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Vorspeisen und Suppen

2.2

...in Erinnerung an Kreta



2.3 Vorspeisen und Suppen

Aioli
(fir 4-6 Personen)

Aioli eignet sich sowohl als Vorspeise mit Brot als auch als
Beilage zu Fischgerichten.

Zutaten:
3 Eigelb Y41 Olivendl
1 EL Zitronensaft 4 grofl3e Knoblauchzehen

Purierstab mit Schlagscheibe, Handmixgerat und passendes Gefal}

Zubereitung:

Eigelb und Zitronensaft in das Gefa geben. Mit dem Purierstab
gut durchrithren. Das Ol tropfenweise solange unterriihren bis die
Masse cremig ist. Den geprefdten Knoblauch, Salz und Pfeffer
zugeben.

Dazu pafit:
M eeresfriichte, Weil3brot
Tip:

Fur den folgenden Tag sollte man keine wichtigen Gespréache an-
setzen! Ein sehr guter , Fahnen-“Killer.



Vorspeisen und Suppen 2.4

Tomaten mit Mozarella und Basilikum
(fur 2 Personen)

Eine italienische Vorspeise, die durch ihren heutigen Be-
kanntheitsgrad, eine Menge an Qualitdit eingebiifit hat.

Zutaten:
4 Tomaten Balsamico Essig
250 g Mozarella Olivendl

frischer Basilikum

Zubereitung:

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Auf Tellern an-
richten. Salzen und pfeffern. Den Mozarella auch in Scheiben
schneiden und die Tomaten bedecken. Den Basilikum fein rupfen
und dazugeben. Balsamico Essig und Olivendl gleichmaRig tber
allem verteilen.

Tip:

Am besten Strauchtomaten verwenden. Falls man keinen frischen
Basilikum zu Hand hat, kann man auch getrockneten verwenden -
maoglichst nur im Notfall!

2. Rezept:

Ol, Essig, viel Senf, Knoblauch, Salz, Pfeffer, TK Basilikum, mit
Wasser verruhren.



2.5 Vorspeisen und Suppen

Mese-Platte
(fir 4 Personen)

Das ist eine typische griechische Vorspeisenplatte, wie sie auf
Kreta serviert wird.

Zutaten:

1 Dose Geflllte Wein- Ziegen- oder Schafskase
blatter 8 Bitterballen

1 Dose Taramas Peperoni

1 Dose Auberginenpiiree Oliven (verschiedene)

grol3e Servierplatte
Zubereitung:

Die Weinblétter aus der Dose nehmen, abtropfen lassen, mit war-
men Wasser abspulen und kurz in der Mikrowelle anwéarmen. Alle
Zutaten auf der Platte anrichten.

Dazu paBt:
Fladenbrot



Vorspeisen und Suppen 2.6

Kartoffelcremesuppe mit geriducherter

Forelle
(fur 4 Personen)

Ein Highlight vom Fachschaftswochenende.

Zutaten:

800 g Kartoffeln 1,5 | Kalbsfond (Glas)
1 Bund Suppengriin 200 ml Schlagsahne

2 Zwiebeln 4 geraucherte Forellen-
1 Beet Kresse filets

40 g Butter

Pirierstab

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und wirfeln. Das Suppengrin waschen
und auch kleinschneiden. Die Zwiebeln fein hacken. Die Kresse
vom Beet schneiden.

Die Kartoffeln, das Gemise und die Zwiebeln in der Butter an-
diinsten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit dem Fond auffillen,
5-6 Minuten garen und % der Kresse zufiigen. Alle Zutaten mit
dem Purierstab durchmixen. Die Sahne zugief3en, die Suppe kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Forellenfilets in kleine Stiicke zerteilen. In vorgewarmte Tel-
ler geben, mit der Suppe auffullen und mit der restlichen Kresse
bestreut servieren.



2.7 Vorspeisen und Suppen

Zwiebelsuppe
(fir 4 Personen)

Dies ist das Rezept fiir eine Zwiebelsuppe nach Pariser Art.

Zutaten:

750 g Zwiebeln Thymian

Butter Stangenwei Bbrot oder
1 |1 heif3e Fleischbriihe Toastbrot

Y4 | trockener WeilRwein Emmentaler

feuerfeste Suppentassen
Zubereitung:

Die Zwiebeln in dinne Ringe schneiden und in der Butter glasig
bis hellgelb braten. Die Fleischbriihe und den Wein dazugiefien,
mit dem Thymian (aus dem Morser?) wirzen und bei schwacher
Hitze 30 Minuten kochen lassen.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Brotscheiben (ggf.
ohne Rand) goldgelb toasten. Die Suppe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in die feuerfeste Suppentassen flllen. Die Brot-
scheiben drauflegen und mit geriebenem Ké&se bestreuen. Fir
5 Minuten in den Backofen.

Tip:

HeilR servieren, die Gaste warnen und kaltes Wasser bereithalten.



Vorspeisen und Suppen 2.8

Ragout fin
(fir 5 Personen)

Eine sehr aufwendige Vorspeise.

Zutaten:

750 g Kalbfleisch Zitronensaft

1 Bund Suppengrin 6 EL Weillwein

Butter Worcestersof3e

Mehl 10 Ragout-fin-Férmchen
125 ml sif3e Sahne Semmel mehl

100 g Champignons 30 g Hollander

grolRer Topf
Zubereitung:

Das Fleisch abwaschen und zusammen mit dem Suppengrin in
Salzwasser fur etwa 1 Stunde gar kochen. Das Fleisch in sehr
kleine Wiirfel schneiden, die Briihe durch ein Sieb gieRen und 375
ml davon abmessen.

40 g Butter zerlassen und 50 g Mehl unter Rihren so lange erhit-
zen, bis es hellgelb ist. Die Kalbfleischbrihe und die Sahne hinzu-
geben, mit einem Schneebesen durchschlagen und darauf achten,
dal3 keine Klumpen entstehen. Etwa 5 Minuten kochen lassen.
Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die in kleine Streifen geschnittenen Champignons in Butter dins-
ten, mit dem Fleisch in die Sol3e geben und kurz aufkochen lassen.
Mit 1 TL Zitronensaft, 6 EL Weillwein, Salz, Pfeffer und
WorcestersolRe abschmecken. Die Ragout-fin-Foérmchen im Back-
ofen erwarmen. Die Masse hineinfillen, mit 15 g Semmelmehl und
dem geriebenem Kase bestreuen, Butterfldckchen draufsetzen und
flr 15 Minuten in den Backofen.

Tip:
Das Ragout fin kann auch ohne die Férmchen mit einem Reisrand
serviert werden.



2.9 Vorspeisen und Suppen

Leberpaté
(fur 10-12 Portionen)

Sehr aufwendig.

Zutaten:

1,5 kg Kalbsleber 2 cl Marsala

1 Zwiebel 600 g Butter
Olivendl 125 ml Schlagsahne
Salbei, Rosmarin 2 cl Cognac

Pfanne mit Deckel, Fleischwolf, Mixer, Form

Zubereitung:

Die Leber enthauten, waschen und in Sticke schneiden. Die
Zwiebel fein wirfeln. Zwiebel und Leber in dem Ol anbraten.
Salbei, Rosmarin, Pfeffer, Salz und Marsala dazugeben. In der ge-
schlossenen Pfanne bei schwacher Hitze fir 20 Minuten gar
dinsten.

Die Masse dreimal durch den Fleischwolf drehen. Im Mixer nach
und nach die Butter dazugeben, dann die Schlagsahne und zuletzt
den Cognac unterrihren. Die Form ausbuttern, und die Lebermas-
se hineinfillen. Mit Alufolie bedeckt im Kihlschrank eine Nacht
stehen lassen. Aus der Form stirzen und in dinne Scheiben ge-
schnitten servieren.



Vorspeisen und Suppen 2.10

Ochsenschwanzsuppe
(fir 4 Personen)

Eine leckere Suppe nach ,, Grofimuttern Art*

Zutaten:

1 kg Ochsenschwanz in 2 Zweige Thymian
dicken Scheiben 2 Stengel Petersilie

1 Stange Porree 1% | Fleischbruhe

2 Mohren 400 ml Rotwein

2 Zwiebeln 4 cl Sherry

1 Lorbeerblatt

grolder Topf mit Deckel
Zubereitung:

Die Ochsenschwanzstiicke von allem anhangenden Fett befreien
(aufbewahren!), waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Das Gemulse putzen und in Streifen schneiden. Die
Fleischstiicke mit dem abgeschnittenen Fett in dem grof3en Topf
von allen Seiten scharf anbraten. Das Gemise hinzufiigen und
kurz mit durchschmoren. Mit Brihe und Rotwein aufgief3en. Die
Krauter zugeben.

Den Topf fest mit dem Deckel verschliefen und langsam etwa
3 Stunden gar schmoren. Dann den Sherry unterriihren. Die Bri-
he durch ein Sieb gieRen und grindlich entfetten. Das Fleisch von
den Knochen I6sen und in die Brihe geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Dazu pafit:
Baguette



2.11 Vorspeisen und Suppen

Tomatenbutter
(fr 6 Personen)

Ein leckeres Rezept der Familie Jansen.

Zutaten:
125 g Butter Kréutersalz
1 EL Tomatenmark getrocknetes Basilikum

Rihrgerat, Morser

Zubereitung:

Die Butter schaumig ruhren. Das Tomatenmark dazugeben. Die
Zwiebeln schalen und sehr fein (!) hacken. Mit Krautersalz, Pfef-
fer und Basilikum aus dem Mdrser abschmecken. Gut verrihren.
Die Butter sollte eine hellrote Farbe haben.

Dazu paBt:
Brot




Vorspeisen und Suppen 2.12

Schnecken mit Knoblauchbutter
(fur 2 Personen)

Eine leckere ungesunde Vorspeise.

Zutaten:

1 Dose Schnecken Krauterbutter
(12 Stick ohne Hauschen)

2 Schneckenpfannchen

Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Je eine Schnecke in jede
Vertiefung der Schneckenpféannchen legen. Mit Krauterbutter auf-
fallen. FUr 15 Minuten in Backofen.

Dazu paft:

Weil3brot

Tip:

Die Krauterbutter méglichst selber machen!



2.13 Vorspeisen und Suppen

Strawberry Margarita
(fdr 1 Cocktail)

Ein tolles Getrdnk in der Erdbeerzeit.

Zutaten:
4 cl Tequilla 2 cl Erdbeersirup oder
2 cl Cointreau Zuckersirup
2 cl Zitronensaft 8 Erdbeeren
Crushed Eis

Eiscrusher, Mixer oder Pirierstab, kurze Strohhalme

Zubereitung:

Die Erdbeeren plrieren. Mit Tequilla, Cointreau, Zitronensaft und
dem Sirup nach Wahl auffillen. Crushed Eis zugeben und kurz
durchmixen. Sofort mit Strohhalm servieren.

Fur den Zuckersirup wird etwa 1 kg Zucker in 1 | Wasser aufge-
| Ost.

Dazu pafit:
Alka Seltzer am nachsten Morgen!



Vorspeisen und Suppen 2.14

Mai Tai
(far 1 Cocktail)

Fremdldndisch gut!

Zutaten:

4 cl Brauner Rum 2 cl Zitronensaft
2 ¢l Curacao Orange 4 cl Orangensaft
2 cl Ananassaft 2 cl Zuckersirup

Cocktail shaker

Zubereitung:

Alle Zutaten im Shaker vermischen. Servieren.

Caipirinha
(fur 1 Cocktail)
Der Trenddrink.

Zutaten:

1 geviertelte Limette 2-3 TL Brauner Zucker
5cl Cachaca

StoRel

Zubereitung:

Die geviertelte Limette in einem Glas zusammen mit dem Zucker
mit Hilfe des StoRels ausdriicken. Cachaca zugeben und servie-
ren.



2.15 Vorspeisen und Suppen

Leberknodelsuppe
(fr 6 Personen)

Auch fiir Lebermuffel!

Zutaten:

6 Brétchen vom Vortag 2 EL Petersilie
125 ml Milch 3 Eier

500 g Leber 60 g Mehl

1 Zwiebel 1,5 | Fleischbrihe
50 g Butter Schnittlauch
Pfeffer, Majoran

Fleischwolf, grofies Gefal3, groRRer Topf
Zubereitung:

Brotchen in feine Scheiben schneiden und mit heil3er Milch Uber-
gielRen. Die Leber reinigen und durch den Fleischwolf drehen.

Die feingehackte Zwiebel andiinsten und die gehackte Petersilie
zugeben. In einer grol3en Schale das Brot, die Zwiebeln, die Le-
ber, die Gewlrze, die Eier und das Mehl vermischen.

Einen ProbekloR in kochendes Wasser geben. Wenn der Klofl3
auseinanderfallt, mehr Mehl zugeben. Knoddel mit etwa 4 cm
Durchmesser formen, in das kochende Wasser geben, bei geringer
Hitze 20 Minuten ziehen lassen.

Mit heiBer Fleischbrihe und Schnittlauchroéllchen servieren.
Tip:

Man kann Rinder-, Schweine- oder auch Gefltgelleber verwen-
den!



Vorspeisen und Suppen 2.16

Mitternachtssuppe
(fir 8 Personen)

Eine leckere Partysuppe.

Zutaten:

500 g Rindergehacktes 1 EL Majoran

4 gr. Zwiebeln 1TL Curry

Y | helle SolRe 1 EL griner Pfeffer
1 Fl. Ketchup % | stiRe Sahne

3 EL Pusta Sauce
grofRRer Topf

Zubereitung:

Das Gehackte mit den Zwiebeln anbraten. Die restlichen Zutaten
zugeben. Aufkochen lassen.

