







































































































































































































































































































































































121



Spinat-Salat

Rezept 1.

250 g Spinat
5 Tomaten
3 hartgek. Eier

1l Zwiebel

3 ERl. Salatdl

3 ERl. Essig

1-2 ERl. Sahne

1 Teel.ger.Meerrettich
1 Teel. Zucker
Salz, Pfeffer

Schnittlauch

Zubereitung Rezept I:

Rezept II:

250 g Spinat
100 g Fruhstucksspeck
2 hartgekochte Eier

1/2 feingew. Zwiebel

1 EBRl. Krduteressig
Salz, Pfeffer

1 ERl. trockenen Sherry
3 ERl. 01

Spinat sorgfdltig verlesen, waschen, abtropfen lassen.
Tomaten waschen, Stengelansdtze entfernen, achteln.
Hartgekochte Eier pellen, in Scheiben schneiden.

Fiir die SoBe Zwiebel fein wiirfeln, 01, Essig, Sahne,
Meerrettich, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren,

die Salatzutaten in einer Schiissel anrichten,und die
SoRe dariibergeben. Mit feingeschnittenem Schnittlauch

- bestreuen.

Zubereitung Rezept I1:

Spinat sorgfidltig vorbereiten. Die Speckstreifen
grillen oder knusprig anbraten. Die Spinatbldtter in
eine groRe Schiissel geben, mit den Speckstreifen und
den in Scheiben oder Wiirfel geschnittenen Eiern mischen.
Alle Zutaten fiir die Marinade verriihren und Uber den
Salat gieRen. Kurz durchziehen lassen.

Spinatsalat ist eine feine Vorspeise, besonders vor

Fischgerichten.

Er schmeckt aber auch zu Fleischgerichten.
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‘Chicoréesalat

qnth u4(¢%7449é¢14u£;aev1
Zutaten: 2 Chicorée

1l kernlose Mandarine oder
Mandarinen aus der Dose

Sauce: 2 ERl. Créme fraiche
1 EBl. Orangenkonzentrat
oder Saft aus der Dose
Salz, Pfeffer, Zucker
1l ER1. gehackte Mandeln oder
HaselnuBkerne

Zubereitung:

Chicorée waschen und in Streifen schneiden.

Creme fraiche mi£ Saft verrﬁhren; mit etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wﬁrzen; |
Chicorée, Mandarinen, Mandeln und Sauce miteinander

vermengen.

(dﬁofahzaweuozznwﬂébAﬂh¢ verwser o )

Kiihl servieren 1

123



Bunter Maissalat

Zutaten: SoBe:

100 g Weizenkdrner 8 EBl. 61

2-3 Paprikaschoten Y ERl. Essig oder Saft
4 Tomaten 1 Zitrone

1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1l Dose Mais 1 Knoblauchzehe
Zubereitung:

Weizen in Wasser mit Salz und einem Gemiisebriihwiirfel.
ca. 30-40 Min. kochen lassen. Paprikaschoten, Tomaten
und Zwiebeln wiirfeln. ‘

Aus Bl, Essig, Salz, Pfeffer und Knoblauch eine SoBe

herstellen und mit den anderen Zutaten vermischen.

Zum SchluB den Maié und die abgekiihlten Getreidekdrner

unterheben.

Sauerkrautsalat
Zutaten:  SoBe:
100 g Sauerkraut 2 ERl. 01 = :
250 g Mdhren 100 g saure Sahne”
100 g Trauben 1 Teel. Senf '
Zubereitung:

Sauerkraut zerkleinern, Méhren grob raspeln, Trauben
halbieren. .
Aus {1, saurer Sahne und Senf die SoRe bereiten und

unter den Salat heben.
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Kohlrabi-Salat

Zutaten: 750 g Kohlrabi
2 Kpfel (200 g)
1l kleine Zwiebel
1/2 Bund Petersilie

Saft 1 Zitrone

1l Teel. Honig

Salz, weiBer Pfeffer,
2 ERl. Mayonnaise

1/2 Becher Joghourt

1 Beutel blittrige Mandeln(40 g)
1/2 Dose Mandarinen
50 g Kirschen

Zubereitung:

Kohlrabi raffeln, Kpfel in schmale Streifen schneiden.
Zwiebel und Petgrsilie fein hacken.

Aus Zitroneﬁsaft, Honig3 Salz, Pfeffer, Mayonnaise
und Joghqprt eine SalatsoRe bereiten ﬁnd iiber die
Salatzutaten geben, gut mischen und zlUgedeckt 60 Min.

im Kiihlschrank ziehen lassen. Noch einmal abschmecken.

In einer anderen Schiissel oder auf Tellern anrichten,
mit geréstetén Mandeln und evtl. auch mit Mandarinen

und Kirschen garnieren.

Dieser Salat kann als Vorspeise gereicht werden

oder zu Schnitzeln.
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Méhren-Apfel-Rohkost

Zutaten: Marinade:

500 g Mdhren . 2 ERl. &1

3 - 4 Apfel 2 ERl. Zitronensaft

2 Apfelsinen etwas Zucker
Petersilie

Moéhren und Apfel raspeln und in die Marinade geben.
Apfelsinenstiickchen unterheben, und den Salat mit
Apfelspalten und Petersilie verzieren.

oder noch einfacher!

Uber die geraspelten MShren Zitronen- und Apfelsinen-
saft mit Fruchtfleisch geben. Evtl. etwas zuckern.

Sellerie-Rohkost mit Ananas

Zutaten: : Marinade:

200 g rohe, geputzte 3 EBl. Joghurt und Sahne
Sellerieknolle 10 halbe WalnuBkerne

3 Scheiben Ananas etwas Zucker

1 mittelgrofer Apfel
.2 Eﬁl. Zitronensaft

Zubereitung:

Sellerie mbglichst fein raspeln, gleichzeitig Zitronen-
saft untermengen, damit sich der ger. Sellerie nicht
verfirbt. Apfel und Ananas in kleine Wiirfel schneiden,
Niisse hacken. Alle Zutaten mit Joghurt/Sahne mischen
und mit wenig Zucker abschmecken.

Rohkostsalate sollten immer frisch zubereitet und
serviert werden!
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Linsensalat

Zutaten: Sobe:

250 g Linsen 4 ERl. Essig

1l Zwiebel 4 ERl. 01

1 Lorbeerblatt 3 Teel. Senf

1 Nelke - Pfeffer, Salz

Zucker

10 g Fett .

1l mittelgr.Zwiebel Schnittlauch
oder

2«3 Friihlingszwiebeln

2 Lpfel

Y EBl. WeiBwein

Zubereitung:

Die Linsen mit 1 1 Wasser, 1 Zwiebel, Lorbeerblatt

und Nelke knapp garkochen (ca. 20 Min.), kalt abspiilen
und gut abtropfen lassen.

Das Fett schmelzen, Zwiebel- und Apfelwiirfel darin
diinsten, mit WeiBwein abldschen, einmal aufkochen
lassen und mit den Linsen sorgfidltig vermischen.

Fir die Soke Essig, 01, Senf und die Gewiirze verriihren
und unter die Linsen geben. Gut durchziehen lassen.

Mit Schnittlauchrdllchen bestreut servieren.
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Junggesellen - Salat

Zutaten: 6 hartgekochte Eier
6 Scheiben gekochter Schinken
1 kleine Dose Champignons
'l kleine Dose Spargelabschnitte
150 g Mayonnaise

Zubereitung:

Eier in Achtel oder groBe Wirfel schneiden.

Wirflig geschnittenen Schinken und abgetropfte
Champignons dazugeben, ebenso die Spargelabschnitte.
Steife, gut abgeschmeckte Mayonnaise dahﬁbergieﬁen,

vorsichtig unterheben, kiihlstellen.

Zu Toastbrot reichent!

Man kann diesen Salat auch in ausgehdhlte Tomaten

oder in Schinkenrdllchen fiillen!
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Gefiullte Eier

Zutaten: 8 Eier
4 Scheiben RauChflelsch
-3 ERl. feingeschnittene
Champignons aus der Dose
Senf, Salz
1 ERl. 01
etwas Dosenmilch
etwas Mayonnaise

Zubereitung:

Eier ca. 10 - 12 Minuten hartkochen, der Linge nach
halbieren, Dotter fein zerdricken.

Feingehacktes Rauchfleisch und sehr fein zerkleinerte
Champignons hinzufﬁgen.

Die Fillung mit etwas Senf, wenig Salz abschmecken,
einen guten Efléffel 61, ein wenig Doéenmilch und
etwas Mayonnaise dazugeben, gut verrilhren und in

die Eihdlften fiillen.

Die fertigen Eier werden mit etwas Tubenmayonnaise

Ay oo

verziert.
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Zutaten:

Zubereitung:

\
w,,aﬁa"

Sauerkrautsalat %fwﬂd;fﬂy4v

s

1 k1. Dose Sauerkraut (500 g)
250 g Fleischsalat '

Y

- 5 Scheiben Ananas

Sauerkraut auflockern, Ananas in Stlicke schneiden und

alle Zutaten miteinander vermengen.

Zutaten:

Zubereitung:

2
1
2

1

Senatorensalat

- 3 Apfel

Banane

- 3 Scheiben Ananas
Dose Champignons

Mayonnaise
Salz, Zitronensaft
geriebene Zwiebel

Mayonnaise mit Salz, Zitronensaft und geriebener

Zwiebel abschmecken, und die kleingeschnittenen

Zutaten darunterheben.
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Teufelssalat

Zutaten: 500 g gekochtes Rindfleisch

(oder Fleischreste)
hartgekochte Eier
Tomaten
- 2 ERl. feingeschn.Schnittlauch
Kleingehackte Zwiebeln

N =W

3 EBl. 61

4 ERl. siiRe Sahne
Saft 1/2 Zitrone
etwas Salz und Zucker
1/2 Teel. Senf

1 Teel. Ketchup

Zubereitung:

Fleisch wirfeln, Eier vierteln, Tomaten vierteln
oder achteln.

In einer Schusséi anrichten, mit Schnittlauch und
Zwiebeln bestreuen. -

Aus 01, Sahne und Zitronensaft eine Sofe zubereiten,

mit Salz, Zucker, Senf und Ketchup abschmecken.

Uber die Salatzutaten geben, vohsichtig unterheben

und gut durchziehen lassen.
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Matjes-Salat

Zutaten: 4 Matjesfilets
1 Apfel
2 Zwiebeln
1/2 Salatgurke

~1lERl. Mayonnaise

1/8 1 saure Sahne
Zucker ‘
etwas Zitronensaft
1 ERl. Kr&duter
(Dill, Schnittlauch)

Zubereitung:

Mat jesfilets 1/2 Stuhde in Milch stehen lassen.

Apfel;‘Zﬁiebeln und Gurke schdlen. Apfel,wﬁrféln,
Zwiebeln ﬁnd Gurke-in Scheiben schneiden.
Mayonnaise, saure‘Sahné, Zucker und Zitronensaft
verriihren, Kriduter dazugeben.

Mat jesfilets abtrbpfen lassen und in Stiicke schneiden.

Mit der SoRe gut vermengen.

132



)

.
L4

35 ) 5C Herin g(é)s alat 5T

als Vorspeise

nach einem Rezept von Gustav Knuth

Zutaten fiir 8 Persbnen:

36 Matjesfilets (Jje nach Salz etwas widssern)

1 groke Tube Mayonnaise - 4 EBl. Ketchup

1 kleines Glas Kapern, 1 kleines Glas Sahne

3 grofe Zwiebeln, 3 groRe Apfel (herbe)

8 groBe Gewiirzgurken, 8 harte Eier

2 Kilo Salat (Randen), in Deutschland rote Riiben
oder rote Beete '

650 g Kalbsbraten

650 g gekochter Schinken(ohne Fett)

Frischer gehackter Dill (Je nach Geschmack)

Zubereitung:

Anrichten in einer groBen Schiissel.
Ketchup, Mayonnaise, Sahne, Kapern, Zwiebeln (gehackt)
(alles gut verrihren) HApfel, gewlirfelt dazu

Heringe fingernagelgrof schneiden
(immer wieder durchrihren)

Roter Ribensalat hinzufiigen
{alles gleich grof geschnitten)

Harte Eier (gehackt)
Gewlirzgurken (gleich groR geschnitten) -
Kalbsbraten, Schinken, 'alles gleich groﬁ'geschnit

nach Geschmack - ganz klein gehackter Dill
(immer gut durchriihren)

Der Salat soll 12 Stunden vor dem Essen zubereitet
werden - und das Geheimnis heift "K&lte" und die
Heringe mild-salzig.

Wenn weniger Personen - Zutaten danach abstimmen.

Bier und Korn dazu schmeckt ausgezeichnet.
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Chinesisches_ Schnitzel

2 Eiweif
2 gestr. Efl. Stirkemehl
Salz, Sojasofe '

— A i e e e dam e St — o —

4 Schweineschnitzel (a 125g)

5 Efl. Ol

1 Dose junge Erbsen
1 Dose Ananasstiickchen

Eiweif kurz verschlagen, mit Stirkemehl und etwas SojasoBe ge-
schmeidig verrithren. Schnitzel in kleinfingerdicke und -lange
Streifen schneiden, klopfen, im Teig wenden. — Ol in einer gro-

fien Pfanne erhitzen. Die auf einem Schaumldffel etwas abge-
tropften Schnitzelstreifen in die Pfanne geben und unter hiufi-
gem Wenden und Schwingen der Pfanne (damit die Teigkruste
nicht verletzt wird) ca. 8 Min. goldbraun braten. Nun Erbsen,
Ananas, Ananassaft, etwas Salz und Sojasofe dazugeben und bei
miBiger Hitze noch 5 Min. erwirmen. Rasch mit Reis servieren.

Zubereitung ca. 25 Min., Kalorien pro Person 330.
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Filetauflauf
- fiir 8 Personen

- 1500 g Schweinefilet
1Ei

Paniermehl

Fett zum Bmten

500 g kleine Tomaten _
1 kg-Dose geschnittene Champignons
1/2 1 siife Sahne

1/4 1 saure Sahne

Sojasofie

Zitrone

Die Filets in Medaillons schneiden, panieren in zerschlagenem Ei
und Paniermehl, kurz anbraten von beiden Seiten. Anschliefiend
in eine gebutterte Auflaufform geben, alle anderen Zutaten bei-
fiigen (Sahne darf es auch doppelte Menge sein). 1 Std. bei 200-
2200 im Backofen garen. Dazu serviert man Reis und griinen
Salat.
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Filettopf

500 g Keartoffeln in der Schale

500 g Zwiebeln

1 Dose Champignons (250 g)

500 g Schweinefilet (darf auch mehr sein)
~ 1/4 1 Sahne

Salz, Pfeffer, Fondor
Butter zum Braten

Die gekochten und gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und in
Butter anbraten. Pilze und die in Ringe geschnittenen Zwiebeln eben-
falls anbraten. Das Schweinefilet in 1 em dicke Scheiben schneiden,
wiirzen, braten. In einer Auflaufform iibereinanderschichten: Kartoffeln,
darauf Zwiebeln, dann das Fleisch und obenauf die Pilze. Uber alles die
Sahne giefien, in der Salz, Pfeffer und Fondor verriihrt sind. Zugedeckt
mubB der Auflauf bei 15090 eine Stunde im Backofen ziehen.

Vorsicht! Kalorienreich, aber sehr lecker!
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Gebacken'e Hackfleischschnitten

500 g Mett, gewiirzt
Weifbrotscheiben
heife Bouillon

1 geschlagenes Ei
Paniermehl

Fett zum Braten

Das gewiirzte Mett auf Weibrotscheiben streichen, halbieren,
dann kurz auf einem Schaumléffel in Bouillon tauchen. In Ei
und Paniermehl wenden und in der Pfanne von beiden Seiten

anbraten.

" Tip! Die Hackfleischschnitten eignen sich guf als Vorspeise.
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Garniert mit gediinsteten Champignons kénnen sie fiir
itberraschenden Besuch serviert werden.
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Gefiilltes Schweinefiiet'-

1 Schweinefilet
Salz, Pfeffer

250¢g Bratwurstmett

Senf
Sojasofie
Fett zum Braten

1/8 | Sahne
etwas Mehl

Schweinefilet lings aufschneiden, salzen, pfeffern, mit Brat-
wurstmett, evtl. mit Kriutern noch pikant wiirzen, fiillen und
mit Zahnstochern zusammenheften. Danach das Filet mit Senf
und Sojasofe iiberstreichen und in der Pfanne von beiden Sei-
“ten anbraten. Anschlieend it man es im Backofen mit etwas
Wasser und dem Bratensud zugedeckt bei 150° 60-90 Min. je
nach Grofie garen. Zum Schlufs die Sahne an den Bratensud
geben und mit Mehl etwas binden. Die SoBe iiber das angerich-
tete Filet geben. Dazu reicht man Reis und heibe Friichte (Ana-
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Geschnetzeltes

40-50 g Fett

500 g Geschnetzeltes vom Schwein
1 Zwiebel

40 g Mehl

3/8 1 Wasser

2 Bananen |
1/2 Dose Ananasstiickchen
1 kleine Dose Pilze

1 Dose Mandarinen
1 kleine Dose Spargel

Salz, Pfeffer, Curry
etwas Sahne

Das Fleisch und die kleingeschnittene Zwiebel in dem heiien
Fett anbraten, Mehl iiberstiuben, etwas briunen lassen, mit Was-
ser abloschen. Bananenstiickchen, Ananas, Mandarinen und
kleingeschnittenen Spargel dazugeben, kurz aufkochen lassen
und mit den Gewiirzen und der Sahne abschmecken. — Dazu
pabit Reis.

o
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Matjesrdllchen Langeland

8 Matjésfilets
100 g Senfgurken
2 EL eingelegte Tomatenpaprika aus dem Glas

2 Apfel
- etwas Zitronensaft
1 Zwiebel

e, — —— — p— | —— —— —— —— i it

1/81 Sahne

4 EL Magerquark

1/2 TL Senf

1 TL geriebener Meerrettich
* Salz, Zucker, Pfeffer

i — — — i m— o o— — —

2 Dillzweige

Matjesfilets etwas wiissern, trocknen, mit kleingeschnittenen Girken
und Tomatenpaprika belegen, aufrollen und mit Holzspiefchen
feststecken. — Apfel raspeln, mit Zitronensaft betriufeln, Zwiebeln
fein wiirfeln und mit der Mischung aus Sahne, Quark und Gewiirzen
verriihren. Die Sahnesofie muf pikant schmecken, in eine flache
Schiissel fiillen, die Matjesrollchen hineinsetzen und mit Dillgriin be-

streuen. . :

Zubereitungszeit ca. 40 Min. — Dazu pafit Bauernbrot mit Butter.

%MM bt oo Hewer !
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Schinkcntananen.‘

Pro Person:

1 grofe Banane

1-2 grofie Scheiben gék. Schinken od. rohen Schinken
Curry

Salz

Bananen salzen und mit Curry einreiben, dann in den gekochten
Schinken einrollen. Bei rohem Schinken nicht mehr salzen! —

Die Schinkenbananen nebeneinanderlegen, in Alu-Folie eindrehen
und fest verschlieen. . |

Den Backofen auf 2000 erhitzen und die Bananen 15-20 Min. hinein-
stellen. ‘

Dazu gibt es Curry-ReiS und griinen Salat.

142



Schweinefilet “Streganoff”

600 g Schweinefilet

4EL Ol

Salz, Pfeffer

125 g frische Champignons
2 Zwiebeln

1/8 1 Weifwein

1/8 L siife Sahne

1-2 TL Bratensofe

1 EL Kridutersenf
Schnittlauch

Das Fleisch in Streifen schneiden (4 cm lang, 2 em dick), in O1 an-
braten. In einem Sieb das O1 abtropfen lassen. Champignonscheiben
und gewiirfelte Zwiebeln im Bratol diinsten, mit Wein und Sahne ab-
16schen, mit 1-2 TL Bratensofie binden, abschmecken mit Krautersenf,
Salz und Pfeffer. Das Fleisch dazugeben, alles kurz aufkochen und mit
einem Bund Schnittlauch verzieren.

Beilage: Reis oder Nudeln (Spitzle)
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Geschnetzeltes Putenfilets
in Rahmtunke

Zutaten: 3 Putenfilets
250 g gekochter Schinken
2 ERl1. Butter
Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln
1/4 1 Sahne
2 Bananen

Zubereitung:

Die Filets und den Schinken in feine Streifen schneiden
und in Butter leicht anbraten. Salzen und pfeffern.

Die Zwiebeln, géputzt und in Ringe geschnitten, zugeben
und kurz mit durchbraten. Mit Sahne l&schen, leicht
einkochen lassen und mit den in Stiicke geschnittenen-
Bananen anreichern. «

Kurz erhitzen ﬁnd durchriihren.

Mit Reis und Salat servieren!
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Putenbrust in
Kiwi-Sahne-Sauce

-Zutaten: 500 g Putenbrust (im Stiick)
weifer Pfeffer
abgeriebene Schale 1 Zitrone
3 Kiwis
25 g Butterschmalz
Salz
1 Becher Sahne
2 Teel. griner Pfeffer
Sojasauce
Ingwerpulver
l - 2 ERl1. Cream Sherry

Zubereitung:

Putenfleisch schrig in sehr diinne Scheiben sbhneiden
(wie beim Réucherlaché), das Fleisch evtl. mit der
Hand noch flacher driicken. Fleischscheiben mit Pfeffer
und etwas Zitronenschale wiirzen. Kiwis schidlen, in
Scheiben schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne
heiB werden lassen, Fleisch kurz von beiden Seiten
braten, herausnehmen, leicht salzen, warmhalten.
Nachdem das Fleisch gebraten-ist, Sahne in die Pfanne
gebeﬁ, die Roststoffe loskochen, dann leicht zer-
driickten Pfeffer dazugeben, mit Salz, Sojasauce,
etwas Ingwer wiirzen. Den Fleischsaft, der sich beim
Fleisch angesammelt hat, mit in die Sauce geben,
Kiwischeiben in die Sauce legen, kurz heiB werden
lassen. Sauce iiber das anéerichtete Fleisch gieEen.

Dazu schmecken Reis und heiRe Friichte oder Salat!
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- Putenschnitzel-Auflauf

Zutaten: 100 g gekochter Schinken
_ Putenschnitzel oder Putengulasch
Glas Champignons, geschnitten
B. siiBRe Sahne
B. saure Sahne
Dose Unox Champignon-Suppe

S -2

Zubereitung:

Eine gefettete Auflaufform mit gekochtem Schinken
auslegen. Putenfleisch mit Salz, Pfeffer, Curry und
evtl. Thymian wﬁfzen und in die Form schichten.

Die Pilze dariber verteilen.

Sahne und Suppe miteinander verriihren und darauf-

geben.

Im Backofen ca. 1 Stunde bei 160 ° garen.

Dazu schmeckt Reis sehr gut!
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Filettopf

Zutaten: - 3 Filetkd&pfe

Tiite Zwiebelsuppe

Pédckchen "Helle Sofe!

'Glas Champignons, geschnitten

Becher Sahne

e N

Zubereituhg:

Filetfleisch in 2 - 3 cm breite Stiicke schneiden,

und in einem ROSmertopf oder in eine Auflaufform.
* geben. Die Zwiebelsuppe und die "Helle Sofe" dariiber-
streuen. Champignons mit Fllissigkeit und Sahne

dariibergieRen.
Im Backofen 1 - 1 1/4 Std. bei 200 ° backen.

Dieses Gericht geht sehr schnell und schmeckt

vorziglich!
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Kasseler im Bldtterteig

~Zutaten

je Person: Scheibe Bladtterteig

mageres Kasseler-Kotelett

1

1l Handvoll Sauerkraut
1

1l Scheibe Ananas

Zubereitung:

Blédtterteig ausrollen, Sauerkraut daraufgeben,
ebenso das KOtelett und die Scheibe Ananas.
Den Blitterteig wie ein Pdckchen dariiberfalten, mit

Eigelb bestreichen und auf ein Backblech oder eine

flache Mikro-Schiissel legen.

Im Backofen bei 225 ° ca. 25 Minuten backen.

Mit einer Kirsche und Petersilie verziert servieren!




Kasseler (iberbacken

Zutaten: T00 g rohes Kasseler ohne Knochen

2 Gladser trockener Weifwein

Je 1 rote u.griine Paprikaschote
1 Zwiebel

1l Stg. Lauch

200 g Champignons

1 EBR1. Butter

2 ERl. Mehl

1/2 Tasse Tomatenpiiree

Salz, Pfeffer

Majoran, Basilikum

100 g geriebener Emmentaler Kidse

Zubereitung:

1.

Fleisch in WeiBwein dinsten, nicht kochen!
Im Wein abkiihlen lassen. (ca.20 - 40 Minuten)

. Paprika entkernen, Streifen schneiden, zusammen

mit gehackten Zwiebeln, Lauchringen, ganzen
Champignons in Butter braten, mit Mehl best&duben,
Tomatenpiiree und Wein, in dem das Fleisch gediin-
stet wurde, zugeben und unter stidndigem Rihren
kochen und mit Salz, Pfeffer und frischen oder
getrockneten Krdutern abschmecken.

. Das Fleisch in Scheiben schneiden und in eine .

gefettete, feuerfeste Form legen, Gemiisemischung
dariber verteilen und alles mit geriebenem Kise
bestreuen.

Die Form im Backofen lberbacken, bis der Kése
goldbraun ist.

149



Spanisches Schweinefleisch
in WeiBwein

Zutaten: 750 g Schweinefleisch

Fir die Marinade:

ERl1. Weifwein

ER1. Essig

ERl. 01

Teel. gehackten Knoblauch
zerkleinertes Lorbeerblatt
Nelken

je 1/2 Teel. Majoran, Bohnenkraut
und Salz

(VAR il B \VIR S V)

1 zum Anbraten

Orangenspalten von 1 Orange
(besser sind mehr)

Zubereitung:

Fleisch. in fingergroBe Streifen schneiden;

Marinade anriihren und darin das Fleisch zugedeckt

im Kihlschrank iber Nacht ziehen lassen.

Fleisch abtropfen lassen, Marinade aufheben,
trockentupfen und rasch rundum in heifem Ol anbraten.
:Marinade zufﬁgeﬁ, Fleisch ca. 30 Minuten zugedeckt
schmorén 1assen, nach Geschmack mit Orangensaft
abschmecken. 7

Das Fleisch auf einer heifen Platte mit Orangen=-
-scheiben anrichten und zu gebuttertem Toastbrot

reichen.
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Sahneschinken

Zutaten: Pro Person 1 dicke Scheibe
gekochten Schinken
1/4 1 Sahne oder Joghurt
1 P. Rahmsauce
Pfeffer

Zubereitung:

Schinken von beiden Seiten anbraten, Sahne oder
Joghurt mit dem Bratensatz verriihren, {iber den
Schinken gieBen und aufkochen lassen.

Mit Pfeffer abschmecken.

Beilage:
Pellkartoffeln oder Baguette

frischer Gurkensalat<
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Schnitzel-Auflauf

Gut vorzubereiten, wenn Gidste kommen!

12 Schnitzel, wirzen mit Pfeffer und Salz und
in Mehl wenden.

1.) Blech einfetten,

2.) mit Zwiebelringen belegen,

3.) Schnitzel darauflegen,

},) SoRe dariibergiefen aus:
1/8 1 Wein und
1/8 1 Briihe

5.) Pilze, Kédsescheiben und 1 B. Sahne dariibergiefen.

Schaltung: 220° L?”A/v' \

Backzeit: 60 Minuten &44/+4j9 i .
oder noch einfacher 11!!

- e WA M M e v M A W M e e
pomefier -y e e e e R

1 1/2 Pfund Geschnetzeltes oder Schnitzel
auf's Blech geben,

1 Beutel Zwiebelsuppe

1 Becher Sahne (Sahne-Joghourt-Gemisch)

1 Becher Wasser

mischen und iliber das Fleisch geben!
Schaltung: 220°

Backzeit: 60 Minuten (evtl. weniger)
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Hihnerbrust mit PfeffersoRe

Zutaten: 4 - 8 Hiihnerbrustfilets
Pfeffer, Paprika
etwas Salz
4 Scheiben Schinkenspeck (50 g)
1 EB1. Butter
4 EBR1. Whisky
150 g Créme fraiche
1l Teel. ganze grine Pfefferkdrner
1 Teel. zerdrickte griine Pfefferkdrner:
S0 jasauce

Zubereiﬁung:

Hihnerbrustfilets sidubern, troékentupfen und mit den
Gewiirzen bestreuen. Schinkenspeck in Streifen schneiden.
Butter erhitzen, die Hilhnerbrustfilets von beiden Seiten
darin anbraten, Schinkenspeckstreifen hinzufiligen, kurze
Zeit mitbraten lassen und mit Whisky flambieren.

