

Zutaten

11 Frichte-Traum-Tee
11 roter Traubensaft
Eiswrfel

Zubereitung

1. Fruchtetee aufbrihen und 10 Minuten ziehen
lassen.

2. Tee abgielfen und abkihlen lassen. Am besten
man bereitet den Tee am Vortag zu. Abgekihlten
Tee im Kuhlschrank richtig durchkiihlen.

3. Tee und roten Traubensaft im Verhdltnis 1 : 1
mischen, evtl. Eiswrfel hineingeben.

Mambo

Zutaten Zubereitung

11 Maracuja-Saft Gut gekiihlten Maracuja- und Orangensaft mixen,
11 Orangensaft sofort servieren.

Tropicana

Zutaten Zubereitung

Y| Apfelsaft Die gut gekiihlten S&fte mixen, mit Mineralwasser
Y| Orangensaft aufflllen und sofort servieren.

Y2 | Kirschsaft

% | Mineralwasser
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Miraculix

Zutaten

11 Aprikosennektar

5 ERl. frisch geprefdter Zitronen- oder Orangensaft
Eiswirfel

Mineralwasser

Zubereitung

Aprikosennektar mit Zitronen- oder Orangensaft
verrihren. Je 1 - 2 Eiwirfel in hohe Becherglaser
geben. Die Saftmischung auf die Gléser verteilen
und mit Mineralwasser auffillen.

Kiba

Zutaten Zubereitung

11 Kirschsaft Gut gekihlten Kirsch- und Bananensaft mixen und
1| Bananensaft sofort servieren.

Apfelschorle

Zutaten

11 Apfelsaft
11 Mineralwasser

Bananen-Limonen-Bowle

Zubereitung

Den Apfelsaft mit Mineralwasser auffillen und gut
gekuhlt servieren.

Zutaten

4 Limonen oder Zitronen

2 Zitronen

Zucker nach Geschmack

2 Bananen

2 Flaschen (a'0,7 1) lieblicher Weil3wein
2 Gléschen (a2 cl) Bananenlikor

1 Flasche (0,7) Sekt

Zubereitung

3 Limonen oder Zitronen schalen und filetieren.
Restliche Limone und Zitronen auspressen. Saft mit
Wasser zu Y Liter auffillen und mit Zucker
abschmecken.,. Kihlen Wein, Limonenfilets,
Bananenscheiben und Likor in das Bowlengefal
geben. Mit Sekt auffllen. Kahl stellen.
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Kalbsbraten mit Sahnesauce 29
Schweineschmorbraten im Tontopf 29
Schweineragout mit Bananen 29
Sauerbraten 30
Kalbsgeschnetzeltes mit ROsti 30
Hackballchen in pikanter Tomatensof3e 30
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Putengeschnetzeltes mit Frichten 31
Putenschnitzel mit Kasekruste 31
Russischer Hackfleischtopf 31
Geschmortes Zwiebel-Hackfleisch 32
Schweinefilet , spezial“ 32
1.3.  Grillen und Uberbacken 33
K&setoast mit Pfifferlingen 33
Fleisch-K ése-Strudel 33
Lasagne 34
Ubergrillte T-Bone-Steaks 34
Pikanter Lauchkuchen 35
Hackflei sch-Nudel-Auflauf 35
Filet Wellington 35
Luzerner Késewéhe 36
Lasagne a Forno 36
Cannelloni 37
Kasder Uberbacken 37
14. Solen 38
Hollandaise 38
Sugo 38
Tomatensol3e 38
15. Suppen 39
GemUse-Rei stopf 39
M exikanische Feuersuppe 39
K &sesuppe mit Lauch 40
Uberbackene Zwiebel suppe 40
1.6. Nudelgerichte 41
Spaghetti , Spezial“ 41
1.7. Kartoffelgerichte 42
Kartoffel-Wurst-Pfanne 42
K aiserschmarren 42
1.8. Pfannengerichte 43
Fried Reis (gebratener Reis Chinesisch) 43
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Reispfanne 43
Nudel pfanne 43
19. Gemduse 44
Gefiillte Paprikaschoten 44
Uberbackener Blumenkohl 44
Rosenkohl in Késesol3e 44
2.0. Salate 45
Nudelsalat 45
Schichtsalat 45
Thunfischsalat 45
Bunter Salat 46
Badischer Fleischsalat 46
Eiersalat 46
Hackfleischsalat 47
Sommersal at 47
Kartoffelsalat 47
Mexikosalat a7
2.1,  SlRspeisen 48
Grapefruit-Camparicreme 48
Rel sauflauf 48
Buttertriiffel 48
Pflaumen-Nudel auflauf 49
Arme Ritter mit Pflaumenkompott 49
SiRer Quark-Reis-Auflauf 49
Apfelpfannkuchen 50
Nougatcreme ,, Marquise" 50
Vanillequarkspeise 50
Zitronen-Sorbet ol
Rhabarber-Traum 51
Schokol aden-Mousse 51
Nufcreme mit karamelisierten Walntissen 52
Dampfnudeln mit Dorrobst 52
Nuf3bruch 52
Himbeercreme 53
Vanillepudding ,, Konig* 53
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2.2. Drinks

Red Shadow
Tropical-Dream

Sunset

Mambo

Tropicana

Miraculix

Kiba

Apfelschorle
Bananen-Limonen-Bowle

GaaaggLLLL
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