Dazu paBt:
Brot



2.17

Vorspeisen und Suppen

Sauerkrautsuppe
(far 12 Personen)

Zutaten:

500 g Rinderhackfleisch
500 g Mett

250 g durchwachs. Speck
7 gr. Zwiebeln

5 gr. Mohren

2 grune Paprikaschoten

1 kl. Glas rote Paprika
750 g Weinsauerkraut
1 Fl. Schaschliksauce
1 Fl. Zigeunersauce

31 Brihe

grofer Topf

Zubereitung:

Das Fleisch mit den Zwiebeln, den geschnittenen M6hren und den
Paprikaschoten anbraten. Die restlichen Zutaten hinzufiigen und

20 Minuten kocheln lassen.

Dazu paf3t:
Brot



Vorspeisen und Suppen

2.18

Cheeseburger Suppe
(fr 6 Personen)

Eine deftige Suppe.

Zutaten:

50 g magerer Speck
250 g Rindergehacktes
1 Zwiebel

1 kl. Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Dose Champignons
11 Wasser

1 Pkg.

Champignoncreme-

suppe & 125 g Schmelz-

kase
Creme fraiche
Weil3wein
Salz, Pfeffer, Zucker
Petersilie

grolRer Topf

Zubereitung:

Das Fleisch mit dem kleingeschnittenen Gemuse anbraten. Was-
ser, Champignoncremesuppe, Schmelzkase und Creme fraiche
zugeben und aufkochen lassen. Mit Wein und Gewtrzen abschme-
cken. Mit Petersilie bestreut servieren.

Dazu paBt:
Brot



2.19 Vorspeisen und Suppen

Hackfleisch Fladenbrote
(fr 12 Personen)

Ein toller Snack fiir die Party oder den Brunch! Das Brot
schiitzt vor fettigen Fingern.

Zutaten:

2 altbackene Brétchen Butter

1 kg Rindergehacktes 3 Tomaten

2 Eier 250 g Mozarella
Senf Basilikum

1 Fladenbrot

Schiissel, Backblech

Zubereitung:

Die Brotchen in lauwarmen Wasser einweichen. Das Wasser gut
ausdriicken. Das Rindergehackte in einer Schissel mit den Broét-
chen, den Eiern, Salz, Pfeffer, Paprika und Senf vermischen und
gut durchkneten.

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Das Fladenbrot aufschnei-
den und mit Butter bestreichen. Das Gehackte darauf schmieren,
mit Tomatenscheiben belegen, Mozarellascheiben drauf und mit
Basilikum bedecken.

Fir etwa 20-25 Minuten in den Backofen. In handliche Stiicke
schneiden.

Tip:

Man kann das Brot auch weglassen und das Gehackte in einer
Auflaufform backen. In Stiicke geschnitten servieren.



Vorspeisen und Suppen 2.20

Brotzeitbeilage
(fur 3 Personen)

Sommerlich leicht!

Zutaten:

200 g gekochter Schinken Schnittlauch
1 Pkg. Hittenkase

Zubereitung:

Den Schinken in feine Streifen schneiden und mit dem Huttenkase
vermengen. Schnittlauchréllchen zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Dazu pafit:
Brot, Pellkartoffeln



Fleisch
und
Gefluge

sowie andere Schweinereie



Fleisch und Geflugel

3.2

... und wie wir das Schwein grillten



3.3 Fleisch und Gefligel

Gockel in Wein
(fur 4 bis 5 Personen)

Dieses Rezept ist die Weifiweinvariante aus der Pfalz des be-
kannteren franzésischen Vorbilds.

Zutaten:
2 frische Hahnchen Weintrauben (ohne Kerne)
Butter ¥ | trockener Weil3wein
700 g frische Champi- 200 g suRe Sahne

gnons

1 kl. Glas Silberzwiebeln

grof3er Bréater

Zubereitung

Die Hahnchen vierteln, salzen und pfeffern. Die Teile im Bréter in
Butter anbraten. Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die in Scheiben geschnittenen Champignons, die ganzen Silber-
zwiebeln und die halbierten Weintrauben dazugeben, und alles an-
schmoren. Mit Weil3wein abldschen. Fur 30-45 Minuten zuge-
deckt in den Backofen.

Die Hahnchenteile herausnehmen. Salz, Pfeffer, Sahne und Wein
zu dem Bratensatz geben und mit einer Mehlschwitze andicken.
AnschlieRend die Hahnchenteile wieder in die Sol3e legen.

Dazu paft:
Bandnudeln, Salat
Tip:

Anstelle ganzer Hahnchen ist es auch moéglich, Keulen- und Fli-
gelteile zu verwenden.



Fleisch und Geflugel 3.4

Rinderbraten in Rotweinsof3e
(far 4 Personen)

Dieses Gericht entstand spontan wdhrend einer Einkaufsor-
gie. Da wir viel zu viel Zeit und Geld hatten, standen wir etwa
eine halbe Stunde vor der Fleischtheke bis wir - kurz vor Ge-
schéftsschlufp - ein Stiick Rinderbraten aufgedrdngt bekamen.

Zutaten:

1 kg Rinderbraten 2 Lorbeerblatter
Thymian 200 g Creme fraiche
4 mittlere Zwiebeln 1 EL Senf

1 | Kochrotwein Dunkler SolRenbinder

Morser, grol3er Bréater, Metallsieb oder Purierstab

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch abwaschen
und abtupfen. Gegebenenfalls Uberschiissiges Fett entfernen. Mit
Pfeffer und im Morser gestoRenem Thymian einreiben. Das
Fleisch im Bréater rundum scharf anbraten. Mit Rotwein ablo-
schen, die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und die Lorbeer-
blatter zufligen, den Braten salzen und in den Backofen stellen.
Wahrend der nachsten 2 Stunden den Braten ab und zu begief3en
und Wein nachgiel3en.

Den Braten im ausgeschalteten Backofen etwa 10 Minuten ruhen
lassen. Dadurch setzen sich die Bratensafte. Den Braten in fin-
gerdicke Scheiben schneiden. Wahrenddessen die Sol3e entweder
durch ein Sieb gielen oder mit dem Stabmixer durchpurieren.
Senf und Creme fraiche zufiigen, aufkochen lassen und mit dem
SolRenbinder andicken.



3.5 Fleisch und Gefligel

Dazu paf3t:

Rohe KI6Re, Uberbackener Blumenkohl und ein leichter trockener
Rotwein

Tip:

Bei der Wahl des Fleischstiickes mufl3 man nicht unbedingt das
teuerste Stiick wahlen, ein ,falsches Filet" reicht durchaus.

Auflauf mit Schnitzel
(far 2 Personen)
Ungewohnlich bei diesem Essen ist die Verwendung des Zwie-

belsuppenpulvers, das als Wiirze des Fleisches dient. Einfach
mal ausprobieren!

Zutaten:
4 kleine Schnitzel 700 g frische Champi-
1 Beutel Zwiebelsuppe gnons

250 ml suf3e Sahne

Auflaufform

Zubereitung:

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Die Form ausfetten. Die
Schnitzel abwaschen, abtupfen und in die Form legen. Das Zwie-
belsuppenpulver (!) Gber das Fleisch streuen. Die in Scheiben ge-
schnittenen Champignons zufiigen. Die Sahne Uber allem vertei-
len. Fir 60 Minuten in den Backofen.

Dazu paft:
Weil3brot, Salat



Fleisch und Geflugel 3.6

Rollbraten
(fir 6 bis 7 Personen)

Dieser Braten sollte langsam iiber einem Holzkohlenfeuer ge-
gart werden. Da wir ihn aber das erste Mal im Winter auspro-
biert haben, gab es einige Probleme mit dem Grill in der Kii-
che.

Darum unser Tip: Solange drauflen noch Schneeflocken leise
rieseln, kann der Braten auch im Backofen zubereitet werden.

Zutaten:

2,5 kg Schweinebraten 2 TL Basilikum

2-3 EL scharfen Senf 2 TL Salbei

2 EL grune Pfefferkorner 1 Bund Petersilie

2 TL Majoran 1 Bund Schnittlauch

Kuchengarn, Bréter oder Bratform

Zubereitung:

Kréuter fein hacken. Diese zusammen mit dem Senf und den
Pfefferkdrner vermengen. Den Backofen auf 250 °C vorheizen.
Das Fleisch grundlich waschen, trockentupfen und langs bis auf
1 cm aufschneiden. Auf eine Halfte die vorbereitete Senfpaste
streichen. Das Fleisch mit dem Kiichengarn fest zusammenbinden.
Salzen und pfeffern.

Das Fleischstick in den offenen gefetteten Brater legen und fir
1% Stunden in den Backofen schieben. Wahrend dieser Zeit
mehrmals mit dem Bratensaft beschépfen.



3.7 Fleisch und Gefligel

Dazu paf3t:

Beilagen, die keine Sol3e bendtigen (z.B. Brot, Bratkartoffeln oder
Kartoffelstampf) und ein gepflegtes Bier.

Tip:
Bei der Wahl des Fleischstiickes ist es ratsam, lieber zwei kleine-

re Braten als ein grofRes Stick zu wahlen. Ggf. Fleisch mehrmals
einschneiden und mit Paste fillen.

Bolognese Sofle
(fur 3 Personen)

Der Veteran!

Zutaten:

500 g Rindergehacktes 1 fertige Gewurzmischung
1 Gemusezwiebel 1 EL Tomatenmark

3 Knoblauchzehen 5009 pirierte Tomaten
Oregano 1 Dose Tomaten

grolRe Pfanne
Zubereitung:

Das Gehackte mit der grobgewirfelten Zwiebel und dem geprel3-
ten Knoblauch etwa 10 Minuten gar braten. Die Gewdirzmi-
schung zugeben. Mit Paprika, Curry und Oregano wirzen. Die pi-
rierten und die kleingeschnittenen Dosentomaten mit dem Saft
zugeben. Weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Dazu paft:
Spaghetti, Parmesan Kéase



Fleisch und Geflugel 3.8

Schweinebraten mit Backpflaumen gefillt
(fr 6 Personen)

Durch die Fiillung wird der Braten besonders saftig.

Zutaten:

2 kg ausgel oster Schweineri- %1 Weil3wein

cken (vom Metzger gerollt, Y| stf3e Sahne
gebunden und mit einem Loch 2 EL roter Johannisbeergelee
versehen) (oder ahnliches)

150 g (10-12) entsteinte
Backpflaumen

Brater

Zubereitung:

Die Backpflaumen in einen Topf mit Wasser, so dal} sie bedeckt
sind. Zum Kochen bringen, zur Seite stellen und 30 Minuten
guellen lassen. Wasser abgiel3en, trockentupfen und in Schissel
trocken stellen.

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Den Bréater einfetten. Das
Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einrei-
ben, auch in die Offnung geben. Den Braten mit Pflaumen fiillen.

Das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, Weil3wein angief3en
und fur 2 Stunden mit geschlossenem Deckel in den Backofen.
Wahrenddessen regelmafdig beschopfen und gegebenenfalls Wein
nachgief3en.

Den Braten aus dem Brater nehmen, Schnire entfernen und
warmstellen. Die Sahne zu der Bratensol3e geben, aufkochen und
mit Johannisbeergelee glattrihren und binden (gegebenenfalls
Mehlschwitze zugeben).



3.9 Fleisch und Gefligel

Dazu paf3t:

Rohe KI6R3e, grine Bohnen, Bier

Tip:

In das Fleischstiick kann man auch selber eine Tasche schneiden

und zusammenbinden. Die Kochzeit hangt von der Grof3e und der
Qualitat des Fleischstiickes ab und kann deshalb schwanken.

Frikadellen
(10 bis 12 Stiick)

Selbstzubereitete Frikadellen schmecken doch immer besser!

Zutaten:

500 g Rindergehacktes 1Ei

2 alte Brotchen 1 EL Senf
1 Zwiebel

grolde Pfanne

Zubereitung:

Die Brotchen in lauwarmes Wasser einweichen. Das Gehackte,
die feingewdirfelte Zwiebel, das Ei, den Senf und die ausgedrick-
ten Brotchen in eine Schissel geben. Mit den Handen gut durch-
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken. Frikadellen
je nach eigenen Vorstellungen formen und von beiden Seiten gut
durchbraten.

Tip:
Falls die Frikadellen beim Servieren schon kalt sind, ist es ratsam,
diese kurz in der Mikrowelle anzuwarmen.



Fleisch und Geflugel 3.10

Hiihner-Pastete
(fir 4 Personen)

Dieses Gericht basiert auf einem alten libanesischen Rezept.

Zutaten:

6 Hahnchenschenkel 1 Ei

verschiedene Krauter 1 Packung gekochten Schinken
500 g Champignons 200 g Hollander

Butter 50 ml suf3e Sahne

1 Packung Blétterteig

grol3e Brotbackform

Zubereitung:

In einem Topf Wasser zusammen mit Kréutern (Thymian, Orega-
no, Basilikum, Pfeffer etc.) und Brihwirfel zum Kochen bringen.
Die Hahnchenschenkel waschen und halbieren. Fir 30 Minuten
kochen. Die in Scheiben geschnittenen Champignons dinsten.

Den Blétterteig 10 Minuten antauen lassen. Die Backform mit
Butter austreichen. Den Blatterteig ausrollen, und die Form ausle-
gen. Die Uberlappungsbereiche mit EiweiR bestreichen. Einen
ausreichend groRRen Deckel mit Luftungslochern formen. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Hahnchenschenkel entbeinen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. In die Form fullen. Ein bif3chen geriebenen Kase dazu-
geben. Den kleingeschnittenen Schinken hinzufiigen. Dabei noch
mit Pfeffer und Paprika nachwirzen. Die Pilze zugeben. Mit ge-
riebenem Kase bedecken, und die Sahne zugiel3en. Die Pastete
mit dem vorgefertigten Deckel abdecken. Den Deckel mit Eigelb
bestreichen. Fir 25 Minuten in den Backofen.

Dazu pafit:

Salat

Tip:

Die Pastete sieht besonders schon aus, wenn man den Deckel mit
aus Blatterteig geschnittenen Mustern verziert.



3.11 Fleisch und Gefligel

Hammelbraten
(fir 5 Personen)

Ein altes Rezept von Grofsimuttern.