Die Filets aus der Pfanne nehmen. Créme fraiche und
Pfeffer in die Bratensofie geben, verrihren, zum Kochen
bringen und evtl. etwas einkochen lassen, mit Sojasauce
abschmecken. Die Hilhnerbriistchen in der PfeffersoRe

erhitzen und sofort servieren.

Backzeit: etwa 3 - 5 Minuten
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Party-Brot Peppone

1 Stangenweifbrot
etwas Butter, Senf

- 350g Hackﬂelsch

1Ei

1 Efl. Semmelmehl

1 Zwiebel, in Wiirfel geschnitten
Salz, Pfeffer, Muskat

1 Efl. Tomatenmark

150 g Gouda, in Wwfel geschmtten

3 Tomaten
4 Scheiben Gouda

Das Brot der Linge nach durchschneiden, mit Senf und Butter
bestreichen. Das Hackfleisch mit den iibrigen Zutaten einschl.
Kisewiirfel mischen. Mit dieser Masse beide Schnittseiten des
Brotes bestreichen. Im Backofen bei 200° ca. 12 Min. garen und
briunen lassen. Das Fleischbrot mit Tomatenscheiben und in
Dreiecke geschnittenen Goudascheiben belegen und noch einmal
in den heiien Ofen geben, bis der Kiise zu schmelzen beginnt. -

In Portlonsstucke geschmtten und mit Oliven oder roten Paprika-
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Toast auf kaltem Weg

Man nehme pro Person 1 Scheibe Toast, bestreiche sie mit But-
ter, lege darauf — der Reihe nach— ein Salatblatt, eine Scheibe
gekochten Sellerie, eine Scheibe gekochten Schinken und eine

Scheibe Ananas. In das Loch der Ananasscheibe stellt man ein

gekochtes Ei. Dariiber gibt man Remouladensofie, die mit Ana-
nassaft verdiinnt ist.

Trimm-Dich-Toast

4 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Schinken,

250 g Sauerkraut

3 Zwiebeln

4 Scheiben Ananas

100 g blaue Weintrauben
- 4 Scheiben Gouda

Weifibrot von einer Seite vortoasten. Diemastete Seite
mit einer Scheibe Schinken belegen. Zwiebeln in feine Wiirfel,
Ananas in Streifen schneiden und mit den halbierten Wein-
trauben unter das Kraut mischen. Damit dick die Toasts bele-
gen und mit einer Scheibe Gouda abdecken. Im Backofen
iiberbacken bis der Kise zu schmelzen beginnt.
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Pikanter Toast

Zutaten fiir Y PerSonen:

4 Scheiben Toastbrot

4 Scheiben Tilsiter-Kdse 4 50 g
250 g Fleischwurst

2 Tomaten

3 Eier
3/8 1 Milch
Salz, Pfeffer, Muskat

10 g Butter

Zubereitung:

Feuerfeste, flache Form mit Butter auspinseln.

Immer 1 Toast-, Kdse-, 2 Wurst- und 2 Tomatenscheiben
aufeinanderlegen und ziegelartig in die Form schichten.
Eier, Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen,-iiber
das belegte Brot giefen.

Im vorgeheizten Backofen bei

185 © oder Stufe 2 ca. 30 Minuten

backen.

TiE: Endiviensalat mit Tomatenstreifen und Zwiebel-

ringen dazureichen:

Pro Portion = 580 kcal
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Pikanter Ofenschlupfer

Zutaten: 5 altbackene Brdtchen
175 g Schinkenspeck
1l groRBe Gemilisezwiebel
1 Bund Petersilie
200 g Gouda, mittelalt

1/4 1 Sahne
1/8 1 Milech
3 Eier ‘
250 g Quark
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Brétchen in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Schinkenspeck fein wirfeln, Zwiebeln schilen und hacken.
Zuerst den Speck ausbraten, dann die Zwiebeln darin
weich dinsten.

Petersilie waschen und fein hacken, Kédse grob reiben.

In eine gebutterte Auflaufform abwechselnd Br&tchen,
Schinkenspeck/Zwiebeln, Kise und Petersilie schichten,
mit Kdse abschlieBen. '

Sahne, Milch, Eier und Quark verrihren und mit Salz

und Pfeffer abschmecken, iiber den Auflauf gieBen.

Im vorgeheizten Backofen abbacken.

200 °© . 30 Minuten
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Champignon-Torte

Flir den Teig: 200 - 250 g Mehl
' 1l Prise Salz

100 g Butter oder Margarine
1 Ei

Aus den Zutaten einen Miirbteig herstellen:

Mehl, Salz, Butter und Ei verkneten. Den Teig ausrollen,
und in eine gefettete Form von 28 cm @ geben, den Rand
1 1/2 cm hochziehen. Den Boden mit der Gabel einige
Male einstechen. Hell abbacken.

200 © 25 = 30 Minuten

Flir die Fiullung:

2 Dosen Champignons

1/2 Zitrone

150 g durchwachsener Speck
WeiBwein nach Geschmack
1/8 1 Sahne

5 Eier

250 g geriebener Gouda

1 Prise Muskat

etwas Salz

Peter31lle

Champlgnons in dinne Schelben schnelden oder wirfeln,
mit Zitronensaft betridufeln.

Den Speck wiirfelig schneiden, gut glasig braten und
in wenig Wasser dinsten. Wirzen, Sahne und Wein zu-
geben und etwas einkochen lassen.

Die Champignons in die SpecksoBe geben, gut vermischen
und auf dem Teig verteilen.

Eier mit Reibkése, Muskat, Salz und Petersilie ver-
schlagen und auf die Mischung geben.

Alles noch weitere 25 - 30 Minuten backen, heif in

8 - 12 Sticke schneiden und zu einem herzhaften
Salat reichen.
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Piroggen mit Fiillung

Zutaten: 500 g Mehl
250 g Butter
6 ERl. dicke saure Sahne
2 Prisen Salz

Fiillung:
500 g mageren durchw. Speckﬁmhfuﬂhﬁgﬂ}:
250 g Rosinen fwes Reninen mickd ,

, r0llhe ne rseglosssin

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Sahne und Salz einen Knetteig her-

stellen und im Kilhlschrank einige Zeit ruhen lassen.

500 g mageren durchw.'Speck sehr klein schneiden und
mit den Rosinen mischen.

Den Teig ausrollen, mit einem Glas Kreise von

8 cm @ ausstechen und mit einem guten Teeldffel
Flillung belegen. Rand mit EiweiR bestreichen und
zum Halbmond zusammenklappen. Rand fest andriicken,
auf ein gefettetes, mit Mehl bestdubtes Blech oder
auf Backpapier legen, mit verquirltem Eigeldb be-

'streichen und beil

180 ° ca. 10-15 Minuten

goldgelb abbacken.
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Kartoffel-Pizza

Zutaten:

Zubereitung:

600 g Kartoffeln

Salz

2 Efl. Mehl

4 Eigelb

4 EiweiB

frisch gemahlener Pfeffer

1 gr.Dose geschdlte Tomaten

50 g Schinkenspeck, in dinne
Scheiben geschnitten

100 g schwarze Oliven

6 eingelegte, milde Peperoni

300 g ddnischer HBhlenkédse

i Stengel Salbei
l- Zweig Rosmarin
2 ERl. 01

Kartdffeln in der Schale in Salzwasser 20 Min. kochen.

Schale abziehen, und die noch heiBen Kartoffeln durch

eine Kartoffelpresse dricken. Mehl, Eigelb; Salz und

Pfeffer unterrihren, steifgeschlagenes Eiweifl unter-

heben. Den Kartoffelteig auf 2/3 eines gefetteten Back-

bleches streichen, mit abgetropften, halbierten Tomaten,

Schinkenspeck, abgetropften Oliven, Peperoni und Kase -

streifen belegen und mit Gewlirzen bestreuen.

Schaltung:

Backzeit:

E-Herd 225  °
Gas-Herd Stufe h

40 Minuten, untere Schiene

Dazu griinen Salat reichen.!
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Gefiilite Taschen

Zutaten: 250 g Quark
250 g Mehl
250 g kalte Butter

Zubereitung:

Aus Quark, Mehl und Butter einen Knetteig herstellen
und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Fliche 1/2 cm
dick ausrollen und Quadrate ausradeln, ca. 20 Stiick.
Auf diese Quadrate die Fiillung geben.

Entweder eine siiBe Fiillung aus Pflaumenmus oder

eine herzhafte Filillung aus Salamiwiirfel, Wirfel

aus gekochtem oder rohen Schinken oder Rauchfleisch-
wirfel oder gemischt aus Schinken und Kise. |

Die Rédndern mit EiweiR bepinseln, zu einem Dreieck
zugsammenklappen und an den_Réndern fest andriicken.
Die Taschen auf ein gefettetes oder mit Backpapier
belegtes Blech Setzen und im vorgeheizten Backofen
abbacken.

Schaltung: 175 - 200°

Backzeit: ca. 20 Minuten

Entscheiden Sie sich fiir eine siiRe Fillung, so werden
die Taschen nach dem Backen mit einem GuB aus

Eiwei und Puderzucker ﬁberzogen.‘

EntscheidenVSie sich fir eine herzhafte Fillung, so

Wwerden die Taschen vor dem Backen mit Eigelb bestrichen.
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Lasagne

.Speziglitat aus Italien

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Lasagne-Nudeln Fir die SoBRe:
- 250 g Gehacktes 30 g Butter oder Margarine
2 Zwiebeln 20 g Mehl
1 Knoblauchzehe 1/4 1 Milch
2-4 EBl. O1 ' ' 1/2 1 siiBe Sahne
125 g Champignons ' Salz, Pfeffer, Muskat
1 B. frische Kr&duter 1 Bund Schnittlauch
1-2 ERl. Tomatenmark Wein, Zitrone
1/4 1 WeiBwein
1 Brihwiirfel, aufgeldst Parmesankése

in 1/2 Tasse heiRem Wasser
2-3 ERl. Parmesankidse

Salz, Pfeffer,

Oregano, Basilikum

1 EBl. Mehl

Milch, Salz, Pfeffer
Muskat '
1/8 1 saure Sahne

1/4 1 siiBe Sahne

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehe in heifem 01 glasig diinsten,
Fleisch dazugeben und braten, bis es rundum braun ist.

Champignons putzen, waschen, halbieren,

Krauter waschen und hacken,

Tomatenmark, Krduter und Pilze zusammengeben und
alles kKurz andiinsten. ,

Unter Riilhren Wein und Brithe hinzugeben.

Mit Kédse und Gewlirzen abschmecken.

Zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren lassen.

Ragout mit Sahne und Mehl binden.
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Fir die Sofe:

Fett in einem Topf erhitzen, Mehl einriihren, mit
Milch abldschen, Sahne dazugeben, und alles kurz
kochen. -

SoRe abschmecken mit Salz, Pfeffer, Muskat, Wein

und Zitronensaft. Schnittlauchréllchen unter die SoRe
heben.

Nicht zu viele Nudeln in reichlich kochendes Salz-
wasser geben, und jede Portion ca. 10-12 Minuten
kochen. Danach immer in ein Sieb fiillen und mit
kaltem Wasser abschrecken, dann nebeneinanderlegen,
weil sie leicht kleben.

Feuerfeste Form fetten,

Boden mit 1/3 Nudeln, darauf JEWEllS 1/3 des Ragouts
und der Sofe schlchtwelse belegen.

Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen.

Obere Schicht muf SoRe sein!

Parmesankédse dick dariberstreuen.

Im Backofen bei
175 © ca. 30 Minuten

iberbacken.

Guten Hunger!

Tip: Es gibt im Handel Lasagne-Nudeln, die nicht
vorgekocht zu werden brauchen!
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PreiBelbeersauce

200 g Preifelbeerkompott
1 EfL Ol

1 EBL siifer Senf

1 EEL scharfer Senf

50 g Perlzwiebeln

-1 Prise Salz

Preifselbeerkompott mit O1 und Senf verrithren. Silberzwiebeln
fein hacken, dazugeben, die Sauce mit Salz abschmecken. Gut
durchziehen lassen.

Schmeckt besonders gut zum Sauerbraten, Wild und Wildgefliigel.

Sauce zu Rinder- oder Schweinebraten

8 Zwiebeln

I Dose Champignons

1 kleine Dose Milch

1 kleine Dose Tomatenmark
etwas Ketchup

I kleines Glas Zigeunersauce
1 kleines Glas Silberzwiebeln

Curry, Pfeffer, Salz, Paprika .-

Zwiebeln wiirfeln und in Fett glasig diinsten, Champignons, Dosenmilch
Tomatenmark, Ketchup, Zigeunersauce und kleingeschnittene Silber-
zwiebeln hinzugeben. Aufkochen und mit Gewiirzen abschmecken.
Tip! Die Sauce schmeckt sehr pikant und stellt eine gelungene Ab- -
wechslung zur bisherigen Kiiche dar.
Die Sauce wird h e i zum Fleisch serviert.
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Birnen im K dseteig

1 Dose Birnen (840 g) .
150 g gekochter Schinken, gewiirfelt

40 g Fett

1 Eigelb

125 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
50 g geriebener Kise

1/8 | saure Sahne

Salz -

I Eiweif

Birnen abtropfen lassen, mit der Schnittfliche nach unten in eine ge-
fettete Auflaufform legen. Schinkenwiirfel darauf verteilen. — Aus
den weiteren Zutaten einen Teig rithren, zuletzt das steifgeschlagene
Eiweifs unterheben und die Masse iiber die Birnen verteilen. Bei 2000
in ca. 20 Min. im Backofen backen.

Mit Toastbrot servieren.
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Kise-Schinken-Auflauf

1 Paket Blitterteig (tiefgefroren)

150 g Schweizer Kise

200 g anderen Schnittkise

200 g Kassler Braten oder gekochten Schinken
I Tiite Réstzwiebeln

5 Eier
1/4 1 Sahne oder Joghurt
Salz, Pfeffer, Muskat

Blﬁttertéig ca. 20 Min. auftauen lassen, dann ausrollen. Auf-
laufform mit Ol ausstreichen und den ausgerollten Blitterteig
darin auslegen (den Rand hochziehen).

Kase und Schinken wiirfeln und auf den Blattertelg geben, Rost-
zwiebeln daruberstxeuen

Eier mit Sahne oder Joghurt verquirlen, wiirzen und iiber die
Masse gielzen. | |

- Ca. 90 Min. bei 1750 im Backofen tiberbacken.
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Quiche~Lorraine

Teig: %‘Q

250 g Mehl - .

1 Messerspitze Backpulver /q"'f ' %’ﬁ%
1 Pr, Salz ‘v,_%

100 g Margarine Y5 2

§
£

J

1/101 Wasser

Belag;: _
125 g durchw. Speck

500 g Zwiebeln
1 Léffelspitze Kiimmel

2‘00.g saure od. Siiie Sahne
3-4 Eier, getrennt

- 200 g gekochter Schinken

200 g Scheibletten od. Schweizer Kise
1 Liffelspitze Muskat
1 TL Oregano :

Aus den Zutaten einen glatten Teig kneten und eine Springform da-
mit auslegen. — Fiir den Belag Speck und Zwiebeln wiirfeln und in der
Pfanne glasig schmoren, Kiimmel dazugeben. — Sahne steif schlagen,
ebenso das Eiweiks. — Gewiirfelten Schinken und die Hilfte des Kises
gewiirfelt mit dem Kigelb verriliren, Gewiirze dazu, ebenso die Speck-
Zwiebelmasse. Zuletzt Sahne und Eischnee vorsichtig unterziehen. Alles
auf den Teig geben, den restlichen Kise geraspelt iiberstreuen. In 40-50
Min. bei 2000 im Backofen goldgelb backen. |

Am besten warm, mit griinem Salat servieren.

169



170



4. billige und schnelle Mittagskiche
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Leberkaserouladen 196

Ragout-Oriental 197
Eiergerichte
Eier in KressesofB3e 199
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Kartoffel-Champignon-Gratin 222

Kartoffelgratin 223
Bauernfrihstlick mit Quark 224
Aus der Vollwertkiiche
Roggen-Paprika-Auflauf 225
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Gulaschsuppe

w&m%oogm&%?&&navﬁe

500 g Gulasch
500 g Zwiebeln
Fett zum Braten

1 Dose Champtgnons mit Saft
- 5 griine Paprikaschoten, geschnitten
2 Gliser Pufta-Salat
1 Flasche (1 1) Tomatensaft
1 Schuﬁ Ketchup

Tabasco, schwarzer Pfeffer, Salz
Sojasofie, Worchestersofe

Das Fleisch in heifiem Fett scharf anbraten, Zwiebeln kleinge-
schnitten dazugeben und glasig diinsten. Die iibrigen Zutaten
beifiigen und gut durchkochen lassen. Mit den Gewiirzen belie-
big abschmecken.

Vorsicht mit Tabasco! Ist sehr scharf !
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Gemiisesuppe

Zutaten: 2 Bund Suppengemiise (ca. 500 g)
- (Mé6hren, Porree, Sellerie)
40 g Butter oder Margarine
1 1 klare Brihe (Instant)
1/8 1 Schlagsahne
Salz, Pfeffer
1 Bund Petersilie
200 g Créme fraiche

Zubereitung:

1.) Gemiise waschen und putzen. Mdhren und Porree in
Scheipen schneiden, Sellerie in Wiirfel.

2.) Butter im Topf schmelzen, Gemiise darin andiinsten,
Brihe zugieRen, zugedeckt 20 Minuten garen.

3.) Sahne unterriihren und mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen.

Man kann die Suppe auch piirieren.
Auch die Sahne sollte nach Geschmack genommen
werden. : '

4,) Petersilie hacken, Créme fraiche krédftig durch-
rilhren, Petersilie unterheben und getrennt zur
Suppe reichen.

Tip: Bei tiefgefrorenem Gemiise (es gibt da Suppengemiise)
das gefrorene Gemlise direkt in die kochende Briihe
geben und ca. 20 Minuten garen, dann Butter oder
Sahne zugeben und wie oben.
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Mbhren-Rahm-Suppe

mit KldBchen

Zutaten: 500 g M&hren
1 1 Rinderbrihe (Instant)
2 ungebriihte Bratwlirste
1 B. Créme fraiche (150 g)
4 ERl. WeiRwein
Salz, Pfeffer, MuskatnuB
1 Bd. Basilikum oder
1/2 Teel. getr. Basilikum

Zubereitung:

Moéhren vorbereiten, 150 g in feine Streifen schneiden,
die restlichen in Scheiben. Mohrenscheiben in Brihe
15 - 20 Min. weichkochen. Danach mit dem Schneidstab
des Handruhrgefétes plirieren. Die Suppe zum Kochen
bringen. Bratwirste zu kleinen KlORchen ausdriicken,
mit Mohrenstreifen in die Suppe geben. Zugedeckt

10 - 15 Min. kochen lasseﬁ. Dann Créme fraiche und
Weiflwein unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnu®
gut abschmecken. Getrocknetes Basilikum einige
Minuten in der Suppe ziehen lassen. Frisches Basilikup
in Streifen schneiden, kurz vor dem Servieren in

die Suppe geben.
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Schnelle Linsensuppe

Zutaten: 4 - 5 Kartoffeln
2 - 3 MShren
1l Stange Porree
1l Dose Linsen
etwas Brihe
Fleischwurst oder
Rauchenden

Zubereitung:

Kartoffeln wirfeln, Méhren in Scheiben schneiden und
ca. 15 Minuten vorkochen. (in etwas Brilhe)

Dann in Ringergeschnittenén Porree und die Linsen,
sowie kleingeschnittene Fleischwurst dazugeben und

nochmal 10 - 15 Minuten kochen. Fer t i g ! !

Rosenkohltopf

Zutaten: 500 g Rosenkohl
1/2 1 Wasser oder Briihe
125 g Reis
1l Zwiebel
etwas Fett

150 g Teew., Bregenw. oder Bratwurst
1/2 Teel. Salz

Zubereitung:

Rosenkohl kreuzweise einschneiden.

Fett auslassen, Reis mit der feingehackten Zwiebel
anbriunen, Briilhe dazugeben, Rosenkohl und Wurst ebenso,
salzen.(Die Bratwurst in K16Bchen aus dem Darm driicken.)

Bei schwacher Hitze 30 Minuten garen.
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Alltags-Jambalaya

2 Efl. Margarine oder Ol
2-3 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

1 ESlL Mehl

4- 5 Tomaten (frisch oder aus der Dose)
2 Paprikaschoten

400 g Bratenfleisch oder Gulasch oder
250 g Gehacktes (vorher anbraten) oder
Huhnerﬂelsch oder gekochten Schinken

Oregano od. Thymian
200 g Reis :

Das Fett heif werden lassen, gewirfelte Zwiebeln und die
Knoblauchzehe darin andiinsten, das Mehl dariiberstiuben,
etwas braunen lassen. Die Paprika entkernen und in Streifen
schneiden, die Tomaten enthiuten und kleinschneiden. Bei-
des in den Topf geben und im geschlossenen Topf 5 Min. diin-
sten lassen. Nun kommt das Fleisch dazu, zum Schluf das
Gewiirz. Alles 10 Min. durchdiinsten lassen, dann mit dem
unterdessen gekochten Reis mischen.
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Bauernauflauf

500 g Wirsing

250 g Gehacktes

I eingeweichtes Brétchen
1Ei agt

1 feingehackte Zwiebel

2 TL Senf

Salz, Pfeffer

3 Tomaten

I grofie Zuiebel
2 EL Margarine
Petersilie

Wirsingkopf reinigen, Strunk ausstechen, 15 Min. in leicht gesalzenem
Wasser sieden lassen. Abtropfen, 8 grofie Blitter abiosen, die dicken
Rippen ausschneiden, den Rest des Kohls fein hacken. — Aus dem Ge-
hackten mit den anderen Zutaten einen Hackfleischteig herstellen und
den kleingeschnittenen Wirsing mit unterarbeiten. In einer gefetteten
Auflaufform lagenweise Wirsingblitter und Fleischteig einschichten.

. Tomaten in Scheiben geschnitten obenauf legen, ebenso die Zwiebeln
in Ringen, Butterflockchen verteilen und bei 2259 in ca. 35 Min. im

Backofen garen. Mit Petersilie bestreuen..

Beilagen: Tomatensofie und Réstkartoffeln
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Blitzgericht mit Bockwurst

40 g Margarine

2 Zwiebeln

250 g Mohren in Scheiben

500 g Paprikaschoten in Streifen
1/4 1 Wasser ‘

1 P. Tomatensofe

400 g Bockwiirstchen

In der Margarine die Zwiebeln, Méhren und Paprika unter Riih-
ren kurz diinsten, 1/4 1 Wasser angieen, aufkochen und mit der
Tomatensofie andicken. Die Wiirstchen in kleine Stiickchen
‘schneiden und mit erhitzen. Mit Salzkartoffeln ein leckeres
Feriengericht.
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Bigosch

Bigosch ist das polnische Nationalgericht und wird je nach Ge- |
- gend verschieden zubereitet.

125 g magerer Riucherspeck
500 g Schweinefleisch
3 Zwiebeln

125 g Knoblauchwurst

750 g Weifkohl, geschnitten .

500 g Kartoffeln, geschilt, gewiirfelt-
125 g Pilze

1 kleine Dose Tomatenmark

2 Zehen Knoblauch

1 Teel. Kiimmel
2 Teel. Rosenpaprika

- Majoran, Salz, 1 Lorbeerblatt
1/2 1 Weifwein |

Speck und Schweinefleisch in kleine Wiirfel schneiden und mit
Zwiebeln kriftig anbraten. In Scheiben geschnittene Wurst, grob
geschnittenen WeiBkohl, Kartoffeln dazugeben, dann Pilze, To-
matenmark, zerdr. Knoblauchzehen und Gewiirze hinzufiigen.
WeiBwein angiefien und soviel Wasser dazugeben, dab die gut ver-
‘mischten Zutaten knapp bedeckt sind. Ohne Umriihren in etwa
50 Min. garen. | |
Dazu iBt man Bauernbrot!
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Bohne.n-Gulasch

50 g Fett
500 g Gehacktes
Salz, Pfeffer, Zwiebeln, Fondor

1 Dose griine Brechbohnen (400 g)
1 Dose enthiutete Tomaten (400 g)

Das Gehackte mit den Gewiirzen mischen und in dem heifien
Fett gut anbraten. Dann die Bohnen und die Tomaten darauf-
geben, auf kleiner Flamme 15 Min. schmoren lassen. Leicht
durcheinandermengen, evil. etwas nachwiirzen und mit Reis
servieren. |

ochnell  snol
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Endiviengemﬁse

1 kg Kartoffeln
20-40 g Butter
1/8 - 1/4 I Milch
Salz, Muskat

100 g Speck
1-2 Zwiebeln

Essig, Salz, Rfeffer

Die Kartoffeln kochen und mit Butter, Milch und Gewiirzen
Stampfkartoffeln herstellen. — Den Endiviensalat gut waschen und
sehr fein schneiden (moglichst nur die gelben Blitter), auf die
Stampfkartoffeln geben. — Speck wiirfeln und auslassen, Zwiebeln
wiirfeln und in dem Fett glasig werden lassen, dann iiber den Endi-
viensalat giefien. Alles gut verrithren und mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Beilage: Wurstebrot und Leberbrot mit Apfelscheiben gebraten oder
Bratwurst.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.
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Florentiner Medaillons

Sjoimad - Gericht

500 g Kartoffeln
‘50 g Butter oder Margarine
1 Zwiebel

ot AR W kbl i — - b — —— o —

250 g Spinat
1Ei
1/8 l saure Sahne

2-3 Tomaten i
1-2 dicke Scheiben Hollinder Kise

Die gekochten Kartoffeln zu Mus zerdriicken und mit der fein-
gehackten Zwiebel und der Butter verrithren. Dann den inzwi-
schen leicht vorgediinsteten Spinat hacken und hinzugeben (tief-
gefrorener darf es auch sein). Das Ei mit der sauren Sahne ver-
quirlen und damit vermischen.

Die Masse in eine gefettete flache feuerfeste Form geben.
Tomatenscheiben darauf verteilen und 2 Kiisestreifen kreuzfor-
mig auf jede Tomatenscheibe legen. |

Die Form in den vorgeheizten Backofen schieben und den Aut-
lauf kurz iiberbacken, bis der Kise geschmolzen ist. Dazu ge-
kochte Eier!
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Mﬁhreneintdpf

500 g Mohren

‘1 EBL Margarine

1/2 1 Brithe (aus Wirfeln)

2-3 Stangen Porree

375 g Gehacktes

Salz, Pfeffer, Knoblauch und Zwiebelsalz

1 EfL. Fett |
Worchestersofie

Die Mohren putzen und in Stifte schneiden, mit der Margarine
kurz andiinsten und mit Briihe auffiillen. 10 Min. kochen las-
sen. Porree in Ringe schneiden und zu den Mohren geben; Das
Gehackte wiirzen und in Fett anbraten, mit Worchestersofe ab-
schmecken, zu dem Gemiise geben, noch einmal gut durchko-
chen und mit Salzkartoffeln oder Brot oder Reis servieren.




Paprika-Gemiiseeintopf

3 griine grofe Paprika
4-5.Tomaten

3-4 dicke Zwiebeln .
1 Brithwiirfel fiir 1/2 1 Fliissigkeit
1/2 1 Wasser

— — ——— — —— Pm— —— — — —= —— —— —— ——

500g Gehacktes
1-2 Eier
Salz, Pfeffer, Zwiebeln

Die Paprika waschen, die Kerne im Innern entfernen und zerklei-
nern. Die Tomaten iiberbrithen und abziehen. Die Zwiebeln zer-
kleinern und in Margarine anschmoren, Paprika und Tomaten hin-
zufiigen, ebenso 1/2 1 Wasser und den Brithwiirfel. Alles zusammen
lift man 1/4 Stunde kochen. Das Gehackte wird mit Eiern und Ge-
wiirzen gut durchgearbeitet und in kleinen Billchen zum Eintopf
gegeben. Noch weitere 10 Min. auf kleiner Flamme kochen. Zum
Schlub wird der Eintopf mit 2 E&l. Mehl (mit Wasser anrithren)
gebunden.

Zum Paprika-Eintopf reicht man Reis,

187



Russischer Hackfleischtopf

- 500 g Zwiebeln
4 EBL Ol |
500 g Gehacktes (vom Rind)
1 Stange Lauch
5 Efl. Tomatenketchup
1/4 1 Briihe (aus Wiirfeln)
1 EfL Senf
1 Teel. Paprika
1 Teel. Salz

1/4 1 saure Sahne (oder siifie Sahne oder Dosenmilch).

Die gehackten Zwiebeln in Ol glasig werden lassen, das Hackfleisch
dazugeben und bei guter Hitze und vielem Riihren das Fleisch briiu-
nen. Die iibrigen Zutaten dazugeben und ca. 15 Min. sanft kochen
lassen. Vor dem Anrichten die saure Sahne iibergiefen.