Zutaten:

2 kg Lammkeule 5 Knoblauchzehen
Buttermilch 3 Zwiebeln

1 EL Senf %1 Rotwein

1 Beutel Pfefferminztee 2 Topfchen Créme fraiche
Olivendl

Brater, Purierstab

Zubereitung:

Die Lammkeule waschen, trockentupfen und in Buttermilch einle-
gen (bedeckt!). Fur 4-7 Tage zugedeckt kuhl lagern. Die Keule
in ein Sieb legen und trockentupfen. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen.

Senf, Pfeffer, Salz, Olivendl, gepref3ten Knoblauch und die Pfef-
ferminzteeblatter (die trockenen Blatter aus dem Beutel!) mitein-
ander zu einer Paste verriihren. Die Lammkeule damit einreiben.
Das Fleisch im Brater anbraten, die Zwiebeln zugeben und mit
Rotwein abldschen. Fir 2-2% Stunden in den Backofen. Wah-
renddessen mit SofRe begiefl’en und gegebenenfalls Wein nachgie-
3en.

Das Fleisch entnehmen und warmstellen. Die Sof3e pirieren,
Créme fraiche zugeben, abschmecken und gegebenenfalls andi-
cken.

Dazu pafit:
Rohe Kl6RRe, Griine Bohnen
Tip:

Durch das Einlegen in Buttermilch wird das Fleisch unglaublich
zart. Falls allerdings die Zeit oder der geeignete Aufbewahrungs-
ort fehlt, kann man auf das Einlegen auch verzichten.



Fleisch und Geflugel 3.12

Gehacktes in Krokettenteig
(fur 3 Personen)

Nicht gerade gesund, aber doch sehr lecker!

Zutaten:

1 Packung Krokettenteig 300 g angemachtes Gehacktes
Pfanne, Teigrolle

Zubereitung:

Den Krokettenteig nach Vorschrift zubereiten und dinn ausrollen.
Das Gehackte darauf verteilen, zusammenrollen und in Scheiben
schneiden. In der Pfanne von beiden Seiten braten.

Edel-Toast
(fur 3 Personen)

Einfach mal ausprobieren!

Zutaten:

3 kleine Stiicke Fleisch 100 ml stfRe Sahne
2 Zwiebeln 100 ml Weil3wein
400 g Champignons Butter

2 Schmelzkase ,, Sahne*

Backblech

Zubereitung:

Das Fleisch von beiden Seiten gut anbraten, herausnehmen und
warmstellen. Zwiebeln in Butter schwenken, Champignons dazu
und dunsten. Schmelzkase, Sahne und Wein dazu und aufkochen
lassen. Den Backofen vorheizen (Grill). Den Toast toasten,
hauchdinn mit Butter bestreichen, Fleisch drauflegen und Sol3e

driber. Fur 10 Minuten unter den Grill.



3.13 Fleisch und Gefligel

Aachener Sauerbraten
(fir 4 Personen)

Das Geheimnis dieses Bratens sind die Printen.

Zutaten:

1 kg Sauerbraten (fertig ein- 3 Zwiebeln

gelegt vom Metzger) mit %2 | 3 Tomaten

Marinade 4 harte Gewdrzprinten
80 g eingelegte Rosinen 100 ml slf3e Sahne

Y% | Rotwein dunkler Sof3enbinder
Brater

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch im Brater von
allen Seiten anbraten, mit Marinade und Rotwein abldschen
(knapp 2 Daumen hoch). Rosinen und geviertelte Zwiebeln
zugeben. Fur etwa 3 Stunden in den Backofen. Dabei den Braten
beschdpfen und Flussigkeit nachgieRen. Nach 1% Stunden die U-
berbrihten, gehéuteten und grob gehackten Tomaten und die
kleingebrochenen Printen zugeben.

Den Braten aus dem Brater nehmen und warmstellen. Rotwein
und/oder Wasser zu der SolRe geben, Sahne zugeben, aufkochen
und mit dem SofRenbinder andicken.

Dazu pafit:

Rohe KI63e, Rotkohl

Tip:

Es sollte ausreichend Sof3e fur die rohen Kl63e geben.



Fleisch und Geflugel 3.14

Kasslerriicken in Blitterteig
(fur 4 Personen)

Ein besonderer Braten.

Zutaten:

3 Blétterteigplatten Muskatnufl3

300 g gefrorener Blattspinat 1Ei

2 Zwiebeln 2 EL Milch

1 Knoblauchzehe 150 g Créme fraiche

800 g Kasseler (ohne Kno- 75 g Magerjoghurt

chen) 3 EL gemischte Krauter
Zitronensaft

Backblech

Zubereitung:

Den Blatterteig 10 Minuten auftauen lassen. Die feingewdtrfelten
Zwiebeln mit dem Knoblauch glasig dinsten. Den Spinat zugeben,
auftauen lassen und 15 Minuten dinsten lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuf® wirzen. Abkihlen lassen. Das Kasseler unter
flieBRendem kaltem Wasser abspulen, trockentupfen, von allen
Seiten scharf anbraten und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 2 Blatterteigplatten aus-
rollen, das Fleisch drauflegen und den Spinat drumherum vertei-
len. Sorgféltig mit dem Teig umwickeln und die Rander gut andr -
cken. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Teigoberflache
damit bestreichen. Aus dem restlichen Teig Motive ausstechen,
die Teigoberflache damit garnieren und ebenfalls mit der Eimilch
bestreichen.

Das Fleischpaket auf ein mit kaltem Wasser abgespultes Back-
blech legen. Fir 45 Minuten in den Backofen. Creme fraiche,
Joghurt, gehackte Krauter, Salz, Pfeffer und Zitronensaft zu einer
Sol3e vermischen.

Dazu paf3t:

Kartoffelplree, Tomaten-Zwiebel-Gemiuse



3.15 Fleisch und Gefligel

Poulet 2 1a normande
(fir 4 Personen)

Ein leckeres Gericht aus Frankreich.

Zutaten:

6 Hahnchenschenkel 40 g Butter

3 EL Mehl 600 g sauerliche Apfel
2 Zwiebeln 100 ml Calvados

2 EL Ol 150 g Créme fraiche

Bréater, feuerfeste Form

Zubereitung:

Die Hahnchenschenkel waschen, trockentupfen und halbieren.
Das Mehl in einen tiefen Teller geben und die Hdhnchenteile darin
walzen. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Die Zwiebeln fein ha-
cken.

Die Hahnchenteile im Brater im Ol und der Butter scharf anbra-
ten. Salzen und Pfeffern. Den Topf zudecken und das Fleisch et-
wa 20 Minuten bei schwacher Hitze schmoren. Ab und zu wen-
den. Den Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die Apfel schalen, vierteln, die Kerngehause entfernen und in fei-
ne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln in einer Pfanne ohne Fett
anbrdunen. Den Calvados und die Creme fraiche zugeben, salzen,
pfeffern und kurz aufkochen lassen.

Die Haélfte der Apfelscheiben in die gefettete Form legen, die
Hahncheteile darauf anordnen und mit den restlichen Apfelschei-
ben abdecken. Die Sol3e Uber alles gieRen. Etwa 45 Minuten im
Backofen garen.

Dazu paft:
Stangenwei3brot oder Reis
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Kasefondue
(fir 4 Personen)

Pafit hier zwar nicht ganz hin, schmeckt aber trotzdem!

Zutaten:

1 Knoblauchzehe 400 g Greyerzer

400 ml WeiRwein 1 Glaschen Kirschwasser
Zitronensaft Starke

400 g Emmentaler Muskatnufl3

Caquelon (Keramikstiltopf), Spirituskocher
Zubereitung:

In der mit der Knoblauchzehe ausgeriebenen Caquelon den Weil3-
wein mit dem Zitronensaft erwdrmen und unter stetem Rihren
den Kéase dazugeben. Aufkochen lassen, und die mit einem Gla-
schen Kirschwasser angeriihrte Starke beiftigen. Kurz weiterko-
cheln lassen, mit Pfeffer, Muskatnuf3 oder Paprika wirzen. Von
der Kochplatte auf den Spirituskocher setzen.

Dazu pafit:
Stangenwei 3brot
Tip:

Man kann auch fertiges Kasefondue aus der Kuhltheke verwen-
den. Mit Kirschwasser veredelt schmeckt es beinahe so gut wie
das frisch zubereitete Fondue.



3.17 Fleisch und Gefligel

Ziircher Geschnetzeltes
(fur 3 Personen)

Das Original aus der Schweiz.

Zutaten:

600 g Kalbsschnitzel 1 Zwiebel

Mehl 100 ml WeilRwein
Butter 100 ml saure Sahne

grolRe Pfanne

Zubereitung:

Die Kalbsschnitzel in schmale, dinne Streifen schneiden und mit
Mehl Uberstauben. Die Zwiebel fein wirfeln und in Butter glasig
dinsten. Das Fleisch dazugeben und bei starker Hitze unter stan-
digem Wenden etwas Uber 1 Minute anbraten, so dal3 das Fleisch
rundum eine weil3e Farbe annimmt.

Mit dem Weillwein abloschen, salzen, pfeffern und noch
3 Minuten garen lassen. Mit der sauren Sahne abbinden.

Dazu pafit:

ROsti

Tip:

Statt dem Kalbfleisch kann man auch billigers Fleisch verwenden.
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Kalbhaxen im Zwiebelbett
(fir 4 Personen)

Ein deftiges Gericht fiir alle Wandersleute.

Zutaten:

1 kg Zwiebeln 125 ml Rotwein

4 Scheiben Kalbshaxe (2300 Thymian

g) Dunkler Sof3enbinder
Ol 1 Bund glatte Petersilie

Bréater, Purierstab

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Zwiebeln vierteln, das
Fleisch waschen, trockentupfen und im Ol im Brater anbraten.
Zwiebeln zugeben und glasig diinsten. AnschlieRend Wein und 2
EL Thymian zugeben.

Zugedeckt im Ofen fur 1% Stunden garen. Fleisch und Zwiebeln
aus dem Brater nehmen und warmstellen. SoRRe pirieren, einmal
aufkochen, mit dem Solenbinder binden und tber das Fleisch und
die Zwiebeln geben. Mit gehackter Petersilie servieren.

Dazu paft:

Salzkartoffeln

Tip:

Das Fleisch muf3 in den meisten Féllen bestellt werden!



3.19 Fleisch und Gefligel

Schweinebraten in griiner Pfeffersofle
(fir 4 Personen)

Mal eine etwas andere Sofe.

Zutaten:

1,5 kg Schweinebraten 150 g Creme fraiche
Thymian, Ingwer 50 g suRe Sahne
Butter, Ol trockener Sherry

50 g grune Pfefferkorner Heller Sol3erbinder

Bréater, Purierstab

Zubereitung:

Fleisch abwaschen und trockentupfen, mit Pfeffer, Thymian und
Ingwer einreiben. Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Im
Brater scharf anbraten, mit 2 Tassen Wasser abldschen, die Pfef-
ferkdrner zugeben und zugedeckt fiur 1% Stunden in den Back-
ofen geben. Regelméafiig mit Flussigkeit beschdpfen.

Die Sof3e in einen Topf fullen, die Creme fraiche, die sif3e Sahne
und etwa 4 cl Sherry zugeben. Mit dem Pirierstab durchmixen,
aufkochen lassen und mit dem Sof3enbinder andicken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Dazu pafit:
Kartoffelklo3e, Lauchgemuse
Tip:

Es ist moglich, weitere Pfefferkérner in die purierte SolRe zu ge-
ben.
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Saure Nieren
(fir 4 Personen)

Beim Kochen nicht von dem Geruch abbringen lassen!

Zutaten:

4 Schweinenieren 1 EL Essig

Milch 50 g Créme fraiche
Butter, Ol Thymian, Krauter der Pro-
400 g Champignons vence

Skal pell oder sehr scharfes Messer, Nasenstopsel

Zubereitung:

Die Nieren gut wassern und far einen Tag in Milch einlegen.
Langs aufschneiden und Rohren und Kapillaren entfernen. Die
Nieren in daumengrolie Stiicke schneiden und leicht anbraten.
Nieren aus der Pfanne nehmen, die Champignons anbraten, mit
dem Essig und der Sahne abléschen, Creme fraiche, die Krauter
und die Nierenstlicke zugeben. Fir weitere 10 Minuten bei
leichter Hitze ziehen lassen.

Dazu paft:

Reis

Tip:

Notfalls einige Urinsteine bereithalten.



3.21 Fleisch und Gefligel

Gigot a ’auvergnate
(fur 3 Personen)

Lammkeule nach Art der Auvergne.

Zutaten:

1 kg Kartoffeln 1 kg Lammkeule
100 g Butter 2 Knoblauchzehen
Muskatnuf3

150 g durchwachsener Speck

Brater

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdlen und in feine Scheiben schneiden. Den
Brater buttern und mit einer dicken Schicht Kartoffelscheiben
auslegen. Salzen, Pfeffern und mit Muskatnul3 wiirzen. Zwei
Drittel der verbliebenen Butter in Fléckchen darauf verteilen.

Den Speck wirfeln und auf die Schicht streuen. 0,2 | Wasser an-
gieRBen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Rest Butter
schmelzen, aber nicht braun werden lassen. Die Lammkeule damit
bestreichen. Die Keule mit dem Knoblauch spicken.

Die Keule auf die Kartoffelschicht legen und im offenen GefaR
etwa 1% bis 2 Stunden garen. Vor dem Servieren prifen, ob die
Kartoffeln weich sind.

Dazu pafit:

Grine Bohnen

Tip:

Anstatt des Braters kann man auch ein feuerfester Keramiktopf
verwenden.
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Roastbeef
(fr 6 Personen)

Der Pfiff hierbei ist die groffe Menge Knoblauch.

Zutaten:

2 Knoblauchknollen Ol

2 kg Roastbeef 4 Zwiebeln
Curry Fleischbrihe
Kréauter der Provence

Brater oder Fettpfanne, Frischhaltefolie
Zubereitung:

Am Vortag den Knoblauch im Mdrser mit Salz zu einer Paste
verarbeiten. Das Fleisch mit dieser Paste bestreichen und ordent-
lich Curry und Krauter der Provence dariiber streuen. Ol dariiber
traufeln und mit der Hand verstreichen. Roastbeef in die Frisch-
haltefolie wickeln und an einem kiihlen Ort Gber Nacht ziehen las-
sen.

Am niachsten Tag die Zwiebeln in Ringe schneiden und den ge-
fetteten Brater damit auslegen. Den Backofen auf 250 °C vor-
heizen. Das Fleisch mit der Fettschicht nach unten auf das Zwie-
belbett legen.

Pro Zentimeter Hohe braucht das Fleisch 8 Minuten im Back-
ofen, dann ist es innen noch rosig. Nach Ende der Garzeit den
Backofen ausschalten, und das Fleisch noch 20 Minuten im Ofen
ruhen lassen.

Dazu paBt:
Bratkartoffeln



3.23 Fleisch und Gefligel

Putenfleisch (siif})
(fir 4 Personen)

Ein einfaches Essen.

Zutaten:

1,4 kg Putenbrust SojasolRe

1 kleine Zwiebel 1 Dose Aprikosen
Chinagewdrz 250 ml suf3e Sahne

Auflaufform, Alufolie
Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Fleisch wirfeln und
in die Form fullen. Die Zwiebeln fein wurfeln und dazugeben.
Salz, Pfeffer, Chinagewirz und SojasofRe uUber allem vereilen.
Kleingeschnittenen Aprikosen mit etwas Saft zugeben. Die suf3e
Sahne zugielRen. Fir 1 Stunde in den Backofen und gegebenen-
falls mit Alufolie abdecken.

Dazu paft:
Brot und/oder Reis
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Putenfleisch (herzhaft)
(fir 4 Personen)

Dieses Rezept ist eine Abwandlung des ,, Auflaufs mit Schnit-
zel ™!

Zutaten:
1,4 kg Putenbrust 1 kg Champignons
1 Tute Zwiebelsuppe 400 ml sufRe Sahne

1 grof3e Zwiebel
Auflaufform, Alufolie

Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Fleisch wirfeln und
in die Form fullen. Das ZwiebelsoRenpulver dartber verteilen.
Die Zwiebel grob wirfeln, die Champignons in Scheiben schnei-
den und beides in die Form geben. Mit der Sahne Ubergiel3en. Fir
1 Stunde in den Backofen. Gegebenenfalls mit Alufolie abdecken.

Dazu paft:
Brot und/oder Reis.



3.25 Fleisch und Gefligel

Vlaamse Carbonaden
(far 4 Personen)

Zutaten:

4 dicke Lendenschnitten Petersilie, Majoran
(falsches Filet) 250 ml dunkles Bier

100 g magerer Speck (Westmalle)

40 g Butter 1 ERl Essig

4 grof3e Zwiebeln Salz, Pfeffer

1 Karotte 1 ERI Mehl

1 Lauchstange 1 ERl Zucker

1 Stuck Sellerie

Feuerfeste Form
Zubereitung:

Die Lendenschnitten leicht in dr Pfanne anbraten. Fleisch heraus-
nehmen und den Speck auslassen. AnschlieRend die Zwiebeln gla-
sig bréaunen. Das fein geschnittenen Suppengrin (die Karotte, den
Lauch, den Selerie) ebenfalls zugeben und leicht anbraten.

Das angebratene Suppengrin als unterstes in die Form Geben.
Darauf die Lendenschnitten schichten und anschlief3end mit der
Petersilie und dem Majoran bestreuen.

Fur die Sauce wird in der Pfanne der Zucker und das Mehl in
Butter kastanienbraun angerostet. Mit etwas warmem Wasser und
dem Bier abldschen und mit dem Essig wiirzen. Die Sauce dann
Uiber das Fleisch Geben.

Mit geschlossenem Deckel bei 180 °C 45 Minuten im Backofen
garen.
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Chili con carne
(fr 6 Personen)

Extra mild oder hollisch scharf - je nach Geschmack!

Zutaten:

3 Zwiebeln ggf. Chilis, Cayennepfeffer
500 g Rindergehacktes 500 g Kidney Bohnen
Chili con carne Gewlrz 500 g purierte Tomaten

grofRRer Topf

Zubereitung:

Die gewirfelten Zwiebeln mit dem Rindergehackten scharf an-
braten. Mit dem Chili con carne Gewtrz und ggf. mit Chilis und
Cayennepfeffer wirzen. Die Kidney Bohnen, die Tomaten und
wenn notig Wasser zugeben. 15 Minuten kocheln lassen. Vor
dem Servieren abschmecken.

Dazu paft:

Weilbrot oder Reis

Tip:

Wenn man einen Teil der Bohnen puriert, wird das Chili samiger.
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Gansebraten
(fir 4 Personen)

Das Beste von Grofimutter! Einen Tag vorher beginnen!!!

Zutaten:
1 Gans (3,5-5 k@) 1 Bd. getr. Beiful3
600 g Maronen 2 Zwiebeln

3-4 Apfel (Cox Orange)
Gansebrater, Kuchengarn, Kichenschere

Zubereitung:

Die Tute mit den Innereien entfernen. Die Leber direkt in Butter
braten und mit Brot essen. Die restlichen Innereien kdnnen ge-
kocht werden. Das Fett entfernen (wird fur den Rotkohl benétigt),
den Hals und den Biirzel abschneiden. Die Gans auf?en und innen
waschen.

Die Maronen gekreuzt einritzen und in der Mikrowelle (sehr
kurz!) oder dem Backofen erhitzen und schalen. Bei den Apfel
nur das Kerngehause ausstechen.

Am nichsten Tag:

Dazu paft:
rohe Kl6Re, Rotkohl
Tip:
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...als wir noch selber angelten.



4.3 Fisch

Gediinsteter Lachs
(fur 2 Personen)

Ein einfaches und schnelles Fischgericht.

Zutaten:

2 Scheiben frischen Lachs Zitronensaft

Butter Dill oder Petersilie
Alufolie

Zubereitung:

Backofen auf 250 °C vorheizen. Den Fisch waschen und abtup-
fen. Butter auf ein groRes Stick Alufolie. Die Fischscheibe
drauflegen, salzen, pfeffern, Zitronensaft, Krauter und Butter a-
fugen. Die Alufolie so verschlieRen, daf® keine Flussigkeit aus-
treten kann. Fir 25 Minuten in den Backofen (bei grof3eren Sti-
cken langer).

Dazu paf3t:

Folienkartoffeln, Spinat

Tip:

Beim Kauf des Lachses aufpassen, dal3 der Fisch nicht zu fett ist!
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Paella
(fr 6 Personen)

Wie in Spanien! Sehr aufwendig!

Zutaten:

300 g rote Paprikaschoten 2 Mohren

600 g Fleischtomaten Y | trockenen Weil3wein

1 groRRe Zwiebel Olivenol

5 Knoblauchzehen 2 Doschen Safran

300 g Erbsen (gefroren) 1 Lorbeerblatt

3 Tintenfische 1| Fleischbrihe

8 Hahnchenschenkel 500 g (?) spanischen Rund-
500 g Miesmuscheln kornreis (ersatzweise ital. Ar-
12 Gambas borio oder Vialone)

Ya Sellerie 2 Zitronen

2 Lauchstangen
groRRer Topf, groRe gulReiserne Pfanne, Fingerschalen

Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Paprikaschoten fir
etwa 20 Minuten in den Ofen, bis die Haut braun wird und Bla-
sen wirft. Die Paprika hauten und in Streifen schneiden.

Die Tomaten waschen, mit Messer einschneiden und Uberbrihen.
Héuten und grob hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch fein ha-
cken. Die Erbsen auftauen.

Die Tintenfische gut waschen, den Kopf vorsichtig mit dem Inne-
ren rausdrehen, die Rickengrate entfernen und gut auswaschen
(notfalls die Tintenfische in Ringe schneiden und einzeln sdubern).
Die Hahnchenschenkel waschen und halbieren.
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Die Muscheln in kalten Wasser waschen, Bérte entfernen, weit
gedffnete und kaputte Muscheln wegwerfen. Gambas abwaschen.

Die kleingeschnittenen Mohren und den Sellerie im Topf andins-
ten. Den in Scheiben geschnittenen Lauch zugeben, mit WeilRwein
abloschen und Muscheln zugeben. Fur etwa 10 Minuten kochen
lassen bis beinahe alle offen (noch geschlossene Muscheln weg-
werfen!).

Die Hahnchenschenkel salzen, pfeffern, bei starker Hitze von 4d-
len Seiten anbraten und warmstellen. Auch die Tintenfische und
die Gambas getrennt anbraten und warmstellen.

Olivendl in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig
dunsten. Tomaten und Erbsen zugeben und 5 Minuten dinsten
lassen. Safran, 1 TL Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt
zugeben.

Die Briuhe getrennt aufkochen. Den Reis in die Pfanne geben, die
Brihe zugiel3en. Fir 10 (25?) Minuten kocheln lassen bis fast
alle Flussigkeit aufgesogen ist. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Die Paprikastreifen zum Reis geben, abschmecken und
nachwirzen.

Fur 15 Minuten in den Backofen. Geflugel und Meeresfriichte
dekorativ auf dem Reis verteilen. Die Pfanne mit Alufolie abde-
cken und fur 15 Minuten in den Backofen.

Tip:

Die Paellain der Pfanne servieren, Teller fir Abfall, Zitronenstii-
cke und Fingerschalen mit warmen Wasser dazustellen.
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Miesmuscheln
(fir 4 Personen)

¢

Eigentlich gibt es Muscheln nur in allen Monaten auf ,,r*, a-
ber heutzutage sind sie auch aufserhalb dieser Zeit erhdltlich.

Zutaten:

4 kg Miesmuscheln 2 Lauchstangen

3 Mohren 2 Zwiebeln

Y, Sellerie % | trockener WeilRwein

groRRer Topf mit Deckel

Zubereitung:

Die Muscheln in kaltem Wasser waschen und den Bart entfernen.
Kaputte und weit gedffnete Muscheln wegwerfen.

Die in Scheiben geschnittenen Mohren andinsten, den kleinge-
schnittenen Sellerie zugeben, weiterdiinsten. Zum Abschlul® den in
Scheiben geschnittenen Lauch und die Zwiebeln mit diinsten.

Mit dem WeilRwein abldschen. Die Muscheln zugeben und zuge-
deckt etwa 10 Minuten dinsten (bis fast alle offen). Muscheln,
die sich nicht getffnet haben, mussen weggeworfen werden.

Dazu paft:

Weil3brot, Aioli

Tip:

Die frischen Muscheln unbedingt kihl lagern.
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Garnal-Kroketten
(far 3 Personen)

Dieses Rezept ist allen denen gewidmet, die nicht von Kindes-
beinen an Friseusen gewdhnt sind und immer noch versuchen
brennendes Ol mit Wasser zu léschen.

Zutaten:

1 kleine Zwiebel 1 ERl. Petersilie

50 g Butter Zitronensaft

50 g Mehl Salz, Pfeffer, Muskat
250 ml Milch Paniermehl

200 g Garnalen 1Ei

Friteuse

Zubereitung:

Die Zwiebeln in der Butter glasig résten. Das Mehl zugeben und
glatt rthren. Die Milch hinzufigen und aufkochen lassen. An-
schlielend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Garnelen
und ein Schul® Zitrone in den Topf geben. Den Teig abkihlen las-
sen und daraus etwa 7 cm lange Kroketten formen, die mit Ei und
Paniermehl panieren.

Die Friseuse auf 180 °C vorheizen und die Kroketten 10 min aus-
backen.
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Kochfisch mit Kapern- oder Senfsoffe
(fur 2 Personen)

Schnell gemacht!

Zutaten:

2 Sticke Fischfilet Creme fraiche
Zitronensaft Kapern oder Senf
WeilRwein

Auflaufform

Zubereitung:

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Den Fisch gut waschen
und abtupfen. Die Auflaufform einfetten. Den Fisch salzen und
mit Zitronensaft begieen. 10 Minuten stehen lassen. Wein an-
gieRen und fir 25 Minuten in den Backofen.

Creme fraiche mit den Kapern oder dem Senf verrihren und tber
den Fisch geben. Fir weitere 20 Minuten in den Backofen.

Dazu pafit:

Kartoffeln, Salat

Tip:

Der Fisch kann gut in der Mikrowelle zubereitet werden.
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...womit wir unsere grofiten Erfolge erzielten.



5.3 Kartoffeln und Mehlspeisen

Gnocchi
(fir 4 Personen)

Gnocchi eignen sich wunderbar als Beilage fiir alle Fleisch-
gerichte mit reichlich Sofie.

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (mehlig) Muskat
220g Mehl 15 g Salz
3 Eier

Kartoffelstampfer oder Reibe, Schauml6ffel, grofes Brettchen
Zubereitung:

Kartoffeln durch flei3ige Handlanger schélen lassen und weichko-
chen. Anschlie3end Kartoffeln fein reiben oder mit dem Stampfer
purieren. Nachdem die Kartoffeln etwas abgekihlt sind, Eier,
Mehl, Muskat und Salz zugeben. Mit den Handen den Teig durch-
kneten, bis er nicht mehr klebt - eventuell etwas mehr Mehl
zugeben. Das Kuchenbrett mit Mehl bestreuen und den Teig zu
etwa daumendicken Wdursten rollen und in 2 cm lange Stiicke
schneiden.

Gnocchi in kochendes Wasser geben. Wenn sie obenau schwim-
men, sofort mit dem Schaumlo6ffel herausnehmen und auf einer
Platte anrichten.