Kartoffeln, Nudeln, Reis oder Brot vervollstindigen das schnelle
Gericht.

Wmmwaﬁjzia)f
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Szegediner Gulasch

500 g Gulasch, gemischt

200 g Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Paprika

1 EL Tomatenmark

etwa 1/4 1 Wasser oder Briihe

500 g Sauerkraut (Rest vom Vortag oder frisch )

Das Fleisch wiirzen und kriftig anbraten, dann Zwiebeln und Tomaten-
mark dazugeben und etwas Wasser oder Brithe angieBen. Das Fleisch et-
wa 30 Min. im zugedeckten Topf garen. Nun ferﬁg gekochtes Sauer-
kraut darunterziehen und noch 10-15 Min. bei wenig Wirme erhitzen.
Evtl. mub das Szegediner Gulasch mit 1-2 TL Gustin — angeriihrt mit

1 EL kaltem Wasser — angedickt werden.

Dazu gibt es Kartoffel-Piirree.

Man kann auch rohes Sauerkraut nehmen, mubB dann aber mehr Wasser
'an dag Gulasch giefen und das Sauerkraut mindestens 30 Min. mitko-
chen lassen.
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‘WeiBkohltopf oder Wirsingtopf
oder Chinakohltopf

Zutaten: 500 g Gehacktes oder Mett
ca. 500 g Kohl
(WeiRkohl, Wirsing oder Chinakohl)
8 - 10 Kartoffeln
2 Zwiebeln '
Pfeffer, Salz, Majoran

l] B. saure Sahne
l - 2 B Joghurt .

Zubereitung:

Gehacktes wiirzen, in einem grofen Topf mit den
Zwiebeln krédftig anbraten, die Hdlfte aus dem Topf
nehmen.

Kohl vorbereiten und schneiden, die Kartoffeln échélen
und in Scheiben schneiden, dann im Wechsel Kartdffel-
scheiben, Kohl, Kabtoffelscheiben, Kohl in den Topf
geben, jeweiis jede Schicht mit Pfeffer, Salz und
Majoran wiirzen, das restliche“Fleisch deckt das
Gericht ab, evtl. 1/2 Tasse Wasser zugeben,

ganz langsam garen! (Stufe 1 - 1/2)

Uber das fertige Gericht Joghurt und saure Sahne
geben (verschlagen!), unterheben, abschmecken und

servieren. ' f

ol olh
e
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Hihnchenbrust mit Reis

4 Bmstfilets |
4 EgL Ol
1/4 1 Hiihnerbriihe (aus Wiirfeln)

Salz, Pfeffer

2 Zitronenschetben

i e e oA— m— o ——— —— A —

1 EfL Mehl

3 EL saure Sahne

1 Eigelb _

Salz, Pfeffer, Estragon

Die Filets in Ol anbraten, die Briihe angieBen, Salz, Pfeffer und
Zitronenscheiben zugeben und etwa 10 Min. diinsten lassen. Zi-
trone entfernen, Fleisch herausnehmen und heiB stellen. Die
Sofie mit angeriihrtem Mehl binden, aufkochen, dann saure Sahne
-mit Eigelb verrithren und vorsichtig unter die nicht mehr kochen- -
de Sofie mischen. Mit Salz, Pfeffer und Estragon abschmecken.
Dazu schmeckt am besten korniger Reis.
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Hihnchen im Zwiebelbett

4 Hahnchenfilets 1 kleine:Dbse Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer ~ 1/2 Teel. Senf
ol 1 Gewiirzgurke

500 g szebeln - 1 Tasse saure Sahne B

Die Filets wirzen und in Ol braten. Aus dem Topf nehmen.
Die Zwiebelscheiben glasig werden lassen, mit etwas Wasser
~ 15 Min. schmoren lassen. Tomatenmark, Senf, Gewiirzgurken-
wirfel und Sahne untermischen.

Beilage: Reis.

Rippe mit Pfirsich
1000 g Schweinerippe
1 EfL O1

1 Dose Pfirsichhiilften
'5-6 Efl. Soya-Sauce
5-6 Efl. Tomatenketchup

Ol erhitzen, Fleisch darin anbraten. Pfirsiche auf einem Sieb
abtropfen lassen. Die Hilfte des Pfirsichsaftes mit der Soya- -
Sauce und dem Ketchup vermischen. Diese Mischung zum an-
gebratenen Fleisch geben und 2 Stunden schmoren lassen.
Dann den restlichen Saft und die Pfirsiche zum Fleisch geben,
weitere 10 Min. diinsten und das Gericht mit Salzkartoffeln

. zu Tisch geben. |
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Schweinewiirfel mit Pfifferlingen

500 g Schweinenacken

2 grofe Zwiebeln

50 g Schinkenspeck oder durchw. Speck

250 g Pfifferlinge (Champignons schmecken auch)
1 ESL Mehl - : |
1/4 1 Briihe

Schweinenacken, Zwiebeln und Schinkenspeck in k1 eine Wi
fel schneiden.

Das Fleisch und den Schinkenspeck kriftig anbraten, die gehackten
Zwiebeln hinzufiigen und glasig werden lassen, die Pilze darunter-
mischen und alles gut durchschmoren! Zum Schiufi das Mehl dar-
iiberstduben und 1-2 Min. unter Riihren erhitzen, dann die Fleisch-
brithe aufgiefien. Das Ganze etwa 20 Min. kochen lassen. Das fer-
tige Gericht soll nur in wenig Sofe liegen.

Dazu schmeckt Kartoffelbrei oder Reis und Salat. -
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Fleischwurstpfanne

Zutaten: 1 Stck. Fleischwurst
l kl. Dose Champignons

1 Becher Joghurt

l - 2 Teel. Senf

2 grofle Zwiebeln

Salz, Pfeffer

Sahne

Zubereitung:

Fleischwurst in Streifen schnéiden und mit den
Zwiebeln in einer Pfanne anbraten.

Die Pilze in Scheiben schneiden.

2 EBl. Mehl mit etwas Pilzwasser anriihren, den Senf,
den Joghurt, etwas Salz und Pfeffer dazugeben und
alles Uber die Fleischwurst giefen.

Kurz aufkochen!

Schmeckt gut zu Kartoffelpiiree!
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Gulasch aus Schweinefleisch

Zutaten: 750 g Schinkenbraten
500 g Zwiebeln
l - 2 Paprikaschoten (rot)
l Dose Ananas ‘
l Gl. Champignons
1l F1. Curry-Ketchup
Sahne

Zubeﬁeifung:

Das in'Sﬁﬁcke geschnittene Schweinefleisch wird an-
gebraten, und nach kurzer Zeit die zerkleinerten
Zwiebeln dazugegeben. Alles gut durchbraten!

Die geputzten, zerkleinerten Paprikaschoten, sowie
die in Stilickchen geschnittenen Ananasscheiben mit der
Hidlfte des Saftes dazugeben, ebenso die Champignons
und die Flasche Curry-Ketchup.

Gut eine Stunde garen lassen, mit einem Schuf Sahne

zum .SchluB abrunden.
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Leberkaserouladén

Zutaten: 1/2 Glas Champignons
1 kleine Zwiebel 7
1 ERl. gehackte Petersilile
10. g Margarine

5 Scheiben Leberkise
100 g geriebener Kéise

Zubereitung:

Zwiebelwlirfel und Champignons ca. 5 Minuten in
Margarine diinsten, Petersilie zufiigen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Auf jede Scheibe Leberkdse einen Teil des Gemlses
geben, dariber etwas Kise streuen. Die Scheiben auf—
rollen und mit Zahnstochern feststecken. Nebeneinander
in eine gefettete Auflaufform legen. Den restlichen
Kédse dariiberstreuen und bei 180 ° ca. 20 Minuten

uberbacken.

Dazu schmecken Kartoffelbrei und Salat oder eine

MShren-Apfel«Rohkost.

t—-.-
-
-
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Ragout - Oriental

Zutaten: 400 g Schweinefleisch (Nacken)
Salz, Pfeffer
1l Pickchen Curry-SoBe oder
helle Soffe und Curry
4 Scheiben Ananas

Zubereitung:

Die SoRe nach Anweisung bereiten, evtl. noch mit
Curry wiirzen. Inzwischen das Fleisch in.sehr feine
Streifen schneiden, in die fertige SoBe legen und
in 10 Minuten bei mdRiger Hitze garkochen.

Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
geschnittene Ananas zum Ragout-gebgn und darin

heiB werden lassen.

Als Beigabe reicht man Reis! Jab
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Eier in KressesofBe

1/4 1 Wasser
1 Schiichtelchen hollindische Sofe

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnug, Zitronensaft
1 Prise Zucker

1 Schichtelchen Kresse

e

750 g Kartoffeln

Eier hart kochen, abschrecken und pellen. Wasser zum Kochen
bringen, Inhalt des SoBenschichtelchens einrithren. Sofe mit den
Gewiirzen abschmecken. Kresse waschen, klein schneiden und in
- die Sofse geben, nicht mehr kochen! Sonst Vitaminverlust! Die

halbierten Eier dazulegen. Die Kartoffeln in der Schale kochen
und zu der Eiersofe reichen.
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Schnittlauch-Rihrei mit Pilzen

8 Eier
1 Tasse Milch

Salz, Pfeffer
1 EfL Butter

125 g Speck
2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer
300 g Champignons od. Pfifferlinge

Schnittlauch

Eier mit Milch und Gewiirzen verquirlen, Butter in einer Pfan-
ne auslassen und das Eigemisch darin stocken lassen.

In einer zweiten Pfanne den Speck in Wiirfeln mit gehackten
Zwiebeln und Gewiirzen glasig werden lassen. Pilze darin kurz
diinsten, reichlich Schnittlauch dazugeben. Das Riihrei als
grofien Pfannkuchen auf eine Platte geben, die Pilzmischung
darauf verteilen und das Riihrei zur Halfte umklappen, mit
Schnittlauch bestreuen.
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Schottische Eier mit
Speck-Kartoffelsalat

375 g Schweinemett §O;O 0 g Pellkartoffeln

Salz, Pfeffer, Paprika alz, Pfeffer

4 ) 1/81 Wasser
gekochte Eier 2 E§L. Essiz

2-3 EBL Semmelmehl ] - SSlg

Fett zum Braten 00 g fetter Speck

____________ 1 Zwiebel

Schweinemett wiirzen und 4 Ballen daraus formen, mit dem Dan-
men eine Hohlung eindriicken, ein Ei hineingeben und verschlie-
Ben. Die “Schottischen Eier” in Semmelmehl wiilzen und in der
Pfanne rundherum braun braten.

Fiir den Salat die gekochten Pellkartoffeln in Scheiben schnei-
den, wiirzen. Wasser und Essig erhitzen, iiber die Kartoffeln gie-
Gen. Speck wiirfeln, ausbraten, gehackte Zwiebel darin glamg wer-
den lassen, unter die Kartoffeln mischen. '

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Tomaten-Rihrei

6 Eier 3 Wiener Wiirstchen
6 EgL Milch T oo

50 g durchwachsener Speck
Sals, Curry, Oreguno, BFefIeT  Schnittlauch

Eier mit Milch und Gewiirzen verquirlen. Tomaten kreuzweise
einritzen, mit kochendem Wasser ﬁbérgieﬁen, hiuten und hal-
bieren. Wiirstchen in Scheiben schneiden. Speck wiirfeln, in
einer Pfanne auslassen. Die Wurstscheiben darin 2 Min. braten,
dann die Tomatenhilften hinzufiigen, kurz schmoren lassen.
Die Eimasse dariibergiefien, ab und zu wenden und stocken
lassen, mit Schnittlauch bestreuen.

Schmeckt gut zu Kartoffeln.
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Fisch in Apfel-Curry-Sobke

800 g Fischfilet (Rotbarsch od. Kabeljau)
Zitronensaft

50 g Butter

1 grofie Zwiebel

2 grofe Apfel

Salz, Pfeffer, Curry, 1 Prise Zucker

1 Teel. Mehl
I Tasse Weifwein

1 Apfel
20 g Butter

1 Glas Weinbrand

Fisch mit Zitronensaft betriufeln, 15 Min. durchziehen lassen.
In feuerfester Auﬂaufform Butter auslassen, gewiirfelte Zwiebel
darin glasig werden lassen, die geschilten, in Scheiben geschnit-
tenen Apfel darin anbraten, wiirzen. Den Fisch bemehlen, in die
Auflaufform geben, WeiBwein dazu, das Ganze im Backofen ca.
15 Min. bei 180 diinsten. Inzwischen den 3. Apfel in Scheiben
schneiden und in der Butter kurz diinsten. Die Auflaufform aus
dem Ofen nehmen, Weinbrand iibergiefien und mit den gediinste-
~ ten Apfelscheiben verzieren. In der Auflaufform servieren. Dazu
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Fisch mit Senfkruste

4 Seefischfilets
Saft einer Zitrone
1 Teel. Salz

1 Teel. weifen Pfeffer -

I Spritzer Worchestersauce
1 Tasse Mehl
2 EflL Ol

50 g Margarine

4 kleine Zwiebeln

2 EfL. scharfen Senf

1 EBl. Estragon

1 Egl. Rosmarin

2 Eigelb

1/4 1 Apfelwein

1/4 1 Bratensauce (Fertigprodukt)

Die Filets abwaschen, trockentupfen, salzen, pfeffern, mit Z1-

* tronensaft und Worchestersauce marinieren, in Mehl wenden und
in einer heiien Pfanne mit dem Ol so lange anbraten, bis der
Fisch etwas Farbe bekommen hat. In einer 2. Pfanne die Marga-
rine auslassen, die gehackten Zwiebeln darin glasig diinsten, Senf,
Estragon, Rosmarin dazugeben, gleichmiifig verriihren, vom Feuer

- nehmen, die Eigelbe hineinrithren und damit die Fischfilets bestrei-
chen. In das mit 200° vorgeheizte Bratrohr (Gasherd Stufe 4)
schieben und 15 Minuten garen. Den Fisch herausnehmen und
heifistellen. Den Bratensatz mit Apfelwein loskochen, mit der
Bratensauce vermischen, gut durchruh_ren und die Flschﬁlets da-
mit iiberziehen. : 1
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Helgolinder Rotbarsch-Schnitte

750-1000 g Rotbarschfilet
Zitronensaft, Salz

50 g Riucherspeck

1 Zwiebel

2 Egl. Tomatenmark
etwas Dosenmilch
Salz, 1 Prise Zucker

M e e e — m— v — —

geriebenen Hollinder Kise
Semmelmehl o
Butterflockchen oder Speckstreifen

Die Filets werden nach dem 3 -S-System (sdubern, siuern — mit
Zitronensaft—, salzen) vorbereitet und waagerecht halbiert. Auf
die untere Hilfte streicht man einen Brei aus gewiirfeltem Speck,
gehackter Zwiebel, Tomatenmark, Ddsenmilch, Salz und Zucker.
Darauf deckt man die andere Hiilfte, gibt den Rest des Breies
darauf und bestreut mit geriebenem Kise und Semmelmehl. Oben- -
auf legt man Butterfléckchen oder Speckstreifen.

Backzeit: 20-30 Min. bei 1809 in einer Auflaufform.
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Kabeljauscheiben geddmpft
(Aus GroBmutters Kochbuch)

4 Kabeljauscheiben, moglichst aus dem Mittelstiick

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

30 g Fett
40 g Mehl
knapp 1/2 1 Fischfond und Milch

2 EBL. Parmesankiise

Salz, Pfeffer

* etwas Weifwein

1 Stich gute Butter

Die Fischscheiben mit Zitronensaft betraufeln, einige Zeit zie-
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hen lassen, wiirzen und in einem flachen Geschirr im Backofen
bei 1809 in 10-15 Min. garen lassen.

Aus Fett und Mehl eine helle Mehlschwitze bereiten, mit der
Fliissigkeit vom Fisch und Milch aufkochen, mit geriehenem
Parmesankise, Salz, Pieffer und Weiwein abschmecken. Zum
Schlu 1 Stich Butter zur Verfeinerung darangeben und iiber
den angerichteten Fisch giefien. '

-

—_— [ "I, vu i
——— — T
-
LN
— el
-— [y
- s — o
3 — [ Al - — f—
) : — — = it I —
———————a —— - - i
it
—
"-mﬁw—-l-. —— ———
) —— b -
- - — —— ‘—u-...._ — — .
- o —— i
M e - - s me— -



Gedlinsteter Fisch

Zutaten: 750 g Rotbarschfilet
Zitronensaft
Salz

50 g Butter
2 grofe Zwiebeln
1l kleine Stg. Porree

3-4 Tomaten

1/8 - 1/4 1 Sahne
Pfeffer, Salz, Oregano

Zubereitung:

Auflaufform mit Butter ausstreichen.

- Zwiebeln und Porree in diinne Scheiben schneiden und
in einem Topf mit etwas Butter andiinsten; in die
Auflaufform geben.

Rotbarschfilet sdubern, salzen, s&uern, danh auf das
Gemiise geben, dariliber die in Scheiben geschnittenen
Tomaten.

Die Sahne mit Pfeffer, Salz und Oregano wiirzen und
iiber den Auflauf gieBen, Butterfléckchen daraufsetzen,
in den Backofen stellen und beil

200 °© 20-25 Minuten ¢

garen.

Dazu Salzkartoffeln reichen!
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Kabeljaufilet in Krdutercreme

(fiir die Mikrowelle)

Zutaten: 800 g Fischfilet (frisch oder TK)
3 ER1. Zitronensaft
Salz, Pfeffer
150 g saure Sahne
1 Ei
1E81. Paniermehl
Dill, Schnittlauch,
Zitronenmelisse
Estragon
Pimpinelle
ca. 100 g geriebenen Kése

Zubereitung:

Das Fischfilet mit Zitronensaft betrdufeln, wiirzen
und in eine Auflaufform geben.

Den Fisch 6 Minuten bei Auftaustufe in die Mikrowelle
stellen.

Die saure Sahne mit Ei, Paniermehl, Gewiirzen und
gehackten Kridutern verriihren. Kridutersofe iber den
Fisch geben. Kédse reiben und gleichmédfiig dariber
verteilen. | _

Das Filet 8 Minuten bei voller Leistung ohne

Abdeckung garen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln und griiner Salat!’
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Apfelgemiise

Pro Person 2-3 Apfel (moglichst miirbe) schilen und in kleine
Stiickchen schneiden. In den Kochtopf einen guten Stich Butter
~ geben, die Apfelstiickchen mit Zucker und Zimt dariiber. Unter
ofterem Schiitteln erhitzen bis die Apfel gar sind. Heifs servieren.
PaBt zu jeder Art von Wild oder zu Gulasch mit Kartoffelkisen.

]Un?wf W)’ ’
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e
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1 kleine Dose Mais 2 EfL. Maj'ronnaise
1 griine Paprikaschote 2 Efl. Essig
3 Tomaten Salz, Pfeffer

Den Mais abtropfen lassen, die entkernte Paprikaschote in kleine
Wiirfelchen schneiden, die Tomaten ebenfalls wiirfeln.

Die Mayonnaise mit Essig, Salz und Pfeffer verriihreh, iiber die
Salatzutaten giefen und einige Zeit durchziehen lassen.

Der Salat schmeckt gut zu Ceﬂiigel, Schweineﬂeiséh, Eier- und
Kartoffelgerichten.
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Zucchini-Gemiise

1000-1500 g Zucchini
2 griine Paprike
4 Tomaten

1 Efl. Margarine

1 grofe Zwiebel

250 g Hackfleisch
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Zucchini schilen und in grobe Wiirfel schneiden, Paprika aus-
hohlen, in Streifen schneiden, Tomaten ebenfalls zerschneiden.
Das Fett erhitzen, die grob geschnittene Zwiebel darin glasig wer-
den lassen, danach Hackfleisch mit Gewiirzen anbraten. Mit dem

Gemiise zusammen etwa 20 Min. diinsten. Dazu reicht man Reis
oder Salzkartoffeln.

Ein guter Tip! Im néchsten Jahr Zucchini selbst im Garten ziehen!
- Ist problemlos, wie Gurken!
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Blumenkohlschﬁssel

Zutaten: 375 g Spaghetti oder Makkaroni
1 Blumenkohl o
250 g gewiirfelter Schinken
.{roh oder gekocht)
6 Tomaten

Zubereitung:

Die Nudeln werden nach Vorschrift gekocht, der
Blumenkohl ebenfalls in ca. 20 Minuten in wenig
Salzwasser. |

In der Zwischenzeit den Schinken in einer grofen Pfanne
anbraten, und anschliefend die Nudeln darin schwenken.
Den Blumenkohl in einer heifen Schﬁssel-anrichten, die
Schinkennudeln drumherumgeben.

Die Tomatenscheiben in der Pfanne leicht anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen und uber Blumenkohl und

Nudeln garnieren.

Dazu Kapern- oder Pilztunke reichen!
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Kaperntunke

Zutaten: 30 - 50 g Fett
30 - 40 g Mehl
1/2 1 Flissigkeit
Salz, Pfeffer
l - 2 EB1. Kapern
l Eigelbd
etwas saure Sahne

Zubereitung:

Fett erhitzen, Mehl hineingeben, unter stidndigem Riihren
zu einer hellen Einbrenne résten und nach und nach mit
der Fliussigkeit auffiillen. Dann Salz und Gewiirze zu-
geben, mit dem Eigelb abziehen, die Kapern zufligen

und mit saurer Sahne abschmecken.

Pilztunke

Zutaten: 1 groBe Zwiebel
150 g Pilze (Champlgnons o.a.)
50 g Butter

45 g Mehl
1/2 1 Flissigkeit
Salz,

feingehackte Petersilie

Zubereitung:

Zwiebel und Pilze fein hacken, in Butter andiinsten,
mit Mehl bestduben und mit Fliissigkeit (Wasser oder
Briihe) aufflillen und salzen. Nach dem Aufkochen
10 Minuten ziehen lassen. Zuletzt d1e Petersilie
zufigen.
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Mohrenpfanne

Zutaten: 500 g Méhren
: 375 g Rindfleisch (zum Braten)
3 - 4 ERl. 81
1/4 1 Rinderbriihe (Instant)
1 Bd. Friihlingszwiebeln
Salz, Pfeffer
3 - 4 ER1. Scjasauce
1 - 2 ER1. Rotweinessig
2 Tropfen Tabasco
1 ERlL. Mondamin

Zubereitung:

Geputzte Mohren und Fleisch in feine Streifen schneiden
Fleischstreifen in heifem 01 in kleinen Portionen nach
und nach anbraten. Mdhren zugeben, mit Brihe auffiilllen,
zugedeckt 15 - 20 Minuten schmoren.'Frﬁhlingszwiebeln
putzen, waschen, schrdg in dinne Scheiben schneiden.
Nach Endelder Garzeit zum Fleisch geben, nur sehr

kﬁrz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce, Essig und
Tabasco abachmecken. Mondamiﬁ mit 2 ERl. kaltem Wasser

verrihren, den Bratensatz damit binden.

~ Einmal aufkochen lassen.

Dazu schmeckt Reis!
. [ 4

)
£ __<
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Zucchinigemiise

Zutaten: 1 kg Zucchini
300 g Kartoffeln
200 g Porree
2 Eal. 01
Pfeffer
2 Egl. Senf
2 ERl1. Dill
etwas Zucker
1/2 Teel. Instantbriihe
8 EBRl. Dickmilch

Zubereitung:

Zucchini waschen und in diinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln schidlen und ebenfalls in sehr diinne
Scheiben schneiden. Porree waschen und in Ringe

- schneiden. 01 in einem Topf erhitzen. Kartoffeln
und Porree darin andiinsten. Dann Zucchini zugeben und
zugedeckt kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Brihe,
Zucker und Senf abschmecken.
Gemiise zugedeckt 5 Minuten garen.

Mit gehacktem Dill verfeinern und Dickmilch

unterrihren.




'Gurken-Reis mit Mettwurst

(fiir 4 Personen)

Zutaten: 2 Salatgurken
' 2 Zwiebeln
30 g Butter
250 g Reis
1/2 1 Brihe
Saft von 1/2 Zitrone
Petersilie
300 g Mettwurst

Zubereitung:

Die Salatgurke waschen, ldngs halbieren und die Kerne
auskratzen. Gurken in dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln pellén und fein wiirfeln. Gurken und Zwiebeln
in der Butter glasig werden lassen. Reis zugeben.
Briihe zugieBen und 15 Minuten quellen lassen. Mit
Zitronensaft und gehackter Petersilie wiirzen. Métt-

wurst in Scheiben schneiden und dazu servieren.

Die Mettwurst dder‘Rauchenden geben dem Gericht einen
herzhaften Geschmack. Sie sollten mit dem Reis in den

Topf gegeben werden.
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Gurkengemiise
in Senf-Kapern-SoBe

Zutaten: 2 Salatgurken a 500 g)

30 g Butter

1 B. créme fraiche

1l ER1. Senf

50 g Kapern

Salz, Pfeffer

1l Prise Zucker

1 Bund Petersilie

Zubereitung:

Gurken waschen, schidlen, der Lénge nach halbieren und
mit einem Teel®dffel die Kerne herauskratzen. Gurken in
Scheiben schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen lassen un& die Gurken-
scheiben darin 5 Minuten diinsten. Créme fraiche und
Senf unterriihren, und alles zugedeckt 10 Minuten garen.
Die Kapern unterriihren, und das Gemiise mit Pfeffer,
Salz und Zucker abschmecken.

Petersilie hacken und dariiberstreuen.

Dazu passen gebfatenes Kasseler, Salzkartoffeln ur




Chicorée mit Eiern iiberbacken

Zutaten: 8 Stangen Chicorée
8 Scheiben gekochter Schinken
3 Eier
1/4 1 Milch
Salz
geriebener Kise

Zubereitung:

Chicoree sdubern, bitteres Ende etwas aushOhlen.

Mit wenig Wasser ca. S‘Minuten dinsten.

Jede Stange Chicorgée in eine Scheibe gékochten

Schinken wickeln und in eine gefettete Auflaufform
legen. Eier mit Milch und Gewiirzen verschlagen, darliber-
gieBen, geriebenen Kése iliberstreuen.

Im Backofen goldgelb backen.

Backzeit: 25 - 30 Minuten 200°

Zu Reis, Kartoffeln oder TqastbPOt reichen!

S olor  Mibroselle bei 600 ok
6 Meneh 2 ) " )

-~/ o
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Gelbe Riben-Auflauf
(Stegkriiben)

Zutaten: 1/2 Steckriibe
125g Schinkenspeck
3 Zwiebeln
4 Eier
1/8 1 saure Sahne oder
Joghurt und Sahne
Thymian, Knoblauch, Salz

Zubereitung:

Eine féueffeste.Form mit Fett ausstreichen.
Kleingeschnittenen Schinkenspeck hineingeben.

Die Ribe schidlen, vierteln, in- Scheiben schneiden
und 5 Minuten in wenig kochendem Wasser garen, dann
herausnehmen, abtropfen lassen und auf den Schinken-
speck geben, dariber in Ringe geschnittene Zwiebeln
und dann die Eiermasse.

Dazu Eier verquirlen, Sahne daruntérschlagen und
Gewiirze dazugeben.

Den Backofen vorheizen und den Auflauf bei

200 © 20 Minuten

garen.
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Porree-Schinken-Rollen

Zutaten: 4 groBe Stangen Porree
~ 4 Scheiben gekochter Schinken
2 ERl. Butter
2 ERl. Mehl
1/8 1 Sahne
75 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

Porree, dunkles Griin entfernen, lings halbieren.

10 Minuten in 3/8 1 Salzwasser mit Muskat kochen.
Abgetropft, Brithe auffangen, mit je 1 Scheibe Schinken
umwickeln.

Auflaufform dick mit Butter einfetten, Rollen
einlegen.

Schwitze aus Butter, Mehl, Porreebrﬁhe-kochen,

mit Muskat abschmecken, 1/8 1 Sahne und Emmentaler
unterrithren und den Porree damit lberziehen.

Im vorgeheizten Backofen iiberbacken.

200 © ca. 20 Minuten

Dazﬁ: . Kartoffelpiiree
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Landlicher Kartoffelaufiauf

700 g gek.Kartoffeln
6 hartgekochte Eier

H

3 Tomaten =
250 g Fleischwurst =
Pfeffer, Paprika =

wiirfeln

in Scheiben schneiden

wiirfeln
wilkfeln

wilrzen

Alles, etwas gemisdht, in eine gefettete Auflauffori

fillen.

2 Becher saure Sahne

Salz, Pfeffer, Zwiebelpulver, Paprika

2 Eier

verquirlen, Uber den Auflauf gieBen,

in den vorgeheizten Backofen stellen und abbacken.