Tip:

Man kann die Gnocchi im Ofen bei 100°C noch etwas trocknen
lassen. Dadurch erhalten sie eine bessere Konsistenz.
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Kiasespatzen
(fir 4 Personen)

Dieses Essen wird besonders rustikal, wenn die Kdsespatzen
in einer gufieisernen Pfanne serviert werden und dann ge-
meinsam daraus gegessen wird.

Zutaten:

500 g Mehl 1TL Saz

5 Eier 400 g Emmentaler
Y4 | lauwarmes Wasser 5-6 Zwiebeln

Spétzlehobel, feuerfeste Form
Zubereitung:

Mehl, Eier, Wasser und Salz zu einem dicken Teig verrihren und
solange , schlagen“ bis der Teig Blasen wirft. 15 Minuten zuge-
deckt gehen lassen.

Den Kase grob reiben. Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln bei
maliger Hitze dinsten bis sie braun sind. Einen grofRen Topf
halbvoll mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Backofen auf
100 °C vorheizen.

Den Teig portionsweise in den Spéatzlehobel fillen und in das
sprudelnde Wasser reiben. Die Spétzle einige Minuten im Was-
ser lassen bis alle obenauf schwimmen. Mit einem Schaumloffel
entnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Spétzle und Kéase schichtweise in die ausgefettete Form fullen.
Uber die oberste Kéaseschicht die gebraunten Zwiebeln verteilen.
AnschlieBend die Form solange in den Backofen stellen bis der
Kase geschmolzen ist.
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Dazu paf3t:
Griner Salat, WeiRwein
Tip:

Anstatt des Spatzlehobels kann auch ein Holzbrett und ein Scha-
ber verwendet werden. Der Spétzleteig mufld eine fllussigere Kon-
sistenz (mehr Wasser) erhalten.

Das Brett kurz in das Kochwasser tauchen, und einen Klecks Teig
draufgeben. Mit dem Spachtel jeweils dinne Teigsticke vom
Brett in das Wasser schaben.

Folienkartoffeln
(fur 6 Personen)

Zutaten:

6 (oder mehr) grolRe Kartof-  Butter
feln

Alufolie

Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Kartoffeln waschen
und kreuzformig mit einem Messer einritzen. Auf ein ausreichend
groRRes Stuck Folie legen, Butter, Salz und Pfeffer dazu. Die Alu-
folie fest verschlief3en. Fir 60 Minuten in den Backofen.

Tip:

Zu den Kartoffeln kann man Créme Fraiche oder einen Kréauter-
quark servieren.
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Livorner Spinatnudeln
(fir 4 Personen)

An diesen Nudeln werden nicht nur Spinatliebhaber ihre helle
Freude haben.

Zutaten:

500 g Bandnudeln 1 EL Menhl

2 grof3e Zwiebeln Y4 | saure Sahne

4 Knoblauchzehen Muskat

200 g geraucherter Speck 200 g Hollander oder Em-
600 g tiefgekthlter Spinat mental er

feuerfeste Form

Zubereitung:

Die Bandnudeln je nach Anweisung in viel gesalzenem Wasser
kochen. Abgief3en, kalt abspilen und in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Feuerfeste Form einfetten.

Zwiebeln und Speck fein wirfeln. Den Speck glasig braten, Zwie-
beln und geprellten Knoblauch zufiigen und alles goldgelb werden
lassen. Den Spinat mit etwas Wasser zugeben. Bei mittlerer Hitze
auftauen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Ka-
se grob reiben. Das Mehl mit der sauren Sahne verquirlen. In den
Spinat rihren und 5 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Muskat
und einer Prise Zucker abschmecken.

Die Nudeln in die Form flllen, Spinatmasse darauf verteilen und
obenauf den geriebenen Ké&se streuen. Fur 10 Minuten in den
Backofen.

Dazu pafit:
Tomatensalat oder Tomaten/Mozarella/Basilikum
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Kartoffel-Kéase-Auflauf
(fur 3 Personen)

Der Kartoffelklassiker!

Zutaten:
12 Kartoffeln 500 g Hollander
4 Zwiebeln 250 g sluRe Sahne

Auflaufform, Kartoffel- und Kasereibe
Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Die Auflaufform einfetten.
Den Kése grob reiben. Die Kartoffeln zusammen mit den Zwie-
beln grob reiben (raffeln).

Eine Schicht Kartoffeln in die Form fullen. Salzen, Pfeffern und
mit Kase bedecken. Die Form weiter schichtweise fullen. Oberste
Schicht Kase. Die Sahne gleichmaRig druber verteilen. Fur min-
destens 30 Minuten in den Backofen. Wenn der Kéase braun
wird, mit Alufolie abdecken.

Dazu paft:
Griner Salat
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Spaghetti alla carbonara
(fir 4 Personen)

Dieses Gericht nennt sich Spaghetti auf Kohlerart und ist
auch auf den Kalorienbedarf eines Kohlers abgestimmt.

Zutaten:

500 g Spaghetti 5 Eier

150 g Speckwdrfel 6 EL Parmesankése
2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie
100 ml stfRe Sahne

Zubereitung:

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser nach Anweisung kochen,
kalt abspilen und in einem Sieb abtrocknen lassen. Speck und
Knoblauch glasig braten. Sahne zugeben und kurz aufkochen las-
sen. Die Eier, die gehackte Petersilie und den Parmesankéase ver-
quirlen.

Die Spaghetti in eine Schussel geben, die Specksahne und die Eier
daribergiefRen und mischen. Mit Salz abschmecken mit frisch ge-
mahlenem Pfeffer bestreuen.

Tip:

Sobald die Eier untergemischt sind, durfen die Nudeln nicht mehr
erwarmt werden!
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Quiche Lorraine
(fir 5 Personen)

Ein Gericht unter Verwendung von Quarkolteig.

Zutaten:

125 g Magerquark 1 Backpulver

4 EL Milch 12 Scheiben gekochten Schin-
9 Eier ken

4 EL Ol 500 g Hollander

1TL Salz 400 ml suRe Sahne

250 g Mehl 2 Packchen Krauter
Backblech

Zubereitung:

Quark, Milch, 1 Ei, Ol, Salz, Mehl und Backpulver verkneten und
2 Stunden kaltstellen. Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Mit
der Hand auf das eingefettete Blech driicken. Den kleingeschnit-
tenen Schinken und den grobgeriebenen Ké&se darauf verteilen.

8 Eier, sll3e Sahne und Krauter vermischen und tber alles giel3en.
Fur 20-25 Minuten in den Backofen.

Dazu paft:

Salat, Weil3wein

Tip:

Die Quiche kann auch mit einem Hefeteig gemacht werden.
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Super-Pizza
(fdr 3 runde Pizzen)

Diese Pizza von Stephan stellt einen kulinarischen Héhepunkt
dar! Jeder Pizzaladen sollte sich daran ein Vorbild nehmen.

Zutaten:

1 kg Mehl 1 Dose Champignons
80 g frische Hefe (3. Wahl)

Y Paket purierte Tomaten 1 Dose Thunfisch

400 g geriebenen Hollander Basilikum, Oregano
1% Packung gekochten Schin- 3 Titen Mozarella
ken

Schissel, Backblech

Zubereitung:

Die Hefe mit 2 TL Zucker in lauwarmen Wasser aufldsen. Mit
dem Mehl zusammenrihren und verkneten (gegebenenfalls Was-
ser oder Mehl zugeben). 15-20 Minuten zugedeckt gehen lassen.
2 TL Salz zugeben und nochmals durchkneten. Weitere
20 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Blech mit Mehl le-
stéduben. Den Teig (fur eine Pizzal!) ausrollen (bif3chen groRer als
das Blech). Geriebenen Kése auf dem Teigrand verteilen, und den
Rand umschlagen.

Ein bichen purierte Tomaten auf den Boden und auf den Rand
(). Geriebener Kase, gekochter Schinken (in kleinen Stiicken),
Pilze, Thunfisch, Basilikum und Oregano. Ein Stick Mozarella in
Scheiben schneiden und auf der Pizza verteilen. Noch etwas ge-
riebenen Kése dazugeben. Fur 15 Minuten in den Backofen.

Tip:
Durch den in den Rand eingebackenen Kase wird die Pizza le-

sonders saftig. Als weiterer Belag kdnnen noch Artischocken,
schwarze Oliven und Zwiebeln verwendet werden.
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Kiimmelkartoffeln
(fir 5 Personen)

Diese Kartoffeln sind eine gute Beilage zu Fleischgerichten
ohne viel Sofie.

Zutaten:

10 grolRe Kartoffeln Kimmel
Butter

Backblech

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Kartoffeln grindlich
waschen und halbieren. Die Kartoffeln mit der flachen Seite nach
oben auf das eingefettete Blech legen. Die Schnittflachen mit ge-
schmolzener Butter bestreichen. Salz und Kiimmel dariberstreu-
en. Fir 45 Minuten in den Backofen.
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Lasagne
(fir 5 Personen)

Dieses Gericht hat sich in vielen, langen und ungesunden
Jahren perfektioniert. Aufwendig, aber hervorragend.

Zutaten:

600 g Rindergehacktes Mehl

5 Zwiebeln 11 Milch

3 Knoblauchzehen Parmesankase

1 Tute Gewdirzmischung 600 g Blattspinat (tiefge-
Oregano froren)

1 Packung purierte Tomaten Muskatnuf3

1 Dose Tomaten 2 Packungen Lasagnenu-
% Butter deln (ohne Vorkochen!)

500 g Hollander

grof3e Form, viele Topfe

Zubereitung:

Das Rindergehackte zusammen mit den gewdrfelten 3 Zwiebeln
braten und den geprefdten Knoblauch zugeben. Die Gewlrzmi-
schung, Paprika, Curry und Oregano zugeben. Alle Tomaten
zugeben und 10 Minuten kécheln lassen.

Fur die Bechamel-Sol3e ¥ Stiick Butter aufschmelzen, zu gleichen
Teil Mehl zugeben und bei grofer Hitze braunen (das ist eine
echte Mehlschwitze!). Mit viel Milch verdinnen, Pfeffer zugeben,
aufkochen lassen und Parmesan nach Geschmack unterrihren.

Die restlichen 2 gewurfelten Zwiebeln in einem grofRen Topf gla-
sig dunsten, den Spinat zugeben, wenig Wasser zukippen und bei
mittlerer Hitze auftauen lassen. Mit Muskatnuf3 und Pfeffer &-
schmecken.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Form einfetten. Als
unterstes eine Schicht Bechamel-Sol3e einfullen, mit Nudelplatten
abdecken. Nun abwechselnd SofRRen und Nudelplatten Ubereinan-
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derschichten (geriebener Kase dazwischen). Als oberstes Orega-
no und Kase. Fur etwa 30-45 Minuten in den Backofen (unbe-
dingt testen!)

Tip:
Dieses Essen wird richtig gesellig, wenn beim Kochen jeder eine

Komponente zubereitet, die dann zur fertigen Lasagne zusammen-
getragen werden.

Kartoffelpiiree
(fur 4 Personen)

Ein selbstgemachter Kartoffelpiiree ist eine tolle Beilage fiir
alle Gerichte ohne viel Sofle.

Zutaten:
1 kg mehlige Kartoffeln Milch
Butter Muskatnufl3

Kartoffel stampfer
Zubereitung:

Die geschalten und kleingeschnittenen Kartoffeln 25 Minuten in
Salzwasser weichkochen. Das Wasser abgief3en und die Kartof-
feln stampfen. Ein Stuck Butter und warme Milch zugeben. $-
lange rthren und Milch nachgiel3en bis der Plree eine sahnig
Konsistenz angenommen hat. Mit Muskatnu3, Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Westfalischer Kastenpickert
(far 1 Brot)

Eine kostliche Kartoffelspezialitit vom Niederrhein.

Zutaten:

1 kg Kartoffeln 1 Prise Zucker
500 g Mehl 1 Prise Salz

5 Eier Butter

60 g Hefe Semmel brésel

grol3e Brotbackform, Kartoffelraffel

Zubereitung:

Die rohen geschélten Kartoffeln mit Hilfe der Raffel grob auf ein
Sieb Uber einer Schissel reiben. Das Kartoffelwasser sammeln.
Die Starke fur 10 Minuten setzen lassen und das Wasser abkip-
pen.

Die Kartoffeln und das Mehl zur Starke geben und gut vermi-
schen. Die Hefe in lauwarmen Wasser mit dem Zucker aufldsen
und zu der Kartoffelmasse geben. Die Eier zugeben, gut schlagen
und mit Salz abschmecken.

Die Form mit Butter ausstreichen und mit Semmelbréseln aus-
streuen. Den Teig einfldllen und fir 40 Minuten zugedeckt gehen
lassen. Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Das Brot auf der mittleren Schiene fiur 120 Minuten backen.
Nach 30 Minuten mit Alufolie abdecken. Auf einen Kiichendraht
stirzen und abkihlen lassen.

Dazu paBt:
Auf den Kastenpickert paldt sowohl sif3er als auch salziger Belag!
Tip:

Das Brot bleibt |angere Zeit saftig. Es sollte aber gut verpackt im
Kihlschrank gelagert werden.
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Zwiebelkuchen
(fur 1 Backblech)

Wdihrend der , Federweifienzeit” muff man auf jeden Fall
Zwiebelkuchen machen!

Zutaten:

20 g Hefe 1kg Zwiebeln

125 ml Milch 200 g gewdrfelter Speck
1 Prise Zucker 225 ml suf3e Sahne

250 g Mehl 250 g Emmentaler

1TL Salz 2 Eier

60 g Butter KUmmel

Schissel, Backblech

Zubereitung:

Die Hefe in die lauwarme Milch brdckeln, den Zucker zugeben,
auflésen lassen und far 10 Minuten an einem warmen Ort auf-
gehen lassen. Das Mehl, das Salz und die Butter in die Schissel
geben. Die Hefemilch zugeben und zu einem glatten Teig verkne-
ten und zugedeckt an einem warmen Ort aufgehen lassen.

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und dinsten. Den Speck an-
braten. Die stRe Sahne, die Eier und 1 EL Kummel verrihren.
Den Kase reiben.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Backblech einfetten
und den Teig daraufdricken (vielleicht ausrollen). Die Zwiebeln
darauf verteilen. Salzen und Pfeffern. Speck drauf, Kése verteilen
und Eiersahne darubergie3en. Fir 30 Minuten in den Backofen.

Dazu paBt:
FederweiRer
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Nudel-Gemiise-Auflauf
(fir 5 Personen)

Blof; keine Zutat vergessen! (Insider)

Zutaten:

500 g Rohren- oder Spiralnudeln 3 Koblauchzehen
verschiedenes Gemuse (Champig- 4 Fleischtomaten
nons, Zucchini, Lauch etc.) 500 g Hollander
Zwiebeln 3 Eier

250 ml suf3e Sahne

grol3e Form oder Bréter

Zubereitung:

Die Nudeln kochen und beiseite stellen. Die Zwiebeln und das
Gemiise knackig diinsten, geprefdten Knoblauch zugeben und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Den Backofen auf 250 °C vor-
heizen und die Form oder den Bréter einfetten.

Die Tomaten einritzen, Uberbrihen, hauten und grobhacken. Nudel
als unterste Schicht in die Form, eine Schicht Gemuise und Toma-
ten drauf. Weiterschichten mit jeweils geriebenen Kéase dazwi-
schen.

Die Eier verquirlen, wirzen und Uber alles gie3en. Als oberste
Schicht Kase. Sahne darlbergiel3en. Fur etwa 20 Minuten in den
Backofen.

Dazu pafit:

Salat

Tip:

Man kann auch gut Kochwurst (Mettwurst) dazwischenmischen.
Schmeckt auch gut mit Kartoffeln statt Nudeln.
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Basmati-Reis
(fur 2 Personen)

Das ist eine aufwendig Garmethode, aber so schmeckt der
Reis wie beim Chinesen.

Zutaten:

2 Tassen Basmati-Reis
grofer Topf

Zubereitung:

Den Reis waschen bis das Wasser klar bleibt. Mit 3 Tassen Was-
ser aufkochen. Etwa 2 Minuten kochen lassen. Die Hitze stark
vermindern. Zugedeckt 7-8 Minuten kécheln lassen. Jetzt sollte
das Wasser aufgesogen und die Oberflache trocken sein.

Kochendes Wasser angielden, bis es etwa % cm Uber dem Reis
steht. Zugedeckt noch etwa 5 Minuten bei ganz schwacher Hit-
ze, dann noch 7-8 Minuten auf der ausgeschalteten Platte quel-
len lassen. Eventuell leicht salzen.
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Serviettenklof3
(fir 5 Personen)

Ein Rezept von GrofSmutter.

Zutaten:

10 altbackene Brotchen 1 Bund Petersilie
125 ml heilRe Milch 5 Eier

200 g Butter 2 EL Mehl
Speckwdirfel

grof3e Schussel, Serviette, Kochloffel, grolRer Topf (moglichst
langlich), Kichenzwirn

Zubereitung:

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Die eine Hélfte in einer
groflen Schissel mit heil3er Milch Ubergieen. Die restlichen
Brotwdirfel in Butter braun résten. Auch den Speck anbraten.

Die angerosteten Brotwirfel mit dem Speck und der gehackten
Petersilie in die Schiissel geben. 50 g Butter und Eier zugeben und
gut durchmischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 Minuten zie-
hen lassen. Das Mehl unterkneten. (Die Konsistenz sollte zwi-
schen fest und flussig liegen). Topf %svoll mit Salzwasser zum
Kochen bringen.

Die Serviette mit der restlichen Butter ausstreichen (nur in Klof3-
grofRe). Die Klolmasse zu einem moglichst |&nglichen Laib for-
men, in die Serviette packen, eine Rolle bilden (nicht zu stramm
wickeln!) und die Enden mit dem Kichenzwirn zusammenbinden.
Den Klol3 mit dem Kichenzwirn so an dem Loffel befestigen, dai
er frei im Wasser hangt. 45 Minuten sprudelnd kochen (vielleicht
nach der Halfte der Zeit umdrehen).
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Dazu paf3t:

Alle Fleischgerichte mit viel Sole.

Tip:

Zum Schneiden des KloRes verwendet man am besten einen fei-

nen Zwirn. Wenn er nicht zu feucht ist, kann man auch ein Mes-
ser verwenden.

Bryndzové HalusSky
(fur 3 Personen)

Ein Originalrezept aus der Slowakei.

Zutaten:

6 grofRe Kartoffeln 300 g Speck

1 Ei 400 g Speisequark
Mehl 250 g Buttermilch

Spétzlereibe, grol3er Topf

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln reiben, mit dem Ei, einem kleinen Lo6ffel
Salz und soviel Mehl vermischen bis sich ein fester Teig ergibt.

Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig mit einer Spéatzle-
reibe in das Wasser reiben. Solange drinnen lassen, bis sie nach
oben treiben. Speck in der Pfanne auslassen.

Quark, Buttermilch und Salz vermischen und mit dem Fett Uber-
gielden.
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Provenzalische Kartoffeln
(fir 4 Personen)

Eine gute Beilage zu gegrilltem Fleisch.

Zutaten:

1 kg kleine neue Kartoffeln 125 ml Weil3wein
125 ml Olivendl 100 g schwarze Oliven
3 EL gehackte Rosmarinnadeln

Fettform

Zubereitung:

Den Backofen auf 225 °C vorheizen. Die Kartoffeln waschen,
bursten und halbieren. Das Ol mit Pfeffer, Salz und Rosmarin mi-
schen und die Kartoffeln darin wenden. In einer Fettform fir

30 Minuten in den Backofen.

Den Wein darlibergiel3en, die Kartoffeln darin wenden und im
ausgeschalteten Ofen 10 Minuten ziehen lassen, bis sie den
Wein aufgesogen haben. Die Oliven halbieren, entsteinen und
zugeben. Die Kartoffeln lauwarm servieren.

Tip:

Moglichst nicht als Beilage zu einem anderen Ofengericht, da
dann die Hitze nicht ausreicht.
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Schweizer Rosti
(fur 3 Personen)

Eine sehr schone Kartoffelbeilage!

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (festkochend) 1 Zwiebel
30 g Butter

Reibe, grolRe Pfanne
Zubereitung:

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln 10 Minuten in Salzwasser lo-
chen, abgieRen, abschrecken und pellen. Dann auf einer Reibe
grob raffeln. Die Zwiebel fein hacken. Die Kartoffelmasse mit
Zwiebel und Salz vermischen.

Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelmasse hinein-
geben und mit einem Kichenspachtel zu einem Kuchen formen.
So lange braten, bis die Unterseite knusprig braun ist. Dann das
Rosti auf einen Teller gleiten lassen, wenden und von der anderen
Seite braten.

Dazu pafit:

Zurcher Geschnetzeltes oder Ragout

Tip:

Die Kartoffeln missen gut zusammengeprefdt werden.
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Ravioli
(fur 2 bis 3 Personen)

Selbstgemachte Ravioli sind zwar wahnsinnig aufwendig, aber
die Arbeit lohnt sich wirklich!

Zutaten:

400 g Mehl 300 g tiefgekuhlter BlattSpinat
2 Eier 1 Pkg. gekochten Schinken

2 EL Ol 2 TL Parmesan

10 EL kaltes Wasser

KUchenmaschine, Klarsichtfolie, Nudelmaschine, Ravioliform,
kleine Teigwalze, groRer Topf, Schaumloffel

Zubereitung:

Mehl, Eier und Ol in der Kiichenmaschine durchriihren. Das Was-
ser teilweise zugeben. Kurz weiterriihren lassen. Den Teig gut
kneten (schlagen, flachdricken und falten...). Gegebenenfalls
noch Wasser zugeben. Der Teig sollte glatt, glanzend und sehr e-
lastisch sein. Den Teig zu einer Kugel formen und fest in eine
Klarsichtfolie einpacken. Fir 30 Minuten an einem warmen Ort
lagern.

Den Spinat in einem Topf mit etwas Wasser auftauen und sehr gut
austrocknen lassen. Mit Pfeffer und Muskatnufd wiirzen und sehr
fein (!) hacken. Mit dem sehr fein (!) gehackten Schinken und
dem Parmesan vermischen.

Den Teig leicht anmehlen und portionsweise in der Nudelmaschine
zu immer dinneren Platten auswalzen (nur bis Maschinenstel-
lung 4 !). Die Platten missen sehr breit sein!

Die Ravioliform mit viel (!) Mehl fullen. Eine Nudelplatte hinein-
legen. In jedes Fach etwas Fullung legen. Eine zweite Platte da-
riberlegen (gegebenenfalls die Stege anfeuchten). Mit der Walze
nur Uber die Stege (!) rollen und die gefillten Nudeln einzeln
trennen und auf eine bemehlte Flache legen.
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In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Ravi-
oli 10 Minuten trocknen lassen. Portionsweise fur etwa
14 Minuten in das Wasser (probieren!). Mit dem Schaumloffel
entnehmen und kalt absptlen.

Dazu paft:
Mit Brihe, Fleisch- oder K &sesole
Tip:

Die Ravioli nach der Zubereitung mit der SolRRe Uibergossen servie-
ren! Die noch nicht gekochten Ravioli kénnen gut eingefroren
werden!
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Lasagne mit selbstgemachten Nudeln
(fur 8 Personen und viele Extraportionen)

Eine Lasagne mit selbsgemachten Nudeln ist die Vollendung!
Man braucht allerdings wirklich 7 Personen fiir die Zuberei-
tung.

Zutaten:

1 kg Mehl Oregano

10 Eier Y, Butter

5EL Ol Mehl

4 EL kaltes Wasser 11 Milch

1 kg Rindergehacktes Parmesankase

9 Zwiebeln 1,3 kg Blattspinat (tiefge-
7 Knoblauchzehen froren)

2 Tute Gewilrzmischung Muskatnufl3

2 Packung purierte Tomaten 900 g Hollander
grof3e Form, viele Topfe

Zubereitung:

Mehl, Eier und Ol in der Kuchenmaschine durchrihren. Das Was-
ser zugeben. Kurz weiterrihren lassen. Den Teig gut kneten
(schlagen, flachdriicken und falten...). Gegebenenfalls noch Was-
ser zugeben. Der Teig sollte glatt, glanzend und elastisch sein.
Den Teig zu einer Kugel formen und fest in eine Klarsichtfolie
einpacken. Fir 30 Minuten an einem warmen Ort lagern.

Den Teig leicht anmehlen und portionsweise in der Nudel maschine
zu immer dunneren Platten auswalzen (nur bis Maschinenstel-
lung 4 !). Kiuchentuch uber eine Stuhllehne legen und die langli-
chen Nudelplatten fir 10 Minuten auf dem Kichentuch trocknen
lassen.

In einem grof3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nu-
deln auf Plattengr6Re schneiden. Portionsweise fir 3 Minuten in
das Wasser. Mit dem Schaumléffel entnehmen und kalt abspiilen.
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Das Rindergehackte zusammen mit den gewdurfelten 5 Zwiebeln
braten und den geprefldten Knoblauch zugeben. Die Gewlrzmi-
schung, Paprika, Curry und Oregano zugeben. Alle Tomaten
zugeben und 10 Minuten kécheln lassen.

Fur die Bechamel-Sol3e Y2 Stiick Butter aufschmelzen, zu gleichen
Teil Mehl zugeben und bei grol3er Hitze bréunen (das ist eine
echte Mehlschwitze!). Mit viel Milch verdinnen, Pfeffer zugeben,
aufkochen lassen und Parmesan nach Geschmack unterrihren.

Die restlichen gewirfelten Zwiebeln in einem grofRen Topf glasig
dinsten, den Spinat zugeben, wenig Wasser zukippen und bei
mittlerer Hitze auftauen lassen. Mit Muskatnul® und Pfeffer &-
schmecken.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Form einfetten. Als
unterstes eine Schicht Bechamel-Sol3e einfullen, mit Nudelplatten
abdecken. Nun abwechselnd SofRen und Nudelplatten Ubereinan-
derschichten (geriebener Kase dazwischen). Als oberstes Orega-
no und Kéase. Fir 30 Minuten in den Backofen (unbedingt tes-
ten!)

Tip:

Dieses Essen wird richtig gesellig, wenn beim Kochen jeder eine
Komponente zubereitet, die dann zur fertigen Lasagne zusammen-
getragen werden.
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Bandnudeln/Spaghetti
(fur 2 bis 3 Personen)

Selbstgemachte Nudeln schmecken einfach wunderbar und
sind gar nicht so aufwendig zuzubereiten.

Zutaten:
400 g Mehl 1 EL Ol
4 Eier 1 EL kaltes Wasser

K Uchenmaschine, Klarsichtfolie, Nudelmaschine, Klchentuch,
groRRer Topf, Schaumlo&ffel

Zubereitung:

Mehl, Eier und Ol in der Kiichenmaschine durchriihren. Das Was-
ser zugeben. Kurz weiterrihren lassen. Den Teig gut kneten
(schlagen, flachdriicken und falten...). Gegebenenfalls noch Was-
ser zugeben. Der Teig sollte glatt, glanzend und elastisch sein.
Den Teig zu einer Kugel formen und fest in eine Klarsichtfolie
einpacken. Fir 30 Minuten an einem warmen Ort lagern.

Den Teig leicht anmehlen und portionsweise in der Nudel maschine
zu immer dunneren Platten auswalzen (nur bis Maschinenstel-
lung 5 !). Kichentuch Uber eine Stuhllehne legen und die langli-
chen Nudelplatten fir 10 Minuten auf dem Kichentuch trocknen
lassen. Falls Spaghetti hergestellt werden sollen, muf} der Teig
etwas langer trocknen!