200 ° 35 - 40 Minuten

Dazu schmeckt ein frischer Salat oder, wenn es

Al
11%"%
R

- ganz schnell gehen soll, eingelegte Gurken!




Kartoffel-Lauch-Auflauf

Zutaten: U4 Stg. Lauch (ca. 400 g)
8 kleine Kartoffeln (ca. 400 g)
100 g geriebenen Kédse ‘
4 ERl. frische, geh. Krduter
je 2 Teel. Curry und Krdutersal
4 ERl. saure Sahne _ '
4 Eier
Muskat

Zubereitung:

Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. |
Kértoffeln schédlen und grob raspeln. Von dem Kése'
einen Teil zum Bestreuen des Auflaufs zuriicklassen,
den Rest mit Krdutern, Gewlirzen, Lauchringen und
Kartoffelstreifen mischen und in die gefettete Auf-
laufform fiillen. (fiaché Auflaufform nehmen)

Sahne mit Ei, Muskatnuﬁ und Salz verquirlen und iber
den Auflauf gieRen. Im vorgeheizten Backofen bei

200° etwa 60 Minuten

garen.

" Tip: Zu dem Auflauf paft sehr gut eine Mohren-Apfel

Rohkost oder eine Rote-Bete-Rohkost.
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Kartoffel-Champignon-Gratin
in Currysahne

Fiilr 4-6 Portionen

Zutaten: 1 kg Kartoffeln, Salz
750 g Champignons,
3 ERl. 01
Pfeffer
1/8 1 Briihe (Instant)
1/4 1 Sahne
3 Eier
1 ER1. Curry
1l Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Kartoffeln schidlen, waschen und'auf einem Hobel in
dinne Scheiben schneiden.

Kartoffeln 1 - 2 Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren und abtropfen lassen.

Champignons putzen, waschen, in Scheiben schneiden
und in heiRem 01 so lange braten, bis die Flissigkeit
verdampft ist. (Evtl. Champignons aus der Dose!)

Die Pilze mit Salz und Pfeffer wirzen und mit den
Kartoffelscheiben in die gefettete Auflaufform geben.
Brihe, Sahne und Eier in einer Schiissel verguirlen und
mit Salz, Pfeffer und Curry wirzen.

Die Masse liber die Kartoffeln/Pilze gieRen.
Das Ganze im vdrgeheizten Backofen bei
200 ° ca. 30 Minuten
garen. ,
Schnittlauch in R&llchen schneiden und iiber den
Gratin streuen.

.-,f"!’ \
'i:iiﬁitl) ‘QL_L‘::

e P
R EEs

———— - - ) T—— r————
L gmm———— —
— / ——

222



Kartoffelgratin

Zutaten: 1 kg Kartoffeln
100 - 200 g geriebenen Emmentaler
1l Becher Sahne
20 g Butter
Salz

GefdB: mittelhohe, feuerfeste Auflaufform
aus Glas, Keramik oder Porzellan,
auf den Rost stellen,

gut einfetten!!!

Zubereitung:

Kartoffeln schédlen, in diinne Scheiben schneiden und

die Hdlfte davon in die Form geben, salzen und

50 g von dem K&se dariiberstreuen. Den Rest der Kar-
toffeln einfillen, salzen, mit restlichem Kése bestreuen,
mit Sahne ibergieRBen, mit Butterfldckchen belegen und

backen.

Backzeit: E.-Herd: 170 - 190 P
G.-Herd: St. 3 50 - 55 Minuten
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Bauernfrithstiick mit Quark

Zutaten: 200 g durchw., gerducherter Speck
: 3 Zwiebeln .
500 g Kartoffeln (Reste)
Eier
Tasse Quark
Teel. Kimmel
EBRl. saure Sahne oder Joghurt

Ww = = WU

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale garen, abpellen und uber
Nacht stehen lassen.

Am folgenden Tag in dicke Scheiben schneiden.
Zwiebeln und Speck in kleine Wirfel schnéiden und

in einer. grofen Pfanne anbraten {(aber nicht zu stark
rosten), Kartoffelscheiben hinzufiigen und goldgelb
braten.

Eier mit Quark, Sahne oder Joghurt und Kimmel
verquirlen und iiber die gebratenen Kartoffeln giéﬁen

und bei milder Hitze stocken lassen.

Sofort auftragen, am besten gleich in der Pfanne!




Roggen - Paprika - Auflauf \

Zutaten: 250 g Roggenkdrner
1/2 1 Wasser
Salz, Pfeffer

Zwiebeln
Knoblauchzehe
Paprikaschoten (2 rote, 2 griine)
Tomaten

Stange Lauch

Efl. Butter oder Margarine
EgRl. Tomatenmark

Paprika edelsiip

Oregano

1 Ei

100 g Créme fraiche

ca. 50 g geriebener Kidse

W = e~

Zubereitung:

Korner iber Nacht einweichen. In 1/2 1 Wasser 45 Min.
garen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln und Knoblauchzehe zerkleinern. Paprika
putzen, waschen und in kleine Wirfel schneiden, Tomaten
waschen, achteln; Lauch in Ringe schneiden.

Zwiebeln in 2 EBl. Fett glasig diinsten. Paprika,
Tomaten und Lauch zufiigen uﬁd 5 Minuten mitdﬁnsten;
kraftig mit Tomatenmark, Paprika un Oreéegano wiirzen.
Mit Ei und Créme fraiche unter den Réggen mischen. In
eine gefettete Form geben, geriebenen.Kése dartber-
streuen und im Backofen backen. |

Schaltung: 200 ° C

Backzeit: ca. 20 Minuten ‘
auf mittlerer Schiebeleiste
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Auberginen-Hirse-Curry

Zutaten: 1 kg Auberginen
Salz
1 Bund Lauchzwiebeln
8 ERl. Olivendl
125 g Hirse
1l Teel. Kurkuma oder Curry
gut 1/4 1 Gemiisebrithe (Instant)

Zubereitung:

Auberginen wilirfeln, mit Salz bestreuen und 30 Minuten
stehen lassen. Inzwischen Lauchzwiebelringe in einem
ER1. heiBem {1 andiinsten. Hirsé zugeben und kurz mit
andiinsten. Mit wenig Salz und Kurkum oder Curry
wiirzen. Brilhe zugiefen und im geschlossenen Topf

20 Minuten garen.

Auberginen gut trockentupfen und im restlichen 0l
portionsweise anbraten. Aus der Pfanne nehmen und

auf Kilichenkrepp abtropfen lassen. Anschlieflend mit

Hirse vermischen.

Dieses Rezept ist fiir 3 Personeh berechnet!

Pro Portion 450 kcal oder 1883 Joule.
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Zucchini-Pfannkuchen
mit Sonnenblumenkernen

Zutaten: 100 g feines Weizenvollkornmehl

2 ERl1. Sahne

3 Eier

Meersalz

ca. 400 g Zucchini

weiBer Pfeffer :

3 ERl. Sonnenblumenkerne,
leicht angerdstet

Kokosfett zum Braten

Zubereitung:

Aus Vollkornmehl, Sahne, Eiern einen Teig rihren,
etwas quellen lassen. Zucchini fein raspeln und mit
dem Teig vermischen.. Mit Gewiirzen abschmecken und
Sonnenblumenkerne unterrihren.

In heiRem Kokosfett ca.8 Pfannkuchen beidseitig

goldgelb braten.

Dazu schmeckt griiner Salat!
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Vollkornspédtzie
in Schinken-Koriander-SoBe

Zutaten: 250 g Vollkornspdtzle

30 g Margarine

250 g Zwiebeln

200 g Champignons

schw.Pfeffer, Salz

200 - 300 g gekochter Schinken
1-2 ERl. Koriander, gemahlen

1/8 1 Sahne oder

1/8 1 Gemiisebriilhe mit Frischkise
und etwas geriebenem Gouda

Zubereitung:

VollkornSpétzlé in Salzwasser kochen, ébgieben, ab-
schrecken, abtropfen lassen, warmstellen.

Margarine erhitzen, Zwiebeln wiirfeln und in der
Margarine diinsten, ebenso die geputzten, in Scheiben
geschnittenen\Champignons (5 - 10 Minuten). Danach

mit Pfeffer und Salz wiirzen und den in Streifen ge-
schnittenen gek. Schinken zugeben, mit Koriander
wiirzen und Sahne oder Gemiisebriihe unterrihren; er-
wirmen, jedoch nicht mehr kochen!

Wenn die SoRe zu flissig ist, 1-2 Teel. Mehl mit etwas
Wasser anriihren, unter Rihren in die SoBe gieBen, ein-

mal kurz durchkochen lassen!

Die Spitzle getrennt zur Sofe reichen oder unter

die Sofe mischen.
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Grinkern - Auflauf

Zutaten: 200 g Griinkern
400 ml Gemiisebriihe
l Zwiebel
2 mittelgroBe M&hren
1l Stange Lauch
1 Bund Petersilie
125 g Quark
50 g leicht angerdstete
Sonnenblumenkerne
1 Eigelb
Salz, Pfeffer
50 g geriebener Kidse

Zubereitung:

‘Den Griinkern iiber Nacht in Wasser einweichen. Am
nidchsten Tag die Gemiisebriihe zugieRen, alles zum
Kochen bringen und bei geringer Energiezufuhr
etwa 40 - HSIMinuten garen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel und die Mdhren schilen
und in kleine Wirfel schneiden. Den Lauch putzen und
in kleine Streifen schneiden. Die.Petersilie hacken
und ein wenig zur Garnitur beiseite legen.
Die Krduter, den Grinkern, die Zwiebel- und die-Méhrén-
wirfel sowie die Lauchstreifen in eihe Schiissel geben.
Den Quark, die Sonnenblumenkerne und das Eigelb zu-
fﬁgen. Alles gut miteinander verkneten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse einige Zeit durch-
ziehen lasseﬁ.
In einer feuerfesten, gefetteten Form bei

180 - 200° etwa 20 bis 30 Minuten
garen. Den geriebenen Kédse etwa 10 Minuten Qor Ende

der Garzeit dariiberstreuen.
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Grinkernfrikadellen

Zutaten: 120 g Griinkern

. 1/2 1 Wasser
1l Gemiisebrihwiirfel
1 Lorbeerblatt

1l mittelgroRe Zwiebel
3-5 ERl. Vollkornmehl
Thymian oder Majoran

1 Ei

2 EBl. Petersilie
Salz, Pfeffer

50 g geriebener Kise

Zubereitung:

Den Griinkern grob schroten.

Das Wasser mit dem Gemlsebriihwiirfel und dem Lorbeer-
blatt zum Kochen bringen, den Griinkern unter Rihren
einstreuen und etwa 20 Minuten auf kleiner Hitzestufe
ausquellen lassen. Die Masse abklihlen lassen.

‘Die feingehackte Zwiebel, Vollkornmehl, Majoran,

Das Ei, Petersilie, Salz, Pfeffer und den geriebenen
Kise unter die Griinkernmasse mengen. Nach dem Ab-
schmecken Frikadellen formen und in heifem Pflanzen-

fett von beiden Seiten knusprig braun braten.
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Currylinsen

Zutaten: 1 Gemiisezwiebel (250 g
2 Mthren
250 g Staudensellerie
30 g Margarine
1 EB1. milden Curry
-1/8 1 Brihe (Instant)
1 Dose Linsen (850 g)
Salz, Pfeffer
l - 2 ER1. Rotweinessig
1 Eﬁl.(Ahornsirup

Zubereitung:

Die Gemilsezwiebel pellen, wirfeln. Die Mdhren putzen,
léngs vierteln'und in Scheiben schneiden. Stauden=
sellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden.
Diese Zutaten in der Margarine glasig diinsten.

Curry dariiberstreuen, kurz anschwitzen und sofort mit

Brihe abldschen. Das Ganze 10 Minuten garen.

Die Linsen in einem Sieb abtropfen lassen, zum Gemiise

geben und weitere 5 Minuten garen.

Das LinsengeMﬁse herzhaft mit Salz, Pfeffer, Rotwein-

essig und Ahornsirup abschmecken.

Dazu passen Spiegeleier und Bauernbrot!
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Auberginen-Moussaka

Vattrserlhord aisry faioclonbiomdl

Zutaten: 500 g vollreife Tomaten

750 g Auberginen

1 Bund Friihlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Bund Petersilie

2 Zweige frischer Thymian

1 Zweig Rosmarin

1/8 1 KaltgepreRtes 0livendl

40 g Weizenvollkornmehl

1/8 1 Gemisebriihe

1/4 1 Mileh

100 g Créme fraiche

1l kg mehligkochende Kartoffeln

50 g Sonnenblumenkerne

175 g frisch geriebener Bergkédse
oder mittelalter Gouda

Vollmeersalz, schwarzer Pfeffer

Cayennepfeffer, Muskatnul

20 g Butter

Zubereitung:

l’)

2.)

3.)

y.)
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Tomaten mit kochendem Wasser iibergiefen, h3uten
und wiirfeln, dabei die Stielansidtze und die Kerne
entfernen.

Die Auberginen waschen, abtrocknen, von den Stiel-
und Blitenansdtzen befreien und der Lange nach
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Frﬁhlingézwiebeln putzen, waschen und mit
etwa 2/3 ihres Grins in feine Ringe teilen.

Die Knoblauchzehen schidlen und fein hacken.

Die Petersilie, den Thymian und den Rosmarin
waschen, trockentupfen, die Bl&attchen bzw. die
Nadeln abzupfen und ebenfalls fein zerkleinern.



5.)

6.)

7.)

8.)

9.)

10.)
11.)

12.)

13.)

Etwa 1/3 des Uls in einer Pfanne erhitzen.
Die erste Portion Auberginen bei schwacher Hitze

von beiden Seiten anbraten, wieder herausnehmen

und auf Klichenpapier abtropfen lassen. Nach und
nach das restliche 0l heiRf werden lassen und alle
Auberginenscheiben darin braten.

Die Tomaten und die Frihlingszwiebeln in die
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter Rihren
so lange schmoren, bis die Flissigkeit, die sich
dabei bildet, wieder verdampft ist. Den Knoblauch
und die Krduter dazugeben und noch einige Sekunden
mitschmoren. Die Pfanne vom Herd ziehen.

Das Mehl in einem Topf ohne Fett bei mittlerer
Hitze unter Riihren so lange anrdsten, bis es
einen zarten Duft ausstromt.

Zuerst die Gemlsebriihe, dann die Milch langsam.
hinzugiefen und dabei kr&ftig mit einem Schnee-
besen rithren, damit das Mehl nicht klumpt, solange
riihren, bis sich eine glatte sadmige SoRe bildet.
Die SoRe zugedeckt bei schwidchster Hitze 5 Minuten
kochen, vom Herd ziehen und Créme fraiche darunter-
mischen. |

Wdhrend die Sofe kocht, die Kartoffeln waschen,
abtrocknen und auf dem Gurkenhobel in hauchdiinne
Scheibchen hobeln. Die Scheiben mit Kiichenpapier
trockentupfen.

Den Backofen auf 200 ° vorheizen.

Die Sonnenblumenkerne und den Kidse in die Soﬁel
rithren, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und
Muskat abschmecken.

Die Auberginen- und die Kartoffelscheiben sowie
die geschmorten Tomaten und die SoRe schichtweise
in eine gefettete, feuerfeste Form geben. Nur die
Kartoffelscheiben mit etwas Salz wiirzen. Als
oberste Schicht Sofe nehmen und mit Butterfléck-
chen belegen.

Die Form auf die mittlere Schiene in den Backofen
stellen, und die Moussaka ca. 1 Stunde backen.
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8. Was Jugendliche gevue kochen

Aus dem Backofen
Blitzbutterkuchen
Hawaii-Toast
Hlttenbrot
Pizza I
Pizza 11
Rosinenbrotchen
Rihrapfelkuchen
Schneeflocken
Speck-Zwiebelkuchen

Etwas aus der Pfanne
Bauernfrithstiick
Blitzragout
Kaseschnitzel
Schinkenrolle

Gerichte fiir den groien Hunger
Lumpensalat
Porree-Suppe
Risi-Bisi
Schinkenbegrabnis

237
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Blitzbutterkuchen

Teig: Belag:

1 Tasse saure Sahne 1 Tasse Zucker

3 Eier . 150 g Butter

2 Tassen Mehl 200 g gehackte Mandeln
1 Tasse Zucker ‘ 3 EL Milch

1/2 P. Backpulver

Die Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel geben und mit dem

Rithrgerit des Kiichenmotors zu einem glatten Teig verriihren, auf
ein gefettetes Blech streichen und 10 Min. bei 2000 backen. — Fir
den Belag die Zutaten zusammen heif werden lassen, auf den vor-

gebackenen, noch heifien Kuchen verteilen und nochmals 10 Min.

backen.

Hawai-Toast

Zutaten pro Person:

1 Scheibe Toast <
1 Scheibe gekochten Schinken (ruhig dick!!!) =}
1 Scheibe Ananas '
2 Scheiben Kiise zum Uberbacken
evtl. 1 Loffel Preifelbeeren

Toast diinn mit Butter oder Margarine bestreichen und mit dem
Schinken und der Ananas belegen. Das Toast bekommt seine be-
sondere Note, wenn Sie in die Mitte der Ananasscheibe einen L&f-
fel Preifelbeeren geben. Obenauf dann den Kise (ruhig reichlich)
legen und im Backofen bei hoher Hitze 15-20 Minuten backen,
sofort servieren. |

Auch mit anderem Obst (Pfirsich; Banane . . .) sehr lecker!
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Hittenbrot fiir eine Party

375 g Pellkartoffeln

1 kg Mehl

1 Wiirfel Hefe

knapp 1/2 llauwarmes Wasser

1 Eigelb
3 EL Mohn

'Mehl und géstampfte oder durch den Fleischwolf gedrehte Pellkartof-
feln als Kranz in eine Schiissel geben. Die Hefe in der Mitte zerbrockeln
und mit einem Teil des Wassers und etwas Mehl zu einem Brei verrith-

- ren. Im Backofen bei knapp 50° die Hefe aufgehen lassen (etwa 15

Min.). Das restliche warme Wasser und das Salz hinzugeben und alles

kriftig durchkneten. 20 Kugeln aus dem Teig formen, dicht neben-

einander zu einem runden Brot auf ein gefettetes Blech legen, im

Backofen bei 500 gut aufgehen lassen (etwa 20-30 Min.), dann mit

. Eigelb bestreichen und mit Mohn bestreuen. Bei 2250 in ca. 20 bis

- 30 Min. backen. |

Frisch gegessen herrlich lecker! Besonders im Sommer beim Grill-
abend. -
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Pizza 1

Teig: Belag:

375 g Mehl 1 Dose Tomaten

20 g Hefe Oliven od. Pilze od. gekochier

1 TL Zucker Schinken od. Salami od. Krabben
knapp 1/4 1 Milch Salz, Oregano, Basilikum, Knob-
5 EL Ol - lauchpulver

1 Pr. Salz 2 Packungen Scheibletten

Die Hefe in wenig Milch und dem Zucker verriihren und an warmem Ort
aufgehen lassen. Dann dic Hefe mit Mehl, Salz Ol und dem Rest Milch
zu einem halbfesten Teig verriihren, gut kneten bis er nicht mehr klebt,
ausrollen und ein gefettetes Blech damit belegen. Die abgetropften,
zerschnittenen Tomaten auf dem Teig verteilen, ebenso die ande-
ren Zutaten nach Geschmack, gut wiirzen und mit Kisescheiben bele-
gen. Im Backofen bei 500 aufgehen lassen (20-30 Min.) und in 20-25
Min. bei 200° backen.
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Pizza I1

Teig: - Belag:

300 g Mehl 300 g Gehacktes

250 g Quark . - 4-6 Zwiebeln

6 EL Ol ‘ 1 kleine Dose Tomatenmark

1/2 P. Backpulver | 3/4 einer kleinen Flasche Zwiebel-

1 Pr. Salz - ketchup
Salz, Pfeffer, Chilipulver, Ptzzagewurz:
Sojasofe
250 g geriebenen Kise

Aus den oberen Zutaten einen Knetteig herstellen, auf einer gefetteten |
Backplatte ausrollen und bei 200-220° etwa 10 Min. vorbacken.

Fiir den Belag Hackfleisch mit Zwiebeln in der Pfanne anbraten, die an-
deren Zutaten dazugeben und abschmecken. Auf den vorgebackenen
Teig streichen, mit genebenem Kise bestreuen und noch ca. 15 Min.
backen.

"
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Rosinenbrétchen

250 g Quark
50 g Zucker

1 Ei

8 EL Milch

4EL Ol

200 g Rosinen
500 g Mehl _
1 P. Backpulver

1 Pr. Salz

Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen
(O ca. 5 cm). Mit einem Kiichenmesser werden ca. 5 cm breite Stiicke ab- -
- geschnitten, zu Brotchen geformt und mit einer Rille versehen. Auf
einem bemehlten Blech werden die Brotchen bei 2000 ca. 20 Min. ab-
gebacken.

Tip: Wenn Sie die Brotchen mit Eiweif§ bestreichen, so erhalten sie
beim Abbacken eine schone, goldbraune Farbe.

Die Brétchen eignen sich besonders als Verpflegung bei Ausfliigen
und Wanderungen, da sie im Gegensatz zu Broten nicht austrock-
nen, und — nur mit Butter bestrichen - sehr herzhaft schmecken.
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Rithrapfelkuchen (Platte)

180 g Butter
200 g Zucker
2-3 Eier

400 g Mehl

1 P, Backpulver

1 Glas Apfelmus
wenig Zimt

1E:

- Die oberen Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten. 3/4 des Teigs auf
ein eingefettetes Blech streichen. Apfelmus und Zimt auf den Teig ge-
ben. Den restlichen Teig mit dem Ei vermengen, und diese Masse auf
das Apfelmus streichen. Den Teig bei 2200 ca. 30 Minuten backen.

Tip: Das Rezept ist kinderleicht; der Teig ist blitzschnell fértig.

Der Kuchen eignet sich besonders fiir Kindergeburtstage, da er
sehr fruchtig schmeckt und nicht so michtig wie iippige Torten
ist.

Mit Sahne sefviert, schmeckt er besonders gut.
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Schneeflocken

' 250 g Margarine '._1 o ey
100 g Puderzucker ";'-_‘.: é .t
250 g Mondamin {. . < 0*'?
60 g Mehl | i Ve
1 P. Vanillinzucker ' ‘:‘:".._E{* f’ég
‘ e

Die Zutaten zu einem Teig verkneten, Kugeln formen, auf ein gefette-
tes Blech setzen und mit einer Gabel eindriicken. Bei 1750 abbacken.

Speck-Zwiebelkuchen

Teig: ' Belag:
200 g Quark . 300 g Schinkenspeck, gewiirfelt
6 EL Milch 500 g diinn geschnittene Zwiebeln
8 EL 0l 3 Eier :
1Ei 1/4 1 saure Sahne
1-TL Salz 1Pr. Salz
400 g Mehl . 1 TL Kiimmel
1 P. und 2 TL Backpulver  Petersilie
Parmesankise

Aus dem ersten Teil der Zutaten einen Knetteig herstellen, auf einem
gefetteten Blech ausrolien. Schinkenspeck und Zwiebeln glasig diin-
sten, abgekiihlt auf den Teig verteilen. Eier, Sahne und Gewiirze ver-
quirlen, gut iiber den Teig verteilen, Parmesankése dariiberreiben und
bei 210-2259 in 20-25 Min. gar backen.
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Bauernfrﬁhstiick

750 g gekochte Kartoffeln
125 g durchwachsener Speck
2 Zwiebeln :
2 EL Pflanzendl

4 Eier
4 EL Milch

Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

Den Speck und die geschiilten Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin glasig wer-
den lassen. '

Die Kartoffeln in gleichmifige Scheiben schneiden und zu den Speck-
wiirfeln geben. Die Zwiebelwiirfel beifiigen und alles bei mittelstarker
.Wirme goldbraun braten. Die Kartoffeln ab und zu vorsichtig wenden.

Die Eier und die Milch gut miteinander verrithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Eiermilch iiber die Kartoffeln giefen und unter
Riihren stocken lassen. Das Bauernfriihstiick auf einer vorgewiirmten
Platte bergartig anrichten und dick mit dem feingeschnittenen
Schnittlauch bestreuen. — Dazu griinen oder gemischen Salat servieren.
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Blitzragout
Eine leckere und nahrhafte Sofe zu Nudeln

1 EL Margarine

65 g durchwachsenen Speck
2-3 Zwiebeln

5-6 Tomaten

2 EL Mehl
1/8 1 Fleischbriihe (aus Wiirfeln)

125 g Corned beef
1-2 Gewiirzgurken
Salz, Pfefter, Zucker, Worchestersofe, Petersilie

Margarine mit Speck zergehen lassen, kleingeschnittene Zwiebeln
darin glasig werden lassen, Tomatenscheiben hinzugeben, einige Minu-
ten ziehen lassen, Mehl iiberstiuben, Fleischbrithe dazugiefen und
durchkochen lassen. Corned beef und Gurken kleinschneiden, hinzu-
Tfiigen, kurz ziehen lassen und mit den Gewiirzen abschmecken.
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:Kﬁseschnitzel

4 dicke Scheiben Hollinder, Schweizer oder Riucherkiise
4 diinne Scheiben Weifbrot
- 2 EL Preifielbeermarmelade

- 2 EL Rotwein

Zum Panieren:

- 1-2 Eier
1 TL Rosenpaprika
1 EL Mehl
2 EL Milch

Butter oder Margarine zum Braten

Die Weiibrotscheiben diinn mit Preifielbeermarmelade bestreichen und
die Kisescheiben darauflegen. Die halbierten Brote iibereinanderlegen

~ und den Kise passend schneiden. Nun die Schnitten mit etwas Rotweir
betriufeln. Das Ei mit Paprika, Milch und Mehl verquirlen. Die Kése-
brotscheiben zuerst in der Eiermischung, dann in Semmelmehl wen-
den. Die Kiseschnitzel in heifem Fett von beiden Seiten goldgelb bra-
ten lassen. '

Dazu schmeckt besonders gut griiner Salat.

Schinkenrolle

~ Man nimmt pro Person einen 1 cm dicken Streifen Kise, rollt ihn in
‘eine etwas dickere Scheibe gekochten Schinken. Diese mit Hilfe eines
- Zahnstochers zusammengehaltene Rolle wendet man in Eigelb und
'Paniermehl und brit sie von allen Seiten in Butter goldbraun an. Da-
zu kann man Toastbrot oder Kricker reichen.

Zubereitungszeit etwa 15 Min, -
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Lumpensalat

375 g Hornchen-Nudeln
Salz

—— — — —— o o— oy — —

200 g Fleischwurst

1 kleine Dose feine Erbsen
200 g Gouda-Kiise

3-4 Gurken

1 kleine Dose Spargelstiicke

1 Beutel Mayonnaise

3 EL Dosenmilch

Tomatenketchup : -

Pfeffer, 1 Pr. Zucker, 2 EL Essig od. Gurkensaft, Petersilie od.
Dillspitzen o

Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung beifsfest kochen, ab-
schrecken, abtropfen. Erbsenund Spargel abtropfen lassen. Fleischwurst,
Kiise und Gurken in Streifen oder Wiirfel schneiden. — Fiir die Marinade
Mayonnaise, Dosenmilch und Gewiirze mischen, Sofe mub deutlich rot
gefirbt sein von Ketchup. — Alle Zutaten miteinander vermengen, gut -
im Kiihlschrank durchziehen lassen, evtl. nachwiirzen.

Porreesuppe

6 Stangen Porree kleinschneiden und mit 10 gewiirfelten Kartoffeln in
Rinderbriihe kochen, durchpassieren und mit Creme fraiche abschmek-
ken. '

249



Risi Bisi . ,
~ fiir 3 Personen

1 kleine Zwiebel
150 g gekochter Schinken
250 g Erbsen

1 EL gehackte Petersilie
1 TL Salz

1/2 | Wasser

40 g Butter oder Margarine
2 EL geriebener Parmesankiise

Die Zwiebel schilen und fein hacken, den Schinken in Streifen
schneiden. Die Erbsen im Sieb abtropfen lassen. Das Ol erhitzen,
die Zwiebel darin glasig schwitzen, den Reis und die Schinkenstrei-
fen hineingeben und unter Riihren einige Minuten diinsten lassen.
Nun dje Hilfte der feingehackten Petersilie und die Exbsen, sowie
das Salz hinzufiigen und mit dem Wasser aufgiefien. Das Ganze zu-
- decken und bei schwacher Hitze 15 Minuten kochen, ein paarmal
“vorsichtig mit einer Gabel umrithren. Zum Schlu$ Butter oder
Margarine in kleinen Fléckchen dazugeben, ebenso die restliche
' feingehackte Petersilie, und dasGericht mit Parmesankiise bestreut
anrichten. |

Tip: Besonders gut dazu schmecken gediinstete Champignons.

'Viel Spafi beim Essen bekommen Sie, wenn Sie das Gericht
mit Stibchen essen.
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Schinkehbegrﬁbnis

300 g Makkaroni

150 g Schinkenwiirfel
125 g Schmelzkiise
50 g Margarine

3 Lier

1/4 1 Milch

Die Makkaroni gar kochen, lagenweise mit dem kleingeschnittenen
Schinken in eine gefettete Auflaufform fiillen. Margarine und den bei
leichter Hitze geschmolzenen Kise verrithren. Eier und Milch dazuge-
ben, iiber die Makkaroni verteilen und 1 Stunde bei Mittelhitze backen.
Dazu schmeckt gut griiner Salat in jeder Form.

o] 9¢
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6.Cevichie fav den sipen Gaumaen,

Nachspaisen

Pudding, Creme und Eis
Eis-Gugelhupf
Elfenspeise
Herrenpudding
Joghurtcreme
Russischer Creme
Samt und Seide

schnell mit Bambini-L&ffelbiskuit
Sauerrahmcreme
Steenbergspeise

Schnelle Mousse au chocolat
Pfirsich im Schneebett
Festliche Mousse au chocolat
Herren-Creme

Qbstsalate

Feiner Apfel-Auflauf
Zwetschgen-Auflauf
Zwieback-Auflauf

Aus der Auflaufform
Apfelpastete
Kirschenmichel
Reisauflauf mit Kirschen
Rhabarber mit Mandelbaiser
Wiirzige Weinapfel
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SiBes aus Pfanne und Kochtopf
Dampfnudeln mit WeinschaumsoBe
Kaiserschmarren
Nonnenkoteletts
Quarkplatzchen

273
274
275
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Eis-Gugelhupf

fiir 8-10 Portionen:

100 g Rosinen oder Erdbeeren oder Kirschen
5 EL Kirschwasser

4 Eier, getrennt

100 g Zucker

1 Pr. Salz

1/2 1 siiffe Sahne

1 Zitrone mit unbehandelter Schale
1 Vanilleschote

1 EL Kakaopulver

Rosinen oder Obst mit Kirschwasser begieGen und moglichst iiber
Nacht ziehen lassen. -- Eigelb mit 70 g Zucker zu einer weiblichen
Creme schlagen. EiweiB mit 30 g Zucker und der Pr. Salz steif schla-
gen. Sahne ebenfalls schlagen. Alles zusammen ganz vorsichtig mischen
(nicht rithren!), Vanillemark und Abgeriebenes der Zitronenschale hin-
zugeben. Eine Gugelhupfform damit fiilllen und im Gefriergerit durch-
frieren lassen (etwa 6 Std.). Dann die Form einen Augenblick unter

- den kalten Wasserstrahl halten und auf einen Teller stiirzen. Kakao-
pulver durch ein Sieb iiberstiuben, sofort servieren.

Das Eis kann auch in beliebige andere Formen gefiillt werden.
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- 3EL Zucker

Elfenspeise

1/21 Wein

125 g Puderzucker

1 P. Vanillinzucker

Saft einer halben Zitrone
1P. weife Gelatine

1/2 1 Sahne

mit kochendem Wasser auflésen, in die aus Wein, Puderzucker, Vanil-
linzucker und Zitronensaft bestehende Fliissigkeit geben und kaltstel-
len. Stockt die Masse, gibt man 1/2 1 steifgeschlagene Sahne (zum Ver-
zieren etwas Sahne zuriicklassen) darunter, fiillt die Creme in eine
Schiissel und verziert sie mit Sahne.

Herren-Pudding

1/2 I Milch
4 EL Brockenstirke, gehiuft, od. Maizena

1 Pr. Salz

~ 2EL Rum

1 Tafel Schokolade
1/4 1 Sahne

Brockenstirke einriihren, Pudding aufkochen lassen,
Nach dem Kochen 2 EL Rum dazugeben. Wihrend des Erkaltens stin-
dig rithren, damit sich keine Haut bildet.

_Nach dem Erkalten 1 Tafel échokolade, geraspeit, darunterheben,
ebenso die steifgeschlagene Sahne. - Mit Schokoladenraspeln ver- -

zieren!
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~Joghurtcreme

' 2 TL gemahlene Gelatine (weif)
3 EL kaltes Wasser
2 Becher Joghurt (ohne Geschmack)
1/8 1 Milch
1 Vanilbnzucker

'Saft einer Zitrone
3 gehiiufte EL Zucker
1/8-1/41Sahne

Gelatine mit dem kalten Wasser anriihren, 10 Min. quellen lassen, auf
der Elektroplatte fliissig werden lassen. Milch, Zucker, Vanillinzucker,
Joghurt, Zitronensaft und die aufgeléste Gelatine verriihren und kalt
stellen. Sobald die Masse anfingt dick zu werden, die steifgeschlagene
Sahne unterheben, die Creme in eine Glasschiissel fiillen und mit Bor-
kenschokolade und Sahne verzieren.

Zubereitungszeit etwa 40 Min.

Russischer Creme

3 Eier

200 g Zucker

1/4 1 kriiftiger Weifwein
3 EL Rum

4 EL Apfelsinensaft

2 EL Zitronensaft

1/4 lsiifie Sahne

Eier, Zucker und Fliissigkeit in einen Topf geben und schlagen bis
kurz vor dem Kochen. Die eingeweichite und dann auf der Herdplatte
- geloste Gelatine in die heifie Masse geben. Wenn die Creme kalt ist
und anfingt zu stocken, die steif geschlagene Sahne unterheben.
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Samt und Seide

3 Eigelb
2 EL Zucker

Saft und abgeriebene Schale 1/2 Apfelsine
Saft und abgeriebene Schale 1/2 Zitrone
-1 EL Curacao

250 g Obst (gezackerte Erdbeeren od. ]ohanmsbeeren od.
eingemachtes Obst)

Eigelb und Zucker schaumig schlagen, Geschmackszutaten zugeben,
steifgeschlagene Sahne unterhehen. .

Obst in Glisern anrichten und Creme dariibergiefsen.

Diese Speise mub sofort serviert werden, da die Creme bei lingerem
- Stehen fliissig wird.
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Schnell und késtlich mit Bambini~L8ffelbiskuit

(Nachspeise)

Zutaten pro Person:

Bambini

ER1. starker Kaffee

ER1. Joghourt

gestr. Teel. Vanillinzucker
Eigelhb

gestr. Teel. Kakaopulver

R

Zubereitung:

Bambini mit Kaffee tridnken.
Joghourt, Eigelb und Vanillinzucker verrlhren und
tiber die Bambini geben.

Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestreuen.

' : e L
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-Sauerrahmcreme mit Himbeeren

Zutaten: 5 - 6 Blatt Gelatine
2 Becher Schmand je 200 g
1 Becher Créme fraiche 150 g
Saft einer Zitrone '
75 + 50 g Zucker
1/2 Becher Schlagsahne 125 g
1l Paket tiefgefrorene Himbeeren

Zubereitung:

Gelatine aufldsen. Schmand, Créme fraiche, Zitronen-
saft und 75 g Zucker verrihren. bis der Zucker sich
geldst hat. Gelatine unter die Masse riihren, kalt
stellen. Wenn die Creme halbfest ist, die steifge-
schlagene Sahne unterheben. Wieder kalt stellen.
Himbeeren mit dem restlichen Zucker aufkochen, die
Halfte des Saftes einkochen lassen, nach dem Abkilihlen
auf die Creme gieben.

Steenbergspeise

Zutaten: 5 - 6 Blatt Gelatine
1/2 1 Dickmilch
1l ERL. Zitronensaft
1 EBl. Bliitenhonig
200 g gefrorene Himbeeren
1/4 1 Sahne

Die Zubereitung ist wie oben, jedoch werden die
Beeren gefroren unter die Creme gezogen und erst
nach dem Stocken die Sahne untergehoben.

Fiir beide Speisen k&nnen verschiedene Friichte, gefroren
oder frisch, verwandt werden, so z.B. auch Blaubeeren,
Johannisbeeren und Erdbeeren.

Zum Garnieren einige Friichte zuriicklassen, zusammen
mit Pistazien.
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Schnelle Mousse au chocolat

Zutaten: auf 100 g Zartbitter-Schokolade
3 Eier (Eigelb und EiweiB trennen)
3 ERl. Wasser

Zubereitung:

Schokolade mit Wasser ca. 1 Minute in der Microwelle
achmelzen lassen. Eigelb nacheinander unterheben.
EiweiB mit 1 Prise Salz steiféchlagen, dann zuerst
1/3-Eiweiﬁ unterheben, danach den Rest.

Kiihl stellen!

Pfirsich im Schneebett

Zutaten: 1 Dose Pfirsichhilften (425 g)
1 Beutel Schlag-fit
1/8 1 kalte Milch
1 Pckg. Vanille-Eis
gerdstete Mandelsplitter

Zubereitung:

Die Pfirsiche auf einem Sieb abtropfeh lassen.

Schlag~-fit mit Milch etwa 2 Minuten steif schiagen.

Creme auf U Schalen verteilen, jeweils eine Pfirsich-

hdlfte mi§ der Rundung nach unten hineinsetzen, in

die Hohlung 1-2 Eiskugeln legen und mit Mandelsplittern

garnieren. VA

Tip: Auch mit anderen Friichten 14Rt sich nach eigener
Phantasie schnell eine leckere Nachspeise

zaubern.
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Mousse au chocolat

Zutaten fir 6 - 8 Personen:

200 g Bitterschokolade (Tafeln)
2 Teel. Pulverkaffee '
5 ER1. Wasser

5 Eier
4 Efl. Vanillezucker
1/8 - 1/4 1 Schlagsahne

Zubereitung:

Schokolade mit dem Wasser und Pulverkaffee bei milder
Hitze schmelzen.

Eier trennen. Eiﬁeiﬁ zu steifem Schnee schlagen.
Eigelb mit Vanillezucker (und evtl. 2-3 cl Cognac
oder Orangenlikér) schaumig riihren.

Sahne steif schlagen.

‘Wenn die Schokolade glatt geschmolzen und wieder
abgekiinlt ist, wird sie mit dem Schneebesen mit

der Eigelbmasse vermischt.

Dann die Sahne, zuletzt das steifgeschlagene EiweiB

unterriihren. , ‘

2 - 24 Stunden kiihl stellen! ‘anljlbch
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Herren - Creme

Zutaten: 1/2 1 Mileh

E81. Sahnepuddingpulver
ER1. Zucker ’

Prise Salz

Blatt Gelatine

F1. Rum-Aroma oder, Rum

1/2 Tafel Zartbitter Schokolade
1/2 1 Sahne '

Hiw - NN

Zubereitung:

Milch zum Kbchen bringen und das angerihrte Sahne-
puddingpulver hinzugeben, unter Rihren aufkochen.

Die eingeweichte, aufgeloste Gelatine unter die Masse
geben, mit Salz, Zucker, Rum-Aroma und Rum abschmecken.
Den Pudding erkalten lassen.

Die zerbrdckelte Schokolade hinzufiigen, zuletzt die

ateifgeschlagene Sahne unterheben.
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Obstsalat I

Zutaten: 200 g Erdbeeren
2 Kiwi
1/2 Honigmelone
Saft von 1/2 Zitrone
1 - 2 EBL. Rum
Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, groRe Friichte haibieren, Melone
halbieren, Kerne mit einem L&ffel herausschaben und
das Fruchtfleisch mit einem Kugeiausstecher herausu
16sen. Kiwis schédlen und in Scheiben schneiden. Frichte
und Saft in eine Schiissel geben und mit Rum und Zucker

“abschmecken.

Obstsalat I1

Zutaten: 1 Apfel
1l Banane
1 Birne
100 g grine Trauben
1 Nektarine
100 g blaue Trauben
1l ausgepreRBte Zitrone
Zucker

Zubereitung:

Das Obst schilen, zerkleinern, Kerne entfernen,

Zitronensaft dariibergeben und mit Zucker abschmecken
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Feiner Apfel-Auflauf

1 kg Lpfel schilen, in dinne Scheiben schneiden und
mit 1 ER1l. Zitronensaft und 3 ERl. Rosinen mischen.
In eine gefettete Auflaufform geben.

Fiir den Teig: 50 g Butter oder Margarine

1/4 1 Milch
]l Prise Salz

125 g Mehl

4 Eigelb
125 g Zucker
2 P. Vanillinzucker

4 Eischnee

Zubereitung:

Margarine, Milch und Salz zum Kochen bringen.

Den Topf, am besten ein Stieltopf, von der Kochstelle

nehmen und das gesiebte Mehl auf einmal hineinschiitten
und zu einem glatten Klof verrihren, diesen noch

etwa 1 Minute erhitzen, | 7

Den KloB in eine Schiissel geben und nach und nach die

Eigelb unterriihren, danach Zucker und Vaniilinzucker,

zuletzt das steifgeschlagene EiweiB.

Den Teig auf die Xpfel geben,und den Auflauf in den

vorgeheizten Backofen stellen.

Backzeit: 200 ¢ 50 - 60 Minuten

'Tip: Jedes Obst kann verwendet werden.

Sehr gut schmecken Pflaumen.
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Zwetschgen-Auflauf

Zutaten: 600 g Zwetschgen
50 - 100 g Zucker
5 altbackene Semmel
1/4 1 Mileh
3 Eier
1l Prise Salz
abger. Schale von 1 Zitrone
1l Messerspitze Zimt und
50 g Zucker vermischen

100 g Butter oder Margarine

Zubereitung:

Zwetschgen vorbereiten, Zucker dariiberstreuen und

30 Minuten stehen lassen.

Semmel in Streifen schneiden.

Milch mit Eiern, Salz, Zitronenschale, Zimt und
Zucker verrihren und lber die Semmelscheiben gieBen.
15 Minuten einwirken lassen.

Zwetschgen und Milch-Semmel-Mischung schichtweise in
eine ausgefettete, feuerfeste Form flillen, mit
Butterfldckchen belegen und im vorgeheizten Backofen

backen.

Backzeit:
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Zwieback-Auflauf

Zutaten: Bruchzwieback
° Butterfldckchen -
Pflaumen, frisch oder aus dem Glas
Zimt
100 g Zucker
1l P. Vanillinzucker
1/2 1 Mileh (je nach Form)
3 Eigelbd
3 EiwelB

Zubereitung:

Eine gefette Auflaufform zur Hilfte mit Zwieback fiillen,
dazwischeh Butterfldckchen setzen, darauf abgetropfte
Pflaumen geben, etwas Zimt lber die Pflaumen streuen.
Den Zucker, die Milch, Vanillinzucker und Eigelb ver-
quirlen, lber die Pflaumen giefen.

Deckel auflegen, und im Backofen bei

170 © ca. 3/4 Stunde
backen.'
Herausnehmen, und das steifgéschlagene EiweiR dariliber-
streichen. Mit einer Gabel Gittermuster driicken oder
zienen. Nochmals in den Ofen stellen, und bei hdchster
Stufe ca. 5 Minuten iberbacken, bis der Eischnee etwas

gebriunt ist.

Anmerkung:
Wenn die Auflaufform sehr groR oder sehr Klein ist,

die Milchmenge darauf abstimmen. Die Zwiebacklage

mup mit der Flissigkeit bedeckt sein.
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Apfelpastéte'

Teig:

200 g Mehl

2 TL Backpulver
1 Pr. Salz

4 EL Wasser
100 g Margarine

Fiillung:

500-700 g Apfel

1 EL Zucker

1 P. Vanillinzucker
2 EL Mehl

25 g Butter

Die Zutaten auf der Tischplatte zu einem glatten Teig verkneten.

2/3 der Teigmenge ausrollen und damit eine gefettete Auflaufform
auslegen, auch den Rand. Die Apfel in kleine Stiickchen schneiden,
mit Zucker, Vanillinzucker und Mehl mischen, auf den Teigboden ge-
ben, Butterflockchen obenauf legen. Das letzte Drittel des Teiges aus-
rollen, iiber die Apfel legen und am Rand gut abschlieBen. Die Pastete
bei starker Hitze etwa 30 Min. backen. Mit heiBer Vanillesofe ser-
vieren. |

ochn echt fam/faa/&‘aoﬂ !
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Kirschenmichel mit Quark

3 Eier

100 g Zucker

95 g Butter

120 g Grief

400 g Magerquark

1 gestrichener Teeliffel Backpulver

1 EL Rum

abgeriebene Schale einer ungespritzten Zitrone (od. Zitronensaft)
400 g entsteinte Sauerkirschen, frisch od. aus dem Glas

1/4 1 steife Schlagsahne
etwas Kirschsaft

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker und 80 g Butter schau-
mig schlagen. Den Grief mit dem Quark zufiigen. Alles griindlich ver-
rithren, das Backpulver, den Rum und Zitronenschale untermischen.
Den Ofen auf 200° vorheizen. — Die Kirschen abtropfen lassen und .
unter die Quarkmasse mischen. Die Eiweiie steif schlagen und zum
Schluf locker unterheben. Eine feuerfeste Form mit Butter ausstrei-
chen, den Auflauf einfiillen und im vorgehelzten Ofen etwa 40 Min.
backen.

Zum Servieren die Schlagsahne mit etwas Kirschsaft verrithren und
dariiberfiillen.
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Réisaufiauf mit Kirschen

200 g Reis

3/4 I Milch

1 Pr. Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone
60 g Butter

100 g Zucker

3 Eier

1 Glas Schattenmorellen

2 EL geriebene Mandeln

Milch mit Salz und Zitronenschale zum Kochen bringen, Reis (griind-
lich gewaschen) zufiigen, 20 Min. in geschlossenem Topf garen.

Fett und Zucker schaumig riihren, Eigelb zufiigen, Reis loffelweise in
die Schaummasse geben, Friichte und Mandeln untermischen, zuletzt

den Eischnee unterheben. 30 Min. bei 200° backen und mit Kirschsaft

servieren.

Rhabarber mit Mandelbaiser

100 g getrocknete Aprikosen
50 g Zucker

500 g Rhabarber

15 ccm Wein

1 P. Vanillinzucker

2 Glischen Aprikosenlikor

Baiser:

1 Eiweif

80 g Zucker

1/2 Btl. Mandelbliittchen

Aprikosen iiber Nacht in 1/4 1 Wasser einweichen. Am niichsten Tag

im Einweichwasser 15 Min. diinsten. Rhabarber mit Wein und Vanil-
linzucker zu den Aprikosen geben und nochmals 10 Min. diinsten. —
Abkiihlen lassen. Den Likor unterriihren und die Speise in eine feuer-

feste Schiissel fiillen.

Das Eiweib sehr steif schlagen, dann den Zucker einstreuen.

Baiser auf das Kompott streichen, die Mandeln dariiber verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 1800 briunen.
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Wiirzige Weindpfel

4 Apfel .
- knapp 1/4 1 trockenen Rotwein

1 kleine Stange Zimt, 3 Nelken

3 EL Zucker

3 EL Pflaumenmus od. Preifelbeeren
1/8 1 siife Sahne '

Apfel schilen und Kerngehiiuse ausstechen, in eine gefettete Auflauf-
form geben, in die Apfel je 1 TL Pflaumenmus od. Preifelbeeren fiil-
len, mit Zucker bestreuen. Den Wein mit Gewiirzen dazugeben, 20
Min. im Backofen bei ca. 1800 langsam schmoren lassen. Siifie Sahne
etwas anschlagen, iiber die Apfel geben, sofort servieren.
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Dampfnudeln mit WeinschaumsobBe

500 g Mehl WeinschaumsoBe:

30 g Hefe | 2 Eier

1/4 1 Milch o 100 g Zucker

1 Pr. Salz 1/4 1 WeiBwein

75 g Zucker : Zitronengelb

75 g Margarine 2 EL Zitronensaft
_________ 1 gestr. TL Stirkemehl
1 EL Margarine '
1EL Zucker

etwas Milch

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig herstellen, in 16 glatte
Billchen formen und auf einem bemehlten Blech aufgehen lassen. Dann
in einen Topf mit grofier Grundfliche 1 EL Margarine, 1 EL Zucker und
so viel Milch geben, dab der Boden eben bedeckt ist, aufkochen, die gut
aufgegangenen Nudeln (Billchen) hineinsetzen, Deckel gut schliefen.

So lange den Topf geschlossen halten, bis die Milch verkocht ist (es
brodelt im Topf). Wenn es im Topf anfingt leise zu prasseln (nach

ca. 20 Min.) sind die Dampfnudeln gar. Sie werden heif aus dem

‘Topf genommen und mit heifer Weinschaumsofe gegessen. ‘

Fiir die Weinschaumsofse schliigt man mit dem Schneebesen in
einem Topf die Zutaten bis zum Kochen.
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Kaiserschmarren

200 g Mehl

1 TL Backpulver

4 Eigelb

50 g zerlassene Butter
1 EL Zucker

1 TL Salz

1/4 1 Milch

4 Eiweip
50 g Rosinen
50 g Korinthen

Bratfett

Aus Mehl, Backpulver, Eigelb, Butter, Zucker, Salz und der Milch einen
Eierkuchenteig rithren. Das zu Schnee geschlagene Eiweifs, die Rosi-
nen und Korinthen unterheben. In eine Bratpfanne mit heifiem Fett
~den Teig 1 cm einfiillen und auf einer Seite hellgelb backen, dann den
Eierkuchen drehen, in Stiicke zerreifien und unter Wenden gar backen.
‘Mit Zucker und Zimt bestreut heif§ anrichten.

Dazu schmeckt gediinstetes Obst gut. -
Reicht fiir 2 - 4 Personen, dauert ca. 20 Min.
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Nonnenkoteletts

11 Milch

1/2 TL Salz

150 g Griefmehl
40 g Zucker

Semmelmehl
Bratfett

Die Zutaten zu einem Griefimehlflammeri verarbeiten. Man kann die
Masse durch 1-2 Eier verbessern. Sie wird in eine kalt ausgespiilte Ka-
stenform gefiillt. Wenn sie vollstindig erkaltet ist, am besten am an-
deren Tag, wird sie in Scheiben geschnitten, in Semmelmehl gewendet
und in heifem Fett hellbraun gebacken. Als Beigabe eignen sich einc
warme Obstsofie oder WeinschaumsoBe (Rezept s. S. 149).

Quarkplidtzchen

500 g Magerquark _ |

Salz Emohev  drowf !
1/2 Zitronengelb ! .

2 Eier |
1 gehiuften EL Starkemehl
125 g Zucker

100 g Weizenmehl

50 g Korinthen

Alle Zutaten miteinander vermengen (wird ein ziemlich diinner Teig),

- mit einem EBl6ffel Teig abnehmen, in Semmelmehl wiilzen und in hei-
Bem Fett in der Pfanne langsam gar braten. Die Plitzchen brauchen
einige Zeit bis sie durchgebackcn sind, deshalb darf die Hitze nicht zu
scharf sein.

Mit eingemachtem Obst servieren.

275



276



F. Typisclres aus dems Manstevland

Fleischgerichte

Panhas 279
Pfefferpotthast 279
Tottchen 280

fur den Mittagstisch
Griunkohl 281
Himmel und Erde 281

Gebackenes und Sii3es

Appeltate 283
Arme Ritter 283
Bauernstuten 284’

Buchweizen-Pfannkuchen 284

Karfreitagsstruwen 285
Knabbeln 285
Rosinenstuten 286

Westf. Quarkauflauf 287

277



278



Panhas

Buchweiz'enmehl
11 Blut

Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, N elken, Cumin, Muskat,
gekochte Speckwiirfel oder Schriewen von ausgelassenen Flomen

Man bringt Flelschbruhe zum Kochen. In zuriickgelassene kalte

Briihe gibt man die Gewiirze und das Blut und riihrt Buchweizenmehl
an. Dann gibt man diese angerithrte Mischung unter stiindigem Riihren
in die kochende Briihe, gibt dann noch soviel Buchweizenmehl dazu
bis ein ganz steifer Papp entsteht, der 7mal auf einem Loch “brutzen”
mubf. Pikant abschmecken.

Wenn das Mehl gar ist, kann der Panhas in Diippkes abgefiillt werden.

Westfialischer Pfefferpotthast

1 kg magerer Rinderkamm

600 g Zwiebeln, in Scheiben geschnitien
50 g Schmalz

100 g Semmelbrosel

11 Fleischbriihe

1TLSalz

1/2 TL geschrotenen Pfeffer

2 Lorbeerblitter

1 abger. Zitronenschale

1/2 TL Kiimmel

AT TS

Schmalz erhitzen, das in grobe Wiirfel geschnittene Rindfleisch darin un-
ter hiufigem Wenden leicht anbraten. Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Kiimmel
und Lorbeerblatt hineingeben. Sodann mit Fleischbriihe gut bedecken
und 1 1/2 bis 2 Stunden bei mittlerer Hitze kochen lassen. Nach dem
Garen werden Semmelbrosel hineingeriihrt, kurz aufgekocht und mit
Zitronenschale abgeschmeckt.

279



Téttken

700 g Kalbsschulter oder Kalbskopf
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken,

1 TL Salz

1 EL Senf

1 EL gewiirfelte Zwiebeln

2 EL Pflanzenfett

2 EL Mehl

Worchestersauce

Kalbfleisch mit Zwiebel, Lorbeerblatt. und Nelkein 1 1/2 1 Wasser

90 Min. garkochen. Nach dem Garen das Fleisch von Fett und Sehnen
befreien und in 1 bis 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Aus dem Fett,
Zwiebeln und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze, die mit dem Kalb-
fleischfond aufgefiillt wird. Alles kurz aufkochen, mit Salz, Senf und
Worchestersauce abschmecken. Dazu werden frische Brotchen gereicht
und Altbierbowle. -
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-Westfﬁlisch;Moos oder Griinkohl

1 1/2 kg Griinkohl

2-3 EL Schmalz

1 Zwiebel mit 3 Nelken gespickt
2 EL Haferflocken

3/81 Wasser

Salz -

Zimt, Nelken, Zucker, Senf

Den verlesenen und gewaschenen Grimkohl im Topf eben zusammen-
fallen lassen, dann hacken. Das Fett in den Topf geben, den geschnit-
tenen Griinkohl hineingeben, die Zwiebel, Haferflocken, Wasser und
Salz dazufiigen und ca. 30 Min. kochen lassen, Wichtig ist das richtige
Abschmecken mit gemahlenem Zimt und Nelken, 1 TL Zucker und-
1 TL Senf.

1 kg Kartoffeln

1 kg saure Apfel (Boskop od. Klarapfel)
Salz und Zucker -

100 g Speck

1 Zwiebel .

«:
Kartoffeln und Apfel schilen und in Stiicke schneiden. Zusymmen in
wenig Salzwasser garen, kurz stampfen, aber nicht zu Mus. Speck wiir-
feln, ausbraten, kleingeschnittene Zwiebel darin briunen, iiber das Ge-
miise geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Als Abwandlung auch mit Birnen. Gebratene Blutwurst schmeckt dazu

vorziiglich.
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Appeltate
Westfilischer Auflauf

1 kg Apfel

150 g gemahlene Mandeln
100 g Rosinen

50 g Zucker

4 Eier

100 g Butter

250 g Mehl

175 g saure Sahne

Apfel schilen, entkernen und in diinne Scheibchen schneiden, mit
Mandeln, Rosinen und Zucker mischen und in eine gefettete Auflauf-
form fiillen. — Eier, Butter, Mehl und saure Sahne zu einem glatten
Teig verriihren und iiber die Apfel geben. Den Auflauf bei 200-225°
ca. 1 Std. backen. | |

Der Auflauf ist ein warmes, siies Ilauptgericht. Er kann aber auch
kalt, als Nachtisch serviert werden. Heife oder kalte VanillesoBe
schmeckt gut dazu!

Arme Ritter

8 Zwiebicke

3 Eier

1 1/2 Tasse Milch
Butter zum Ausbraten

Milch erwirmen und mit den Eiern verrithren. Die Zwiebicke kurze -
Zeit darin einweichen und dann in der zerlassenen Butter ausbraten.
‘Mit Zimt und Zucker bestreuen und heiB servieren.

WeinschaumsoBe (Rezept s. S. 149) oder gediinstetes Obst
schmecken gut dazu.
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Bauernstuten

670 g Weizenmehl 1 EL Zucker
330 g Roggenmehl 50 g Schmalz
60 g Hefe 1/2 1 Milch

1 EL Salz .

Hefe mit etwas Zucker und lauwarmer Milch ansetzen. 15-20 Min.
gehen lassen. Die iibrige Milch mit dem Schmalz erwirmen, — Zu
dem Weizen- und Roggenmehl Salz, Zucker und die aufgegangené
Hefe geben, dann die lauwarme Miich dazu. Mit dem Knethaken so-
lange schlagen bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig mit etwas Mehl
durchkneten,so da$ er nicht mehr klebt. — 20 Min. gehen lassen.
Ein Brot daraus formen und auf ein gefettetes Blech legen. Mit der
Gabel mehrmals in das Brot stechen. Nochmals 20 Min. gehen las-
sen. Dann etwa 45-60 Min. bei 200° backen.

Buchweizen-Pfannkuchen :

Rezept fiir 2 Pfannkuchen:
125 g Buchweizenmehl | '
1/4 1 Kaffee (méglichst Malzkaffee)
1 TL Salz
08 Wi
50 g Speck, in diinne Scheib hnitten

g Speck, in diinne Scheiben geschnitten AL, b

Aus Buchweizenmehl, Kaffee, einem Teil des “Priitts’’ und einem Ei
wird ein Pfannkuchenteig geriihrt, der 3-4 Std. zum Ausquellen stehen
mufi. Dann wird er in dem ausgelassenen, glasigen, heien Speck auf
beiden Seiten hellbraun gebacken. o

Die ausgelassenen Speckscheiben sehen in dem Pfannkuchen aus wie
Fensterchen. Nach altem Brauch im Miinsterland wurde mit der An-
zahl der “Fensterchen” einem Brautwerber auf dem Hofe gesagt, ob
sein Antrag angenommen wurde oder nicht. Mehr als 3 Fensterchen
lieBen ihn hoffen, daf das Liebeswerben von Erfolg gekront war.
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Karfreitags-Struwen
Man nennt sie auch Plinsen.

500 g Mehl

3/8 I Milch -

40 g Hefe

- 2EL Zucker

125 g Rosinen od. Korinthen
oder einige in kleine Stiicke geschnittene Apfel

1 EQ .

1/2 TL Salz

Aus Mehl, Milch, Hefe und Zucker einen diinnen Hefeteig bereiten,
Rosinen, Ei, Salz dazugeben und etwa 1/2 — 1 Std. an warmem Ort
aufgehen lassen. Dann backt man daraus kleine runde Pliitzchen in
der Pfanne mit Ol oder Schmalz. Die Menge ergibt etwa 25-30 Stiick.
Sie werden am liebsten mit Zimt und Zucker bestreut gleich aus der
Pfanne gegessen. |

Knabbeln
der Bauernzwieback des Miinsterlandes

Knabbeln sind die “Abkoémmlinge” des aus feinem Weizenmehl ge-

~ backenen Bauernstuten. Der noch heifie, frisch gebackene Stuten wird
in kleine Stiicke gebrochen, die im Ofen gerdstet werden. Knabbeln
werden in Tassen (Knabbelkiimpkes) gegeben, mit Zucker bestreut
und mit heifier Milch oder Milchkaffee iibergossen und mit dem Lof-

. fel gegessen.
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Rosinenstuten

500 g Mehl
1 P. Hefe
40-50 g Zucker
80 g Butter

1 Ei
200 ccm Milch
1 TL Salz
100 g Rosinen

Aus den Zutaien einen Hefeteig herstellen, in einer Kastenform auf-
gehen lassen und bei 2000 ca. 1 Std. backen.

‘Tip! Man spart Zeit und Strom, wenn man 2 Stuten herstellt, also
von allen Zutaten die doppelte Menge nimmt. Stuten lift
sich sehr gut einfrieren.

Noch ein Tip! Hefeteig lifit sich am besten zwischen der Kocharbeit
bereiten, weil immer nur wenige Handgriffe nétig sind,
dann muB er erst wieder aufgehen.
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V.Westféilischer Quarkauflauf

2 Eier

100 g Zucker

1 Zitrone

250 g Quark

4 gestr. EL Grief

1 EL gehackte Mandeln
1 TL Margarine

2 EL Rosinen

Die Eier trennen, Eigelbe mit Zucker schaumig rithren, die Zitrone
abreiben, auspressen und Saft und Schale zu der Eigelbmasse geben.
Dann Quark, Gries, Mandeln und Rosinen zufiigen und zuletzt den
steifgeschlagenen Eischnee unterziehen. Die Masse in eine gefettete,
feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Backofen goldbraun bak-
ken. Heifs servieren.

Backzeit: 30-35 Min. bei 2000, Gasherd Stufe 4

Dazu pafst sehr gut Sauerkirschsirup oder Saft mit etwas Sahne ver- |
mischt. |
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&. Ridht atltdgliche Ein machrezepte

Dreifrucht

Gurken einmachen
Holunderbeerensaft

Kirbis eingemacht
Rhabarber-Ingwer-Marmelade
Sauerkirschlikor
Schlehenlikér
Steintopf-Marmelade
Zwetschgen einmachen
/wetschgenmus
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Dreifrucht

Auf 500 g Pflaumen
1 kg Apfel und
. 1 kg Birnen (Speckbirnen)
rechnet man 11 Wasser
- 125 g Zucker
1/2 Zimtstange

Pflaumen entkernen und halbieren, Apfel schilen und vierteln,
‘Birnen schilen und halbieren. Nacheinander kurz iiberkochen, die
PYlaumen zuletzt, weil sie Farbe abgeben und die Apfel und
Birnen dadurch rot wiirden. Das Obst lagenweise in Einmach-
gliser fiillen, Wasser (man kann das Abkochwasser nehmen) und
Zucker aufkochen, auf die Gliser verteilen. Obenauf ein Stiick-

- chen Zimtstange legen. Die Gliser 20 Min. bei 809 einkochen.

- Ist nur wenig siif3, pait gut zu Schweine- oder Wildbraten, zu
Bratkartoffeln und Ki6Gen aller Art.
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Eine praktische Art

Gurken einzumachen

Hast du viel Arbeit in Haus und Garten,
ist Obst und Gemiise gut geraten,

dann ist wieder Einmachzeit,

die Gurken stehen schon bereit:

wasch den ersten Schmutz herunter,
pack sie in einen Kissenbezug munter,
hurtig in die Waschtrommel hinein,
stell schnell 3 Spiilginge ein.

So werden sie sauber und reiben sich fein,

danach schneid rasch die Stiele ab

und stecke sie ins Einmachglas!

Auf 10 Gliser Gurken (720 ml), das stimmt,
man 3 Litr. Flissigkeit nimmt.

1 Lir. Wasser und 2 Ltr. Weinessig, den besten,
das kommt dir zugut, auch deinen Giisten,

3 EBloffel Salz, gut 1 1/2 Pfund Zucker,

1 P. Gurkengewiirze,

schnell in einen Kochtopf stiirzen;

bei grofer.Flamme kocht die Lsung im Nu (3 Min.)
gib dann 1 P. Gurkendoktor zu, (nicht kochen!)
gief sie heif in alle Gliser ein

und schraube sie zu, sduberlich und fein,

-1as sie 10 Minuten zichen

und fertig blst du ohne Muhcn'
Mach’ es so wie ich,
dann hast du auch noch Zeit fiir dlch7




Holunderbeersaft

Holunderbeeren von Stielchen befreien, im Kochtopf knapp mit Wasser
bedeckt gut aufkochen lassen. Dann rithrt man alles durch ein feines
Sieb, am besten nimmt man dazu einen Riihrstab (Zusatzgerit beim
Handmixer) und ein Plastiksieb, so daf nur die Kernchen iibrig blei-
ben. Auf 11 Saft, er ist dicklich und fruchtig, rechnet man 500 g Zuk-
ker. Man kocht beides noch einmal auf, fiilli den Saft in heifie Fla-
schen randvoll (es darf keine Luft in der Flasche bleiben) und ver-
schlieBt sofort mit “twist-off-Deckeln”. '

Der Saft ist etwas herb im Geschmack, eignet sich sehr gut als Zugabe
fiir GrieBpudding, verdiinnt als Suppe mit Apfelstiickchen oder als
heifies Getrink bei Erkiltungen und zum Aufwirmen im Winter.

1/8 1 Essig

1 Zimtstange

1 Zitrone

1 kg Zucker

2 Tassen Weifwein
1 Vanillestange
20 g Ingwer

q—————iirat

Den geputzten und in kleine Stiickchen geSchn.ittenen Kiirbis in den
angegebenen Zutaten weichkochen. In Einmachgliser fiilllen und bei
800 in ca. 20 Min. einkochen.
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Rhabarber—-Ingwer—Marmelade

1 kg Rhabarber, gewaschen und geputzt
1 kg Einmachzucker
Saft von 2 Zitronen

——— —— e r— amm — — o m—r — o ——— ——

25¢ Ingwérpulver
100 g kleingehackter Ingwer, kandiert oder in Sirup

Rhabarber wird in kleine Stiickchen geschnitten und mit Zucker
und Zitronensaft 24 Std. in einem Topf stehen gelassen. Er zieht
in dieser Zeit viel Saft. Dann gibt man das Ingwerpulver dazu
und kocht alles 15 Minuten. Der kieingehackte Ingwer (man be-
kommt ihn in Feinkostgeschiften) wird zugesetzt und noch
einmal 5 Min. gekocht. Danach fiillt man die Marmelade wie
gewohnt in Gliser und verschlieft sie. '
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Sauerkirschlikér

1 kg Sauerkirschen
500 g Zucker

1/4 1 Wasser

1/21 Rum (54%) -
1/2 Stange Zimt

Den Zucker in 1/4 1 Wasser aufkochen, abkiihlen lassen, mit dem Rum
vermischen und iiber die entsteinten Kirschen geben. Den Stangenzimt
zufiigen und das Ganze in Einmachgléser fiillen. Bei 80° 30—35 Min.
einkochen. Man kann spiter die Kirschen absieben, sie schmecken be-

sonders gut zu Vanillecreme.

Schlehenlikér M
‘1
200 g Schlehen ‘ W .

1/2 bis 3/4 | klaren Korn

100 g weifien Kandis .
etwas Muskatnuf oder Zimt oder Vanille

Die Schlehen miissen gepfliickt werden, wenn sie reif sind und einen
richtigen Frost iiberstanden haben. Man fiillt sie in eine groBe Flasche
und giekt soviel Alkohol auf, dafi die Schlehen gut bedeckt sind, gibt
den Kandis und Gewiirz hinzu und kit die Flasche gut verschlossen
mindestens 2 Monate stehen. Danach filtern.

Aot wmrr 18,80 omeleveo
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Steintopf-Marmelade

eine sehr leckere Marmelade mit wenig Kalorien!

1 kg Friichte
400 g Zucker

Friichte, wie sie der Garten gerade bringt, sehr langsam zerkochen las-
sen (30 Min.). Feste Friichte konnen auch etwas zerkleinert werden, je-
- doch soll kein Mus entstehen. Von dem Zucker 300 g zu den Friichten
geben und 5 Minuten aufkochen lassen.

Die Masse in einen Steinto p f filllen und die restlichen 100 g Zuk- |
ker, vermischt mit einer Messerspltzc Einmachbhilfe, iiber die heife
Fruchtmasse geben.

Wird eine neue Fruchtsorte gekocht, muf die schon vorhandene Marme-
lade kriftig durchgerithrt werden, bevor die heifen Friichte wieder
daraufgegeben werden. Den Abschlufs bildet immer Zucker mit Ein-
machhilfe.

Man kann jede Frucht verwenden, auch Pfirsiche, Aprikoéen, Ananas
usw., jedoch muf darauf geachtet werden, daf einige Friichte stark
geheren, wie z.B. schwarze Johannisbeeren.

Sollte sich mal etwas Schimmel ansetzen, so kann man ihn leicht abne..
men und zum Schutz zusitzlich ein mit Rum getriinktes Papier auf die
Marmelade legen. Der Steintopf wird mit einem Leinentuch fest ver-
schlossen. — Im November/Dezember ist er zum Kosten bereit.
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Zwetschg-en

schmécken ganz besonders gut, wenn Sie sie mit einer Zuckerlosung aus

300-400 g Zucker
1/2 1 Rotwein
1/2 1 Wasser

einkochen. (Man darf auch mehr Rotwein verwenden!!!)

Wenn Sie aus tiefgefrorenen Zwetschgen Kompott machen
wollen, geben Sie die Zwetschgen auch in eine kochende Zuckerldsung
aus Rotwein und Wasser. — Dazu geschlagene Sahne reichen, und der
Nachtisch ist ein Gedicht!

Zwetschgenmus

Auf 8 - 10 Pfund Zwetschgen rechnet man 1 - 2 Pfund Zucker (je
nach Reifegrad und Qualitit der Zwetschgen) und eine gute Handvoll
entstielte Holunderbeeren. Die Zwetschgen entsteinen, in einen grofen
Kochtopf geben, den Zucker iiberstreuen und iiber Nacht stehen lassen.
Es bildet sich reichlich Saft. Am niichsten Morgen die Holunderbeeren
~ dazugeben und alles langsam zum Kochen bringen. Die Zwetschgen
kochen jetzt in ihrem eigenen Saft. Wenn man nicht riihrt, brennen sie
nicht an. In etwa 2 Stunden ist der Saft eingekocht, und das Mus wird
dicklich. Dann noch 1/2 Std. weiterkochen, dabei gut iiber den Boden
rilhren. Dadurch wird das Mus simig, brennt aber leichter an. In Gliiser
oder Steintépfe fiillen und mit in Alkohol getrinktem Papier abdek-
ken und zubinden.
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40. Abklvaungen und Evkldvangen

Teel.od. TL = Teeloffel

EBlL. od. EL = EBloffel

P. = Pickchen |
Pr. = Prise = soviel Salz oder Zucker, wie man

zwischen 2 Fingern und Daumen halten kann.
—————— = ein Arbeitsgang ist beendet.

Die Backtemperaturen sind fiir einen normalen
Elektro-Backofen angegeben.

Der HeiBluftbackofen mufi ca. 200 niedriger ein-
gestellt werden.

Die Rezepte sind, wenn nicht anders angegehen, .
fiir 4 Personen gedacht.

Das Buch ist zu beziehen beti der

Kath. Frauengemeinschaft St. Marien
Loddenweg 10 (Pfarrbiiro)
44 Miinster — Hiltrup
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Anhang zum Kochbuch

"So kochen und backen Hiltruper Hausfrauen"

4 hAmmpov W hmachis bochsre,

Herausgegeben von der Kath. Frauengemeinschaft
St. Marien, Minster-Hiltrup.

Der Anhang ist, wie das Kochbuch, zu beziehen bei der
Kath. Frauengemeinschaft St. Marien
Loddenweg 10 (Pfarrbiiro)

4400 Minster-Hiltrup
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Vorwort

Das groBe Interesse an selbst hergestelltem Weih-
nachtsgebidck ermutigte die fleiBigen Rezeptesammle-
rinnen der Frauengemeinschaft St. Marien, ihre
bewdhrten weihnachtlichen Backgeheimnisse zusammen-
zutragen und als Anhang ihres beliebten Kochbuches
von 1982 herauszugeben.

Zur besseren Unterscheidung ist das Papier geféarbt.

Die Weihnachtsbackerei ist eine beliebte Tatigkeit flr
Jung und Alt und gehdrt in vielen Familien mit
zur freudigen Vorbereitung auf das Fest des Jahres.

Bei der Auswahl der Rezepte wurde bewut auf alt-
erprobte Rezepte - zum Teil schon aus GroBmutters
Zeiten stammend -~ und auf einfache Handhabung Wert
gelegt.

Alle Rezepte wurden vorher noch einmal ausprobiert,
so dal bei genauer Befolgung der Rezeptur ein Gelin-
gen garantiert sein dirfte.

Die Unterteilung in von Hand bzw. mit Ausstechformen
zu behandelnde Teige und solche, die im Ganzen auf
dem Blech abgebacken und nachher nur geschnitten
werden, soll den Bédckerinnen die Auswahl der Re-
zepte erleichtern.

Die festliche Kaffeetafel in der Weihnachtszeit
ist mit besonders bewdhrten und typischen Kuchen-
rezepten bedacht und weihnachtliches Konfekt ver-
vollstidndigt die Sammlung.

Viel Freude bei der Weihnachtsb&dckerei!

Frauengemeinschaft St. Marien, Hiltrup

September 1983
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Ao Dor dewr Backew zu lesewn !

l.

Vor Beginn der Weihnachtsbédckerei aufschreiben,
nach welchen Rezepten man backen will. Danach eine
Einkaufsliste erstellen.

Weihnachtsbdckerei ist vielfach eine teure Sache.

Man sollte in den Wochen vorher schon ab und zu

an den Einkauf denken. Dann verteilen sich die Kosten
etwas und belasten nicht das ohnehin stark strapa-
zierte Haushaltsgeld fiir den Monat Dezember.

Honig- und Lebkuchen schmecken am besten, wenn sie
mehrere Wochen gelagert sind. Aber gut verschliefen,
in jedem Haushalt gibt es Naschkatzen!!

. Die Verwendung von Backtrennpapier erleichtert das

Backen sehr; das Einfetten der Bleche entf#llt und
jedes Gebick 1bst sich nach dem Backen lei€ht. Nach
einfachem Abwischen des Papiers mit einem feuchten
Tuch kann es mehrmals verwendet werden.

Die Verwendung der doppelten oder mehrfachen Menge
an Zutaten verkiirzt bei entsprechendem Bedarf die
Arbeitszeit erheblich.

Der HeiBluftbackofen beweist bei der Weihnachtsbidcke-
rei seine grofien Vorteile: man Kann ohne weiteres
4 Bleche zur gleichen Zeit abbacken.

. Das Mehl sollte man mdglichst mit Backpulver zusammen

sieben, so mischt sich beides besser.

Fir Riihrteige kann man alle Zutaten, auch Mehl,
zusammen in eine Schiissel geben und dann mit einem
elektrischen Rilhrgeridt verarbeiten.

Etwa einen halben Teeltffel Salz jedem Teig zugege-
ben, rundet den Geschmack ab und verfeinert ihn.
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10. ZuckerguB wird besonders weifl, wenn man ihn aus
steifgeschlagenem Eiwei und Puderzucker herstellt.

11. Pldtzchen lassen sich gut in Steintdpfen, Blechdosen
oder Plastikeimern mit Deckel aufbewahren. Nachdem
das Gebdck gut ausgekiihlt ist, am besten iiber Nacht,
sollte man die Behdlter abdecken oder verschlieRen,
damit das Gebdck nicht austrocknet und das Aroma
sich richtig entfalten kann.

12. Einen Apfel zu Honig- oder Lebkuchen in die Auf-
bewahrungsdose pegeben, hdlt das Gebidck weich und
konzentriert das Aroma.

13. Zeichen und Abkiirzungen:

————— bedeutet, daB die vorgenannten Zutaten
zu einem Arbeitsgang gehitren.

P. = Pdckchen

Pr. = Prise (was man zwischen drei Fingern

halten kann, z. B. Salz)

Teel. = Teeldoffel

EBL. = EBloffel

Fl. = Fl&dschchen

Tr. = Tropfen

gestr. = gestrichen

geh. = gehackt

gem. = gemahlen
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B. Wissenswevtes dlpev Telglockevungs-
mittel

Backpulver ist ein Gemisch von verschiedenen Stoffen,
die wdhrend der Hitzeeinwirkung beim Backen Kohlensiure
freigeben und damit die Teiglockerung bewirken. Back-
pulver verwendet man hauptsidchlich fiir fett- und zucker-
reiche Teige.

Hefe ist frisch oder als Trockenhefe erhdltlich. Sie
ist eine biologische Masse. Hefepilze vermehren sich
sprunghaft bei optimalen Lebensbedingungen, die man
durch lauwarme Fliissigkeit, etwas Zucker und eine Tem-
peratur von 40 - hiochstens 50 C schafft. Durch die
Aktivitdt der Pilze wird Zucker in Alkchol und Kohlen-
sdure verwandelt, die den Teig lockern. In der Weih-
nachtsbédckerei ist Hefe fiir Stollen und Friichtebrot
geeignet,

Pottasche ist ein Kaliumsalz, welches durch Honigzusatz
und das Stehenlassen des Teiges liber einige Tage Kohlen-
sdure als Treibmittel freisetzt. Pottasche wird fiir
Honigkuchen und Lebkuchenteige gern gebraucht. Die

Teige diirfen kein Fett enthalten, da sonst eine Versei-
fung durch die Verbindung von Kaliumsalz und Fett ent-
steht und das ganze Gebidck ungenieBbar wird.

Hirschhorngalz ist ein Ammoniumsalz der Kohlensdure.
Die Triebkraft entsteht durch Bildung von Ammoniakgasen.
Hirschhornsalz darf nur fir flaches Gebdck gebraucht
werden, z. B. Springerle, damit alle Gase beim Backen
schnell entweichen konnen. Bei dickeren Kuchen bleibt
ein Ammoniakgeschmack zuriick.

Alkohol lockert den Teig, ist aber kein ausgesproche-
nes Tre%bmittel. Der Siedepunkt von Alkohol liegt bei
ca. 70 C, dann verdampft er. Das entweichende Gas
lockert den Teig. Der Alkohol geht dabei verloren,
nur der Geschmack bleibt zuriick.
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Adventstorte

als Adventskalender - fiir 24 Tage 1 Stiick Kuchen

6 hartgekochte Eier
400 g Butter

250 g Zucker

1 Ei

500 g Mehl

200 g gemahlene Mandeln

1 Teel. Ingwer

1 unbehandelte Zitrone

2 EiweilB
500 g Puderzucker
rote Speisefarbe
Zuckerperlen in weifl und rosa.

Eigelbe durch ein Sieb driicken, mit Butter, Zucker,
Ei, Mehl, Mandeln, Ingwer und diinn abgeriebener
Zitronenschale verkneten. Den Miirbeteig etwa 30 Min.
im Kiihlschrank kaltstellen.

Den Teig auf einem mit Backtrennpapier ausgelegten
Backblech zu einer runden Platte von 30 cm Durch-
messer ausrollen. Mit einem spitzen Messer ein
Schneckengehduse einritzen, restlichen Teig wegschnei-
den. 24 Felder mit dem Messer leicht markieren.

Die Schnecke bei 200 °C etwa 40 Min. backen. Abkiihlen
lassen!

Fiir den Guf EiweiB mit 375 g Puderzucker aufschlagen,
mit Speisefarbe rosa farben und 3 EB8l1. davon ab-
nehmen. Die Schnecke mit dem GuB iiberziehen. Die
Linien zwischen den Feldern mit Zuckerperlen belegen,
so lange der GuB noch weich ist. Trocknen lassen.

Den iibriggehaltenen GuB mit dem restlichen Puder-
zucker verriihren. Die Masse hellrot farben. In

einen kleinen Frischhalte-Plastikbeutel fiillen

und eine kleine Spitze abschneiden. Die Felder

mit dem GuB von 1 - 24 nummerieren. 1
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Alpenbrot 2
250 g Honig ﬁ'%g]'ﬂ' W

250 g Zucker

W e e ——— i o —— — —— Y W — ———— -

175 g Semmelmehl Iy
1 Milch

40 g Haselniisse, gemahlen ; 45%?&*”
g

Zitronat, gehackt

1 geh. EB1. Kakao

3 gestr. Teel. Zimt, gemahlen

1 gestr, Teel. Nelken, gemahlen
375 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Glasur:

50 g Blockschokolade

2 £t8l. heiBes Wasser

250 g Zucker
4 EBl. Wasser

Honig und Zucker erwédrmen bis die ilasse aufgeldst

ist, abkihlen. Semmelmehl mit Milch libergieien,

quellen lassen.

Die librigen Zutaten mit dem Mehl und Backpulver mischen,
dann Honigmasse und Semmelmehl unterarbeiten und
verkneten. Den Teig in 5 Rollen formen, auf ein ge-
fettetes Backblech legen und in ca 15, Min. beil

180 OC backen. _ ‘

Das Gebick in 1 cm breite schrige Streifen schneiden
und nach 2 Tagen mit GuBl iberziehen.

Dafiur zerkleinerte Blockschokolade in heiflem Wasser
leicht erwdrmen und zu einem dicklichen Breil verriihren.
Den Zucker mit Wasser einmal kr&aftig brausend kochen
lassen, daru den Schokoladenbrei unterriihren.

Die schrigen Gebdckstiicke von allen Seiten damit
bepinseln und gut trocknen lassen.

Sollte der GuB zu hart werden, muBl noch einmal kurz

erwdrmt werden.
PPBI0LN
Ergibt ca. 100 Stiick. W 2 Tee 1t Fsrseg
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Berliner Brot

250 g Butter

250 g Zucker

2 Eier

250 g Mehl

2 Teel. Backpulver .

250 g Mandeln, ungeschdlt, in Scheiben
schneiden

125 g Schokolade, gerieben

1 EB1. Zimt

s
oo LS S S i P St A b e

etwas EiweiB

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, die anderen
Zutaten unterriihren, fingerdick auf ein gefettetes

Blech streichen, mit leicht geschlagenem und etwas
gesiiBtem EiweiB bestreichen.

Backzeit 3/4 bis 1 Std. bei mittlerer Hitze.

Nach dem Bagken sofort in schmale Streifen schneiden,
ca. 2 x 7 cm

13
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Feiner weicher Honigkuchen

g Honig
100 g Zucker

500 g Mehl
5 g Nelken
S g Zimt

1 Pr. Salz

40 g Zitronat
100 g Mandeln, gehackt,
2 Eier

10 g Pottasche, in 1 EB1l. Rum gelost

1 Ei - gequirlt
Mandeln und Zitronat zum Belegen

Honig und Zucker im Topf auf der Kochplatte erhitzen.
Die Masse soll nicht kochen, sondern nur aufgeldst
und fliissig werden. Alle Gewiirze und die iibrigen
Zutaten mit dem Mehl vermengen. Die aufgeldste
Honigmasse - etwas abgekiihlt - hinzugeben, danach
die verquirlten Eier und das aufgelbste Treibmittel
{Pottasche). Nach griindlichem Durchwirken den Teig
24 Stunden ruhen lassen. Am anderen Tag auf ein
leicht gefettetes, bemehltes Blech geben, ausrollen,
dahn diinn mit dem verquirlten Ei bestreichen.

Form und GroBe der Stiicke durch leichtes Einschneiden
andeuten und mit Mandeln und Zitronat belegen.

Nach dem Backen kurze Zeit abkiihlen lassen, vom
Blech heben und in Stilcke schneiden.

Backen: o
45 -~ 50 Min. 2/2 25 - 30 Min. 180 oC
5 - 10 Min. 0/0 5 - 10 Min. 0 °C
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Honigkuchen mit Buttermilch

1/2 1 Buttermilch
500 g Zucker

ld8t man ganz langsam auf dem Herd kochen, bis
ein brauner Sirup entsteht. Dann stellt man einen
Riihrteig her, aus:

250 g Butter
250 g Zucker
3 Eiern
dem Sirup
500 g Mehl
1 P. Backpulver
1 P. Lebkuchengewiirz

Den Teig streicht man auf ein gut gefettetes Back-
blech und backt ihn auf der 2. Leiste von unten bei

170 - 180 °C etwa 20 - 25 Minuten.

Etwas abkiihlen lassen und in viereckige Stiicke

schneiden. Evtl. mit einer Glasur iiberziehen. Diese

auf den warmen Honigkuchen geben.

ZuckerguB:
1 EiweilBl
150 g Puderzucker

1-2 EBl. Rosenwasser oder Zitronensaft
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Knasterkuchen

.
100 g Butter ?W W W

75 g Zucker
2 Eiweilll
1 P. Van. Zucker

_— o e e e e me e e = e

100 g Mehl

— o wwm am wem um mes ee MR

30 g Butter zum Bestreichen

JE I . e e

StreuBel: 150 g Mehl
90 g Zucker
70 g Butter

" Butter, Zucker und EiweiB schaumig riihren, das Mehl
unterheben. Den Teig ganz dinn und gleichmdBig auf
ein gefettetes Blech streichen, mit Butter bepinseln
und mit StreuBel belegen. Dazu werden Mehl, Zucker
und Butter mit der Hand zerkriimmelt.

Backen bei 210 °C in ca 15 Minuten.

Nach dem Backen sofort - noch warm - in beliebige
Stlickchen schneiden.
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Kﬁnigsschnitten

80 g Butter
180 g Zucker
2 Eier
125 g Mehl
200 g gemahlene Niisse
1/2 P. Backpulver
1 Teel. Zimt
3 ER1. Zitronensaft
100 g Korinthen
100 g Zitronat
Guf:

200 g Puderzucker
2 EBl.Zitronensaft
1 EBl. heiBes Wasser

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, die anderen

Zutaten dazugeben und unterheben. o
Den Teig auf ein Blech streichen und bei 175 "C etwa

15 Minuten backen (2. Schiene von unten).
Sofort schneiden und mit Zitronenguf iiberziehen.

17
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Lebkuchen AA)VM~VOL°J450VY .

500 g Honig
250 g Zucker
125 g Schokolade, gerieben
125 g Zitronat, gewiirfelt
125 g Mandeln, gehackt
1l Teel. Zimt
1 Teel. Kakao
1/4 Teel. gem. Nelken
1 Pr. Salz
750 g Mehl
3 Teel. Hirschhornsalz
1 EB1. Wasser
4 Teel. Rosenwasser
GufB:
200 g Kuvertiire
30 g geschdlte Pistazien

Honig und Zucker im Topf fliissig werden und abkiihlen
lassen. Dann die anderen Zutaten dazugeben, auch
das in Wasser aufgeloste Hirschhornsalz, gut durch-
kneten und 4 Tage bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Teig ausrollen, auf gefettetes Backblech geben und
den Teig mit Rosenwasser bestreichen.

Backen bei 180 °C, 30 Minuten.

Kuchen vom Blech ldsen, wieder mit Rosenwasser be-
streichen und die aufgeldste Kuvertiire dariibergeben,
mit Pistazien verzieren und in beliebige Stiicke schnei-
den.

18
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Mandelschnitten

Aener, WW./

1 Pfund Eier (= 7 - 8 Stck.)
1 Pfund Zucker
2 P. Vanillezucker

———

1 Pfund Mehl
1 MeBerspitze Backpulver

1 Pfund ganze Mandeln, abgezogen
1 Pfund Rosinen
1-2 EB81.Rum

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, Mehl
mit Backpulver gesiebt unterheben, Niisse, Rosinen und
Rum einriihren.

Den geig auf ein gefettetes Blech streichen und bei
180 C in 30 Minuten hellgelb backen. Danach in Drei-
ecke, Quadrate oder Streifen schneiden und im Backofen
noch etwas rosten.

Die Menge reicht fiir 2 Bleche.

19

319



320

Prasselkuchen

In groBere Stiicke geschnitten ist dieses ein Kuchen
zum Aufbewahren, flir plotzlichen Besuch.

In kleinere Stiicke geschnitten ist das Gebdck auch
fiir den Weihnachtsteller geeignet.

375 g Mehl

2 gestr. Teel. Backpulver
125 g Zucker

1 F1. Rum-Aroma

(besser 1 EBl1. Rum oder Weinbrand)
1 Pr. Salz

1 Ei

200 g kalte Butter oder Margarine
200 g Aprikosenmarmelade

StreuBel:

350 g Mehl

175 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Messersp. Zimt
175 - 200 g Butter oder Margarine

Aus den erstgenannten Zutaten einen Knetteig herstel-
len, ihn einige Zeit kalt stellen und dann auf einem.
gefetteten Backblech ausrollen, gleichm@Big mit Apri-
kosenmarmelade bestreichen und die StreuBel dariiber
verteilen.

Fiir die StreuBel Mehl mit Zucker, Vanillezucker und
Zimt vermischen, dass Fett in Flockchen dazugeben
und mit den Hinden oder 2 Gabeln zu StreuBeln verar-
beiten.

(Sollte die Masse zu wenig kriimmeln, evtl. 1-2 EBl.
Wasser dazugeben.)

Backzeit: 200 °C, etwa 25 Minuten.

Sofort nach dem Backen in Dreiecke schneiden!



Prinzenschnitten

200 g Margarine
250 g Zucker
3 Eier
geriebene Schale einer halben Zitrone
250 g Mehl
1/2 Teel. Backpulver
100 g Orangeat
50 g Zitronat
125 g geschdlte, gehackte Mandeln
250 g Rosinen
125 g Korinthen
1 EBI. Rum
Guf:
1 Eiweif
3-4 EBl. Puderzucker

Rihrteig herstellen, auf ein Backblech streichen, bej

180 "C - ca. 15 bis 20 Minuten backen, heiB mit GuB

liberziehen,

in beliebige Stiicke schneiden.
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Schokoladen-NuBlstangen

2 Eier

125 g Zucker

1 P. Vanillezucker
125 g Mehl

1 Teel. Backpulver
3-4 Tr. Zitronenaroma

125 g Rosinen

125 g Haselniisse, fein gehackt

100 g bittere Schokolade, grob gerieben
Guf:

150 g Puderzucker

1 geh. EBl. Kakao
2-3 EB8l. heiBes Wasser
1 EB1l. fliissiges Palmin

Eier, Zucker, Vanillezucker schaumig riihren. Mehl

mit Backpulver mischen und mit den anderen Zutaten
unter die Eimasse ziehen.

Eingefettetes Backblech gut zur Hdlfte mit dem Teig
bestreichen. Als Abgrenzung mehrmals gefaltetes Butte:-
brotpapier oder Alufolie vor den Teigrand legen.

Backen bei 180 OC in etwa 20 Minuten.

Das erkaltete Geback in breite Streifen schneiden.
Die Enden mit Schokoladengufl bestreichen. Dafiir die
Zutaten der Reihe nach gut verriihren.
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Schokoladen-Nufistreifen

200 g Honig oder Kunsthonig
250 g Zucker

125 g Margarine

2 Eier

4-5 EB1. Milch

1/2 Fl. Backdl Zitrone

1l gestr. Teel. Zimt

1 Messersp. gemahlene Nelken

2 EB1l. Kakao oder geriebene Schokolade
1 P. Schokoladenpuddingpulver
3 gestr. Teel. Backpulver

500 g Mehl

375 g Haselnisse, grob gehackt
Glasur:

200 g Puderzucker

2-3 EB1. Weinbrand

3 EBl. heifle Milch

Honig, Zucker und Fett bei schwacher Hitze langsam
erwdrmen. Die fliissipge Masse abkiihlen lassen. Dann
Eier, Milch, Gewlirze und Kakao oder geriebene Schoko-
lade damit vermischen. Das mit Schokoladenpudding-
pulver und Backpulver vermischte Mehl darunterriihren.
Zuletzt die Haselniisse hinzufiigen. Den Teig dick auf
ein gefettetes Backblech streichen. Vor die offene
Seite des Bachbleches einen gefalteten Streifen Alumini-
umfolie legen. Den Teig mit Wasser bestreichen und dann
im vgrgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei
200 “C in 25 - 30 Minuten abbacken.

Fir die Glasur den Puderzucker mit dem Weinbrand

und der heiBen Milch verriihren. Die Gebdckplatte
sofort nach dem Backen mit einem Pfannenmesser vom
Blech lésen und noch warm mit der Glasur bestreichen.
Das erkaltete Gebdck mit einem scharfen Messer in

2 cm breite und 6 cm lange Stiicke schneiden.

Der Teig reicht fiir ca. 100 Schokoladen-NuBlstreifen.
23
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Zigeunerschnitten

2 Eier
180 g Zucker

90 g Butter

75 g Zitronat, gewiirfelt
120 g Rosinen

180 g Niisse, gehackt
1 Teel. Zimt
4-5 EBl1. Kakao

250 g Mehl
1/2 P. Backpulver

GuB:
1 EiweilBl
4-5 EB1. Puderzucker

Eier, Zucker und Butter schaumig rilhren, die ubrigen
Zutaten und zuletzt das Mehl mit Backpulver unterheben,
auf gin gefettetes Backblech streichen und bei

180 “C etwa 30 Minuten backen.

Mit Gufl bestreichen und in kleine Stiickchen schneiden.

24
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4. Handgefovmte

Aachener Printen
Amerikaniséhe Eierkrdnze
Briisseler Spitzen
Dattelmakronen
Elisenlebkuchen
Haferflockenmakronen
Harte Waffelpldtzchen
Javaplatzchen

Kleine Schokoladenbrote
Kokosmakronen

Linzer Schnitten
Liibecker Kokoksmakronen
Mandelknusperchen
NuBstangen
0lgabrotchen
Pfefferniisse
Rosinenstangen
Schneidewind

Schweizer NuBRtaler
Spritzgeback
Vanillekipférl

Wespennester

Platzclnen

27
28
29
29
30
31
31
32
33
34
34
35

36

36
37
37
38
39
40
41
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Aachener Printen

200 g Zucker

1/16 1 Wasser

1 Ei

1 Eigelb

100 g Honig

1l Teel. Pottasche

1 EB1. Rum oder HMilch

250 g brauner Kandis, Krimel
1 geriebene Zitronenschale
500 g Mehl

1 Teel. Zimt

1 Teel. Kardamom

1/2 Teel. gem. Nelken

1 Eiweill

Zucker in einem Topf zu Karamel brdunen und mit Wasser
abloschen. Nach dem Auskiihlen mit den Eiern schaumig
schlagen. Honig erhitzen, bis er fliissig ist, abkiihlen.
Pottasche in Rum oder Milch auflésen, mit Honig, den
Gewiirzen und Mehl unter die schaumige Eiermasse rihren.
Den Teig 8 - 14 Tage in den Keller stellen, dann gut
verkneten, ausrollen, in fingerlange Streifen schneiden,
mit EiweiB bestreichen und 10 bis. 15 Min. bei 200 °c
backen.

Zuerst eine Probe backen, zerlduft der Teig, noch Mehl
unterkneten.

27
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Amerikanische Eierkridnze

250 g ‘Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eier

1 Eigelb

300 g Mehl

150 g Speisestdrke

1 Teel. ,Backgglver

s ke

Zum Verzieren:

50 g kandierte Kirschen
50 g Zitronat

Das Fett schaumig riihren und nach und nach Zucker,
Vanillezucker und Eier zugeben. Mehl, Speisestdrke
und Backpulver mischen und unterriihren. Den Teig in
einen Spritzbeutel filillen und kleine Krénze auf ein
Backblech spritzen. Mit Kirsch- und Zitronatstreifen
verzieren.

Bei 180 © - 200 °C in 10-15 Min. goldgelb backen.

Brilsseler Spitzen

400 g Mehl 100 g Nisse, gehackt
250 g Margarine 20 g Zimt

125 g Puderzucker

1 Eigelb - o B
1/2 P, Backpulver 1 EiweiB

1 P. Vanillezucker

—— 1 Packung Schokoladengi

28

Aus den oberen Zutaten einen Knetteig herstellen.

Davon 500 g abwiegen und darunter Niisse und Zimt kneten.
Den Teig zu 4 Rollen formen. Den Rest des Knetteiges
ausrollen, ca 2 - 3 mm dick, mit verschlagenem Eiweil
bestreichen, die Teigrollen darin einschlagen und

diese in eine beliebiege Form bringen: [:] ICS c:)

Den Teig einige Stunden kalt stellen, in ca. 1/2 cm
dickg Scheiben schneiden und goldgelb abbacken
180 "C, ca 10 - 15 Minuten.

Nach dem Erkalten SchokoguB darauf tropfeln.
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Dattelmakronen

(EiweliBverwendung)

2 Eiweis
125 g Zucker
1 P. Vanillezucker
1/2 F1. Rum-Aroma
1 Messersp. gem. Zimt

50 g abgezogene, gehackte Mandeln

100 g entkernte, in kleine Stiicke ge-

schnittene Datteln
20 g {2 schwach geh#dufte EB81.) Gustin

etwa 50 Oblaten (Durchmesser ca. 4 cm)

Das EiweiB zu steifem Schnee schlagen. Es muB so fest
sein, daB ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Darunter
nach und nach Zucker, Vanillezucker, Aroma und Zimt
schlagen. Die Mandeln und die Datteln auf den Eischnee
geben, das Gustin dariiber sieben, alles vorsichtig
unter den Eischnee heben (nicht riihren!).

Den Teig jeweils dann 1 cm dick auf die Oblaten
streichen und auf ein Backblech legen.

Backen: o
Gas:; 1 - 1 1/2 Strom: 125 - 150 C

Backzeit: ca. 20 Min. %

Die Makaronen miissen mehr trocknen als backen.

'2'? 29
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Elisenlebkuchen

200 g Zucker
2 Eier
1 P. Vanillezucker

— — g v v B el

1 Messersp. gem. Nelken
1 gestr.Teel.gem. Zimt

1/2 F1. Rum-Aroma

1-2 Tr. BackOl Zitrone
75 g Zitronat

1 Messersp. Backpulver

125 g gem. Mandeln

75-125 g gem. Haselnlisse

e et b rbatn —— — — i, o

Oblaten
Guf}:
150 g Puderzucker
1-2 EBL. heifies Wasser
10 g flissiges Palmin

bunte Streuflel oder Schokoladenstreufiel

Die Zutaten der Reihe nach zu einen Teig verarbeiten.
Deg feﬁ}igen Teig auf mittlere Oblaten streichen.

Bel 150°C/20 Min.abbacken. Nach dem Backen mit Zucker-
guBl bestreichen und mit Streugel bestreuen.

Schokol aden -
Streugel

.';
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Haferflockenmakronen

250 g Haferflocken
200 g Butter, =zerlassen und kochendheiB

e st s o o — s s ———— —

125 g  Mehl

2 gestr. Teel. Backpulver
200 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Ei

Haferflocken in eine Schiissel geben, zerlasse-

ne ,kochendheifle Butter dariiber gieBen, um die Hafer-
flocken zu bruhen, gut verriihren und warmhalten. Nun
Mehl und Backpulver mischen und dazugeben, ebenso
Zucker und Vanillezucker. Es entsteht ein kriimeliger
Teig, der mit dem Ei glattgeriihrt wird. Mit einem Tee-
loffel kleine Haufchen auf ein Blech geben und bei

175 °C 15 - 20 Minuten backen.

Harte Waffelpldtzchen

125 g Butter
150 g Zucker
1 Ei

280 g Mehl
1 P, Vanillezucker
1 Pr. Salz '

Butter, Zucker und Ei schaumig riihren, die anderen
Zutaten dazuruhren.

Kleine Kugeln formen und in die Mitte eines jeden
Waffelherzens im Waffeleisen backen.

Vorsichtig herausnehmen.
" '<JA5':E:!‘ >
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Javapldtzchen

200 g Mehl ‘
1 Teel. Backpulver

1 Pr. Salz
100 g Zucker

50 g brauner Zucker
1 ER1. Instant-~-Kaffee
1 Ei

125 g Kokosflocken

.ALSZZQ?G__Lii,e&nté%ganéiﬂmxu_
Verzierung:

1 EiweiR

3 EB8l. Puderzucker

100 g Mokkabohnen

Aus den oberen Zutaten einen Knetteig herstellen und
kleine Kugeln daraus formen, auf ein gefettetes
Backblech setzen und etwas plattdriicken.

Bei 180 °C 20 - 25 Minuten backen.

Nach dem Auskiihlen das EiweiB steif schlagen und Puder-
zucker unterriihren. Auf jedes Platzchen eine Mokka-
bohne mit Zuckergufl setzen.
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Kleine Schokoladénbrote

Die kleinen geformten Kugeln platzen beim Backen auf,

s0 dafl sie kleinen Brotwecken gleichen.

3 Eier
250 g Zucker

125 ¢ geriebene Blockschokolade
350 g geriebene Mandeln

75 g Mehl

30 g Semmelbrosel

2-3 Tr. Bittermandeldl

Puderzucker

Eier und Zucker schaumig rihren und die restlichen
Zutaten einarbeiten.

Aus dem Teig walnuBgroBe Kugeln formen (evtl. auch
kleinere), diese in Puderzucker widlzen und auf ein
mit Alufolie oder Backpapier belegtes Blech geben.
Backzeit: 20 Minuten bei 150 °C.

Ergibt ca. 70 - 90 Stiick.

.
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1/2 Teel. Nelken

Kokosmakronen

(EiweiBverwertung)
4 EiweiB

200 g Zucker

1l Messersp. gem. Zimt

2 Tr. Bittermandelsl

200 g Kokosflocken

Eiweil steif schlagen, nach und nach den Zucker, Zimt
und das Bittermandeldl unterschlagen. Die Kokosraspeln
vorsichtig unter den Eischnee heben (nicht riihren),
von dem Teig mit 2 Teel. Hiufchen auf ein gefettetes
Backblech setzen.

Bei 130 - 150 °C bzw. 1 - 2 (Gas)20 - 25 Min. mehr
trocknen als backen.

Linzer Schnitten

200 g Mehl

170 g Zucker

160 g Butter

160 g Haselniisse, gemahlen
1 Ei

2 Teel. Kakao

2 Teel. Rum
1 Teel. Backpulver

1 Eigelb
gehackte Mandeln

Die Zutaten zu einem Teig verkneten, einige Zeit kalt-
stellen, dann ausrollen und in Rauten schneiden, mit
Eigelb bestreichen und mit gehackten Mandeln bestreuen.

Backen bei ca. 175 °C in 10 — 15 Minuten.
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Liibecker Kokosmakronen

170 g Kokosraspeln

5 Eiweifl
250 g Puderzucker
400 g Marzipanrohmasse (kann auch etwas
weniger sein)
abgeriebene Schale vdn einer halben
_ Zitrone “
2 EB1. Rum

100 g Schokoladenfettglasur

Die Kokosraspeln zwischen deg Handfldchen zerreiben,
auf einem Backblech bei 100 "C im gedffneten Backofen
20 Min. trocknen lassen.

EiweiBe steif schlagen. Die Hdlfte des gesiebten
Puderzuckers mit Marzipanrohmasse und Eischnee ver-
ritlhren. Die Kokosraspeln, restlichen Puderzucker,
Zitronenschale und Rum zufiigen und alles zu einem
grofBflockigen Teig verarbeiten.

Von der Masse walnuflgroBe Kugeln auf das Backblech
setzen und auf der mittleren Schiene 20 Minuten bei
150 °c backen; sie sollen auBen eine braune Kruste
haben, innen aber weich bleiben.

_Nach dem Erkalten die Makronen 2zu einem Drlttel in
Schokoglasur eintauchen.
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200 g Mandeln, gesplittert

Mandelknusperchen

Wl
375 g Mehl 6XJL”4j&g 9
1 Teel. Backpulver
350 g gestoBenen, braunen Kandis w

1 1/2 Teel. Zimt
2 " Fier

125 g Butter

Die Zutaten schnell zu einem Teig verkneten und

2 1/2 cm dicke Rollen daraus formen, kalt stellen,
bis sie hart sind (evtl. kurze Zeit in die Gefrier-
truhe). Dann mit einem scharfen Sagemesser etwa 1/2
cm dicke Scheiben abschneiden ugd diese auf einem
gefetteten Blech bei 175 -~ 200 C etwa 10 Min.

backen.

NuBstangen

50 g Butter
100 g Zucker

3 Eier
1 Eiwein
2 Vanillezucker

300 g gem. Niisse
200 g Mehl
1 Teel. Backpulver

1 Eigelb

Butter, Zucker und Eier werden schaumig geriihrt,

die Ubrigen Zutaten hinzugeben. Die Masse wird

zu kleinen runden Stangen geformt, die mit Eigelb
bestrichen und bei ca. 175 “C in 10-15 Hin. gebacken
werden.

Man kann sie nach dem Backen zur Hidlfte mit Schoko-
lade iliberziehen.
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0lgabrdtchen

2 Eiwelf
120 g Puderzucker

50 g Mandeln, gemahlen

90 g Haselniisse, gemahlen
1 Pr. Zimt

1 Teel. Zitronat, gewiirfelt

Eischnee mit dem Puderzucker 20 Minuten rihren, die

deren Zutaten unterheben, Hiufchen aufs gefettete
Biec i O¢ 15 bis 18 Minuten
Blech setzen und bei 160 - 180 C

backen.

pPfefferniusse

500 g liehl

3 Teel. Backpulver

325 g Zucker

1/2 Backdl Zitrone

je 1 Messerspitze Ingwer, Kardamom, Nelken,
weiBen Pfeffer (alles in gemahlener

Form)
1 ERL. Zimt
2 Eier
6 EBl. Milch oder Wasser ——————
50 g Mandeln, gemahlen -— -
50 g Zitronat, gewiirfelt _Q«- —
e

Puderzucker
heifles Wasser

EﬁB:

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen, gut

1 cm dick ausrollen, runde Platzchen ausstechen,
ca. 2 1/2 cm Durchmesser. Auf gefettetem Blech
in 15 Min. bei 175 - 200 © backen.

Puderzucker mit heiflem Wasser zu einem dicklichen

Brei verrihren und die abgekiihlten Pfefferniisse
damit bestreichen.

Tip: Damit die Pfeffernisse schon weich werden,

kann man sie in einem gewdsserten Romertopf

aufheben. 37
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Rosinenstangen

275 g Mehl

2 P. Vanillezucker
1 Pr. Salz

4 EBl. Milch

250 g Butter

Fiillung:

200 g Rosinen {(abends vorher in 3 - 4 EB1.
Rum trinken)

m_— — it it =

Verzierung:

Puderzucker oder
Schokoladenglasur

Die oberen Zutaten schnell zu einem glatten Teig
verkneten. Etwas kalt stellen. Dann diinn ausrollen
und Rechtecke von 4 x 5 cm schneiden. Auf jedes
Rechteck einige Rosinen legen und in den Teig ein-
wickeln. Die Rosinenstangen auf einem gefetteten
Backblech bei 175 °C in etwa 15 Min. backen. Das
erkaltete GebZck nach Belieben mit Puderzucker
bestduben oder die Enden in Schokoladenglasur tauchen.




H erm /E;K12Q97z> 1973wuu9/7¥h587Q2f !

Schneidewind

250 g Butter
200 g Zucker

1 Ei

1 Eigelb

200 g Kokosflocken
S00 g Mehl

1/2 P. Backpulver

1 EiweilB

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, die anderen
Zutaten unterriihren bzw. -~kneten, Kiigelchen formen,
flach driicken, mit verschlagenem EiweiB bestreichen,
mit Zucker bestreuen.

Backen bei 200 °C in ca. 15 Minuten.

339



40

Schwei zer NuBtaler

125 g Haselnuf3kerne
250 g Mehl
1 Teel. Backpulver (gestr.)

‘100 g Speisestadrke

100 g Puderzucker

1 P. Vanillezucker

1 Pr. Salz .

250 g Butter oder HMargarine

——— i, —

Kakao
Zucker
2 Efl. Milch

Die HaselnuBkerne trocken in ejiner Pfanne bei miliger
Hitze unter stindigem Rihren rtsten, bis sich die
braune Schale 16st und die Niisse gelblich werden,
abkiihlen lassen und zwischen den Hdnden reiben, bis
die Schale abfdllt.

Die sehr aromatisch schmeckenden Niisse werden gemahlen
und mit Mehl, Backpulver und Speisestdrke gemischt.
Darauf gibt man Puderzucker, Vanillezucker, Salz sowie
das in Fléckchen zerteilte Fett und verarbeitet alles.
schnell zu einem geschmeidigen Knetteig. LDaraus 4
Rollen von 3 cm Durchmesser formen, mit kilch bestrei-
chen und in einer Mischung aus Kakao und Zucker widlzen.
Die Rollen etwa 2 Stunden an einem kalten Ort ruhen
lassen, dann mit einem scharfen lesser 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden und bei 200 °C etwa 10 Min. ab-
backen.

Worauf es ankommt:

Die Teigrolle muf gut durchgekiihlt sein, damit sie
sich in Scheiben schneiden 14Bt!
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Spritzgebéck

375 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

2 P. Vanillezucker
1l Pr. Salz
500 ¢ Mehl

125 g Mandeln, gemahlen

— ——c ———— ————

Gupf:

160 =z Puderzucker

2 EBl. Kakao

1 1/2 EBl. heiBes Wasser
50 g Butter, zerlassen

Aerden 02k oaow&y !

Butter, Zucker und Vanillezucker gut schaumig riihren,
Salz und Mehl unterriihren, bzw. unterkneten, ebenso
die Mandeln. Den Teig mit einer Spritzgebickspritze
in S-Formen oder Kranzen auf ein Blech spritzen.

Backen bei 180 °C in 15 - 20 Minuten.

Nach dem Backen die Plidtzchen zur Hidlfte mit dem Gul
bestreichen.
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Vanillekipferl

300 g Mehl

125 g Zucker

1 P. Vanillezucker
3 Eigelb

125 g Mandeln

250 g Butter

Puderzucker zum Best#Zuben

Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Eigelb mischen.
Dann Mandeln und in Stiicke geschnittene Butter dazu-
geben und verkneten.

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen, dann kleine
Stiicke vom Teigz abnehmen und zu Hornchen formen.

Bei 180 °C 12 - 15 Min. backen.

Nach dem Backen mit Puderzucker bestiuben.

Wespennester

250 g Mandeln

200 g Puderzucker
3 EiweiB

1 Pr. Salz

125 g Schokolade

Die gebriihten und abgezogenen flandeln in Stifte schnei-
den und mit der Hdlfte des Zuckers anrdsten. Das Ei-
weill mit einer Pr. Salz zu steifem Schnee schlagen,

den restlichen Zucker nach und nach =zufiigen.

Die Schokolade grob hacken und mit den gerdsteten
Mandelstiften mischen. Die Schokoladen- Mandelmasse
unter den Eischnee geben und einige Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Danach kleine Makronen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen.

Backen: 20 - 25 Minuten bei 140-150 °C.
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5. Mit Fovwen ausgestochene

Platzchen

Braune Weihnachtskuchen

Buttersterne

Glitzerschnee

Linzer Kranzerl

Marzipanpldtzchen

Mirbeteig flr verschiedene Plédtzchen
Norwegische Weihnachtsringe
Schwedische Julkuchen

Spekulatius

Springerle

Zimtsterne

a5
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54
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Braune Weihnachtskuchen

250 g Honig
125 ¢ Zucker
1 Pr. Salz

65 g Butter
65 g schmalz
1 EB1l. Milch

L e L T

1/2 ¥1. Backol Zitrone
1 Teel. (gestr.) gem. Kardamom
1l Teel. (gestr.) Zimt
30 g gem. Haselniisse
500 g dehl
3 Teel. {gestr.) Backpulver

Dosenmilch

Die ersten Zutaten in einem Topf fliissig werden
und erkalten lassen.

Dann die anderen Zutaten unterriihren, das restliche
iMiehl unterkneten. Den Teig ausrollen, beliebige
Pldtzchen ausstechen, auf ein gefettetes Backblech
legen, mit Dosenmilch bestreichen und bei

175 — 200 °C in 10 - 15 Minuten backen.
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Buttersterne

250 g Mehl

125 g Butter

100 g Zucker

1 Pr. Salz

1 kl. Eigelb

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

" —— —

it e e S

rotes Johannisbeergelee

Mehl auf ein Backbrett sieben.

Butter in Flockchen darauf verteilen.

Zucker, Salz, Eigelb, Zitronenschale zufligen und
alles schnell verkneten. 30 Kinuten kilhl stellen.
Teipg 1/2 cm dick ausrollen und Sterne ausstechen.
Auf ein gefettetes Backblech legen. liit einem Holz-
loffel eine Vertiefung in die Mitte dricken und
jeweils etwas Gelee hineinfiillen.

Ca. 12 Hinuten im vorgeheizten Backofen (200 °C)
backen.

Ergibt ca. 30 Stiick Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Glitzerschnee

125 g Margarine

100 g Zucker Baiser
i P. ggnlitezucker 1 EiweiB
LE€ 50 g Zucker

200 g Mehl -
1 Messersp. Backpulver 3 Teel. gem. Nusse
Mirbeteig aus den oben angegebenen Zutaten her-
stellen, einige Zeit kalt stellen, dann ausrollen

und kleine runde Platzchen ausstechen.

Bei 200 °C etwa 10 Minuten hellgelb backen.

In der Zwischenzeit das Eiweifl zu steifem Schnee
schlagen, den Zucker kraftig unterriihren und 3 Tee-
16ffel gemahlene HNiisse unterheben.

Die PlHdtzchen mit dieser Masse bestreiphen und
mit einer halben Nufl verzieren.

Auf der obersten Schiene oder nur mit Oberhitze %
Minuten trocknen lassen.
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Linzer Kranzerl (Eigelbverwertung)

4 hartgekochte Eigelbe
80 g Puderzucker
200 g Margarine

2 P. Vanillezucker
1 Pr. Salz
300 g Mehl

120 g Mandeln
100 g Zucker

2 Eigelbe, roh

1/2 Tasse Johannisbeergelee
etwas Puderzucker

Die hartgekochten Eigelbe durch ein Haarsieb
streichen und mit Puderzucker und der Margarine
schaumig riihren, Vanillezucker, Salz und gesiebtes
Mehl zufiigen und alles verkneten.
Den Mirbeteig in Alufolie gewickelt 2 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.
Die Mandeln mit kochendheiflem Wasser iberbriihen,
abziehen und grob hacken. Die Mandelstiicke mit
dem Zucker mischen.
Den Teig 4 cm dick ausrollen und Ringe von etwa
5 cm Durchmesser ausstechen. Die rohen Eigelbe
verquirlen, die Ringe einseitig damit bestreichen
und mit der feuchten Seite in die Mandel-Zucker-
Mischung driicken. Die Ringe mit der Mandelseite
nach oben auf ein Backblech legen und auf der mitt-
leren Schiene 10 -~ 15 Minuten bei 200 °C backen.
. Das Gebd#ck vom Backblech heben und abkilhlen lassen.
Dann die Unterseiten mit Johannisbeergelee bestrei-
chen, je zwei Ringe zusammensetzen und mit etws
Puderzucker besieben.
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JAdarzipanplatzchen

250 o lehl
1/2 Teel. Backpulver
100 g Zucker

1 P. Vanillezucker
1 Pr. Salz

1 Tr. Bittermandelol
2 Tr. Rumaroma

1 HMessersp. Kardamom

1 Ei

100 g Butter
100 g gem. WalnuBkerne

S st . P . St e e it St il . S, . g oy i Y Y ek b s

400 g Marzipanrohmasse

150 g Aprikosenmarmelade @
Verzierung: @
bunte Belegkirchen

Die Zutaten fiir den Teig gut verkneten und kalt
stellen; diinn ausrollen, runde Platzchen ca. 3 cm
Durchmesser ausstechen auf einem gefetteten Blech
bei 175 - 200 °c etwa 10 Minuten backen.

Fir die Fullung Marzipanrohmasse und Marmelade
glatt verriihren. Die Hélfte der Platzchen auf der
Unterseite mit 1/3 der Marzipanrohmasse bestreichen,
die Ubrigen mit der Unterseite darauflegen. Die
Pldtzchen wieder aufs Blech legen. Mit der rest-
lichen Marzipanrohmasse einen Kranz auf jedes Plitz-
chen spritzen (Spritzbeutel mit kleiner Tulle).

Der Kranz darf nicht ganz an den Rand kommen, da
die Masse etwas auseinanderliduft. Je ein kleines
Stlickchen der Belegkirschen in die Mitte legen

und die Platzchen so lange unter den Grill (oder
Oberhitze) schieben, bis sie hellbraun sind.



Mirbeteig fiir verschiedene Pldtzchen

500 g Mehl

2 Teel. (gestr.) Backpulver
150 g Zucker

1 P. Vanillezucker

2 Eier

250 g kalte Butter

Aus diesen Zutaten einen Knetteig herstellen.

Flir Brezeln:

Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, zu Bre-
zeln legen, mit Milch bestreichen, in Zucker drilk-
ken, auf ein Backblech legen und abbacken.

Fiir Fruchtplédtzchen:

Den Teig diinn ausrollen, runde Plitzchen und Ringe
in gleicher GréBe ausstechen, auf ein Backblech
legen. Nach dem Backen die erkalteten PlHtzchen mit
Konfitiire bestreichen, auf jedes einen mit Puder-
zucker bestdubten Ring legen. '

Fir gefiillte Plidtzchen:

Den Teig diinn ausrollen, mit einer runden Form
Platzchen ausstechen, auf ein Backblech legen und
backen. Die Hilfte der erkalteten Pliatzchen auf der
Unterseite mit Konfitiire oder Gelee bestreichen,

die Ubrigen darauf legen, mit Puderzucker bestz@uben.

Fiir Zucker- oder Mandelplatzchen

Den Teig diinn ausrollen, runde Pldtzchen ausstechen
und auf ein Backblech legen, mit Milch bestreichen,
mit Zucker oder Mandeln, gehackt, gehobelt oder
gemahlen bestreuen und backen.

Bunte Pldtzchen

Den Teig diinn ausrollen, Pldtzchen in beliebigen
Formen ausstechen, abbacken. Nach dem Auskiihlen
mit buntem ZuckerguB bestreichen. Zum Fdrben des
Gusses gebraucht man Kakao (braun), roten Saft
(rot) oder Speisefarben.

Backzeit: Fir jedes Gebdck 8 - 10 Min. bei 175

bis 200 °¢C
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Norwegische Weihnachtsringe

3 , Eier, gekocht
1 Eigelb, roh
160 g Puderzucker
250 g Margarine

das Innere einer halben Van-
nilleschote

350 g Mehl
1 Eipgelb, roh
1 Tasse Hagelzucker

Die Eier 10 Minuten kochen, kalt abschrecken und
Schale entfernen. Die Eigelbe durch ein feines
Sieb streichen und mit dem rchen Eigelb und dem
gesiebten Puderzucker verriihren. Nach und nach

die moglichst weiche Margarine und die Vanille
unterarbeiten. Zuletzt das gesiebte Mehl zugeben
und alles zu einem Miirbeteig verkneten.

Den Teig in Alufolie gewickelt 3 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen!

Teig ausrollen (ca. 1 c¢m dick) und Ringe von etwa
5 cm Durchmesser ausstechen.

Die Ringe ganz mit Eigelb bestreichen und mit Hagel-
zucker bestreuen.

Auf der mittleren Schiene 10 - 12 Minuten bei

190 %¢ backen.

Die Weihnachtsringe mit einem Messer vom Backblech
heben und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.
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Schwedische Julkuchen

250 g Margarine
120 g Zucker

1 Ei

400 g Mehl

1 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Salz

1 EiweiB
1/4 Tasse grober Zucker
1/2 Teel. gem., Zimt

Die Margarine mit Zucker und Ei schaumig riihren.

Das Mehl mit Backpulver sieben und mit Salz mischen.
Die Mehlmischung nach und nach unter die Butter-
masse riihren, zuletzt unterkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und in Alufolie
gewickelt 3 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig in 3 Teile schneiden und die Teigporti-
onen nacheinander verarbeiten.

Nur die jeweils benttigte Portion aus dem Kithl-
schrank holen und auf einer bemehlten Fliche etwa

1 cm dick ausrollen. Runde Pldatzchen von 6 ¢m Durch-
messer ausstechen und auf ein Backblech legen,

das Eiweifl verquirlen, die Pldtzchen damit bestrei-
chen und reichlich mit Zimtzucker bestreuen.,

Bei 175 0C in 8 - 10 Minuten abbacken.
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Spekulatius

3 Pfund Mehl

2 Pfund Zucker, am besten braunen
. Rohrzucker

1 Pfund gute Butter

1/4 1 Milch

3 P. Backpulver

30 g oder 3 P. Spekulatiusgewlirz

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen. Bei

der groBen Menge ist das eine schwere Arbeit. Die
Miihe lohnt sich, der Teig ist dann sehr geschmeidig
und 1ld8t sich gut verarbeiten. Er wird in mit HMehl
ausgestidubte Spekulatiusbretter gedrickt, evtl.
mit Hilfe eines Rollholzes. Mit einem scharfen
Messer den iiberfliissigen Teig abschneiden und die
Pldtzchen aus dem Holz schlagen.

Wem das zuviel Arbeit ist, der kann den Teig

3 mm dick ausrollen und beliebige Pl&tzchen aus-
stechen.

Backen bei 180 °C in 25 - 35 Minuten.




Springerle

4 Eier

500 g feinen Zucker
1 P. Vanillezucker
500 g Mehl

1 Messersp. Hirschhornsalz
1 Pr. Salz

1-2 EB1. Anissamen

Eier und Zucker besonders schaumig schlagen,
Gewiirz, Treibmittel und Mehl hinzufiigen, den Rest
unterkneten, kalt stellen. Dann einen Teil des
Teiges 3/4 cm dick ausrollen, in die mit Mehl gut
ausgepinselten Springerlemodel pressen, umdrehen
und ausschlagen. Die Stiicke auseinanderschneiden
und auf ein mit Anis bestreutes Blech legen.

12 - 20 Stunden an maBig warmem Ort zum Trocknen
aufstellen, dann bei 150 —160 °C in 20 - 30 Minuten
im Backofen mehr trocknen als backen. Dabei mniissen
die Springerle oben weifl aussehen und unten ein
gelbes '"FiufBchen" bekommen. Wer geschickt ist, kann
die hiibschen Bilder auf dem Springerle mit Speise-
farben noch bemalen.
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Zimtsterne

5 Eiweifle

450 g Puderzugker

1 P. Vanillezucker

2 Teel. Zimt

500 g Mandeln, gemahlen

Die EiweiBe zu sehr steifem Schnee schlagen, gesieb-~
ten Puderzucker unterriihren und eine Tasse Eischnee-
masse fiir die Glasur abnehmen.

Mandeln, Vanillezucker und Zimt unter den Eischnee
mischen und schnell zusammenkneten.

Wenigstens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Dann den Teig auf Zucker 1 cm dick ausrollen, Ster-
ne ausstechen, mit der zurlickgelassenen Eischneemas-—
se bestreichen und auf einem Backblech iiber Nacht
bei Zimmertemperatur trocknen lassen.

Am ndchsten Tag nur 5 Minuten im vorgeheizten Back-
ofen bei 220 C backen.

Die Pldtzchen milssen weiBl bleiben und immer noch
weich sein.
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6. Wetlwmachtliches Kownfekt

selbst gemacht

Aprikosenkonfekt
Dattelkonfekt
Fruchtkonfekt
Mandelkonfekt
Mandelsplitter

Marzipankonfekt
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Aprikosenkonfekt

200 g getrocknete Aprikosen
250 g Kokosraspeln

Saft von 1 Zitrone
200 - 300 g Puderzucker

Aprikosen mit kochendem Wasser iibergiefien und 3 Stunden
gquellen lassen, gut ausdriicken, mit 200 g Kokosras-
peln mischen und durch die feine Scheibe des Fleich-
wolfs drehen. Mit Zitronensaft und Puderzucker zu

einem formbaren Teig verkneten, eine Rolle daraus
formen und ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden, diese
in den restlichen Kokosraspeln wenden und einige

Tage trocknen lassen.

Tip: Statt Aprikosen entsteinte Plaumen nehmen!

Dattelkonfekt

1 Paket Datteln

A M ARk W e e - —— . e . S W WA Al e e —

100 g Marzipanrohmasse
75 g Puderzucker
50 g Pistazien, gehackt

Prp— ——

100 g Kuvertiire

Die Datteln einseitig aufschneiden, den Kern entfer-
nen und die -Hohlung mit Marzipan fiillen. Daflr werden
Marzipanrohmasse, Puderzucker und Pistazien verkne-
tet. Die Kuvertiire im Wasserbad aufldsen und die
Datteln darin wenden, auf Alufolie legen und im Kihl-
schrank hart werden lassen. '

Statt mit Marzipan kann man die Datteln auch mit
einer abgezogenen Mandel fiillen.
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Fruchtkonfekt

250 g Dérrobst, gute Qualitdt
100 g Rosinen
40 ccm Rum

100 g Reibschokolade, fein reiben

100 g Haselnisse, gerieben
Abgeriebenes von 1 Zitrone

125 g Haferflocken, mittelfein

. i bt i i st

100 g Kuvertiire

Dérrobst und Rosinen waschen, abtrocknen, Pflaumen
entsteinen und alles ganz fein schneiden. Mit Rum

ilber Nacht zugedeckt stehen lassen.

Schokolade, Niisse, Haferflocken und Zitronenschale

am ndachsten Tag unterriihren, bis die Masse bindig

ist, in eine mit Alufolie ausgelegte Kastenform driicken
und kaltstellen. Am néchsten Tag in Wiirfel schneiden
evtl. noch einen Tag trocknen lassen und dann in

der aufgeldsten Kuvertiire wenden, kaltstellen.

,TiE= Man kann statt Dorrobst nur 200 g Dérrpflaumen
nehmen und diese kleingeschnitten mit 75 g ge-~
riebenen Haselniissen mischen.
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Mandelkonfekt

100 - 150 kleine Cblaten

50 g Butter

200 g Zucker

2 P. Vanillezucker

1/4 1 siife Sahne

300 g Mandeln, fein gehackt
150 g Orangeat, gewiirfelt

150 g Kuvertiire

Butter, Zucker und Vanillezucker erhitzen und riihren,
bis die Masse leicht braun ist, mit Sahne abldschen
und kochen, bis der Zucker gelost ist. Mandeln und
Orangeat unterrihren, nochmals erhitzen, bis die
Masse gut bindet und fest wird. Kleine Berge auf
Oblaten setzen, aufs Backblech geben und 10 Min. beil
180 “C backen. Kuvertiire aufldsen, das Konfekt mit
den Spitzen hineintauchen. Kiihl aufbewahren.

Ergibt ca. 130 Stiick.
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Mandelsplitter

100 g  Mandelstifte %g,
<

1 P. Vanillezucker

J5
g
75 g Schokoladenraspeln .
25 g Palmin (1 Wirfel)

Mandelstifte mit Vanillezucker in einer trockenen
Pfanne goldgelb rosten, abkiihlen.

Schokoladenraspeln und Palmin im Wasserbad schmel~
zen lassen, Mandelstifte unterriihren, léngliche
Haufchen auf Alufolie setzen und im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Marzipankonfekt

75 g  Rosinen ) 3;,,};

3 ES81. Rum 5'

S gt 0o
M’M

30 g Makronen

200 g Marzipanrohmasse

75 g Schokoladenraspeln
25 g Palmin (1lwiirfel)

Rosinen iber Nacht in Rum einweichen und quellen
lassen. Makronen grob zerschneiden und mit Rosinen
und Marzipanrohmasse verkneten. Kugeln oder Wiirfel
formen. Schokoladenraspeln mit Palmin im Wasserbad
schmelzen lassen und die Marzipanstiickchen einzeln
eintauchen, auf ein Drahtgitter setzen, mit gehackten
Mandeln verzieren und im Kiihlschrank fest werden
lassen.
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¥. Wethnacltliclhe

Adventsbrot
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Adventsbrot

6 Eier

125 g Butter

120 g Zucker

100 g Honig

100 g Rosinen

100 g Korinthen

1 F1l. Zitronenaroma
50 g Mandeln, gerieben

350 g Mehl

1 P. Backpulver

3-4 EB1l, Milch

1 Topfchen Schokoladenglasur
10 WalnuBh&alften
12 kandierte, rote Kirschen

Eier, Butter und Zucker schaumig rilhren. Den erwirm-
ten und wieder abgekiihlten Honig dazugeben, ebenso
alle Geschmackszutaten und das Mehl mit Backpulver.
Den Teig gut riihren und nur so viel Milch dazugeben,
daB er schwer reifiend vom Loffel fdllt,

Den Teig in eine gefettete und mit Semmelmehl ausge-
streute Kastenform fiillen und bei 175 °C ca.

1 1/2 Stunden langsam backen. Nach dem Auskiihlen mit
Schokoladenglasur beziehen und mit Walniissen und
Kirschen verzieren.
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Ananas-Marzipan~Kuchen

200 g Marzipanrohmasse

175 g Butter

175 g Zucker

1 P. Vanillezucker

3 Eier

200 g Ananas aus der Dose
(ca. 3 Scheiben)

300 g Mehl

2 Teel. Backpulver

— apan iy s s S

100 g zartbittere Schokolade
1/2 Wirfel Palmin

Einen Rilhrteig herstellen und die Marzipanrohmasse
unterriihren, Ananas in kleine Stiickchen schneiden

und unterheben, zuletzt das Mehl mit Backpulver ein-
rihren.

Den Teig in eine nit Pergamentgapier ausgelegte Kasten-
form fiillen und bei 175 - 200 C ca. 60 - 70 Minuten
backen.

Fiir den Guf Schokolade und Palmin bei schwacher Hitze
fliissig werden lassen und iiber den erkalteten Kuchen
geben.
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Bischofsbrot

5 Eier

1 Pr., Salz

250 g Zucker
20 g Mandeln, gemahlen

100 g Halbbitter-Schokolade, gerieben
75 g Rosinen
50 g Zitronat, gewiirfelt

250 g Mehl

1 Teel. Backpulver

Eier, Zucker und Salz schaumig riihren, alle anderen
Geschmackszutaten und zuletzt Mehl mit Backpulver
zugeben, gut riihren und in eine gefettete Rehriicken-
form fiillen.

Bei 175 - 190 °C in 50 60 Minuten backen.
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Feine Teeschnitten

An winterlichen Abenden schmeckt oft eine Tasse
schwarzer Tee gut, mit einem SchuB Rum oder Rotwein.

Dazu pafit folgendes Gebdck:

250 g Butter 2 .

250 g Zucker /#

1 P. Vanillezucker %
1/2 F1. Rumaroma é? /
5 Eier ]

250 g Mehl
1 Teel. {gestr.) Backpulver

1. Fullung:

3 EB1. Orangenmarmelade
2. Filillung:

100 ¢ bittere Schokolade
3 EB1L. heifles Wasser

25 g Palmin (1 Wwiirfel)
3. Fiullung

1 P. SoBenpulver, Vanillegeschmack
2 EB1. Zucker

1/8 1 Wasser
25 g Butter

1/2 Fl. Rumaroma

Aus den oberen Zutaten einen Riihrteig herstellen,

auf’ 3 Backbleche verteilen, glatt streichen und bei

180 °C in 10 Minuten abbacken.

Jede Gebdckplatte nach dem Backen sofort in drei
gleiche Streifen schneiden, ergibt 9 Streifen. Diese
Streifen abwechselnd mit den Fillungen bestreichen und
ibereinanderlegen. In Alufolie wickeln und iiber Nacht
beschweren. In der Alufolie aufbewahren und nach Bedarf
Scheiben davon abschneiden.

Fir Fullung 2 die Zutaten miteinander im Topf erwirmen
bis die Masse streichfidhig ist.

Fir Flillung 3 SoBenpulver mit Wasser und Zucker glatt-
rithren und aufkochen, Butter und Aroma damit vermischen.
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Frichtebrot

3 Eier
125 g Zucker
1 P. Vanillezucker

1/2 F1l. Rumaroma
1 Teel. Zimt

60 g Mandeln, gehackt
125 g Haselniisse, gehackt
125 g Feigen, gewliirfelt
125 g Zitronat, gewiirfelt
250 g Rosinen
175 g Mehl

1 Teel. Backpulver

Eier, Zucker, Vanillezucker, Rumaroma und Zimt schaumig
schlagen, das vorbereitete Trockenobst und die Niisse
dazugeben, ebenso das Mehl mit Backpulver. Den Teig

in eine gefettete mit Pergamentpapier ausgelegte
Kastenform fiillen und bei 180 c in 70 - 90 Minuten
langsam backen. Das Pergamentpapier lda8t man zum
Frischhalten um den Kuchen. Auch kann man es so grof}
schneiden, daB der Kuchen nach dem Backen damit einge-
schlagen wird.
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Gefiillter Honigkuchen

200 g Honig
100 g Zucker
50 g Butter

1l Teel. Zimt
1/2 Teel. Anissamen
1/2 Teel. Kardamom
1 Messersp. Nelken
1 Pr. Salz
500 g Mehl

1 P. Backpulver
Fiillung:
200 g Sauerkirschmarmelade

125 g Rosinen
65 g Zitronat, gewiirfelt
50 g Mandeln, gehackt
Abgeriebenes von einer Zitrone

Glasur:

100 g Puderzucker
1-2 EB1l. Zitronensaft

Honig, Zucker und Butter erhitzen, abkiihlen lassen.
Gewiirze mit Mehl und Backpulver mischen, mit der
Honigmasse zu einem Teig verkneten. 2/3 des Teiges
auf einem gefetteten Backblech ausrocllen.

Die Zutaten fir die Flillung mischen, auf den Teig
geben.

Das letzte Drittel des Teiges ausrollen und als
Decke auf die Fiillung legen.

Bei 175 - 180 °C in 15 - 20 Minuten backen.

~Noch heiB mit Glasur Uberziehen, in beliebige Stiicke
schneiden.
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Stollen mit Hefe

500 g Mehl

50 g Hefe
1/4 1 (knapp) Milch
1 Teel. Zucker

— —tpry ——— v ————— o— — —— T

100 ¢ Rosinen
100 g Korinthen
50 g Mandeln, gehackt
50 g Zitronat
125 g Zucker
1 Teel. Salz
65 g Butter
1 Pr. Ingwer, gemahlen
1 Pr. Muskatnull
Abgeriebenes einer Zitrone

65 g fliissige Butter
Puderzucker

Mehl als Kranz in eine Schissel geben; Hefe, Zucker

und etwas Milch in der Mitte 2zu einem dicklichen

Brei verrilhren und den Vorteig im Backofen bei

45 °¢ aufgehen lassen.

Die restliche Milch wird mit der Butter in einem

Topf ebenfalls in den Backofen gestellt, damit alles

die gleiche Temperatur hat. Dann mischt man alle

anderen Zutaten in einer zweiten Schilssel.

Ist der Vorteig aufgegangen, so wird er mit der

Milch~Fett-Mischung und dem Mehl verriihrt, anschl.

werden alle anderen Zutaten untergeknetet. Es muB

ein elastischer, aber steifer Teig sein. Man formt

ihn zu einem ovalen Brot, legt ihn auf Alufolie

und begrenzt diese mit 2 Holzbrettchen,odamit der

Stollen nicht auseinanderlduft. Bei 50 C lABt man

ihn im Backofen gut aufgehen und backt ihn dann

bei 180 °C in ca. 45 Min. gar. Nach dem Backen wird

er mit fliussiger Butter mehrmahls bestrichen und

dann mit Puderzucker bestreut. Die Alufolie schldgt

man nach dem Erkalten ganz um den Stollen, so bleibt

er lange frisch.

Tip:Eine Geschmacksveridnderung erzielt man durch
Zugabe von Kardamom oder geriebener Tongabohne.
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Stollen mit Quark

500 g Mehl
1 P. Backpulver

125 g Zucker
1 P. Vanillezucker
1 Pr. Salz
3 ERL. Rum
Abgeriebenes einer halben Zitrone
1l Messersp. Kardamom
1 Messersp. Muskat

2 Eier

125 g Margarine

250 g Quark

125 g Korinthen

200 g Rosinen

125 g Mandeln, gemahlen
1006 g Zitronat

A . vt

zum Bestreichen:

50 g Butter, zerlassen

. S S — LS S AT . AL S o

zum Bestduben:

2 EB1. Puderzuck’er e e

Mehl und Backpulver auf die Tischplatte sieben,

in der Mitte Zucker, Gewlirze und Eier mit Mehl ver-
rilhren. Margarine, Quark, Korinthen, Rosinen, Mandeln
und Zitronat dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig zu einem Stollen formen,

auf ein mit gefettetem Pergamentpapier belegtes

Blech legen.

Backen bei 160 «180 °C in 50 - 60 Minuten.

Sofort nach dem Backen mit fliissiger Butter bestrei-
chen und mit Puderzucker bestiduben.
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Kasekuchen 71

Kasesalat 111
Kaseschnitzel 247
Kasesuppe, pikant 100
Kdnigsschnitten 317
Klrbis eingemacht 293

L

Lagendessert-Torte 28
Lagensalat 112

Lasagne 163
Leberkdserouladen 196
Lebkuchen 318
Linsensalat 127

Linzer Kirschtorte 46

Linzer Kranzerl 347
Linzer Schnitten 334
Linzertorte, Original 33

Lumpensalat249

Landlicher Kartoffelauflauf
220

Loffelbiskuit, Bambini 259

Libecker Kokosmakronen

335
373



M Nusskuchen 63

Maissalat I+1I 113 Nussstangen 336
Maissalat mit Paprika 209 Nusstaler, Schweizer 340
Maissalat, bunter 124 o
Mandarinen-Kuchen 53 Obstsalate 264
Mandelknuspereben 336 Obsttorte mit Joghurtsahne
Mandelkonfekt 359 47

Mandelmuirbchen 80 Ofenschlupfer, Pikant 158
Mandelschnitten 319 Olgabrétchen 337
Mandelsplitter 360 Original Linzertorte 33

Mandeltorte, Belgrader 19 Ostfriesen-Torte 34
Marzipan-Ananas-Kuchen

364 P
Marzipankonfekt 360 Panhas 269
Marzipanplatzchen 348 Paprik3Gemduseeintopf 187
Matjes-Salat132 Paprikasuppe 102
Matjesrolichen 'Langeland' Paradiessalat 114

141 Party-Suppe 105
Mexikanische Pfeffersuppe Partybrot 'Peppone'’ 155

100 Pfefferntisse 337
Mitternachtssuppe "Onkel Jupp" Pfefferpotthast 269

101 Pfirsich im Schneebett 261
Mohnrolle 74 Piroggen mit Fillung 160
Mousse au chocolat, festlich Pizza I 239

262 Pizza II 240

Mohren-Apfel-Rohkost 126  Porree-Eier-Salat 119
Moéhren-Rahm-Suppe 177  Porree-Schinken-Rollen 219

Moéhrenbrot 92 Porree-Suppe 249
Mohreneintopf 186 Prasselkuchen 320
Mohrenpfanne 213 PreiBelbeersoBe 165
Mohrentorte. 73 Prinz-Karl-Torte 24
MUlrbeteig flur verschiedene Prinzenschnitten 321

Platzchen 349 Prinzessinsuppe 103

N Putenbrust in Kiwi-Sahne-Sauce
145

Nachbars Quarktorte 75 Putenfleisch, Geschnetzeltes
Napfkuchen mit Eierlikér 60 144
Nonnenkoteletts 275 Putenschnitzel-Auflauf 146
Norweg. Weihnachtsringe PuBtasalat 114
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Q
Quark-Mandarinen-Kuchen
52
Quarkauflauf, westfalisch 277

Quarkplatzchen 275
Quarkstollen 370
Quiche-Lorraine 169
R
Ragout-Oriental 197

Reisauflauf mit Kirschen 271
Reissalat 115
Reiterfleisch 105

Rhabarber mit Mandelbaiser

271
Rhabarber-Ingwer-Marmelade
294
Rhabarbertorte mit Cremehau-
be 48
Rippe mit Pfirsich 192
Risi-Bisi 250

Ritter, Arme 273
Roggen-Paprik3Auflauf 225
Roggenvollkornbrétchen 90

Rosenkohltopf 178
Rosenkuchen 64

Rosinenbrotchen 241
Rosinenstangen 338
Rosinenstuten 276
Rote-Bete-Salat 120

61
30

Rotwein-Nuss-Kuchen
Rupfkuchen, russisch
Russische Creme 257
Russischer Hackfleischtopf
188
Russischer Rupfkuchen
Ratseltorte 36
RUhrapfelkuchen

30

242

S

151
116

Sahneschinken
Salat, tropisch

Salatplatte, festlich 118
Samt und Seide 258
Sauerkirschlikdr 295
Sauerkrautsalat 124
Sauerkrautsalat 130
Sauerrahmcreme 260
Saure Sahnekringel 79
Schinkenbananen 142
Schinkenbegrabnis 251
Schinkenrolle 247
Schlehenlikor 295
Schmandkuchen 29
Schneeflocken 243
Schneidewind 339
Schnelle Linsensuppe 178

Schnelle Mousse au chocolat
261
Schnittlauch-Rihrei mit Pilzen
200
Schnitzel-Auflauf 152
Schokoladen-Nussstangen
322
Schokoladen-Nussstreifen
323
Schokoladenbrote, klein 333
Schokoladenrolle 26
Schokoladentorte 25
Schottische Eier mit Speck-
Kartoffeln 201
Schwedische Julkuchen 350
Schwedisches Gebdack 83
Schweinefilet 'Stroganoff'143
Schweinefilet, geflllt 139
Schweinewdrfel mit Pfifferlingen

193
Schweizer Nusstaler 340
Sekttorte 32 375



Sellerie-Rohkost mit Ananas
126

Senatorensalat 130

SoBe zu Rinder u. Schweinebra-

ten 165
Spanisches Schweinefleisch
150
Spargelcremesuppe 103
Speck-Kuchen, falscher 56
Speck-Zwiebelkuchen 243
Spekulatius 79
Spekulatius 352
Spinat-Salat 122
Springerle 353
Spritzgeback 341
Stachelheertorte 49
Steenbergspeise 260
Steintopf-Marmelade 396
Stollen mit Hefe 367
Stollen mit Quark 370
Szegediner Gulasch 189
T
Taschen, geflllt 162
Teeschnitten, Feine 366
Teufelssalat 131
Thunfischsalat 115
Toast auf kaltem Wege 156
Toast, Pikant 157
Tomatenrihrei 201
Triester Torte 59
Trimm-Dich-Toast 156
Tottchen 270
U
Ulmer Tantenkuchen 27

Ungarischer Teufelstopf 104
\'}

Vanille-Halbmonde 82
Vanillekipferl 342
376

verschiedene Platzchen von
Mirbeteig 349
Vollkorn-Bienenstich
Vollkornbrot 87/88
Vollkornspatzle in Schin-
ken-Koriander-Sof3e 228

w

Waffeln 76
Waffelplatzchen, hart 331
Weihnachtskuchen, Braune
345
Weinbrand-Torte 59
Weinapfel, wirzig 272
Weizenvollkornbrot

38

89

WeiBkohltopf 190
Wespennester 342
Wirsingtopf 190

Y4

Zigeunerschnitten 324
Zimtsterne 354
Zitronentorte 27
Zucchini-Gemuse 210+214
Zucchini-Pfannkuchen mit Son-
nenblumenkernen 227
Zwetschgen einmachen 297

Zwetschgen-Auflauf 266
Zwetschgenmus 297
Zwieback-Auflauf 267
Zwiebel-Ananas-Salat 117