In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den Nu-
delteig in breite oder schmale Streifen schneiden. Portionsweise
far 2 bis 4 Minuten in das Wasser (ab 2 Minuten probieren!).
Mit dem Schauml6ffel entnehmen und kalt abspilen.

Dazu pafit:
Fleisch- oder Kasesol3en

Tip:
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Sauerteig Brot
(fur einen 1,8 kg)

Ein Lauxsches Familienrezept der Neuzeit, was von meinem
Vater in akribischer wissenschaftlicher Manier erarbeite wur-
det, die jedoch nicht vor heftigen Riickschligen (baufihiges
Ziegelsteinmaterial) gefeit war.

Zutaten:

50 g Sauerteig (Béacker) 700 ml Waser

700 g Roggenmenhl 18 g Salz

350 g Weizenmehl 30 g frische Hefe
Typ 550 Zucker

Kasten Form, Kiichenmaschine
Zubereitung:

Den Sauerteig vom Béacker mit 300 g Roggenmehl und 300 ml
Wasser ansetzen. Der recht flissig Teig mul dann fir 12 bis
24 Stunden an einem warmen (20-25 °C) Platz ruhen.

Am néchsten Tag wird die Hefe in 100 ml Wasser und etwas Zu-
cker aufldsen und unter den Sauerteigansatz ruhren. Anschlie-
Rend 400 g Roggen- und 350 g Weizenmehl sowie 300 ml Was-
ser und die 18 g Salz mit der Kichenmaschine verkneten.

Den feuchten und sehr zdhen Teig in die eingefettete und einge-
mehlte Form geben. Mit einem Handtuch abdecken und fur 1%
Stunden im warmen gehen lassen. Die Oberseite wird mit Mehl
bestreut und einem feuchten scharfen Messe eingeschnitten, da-
mit die Kruste beim Aufgehen im Ofen nicht zerreif3t.

Die Form in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen geben und etwa
50 min backen lassen. Anschliel’end das Brot aus der Form neh-
men und abkihlen lassen.
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Klofle mal anders
(abhangig von Packungsgrolie)

Kléfe nach Grofsmuttern Art

Zutaten:
1 Pkg Klof3teig halb und Butter
halb weilRe Toastbrotscheiben

grolRer Topf

Zubereitung:

Das Toastbrot in Wirfel schneiden und in der Butter in einer
Pfanne bei mittlerer Temperatur braunen.

Den Klolteig nach Anleitung zubereiten. In die Mitte jeden Klo-
Bes ein paar Brotsticke stecken. Die KlO6Re weiter nach Vor-
schrift behandeln.

Dazu pafit:
SolRenhaltige Speisen



Gemiise

Die vegetarische Beilage zu jedem Braten



Gemiuse

6.2

...blof} keinen Dosenspargel!



6.3 Gemluse

Tsazikji
(sehr grol3e Partyportion, sonst durch 6 teilen)

Dieses Rezept erhdlt gerade durch die grofie Menge an
Knoblauch seinen Reiz!

Zutaten:

3 kg Magerquark 18 EL Sonnenblumendl
6 Topfchen saure Sahne 10 EL Essig

5 Topfchen Magerjoghurt 40 Knoblauchzehen

2 mittlere grine Gurken
Sehr grofRe Schissel

Zubereitung:

Quark, saure Sahne, Joghurt verrihren. Die Gurken streifig scha-
len, grob reiben und in die Schissel geben. Ol und Essig unterriih-
ren, und geprellten Knoblauch zugeben. Salzen, pfeffern und gut
verruhren. Kalt stellen.

Tip:
Tsaziki kann gut schon einen Tag friher zubereitet werden.



Gemiuse 6.4

Spargel

(fur 3 Personen)

Nicht nur am Niederrhein ein fast (all)tdigliches Essen in der
Spargelzeit.

Zutaten:

1,5 kg frischen Spargel
Spargelschaler, grol3er (mdglichst langlicher) Topf

Zubereitung:

Die Spargelstangen rundum vom Kopf abwaérts schalen (je nach
Spargelqualitdt mehr oder weniger dick). Die holzigen Endstucke
abschneiden (auch hier muf3 die Lange der Qualitat angepaldt
werden).

Topf mit Wasser fullen. Salz, 1 EL Zucker, Spargelstangen und
die Endstiicke zugeben. Wasser zum Kochen bringen. Spargel bei
mittlerer Hitze fir 20 Minuten koOcheln lassen. Mit dem
Schauml 6ffel die Spargelstangen entnehmen und auf einer Platte
servieren.

Dazu paft:

Salzkartoffeln, gekochter oder roher Schinken, geschmolzene
Butter oder Sauce Hollandaise.

Tip:

Frischer Spargel kann in ein feuchtes Handtuch gewickelt ein paar
Tage kuhl und dunkel gelagert werden.
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Uberbackener Broccoli
(fur 3 Personen)

Eine leckere Beilage fiir viele Speisen, die man nicht unbe-
dingt mit Kdse iiberbacken muf3!

Zutaten:

2 grol3e Strinke Broccoli 200 g Hollander
Muskatnuf3

grofRer Topf, feuerfeste Form

Zubereitung:

Den Broccoli waschen, von den Stielen das hinterste Stick &-
schneiden und wegwerfen, die restlichen Stiele abschneiden und
mit dem Broccoli in den Topf tun. Wenig Wasser zugeben und zu-
gedeckt dunsten lassen. Der Broccoli soll noch knackig sein (Pro-
be!).

Den Backofen auf 200 °C vorheizen, die Form einfetten, den
Broccoli mit einem Schaumbesen in die Form umfullen, mit ge-
riebenem Kéase bestreuen und kurz in den Backofen.

Tip:

Unbedingt frischen Broccoli verwenden, da die Gefrierportionen
Ubermé&fig viel Stiele enthalten. Das Kochwasser mit den Stielen
kann zu einer Broccoli-Creme-Suppe verarbeitet werden. Dazu

die Stiele direkt im Topf purieren, wirzen, saure Sahne zugeben
und aufkochen lassen.
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Griine Bohnen
(4 Personen)

Zutaten:
1 kg griine Bohnen 150 g roher Schinken
3 Zwiebeln Bohnenkraut

4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

Bohnen fir 10 Minuten in wenig Wasser dampfen. Kleinge-
schnittenen Schinken, Zwiebeln und Knoblauch leicht andinsten.
Die abgetropften Bohnen dazugeben und mit Bohnenkraut, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Uberbackener Blumenkohl
(fur 4 Personen)

Echt gesund!

Zutaten:
1 Blumenkonhl Schinken
Milch K ase

groRRer Topf, Auflaufform

Zubereitung:

Den Blumenkohl mit wenig Wasser knackig dampfen. Milch erhit-
zen, mit Muskatnul3 und Pfeffer wirzen. Den gewdurfelten Schin-
ken zugeben. Leicht eindicken.

Den Blumenkohl in die Auflaufform geben, mit der Sol3e lbergie-
Ben, mit dem geriebenen Kase bestreuen und im Backofen grati-
nieren.
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Apfel-Mohren-Salat
(fir 4 Personen)

Leckerer Rohkostsalat!

Zutaten:

3 Apfel Zitronensaft
4 Mohren SuRstoff

2 EL Sahne

Grobe Raffel, Schussel

Zubereitung:

Apfel und Méhren schalen und raffeln. Die Sahne zugeben, Prise
Salz, Spritzer Zitronensaft und Suf3stoff. 30 Minuten durchziehen
lassen.

Paprikagemiise
(fir 3 Personen)

Zutaten:

300 g Rindergehacktes 3 Paprikaschoten
3 Zwiebeln Dose Tomaten
Knoblauch

Zubereitung:

Das Gehackte mit den Zwiebeln und dem Knoblauch anbraten. Mit
Pfeffer und Paprika wirzen. Die kleingeschnittenen Paprika und
die Tomaten zugeben. 10 Minuten schmoren |lassen.

Dazu paft:
Reis
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Kartoffel-Mohren-Gemiise
(fir 4 Personen)

Richtig lecker!

Zutaten:

4 Zwiebeln 8 Kartoffeln
200 g Baconstreifen Brihe

8 Mo6hren frische Petersilie

Kuchenmaschine oder Reibe, groRer Topf, Stampfer

Zubereitung:

Die gewirfelten Zwiebeln mit den Baconstreifen andiinsten. Die
in kleine Scheiben geschnittenen Mohren und die gewdrfelten
Kartoffeln zugeben. Weiter dinsten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Brihe zugeben und 30 Minuten kochen lassen. Die Brihe abkip-
pen und zur Seite stellen. Das Gemuse stampfen und die Brihe
wieder zugeben. Abschmecken und mit frischer Petersilie servie-
ren.

Tip:

Durch die Flussigkeitsmenge kann man entweder eine Suppe oder
einen dicken Eintopf zubereiten!



Nachtisch

Alles was ungesund ist, aber soviel Spall macht ...



Nachtisch

7.2

...als das Caramel auskristallisierte.



7.3 Nachtisch

Kirsch-Quark-Auflauf
(fir 4 Personen)

Dieses Dessert sollte man nur nach einem leichten Hauptgang
zu sich nehmen.

Zutaten:

1 TL Butter Zitronensaft

500 g Schattenmorellen 60 g Mehl

50 g Butter 1 TL Backpulver
100 g Zucker Mandel bl &ttchen
2 Eier 1 EL Zucker
500 g Magerquark Zimt

1 TL Zitronenschale Puderzucker

Auflaufform

Zubereitung:

Die Auflaufform ausfetten. Die Kirschen gut abtropfen lassen und
in die Form flllen. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.

Weiche Butter und Zucker schaumig ridhren. Eigelb, Quark, Zitro-
nenschale und Zitronensaft unterrihren. Eiweil3 steifschlagen und
auf die Quarkmasse geben. Mehl und Backpulver vermischen und
daribergeben. Gut unterrihren.

Die Masse in die Auflaufform geben. Mit Mandelblattchen, Zu-
cker und Zimt Uberstreuen. Fir 40 Minuten in den Backofen.
Mit Puderzucker Uberstreuen.

Tip:

Den Auflauf im ausgeschalteten Backofen leicht auskihlen las-
sen.
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Caramel Creme
(fUr 4 Personen)

Dieses Rezept ist nicht fiir Diabetiker geeignet!

Zutaten:

400 g Zucker 6 Eier

11 Milch 250 g Schlagsahne
2 Vanilleschoten

Flache Schale und eine grofRRe feuerfeste Schissel, die in die
Schale gestellt werden kann.

Zubereitung:

Die Hélfte des Zuckers und 6 EL Wasser in einem Topf bei
schwacher Hitze langsam aufschmelzen. Dann unter stetigem
Ruhren bei groRRer Hitze karamelisieren. Der Zucker muf3 voéllig
geschmolzen sein, und er mufl3 eine gold- bis hellbraune Farbe ha-
ben. Diese Masse in die Glasschiissel geben und durch gleichmé-
Biges Schwenken Uber die gesamte Schisselinnenseite (auch den
Rand!) verteilen. Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

Die Milch mit den aufgeschlitzten Vanilleschoten und den restli-
chen 200 g Zucker zum Kochen bringen. (Auf jeden Fall die
Schoten wieder entfernen!). Die Eier verquirlen und in die leicht
abgekiihlte Milch geben. Dann alles in die Glasschissel kippen.
Die Schissel in die wassergefullte Schale stellen und fur
45 Minuten im Backofen lassen. Jetzt aber Achtung! Falls die
Creme noch flussig ist, muf3 man ihr noch weitere 15 Minuten
gonnen. Die Creme darf nicht zu braun werden!

Moglichst vor dem Verzehr etwa 2 Stunden im Kuihlschrank &b-
kihlen lassen. Die Creme zusammen mit der geschlagenen Sahne
servieren.



7.5 Nachtisch

Tip:
Der Zucker kann auch in der Mikrowelle karamelisiert werden:
Dazu mul3 etwas Wasser hinzugefugt werden. Bei voller Leistung

dauert es dann etwa 6 Minuten. Auch hierbei auf die Caramel-
farbe (s.0.) achten.

Falls das Ganze noch toll aussehen soll, stirzt man die Créeme auf
eine tiefe Platte.



Nachtisch 7.6

Diplomatencreme a la Erik

(far 19 Personen)

Der Ruf dieser Créme ist schon weit iiber die Grenzen von Aa-
chen vorgedrungen und wird auf jeder Party gerne gesehen.
Das Tolle ist ihre gute Bekommlichkeit. Jeder Weight Watchers
Teilnehmer wird sich freuen!

Zutaten:

4 Vanillepuddingpulver Sahnesteif

2 1 Milch 100 g gestiftete Mandeln
160 g Zucker 2 Tafeln Schokolade (Voll-
4 Eier milch und Zartbitter)

800 g Schlagsahne 0,11 Rum (54 %)

Sehr groRRe (!) Schissel, Handmixgeréat oder starke Oberarme

Zubereitung:

Von der kalten Milch 16 EL abnehmen. Damit das Puddingpulver
und den Zucker anruhren. Die ubrige Milch zum Kochen bringen
und von der Kochplatte nehnmen. Das angerihrte Puddingpulver
hineingeben und unter Ruhren kurz auf kochen lassen.

Den Pudding abkiihlen lassen und dabei durchrihren. Die Scho-
kolade grob reiben.Die Sahne steif schlagen (gegebenfalls Sahne-
steif verwenden).

Die Mandeln, die Schokolade und den Rum unter den Pudding rih-
ren. Anschlielend die Sahne unterheben.

Tip:
Die Menge Rum ist nur ein vager Hinweis! Je nach Lebergrolle

kann es deutlich mehr sein. Richtig gut schmeckt die Créme, wenn
man wahrend des Schittens etwa bis drei zahit.



7.7 Nachtisch

Quarkpudding
(fir 4 Personen)

Diese Nachspeise [dfft sich leicht und schnell mit Hilfe der
Mikrowelle zubereiten. Gerade Leute, die eigentlich keinen
Quark mégen, werden positiv iiberrascht sein.

Zutaten:

4 Eier 500 g Quark
1 groRRe Prise Salz 4 EL Rosinen
6 EL Zucker 4 cl Rum

1 Packchen Vanillinzucker Butter

2 grol3e EL Mehl Mandel bl étter

Mikrowellengeeignete Schussel, Handmixgerat

Zubereitung:

Die Eier mit Salz, Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen.
Mehl, Quark, Rosinen und Rum unterrihren und in die Schussel
fallen. Das Ganze wird obenauf mit Butterfldckchen und Mandel-
blatter versehen.

Den Pudding fir 14 Minuten in die Mikrowelle (600 Watt). Kei-
ne Panik! Der Pudding wird sein Volumen drastisch vergrof3ern,
wobei die Ausdehnung nur in axialer Richtung geschieht.

Anschlie3end den Pudding fir 5 Minuten in den auf 200 °C vor-
geheizten Backofen stellen. Dann 10 Minuten abkihlen lassen
und auf eine Platte stirzen. Mit Mandelbl&ttchen garnieren.

Tip:

Der Quarkpudding schmeckt am besten, wenn er noch warm mit
frischem Obst serviert wird.



Nachtisch 7.8

Charlotte
(fir 4 Personen)

Dieses Rezept ist von Mary.

Zutaten:

30 Loffelbisquit 250 g Sahnequark
200 g Schlagsahne 3 EL Zucker
Orangensaft Obst

Runde Form

Zubereitung:

Die Schlagsahne zusammen mit dem Zucker aufschlagen. Den
Quark und ein Teil des Obstes dazurtihren. Die Bisquitsin dem O-
rangensaft einweichen und zum Teil in die Form legen (Boden und
Rand). Den Quark einfllen, darauf eine Schicht Bisquits legen.
Als Abschlul3 eine Schicht Obst.

Fir 2 Stunden kaltstellen.
Tip:

Als Obst kann man alles mogliche verwenden, z.B. ein Glas
Schattenmorellen.



7.9 Nachtisch

Butter-Mandel-Kuchen
(fdr 1 Blech)

Jedesmal wieder zum Erfolg verdammt.

Zutaten:

Teig: Gulz:

1 Becher (250 g) sufRe Sahne 125 g Butter (flUssig)
% Becher Zucker 1 Becher Zucker

1 Vanillinzucker 1 Vanillinzucker

4 Eier 4 EL Milch

2 Becher Mehl 200 g Mandel bl atter
1 Backpulver

1 Prise Salz

% Portion Zitronenaroma

Backblech

Zubereitung:

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Zutaten fur den Teig
zusammenrihren und auf das gefettete Backblech streichen. Fir
10 Minuten in den Backofen.

Wahrenddessen die Zutaten fir den Gufd verrihren. Auf den vor-

gebackenen Teig streichen. Fur weitere 10 Minuten im Backofen
fertigbacken.

Den Kuchen auskuhlen lassen, den Rand wegschneiden und Ku-
chenstiicke zuschneiden. Vorsichtig vom Blech entfernen.



Nachtisch 7.10

Ananassalat mit Kokoscreme
(fur 2 Personen)

Ein sommerlicher Nachtisch!

Zutaten:

2 Scheiben frische Ananas etwas Milch

3 EL getrocknete Kokosraspel 1 Prise Zimtpulver

1 TL Zucker evtl. 1 EL Kokoslikér
100 g Créme fraiche

Breite Dessertschal en

Zubereitung:

Von den Ananasscheiben die Schale abschneiden. Die Scheiben
halbieren, den harten Mittelstrunk herausschneiden. Das Frucht-
fleisch in 1 cm breite Streifen schneiden.

Die Kokosraspel in einer trockenen Pfanne goldbraun rdsten und
herausnehmen. 1 TL Kokosraspel beiseite stellen. Die restlichen
Raspel mit Zucker, Creme fraiche und etwas Milch dickcremig
anrohren. Mit Zimt und evtl. Kokoslikér abschmecken. In die
Dessertschalen fillen.

Die Ananasstreifen auf der Kokoscreme anrichten, und die restli-
chen Kokosraspel aufstreuen.

Tip:

Man kann auch Dosenananas verwenden. Dann darf man die
Creme aber nicht mehr zuckern.



7.11 Nachtisch

Salzburger Nockerln
(fur 3 Personen)

Das osterreichische Standarddessert.

Zutaten:

5 Eiweil3 Butter

30 g feiner Zucker 20 g Zucker
1 Vanillinzucker Milch

1 TL Zitronensaft 1 TL Rum

3 Eigelb Puderzucker
25 g Mehl

Rihrgerat, langliche Auflaufform

Zubereitung:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Eiweil3 zu sehr stei-
fem Schnee schlagen, nach und nach den feinen Zucker, Vanillin-
zucker und einige Tropfen Zitronensaft dazugeben, bis die Masse
sehr fest geworden ist.

Das Eigelb mit dem Mehl verruhren, dazugeben und kurz untermi-
schen. Die Form mit der Butter ausfetten und mit reichlich Zucker
bestreuen. 4 EL heil3e Milch mit dem Rum mischen und in die
Form geben.

Aus der Schaummasse 3 grol3e, hohe ,Nocken* in die Form set-
zen und sofort in den heiRen Backofen geben. Fir 12-
17 Minuten goldgelb backen. Mit reichlich Puderzucker bestreut
servieren.

Tip:

Wichtig ist ein sehr gut geschlagener Eischnee, der ohne Eigelb-
reste in einem absolut fettfreien Gefal geschlagen werden muf3.



Nachtisch

7.12

Lebkuchenparfait mit Gliihweinschaum

(fr 6 Personen)

Eine tolle Nachspeise von Bjérn. Mufi teilweise am Vortag zu-

bereitet werden!

Zutaten:

100 g Schokoladenlebkuchen
ohne Oblaten

1 Ei

4 Eigelb

125 g Zucker

250 ml Glihwein

je 1 Scheibe von einer unbe-
handelten Zitrone und Orange
1 Zimtstange

2 Gewdrznelken

1 TL Lebkuckengewirz
Y41 suRe Sahne

Wasserbadgeeignetes Gefal3, vielleicht Portionsformchen

Zubereitung:

Den Lebkuchen in kleine Wirfel schneiden. 1 Ei und 1 Eigelb und
50 g Zucker zuerst im heif3en, dann im kalten Wasserbad schau-
mig schlagen. Dabei das Lebkuchengewirz zugeben. Die Lebku-
chenstiicke unterheben. Sahne steif schlagen, dabei den Ubrigen
Zucker einrieseln lassen. Ebenfalls unter die Masse heben.

In eine Form oder Portionsférmchen fillen und fir 3 Stunden in
den Gefrierschrank stellen. Vor dem Servieren wenige Sekunden
in heilRes Wasser tauchen und auf Teller stirzen.

Den Gluhwein mit Orangen- und Zitronenscheibe, Zimt und Nel-
ken aufkochen. Auf etwa 0,1 | einkochen lassen. Durch ein Sieb
gielRen (den Gluhwein auffangen!). Eigelb und Zucker in wasser-
badgeeignetes Gefald geben.

Unter standigem Ruhren zusammen mit dem eingekochten Glih-
wein schlaumig schlagen. Den Glihweinschaum unter stéandigem
Rihren in einem kalten Wasserbad (mit Eiswirfeln) abkihlen.

Tip:
Am Vortag das Eis vorbereiten und den Glihwein einkochen. Erst
kurz vor dem Servieren den Glihweinschaum fertig machen.



7.13

Nachtisch

Birne Helene
(fir 4 Personen)

Eine leckere Eisvariante.

Zutaten:

125 ml Weildwein
50 g Zucker

1 EL Zitronensaft
Y Vanillestange

4 Birnen (etwa 800 Q)

150 g Zartbitterschokolade
125 ml Milch

Vanilleeis

Zubereitung:

125 ml Wasser mit dem Wein, Zucker, Zitronensaft und der Va-
nillestange aufkochen. Birnen schélen, halbieren, Kerngeh&use,
Stiele und Blitenansétze herausschneiden. Die Birnenhalften in
den Sud geben und bei milder Hitze 20 Minuten darin ziehen las-

sen.

Birnen mit der Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.
Schokolade in Stiicke brechen und in der Milch bei milder Hitze
zergehen lassen. Ausgekihlte Birnen auf dem Eis anrichten und

mit der Sol3e Ubergiellen.




Nachtisch 7.14

Tirami su
(fr 6 Personen)

Diese Variante wurde aus einer Vielzahl von Tirami su-
Rezepten ausgewdhlt.

Zutaten:

200 ml starker kalter Es 1 Vanillinzucker
presso 2 TL Zitronenschale

2 cl Grappa 500 g Mascarpone

2 cl Amaretto 300 g Loffelbiskuits

4 Eier Kakaopulver

4 EL Zucker

Ruhrgerat, 2 Ruhrgefale, Form

Zubereitung:

Den Espresso mit dem Alkohol mischen. Die Eier trennen. Die Ei-
gelbe mit dem Zucker und dem Vanillinzucker in eine Schiissel
geben und mit dem Ruihrgerét zu einer hellgelben Creme rihren.
Die geriebene Zitronenschal e zugeben.

Den Mascarpone eRloffelweise unterrihren. Die Eiweil3e steif
schlagen und vorsichtig unterziehen (erst ein Drittel, dann den
Rest). Die Halfte der Loffelbiskuits in die Form legen und mit der
Halfte der Espressomischung betrédufeln. Die Halfte der Créme
daraufstreichen.

Die restlichen Biskuits drauflegen, mit dem Espresso tranken und
mit der restlichen Creme bestreichen. Fir mindestens
2 Stunden (am besten Uber Nacht) kaltstellen. Vor dem Servie-
ren die Oberflache dick mit dem Kakaopulver bestauben.



7.15 Nachtisch

Apfelstrudel

(fir 5 Personen)

Zutaten:

200 g Mehl 1 El Zucker

2 Eier Rumrosinen

Ol gehobelte Mandeln
8 Apfel (Boskop) Zimt

Zitronensaft Butter

2 Vanillinzucker

Reibe, Backblech, Backpapier, Alufolie

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schissel geben und 100 ml warmes Wasser da-
zugieRen. 3 EL OI, 1 Ei und 1 Prise Salz dazugeben. Alles gut
verkneten (der Teig klebt stark!). Zugedeckt fur 1 Stunde an ei-
nem warmen Ort gehen lassen.

Die Apfel schalen, grob raspeln, mit Zitronensaft betraufeln und
durchrihren. Die Arbeitsunterlage ordentlich bemehlen, Teig da-
raufwerfen und ebenfalls ordentlich bemehlen. Den Teig ausrollen
und ab und zu wenden.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Wenn der Teig hauchdinn
ausgezogen ist, mit dem Belegen beginnen. Die Apfel darauf ver-
teilen (die Rander freilassen!). Zucker und Vanillinzucker dartber
streuen. Mandeln und Rumrosinen daruber verteilen. Nicht zu
sparsam mit dem Zimt bestreuen.

Einige Stich Butter Uber der Fillung verteilen, Seitenrander ein-
schlagen und Teig einrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und seitlich mit zerknillter Alufolie eindammen.
Mit Eigelb bestreichen und fir 45 Minuten in den Backofen.
Auskuhlen lassen und noch lauwarm servieren.



Nachtisch

7.16

Briisseler Waffeln
(far 4 Personen)

Die einzigen wahren Waffeln!

Zutaten:

375 g Mehl 4 Eier

100 ml Milch 25 g frische Hefe

150 g Butter 150 ml belgisches Bier
75 g Zucker

Belgisches Waffeleisen

Zubereitung:

Die Hefe in der Milch mit etwas Zucker aufldsen. Butter, Zucker
und Eier in einer Schissel verquirlen. Die Aufgeltste Hefe, das
Bier und Mehl unterriihren und den Teig etwa eine halbe Stunde

gehen lassen.

Waffeleisen vorheizen. Mit etwas Butter einfetten. Etwas Teig
auf das Eisen geben. Solange backen bis die Waffel schon braun

sind.

Tip:

Mit Vanilleeis, heilen Kirschen oder mit anderen ungesunden

Dingen servieren.




7.17 Nachtisch

Grillage-Torte
(je nach Appetit der Gaste!)

Muf3 einen Tag friiher zubereitet werden.

Zutaten:

100 g gehackte Mandeln 750 ml Schlagsahne
1 Tafel Bitterschokolade Sahnesteif

8 grolRe Baiser 1 EL Rum

groRRe Schissel, runde Backform, Backring, Pappboden, Alufolie,
TiefkUhlfach

Zubereitung:

Die Schokolade und die Baiser grob zerkleinern und mit den Man-
deln vermengen. Die Sahne steif schlagen. Alles in einer grof3en
Schiussel mit dem Rum vermengen.

In die Backform den Backring und den Pappboden einlegen. den
Grillage-Teig einfullen und mit Alufolie abdecken. Fur 24 Stun-
den in das Eisfach.



Nachtisch 7.18

Eiskaffee
(fur 2 Personen)

Ideal fiir einen warmen Sommer!

Zutaten:

Kalter Kaffee Vanilleeis
Milch Sahne
SuRstoff Kakaostreusel
Cognac

Strohhalme

Zubereitung:

Den Kaffee mit der Milch, einem Spritzer Suf3stoff und dem Cog-
nac mischen. In Glaser mit dem Eis geben. Sahne und Kakao-
streusel druberstreuen.

Weille Mousse

(fur 3 Personen)

Einen Tag vorher zubereiten!

Zutaten:
Topfchen Sahne Sahnesteif
weiRe Schokolade Alkohol

K tchenmaschine oder Handmixer

Zubereitung:

Die Schokolade in der Sahne aufschmelzen und abkihlen lassen.
Mit Sahnesteif aufschlagen. Mit Alkohol vermischen.



7.19 Nachtisch

Ab hier Blanko-Rezept

Zutaten:

Zubereitung:

Dazu pafit:

Tip:



