


Fir Mama
Was lange wahrt ...
Nun ist es endlich feritg — Dein ganz personliches Kochbuch.
Viel Spal8 beim Backen, Kochen und Schlemmen!
Ich hab dich lieb!

Natalie
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In diesem, ganz individuellen, Kochbuch wurden unsere Familienrezepte mit ei-
ner ganzen Reihe an neuen, interessanten und lustigen Rezepten aus aller Welt
kombiniert. Es sollte fiir jeden etwas dabei sein.

Die Rezepte sind ordentlich nach Kategorien sortiert. Den Uberblick sollte man
also behalten. Wer etwas bestimmtes sucht, sollte in das Verzeichnis schauen.
Hier wird man schnell das Passende finden.

Ich hoffe, dass Dir Dein Kochbuch gefillt.

Natalie
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Die ultimative Rezeptesammlung zum Backen, Kochen und Schlemmen!
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Zutaten
200g Butter 1 TL Backpulver
5008 Mehl 4 Eier
400g Zucker 1 Pack. Vanillinzucker
Zubereitung

Die Butter schaumig riihren bis sie fast eine weil3e Farbe annimmt. Lang-
sam Zucker und Eigelb zugeben. Das Mehl mit Backpulver mischen, tiber
den Teig sieben und unterheben. Das Eiweil} zu Eischnee schlagen und
dann unterheben.

Backen

Backofen auf 180° C vorheizen. Den Teig mit zwei L&ffeln in kleinen ,,Hauf-
chen“ auf das Backblech aufbringen, ca. 12 Minuten goldgelb backen.

Zutaten Kipfel

200g Speisestarke 20g Puderzucker
200g Mandeln 300g Butter
200g Mehl 2 Pack. Vanillinzucker

Zutaten Hornchen

300g Mehl 150g Mandeln

3 Eigelb 125¢ Zucker

250¢g Butter 1 Pack. Vanillinzucker
Zubereitung

Die Butter mit Mandeln, Puderzucker und Vanillinzucker vermischen.
Mehl und Speisestdrke sieben und unterheben. Den Teig kaltstellen.

Backen

Backofen auf ca. 160° C vorheizen. Den Teig zu Hornchen/Kipfel formen
und ca. 10 Minuten backen.
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Zutaten
3758 Mehl 1 Prise Salz
Zitronenschale 1 Ei
200g Zucker Mandeln (Verzierung)
200g Butter 1 Eigelb + 3 EL Milch
1 Eigelb (zum Bestreichen)
Zubereitung

Mehl, Zucker mit einer Prise Salz und Zitronenschale vermischen. Die
kalte Butter in Stiickchen hinzufiigen. Die Zutaten durchhacken bis die
Masse feinkriimelig ist. Ei und Eigelb hinzufiigen und alles mit den Han-
den zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig noch zu kriimelig sein
noch ein Ei hinzufligen. In Butterbrotpapier wickeln und 3 - 4 Stunden
kalt stellen. Den Teig ausrollen, Formen ausstechen und aufs Blech legen.
Eigelb mit Milch verriihren und Platzchen damit bestreichen.

Backen
Backofen auf 200°C vorheizen und 10 Minuten backen.

Zutaten
3 Eiweild 200g gem. Mandeln,
250¢g Puderzucker Haselniisse od. Kokosraspeln
1 Pack. Vanillinzucker kleine Backoblaten
1 Prise Salz
Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, nach und nach den Puderzucker, Vanillinzucker
und Salz hinein riihren. Die Raspeln mit der EiweiBmasse vermengen. Mit
2 Teel6ffeln kleine Haufchen auf die Oblaten setzen.

Backen
Backofen auf 150 — 160°C vorheizen und ca. 20 Minuten backen.
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Zutaten
5008 Mehl Spekulatiusgewiirz
2 gestr. TL Backpulver 3 Eier
2508 Zucker 200g kalte Butter
1 Pack. Vanillinzucker 100g gemalene Mandeln

2 Trpf. Bittermandel

Zubereitung

Mehl und Backpulver vermischen und auf die Tischplatte sieben. In der
Mitte eine Mulde driicken. Zucker und Vanillinzucker, Bittermandel, Spe-
kulatiusgewdirz, Eier hinein geben und mit einem Teil des Mehls zu einem
dicken Brei verarbeiten. Die kalte Butter in Stlicken darauf geben. Gema-
lene Mandeln oder Haselntisse dariiber streuen, mit Mehl bedecken. Das
ganze zu einem glatten Teig verkneten und ca. 3 Stunden in den Kihl-
schrank stellen. AnschlieBend ausstechen oder mit einem Model formen
und ausschlagen.

Backen

Backofen auf 200°C vorheizen. Danach die Temperatur auf ca. 180 ° C he-
runter drehen. Backzeit ca. 10 Minuten.

Zutaten
250g Butter % TLZimt
250¢ Zucker 1 Msp. Nelkenpulver
1 Ei 250g Himbeermarmelade
1 Eiweil3 1 EL Himbeergeist
250¢g Mehl 1 Eigelb
250g gem. Mandeln % TL Milch
Zubereitung

Butter schaumig riihren. Zucker, Ei und Eiweil} hinzugeben. Mandeln,
Zimt, Nelkenpulver zufiigen. Mehl sieben und unterheben. Mirbeteig



-~

o
|

Unsere Familien-Rezepte | 7

herstellen. Mind. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen. Springform
mit Butter einstreichen, % des Teiges darin auswellen und einen kleinen
Rand hochziehen.

250g Marmelade mit Himbeergeist glattriihren, auf den Mirbeteig
streichen, mit dem restlichen Mirbeteig ein Gitter drauflegen.

Eigelb mit Milch verriihren, Gitter damit bestreichen.

Backen

Bei 160°C ca. 45 Minuten backen, auskiihlen lassen und dann mit Puder-
zucker bestreuen.

Zutaten (4 Pers.)

4 Apfel 40g GrieR

125¢g Butter 20g Mandelblattchen

5008 Magerquark 758 Rosinen

125g Zucker Zitroneschale

4 Eier 2 Vanillinzucker

4 EL Preiselbeer-Konfitlire 2 EL Puderzucker
Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren. Eigelb nacheinander
unterriihren. Quark, Grief und Zitronenschale zufiigen, ebenfalls unter-
rihren. Eiweil3 steif schlagen. Eischnee und Rosinen unter die Quark-
masse heben. Die Halfte der Quarkmasse in eine gefettete Auflaufform
fiillen. Apfel nach Wunsch in etwas verdiinnten Zitronensaft 5 - 10 Mi-
nuten diinsten, gut abtropfen lassen. Apfel in die Form setzen und mit
Preiselbeer-Konfitiire fiillen. Restliche Quarkmasse in die Form geben
und mit Mandelblattchen bestreuen.

Backen

Bei 200°C 45 - 50 Minuten backen, dick mit Puderzucker bestreuen. Dazu
eine Vanillesol3e servieren.

13
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Zutaten fiir den Boden

125g Margarine 2 EL Milch
3 Eier 250g Mehl
125 Zucker ¥ Pack. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

1000g Magerquark 3ELOI

2 Pack. Vanillepudding 4ooml Sahne

225g Zucker 1 Pack. Vanillinzucker

5 Eigelb 3 Dosen Mandarinen
Zubereitung

Die Zutaten fiir den Boden mischen und auf das Backblech verteilen.
Die Zutaten fiir den Belag miteinander verriihren (Die Mandarinen kon-
nen auch weggelassen werden). Das Eiweill zu Eischnee schlagen und
unterheben. Die Masse auf den Riihrteig geben.

Backen

Backofen auf ca. 175°C vorheizen und den Kuchen 45 Minuten auf der
mittleren Schiene backen. Nach dem Backen 2 Pdck. Tortenguss mit
Mandarinensaft (3/s L) heifl auf den Kuchen geben.

Tipp
Den Kuchen einen Tag vor dem Verzehr backen, damit alles gut durch-
ziehen kann.

Zutaten
500¢g Mehl 1 Flachen Rum-Aroma
2 gest. TL Backpulver 3 Eier
1508 Zucker 150¢g Butter oder Margarine

3 — 4 Trpf. Bittermandel
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Zubereitung

Mehl und Backpulver mischen und aussieben. Zucker, Bittermandel,
Rum-Aroma und Eier dazugeben und zu Brei verarbeiten. Butter in Sti-
cke schneiden, zugeben und die Masse zu einem glatten Teig verkneten.

Backen

Die Muzen formen, schwimmend in siedendem Ausbackfett goldgelb ba-
cken, abtropfen lassen und noch heild mit Zucker walzen.

Zutaten
250 g Mehl 4 Eier
50g Butter 1 Prise Salz
¥ L Sahne etwas Wasser
1EL Zucker
Zubereitung

Mehl, Sahne, 2 Eier, Zucker, Salz und Wasser zu einem Teig verriihren. Zu-
letzt die Butter zerlassen und unter den Teig riihren. 2 Eiweil} zu Schnee
schlagen und unter heben.

Zutaten
125¢g Butter od. Margarine 100g Mehl
50g Zucker 1 TL Backpulver
1 Pack. Vanillinzucker Zitronen- + Orangenschale
1 Prise Salz 125¢ Magerquark
4 Eier
Zubereitung

Butter, Zucker und Salz schaumig riihren. Eier zufiigen, Mehl und Back-
pulver sieben, Zitronen- und Orangenschale und mit dem Quark hinzuge-
ben und gut verriihren.

15
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Zutaten
5008 Mehl Salz
1 Pack. Hefe 2 Eier
100g Zucker 250 ml Sahne

1 Pack. Vanillinzucker

Zubereitung

Mehl aussieben und mit Hefe (vorher aufgelst mit 1 TL Salz und 1 TL Zu-
cker) vermischen. Zucker, Vanilinzucker, Salz, Eier und Sahne (lauwarm)
hinzufligen und zu einem Teig verarbeiten. Warm stellen, bis das der Teig
etwa doppelt so hoch aufgegangen ist. Brétchen bzw. Kuchen formen.
Nochmals gehen lassen.

Backen

Herd auf 200°C vorheizen und dann die Temperatur auf 180°C herunter
regeln. 35 — 40 Minuten backen.

Zutaten fiir die Streusel

2008 Kokosflocken 200g Mehl
190g Zucker 230g Margarine

Zutaten fiir den Boden

500g Mehl 1Ei

100g Zucker ¥ L Milch
100g Margarine 1 Prise Salz
Trockenhefe

Zubereitung

Kokosflocken mit Zucker, Mehl und Margarine mischen und zu Streuseln
kneten. Fiir den Teig das Mehl aussieben und mit Butter, Zucker, Hefe,
Ei, Milch und Salz zu einem Teig kneten. Den Teig auf einem Backblech
ausrollen und mit den Streuseln bestreuen.
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Backen

Den Backofen auf ca. 200° C vorheizen, danach die Temperatur auf ca.
180°C reduzieren. Den Kuchen 20 - 35 Minuten backen.

Zutaten fiir den Boden

4 Eier 125g Mehl
2508 Zucker 1 Msp. Backpulver
1 Pack. Vanillinzucker 1 Pack. gehobelte Mandeln

Zutaten fiir die Fiillung

3 Becher Sahne 1 Pack. Vanilleparadiescreme
1 Pack. Sahnesteif

Zubereitung

Eier, Zucker und Vanillinzucker cremig schlagen. Mehl und Backpulver
sieben und unterheben. Die Masse in eine 26 & Springform geben und
die gehobelten Mandeln dariiber geben. Fir die Fiillung Sahne mit Sah-
nesteif und Cremepulver schlagen.

Backen

Backofen auf 180 °C vorheizen und Kuchen auf der unteren Schiene ca.
20 - 30 Minuten backen. Auskihlen lassen. Mit einem Messer einmal in
der Mitte durchschneiden und mit der Fiillung fillen.

Zutaten fiir den Boden

150g Magerquark 1 Pack. Vanillinzucker

6 EL Milch 1 Prise Salz

6 EL Ol 300g Mehl

758 Zucker 1 Pack. Backpulver
Zubereitung

Fiur den Teig Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker und Salz verriihren.
Mehl und Backpulver mischen und unterriihren. Ein Backblech fetten

17
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und den Teig darauf ausrollen. Eier trennen. Eigelb, Schmand, 100g Zu-
cker und 100g Kokosflocken verriihren. Kokos-Schmand auf den Teig
streichen. Apfel schilen, Kerngehéuse ausstechen und in Ringe schnei-
den. Apfelringe auf den Teigboden legen.

Backen

Im vorgeheizten Backofen (200°C) 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Cranberrys waschen und mit 50g Zucker und 4 L
Wasser aufkochen. Bei mittlerer Hitze dicklich einkochen lassen. Apriko-
senkonfitiiren ebenfalls aufkochen und durch ein Sieb streichen oder mit
dem Piirierstab fein zerschlagen. Eiweil3 steif schlagen und nach und nach
den restlichen Zucker einrieseln lassen. Restliche Kokosflocken unterhe-
ben. Kokosmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille flllen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen. Apfelringe mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen.
Kokosmasse tupfenweise zwischen die Apfelringe spritzen. Nochmals 10
Minuten backen. Zum Schluss die Cranberrys auf die Apfelldcher
verteilen.

Zutaten fiir den Belag
1% kg Sauerkirschen

Zutaten fiir den Boden

3508 Mehl 2 Pack. Vanillinzucker

200¢g Butter Zitronenschale

160g Zucker 1 Prise Salz

2 Eier Backoplaten
Zubereitung

Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. Fiir den Teig Mehl, But-
ter, Zucker, Eier, Vanillinzucker, Zitronenschale und Salz in eine Schliissel
geben. Mit den Knethaken zu einem Miirbeteig verarbeiten. Teig kurz
mit den Handen geschmeidig kneten und 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Miirbeteig gleichmaRig auf Backblech ausrollen, an den
Randern etwas hoch driicken. Mit der Gabel mehrmals einstechen, mit
Backoblaten belegen. Fiir den Rahmguss saure Sahne, Zucker, Vanillin-

18
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zucker, Eigelb, Zitronensaft und Speisestarke sorgfaltig verriihren. Nun
die Kirschen auf den Teig verteilen und den Rahmguss gleichmaflig dar-
Uber ziehen.

Backen

Kuchen im vorgeh. Backofen bei 200°C 40 - 45 Minuten goldgelb backen.
Anschliefend auf dem Blech abkiihlen lassen.

Zutaten

2 Eier 1508 Mehl

1 Pack. Vanillinzucker 100g Zucker

3 EL Wasser % TL Backpulver
Zubereitung

Eier mit Zucker und Wasser schaumig aufschlagen. Mehl und Backpulver
sieben und unterheben. Den Teig in eine Form fiillen.

Backen
Bei ca. 180°C 10 Minuten ausbacken.

Zutaten
20 Butterkekse 2 EL Milch
125g Kokosfett 1 Ei
3 EL Puderzucker ein paar Tropfen Cognac
1 Pack. Vanillinzucker 5 EL geriebene Mandeln

3 EL Kakaopulver

Zutaten fiir die Garnierung

4 L Schlagsahne 4 Loffelbisquit
Vanillinzucker

19
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Zubereitung

Sahne mit Vanillinzucker steif schlagen.

Puderzucker, Vanillinzucker, Kakaopulver, Milch und Ei verriihren. Das
Fett zerlassen, lauwarm tropfenweise unterriihren. Kénigskuchenform
mit Alufolie ausfittern, den Boden mit Kakaomasse bestreichen. Eine
Schicht Kekse, dann Kakaomasse im Wechsel einfiillen. Obersete Schicht
sollte Kakaomasse sein. Den Kuchen 2 Std. in den Kihlschrank stellen,
herausnehmen, stiirzen und die Seite mit Mandeln bestreuen. Scheiben
einteilen, und auf jedes einen Tupf Sahne und ein halbes Loffelbisquit
geben.

Zutaten fiir den Boden

2508 Mehl 1 Prise Salz
125g Zucker 1 TL Backpulver
125g Butter 1Ei

Zutaten fiir den Belag
1kg Apfel
2 Pack. Vanillinzucker
1 Prise Salz

Zutaten fiir den Belag
4 Eier
1 Becher Schmand
3508 Zucker
200g Kokosflocken

Zubereitung

200g Zucker
0,75 L Wein
1 Pack. Vanillepudding

1% kg Apfel
250g Cranberrys
200g Aprikosenkonfitiire

Butter schaumig rihren. Zucker, Salz und Ei zugeben. Mehl und Back-
pulver unterheben. Teig in eine Springform geben. Wein und Zucker er-
hitzen, Puddingpulver mit etwas Wein verriihren und in den HeilRen Wein
einriihrend aufkochen. Apfel schilen, halbieren und auf den Teig geben.

20
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Backen

Bei 170°C etwa 60 Minuten backen. 1 Becher Sahne mit Puderzucker steif
schlagen und auf den Kuchen streichen. Mandeln résten und auf den er-
kalteten Kuchen geben.

Zutaten
24 Loffelbiskuit 1 Pack. Vanillinzucker
8og Butter 2 El Zitrone
1 Pack. Zitronengobtterspeise 3 EL Zucker
1 Tasse Wasser % L Sahne

4 EL Zucker

10 — 12 Loffelbisquit (extra)

200g Frischkase

Zutaten fiir den Guss

450g saure Sahne 6 Eigelb
4 EL Zucker Zitronensaft
1 Pack. Vanillinzucker 2 EL Speisestérke

Zubereitung

Loffelbiskuit zerreiben und mit Butter zerkneten. Die Masse in eine ausge-
legte Springform geben und mit einem L&ffel auseinander driicken. Eine
Stunde kalt stellen. G6tterspeise mit Wasser anriihren und 10 Minuten
quellen lassen. Zucker hinzufiigen und erhitzen danach abkdihlen lassen.
Philadelphia, Vanillinzucker, Zitrone, Zucker verriihren. ¥ L Sahne steif
schlagen. Die Gotterspeise vor dem gelieren mit der Kdsemasse und der
Sahne unterheben und kaltstellen. 10 — 12 Loffelbisquit zerreiben, Masse
auf den Tortenboden verteilen. Biskuit dariiber streuen und wieder kalt
stellen.

Tipp
Einen Tag vor dem Verzehr zubreiten.

21
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Zutaten
100g Lasagneblatter 1 EL Zitronensaft
225g Quark 1 Ei
2 EL Margarine 65 ml Milch
758 Frischkdse ¥ Pack. Vanillepulver
258 Zucker 300g Pfirsiche
Zubereitung

Quark, Margarine, Frischkdse, Zucker, Zitronensaft, Ei und Milch vermi-
schen. Mit etwas Vanillepulver schaumig riihren. 300g Pfirsiche wiir-
feln. In eine kleine Auflauf Lasagnenudeln, Quarkcreme und Pfirsiche im
Wechsel einschichten. Die oberste Schicht mit Quark bedecken und mit 1
EL gerdsteten Mandelblattchen bestreuen.

Backen
Bei 200°C ca. 30 - 40 Minuten im Backofen garen.

Zutaten
Butter zum Einfetten 5 Eigelb
6 Zwieback 5 Trpf. Bittermandel
7508 dunkle SiiRkirschen Zitronenschale
70g ger. Mandeln Saft % Zitrone
2408 Zucker 5 Eiweil3
1 Msp. Zimt
Zubreitung

Springform (24 cm) einfetten. Zwieback reiben und die Form damit aus-
streuen. SiRkirschen in kaltem Wasser waschen, entkernen, abtropfen
lassen. In die Form fiillen. Mandeln, 60g Zucker und Zimt in einer Schis-
sel mischen. Uber die Kirschen streuen. Eigelb, restl. Zucker, Bitterman-
deldl, Zitronenschale und —saft in einer Schiissel schaumig riihren. Mehl
sieben und unterheben. Eischnee schlagen, ebenfalls unterheben und
Uber die Mandelmischung geben und glatt streichen.
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Backen

Form in den vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene bei 220°C 60
Minuten backen. Nach 15 Minuten mit Pergamentpapier abdecken. Auf
ein Kuchenrost stiirzen und abkuhlen lassen.

Zutaten fiir den Boden

80g Butter od. Margarine 1 Pack. Vanillepudding
100g Zucker 25g Speisestarke

3 Eier 1 Prise Salz

"% L Milch Zitronenschale

1kg Speisequark 300¢g Sultaninen

Zutaten fiir den Guss

2 Eier 2 EL Rum
40g Zucker 60g Butter

Zutaten fiir die Streusel

200g Mehl 50g Zucker
100g Butter

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig schlagen. Eier zufligen. Milch, Quark, Pud-
dingpulver und Speisestarke glatt verriihren. Mit etwas Salz und Zitro-
nenschale abschmecken. Zum Schluss Sultaninen waschen und abtropfen
lassen. Angeruhrten Quark unter die Butter-Zuckermasse rithren, dann die
Sultaninen zufiigen und gut verriihren. Die Quarkmasse gleichmaRig auf
ein Blech verteilen und glatt streichen. Fiir den Guss Eier, Zucker, Rum und
flissige Butter verrithren und gleichmaRig iber den Kuchen geben. Fiir die
Streusel Mehl, Butter und Zucker in eine Schiissel geben und mit einer Ga-
bel zu groben Bréseln verkneten. Uber den Kuchen verteilen.

Backen
Kuchen in den vorgeheizten Ofen (175°C) 40 — 50 Minuten backen.
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Zutaten

100g Butter od. Margarine
100g Zucker

1Ei

1 Doppelbeutel Rum-Back
1 Priese Salz

250g Mehl

Fett fiir die Form

Zubereitung

2 El Mandelblattchen

1 Dose Pfirsiche

1 Glas Kaiserkirchen

1 Becher Schlagsahne
1 Pack. Vanillinzucker

3 Eier

¥ Pack. Fertigstreusel

Puderzucker, Butter, Zucker, Ei, Rum-Back und Salz schaumig riihren. Mehl
sieben und unterheben. Den Teig 30 Minuten ruhen lassen. Eine Spring-
form einfetten. Den Teig mit einem 4 cm hohen Rand in die Form driicken.

Backen

Im vorgeheizten Backofen (200°C) 10 Minuten vorbacken.
Mandelbldttchen auf den Tortenboden streuen. Mit abgetropften Pfir-
sichen und Kirchen belegen. Schlagsahne, Vanillinzucker und Eier ver-
schlagen, liber das Obst gieBen. Streusel dariiber geben. In ca. 35 - 40
Minuten bei gleicher Temperatur fertig backen.

Zutaten fiir den Boden

250g Butter
2508 Zucker
6 Eier

350g Mehl

Zutaten fiir die Buttercreme

% L Milch
1 Pack. Vanillepudding
100g Zucker

24
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2 EL Kakao

1 Glas Schattenmorellen
Fett flirs Blech

250¢g Butter
Zitronenschale
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Zutaten fiir den Guss

1 Tafel Bitterschokolade 50g weilles Pflanzenfett
1 Tafel Vollmilchschokolade

Zubereitung

Fett und Zucker schaumig riihren. Eier dazugeben, cremig riihren. Mehl
mit Backpulver sieben und unterriihren. 1 Teighdlfte mit Kakao verriih-
ren. Hellen Teig aufs Backblech streichen, dunklen Teig dariiber geben,
glatt streichen. Kirschen abtropfen lasse, auf dem Teig verteilen.

Backen
Kuchen im vorgeheizten Backofen (175°C) 30 Minuten backen.

Zubereitung Creme

Pudding nach Anleitung kochen, abkiihlen lassen. Butter, Zitronenschale
und -saft cremig schlagen. Vanillepudding nach und nach unter die But-
ter rihren. Buttercreme auf den kalten Kuchen streichen, kiihl stellen.
Schokolade mit Fett im warmen Wasserbad auflésen. Uber die Creme
ziehen, glatt streichen. Zubereitung ca. 1 ¥ Stunden.

Zutaten
4 EL Kokosraspeln 50 g Zucker
200ml Sahne Mark von 1 Vanilleschote
1 Pack. Vanillinzucker 100 ml Eierlikdr
1 Pack. Sahnesteif 400g Himbeeren
5008 Quark (20%) 200 g Rafaello
Zubereitung

Die Kokosraspeln ohne Fett goldbraun résten. Sahne, Vanillinzucker und
Sahnesteif fest schlagen. Quark mit Zucker, Vanillemark und Eierlikdr
galt verriihren. Sahne unterheben, kaltstellen. Abwechselnd Quark und
Himbeeren in Schichten fiillen. Kokosraspeln oben drauf geben. Rafael-
lo-Kugeln als letztes zum garnieren. Ca. 1 Std kalt stellen.
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Zutaten fiir den Boden

5008 Mehl 1TL Salz
1 Pack. Hefe 50g Margarine
1TL Zucker ¥ L Milch

Zutaten fiir die Fiillung

2 Zwiebeln 300g Gauda

1 Bund Petersilien 1 Ei

3508 Hackfleisch Salz

2 EL Magerquark Pfeffer
Zubereitung

Hackfleisch mit Krdutern, Zwiebeln, Quark, Salz und Pfeffer verkneten.
Gauda in Streifen schneiden und liber die Masse geben. Teig ausrollen und
mit dem Fleischteig fillen, aufrollen, in ca. 14 Scheiben schneiden.

Backen
Im Backofen (180°C) ca. 30 Minuten backen.

Zutaten
250g Mehl 250¢g Kase
250¢g Butter

Zubereitung

Kase, Butter und Mehl vermischen, kneten, ausrollen, 3 mal zusammen-
legen und ausrollen, 2 Std. kaltstellen. Platzchen ausstechen und mit Ei-
gelb und Salz bestreichen.

Backen
Bei 200°C 10 Minuten backen.
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Zutaten
ca. 5 — 6 Zuccini Petersilie
Mehl Schnittlauch
Minze

Zubereitung

Zucchinireiben. ¥ - % Std. in Salzlake stehen lassen. Auf einem Sieb aus-
driicken, Mehl nach Bedarf zu geben, Minze, Petersilie und Schnittlauch
hacken und zugeben und die Reibekuchen in Ol ausbacken.

Zutaten
2,5 kg Kartoffeln 1-1% TL Salz
3 -4 Zwiebeln 1-1% TL Pfeffer
125g durchw. Speck 1-1% TL Muskat
4 — 6 Mettwiirstchen 1-1% TLOI

(alternativ Salami)

Zubereitung

Kartoffeln und Zwiebeln reiben, Masse wiirzen. Speck und Mettwiirst-
chen (Salami) klein schneiden und unterheben, in eine Auflaufform geben.

Backen
2 Std. bei 220 - 250°C backen.
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Zutaten
7508 Hackfleisch 2 TL Zucker
2 Eier 1TL Salz
Paniermehl ¥ L Milch
1 Schuss Wein 200g Butter
Hefe 600g Mehl
Zubereitung

Das Hackfleisch wiirzen. Eier und Paniermehl zugeben und einen Schuss
Wein zufiigen. Das Ganze anbraten. Hefe, Zucker, Salz, Milch, Butter,
und Mehl (sieben) mischen. Zu einem Teig verarbeiten. Ausrollen und die
Fullung auf den Teig geben und einrollen

Backen
Bei 200°C 45 Minuten backen.

Zutaten
2 Zwiebeln 1 EL Schmand
1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie
2 EL Ol Salz
150g Champignons Pfeffer
1 gelbe Paprika 100g Emmentaler
400g Tomaten 4 rote Paprika

100g Haferflocken

Y2 L Gemdiisebriihe

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Wiirfeln. Pilze putzen, grob hacken.
In Ol anbraten. Gelbe Paprika und Tomaten wiirfeln. Mit diinsten. Hafer-
flocken, Schmand und gehackte Petersilie unterriihren, wiirzen. Rote Pa-
prika halbieren und mit der Haferflockenmischung fiillen. In Ol andiins-
ten, Gemusebriihe abgiefen und 15 — 20 Minuten sieden lassen. Kdse in
Scheiben schneiden und 5 Minuten im geschlossenen Topf schmelzen
lassen.
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Zutaten
3 kleine feste Tomaten 758 Schlagsahne
125¢ Mozzarella schwarzer Pfeffer
% Bund glatte Petersilie 30g Butter Zitronenpfeffer
5 Eier
Zubereitung

Die Tomaten waschen und halbieren, in Spalten schneiden. Mozzarella ab-
tropfen lassen und in Scheiben schneiden. Petersillienbldttchen abzupfen,
die restlichen fein hacken. Die Eier mit der Schlagsahne verquirlen. Mit
gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Die Butter in einer
sehr groflen oder zwei mittleren Pfannen aufschdumen. Die Eiermasse
ganz kurz stocken lassen. Die Pfanne dann riitteln, Tomaten, Mozzarella
und Petersilienblattchen auf das Omelett geben. Zitronenpfeffer dariiber
streuen, bei mittlerer Hitze zugedeckt noch 3 Minuten garen lassen.

(4 Pers.)
Zutaten (4 Peronen)
500g Spatzle 2 grofBe Zwiebeln
200g ger. Emmentaler Butter
Zubereitung

Spatzle nach Anleitung kochen und schichtweise mit dem geriebenen
Kése und Butterflocken in einer feuerfesten Form anrichten und etwa
5 Minuten in den heien Backofen stellen. Die in kleine Wiirfel geschnit-
tenen Zwiebeln in Butter braunen und vor dem Servieren lber die Kase
Spatzle geben.

Zutaten
20g Hefe 1 Prise Zucker
200g Mehl 10 EL lauwarmes Wasser
% TL Salz 6 EL Ol
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1 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
5008 Hackfleisch
1-2 EL Paniermehl
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Pfeffer

2ELOI

500g Vollmilch-Jogurt
1 EL Speisestdrke

1Ei % Tropf. Minze
1 TL mittelscharfer Senf 2 — 3 Lauchzwiebeln
Salz

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schdlen und hacken. Mit Hack, Paniermehl, Ei
und Senf verkneten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Daraus 12 — 16 Rollchen for-
men. Ol erhitzen. Hackréllchen darin rundherum ca. 8 Minuten braun bra-
ten. Jogurt und Starke glatt rithren. Minze waschen. Blattchen abzupfen
und in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Hackrdéllchen warm stellen. Jogurt in die Pfanne gieRen, Minze
zufligen und kurz aufkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Al-
les anrichten. Mit Lauchzwiebeln und ubriger Minze bestreuen.

Zutaten
40g durchw. Speck 30g Mehl
250g Zwiebeln 4 EL Wasser
60g Butter weiller Pfeffer
% L Rotwein 1 Schnapsglas Cognac
Salz 125g Champignons
1 Knoblauchzehe 30g Speck
% Lorbeerblatt 2 Scheiben Weilbrot
1 Hdhnchen % Bund Petersilie
Zubereitung

Speck in diinne Scheiben schneiden, Zwiebeln wiirfeln, beides in heiler
Butter anrdsten, mit Rotwein aufgiefen und gut durchkochen. Knob-
lauch mit Salz zerdriicken und mit dem Lorbeerblatt zum Speck geben.
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Hahnchen teilen, salzen und in Butter anbraten. Die Keulen in die Rot-
weinbriihe geben und 10 Minuten bei schwacher Hitze kochen. Die Gbri-
gen Hahnchenteile hinzufiigen und alles etwa 40 Minuten garen. Hahn-
chenteile herausnehmen und warm stellen. Mehl mit kaltem Wasser
anriihren und in die Sauce geben. 8 Minuten durchkochen, umrihren,
Sauce abschmecken und Cognac hinein geben. Hahnchenfleisch hinzufi-
gen, durchziehen lassen.

Zutaten
1kg Spargel % L Milch
"% L klare Briihe Salz
1 El Butter % TL Starkemehl
2 EL ger. Kdse 2 Eier fur Eischnee
50g Butter Semmelbrosel
2 Eigelb 30g ger. Kdse
60g Mehl 1 EL Butterflocken
Zubereitung

Den geschalten Spargel in Stiicke schneiden, in der Briihe garen und ab-
tropfen lassen, in etwas fliissiger Butter und geriebenen Kdse walzen
und in eine Auflaufform legen. Butter sahnig riihren, Eigelb, Salz, Milch,
Mehl und Starkemehl hinzu geben Eischnee unterziehen, die Sauce tber
den Spargel giel3en den Belag aufstreuen und iberbacken.

Backen
Backzeit ca. 30 Minuten bei 230°C.

Zutaten
2 Auberginen 4 Tomaten
6 EL Ol 1 Bund Basilikum
Salz 100g Parmaschinken
Pfeffer 2 Mozzarella-Kase
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Zubereitung

Auberginen putzen, waschen und trocken tupfen. In 16 daumendicke
Scheiben schneiden. Auberginenscheiben in heiRem Ol ca. 5 Minuten
braten. Heraus nehmen und mit Kiichenpapier tberschiissiges Fett ab-
tupfen. Wiirzen. Tomaten hauten und in 16 Scheiben schneiden. Basili-
kum waschen, trocken tupfen. Blattchen abzupfen und die Halfte fein
schneiden. Auberginenscheiben nebeneinander auf eingefettetes Back-
blech legen. Tomatenscheiben darauf geben, pfeffern und salzen. Das
fein geschnittene Basilikum daraufgeben. Schinken in Stiicke schneiden,
darauf verteilen. Mozzarella in 16 diinne Scheiben schneiden. Auf den
Schinken geben. Auberginentiirme unter dem vorgeheizten Grill ca. 5 Mi-
nuten tberbacken. Mit restlichen Basilikumblattchen garnieren.

Zutaten
2 L Maracujasaft 1L Orangensaft
1 Fl. Wodka 5 Pfund Eis
1 Fl. Sekt
Zutaten
3308 Mehl 1 Pack. Backpulver
330g Kdse Salz
165ml Milch Pfeffer
Zubereitung

Alles zusammen in eine Rihrschiissel geben, den Deckel darauf und gut
schitteln, damit die Zutaten gemischt werde. Die Masse anschlieBend in
die mit kaltem Wasser ausgespiilte Silikon-Kasten-Welle geben.

Backen

Bei 180°C (Ober- und Unterhitze) 20 — 30 Minuten backen. Ca. 10 Minuten
auskiihlen lassen und dann aus der Form stiirzen.
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Zutaten
500g Nudeln (Spaghetti) Zwiebeln
Parmesamn Kapern
4 Tomaten

Zubereitung

Nudeln kochen, Zwiebeln und Gemiisepeperoni in feine Wiirfel schnei-
den, Knoblauch schélen und in Olivendl mit dem Zauberstab mixen. In
eine Pfanne Knoblauchél erhitzen und Zwiebel mit Gemiisepeperoni da-
zugeben, danach auf gekochten Nudeln geben und unterheben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Zutaten
4 gelbe Paprikaschoten 2 EL WeilRwein
4 rote Paprikaschoten 2 EL Balsamicoessig
2 Knoblauchzehen Pfeffer, Salz
1 Bund Basilikum 6 EL Olivendl
Zubereitung

Paprikaschoten halbieren, Stielansatze und Trennwdnde mit Kernen he-
raus schneiden. Waschen. Schotenhalften ja nach GréRe halbieren oder
dritteln. Ein Backblech mit Alufolie oder Backpapier auslegen, Paprika-
stlicke mit der Schnittflache nach unten darauf legen. Im Backofen bei
225°C ca. 30 - 40 Minuten backen. Die Haut wird dabei fast schwarz und
schlagt Blasen. Paprika mit einem Kiichenmesser an der dicksten Stelle
anpieken ob sie weich sind. Paprika aus dem Ofen nehmen, ein feuch-
tes Tuch darauf legen und auskiihlen lassen. Mit einem kleinen Messer
vorsichtig die Haut abziehen. Paprika in eine Form legen. Knoblauch ab-
ziehen, fein hacken. Basilikum waschen, trocken tupfen, Bldttchen fein
schneiden. Beides mit Wein, Essig, Pfeffer, Salz und Ol verriihren und
Uber die Paprika geben. Einige Stunden durchziehen lassen.
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Zutaten
12 — 14 Knddel 6 Eier
10 trockene Brétchen 1 EL Mehl
¥ L Milch Salz
1kg Kase Pfeffer
600 - 700g Kartoffeln Petersilie
1 Zwiebel

Zubereitung

Brétchen mit Milch libergieRen, Kdse in Wiirfel schneiden, Kartoffeln
wiirfeln. Zwiebel wiirfeln und in Butter diinsten, abkiihlen lassen. Kase,
Kartoffeln und Zwiebeln und restliche Zutaten mit dem Brot vermischen
und zusammen kneten (feuchter Teig -nicht nass!) Butter in einer Pfanne
erhitzen. Ca. 200g Knddel formen und flachpressen, feucht abreiben und
in die Pfanne legen, beide Seiten goldgelb backen.

Zutaten
4 L Wasser % Flasche Essig Essenz
2 Pfund Zucker ¥ Pfund Salz

1% kg Gurkengewiirz

Zubereitung

Wasser, Zucker, Gewdirze, Essig und Salz vermischen. Gurken in Glaser
fallen und mit dem Sud Gberdecken. Dann die Gldser mit einem Einkoch-
kessel vakuumieren.
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Zutaten
400ml Kokosmilch 2 EL Fischsauce
2ELOI Limettensaft
2 EL Panag Curry Paste ca. 400g Gemiisen
1 TL Palmzucker (Paprika, Zuckerschoten, ...)
400g Fleisch Bai Horapha Blatter
(Huhn, Garnelen, Pute, ...) (Thai Basilikum)

Kafir-Limonen-Blatter

Zubereitung

Kokosmilch vorsichtig 6ffnen, 2 EL der oberen dicken Sicht in einem Wok
zusammen mit 2 EL Ol geben und langsam erhitzen bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist. Panag Curry Paste hinzu geben und stdndige riihren bis ein
starken Duft sich entwickelt. Fleisch dazu geben und kurz anbraten. Die
restliche Kokosmilch hinzufiigen. 100 ml heiRes Wasser hinzugeben. 1 TL
Palmzucker, Limonenbldtter, Fischsause und Limettensaft hinzu geben,
abschmecken. Gemiise hinzu geben und kurz aufkochen. Das fertige Es-
sen vor dem Servieren mit Basilikum bestreuen. Mit Reis servieren.
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Zutaten
5 Eier ¥ Pack. Backpulver
230g Margarine 1 Tasse Eierlikor
220g Zucker 1 Schuss Rum
1 Pack. Vanillinzucker ¥ Tasse Schokostreuseln
300g Mehl

Zubreitung

Eier, Zucker, Vanillinzucker und Margarine schaumig rihren. Eierlikor,
Rum Schokostreuseln dazugeben. Mehl und Backpulver unterheben.

Backen
Bei 160 - 180° C etwa 1 Stunde backen. Mit Schokoguss tiberziehen.

Zutaten fiir den Boden Zutaten fiir die Fiillung
100g Margarine 7 Liter Sahne
100g Zucker 2 Pack. Sahnesteif
150g Mehl Obst nach Belieben
1 Pack. Vanillinzucker
4 Eier Zutaten fiir die Garnierung
100g gehobelte Mandeln Puderzucker
Zubereitung

Butter schaumig schlagen. Zucker, Vanillinzucker und Eigelb hinzugeben.
Mehl sieben und 50g Mandeln unterheben. Den Teig fiir 2 Boden teilen.
Fir jeden Boden 2 Eiweil mit Zucker steif schlagen, auf den Boden geben
und mit 50 g Mandeln bestreuen.

Backen

Bei 180 °C etwa 30 Minuten backen. Den oberen Boden nach dem Backen
noch warm in Stiicke schneiden. Die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen
und mit dem Obst mischen, auf den unteren Boden geben. Dann die Sti-
cke darauf setzen. Zum Schluss mit Puderzucker Gberpudern.
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Zutaten
2 Tafeln Vollmilchschokolade 3 EL Zitronensaft
125g Cornflakes 758 Zucker
600g Frischkase 1 Pack. Tortenguss
300g Joghurt 250g Erdbeeren
Zubereitung

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Cornflakes leicht zerbréseln und
mit der geschmolzenen Schokolade vermischen. % der Menge in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform driicken. Aus der restlichen Masse mit
einem Teel6ffel kleine Haufchen fiir die Dekoration formen. Frischkase, Jo-
ghurt und Zitronensaft mit einem Mixer verriihren. Tortenguss und Zucker
mit 150 ml Wasser aufkochen und unter die Creme riihren. Die Erdbeeren
putzen, waschen und vierteln. Einen kleinen Rest davon zur Dekoration
beiseite legen. % der Creme auf dem Schokoboden verteilen und mit den
Erdbeervierteln belegen. Nun die restliche Creme einfiillen und glatt strei-
chen. Die Torte fiir 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Servie-
ren mit Erdbeervierteln und Schokolade garnieren.

Zutaten fiir den Boden

200g Mehl 758 Margarine
758 Zucker 1 TL Backpulver
1Ei

Zutaten fiir den Belag

500g Quark 1% Tassen Milch

2 Eier % Tasse Ol

1408 Zucker 1 Pack. Tortenguss

1 Pack. Vanillepudding 1 Dose Mandarinen
Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Mirbeteig herstellen und kaltstellen. Quark,
Eier und Zucker mit dem Schneebesen verriihren. Vanillepudding, O,
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Schmand und Milch verriihren und unter die Quarkmasse heben. Nach
45 Minuten den Miirbteig ausrollen und in eine Springform geben. Form
vorher fetten und mit Sesam ausstreuen. Die Quarkmasse darauf schiit-
ten. Mit abgetropften Mandarinenscheiben belegen.

Backen

Bei 180° ca. 50 Minuten backen. Kuchen auskiihlen lassen und mit Torten-
guss Uberziehen.

Zutaten fiir den Boden

125g Butter 1 Prise Salz
658 Zucker 1 Ei
2508 Mehl

Zutaten fiir den Belag

2 Glaser Sauerkirschen 1 Pack. Vanillepudding
¥ L Sauerkirsch Saft 2 Glaschen Kirschwasser

Zutaten fiir die Streusel

90g Butter 100g geriebene Mandel
100g Zucker etwas Zimt
100g Mehl

Zubereitung

Aus Kirschsaft Pudding herstellen und die Kirschen unterheben. Die abge-
kihlte Masse auf dem Mirbteig geben. Streusel auf Kirschmasse geben.

Backen

Bei 180° ca. 1 Stunde backen. Den erkalteten Kuchen mit 2 Bechern steif
geschlagener Sahne bestreichen und mit Kakao bestreuen.
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Zutaten
2 Becher siifle Sahne 2 Pack. Sahnesteif
2 Becher saure Sahne 1 Pack. Gotterspeise
2 Pack. Vanillinzucker 1 Obstboden
Zubereitung

Die Becher Sahne (siR und sauer), den Vanillinzucker und Sahnesteif in
eine Rihrschiissel geben. Alles gut 1 - 2 Minuten aufschlagen. Jetzt gibt
man das Gotterspeisepulver hinein und schldgt die Masse solange mit ei-
nem Mixer bis sie fest ist. Nun gibt man die Sahnemasse auf den Torten-
boden, streicht sie glatt und verziert sie mit Friichten (Erdbeeren oder
Kirschen).

Zutaten fiir den Boden

100g Butter od. Margarine 1 Pack. Vanillinzucker
100g Zucker 200g Mehl
3 Eigelb 1 TL Backpulver

Zutaten fiir den Belag

300g Apfelmus 3 EL Preiselbeeren
100g geriebene Niisse

Zutaten fiir das Baiser
3 Eiweil} 150g Puderzucker

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Teig riihren und bei 200°C vorbacken. Den Be-
lag vermischen und auf dem fertigen Boden verteilen. Die 3 Eiweil3 mit
dem Puderzucker schlagen und kleine Réschen aufspritzen — noch mal
backen bis Baiser leicht braun ist.
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Zutaten fiir den Boden

1508 Zucker 200g gem. Haselndiisse
3 Eier 1 TL Backpulver

Zutaten fiir den Belag

2 -3 Bananen 2 — 3 Becher Sahne
1 Glas Sauerkirschen Schokoraspel und Eierlikor
1 Pack. Vanillepudding

Zubereitung

Aus Zucker, Eiern, gem. Haselnlsse und Backpulver einen Teig herstellen
und bei 175° C ca. 20 — 25 Minuten backen. Die Bananen in Scheiben schnei-
den, mit Zitronensaft betrdaufeln. Auf den ausgekiihlten Teig geben. Sauer-
kirschen abtropfen lassen, mit dem Kirschsaft den Vanillepudding kochen,
Kirschen unterheben. Diese Masse auf den Bananen verteilen, soll eine
ziemlich glatte Oberfldche sein. Die Sahne schlagen und wellenartig dar-
auf verteilen, evtl. mit Schokoflocken und Eierlikor verzieren.

Zutaten
250g Butter 4 Eier
2508 Puderzucker Oblaten
125g Schokolade

Zubereitung

Butter schmelzen, Puderzucker und Schokolade zufiigen. Die Masse
etwas abkiihlen lassen, anschlieRend die Eier einzeln unterriihren. Die
Oblaten in einer Kastenform mit der Masse bestreichen und aufeinan-
der schichten (5 — 8 Schichten). Im Kiihlschrank abkiihlen lassen und in
mundgerechte Stiicke (etwa DominosteingroRe) schneiden.
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Zutaten fiir den Boden

250g Mehl 3 Trpf. Buttervanille + 1 Ei

3 TL Backpulver 3 Trpf. Bittermandel-Aroma
65g Zucker 125g Butter od. Margarine

1 Prise Salz

Zutaten fiir die Buttercreme

% Packung Vanillepudding 250ml Milch
508 Zucker 125¢g Butter
1 Prise Salz 25g Kokosfett

Zutaten fiir den Belag

250g gehackte Walnusskerne 1258 Zucker
125g Butter 50g Halbbitterschokolade
Zubereitung

Fir den Knetteig die Zutaten mit dem Handriihrgerat vermengen, an-
schlielend auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, kalt stellen. Den Teig auf einem gefetteten
Backblech etwa % cm dick ausrollen und mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen.

Backen

Backofen auf ca. 180°C einstellen - nicht vorheizen. Backzeit 15 — 20 Minu-
ten. Den Boden auf dem Backblech auskihlen lassen.

Fur die Buttercreme aus Puddingpulver, Zucker, Salz und Milch nach Pa-
ckungsbeilage einen Pudding zubereiten. Erkalten lassen. Butter und
Kokosfett zerlassen, etwas abkiihlen lassen, zu dem Pudding geben, gut
verriihren und auf den erkalteten Boden streichen. Fiir den Belag Wal-
nusskerne in Butter und Zucker résten und auf der Creme verteilen. Ku-
vertiire in einem kleinen Topf im Wasserbad bei schwacher Hitze zu ge-
schmeidiger Masse verriihren. In einen Gefrierbeutel geben, eine Ecke des
Beutels abschneiden und den Kuchen mit der Kuvertiire besprenkeln.
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Zutaten
2x6 Fruchtzwerge 1—2 Trpf. griine Speisefarbe
1 Biskuit-Obstboden 250ml Schlagsahne
200g Marzipan 1 EL Sahnesteif
758 Puderzucker 1 Becher Vanillecreme
Zubereitung

Fruchtzwerge einfrieren. Den Obstboden auf eine Tortenplatte legen.
Fir den Rasen Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker und Speisefarbe
verkneten und durch eine Kartoffelpresse driicken. Sahne mit Sahnesteif
steif schlagen. Die Vanillecreme unterheben. Die gefrorenen Fruchtzwer-
ge aus den Bechern stiirzen und am Rand des Obstbodens verteilen. Die
Sahnecreme in einen Spritzbeutel mit glatter Tille fiillen und zwischen
die Fruchtzwerge und in die Tortenmitte spritzen. Die Marzipanwirm-
chen so auf der Torte verteilen, dass sie wie Rasen aussehen.

Zutaten fiir den Boden

140g Margarine 200g gemahlene Niisse
2508 Zucker 200g Schokolade
10 Eier (getrennt) 1 Paket Backpulver

Zutaten fiir den Belag

2 -3 Bananen 2 Becher Sahne
Schokoflocken

Zubereitung

Zutaten zu einem Teig verarbeiten, 10 Eiwei8 zu Schnee schlagen und
unterheben.

Backen

Kuchen bei 180°C ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen lassen, aushéhlen,
mit Bananen auslegen. Kuchenkriimmel, Schokoflocken und Sahne un-
terheben und in den Kuchen fiillen.
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Zutaten
3 Eier % L Multivitaminsaft
60g Zucker 1 EL Zucker
9o0g Mehl 2 Pack. Vanillepudding
1 TL Backpulver 6ooml Sahne
1 Becher Pfirsichjoghurt 16 Giottopralinen

1 Dose Pfirsiche

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig schlagen (mindestens 15 Minuten). Mehl und
Backpulver sieben und unterheben.

Backen

Bei 180° C 10 — 12 Minuten backen. Pfirsiche gut abtropfen lassen und
in Wirfel schneiden. Den Joghurt auf das ausgekihlte Biskuit streichen
und die Pfirsichwiirfel dariiber verteilen. Aus dem Multivitaminsaft, Zu-
cker und Puddingpulver einen Pudding herstellen, erkalten lassen und
ber die Pfirsiche geben. Als letztes wird die Sahne steif geschlagen und
mit den klein geschnittenen Giotto vermischt. Die Creme nun auf den
ausgekiihlten Tortenboden streichen und nach Belieben mit Sahne und
Giottopralinen verzieren.

Zutaten
250g Zucker 250g Mehl
250g Margarine 1 Pack. Vanillepulver
5 Eier 1 EL Kakao
2 EL Sahne 1 Pack. griine Gotterspeise

1 Pack. Backpulver
Zubereitung

Aus dem erstgenannten Zutaten einen Riihrteig herstellen und in 3
gleichmaRige Portionen teilen. Unter die 1. Portion SoRenpulver unter
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die 2. Portion Kakao und unter die 3. Portion griine oder rote Gotter-
speise riihren. Die einzelnen Portionen nacheinander in eine gefettete
Kastenform fillen. Backzeit: 60 Minuten bei 175°C.

Zutaten fiir den Boden

200g Mehl 1 Ei
758 Zucker 1 TL Backpulver
758 Butter 1 Prise Salz

Zutaten fiir den Belag

7508 Magerquark Saft % Zitrone

1508 Zucker 1 Tasse Sonnenblumendl

1% Pdck. Sahnepudding % L Milch

3 Eigelb 3 Eiweil}

1 Pack. Vanillinzucker 100g Zucker
Zubereitung

Aus den Zutaten fir den Boden einen Knetteig herstellen, ein Spring-
form (28 cm) damit auslegen, einen Rand von ca. 3 cm hochziehen. Fir
den Belag den Magerquark, 150g Zucker, Puddingpulver, Eigelb, Vanillin-
zucker, Zitronensaft und Sonnenblumendl verriihren, zuletzt die Milch in
kleinen Mengen vorsichtig zugeben.

Backen

Die sehr diinnflissige Masse auf den Teig geben und bei 200° ca. 45 Mi-
nuten backen. Eiweill mit Zucker steif schlagen und den gebackenen
Kuchen damit berziehen. Mit einer Gabel einstechen, damit “Gold-
tropfchen” herauskommen. Bei 160° nochmals ca. 20 Min. backen, gut
auskiihlen lassen!!!
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Zutaten fiir den Boden
3 Eier
3 EL kaltes Wasser
125g Zucker

Zutaten fiir die 1. Fiillung

5 Bananen
1 Zitrone
3 Joghurt Banane

Zutaten fiir die 2. Fiillung

1 Tafel Milka-Vollmilch
1 Tafel Milka-Zartbitter
200g Vollmilch-Joghurt

Zutaten zum Verzieren

1 Becher Sahne
1 Pack. Sahnesteif
1-2 Bananen

Zubereitung

Die Zutaten fiir den Boden vermischen und bei 160°C ca. 35 Minuten ba-
cken. Fir die 1. Fullung Gelatine einweichen. Bananen halbieren, mit Zit-
ronensaft betraufeln, auf dem Boden verteilen. Joghurt in eine Schissel
geben. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen, zu dem Joghurt
geben. Die aufgel6ste Gelatine darunter riihren. Die steifgeschlagene
Sahne unterheben. Die Masse auf den Bananen verteilen im Kiihlschrank
fest werden lassen. Fir die 2. Fillung aus den Zutaten eine Creme berei-
ten, auf die erste Fillung geben, glatt streichen und fest werden lassen.
Torte mit Sahnetuffs, Milka-Herzen, Bananenscheiben und Schokoras-

peln verzieren.
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125g Mehl
1 TL Backpulver

2 Tafeln weiRe Milka
5 Blatt Gelatine
1 Becher Sahne

4 Blatt Gelatine
1 Becher Sahne

Zitronensaft
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Schokoraspel
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Zutaten fiir den Boden

125g + 1 EL Zucker 100g Mehl

1 Pack. Vanillinzucker 3 TL Backpulver

125g weiche Butter 50g + 1 EL Kokosraspeln
4 Eier

Zutaten fiir den Belag

250g Himbeeren 22 Raffaelos
500g Schlagsahne 100g Aprikosenkonfitiire
2 Pdckchen Sahnesteif

Zubereitung

Eine Springform (26 cm) fetten. Kokosraspeln ohne Fett rosten. Eier tren-
nen. Fett, Zucker und Vanillinzucker cremig rithren. Eigelb einzeln unter-
rihren. Mehl, Backpulver und gerdstete Kokosraspeln mischen und un-
terriihren. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. In die Form streichen.
Im vorgeheizten Ofen (150°C) ca. 30 Minuten backen. Auskihlen lassen.
Himbeeren verlesen. Boden, bis auf einen ca. 1 cm breiten Rand, mit ei-
nem Loffel aushohlen. Torteninneres zerkriimmeln. 14 Raffaellos hacken.
Sahne steif schlagen, Sahnesteif und 1 EL Zucker dabei einrieseln lassen.
Gehaktes Konfekt und 200g Himbeeren unterheben und kuppelartig auf
den Boden streichen. Konfitlire erwdrmen, Tortenrand damit bestrei-
chen. Halfte Brosel andriicken. Rest Raffaellos halbieren. Torte mit den
Konfekthdlften und Rest Himbeeren verziehren. Kokosraspeln dartiber
streuen.
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Zutaten fiir den Boden

100g Margarine 2 TL Backpulver
1508 Zucker ein Schuss Milch

1 Pack. Vanillinzucker 3 EL Nutella

3 Eier 1 Glas Sauerkirschen
200g Mehl

Zutaten fiir die Fiillung

500 g Magerquark 3 EL Zucker

4 Pack. Sahnesteif 2 Becher Sahne

2 Pack. Vanillinzucker 2 Pack. Tortenguss (rot)
Zubereitung

Aus Margarine, Zucker, Vanillinzucker, Eiern, Mehl, Backpulver einen
Rihrteig herstellen, die Halfte des Teiges in die mit Backpapier ausge-
legte Springform streichen. Der anderen Halfte 3 EL Nutella zugeben,
gut verriihren und tiber den hellen Teig streichen. Die Sauerkirschen (gut
abgetropft, Saft flr spater aufbewahren!) gleichméagig auf dem Teig ver-
teilen.

Bei ca. 180° etwa 45 Minuten backen.

Abkdihlen lassen und einen hohen Tortenring umlegen. Quark mit Zucker,
Vanillinzucker und 2 Pack. Sahnesteif glatt riihren. Sahne mit 2 Pack. Sah-
nesteif steif schlagen und unter die Quarkmasse geben. Den Kuchen mit
der Masse bestreichen. Tortenguss nach Vorschrift auf der Packung zu-
bereiten (Sauerkirschsaft verwenden) und ganz langsam und vorsichtig
von der Mitte aus Uiber die Quark-Sahne-Masse laufen lassen.

Mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
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Zutaten
12 X Zwieback 3 Pack. Sahnesteif
% Glas Nutella 2 Becher Schmand
100g gehackte Mandeln 1 Glas Sauerkirschen
2 Becher Sahne 1 Pack. Tortenguss
2 Pack. Vanillinzucker 250ml Kirschsaft
Zubereitung

Zwieback zu Kriimeln verarbeiten. % Glas Nutella leicht erwarmen und
mit den gehackten Mandeln mischen. Den Rand einer Kuchenform,
Durchmesser 26 cm, auf Backpapier stellen und die Zwieback-Masse
gut andriicken. Sahne mit Vanillinzucker und Sahnesteif steif schlagen.
Schmand unterriihren und das Ganze auf den Zwieback-Boden fiillen.
Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Die Kirschen auf die Fiillung geben.
Tortenguss mit Kirschsaft aufkochen lassen und den Guss (iber die Kir-
schen giel3en. Den Kuchen mindestens 3 Stunden kaltstellen.

Zutaten
1 Tortenboden 2 Pack. Paradiescreme
1grofe Dosen Friichte 2 Packchen Sahnesteif
2 Becher Schlagsahne 1 verschlieBbare Schissel
Zubereitung

Die Friichte mit Saft und die Sahne in die Schiissel geben, die Paradies-
creme gleichmallig dartiber streuen und im Anschluss dasselbe mit dem
Sahnesteif machen. Dann die Schiissel verschlieBen und so lange schiit-
teln bis die Masse fest ist. Danach die Torte auf dem Tortenboden ver-
teilen.
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Zutaten fiir den Boden

150g Butter ¥ Pack. Backpulver
1508 Zucker evtl. 7 L Milch

1 Pack. Vanillinzucker 1 Pack. Mandelblattchen
6 Eier 200g Zucker (fur Eiweil?)
180g Mehl

Zutaten fiir die Fiillung

2 Becher Sahne 1 -2 Pack. Sahnesteif
250¢ Frichte

Zubereitung

Eier trennen. Die Butter schaumig schlagen. Zucker, Vanillinzucker, Ei-
gelb und Milch hinzugeben. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und
unterheben. Die Halfte des Teiges in eine gefettete Springform (28 cm)
ausstreichen. Eiweil steif schlagen, Zucker zugeben und zu festem cre-
migen Schnee verarbeiten. Die Halfte des Schnees auf den Teig in der
Springform fillen und hoch streichen (den Rand der Form hoch ziehen).
Mit der Hélfte der Mandelblattchen bestreuen und bei 190°C 20 - 25 Mi-
nuten backen. Danach 2. Boden wie den Ersten backen. Auf einen Bo-
den 2 Becher geschlagene Sahne streichen. Johannisbeeren oder andere
Friichte mit der Sahne vermengen und den 2. Boden aufsetzen.

Zutaten
250¢g Butter od. Margarine 300g Mehl
4 Eier % Pack. Natron
1 Prise Salz 50g Kakao
3758 Zucker % L saure Sahne
Zubereitung

In der oben angefiihrten Reihenfolge nach und nach die Zutaten einzeln
verarbeiten. In eine Gugelhupfform die gefettet und ausgestreut ist mit
Gries oder Semmelbrésel dann langsam backen.
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Zutaten
5 Eigelb 250ml Speisedl
2508 Zucker 3758 Mehl
1 Péck. Vanillinzucker 1 Pack. Backpulver
1 Fl. Butter-Vanille-Aroma 5 geschlagene Eiweild
125ml lauwarmes Wasser 4 EL Kakaopulver

Zutaten fiir den Zuckerguss
den Saft einer Zitrone 200g Puderzucker

Zubereitung

Fiir den Teig Eigelbe, Zucker und Vanillin Zucker auf héchster Stufe schau-
mig riihren. Dann Butter Aroma, Wasser und Ol unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, sieben und nach und nach unter die Eiermasse rih-
ren. Eiweil? steif schlagen und unterheben. Die Hélfte des Teiges mit dem
Kakao vermischen. Eine Springform fetten und nun zwei Essl6ffel des
dunklen Teiges in die Mitte geben (nicht verteilen!). Darauf (nicht dane-
ben!) zwei L&ffel des hellen Teigs geben. Dabei muss mit 2 Loffeln gear-
beitet werden! Der Vorgang wird wiederholt, bis der Teig aufgebraucht
ist. Den Teig nicht glatt streichen - er verteilt sich von selbst und das wit-
zige an dem Kuchen ist der optische Effekt, der dabei entsteht. Man be-
kommt einen innen und auflen gestreiften Kuchen.

Backen

Den Kuchen bei 160 °C HeiRluft ca. 50 — 60 Minuten backen. Danach aus
der Form |8sen, abkiihlen lassen, aus den Gusszutaten einen Zuckerguss
verrihren und den Kuchen damit tiberziehen.
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Zutaten fiir den Boden

1 Tasse Zucker 1 Pack. Vanillinzucker
1Tasse Ol 4 Pack. Vanillepudding
4 Eier ¥ Pack. Backpulver

Zutaten fiir den Belag

500g Vanille-Joghurt 1 Pack. Vanilleparadiescreme
1 Pack. Vanillinzucker 1 Glas Erdbeersofe
6 Blatt Gelatine weille Schokolade

4 Becher Sahne

Zubereitung

Die Teigzutaten verrihren, auf einem Backblech verteilen. 15 Minuten
bei 200°C backen. Abkiihlen lassen. Den Vanillinzucker in den Joghurt ge-
ben, die Gelatine auflésen und einriihren. 2 Becher Sahne steif schlagen
und unterheben. Alles auf den Boden streichen. 2 Becher Sahne anschla-
gen, Paradiescreme hinein geben und mit einem Spritzbeutel auf der
Joghurtmasse verteilen. Darliber die Erdbeersauce verteilen und weilRe
Schokolade dariiber raspeln.

Zutaten fiir den Boden

250g Butter od. Margarine 3 EL Rum

200g Zucker 250g Mehl

1 Pack. Vanillinzucker 2 TL Backpulver
6 Eier

Zutaten zum Betriufeln

200ml heiller Kaffee 2 TL Kakao
30g Zucker 2 ELRum
Zubereitung

Butter cremig rithren. Abwechselnd Zucker, Vanillinzucker und Eier zuf-
gen. Rum und das mit Backpulver vermischte Mehl unterriihren.
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Den Teig in eine gefettete Springform geben, glatt streichen und bei
160° C auf unterster Schiene 55 - 65 Minuten goldgelb backen. Den Kaffee
mit Zucker, Kakao und Rum verriihren. Mit einer dicken Stricknadel etwa
20-mal tief in den noch heien Kuchen stechen. Die Kaffeemischung vor-
sichtig in die Stricknadell6cher verteilen. Den Kuchen {ber Nacht gut
durchziehen lassen.

Zutaten

6 Eier 500g Schlagsahne

1508 Zucker 2 Pack. Sahnesteif

150g gemahlene Mandeln 2 Pack. Vanillinzucker

3 EL Paniermehl 2 Beutel Cappuccinopulver

1 Pack. Backpulver 1 EL Mandelblattchen

50g +1 EL Schokostreusel 1 EL Puderzucker
Zubereitung

Eier trennen. Eigelb cremig schlagen, Mandeln, Paniermehl und Backpul-
ver mischen und unterriihren. Eiweil3 steif schlagen und mit 50g Scho-
kostreuseln unterheben. In die vorbereitete Springform streichen. 35
- 40 Minuten bei 175° backen. Vom Tortenboden einen ca. 1cm diinnen
Deckel abschneiden, den zerbrdseln. Einen Tortenring um den Boden
schlieBen. Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif, Vanillinzucker und
Cappucinopulver einrieseln lassen. Kaffeesahne auf den Bodenstreichen
und mit den Bréseln bestreuen. Die Mandeln ohne Fett résten und auf
die Torte streuen. Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.
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Zutaten fiir den Boden

100g Butter od. Margarine 150g Mehl

1508 Zucker 50g Speisestdrke
1 Pack. Vanillinzucker 1 TL Backpulver
3 Eier

Zutaten fiir die Fiillung

1 Pack. Vanillepudding 200g Butter
50g Zucker 6 U-Eier-Hélften
5o0oml Milch geriebene Schokolade

Schokolade von 4 U-Eiern

Zubereitung

Fur den Rihrteig Butter mit Mixer auf héchster Stufe rithren. Nach und
nach Zucker und Vanillinzucker unterriihren, so lang riihren, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist. Eier nach und nach unterriihren. Mehl,
Speisestdrke und Backpulver mischen, sieben und auf mittlerer Stufe un-
terrdhren.

Backen

Den Teig in eine gefettete Kranzform geben. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben. Bei ca. 160° C 35 — 40 Minuten backen. Den Kranz
etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, dann auf einen Kuchenrost
stlirzen und erkalten lassen.

Den erkalteten Kranz durchschneiden. Fiir die Fillung aus Pudding-
Pulver, Zucker und Milch nach Packungsaufschrift einen Pudding zube-
reiten. Schokolade zerkleinern und in dem heien Pudding auflésen.
Pudding sofort mit Klarsichtfolie bedecken und erkalten lassen. Butter
geschmeidig rithren und den Pudding essl6ffelweise darunter riihren.
Den Kranz mit der Buttercreme fiillen und bestreichen ( 2EL der Creme in
einen Spritzbeutel mit Lochttdille fiillen). Den U-Eier-Kranz mit der zuriick-
gelassenen Buttercreme aus dem Spritzbeutel verzieren, mit den U-Eier-
Halften garnieren und mit geriebener Schokolade bestreut servieren.
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Zutaten
6 Eier "% L schwarzer Kaffee
150g Puderzucker 4 L Baileys
100g Puderzucker 25g Schokoraspeln
250g weiche Butter 500g Schlagsahne
250g Mehl 2 Pack. Sahnesteif
¥ Pack. Backpulver 2 TL Zucker
Zubereitung

Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen, unter rithren 150g Puderzucker einrie-
seln lassen. In einer Schiissel Butter und 100g Puderzucker glatt rihren.
Eigelb nach und nach unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben
und unterheben. Eiweilk unterheben. In die Springform geben und bei 150°
35 — 45 Minuten backen. In der Form auskiihlen lassen. Kuchenoberflache
mit einem Loffelstiel ca. 25 x einstechen. Kaffee und Likér mischen und
gleichmaRig in die Locher giellen. Sahne steif schlagen und Wellenartig
auf den Kuchen streichen. Schokoraspeln auf die Sahne geben.

Zutaten fiir den Boden

2 Becher Zucker 3 Becher Mehl

5 Eier % Becher Ol

1 Pack. Backpulver 1 Becher O-saft

1 Pack. Vanillinzucker 1 kleine Dose Cocktailfriichte

Zutaten fiir den Belag

2 Becher sliRe Sahne eventuell etwas Zucker
1 Becher Sauerrahm

Zubereitung

Zutaten vermengen und auf ein Blech streichen, bei 170° C goldbraun ba-
cken, anschliefend auskiihlen lassen. Zutaten fiir den Belag verriihren
und auf den Teig streichen, anschliefend mit Zimt bestreuen und kalt
stellen.
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Zutaten fiir den Boden

3 Eiweil3 2508 Zucker
1 EL Wasser 250g gemahlene Haselnisse

Zutaten fiir die Eismasse

4 Eiweil3 1258 Zucker
% L Sahne 1 Pack. Vanillinzucker
4 Eigelb 1TL Pulverkaffee

Zutaten fiir die Verzierung
Schlagsahne ganze Haselniisse

Zubereitung

Eiweil3 steif schlagen, Wasser hinzufiigen, Zucker hineinrieseln lassen,
dabei weiter schlagen, Niisse unterziehen. Auf einen Springformboden
Backtrennpapier legen, ein Drittel des Teiges aufstreichen und backen,
dann folgen die anderen beiden Teigdrittel.

Backen
Bei 180° C auf der mittleren Schiene 12 — 15 Minuten backen.

Eis

Fur die Eismasse erst das Eiweil3, dann die Sahne steif schlagen. Eigelb mit
Zucker, Vanillinzucker und Pulverkaffee kraftig verriihren, alles mischen.
Einen abgekihlten Boden auf eine Tortenplatte legen, den Rand der
Springform darum geben, die Halfte der Eismasse einfiillen, den zweiten
Boden auflegen, den Rest der Eismasse einfiillen, den dritten Boden auf-
legen und die Torte in das Gefrierfach stellen. Dauer des Durchfrierens
etwa 5 Stunden. Vor dem Servieren Springformrand [6sen und die Torte
mit geschlagener Sahne und ganzen Haselnlissen verzieren.
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Zutaten

200g Mehl

200g Puderzucker
200g gemahlene Nisse
1 Pack. Backpulver

Zubereitung

4 Eier

1 Becher siiRe Sahne
Mehl

Puderzucker

Nisse und Backpulver vermischen. Eier und Sahne dazugeben. Mit dem
Rihrbesen des Handriihrgerdtes ca. 3 Minuten auf héchster Stufe riih-
ren. Backzeit HeiRluft ca. 45 Minuten bei 180° C. Fertigen Kuchen mit Ha-

selnuss- oder Schokoglasur iberziehen.

Zutaten fiir den Boden
5 Eiweild
5 Eigelb
2508 Zucker
300g Mehl
% L Ol
"% L Milch

Zutaten fiir die Fiillung

500g Quark

150g Cremefraiche
100g Zucker

1 Pack. Vanillinzucker

Zutaten fiir die Garnierung
Kakaopulver

Zubereitung

1 Pack. Vanillinzucker
Zitronensaft

1 Pack. Backpulver

3 EL Kakao

Butter + Mehl fiir die Form

Y4 L Sahne
4 Pack. Sahnesteif
6 — 8 EL Amaretto

Schokospdne

Eigelb, Zucker, Vanillinzucker, Ol, Milch und Zitronensaft schaumig riih-
ren. Die Eiweil} steif schlagen. Mehl, Backpulver, Kakao und Eischnee
abwechselnd unter die Teigmasse heben. Teig auf ein gefettetes und be-
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mehltes Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen bei 180° C ca. 15
- 20 Minuten backen. Kuchen erkalten lassen. Fir die Creme den Quark,
Creme fraiche, Vanillinzucker und Zucker schaumig riihren. Amaretto
und 2 Packchen Sahnesteif einriihren. Die Sahne steif schlagen, 2 Pack-
chen Sahnesteif einriihren und die Sahne unter die Quarkmasse heben.
Die Creme auf den erkalteten Kuchen streichen und fiir kurze Zeit in den
Kihlschrank stellen. Den Kuchen mit Kakaopulver und Schokospanen
bestreuen.

Zutaten
250g Butter od. Margarine 1 TL Backpulver
2508 Zucker 5 Eiweild
5 Eigelb 100g gem. Schokolade
250g Mehl 100g gem. Mandeln
Zubreitung

Von den Zutaten einen Riihrkuchen bereiten, in eine gefettete und ge-
semmelte Kastenform geben und bei mittlerer Hitze (ca. 175° C) ca. 1 1/4
bis 1 1/2 Stunden backen. Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen
oder mit Schokoguss beziehen.

Zutaten
500g Butter etwas Salz
4 Eier ¥ Wiirfel Hefe
600g Mehl Hagelzucker
Zubereitung

Mit 3 EL Milch die Hefe ansetzen, Butter und Eier kurz verriihren, die auf-
gegangene Hefe dazu geben. Die Halfte des Mehles mit dem Riihrgerat
kurz untermischen, die andere Halfte auf dem Tisch Einkneten. Den Teig
etwas ruhen lassen. In etwa 25 - 30 Stlicke teilen und daraus Strahnchen
rollen. Diese werden in Hagelzucker gerollt und zu Zopfen geformt, eine
halbe Stunde ruhen lassen und in 20 Minuten bei 180 °C gebacken.
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Zutaten
125¢g Butter 65g Hartweizengriel’
3 Eier ¥ Pack. Backpulver
1508 Zucker % Fl. Rumaroma
1% Pack. Vanillinzucker etwas Zitronensaft
5008 Magerquark Schokoglasur

Zubereitung

Butter etwas weich werden lassen und alles miteinander verrihren und
in die mit Butter ausgestrichene Backform geben. Bei Heifluft bei 160° C
ca. 50 Minuten backen. Nachdem der Kuchen etwas ausgekuhlt ist mit
Schokoladenglasur bestreichen.

Zutaten fiir den Goldteig

7 Eigelb 180g Mehl
180g Zucker 2 TL Backpulver
180g Margarine od. Butter

Zutaten fiir den Silberteig

7 Eiweil} 100g gem. Niisse
80g Zucker fir Eischnee 180g Mehl
100g Zucker 2 TL Backpulver

180g Margarine od. Butter

Zubereitung

Fir den Goldteig Eigelb und Zucker lange schaumig riihren, Butter da-
zugeben und noch mal kraftig riihren Mehl und Backpulver vermischen
und vorsichtig unterriihren.

Fur den Silberteig Eiweill schlagen, Zucker ein rieseln lassen, bis schnitt-
fester Eischnee entsteht. Zucker mit Margarine/Butter gut riihren, Nis-
se, Mehl und Backpulver vermischen und vorsichtig unterrihren. An-
schliefend Eischnee unterheben.

Zuerst den Goldteig, dann den Silberteig in eine Kranz- oder Gugelhupf-
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form einfiillen und mit einer Gabel spiralenférmig durch die beiden Teige
ziehen (wie beim Marmorkuchen). Eine Stunde im vorgeheizten Ofen bei
175° C backen lassen. Nach dem Auskiihlen mit Puderzucker bestreuen

Zutaten
3 Eier 1 Pack. Vanillinzucker
4 Becher Zucker 1 Pack. Backpulver
2 Becher Ol 8 Becher Mehl

2 Becher Milch

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig rihren. Danach alles vermischen und 45 Mi-
nuten auf 150° - 180°C backen. In Wiirfel schneiden. 1 L Milch, 2 Tafeln
Schokolade, 1 EL Kakao kochen, auskiihlen lassen, dann die Wiirfel darin
tauchen und in Kokosflocken drehen.

Zutaten
4 Eier 1TL Zimt
1 Tasse Zucker 3 Tassen Mehl
1 Tasse Olivendl 1 Tasse gem. Mandeln
1 Tasse Milch 1 TL Backpulver
Zubereitung

Eier und Zucker schaumig rihren. Dann das Olivendl in kleinem strahl
einlaufen lassen, danach Milch und Zimt untermischen. Mehl, Mandeln
und Backpulver mischen und vorsichtig unterriihren. Den Teig in eine ge-
fettete und mit Semmelbrosel ausgestreute Form fiillen.

Backen
Backofen auf 180° C vorheizen. 45 - 60 Minuten backen.
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Zutaten fiir den Boden

1 Pack. Hefe Zitronenschale
1EL Zucker 2 EL Rum

5008 Mehl 100g Butter
100g Zucker ¥ L Milch

Zutaten fiir die Fiillung

% L Milch Zimtstange

18g Zucker etwas Zitronenschale

2 El Honig 6g Brosel

Zimt 20g Mohn
Zubereitung

Die Hefe in eine Riihrschiissel muschelig hinein brechen und mit 1 EL Kris-
tallzucker solange verriihren, bis sich die Hefe véllig aufgel6st hat. Milch
lauwarm erwdrmen und zur Hefe geben. Butter ebenfalls schmelzen und
in die Riihrschissel geben. Nun die Zitronenschale abreiben und mit Rum
und Mehl zu dem Hefegemisch geben. Nun alles mit einem Mixer zu ei-
nem geschmeidigen Teig verarbeiten. Den Teig mit einem Tuch bedecken
und an einem warmen Pldtzchen fiir etwa % Stunde raten lassen. Das
Volumen muss sich deutlich verdoppeln.

Fiillung: Milch, Honig, Zitronenschale, Zucker, Rum, Zimt und Zimtstange
einmal aufkochen lassen. Nun vorsichtig den Mohn und die Brésel einflie-
Ben lassen und alles gut durchriihren. Sollte die Masse zu trocken oder
zu flissig sein, muss man entweder noch etwas Milch oder noch mehr
Mohn oder Brosel hinzugeben. Den Hefeteig nochmals kraftig durch-
kneten und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem ca. 1 cm dicken
Rechteck ausrollen. Nun die Mohnmasse darauf gleichmalig verteilen
und einrollen und flach driicken. Mit Ei bestreichen und bei 180 °C etwa
25 — 30 Minuten schén dunkelbraun backen. Auskiihlen lassen und ent-
weder mit Puderzucker oder Zitronenglasur vollenden.
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Zutaten fiir den Boden
5 Eier 1758 Mehl
5 EL heilRes Wasser 1 Pack. Vanillinzucker
1508 Zucker 2 TL Backpulver

Zutaten fiir die Fiillung

1L O-Saft Zucker nach Geschmack
2 Pack. Vanillepudding

Zutaten fiir die Dekoration

2 Becher Schlagsahne Schokostreusel
2 Pack. Vanillinzucker

Zubereitung

Wasser, Eier, Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren. Mehl mit Back-
pulver vermischt unterheben. GleichmaRig auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech verstreichen. Bei 200° C ca. 10 Minuten backen. Pudding
mit O-Saft kochen. Ausgekihlte Puddingcreme auf ausgekiihlten Kuch-
enteig streichen. Zum Schluss 2 Becher Sahne mit 2 Pdckchen Vanillin-
zucker steif schlagen. Mit Schokostreusel bestreuen.

Zutaten fiir die Fiillung

600g saure Sahne 1 Pack. Vanillinzucker
1 Pack. Vanillepudding 2 EL Mehl
4 Eigelb 4 Eiweil? (steif)

100g Zucker

Zubereitung

Fur den Boden fertig ausgerollten Blatterteig in eine gefettete Spring-
form legen. Es reicht fiir Boden und Rand in einem. Zutaten fiir die Ful-
lung nacheinander in eine Schiissel geben und mit einem Handriihrgerat
verriithren. Einfach in die Form fiillen und bei 180° C 45 Minuten backen.
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% L Schmand 2508 Zucker
3 Eier 1 Pack. Vanillinzucker
250g Mehl 1 Pack. Backpulver
Zubereitung

Alles verriihren auf einem Backblech verteilen und bei 180 °C etwa 10 Mi-
nuten backen. 125g fliissige Butter mit 250 g Zucker und 2 EL Kaffeesahne
mischen und iber den vorgebackenen Boden geben und nochmals 10 -
15 Minuten bei 180 °C backen.

Zutaten fiir den Boden

250¢g Butter 200g Mehl
200g Zucker 125g Starke
4 Eier 2TL Backpulver

Zutaten fiir den Belag

3 Glaser Sauerkirschen 3 Pack. Tortenguss
% L Obstsaft

Zubereitung

Butter schaumig riihren, Eier und Zucker im Wechsel zugeben. Mehl,
Stdrke und Backpulver mischen, sieben und unterheben. Den Teig auf
ein gefettetes Backblech geben und abbacken. Den erkalteten Kuchen
reichlich mit den Sauerkirchen belegen. Den Obstsaft mit dem Torten-
guss nach Anleitung aufkochen und tiber den Kuchen geben.

Backen
Backofen vorheizen auf 150°C und den Kuchen 25 - 30 Minuten backen
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Zutaten fiir den Boden

200g Butter 300g Mehl

200gZucker 2 TL Backpulver

3 Eier
Zutaten fiir den Belag

1L Milch 2 Dosen Aprikosen

2 Pack. Vanillepudding % L Obstsaft

400g Schmand 2 Pack Tortenguss

100g Zucker

Zubereitung

Butter schaumig schlagen, Zucker und Eier hinzugeben. Mehl und Back-
pulver mischen, sieben und unterheben. Den Teig auf das Backblech ge-
ben und bei 150° C 15 Minuten vorbacken. Aus Milch, Zucker und Pudding-
pulver einen Pudding kochen und Schmand unterheben. Die Masse auf
den vorgebackenen Kuchen geben und weitere 15 Minuten backen. Das
Obst auf den Kuchen verteilen. Den Obstsaft mit dem Tortenguss aufko-
chen und tber den Kuchen verteilen.

Zutaten
100g Amarettini 2 TL Kakao
100g Zartbitterschokolade 2 TL Backpulver
200g Butter 200g Mehl
1508 Zucker "4 L Cappuccino
3 Eier etwas Amaretto-Likor
¥ TL Zimt

Zubereitung

Amarettini und Schokolade grob hacken. Butter und Zucker schaumig schla-
gen, Eier unterriihren. Amarettini, Schokolade, Zimt, Kakao zugeben. Mehl
und Backpulver mischen, sieben und unterheben. Cappucino untermischen.
Teig in Kastenform einfiillen und bei 150°C ca. 40 - 45 Minuten backen.
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Zutaten
250¢g Butter 4508 Mehl
2508 Zucker 4 TL Backpulver
5 Eier sooml Milch

1 Pack. Vanillinzucker

Zubereitung

Butter mit Zucker und Vanillinzucker schaumig schlagen. Nach und nach
die Eier dazugeben. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit
der Milch unterrihren.

Zutaten
5 Eigelb 1508 Mehl
5 EL heiles Wasser % TL Backpulver
100g Zucker 1 EL Rum
Zitroneschale 5 Eiweild
Zubereitung

Das Eigelb mit dem heilen Wasser und der Zitronenschale solange steif
schlagen bis ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Das Mehl mit dem Back-
pulver versieben und gemeinsam mit 1 Loffel Rum hinzufiigen. Zuletzt
das Eiweil sehr steif schlagen und unterziehen.

67



P

C\\(‘ Waffeln
—

<

Zutaten
1508 Butter 1 Prise Salz
125g Puderzucker 1TL Zimt
1 Eigelb 1 Eiweild
250g Mehl

Zubereitung

Die Butter schaumig riihren, mit dem Puderzucker vermischen. Das Ei-
gelb mit dem Mehl, Salz und Zimt vermischen und unterziehen. Das Ei-
weil} steif schlagen und vorsichtig unterziehen.

Zutaten
125¢ Butter 4 Eier
50g Zucker 250g Mehl
1 Pack. Vanillinzucker 1 TL Backpulver
Salz "% — ¥4 L Buttermilch
Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig riihren. Nacheinander
die Eier einriihren. Mehl und Backpulver vermischen und abwechselnd
mit der Buttermilch einrihren.

Zutaten
250¢g Sauerrahm 2 EL Honig
4 Eiern 1 TL abg. Zitronenschale
6 EL Vollkornmehl % Vanilleschote

2 EL zerlassene Butter

Zubereitung

Den Sauerrahm mit den Eiern schaumig riihren. Die restlichen Zutaten
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Das Waffeleisen
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aufheizen und mit 1 TL Ol einfetten. Aus dem Teig goldgelbe Waffeln ba-
cken.

Zutaten
150g Honig 125g Sahne
100g weiche Butter 200g Mehl
4 Eier 150g gem. Mandeln
1 Pack. Vanillinzucker 1 TL Backpulver
Zubereitung

Butter und Honig verriihren. Die Eier trennen. Eigelbe mit Vanillinzucker
verriihren, die Sahne steif schlagen und zusammen mit den Eigelben zur
Butter riihren. Die Eiweil3e steif schlagen, Mehl und Backpulver mitein-
ander vermischen und nun zusammen mit dem Eischnee unter die But-
ter-Masse heben. Das Waffeleisen erhitzen und die Waffeln 2 — 3 Minuten
backen.

Zutaten
100g Kokosraspeln 1TL Zitronensaft
100g weiche Butter 1 TL Vanillinzucker
100g Honig 1 Pack. Backpulver
250g Mehl 1 Prise Salz
4 Eier ¥4 L Milch
Zubereitung

Die Eier trennen und die Eigelbe dann mit der Butter und dem Honig
schaumig riihren, Vanillinzucker und Zitronensaft zufligen. Mehl und
Backpulver mischen und in die Butter riihren. Die Eiweile mit dem Salz
steif schlagen und mit der Milch und den Kokosraspeln dazu riihren, bis
ein glatter Teig entsteht. Das Waffeleisen erhitzen und die Waffeln 2 -3
Minuten lang backen.
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Zutaten
100g weiche Butter 150g Mehl
100g Zucker 100g Speisestdrke
1 EL Vanillinzucker ¥ Pack. Backpulver
3 Eier 100g Schokolade
0,1 L Milch 50g Haselniisse
Zubereitung

Butter schaumig rihren, Zucker und Vanillinzucker unterrihren. Jeweils
ein Ei dazu geben und vollstandig verrihren, bevor man das ndchste
dazufiigt. Mehl, Speisestdarke und Backpulver mischen, iber den But-
terschaum sieben und abwechselnd mit der Milch hineinriihren. Die
Schokolade auf einer Kiichenreibe fein raspeln und mit den Haselniissen
unter den Teig geben. Wieder 2 — 3 Minuten goldbraun backen.

Zutaten

1508 Butter (weich) Salz

200g Zucker 250g Mehl

4 Eier 1 Backpulver

1 Vanillinzucker 1-2 EL Dosenmilch
Zubereitung

Die weiche Butter in eine hohe Schiissel geben, Zucker Eier, Vanillinzu-
cker und Salz damit grindlich verrihren. Mehl und Backpulver vermi-
schen und dazugeben. Auf héchster Stufe mit dem Handriihrgerdt ca. 2
Minuten verrihren. Zuletzt die Dosenmilch unter den Teig mischen (er-
satzweise Schlagsahne verwenden)
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Zutaten
s L Weillwein 160g Mehl
65g Butter 1 EL Schlagsahne
658 Zucker 1 Prise Salz
5 Eier
Zubereitung

Die Butter schaumig riihren, dann die Eigelbe und den Zucker dazugeben
und unterrihren. Nun nacheinander Schlagsahne, Wein, Salz und Mehl
dazuriihren. Zuletzt die steif geschlagenen EiweilRe unterheben. Das
Wafteleisen erhitzen, 6len und den Teig abbacken.

Zutaten

250g sduerliche Apfel % L Milch

100g Zucker ¥ TL gem. Zimt

250¢g Butter 2 EL Rum

4 Eier 1 Pack. Vanillinzucker

250g Mehl 1 Prise Salz

50g gem. Haselniisse 1 TL Backpulver
Zubereitung

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und dann das Frucht-
fleisch wiirfeln. Die Halfte des Zuckers, Zimt und Rum {iber die Apfel
geben und sie dann ziehen lassen. Derweil die Butter schaumig riihren,
Eigelbe, Vanillinzucker und den restlichen Zucker dazugeben. Die Eiweil3e
mit dem Salz steif schlagen. Mehl und Backpulver mischen und dann mit
den Haselniissen und den Apfelstiicken unter den Butterschaum riihren.
Das Waffeleisen auftheizen, den Teig Portionsweise auf dem Eisen vertei-
len und 3 — 4 Minuten lang knusprig backen. Die Waffeln mit Puderzucker
servieren.
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Zutaten
250g Tortellini soml Milch
100g gekochten Schinken 100g Appenzeller
250g Champignons Salz
100g Rucola-Salat Pfeffer
1 Becher Sahne Krauter
Zubereitung

Tortellini nach Packungsanweisung im Salzwasser kochen, abschrecken
und gut abgetropft beiseite stellen. Rucola-Salat verlesen, waschen und
feste Stiele abschneiden. Appenzeller reiben. Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Schinken wiirfeln und ohne Fett in einem Topf oder einer Pfanne
anbrutzeln. Champignons dazugeben und mit anbraten. Rucola-Salat da-
zugeben und umrihren. Nach ca. 1 Minute Sahne und Milch dazugeben
und aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern abschmecken. Die
Halfte des geriebenen Appenzeller-Kdse unterriihren. Tortellini in eine
feuerfeste Form geben. Schinken-SoRe dariiber verteilen mit restlichem
Appenzeller bestreuen und 15 Minuten bei 200 °C (iberbacken lassen

Zutaten
500g Hackfleisch % L Sauce Holondaise
1 kleinen Blumenkohl 100g Krauterschmelzkase
250¢ Spatzle

Zubereitung

Den Blumenkohl in Réschen teilen und 5 - 10 Minuten in Salzwasser ko-
chen. Das Hackfleisch wie gewohnt zubereiten und kriimelig anbraten.
Spatzle nach Anweisung kochen. Spatzle, Hackfleisch und Blumenkohl
in eine Auflaufform schichten. 2 Packchen Sauce Holondaise nach Vor-
schrift zubereiten und den Krauterschmelzkase in der SofSe auflésen. Die
Sof3e tiber den Blumenkohl gieRen und mit Paniermehl bestreuen. 30 Mi-
nuten bei 200 °C in den Backofen schieben.
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Zutaten
700g Brokkoli "% L Weillwein
500g Kartoffeln 200g Sahneschmelzkase
300g Mdhren Salz
2 EL Mehl Pfeffer
50g Butter Muskat
250 ml Gemisebriihe 1508 ger. Emmentaler
"% L Milch
Zubereitung

Brokkoliréschen sowie Kartoffel- und Mohrenscheiben blanchieren, in
die Auflaufform geben. Mehl in der Butter anschwitzen, mit Gemdisebr-
he, Milch und Weillwein abléschen, 5 Minuten kécheln lassen, anschlie-
Rend Sahneschmelzkdse in kleinen Stiicken dazugeben und unterriihren.
Sauce mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen, tiber das Gemiise gieflen. Mit
Emmentaler bestreuen, bei 200 °C 35 Minuten (iberbacken.

Zutaten
5008 Hackfleisch 1-2 Eier
1Zwiebel 1 Becher Joghurt
350g gemischtes Gemiise 1508 Kase
3 -4 ELJoghurt 3 - 4 EL gemahlene Niisse
3 EL Tomatenmark Paprika
2 EL Senf Salz
400g Kartoffeln Pfeffer
Zubereitung

Hackfleisch anbraten, Zwiebel und Gemise mitdampfen. Mit Joghurt
abléschen, mit Tomatenmark, Senf und Gewiirzen abschmekken. Kar-
toffeln in diinne Scheiben schneiden. In die Auflaufform abwechselnd
Kartoffeln und Hackmasse einfiillen. Eier mit Joghurt verriihren, salzen,
Uber Auflauf giel3en und mit geriebenen Kase und Niissen bestreuen. Fiir
50 Minuten bei 200° C. backen.
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Zutaten
2 Hahnchenfilets 1 Zwiebel
Salz 30g Butter oder Margarine
Pfeffer 30g Mehl
1% ELOI 400 ml Gemiisebriihe
250g Zuckerschoten 400 ml fettarme Milch
3 Méhren 50g Schmelzkase
2 Kohlrabi
Zubereitung

Hahnchenfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im heiRen Ol ca. 5 Minuten pro Seite braten. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen lassen. In der Zwischenzeit Zuckerschoten putzen und in kochen-
dem Salzwasser blanchieren. M6hren und Kohlrabi in diinne Scheiben
schneiden. Auflaufform fetten und Gemiise darin einschichten. H3ahn-
chenfilets in Scheiben schneiden und in die Mitte geben. Fiir die Sofle
Zwiebel schélen, fein hacken. Fett in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin
glasig dinsten. Mit Mehl bestauben, anschwitzen, nach und nach Briihe
und Milch einrihren. Ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Schmelzkdse unter-
riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. HeiRe Sof3e tiber den Auflauf
giellen. Im vorgeheizten Backofen (175 °C) 20 - 25 Minuten iberbacken.

Zutaten
400g geschalte Tomaten Pfeffer
3 Eier Paprika edelsiiR
300g Hackfleisch 200g Nudeln
1 Zwiebel 50g Parmesankdse
Salz

Zubereitung

Tomaten mit der Gabel zerdriicken, 2 geschlagene Eier zugeben, das
Ganze verquirlen. Hackfleisch, gehackte Zwiebel, 1 Ei, Salz, Pfeffer und
edelsiifen Paprika gut vermischen. Hack und die Nudeln schichtweise in
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eine Auflaufform geben. Obenauf die angeriihrten Tomaten geben, mit
Parmesan bestreuen. Im Mikrowellengerat ca. 18 Minuten garen.

Zutaten
800g Auberginen 200g geriebener Parmesan
800g passierte Tomaten 2 El Olivendl
1 Zwiebel schwarzer Pfeffer
300g Mozzarella Salz
2 hart gekochte Eier 4 L Sonnenblumendl

1 Bund Basilikum

Zubereitung

Die Auberginen waschen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, sal-
zen und beiseite stellen. Die Zwiebel in feine Stiicke schneiden. In einem
Topf das Olivendl erhitzen, Zwiebel darin weich anbraten. Die passier-
ten Tomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei wenig Hitze
langsam eindicken lassen. In einer groRen Pfanne portionsweise das Ol
stark erhitzen und die Auberginenscheiben von beiden Seiten goldgelb
anbraten. Die Scheiben auf Kiichenkrepp legen. Mozzarella und Eier in
moglichst viele und diinne Scheiben schneiden. Basilikum waschen und
einzelne Blatter abzupfen. In eine Auflaufform eine Lage Auberginen-
scheiben darin auslegen, salzen und pfeffern und dann darauf die Eisch-
eiben verteilen. Mozzarella darauf verteilen, ca. die Halfte der Tomaten-
sauce |6ffelweise dariiber geben und nun die Basilikumbldttchen darauf
verteilen. Nun noch eine Lage Auberginenscheiben, Tomatensauce und
dann den Parmesan darauf streuen. Die Parmigiana im Backofen ca. 40
Minuten bei 180 °C backen.
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ca. 1 kg Hackfleisch

3 — 4 Schafskase

3 — 4 Knoblauchzehen
eine Dose Tomaten
ein Glas Oliven

1-2 Zwiebeln
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ein Glas Peperoni
Olivendl
Knoblauchgranulat
Pfeffer

Salz

Paprika

Zubereitung

Hackfleisch anbraten. Mit etwas Pfeffer, Salz, Paprika und Knoblauch-
granulat wiirzen. In die Form Olivendl geben den Schafskdse hinzufiigen
und im Olivendl wenden. Kleingeschnittene Knoblauchzehen tber den
Schafskdse verteilen. Die Tomaten verteilen. Oliven verteilen. Zwiebeln
in Ringe schneiden und verteilen. Peperoni verteilen. Ca. 10 Minuten auf
hochster Stufe garen. Das Hackfleisch dariiber geben und weitere 20- 30
Minuten mit % Hitze garen.

Zutaten
3 — 4 Zucchini 2 Eier
1 grofle Dose Tomaten Emmentaler
3 Bund Petersilie Salz
2 grofRe Zehen Knoblauch Pfeffer
125 ml Sahne Muskat
Zubereitung

Zucchini in Scheiben schneiden. Petersilie fein hacken. Tomaten abtrop-
fen lassen. Kdse fein reiben. Sahne, Eigelbe, geriebenen Kase, Salz und
Pfeffer verriihren. Die Halfte der Zucchinischeiben in eine Auflaufform
legen, salzen und pfeffern. Die Tomaten dartiber schichten und ebenfalls
salzen und pfeffern. Die Petersilie dariiber schichten und die zwei Knob-
lauchzehen auspressen. Die restlichen Zucchinischeiben aufschichten,
salzen und pfeffern und das Sahne-Kase-Gemisch dariiber schiitten. Bei
180°C ca. 50 Minuten backen.
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Zutaten
1 Zwiebel Salz
40g Margarine Pfeffer
400g gemischtes Hackfleisch Oregano
1 kleine Dose griine Bohnen 600g Kartoffelpiiree
4 -5 Tomaten 200g ger. Gauda
2 EL Tomatenketchup Fett fiir die Form

Paprikapulver

Zubereitung

Zwiebel schdlen und fein hacken. Margarine in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebel abdiinsten. Hackfleisch zufligen und braten. Bohnen und ge-
hautete, in Stiicke geschnittene Tomaten dazu geben und mitschmoren.
Mit Ketchup und Gewiirzen abschmecken. Kartoffelpiiree zubereiten.
Die Halfte des Pirees in eine Auflaufform geben, darauf die Hackfleisch-
mischung und mit dem restlichen Piliree bedecken. Kase darauf streuen.
Im vorgeheizten Ofen bei 200° C ca. 20 - 30 Minuten backen.

Zutaten

1 gehackte Zwiebel Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

700g gew. Zucchini Worcestersauce

500g Champignons 250g kraftiger Gauda

1 kleine Dose Pizzatomaten 1 Pack. Tortillas (8 Sttick)
Zubereitung

Ofen auf 180° C vorheizen. Gemise in Olivendl andinsten. Pikant ab-
schmecken und dreiviertel der Kdseraspel unterriihren. Die Tortillas mit
dem Gemdise fiillen, die Rander zur Mitte einschlagen, so dass kleine
Packchen entstehen und mit der Naht nach unten nebeneinander in eine
gefettete, flache Auflaufform legen. Restliche Gemiisemischung auf den
Tortillas verteilen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Ca. 15 - 20 Mi-
nuten goldbraun backen und mit einem Salat servieren.
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Zutaten
2 % L Wasser % TL schwarzer Pfeffer
1TL Salz 4 Eier
250g Makkaroni 100g saure Sahne
1kg Zwiebeln 2 EL Petersilie
1 Knoblauchzehe 100g Emmentaler Kase
3 EL Krauterdl 2 TL Paprikapulver
% TL Salz Butter fiir die Form
Zubereitung

Das Wasser zum Kochen bringen. Das Salz und die Nudeln hinzufiigen.
Die Makkaroni in 10 Minuten “al dente” kochen, dann durch ein Sieb
abgieRen, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Zwiebel schdlen und in
diinne Ringe schneiden. Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Ol er-
hitzen. Zwiebelringe und Knoblauch darin anbraten und im offenen Topf
bei starker Hitze in etwa 10 Minuten Fliissigkeit verdampfen lassen. Zwie-
beln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit der sauren Sahne verquirlen,
Petersilie, geriebenen Kadse und Paprikapulver untermischen. Backofen
auf 200°C vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Zuerst
eine Schicht Zwiebeln dann Makkaroni darauf schichten, mit Zwiebeln
bedecken und Eier dariiber gieen. Den Auflauf in 30 Minuten knusprig
goldbraun backen.
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Zutaten
600g weilen Fisch 3 sduerliche Apfel
Zitronensaft Mehl
Salz 1-2TLrotes Currypulver
Pfeffer " — ¥4 L Weillwein
1-2ELOI 2 — 3 Scheiben Ananas

1rote Paprika

Zubereitung

Fisch mit Zitronensaft betrdufeln, Salzen und Pfeffern. Paprika halbie-
ren, Trennwinde entfernen, in kleine Stiicke schneiden. Apfel schilen,
vierteln, Kerngehduse entfernen, in feine kleine Stiicke schneiden. Pap-
rika in Ol diinsten. Fisch mit Mehl bestduben. Fischstiicke zu der Paprika
geben. Alles mit Curry bestduben. Apfel zugeben. Alles mit Wein {ibergie-
Ben und bei maRiger Hitze 15 — 20 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss
Ananas in Stiicke schneiden und noch mal gut durchziehen lassen.

Zutaten

500g Seelachs 200ml Sahne
1 Flasche Chilisof%e

Zubereitung
Fisch in Wiirfel schneiden, in eine gefettete Auflaufform geben. Die SoRe

mit der Sahne gut verriihren, auf den Fisch gieRen. Die Form in den Back-
ofen geben. Bei 200° C ca. 30 Minuten backen.

Zutaten
500g Fischfilet 2 Zwiebeln
Salz 1 kleine Dose Champignons
Pfeffer 1 Dose geschdlte Tomaten

etwas Honig 3 EL Tomatenmark
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200g Magerjoghurt Knoblauch
100g Semmelbrosel

Zubereitung

Fischfilet in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Toma-
tenin einer Pfanne erhitzen, in Wiirfel geschnittene Zwiebeln und Cham-
pignons dazugeben. Alles kurz erhitzen und abschmecken. Diese Masse
in eine Auflaufform geben und die Fischstiicke darauf legen. Joghurt dar-
auf verteilen und mit Semmelbréseln bestreuen. Ab in den vorgeheizten
Backofen fiir ca. 25 Minuten bei 180 °C.

Zutaten
4 Forellen 100ml Weillwein
Salz ¥ L Schlagsahne
Pfeffer 100g Champignons
20g Butter Salz
4 Schalotten Pfeffer
¥ Zitrone Petersilie
Zubereitung

Die Schalotten sehr fein hacken, in der Butter gar diinsten und danach
auf dem Boden einer flachen, langlichen Pfanne verteilen. Die ausge-
nommenen Forellen salzen, pfeffern und auf die Schalotten legen. Mit
dem Saft der halben Zitrone betraufeln und mit dem Weilwein begie-
Ben. Die Pfanne gut mit Alufolie bedecken und in den Backofen stellen,
wo die Forellen innerhalb von 10 Minuten gar gedampft sind. Die garen
Forellen vorsichtig aus dem Sud nehmen (sie dirfen nicht zerfallen!), die
Haut entfernen, auf eine vorgewdrmte, gebutterte Platte legen und zur
Seite stellen. Die Schlagsahne unter stdndigem Rihren zu dem restlichen
Sud in die Pfanne geben, einige Minuten kochen und danach durch ein
Sieb streichen. Die geputzten Champignons feinbldttrig schneiden, mit
Salz, Pfeffer und dem Saft einer halben Zitrone wiirzen und méglichst
rasch in der Butter gar diinsten. Die garen Champignons unter die Sah-
nesauce mischen und diese (iber die Forellen gieRen. Mit fein gehackter
Petersilie und mit Zitronenschnitzen garnieren.
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Zutaten
600g Fischfilet frisch gemahlener Pfeffer
300g Kartoffeln % Bund Petersilie
Salz 150g Gauda
Saft einer % Zitrone Fett flr die Form
Zubereitung

Die Kartoffeln in Salzwasser 20 Minuten knapp gar kochen, abkiihlen
lassen und die Schale abziehen. Die Fischfilets abspiilen, trocken tupfen
mit Zitronensaft bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kihl stel-
len. Kartoffeln und Kase grob raspeln, mit der Petersilie vermischen und
wirzen. Das Fischfilet in eine gefettete ofenfeste Form legen und mit
der Kasemasse bedecken. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 20
Minuten backen.

Zutaten
300 - 400g Bandnudeln etw. Brihepulver
300g Lachsfilet Salz
1 Pack. Dill Pfeffer
1 Becher siif$e Sahne Knoblauchpulver

%5 Pack. Schmelzkase

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Lachsfilet in etwas Briihe langsam
garen. Vorsichtig mit der Gabel in mundgerechte Stiicke teilen, wenn
es aufgetaut ist, weiter gar ziehen lassen. Ubrige Zutaten zugeben, bei
niedriger Temperatur erhitzen, bis der Kdse aufgeldst ist. Abschmecken
und evt. mit hellem Saucenbinder etwas andicken.
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300g frischen Lachs 1 Becher siilRe Sahne
3 — 4 Stlick Tomaten 1 Tlte Krabbensuppe
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Tite gefrorene Garnelen
Zubereitung

Lachs in Stlicke schneiden mit Zitrone betraufeln, salzen und leicht pfef-
fern. AnschlieRend in eine ausgebutterte Auflaufform geben, Tomaten
klein schneiden, Friihlingszwiebeln waschen, in Streifen schneiden und
zum Lachs geben. Sahne mit der Krabbensuppe verriihren und tiber die
vorgegarten Zutaten geben, umriihren. Im Backofen, mittlere Schiene
bei ca. 150 — 170 C 40 Minuten backen, 5 Minuten vor Ablauf der Zeit die
Garnelen hinzufiigen.

Zutaten fiir die Fiillung

400g Lachsfilet 1 Knoblauchzehe

% Zitrone 1 Becher Creme fraiche
1 Gurke 2 EL geriebener Kase
40g Margarine/Butter Basilikum oder Dill

Zutate fiir die Sauce

30g Mehl % L Milch
30g Butter 1 Paket Lasagne
Zubereitung

Das Lachsfilet abspilen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Mit
Zitronensaft betrdufeln. Geschalte Gurke in kleine Wiirfel schneiden. In
heillem Fett mit Knoblauch diinsten. Creme fraiche und Kdse unterriih-
ren und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs und
Krduter zugeben. Béchamelsauce zubereiten. In eine Auflaufform zuerst
Béchamelsauce fiillen, dann Lasagneplatten, darauf die Lachsfillung.
Auf die letzte Schicht Nudeln Béchamelsauce geben und etwas geriebe-
nen Kase. Etwa 30 Minuten bei 200° C backen.
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Zutaten

250¢ Reis Saucenbinder helle Sauce

1 Zwiebel 2 EL Kapern

3 EL Olivendl Salz

2 Dosen Tunfisch weilsen Pfeffer

2 Glaser Champignons italienische Gewdiirze

3 — 4 frische Champignons evtl. etwas Gemiisebriihe
Zubereitung

Den Reis nach Packungsanweisung kochen. Die Zwiebel wiirfeln, im Oli-
vendl andiinsten. Alles aufler dem Saucenbinder und dem Reis dazukip-
pen. Evtl. mit Briihe auffiillen, mit dem Saucenbinder binden

Zutaten
Butter zum Einfetten 4 - 6 Tomaten
1758 Lasagneplatten 50g Gauda

Zutaten fiir die Sauce

50g Butter Pfeffer

1 Zwiebel % TL Senf

50g Mehl 1 TL Worcestersauce
6ooml Milch 175g Gauda

Salz 400g Thunfisch

Zubereitung

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Zwiebel in einem Topf in heil3er Butter
goldbraun diinsten. Mehl darliber stauben und unter Rithren 2 Minuten
kocheln lassen. Den Topf von der Kochstelle ziehen, die Milch einriihren,
Salz und Pfeffer zufiigen und nochmals aufkochen. Zuletzt Senf, Worces-
tersauce, Kase und Thunfisch unter die Sauce mischen und weitere 2 Mi-
nuten kochen lassen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten. Zuerst eine
Schicht Thunfischmasse hinein geben, Lasagneplatten dariiber decken,
wieder Thunfischmasse darauf streichen, die Oberflache mit einigen To-
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matenscheiben belegen. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind.
Zuletzt den Kdse Uber die Lasagne streuen, mit Tomatenscheiben deko-
rieren, mit Alufolie abdecken und in den Ofen schieben. Nach 25 Minuten
die Folie abnehmen und 15 — 20 Minuten weiterbacken lassen.

Zutaten
150g Thunfisch soml Gemisebrihe
100g Reis Suppengemdiise
3 EL Ketchup Oregano
Zubereitung

Reis kochen, Suppengemdiise kurz in Gemisebriihe garen, Ketchup zufi-
gen und kurz aufkochen lassen, dann den Thunfisch dazugeben und mit
Oregano wiirzen.

Zutaten
100g Glasnudeln 1 Ei
250g Mohren trockener Sherry
2 Frihlingszwiebeln 2 El Sojasauce
1ELOI 200ml Gemiisebriihe
200g geschdlte Krabben 1 Knoblauchzehe
Zubereitung

Die Nudeln mit kochendem Wasser lbergieRen, 5 Minuten ziehen las-
sen. In ein Sieb schiitten und kalt abschrecken. Mit einer Kiichenschere
in mundgerechte Stiicke schneiden. Ol in groRer Pfanne oder Wok erhit-
zen, wenn gewollt, Knoblauchzehe in die Pfanne pressen. Gemise wa-
schen, putzen, klein schneiden und unter Riihren in der Pfanne einige
Minuten braten. Glasnudeln und Krabben dazugeben, erhitzen. Aus Bri-
he, Sojasauce und Sherry eine SoRRe mischen und damit abléschen. Gut
durchriihren und noch ein bisschen durchziehen lassen.
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Zutaten

4 Lachsschnitzel Sojasauce

4 — 8 Karotten Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln gemahle Gelbwurz

50 — 100g Zuckererbsen Butter

4 Tassen Reis Erdnussol

Sambal Olek
Zubereitung

Den Reis mit sehr heilem Wasser griindlich waschen und gut abtrop-
fen lassen. Butter in einem Topf schmelzen und den Reis mit Salz und
Kurkuma darin leicht anbraten. Mit kochendem Wasser lbergieRen,
bis es etwa einen Zentimeter tber den Reis steht. Nicht mehr umriih-
ren, kleinste Flamme und Deckel drauf, bis er fertig ist. Leicht abkiihlen
lassen! Lachsschnitzel in grofziigige Wiirfel schneiden, im Wok in sehr
heilem Erdnussél braten, dann die Karotten dazugeben, danach die
Frihlingszwiebeln (in Ringen) und kurz darauf die halbierten Zuckererb-
sen-Schoten dazutun. Mit etwas Salz und etwa 1-2 Kaffeel6ffeln Sambal
Olek wiirzen. Nach und nach den fertigen Reis unter standigem Riihren
leicht mit braten und zum Schluss reichlich Sojasauce driiber gieRRen.

Zutaten
500 g Rotbarschfilet 1 Tomate
1 Zitrone 2 Becher Sahne
Ol oder Butter 125 g Kése
1 Zwiebel Petersilie
2 Knoblauchzehen Salz
4 Kartoffeln Pfeffer
1 Paprikaschote Dill
1 Mo6hre
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Zubereitung

Das Fischfilet sdubern, mit Zitrone betrdufeln, salzen, pfeffern und in
eine gefettete Auflaufform legen. Kartoffeln, Paprika und Méhren in fei-
ne Scheiben schneiden und rings um den Fisch schichten. Eine Zwiebel
und den Knoblauch hacken und dariiber verteilen. Den Fisch mit Butter-
flockchen besetzen, Tomaten in Scheiben schneiden und dariiber legen.
Die ganze Form mit siiBer Sahne fiillen, bis das Gemiise vollstandig und
der Fisch fast bedeckt ist. Evtl. etwas nachsalzen. Mit ca. 125 g geriebe-
nem Kase und 200 g in Scheiben geschnittenem Gorgonzola als letzte
Schicht bedecken. 20-30 Minuten bei mittlerer, spater starker Hitze im
Backofen garen, bis der Kase vollstandig geschmolzen ist und eine zarte
Kruste bildet. Nach Geschmack mit Petersilie und Dill garnieren, mit Ba-
guette und kaltem Weillwein geniel3en.
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Zutaten
1 Hahnchenbrust 200g Preiselbeeren
Salz 1 Becher Sahne
Pfeffer 1 Becher Wasser
1 Becher Creme fraiche 1 Beutel Zwiebelsuppe
Zubereitung

Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in ei-
nen Brdter oder eine Auflaufform geben Creme fraiche, Preiselbeeren,
Sahne, Wasser und Zwiebelsuppenpulver verriihren. Masse auf das
Hahnchen geben. Brater ohne Deckel in den kalten Backofen stellen, bei
160 °C ca. 60 Minuten garen

Zutaten
1 Hdhnchenbrust Zitronensaft
1Scheibe Mozzarella Hahnchenwilirzmittel
Rucola etwas Ol zum Braten

1 EL Schmand

Zubereitung

Das Puten- oder Hahnchenbrustfilet wiirzen. Einige kleine Rucolablatt-
chen in eine Scheibe Mozzarella wickeln und feststecken. Beim Hiihner-
brustfilet eine Tasche einschneiden und mit Mozzarella und Rucola fillen.
Mit wenig Ol bei hoher Hitze anbraten und bei kleiner Flamme langsam
weiter braten. Den Fond mit Zitronensaft oder trockenem Weildwein ab-
|6schen und mit Schmand abschmecken.
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Zutaten

1 Rémertopf 1 EL Butter

1 Hahnchen ¥ Tasse Bier

1 stiBer Apfel Salz

etwas Zitronensaft Pfeffer

3 EL Rosinen Paprika st

3 EL Apfelsaft Curry
Zubereitung

Apfel schélen und in Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft betraufeln. Ro-
sinen im Apfelsaft einweichen. Hdhnchen waschen und von den evtl.
vorhandenen Fettflomen befreien, innen wiirzen. Apfelsaft abgiel3en
und Rosinen mit Apfelwiirfel mischen. Das Hahnchen damit fillen. Hahn-
chen mit Zahnstocher oder Fleischklammer schliefen. Hahnchen auf3en
gut wiirzen und in den Rémertopf legen (klar, vorher aus dem Wasserbad
nehmen), Butterfldckchen darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen
70 Minuten bei 180 °C garen. Mit Bier begieRen und weitere 30 Minuten
ohne Deckel schén braun werden lassen.

Zutaten
400 - 500g Hahnchenfilet 4 EL Rotwein
frischer Ingwer Schalotten
1 Tasse helle Sojasauce Paniermehl
3 — 6 Knoblauchzehen 1Ei
2 EL Essig frischer Brokkoli
2 TL Zucker Reis
Salz
Zubereitung

Knoblauch fein hacken, Ingwer in ca. 20 - 30, etwa 2 cm lange und 2x2
mm Streifen schneiden. Sojasauce, Wein, Essig, Salz, Zucker, Knoblauch
und Ingwer in einer Schale vermengen und ca. 2 — 3 Stunden an einem
kiihlen Ort ziehen lassen. Reis vorbereiten und dann bei verschlossenem
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Deckel 5 Minuten auf hoher Flamme aufkochen, Temperatur auf kleinste
Stufe schalten und weitere 5 Minuten kdcheln. Topf von der Flamme neh-
men und weiterhin verschlossen 10 Minuten ruhen lassen. Hahnchenfilet
in feine Streifen schneiden, panieren und im heiRen Ol ausbacken. Brok-
koli blanchieren. Ingwersauce erhitzen und zu den Hahnchenstreifen
servieren.

Zutaten
4 Hdhnchenbrustfilets 2 EL Honig
1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Speisestdrke
2 Knoblauchzehen 3ELOI
1 Dose Ananas 4 EL trockener Sherry
1 Glas Bambusschdsslinge 3 EL Essig

4 EL helle Sojasauce

Zubereitung

1 EL Honig mit je 2 EL Sherry und Sojasauce und Speisestarke verriihren.
Hahnchenfilets kalt abwaschen, trocken tupfen, in mundgerechte Happ-
chen schneiden. Hiihnerfleisch in die Honigsauce geben und mischen. Die
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Die Ananas zum Abtropfen in ein Sieb geben und dabei
aber ca. 3 EL vom Saft fiir die Sauce auffangen. Die Bambusschdsslinge
ebenfalls abtropfen lassen und evtl. noch in feine Streifen schneiden.
Den restlichen Honig mit dem Ananassaft und restlichem Sherry, sowie
der Sojasauce mischen. Im Wok Ol erhitzen und nun das Hiihnerfleisch
Portionsweise anbraten und beiseite stellen. Wenn alles Fleisch angebra-
ten wurde, die Lauchzwiebeln, Ananas und Knoblauch anbraten. Wenn
die Lauchzwiebeln fertig sind, die Bambusschdsslinge dazu geben, die
Sauce dariiber gieBen und zuletzt das Fleisch wieder unterheben.
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Zutaten
200g frische Keimlinge 2 - 3 Knoblauchzehen
ca. 10 Radieschen reichlich Curry
1Birne 100ml Balsamicoessig
5 — 7 kleine Mohrriiben 150ml Sojasauce
Ingwer 1-2 EL Honig

1 Stange Lauch

Zubereitung

Aus Balsamicoessig, Sojasauce und Honig eine Marinade herstellen und
alle zerkleinerten Gemiisezutaten und ca. 500g in Streifen geschnittenes
Hiihnerfilet (oder Pute) fiir ca. 24 Stunden darin marinieren. Etwas Ol im
Wok erhitzen und alles ungefahr 15 — 20 Minuten schmoren lassen.

Zutaten
2 Pack. Hdhnchenbrustfilet 1 Becher Sahne
1 Pack. schwarzw. Schinken 400g geriebener Gauda
3 Dosen Champignons Pfeffer
1 Dose Tomaten Knoblauch

1 Becher Schmand

Zubereitung

Hahnchenbrustfilet auftauen lassen und jedes Stiick in zwei oder drei
Scheiben Schinken einwickeln. Alles in eine gefettete Auflaufform hi-
neinlegen. 3 Dosen Champignons abtropfen lassen, und auf die Hahn-
chenbriiste verteilen. Von den Dosentomaten den Strang entfernen und
etwas mit der Hand zerquetschen oder klein schneiden. Den Schmand,
die Sahne, den Pfeffer und den Knoblauch dazugeben und alles Mixen
oder gut verriihren. Die Flissigkeit iber die Hdhnchenbriiste mit den
Champignons verteilen, und alles in den Backofen: % Std. bei 200°C und
dann % Std. bei 175°C. Danach den geriebenen Kédse dartiber streuen und
nochmals eine % Std. bei 175°C backen.
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Zutaten
2 Hahnchenbrustfilet Pfeffer
1% EL Olivenpaste 1 Kugel Mozzarella
2 Tomaten 1TL Oregano
Salz Paprikapulver
Zubereitung

Die Hdhnchenbrust in zwei Schnitzel teilen. Schnitzel mit der Paste beid-
seitig bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine Auflaufform le-
gen. Hahnchenbrust mit Tomaten und Mozzarella belegen. Mit Oregano,
Salz, Pfeffer und Paprika bestreuen. Bei 220 °C 15 — 20 Minuten backen.

Zutaten
400 g Paprikaschoten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Kerbel 1 TL Krduter der Provence
350 g Hahnchenbrustfilet 500 g Bandnudeln
2ELOI Salz
20 g Butter 50 g Parmesan
125 ml Gefliigelbriihe Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver

Zubereitung

Paprikaschoten putzen, schadlen und fein wiirfeln. Kerbelblatter von den
Stielen zupfen. Hahnchenfleisch in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten,
herausnehmen und warm stellen. Paprikawdirfel in der Pfanne kurz an-
diinsten und mit der Briihe abléschen. Paprikapulver, durchgepressten
Knoblauch sowie Krduter dazugeben und 2 Minuten offen kochen lassen.
Die Nudeln in Salzwasser gar kochen, abgielRen und noch heil mit 30g
Kdse und dem Fleisch unter die Sofle mischen. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer pikant abschmecken. Mit dem restlichen Kdse und dem Kerbel
garnieren.
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Zutaten
80g Speck Salz
5008 Lammfleisch Pfeffer
1% L heille Fleischbriihe Bohnenkraut
750g griine Bohnen 1 Bund Petersilie

750g Kartoffeln

Zubereitung

Speck fein wiirfeln und in einem groRen Topf auslassen. Fleisch in gu-
laschgrof3e Wiirfel schneiden, nach und nach anbraten und mit der hei-
Ren Fleischbriihe aufgiel3en. Mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut wiirzen.
Zugedeckt ca. 1 Stunde kochen lassen. In der Zwischenzeit Bohnen wa-
schen, putzen und in 3 cm lange Stiicke brechen. Kartoffeln schdlen und
wirfeln. Zufligen und weitere 20 - 25 Minuten kochen lassen. Abschme-
cken und mit Petersilie bestreuen.

Zutaten
1 EL weile Sesamsamen 6 griine Kardamons
1 EL weiRe Mohnsamen 1 Zimtstange
50g geschdlte Mandeln 4 Nelken
2 griine Chilischoten 1kg Lammfleisch
6 Knoblauchzehen 1 TL Korianderpulver
1 Stlick gehackter Ingwer 1 Prise Salz
1 gehackte Zwiebel 3o00oml siiBe Sahne
3ELOI

Zubereitung

In einer Pfanne ohne Ol die ersten sieben Zutaten erhitzen und résten.
Nach dem Abkiihlen in einem Mixer piirieren. Dann Ol erhitzen und Kar-
damon, Nelken und Zimt rdsten, bis die Nelken quellen. Fleisch, Korian-
der, Piiriermasse und Gewiirze zufligen und abgedeckt braten, bis das
Lammfleisch fast gar ist. Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkiihlen
lassen und die Sahne nach und nach zufiigen.
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Zutaten
1kg Lamm Curry
1 grofRe Zwiebel Knoblauch
100g durchw. Speck ¥ L Rotwein
Salz Preiselbeeren
Pfeffer 1 -2 Becher Creme fraiche
Thymian etwas Sollenbinder
Zimt
Zubereitung

Fleisch mit den Gewdirzen sehr kraftig wiirzen und in einer Pfanne scharf
anbraten, in einen Brater legen, den Bratenrest mit dem Rotwein abl6-
schen und Uber das Fleisch geben. Speck anbraten, Zwiebel kurz mit ros-
ten, ebenfalls mit Wein abléschen und zum Fleisch geben. Bei geschlos-
senen Deckel 1 % — 2 Stunden bei Umluft 180° C garen. Evtl. nach einer
Stunde mit etwas Rotwein noch aufgieflen. Das Fleisch herausnehmen,
den Bratensaft mit etwas SoRenbinder einkochen lassen, Creme fraiche
unterrithren und mit den Preiselbeeren abschmecken.

Zutaten
8 Lammhaxen 2 — 3 Knoblauchzehen
750ml Rinderbriihe Salz
2 Lorbeerblatter Pfeffer
250ml WeilRwein Thymian
3 Zwiebeln
Zubereitung

Fleisch in Ol scharf anbraten und danach mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen. Zwiebeln wiirfeln und Knoblauch in Scheiben schneiden. Die
Briihe mit dem Wein aufkochen, Haxen, Knoblauch und Zwiebeln dazu-
geben zusammen ca. 10 Minuten kochen lassen und dann im Ofen bei
200° C ca. 1 Stunde schmoren lassen. Bratensud ptrieren.

97






Vom Schwein )//Q

Zutaten
1kg Filet 2 gr. Tassen Gemusebrihe
1 Dose Champignons 2 gr. Zwiebeln
200g Sahneschmelzkase 1—-2 EL Krduter der Provence
200g Krauterschmelzkase 1 Paket gefrorene Krduter

4o00ml stiRe Sahne

Zubereitung

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten mit Senf ein-
reiben und anbraten, Zwiebeln andilinsten, das angebratene Fleisch in
eine Auflaufform geben, Zwiebeln und Krauter untermischen. Den Kase
in der leicht erwarmten Sahne auflésen und ber das Fleisch verteilen
und mit Alufolie abdecken. Zubereitung am besten einen Tag vorher, da-
mit alles gut durchzieht. Vor dem Uberbacken die Champignons untermi-
schen. Ca. 45 Minuten bei 150 — 170° C backen.

Zutaten
1-1% kg Schalrippchen 4 Zehen Knoblauch
1 grofRe Salatgurke % TL Zucker
1 Flasche Chilisof%e Salz
1 Dose passierte Tomaten Pfeffer

2 TL Sambal Olek

Zubereitung

Backblech mit Alufolie und Backpapier ausschlagen. Backofen auf 250° C
vorheizen. Schalrippchen in 8 — 10 cm Stilicke schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen, anschliefend mit der Fleischseite nach oben auf dem
Blech verteilen und in den Backofen geben. Wenn sie oben leicht braun
sind, die Rippchen umdrehen und richtig kross backen. Chilisof3e und
passierten Tomaten, Zucker, Knoblauch und Sambal Olek in einen gro-
Ren Topf geben, Salatgurke schdlen, wiirfeln und zur Sof3e geben, kurz
erhitzen. Rippchen aus dem Backofen nehmen und mit Bratensud in den
Topf geben. Noch mal 15 Minuten kécheln.

929



Q\\(‘ Vom Schwein

Zutaten
1% kg Hackfleisch Oregano
1Zwiebel Basilikum
2 Knoblauchzehen Thymian
1-2 Eier Wacholderbeeren
1 eingeweichtes Brotchen 200g Schafskase
1-2TL Senf 1 Paprikaschote
Salz 10 — 15 Oliven
Pfeffer

Zubereitung

Alles gut vermengen und einen Laib formen. In den Rémertopf geben.
Tomaten Achtel und Zucchinischeiben darum verteilen. Dartiber ca.  Li-
ter TomatensoRe geben. Bei 180 - 200 °C ca. 1 % bis 2 Std. im Backofen
schmoren.

Zutaten

500g Schweinefilet 250g Méhren

2 EL Senf 300g Lauch

4 ELOI 60g Butter

Salz 2 Becher Créme fraiche

Pfeffer 1 Becher Sahne

400g Brokkoli 200g ger. Gauda
Zubereitung

Fleisch in Scheiben schneiden und mit Senf bestreichen. Ol erhitzen,
Fleisch anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen.
Gemiise putzen. Brokkoli in RGschen teilen und ca. 10 Minuten blanchie-
ren. Méhren stifteln, 8 Minuten blanchieren. Lauch in Ringe schneiden in
'/ Liter Wasser mit Salz 5 Minuten schmoren. Abwechselnd nebeneinan-
der Méhren, Lauch, Fleisch, Brokkoli in feuerfeste Form geben. Créme
fraiche, Sahne und Kéase verriihren mit Salz und Pfeffer abschmecken
und tber Gemtise und Fleisch geben. Bei 200° C ca. 25 Minuten backen.
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Zutaten
2 Stlicke Filet Paniermehl
1 Dose Fondor Wiirze 2 Eier zum Panieren
ca. 6 — 8 grolle Zwiebeln Pfeffer
ca. 12 Becher Schlagsahne Salz
Zubereitung

Gericht 3 Tage vor Verzehr zubereiten. Zwiebeln schélen, in Ringe schnei-
den und in einer Pfanne gelb-braun résten. Filet in Scheiben schneiden
(ca. 2 cm), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jedes Filetstlick panieren. Die
Filetstiicke kurz in einer Pfanne anbraten. Die angebratenen Filetstlicke
in eine groRe Auflaufform geben. Die heillen Zwiebeln liber dem Filet
verteilt, bis das Filet vollstandig bedeckt ist. In einer Rihrschiissel Sahne
mit Fondorgewdirz (ca. 6 — 7 L6ffel) mit einem Schneebesen vermischen.
SahnesoRe liber die Zwiebeln und das Filet gieen. Mit Alufolie zudecken
und fir drei Tage in den Kiihlschrank stellen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180° C ca. 1 Stunde warm werden lassen.

Zutaten
200g SiRkartoffel 300 ml Gemiisebriihe
Salz 1 EL Rosinen
200g Schweinefilet 1 Lorbeerblatt
4 groRRe Weilikohlbatter 1 EL Weiweinessig
200g Gemisezwiebeln Cayennepfeffer
2 TL Sonnenblumendl Zucker
1 EL Pinienkerne Petersilienblattchen
Zubereitung

SiRkartoffel schilen, klein wiirfeln, in Salzwasser 12 — 15 Minuten kochen.
Fleisch in ca. 8 mm dicke Scheiben schneiden. Kohlblatter waschen, klein
schneiden. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. 1 TL Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Filetscheiben darin von beiden Seiten 2
- 3 Minuten anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Restliches Ol
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(1 TL) in der Pfanne erhitzen. WeiRkohl, Zwiebeln und Pinienkerne darin
unter Rihren 3 - 4 Minuten braten. Briihe abgiefRen, Rosinen, Lorbeer,
Essig, Fleisch zugeben. Bei mittlerer Hitze 8 - 10 Minuten garen. Kartof-
feln abgieRen, pirieren, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Filetpfan-
ne mit Salz, Cayennepfeffer, Zucker abschmecken. Mit Petersilie garnie-
ren, Pliree dazu servieren.

Zutaten
400g Schweinefilet 800g geschalte Tomaten
Salz 4 EL Weillwein
weilBer Pfeffer % Bund Basilikum
etwas Cayennepfeffer 100g Gauda
2ELOI
Zubereitung

Backofen auf 175° C vorheizen. Weile Hdutchen vom Schweinefilet ent-
fernen, das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden und rundherum
salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Filetscheiben darin
auf jeder Seite etwa 2 Minuten braten. Nebeneinander in eine feuerfeste
Form legen. Die Tomaten samt Sud in die Pfanne riihren, den Bratenfond
dadurch abléschen. Den Wein abgieRen, die Tomaten vorsichtig zerdri-
cken. Offen einige Minuten einkochen lassen. Einige Basilikumbldttchen
beiseite legen, die restlichen in Streifen scheiden und unter die Sauce
rdhren. Die Sauce wiirzig abschmecken. Sauce uber die Fleischscheiben
verteilen, den Kase dartiber reiben. Auf der mittleren Schiene in den vor-
geheizten Ofen stellen und 10 bis 12 Minuten goldbraun tiberbacken. Mit
Basilikum garnieren.
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Zutaten
Blatterteig 1 EL Schnittlauch
500g Schweinefilet Salz
400g frische Bratwurst Pfeffer
1rote Paprikaschote 2 Scheiben gek. Schinken
1 EL Petersilie 1 Eigelb
Zubereitung

Blatterteig ausrollen, Bratwurstmasse mit klein gewdiirfelten Paprika,
Gewlirze und Krauter gut mischen. Einen Teil davon auf dem Blatterteig
diinn aufstreichen. 2 Scheiben Schinken darauf legen. Restliche Masse
dazugeben. Filet darauf setzen und den Teig einschlagen. Mit Eigelb ein-
streichen und bei 200° C ca. 20 Minuten im Backofen backen.

Zutaten
600 g Schweinefilet 750 g Tomaten
3 EL Olivendl 4 Knoblauchzehen
Salz 300 g Mozzarella
Pfeffer 3 EL Basilikum
Zubereitung

Fleisch quer zur Faser in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfan-
ne 1 El Olivendl erhitzen und Fleisch darin auf jeder Seite ca. 1 Minute
scharf anbraten, anschlieRend herausnehmen. Einen weiteren EL Oliven-
6l in die Pfanne gieRBen. Knoblauch abziehen und durch die Presse in die
Pfanne driicken. Knoblauch sanft darin anschmoren und die Fleischschei-
ben damit bestreichen. Tomaten Uberbriihen, hduten und in Scheiben
schneiden. Eine Auflaufform mit dem restlichen EL Olivendl auspinseln
und die Fleisch- und Tomatenscheiben dachziegelférmig einschichten.
Salzen und pfeffern. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die Toma-
ten und Fleischscheiben legen. Erneut salzen und pfeffern, dann die Half-
te der Basilikumbldttchen dariiber streuen. Im vorgeheizten Backofen bei
220°C - 250°C auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten gratinieren. Mit den
restlichen Basilikumblattchen bestreut servieren.
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Zutaten
16 Schnitzel 1 Flasche Champagner oder
4 versch kl. Fl. Ketchup Weillwein

4 — 6 grolle Zwiebeln

Zubereitung

Steaks kraftig mit Grillgewiirz einreiben! Diese dann abwechselnd mit
den Zwiebelringen in einen grofRen Topf schichten. Alle Sofen dazuge-
ben! Zum Schluss den Champagner dariiber giel3en! Bei kleiner Flamme
2 % Stunden am Herd schmoren lassen! Erst zum Schluss kurz umriihren!

Zutaten
1.250g Gyros 250g Zigeuner-SoRe
3 Becher Sahne 2 Pack. Zwiebelsuppe
1 Fl. Chilli-Sauce 1 Becher Schmand

2 Dosen Mexico-Gemdise

Zubereitung

Gyros anbraten, mit 3 Bechern Sahne verriihren und (iber Nacht stehen
lassen. Am nachsten Tag 1 Flasche Chilli-Sauce, 2 Dosen Mexico-Gemi-
se, 1 Glas Zigeuner-Sof3e, 2 Pdckchen Zwiebelsuppe und einen Becher
Schmand zugeben. Bei ca. 180 ° C 1% bis 2 Stunden im Ofen braten.

Zutaten
4 Schnitzel paniert 1 Glas Champignons
und gebraten 1 kleine Zwiebel
200g gekochten Schinken 3 -4 Becher Sahne
200g Raucherbauch Streichkdse Sahne
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Zubereitung

Schnitzel panieren und braten. In einen Topf oder Auflaufform schich-
ten. Schinken-, Champignon- und Zwiebelwiirfel dariiber geben. Sahne
in einem Topf erhitzen und Schmelzkdse drin auflésen. Sofe liber die
Schnitzel und Schinkenwiirfel geben. Etwas abkihlen lassen und fiir ca.
24 Stunden in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren ca. 1 Stunde
im Ofen erwdrmen.

Zutaten
1kg Kassler 2 Becher Sahne
1 Beutel Rosti 200g geraspelten Kase

2 Becher Schmand

Zubereitung

Fleisch in fingerdicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech oder in
eine Auflaufform legen. Auf jede Scheibe Kassler ein Rosti legen. 2 Be-
cher Schmand und 2 Becher Sahne verriihren, evt. mit Curry oder Senf
wiirzen und Uber das Fleisch gielen. Je nach Geschmack kénnte man
auch eine kleine Dose Ananas dazugeben. Das Fleisch bei 200 ° C 45 Mi-
nuten im Ofen backen, dann den geraspelten Kdse dartiber verteilen und
nochmals 15 — 20 Minuten iberbacken.

Zutaten

15 Schnitzel 4 Packchen Zwiebelsuppe
6 Becher Sahne

Zubereitung

Schnitzel auf ein tiefes Blech legen, 2 Packchen Zwiebelsuppe dariiber
streuen, mit 3 Becher Sahne UbergieRen. % Stunde bei 200 ° C im Back-
ofen backen! Noch mal 2 Packchen Zwiebelsuppe und 3 Becher Sahne
dazu! Das ganze nochmals % Stunde backen!
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Zutaten

500g Rindfleisch 500g Zwiebeln

500g Schweinefleisch 500g Paprika

5008 Mett 250ml Schaschliksauce

500g Kasslerkamm 250ml Chilisauce

500g Champions 250ml Zigeunersauce
Zubereitung

Alles klein schneiden, wie Gulasch und in einen Brater geben. Die drei
Saucen driiber geben und mit dem Kochléffel verriihren. In den Ofen bei
ca. 200 ° C Umluft ca. 9o Minuten alle 20 Minuten umrihren.

Zutaten
200g Krabben Zucker
200g Weintrauben Pfeffer
100g Kasewdirfel etw. Zitronensaft
70g Mayonnaise Petersilie
1 Becher Joghurt Zitronenscheiben
Salz

Zubereitung

Krabben mit ganzen oder halben Trauben und Kase vermischen. Am
besten kernfreie Trauben verwenden bzw. grof3e kernhaltige Trauben
halbieren und dabei entkernen. Fiir die Sofle Mayonnaise, Joghurt, Salz,
Zucker, Pfeffer und Zitronensaft verrithren und iber den Salat geben.
Mit gehackter Petersilie und Zitronenscheiben garnieren.
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500g Sahne Salz
Hahnchenfilet Pfeffer
Zwiebeln Champignons
Zubereitung

Sahne in die Form geben. 2 Zwiebeln wiirfeln und - wenn man mag -
Champignons kleinschneiden. In die Sahne geben. Nun pro Person ein
Hahnchenfilet in die Sahne legen und bei 200 ° Cim Ofen ca. 45 Minuten
garen.

Zutaten fiir den Teig
50g Mehl 2 Eier
150 ml Milch 1ELOI

Zutaten fiir die Fiillung

300¢g Lachs 3 EL Dill
300g Frischkdse ¥ TL Salz
1 EL Meerrettich Cayenne-Pfeffer

1 Becher Creme fraiche

Zubereitung

Pfannkuchenteig auf das Backblech verteilen und 10 - 13 Minuten bei
200° C backen. Auf die Teigplatte die Halfte der Fiillung streichen, darauf
den Lachs verteilen, restliche Fillung obendrauf verteilen. Dann aufrol-
len und 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen, in Scheiben schneiden
und anrichten.
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Zutaten
1 grofBer Laib Weil3brot 1 Bund Basilikum
250¢g Butter 1 Bund Majoran
200g Schafskase 1 Bund Thymian
1 Bund Petersilie 4 - 6 Knoblauchzehen
Zubereitung

Brot facherartig einschneiden. Bitte darauf achten, dass das Brot am Bo-
den zusammenhangend bleibt! Knoblauchzehen schélen und auspressen
und mit Butter und Krdutern zu einer Paste verriihren. Die Paste von bei-
den Seiten auf die Brotscheiben streichen. Die restliche Masse auf dem
Laib verteilen. Brot in Alufolie wickeln und fiir 30 — 40 Minuten bei 180 °C
im Ofen backen.

Zutaten
1 Pack. Teigblatter in Petersilie
Dreieckform Gewdirze
250g Schafskase Speisedl zum Frittieren

1 Ei (trennen)

Zubereitung der Fiillung

Schafskdse mit der Hand oder mit einer Gabel zerbréseln, Petersilie dazu-
geben, Eigelb dazu und verrihren. Teigblatter aus der Packung nehmen
und Stiickweise verarbeiten. Da diese sehr trocken sind und beim Rollen
brechen wiirden, bitte kurz vor dem Belegen mit ein wenig Wasser be-
spriihen. Teigblatt mit der langen Dreieck-Seite vor sich auf die Arbeits-
platte legen und einen EL von der Fillung ca. drei Zentimeter von der
langen Kante weg auf das Teigblatt legen. Dann die Fiillung ein bisschen
in der Breite des Teigblattes verteilen und das Teigblatt darum herum
einrollen, wobei man die AuRenrdnder rechts und links mit einschlagt, so
dass sich ein geschlossenes Rohrchen ergibt, indem sich nun die Fiillung
befindet. Bis zur Spitze des Dreiecks weiterrollen und das letzte Stiick
des Teigblatts mit dem Eiweil3 bepinseln und weiterrollen. So wird es ver-
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klebt und geht beim frittieren nicht wieder auf. Wenn man alle Teigblat-
ter auf diese Art und Weise “gefiillt” hat, frittiert man sie in heiem OI,
entweder in der Pfanne oder in der Friteuse, bis sie goldbraun sind. Dann
rausnehmen und auf ein Kiichenkrepp legen, damit sie nicht soviel Fett
aufsaugen. Auskdihlen lassen.

Zutaten
500g Quark 1TL Salz
600g Mehl 2 EL Zucker
12 EL Ol 1Tlte geriebener Kase
16 EL Milch 1 Pack. Schinkenwiirfel
2 Pack. Backpulver 50 —100g ROstzwiebeln
Zubereitung

Zutaten von Quark bis Zucker zu einem Teig verkneten. Kase, Rostzwie-
beln, Schinken dazugeben und mit kneten. Mit bemehlten Handen klei-
ne Partybrétchen formen und ab damit in den Backofen bei 180°C ca. 20
Minuten

Zutaten
10 frische Brotchen 4 Pack. Maggi Fix fir
2 kg Schweinegehacktes Hackbraten
500g jungen Gauda 2 Pack. gekochter Schinken
500 — 600g Paprika 2 Pack. Salami
Zubereitung

Man mische das Fix fiir Hackbraten mit dem Hackfleisch und dann die
restlichen Zutaten darunter. Hackfleischmasse wird dann auf die halben
Brotchen geschmiert. (ca. 1 groRer EL). Das Ganze kommt dann bei 175 °
C ca. 10 — 20 Minuten in den Ofen
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Zutaten
1 Stangenweil3brot 1 Peperoni
3 hartgekochte Eier 200g Emmentaler am Stiick
1 kleine Dose Champignons 200g Frischkase
1 Bund Dill 2 Knoblauchzehen
1 Bund Petersilie Salz
1 kleine Zwiebel Pfeffer
Zubereitung

Weillbrot der Lange nach halbieren, etwas aushéhlen. Zutaten klein-
schneiden. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Mafle in eine Halfte vom Weiltbrot fillen und mit der anderen Hélfte zu-
decken. Ivorgeheizten Ofen bei 220 °C ca. 20 Minuten backen.

Zutaten

1kg Hackfleisch halb & halb % L Brihe

1 Pack. Cabanossi 3 kl. Dosen Gulaschsuppe

8 grofRRe Zwiebeln 400g Schmelzkase

2 grofBe Glaser Pilze Salz

1 grofle Dose Mais Pfeffer

3 Dosen Tomatenmark Sambal Oelek
Zubereitung

Cabanossi und Zwiebeln in Scheiben schneiden. Pilze und Mais abtropfen
lassen. Hackfleisch und die Halfte der Zwiebelringe anbraten. Dann die
restlichen Zutaten bis auf den Schmelzkdse hinzufiigen und 15 Minuten
kochen lassen. Anschliefend noch gut % Stunde bei kleiner Flamme ko-
cheln lassen. Zum Schluss den Schmelzkdse zufiigen und dann kochen
lassen, bis dieser sich aufgeldst hat. Jetzt noch mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
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Zutaten

1kg Schweinefleisch
% kg Zwiebeln

1 Glas Pilze

1 kleine Dose Erbsen
1 kleine Dose Ananas

Zubereitung

1 Glas Tomatenpaprika
¥ L Currysol3e

¥ L ChilisoRRe

% L Sahne

Pilze abtropfen lassen. Alles der Reihe nach in einen Topf schichten und
nicht umrihren. Bei ca. 200°C fiir 2 Stunden in den Ofen.

Zutaten

1% kg Gehacktes

4 Gemiisezwiebeln

o]

4 Dosen Tomatensuppe
3 Dosen Mais

Zubereitung

4 Dosen Champignons
2 Flaschen Chilisauce

1 Becher Sahne

2 Becher Schmand

Gehacktes und Gemiisezwiebeln in Ol anbraten. Tomatensuppe, Cham-
pignons, Mais und Chilisauce dazugeben. Alles ca. eine Stunde kdcheln
lassen. Zum Schluss mit der Sahne und dem Schmand verfeinern.
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Zutaten

250 g Penne 1 Bund Basilikum

400 g Tomaten % Bund Oregano

300 g Mozzarella 1 Zwiebel

3ELOI 4 EL Essig

Salz 1 Knoblauchzehe

Pfeffer
Zubereitung

Penne nach Packungsanweisung bissfest kochen. Tomaten in Stiicke
schneiden, Mozzarella ebenfalls in Stiicke schneiden und mit Ol vermi-
schen. Zwiebel und Knoblauchzehe fein wiirfeln und ebenfalls zugeben.
Essig zugeben und alles mit den abgetropften Nudeln gut durchmischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die frischen Krduter, Basilikum und
Oregano, unterheben und alles gut durchziehen lassen. Ein idealer Som-
mersalat. Schmeckt auch prima, wenn die Nudeln noch etwas warm sind.

Zutaten
500 g Rindergulasch 500 g Gemiisezwiebeln
500 g Schweinegulasch 2 Flaschen Schaschliksauce
500 g Hackfleisch (halb/halb) 500 ml Schlagsahne
500 g Kasseler Salz
500 g durchw. Speck schwarzer Pfeffer
500 g Tomaten Paprikapulver

500 g Paprika

Zubereitung

Backofen auf 200° C vorheizen. Tomaten waschen und Paprika waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel schdlen und wiirfeln. Speck und
Kasseler in kleine Stiicke schneiden. Alle Zutaten in einen Schmortopf
schichten. Sahne mit Schaschliksauce verriihren und tiber die Masse ge-
ben. Nicht umriihren. Den Pfundstopf ca. 2 /4 Std. im Backofen garen.
AnschlieRend durchmischen und abschmecken.

113



Q<

\ Partygerichte
Zutaten
6 Brotchen 150g geriebener Kase
1 Becher Schmand Salz
1 Bund Schnittlauch Pfeffer

150g gekochter Schinken

Zubereitung

Brotchen halbieren und aushéhlen. Die ausgehdhlte Masse, Schmand,
klein geschnittenen Schinken, Schnittlauchréllchen, sowie Salz und Pfef-
fer in eine Schiissel geben und miteinander vermengen. Fiillung in die
Brotchen geben, pro Halfte ca. 1 groRer Esslffel von der Schmandmi-
schung. Den geriebenen Kdse darauf verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen fiir ca. 10 - 15 Minuten bei 180°C Umluft backen.

Zutaten
200 g Mozzarella 3 EL Olivendl
3 Tomaten Salz
3 EL Pesto Pfeffer
1 kleiner Salat 4 Tortilla/s

2 EL Aceto balsamico

Zubereitung

Mozzarella in 1 cm groRe Stiicke schneiden und mit dem Pesto mischen.
Tomaten waschen und wiirfeln. Salat zerteilen, waschen und in 1 cm brei-
te Streifen schneiden. Balsamessig und Ol verriihren, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Dann mit Tomaten und Salat mischen. Wraps zu Tiiten
rollen und mit Salat-Tomaten-Mischung und Mozzarella einfiillen.
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Zutaten

1 Pack. Frischkase Salz

1 Dose Thunfisch Pfeffer

1 Zwiebel Zitronensaft
Zubereitung

Alle Zutaten grindlich miteinander vermengen und vorsichtig mit den
Gewdiirzen abschmecken!

Zutaten

2 Dosen Thunfisch 4 gekochte Eier

3 Zehen Knoblauch 4 Essiggurken

2 Zwiebeln 1 kl. Glas Mayonnaise
Zubereitung

Alle Zutaten verriihren, auf WeiRbrot-Schnitten streichen

Zutaten
200¢g Frischkdse 100g gerducherter Lachs
Salz 100ml stiRe Sahne
Pfeffer 1 Pack. Dill

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Mixer geben und zusammen vermixen.
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2 Stiick Schafskase
5008 Magerquark
200 - 250g Saure Sahne
Knoblauch

Zubereitung
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Pfeffer
Salz
Chili

Schafskdse mit Gabel zerkleinern, Quark und Saure Sahne dazu geben
und mit Plrrierstab mixen. Bei Bedarf nachwiirzen mit Knoblauch, Pfef-

fer, Salz und Chili.

Zutaten

1 Avocado
Zitronensaft
1 Knoblauchzehe

Zubereitung

Salz
Pfeffer
etwas Creme fraiche

Aus Avocado mit Limettensaft, gepresster Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer
und evtl. etwas Joghurt oder Creme fraiche eine Creme machen.

Zutaten

100g Margarine
4 EL Quark
1-2 Tomaten

1 griine Paprika

Zubereitung

1 Zwiebel
Krauter
Salz
Pfeffer

Margarine mit Quark schaumig riihren, Tomaten hauten und Frucht-
fleisch in kleine Wirfel schneiden. Paprika und Zwiebel klein wiirfeln.
Gemise und Margarine-Quark vermischen und mit Krautern, Salz und
Pfeffer wiirzen.
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Zutaten
3 Becher Schmand Salz
% Tube Mayonnaise Pfeffer

2 - 3 Knoblauchzehen

Zubereitung
Alles gut mischen und Gber Nacht ziehen lassen.

Zutaten
250¢g Sahnequark 1 Zwiebel
4 EL stiRe Sahne 1 -2 Knoblauchzehen
100g Frischkase Salz
¥ Bund Petersilie Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Sahnequark mit der Sahne verriihren, Frischkdse am besten erst zerdrik-
ken, so lasst er sich besser unterriihren. Petersilie hacken, Schnittlauch
klein schneiden, Zwiebel und Knoblauchzehe reiben. Alles zusammen
gut verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken!

Zutaten

1 kleines Glas Mayonnaise Krauter

2 Becher Creme fraiche Knoblauchzehen
Zubereitung

Knoblauch hacken oder pressen und dann alle Zutaten mit einander ver-
mischen
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Zutaten
50g Griinkernschrot Salz
130 ml Gemisebriihe etwas Zitronensaft
1 kleine Zwiebel Senf
1 kleine Knoblauchzehe Pfeffer
1 Packchen Tiefkihl-Krauter Muskat
50g Margarine
Zubereitung

Griinkernschrot in der Gemiisebriihe aufkochen und ausquellen lassen.
Zwiebel fein Wiirfeln und Knoblauch zerdriicken. Gemiise und Margarine
unter die Griinkernmasse mischen und mit den Gewiirzen abschmecken.

Zutaten
5008 Magerquark 1 kleine Zwiebel
Pfeffer Salatkrauter
Salz 3 - 4 Tomaten
Paprikapulver Knoblauch
Zubereitung

Zwiebel klein wiirfeln, Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Quark in
eine Schiissel geben, Zwiebel- und Tomatenwdirfel unterriihren. Krauter
hinzufliigen und alles mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver und Knoblauch ab-
schmecken.
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Zutaten

¥ Pack. Fertigzwiebelsuppe 1 Becher Creme fraiche
1 Becher saure Sahne

Zubereitung

Fertigzwiebelsuppe in der Packung etwas kleiner driicken, mit saurer
Sahne und Creme fraiche vermischen.

Zutaten
250¢g Sauerrahm Salz
100g Mayonnaise weiler Pfeffer
Knoblauch nach Geschmack Schnittlauch
Zubereitung

Sauerrahm und Mayonnaise verrihren, zerdriickte Knoblauchzehen
nach Geschmack hinein geben, salzen, pfeffern (weiler Pfeffer), evtl. mit
fein geschnittenem Schnittlauch verbessern.

Zutaten
150g Mdhren 150g Créme double
2 EL Butter Salz
20ml Gemiisebriihe Pfeffer
20ml Orangensaft Koriander
Ingwer
Zubereitung

Mé&hren waschen, schélen, in grobe Stiicke schneiden und in der Butter kurz
andiinsten. Gemiisebriihe zugiefen und ca. 20 Minuten garen. Abgiefien
und Gemlise pirieren. Orangensaft zu dem Md&hrenpliree geben. Ingwer
dazu. Méhrenpiiree bei schwacher Hitze erwarmen. 150 g Créme double un-
termischen und mit Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.
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Zutaten
8 EL Tomatenketchup 6 Tropfen Tabascosauce
2 EL flissiger Honig 2 EL gehackte Petersilie
3 EL Worcestersauce 2 Knoblauchzehen
4 EL Sahne

Zubereitung

Alle flissigen Zutaten zu einer Sauce verriihren. Petersilie und Knob-
lauch unterheben.

Zutaten

% Tasse Grundsauce 1-2EL Sherry

1 EL Tomatenketschup weiller gemahlener Pfeffer
Zubereitung

Alles miteinander vermischen.

Zutaten
2 reife Mangos 1 EL Limonen-/Zitronensaft
3 Frihlingszwiebeln eine Prise schwarzer Pfeffer

% Becher gehackte Minze

Zubereitung

In einem Glas oder einer Keramikschiissel das gehackte Fleisch von 2
reifen Mangos, 3 fein gehackten Friihlingszwiebeln, % Becher gehackte
Minze, 1 EL Limonen-/Zitronensaft und einer Prise gemahlenen schwar-
zer Pfeffer vermengen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie abgedeckt 15
Minuten stehen lassen und auf Raumtemperatur servieren.
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Zutaten
60g Dosentomaten Olivenol
1 -2 Knoblauchzehen Salz
1 Zwiebel Basilikum
Zubereitung

Tomaten stampfen. Zwiebel fein hacken, Knoblauchzehenin 3 - 4 Stiicke
schneiden. Boden einer groen Pfanne mit Olivendl bedecken und erhit-
zen. Zwiebel und Knoblauch hinein geben und anbraten, bis die Zwiebeln
glasig sind. Tomaten hinzufiigen und ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze
kochen lassen, mit Salz abschmecken und mit Basilikum wiirzen.

Zutaten
500g Rinderhack 2 EL Sesam
1 Dose Tomatensttiicke 2 EL Leinsamen
2 EL Tomatenmark Basilikum
1 EL Senf Schnittlauch
2 EL Joghurt Ol fir die Pfanne
Zubereitung

Pfanne mit Ol auspinseln und das Hackfleisch darin mit dem klein ge-
schnittenen Schnittlauch anbraten, bis das Hackfleisch kriimelig ist. Mit
Krautersalz salzen, Dose Tomatenstiickchen unterriihren. Senf und To-
matenmark unterriihren. Sesam und Leinsamen zufiigen. Krduter unter-
rihren und zuletzt, bei weniger Hitze, Joghurt unterrihren.
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150g Gorgonzola
100ml Sahne
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Salz
Pfeffer

Zubereitung

Sahne erhitzen, Gorgonzola wiirfeln und unter Riihren in der kdchelnden
Sahne auflésen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten

1 Zwiebel weiller Pfeffer

2 Dosen Thunfisch Chilipulver

1 Dose Champignons 1 Priese Zucker

200g siifle Sahne 1 Priese Oregano

200g Créme fraiche % TL Krauter der Provence
etwas Butter od. Margarine etwas Muskatnuss

150g Baconwiirfel 1TL Briihe

1 Knoblauchzehe 1 kleiner Schuss Weiwein
Salz

Zubereitung

Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Zwiebel und Knoblauch lang-
sam darin andiinsten. Thunfisch abtropfen lassen und dazugeben. Mit dem
Kochl6ffel zerdriicken. Champignons, Sahne und Créme fraiche dazugeben
und langsam unter standigem rihren erhitzen. Mit den Krautern und Ge-
wiirzen abschmecken und ca. 5 Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Zutaten
400g frische Tomaten 1 EL Tomatenmark
1 Schalotte soml trockener WeiRwein
1 Knoblauchzehe Salz
1 EL Olivendl Pfeffer
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Zubereitung

Tomaten waschen, alles Griin entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Scha-
lotten fein wiirfeln und mit durchgedriickten Knoblauch im Olivendl an-
braten, Tomaten zufligen und weich kochen. Tomatenmark und Wein
zufligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce danach durch
ein Sieb streichen.

Zutaten
2 Hande Basilikumblatter 125¢g zerlassene Butter
100g Parmesan 6 Knoblauchzehen
15 EL Olivendl einige Pinienkerne
Zubereitung

Samtliche Zutaten mit dem Plirierstab oder ahnlichem zerkleinern u.
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spater in kleine Becher
fallen und im Kihlschrank aufbewahren.

Zutaten
450g Tomaten 1TL Ingwerpulver
100g Zwiebeln 1 TL Chilipulver
200g rote Paprikaschoten 1 TL Senfkdrner
2 Chilischoten 250g Gelierzucker
125ml WeilRweinessig Salz
5oml Rotwein Pfeffer

1 TL Paprikapulver

Zubereitung

Zutaten in einen Topf geben und unter Rithren zum kochen bringen. 10
Minuten kochen lassen und ab und zu umrihren. 2/3 der Masse piirie-
ren. Das Ganze nochmals aufkochen und sofort randvoll in vorbereitete
Glaser fiillen. Mit Deckel verschlieBen und umdrehen. Etwa 5 Minuten so
stehen lassen.
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Zutaten
1kg Quark (20 %) 1-2 Sahnesteif
1 Glas Kirschmarmelade 1 Paket Schokostreusel
1-2 Glaser Kirschen auf Wunsch Eierlikor

3 — 4 Pakete frische Sahne

Zubereitung

Quark in eine Schiissel geben und glatt streichen. Darauf die abgetropf-
ten Kirschen verteilen und Kirschmarmelade dariiber streichen. Sahne
und Sahnesteif aufschlagen, auf Wunsch zuckern und lber die Kirschen
geben. Zuletzt Schokostreusel dariiber streuen.

Zutaten
550ml Milch 3758 Quark
150g Grield 1 Pack. Vanillepudding
Saft einer Apfelsine Mandelblattchen
50g gemahlene Mandeln 2 Dosen Mangos
7 EL Zucker soml stiBe Sahne
3 Eier
Zubereitung

Milch aufkochen, Grie8 hinein riihren und dann bei abgedrehter Hitze
ausquellen lassen. Danach gemahlenen Mandeln, Orangensaft (ca. 80
ml) und 2 Essloffel Apfelsinendicksaft unterriihren. Eine Auflaufform fet-
ten, GrieR einfiillen und glatt streichen. Eiweil steif schlagen. Eigelb mit
Quark, Puddingpulver und restlichen Apfelsinendicksaft verquirlen. Das
steife Eiweild unterheben. Quarkmasse auf den Griel$ streichen und mit
Mandelblattchen bestreuen. In den auf 200°C vorgeheizten Ofen geben
und insgesamt 45 Minuten backen. Nach der halben Backzeit Alufolie auf
die Auflaufform geben, damit der Auflauf nicht zu dunkel gerat. Von der
Mango den Saft abgieRen und die Fruchtstiicke pirieren. Ca. 50 ml Sah-
ne unterquirlen.
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Zutaten
250g Nudeln 100g Zwieback
2 Pack. Vanillinzucker 2 TL Zucker
1L Milch 1TL Zimt
1 Dose Pfirsiche 60g Butter
Zubereitung

Nudeln, Vanillinzucker in die kochende Milch geben. Nudeln nach dem Ga-
ren abtropfen lassen und in eine gefettete Auflaufform fiillen. Abgetropf-
te Pfirsiche darauf legen. Gemahlenen Zwieback mit Zucker, Zimt sowie
zerlassener Butter vermischen tiber den Pfirsich-Nudeln verteilen. Im vor-
geheizten Backofen bei 200° C ca. 20 Minuten backen.

Zutaten
2508 Quark "4 L Sauerrahm
3 Eier 1 EL Kristallzucker
5 EL Milch 250 — 400g gemischte Beeren
1 Pack. Vanillepudding 2 Essloffel Kristallzucker

1 EL Puderzucker

Zubereitung

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, mit Kristallzucker ausstreuen,
Beeren einfiillen und mit 2 El Kristallzucker bestreuen. Eier trennen, Eigelb
mit Quark, Milch, Puddingpulver und Puderzucker und Sauerrahm verquir-
len. Eiweild mit 1 EL Kristallzucker cremig schlagen, mit Dottermasse vermi-
schen und gleichmaRig tiber die Beeren geben. In dem vorgeheizten Ofen
(180° ) auf mittlere Schiene ca. 20 - 30 Minuten backen.
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Zutaten
250g Mehl 4 L Glihwein
300g Margarine 1 Tute gehackte Mandeln
300g Zucker 1 Pack. Backpulver
5 Eier eine Springform 26 cm
3 EL Kakao Fett
% TL Zimt etwas Semmelbrosel
1 Tite Schokostreusel 2 Pack. Haselnussglasur

1 Pack. Vanillinzucker

Zubereitung

Zutaten der Reihe nach und nach miteinander gut verriihren, und den
fertigen Teig in eine gut ausgefettete und mit Semmelbrdsel ausgestreu-
te 26er Springform geben. Bei ca. 180° C ungefdhr 50 - 60 Minuten ba-
cken. Nach dem Backen den Kuchen gut auskiihlen lassen. AnschlieRend
mit der aufgel6sten Haselnussglasur Uberziehen und mit gehackten
Mandeln oder Mandelblattchen garnieren.

Zutaten
1 Tasse Honig Lebkuchengewdirz
% Tasse Zucker Orangeat oder Zitronat
1 Tasse Schmand Rosinen
5 Eier gehackte Mandeln
3 Tassen Mehl gem. Haselnisse

1 Pack. Backpulver

Zubereitung

Honig, Zucker, Schmand und Eier mit Handmixer verriihren. Mehl, Back-
pulver und Lebkuchengewdiirz vermischen und dartiber sieben, gut un-
termischen. Rosinen, Mandeln, Haselnlisse und Orangeat/Zitronat unter-
mischen. Ein Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestduben.
Teig aufstreichen und bei schwacher Hitze (ca. 170° C) 45 Minuten backen.
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Zutaten
1 Pack. Oblatenlebkuchen 2 cl Orangenlikor
250g Mascarpone 1 Ei
250g Quark 3 EL Zucker
2 Dosen Mandarinen 4 cl Orangensaft
Zubereitung

Mascarpone, Quark, Eigelb, Zucker, O-Saft und Likor zu einer glatten
Masse verriihren. Eiweils steif schlagen und unterheben. Lebkuchen zer-
broseln. In einer Schale abwechselnd die zerbréselten Lebkuchen, Mas-
carponecreme und Mandarinen schichten: zum Schluss Mascarpone-
creme. Im Kihlschrank gut durchziehen lassen. Zum servieren mit Kakao
bestdauben.

Zutaten
2 sduerliche Apfel 2 EL Honig
2 EL Butter 2 Messerspitze Zimt
1Zitrone

Zubereitung

Apfel schilen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Apfel darin weich diinsten. Mit Zitronensaft
betraufeln, mit dem Honig stifen und mit Zimt wiirzen. Dazu Waffeln und
jeweils eine Kugel Eis servieren.
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Zutaten
2 groRRe Apfel ca.1TL Zimt
1 Becher Sahne 4 Baéllchen Vanilleeis

1-2TL Zucker

Zubereitung

Apfel, schilen, halbieren, Kerngehduse entfernen, mit Zitronensaft ein-
reiben. Sahne, Zucker, Zimt miteinander verriihren, nicht aufschlagen,
diese Masse in eine flache Auflaufform gieRen, Apfel mit der Vertiefung
nach oben einsetzen und im Backofen bei ca. 150 — 160°C mittlere Ein-
schubho6he, ca. 10 - 15 Minuten backen. Etwas von der Zimtsahne auf
einen mit Puderzucker bestdubten Dessertteller verteilen, je einen Apfel
aufgeben undin die Vertiefung ein Bdllchen Vanilleeis geben. Heill servieren.

Zutaten

150 g Cantuccini 250 g Mascarpone

1 Glas Sauerkirschen 250 g Quark

4 EL Amaretto 2 EL Zucker

1Zitrone 1 Vanillinzucker

2 TL Zitronenschale 3 EL gehackte Mandeln
Zubereitung

Mandelkekse in 4 hohe Dessertglaser verteilen. 3 EL Kirschsaft mit 2 EL
Amaretto vermischen und Kekse damit betrdufeln, Kirschen auf die Can-
tuccini geben, darauf die Halfte der gehackten Mandeln streuen. Mascar-
pone, Quark, Zitronensaft und -schale, restlichen 2 EL Amaretto, Zucker
sowie Vanillinzucker zu einer Creme vermengen und auf den Kirschen
verteilen, mit den lbrigen Mandeln sowie einigen Kirschen verzieren.
Mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.
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Zutaten

10 Eigelb Zitronenschale

1 Liter Milch 1 Stange Zimt

250 g Zucker 20 EL Zucker

70 g Speisestarke 8 feuerfeste Schadlchen
Zubereitung

Zucker mit 800 ml Milch vermengen. Zitronenschale und Zimtstange da-
zugeben und aufkochen lassen. Inzwischen die 10 Eigelb schaumig riih-
ren, die restliche Milch und die Speisestdrke hinzufiigen. Das ganze der
kochenden Milch beimengen und noch einmal unter standigem riihren
eine Minute lang aufkochen. Die Creme in die Keramikschalen geben und
auf Zimmertemperatur auskiihlen [assen. Vor dem servieren mitje 2 % EL
Zucker uberstreuen und karamellisieren.

Zutaten
500g Erdbeeren 300 ml Sahne
100g Loffelbiskuits Zum Verzieren: n. B. Erd-
250g Mascarpone beeren, Zitronenmelisse
508 Zucker oder Pistazien
Zubereitung

Erdbeeren waschen, putzen, pirieren und die Hélfte der Erdbeermasse
in eine flache Auflaufform geben. Léffelbiskuits dartiber legen, restliche
Piiree darauf streichen. Mascarpone mit dem Zucker gut aufschlagen.
Schlagsahne steif schlagen, unter die Mascarponecreme heben und lber
die Loffelbiskuits geben. Mit Erdbeeren, Zitronenmelisse und Pistazien
garnieren. Kalt stellen und genief3en!
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Zutaten
10 Lebkuchen ohne Glasur Zucker
2 Glaser Sauerkirschen Kirschwasser

2 Becher Sahne

Zubereitung

Lebkuchen von der Oblate trennen und im Mixer zerbréseln. Die Kirschen
in ein Sieb geben. Saft auffangen, etwas wird noch benétigt. Sahne mit
etwas Zucker steif schlagen. In eine Glasschiissel eine Lage Lebkuchen-
Brosel, darauf eine Lage Kirschen mit etwas Saft und etwas Kirschwas-
ser und dann eine Schicht Schlagsahne fiillen. Immer abwechselnd, bis
alles aufgebraucht ist. Die letzte Schicht soll aus Schlagsahne bestehen.
Dann noch mindestens eine Stunde kiihl stellen.
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1a Schmandbrétchen
5-Minuten-Kuchen

Advents- oder Nikolauskuchen
Amarettini-Cake
Amaretto-Quark-Kuchen
Ameisenkuchen

Apfelkuchen vom Blech
Apfel-Quark-Auflauf
Apfelwaffeln

Appenzeller Tortellini-Auflauf
Auflauf mit Schafskase
Avocado-Creme

Baileystorte
Balsamico-Huhn
Bandnudeln mit Hahnchen
Bandnudeln mit Lachssahne
Basilikumsauce mit Tomaten
Bauernauflauf

Bergische Waffeln

Berliner Lufttorte
Bischofsmiitze
Biskuitwaffeln
Blind-Date-Torte
Blumenkohlauflauf mit Spatzle
Bohnen-Lammtopf

Bowle

Brokkoli-Auflauf
Buttermilchwaffeln
Butterplatzchen

Cantuccini - Kirsch - Tiramisu
Cappuccinotorte
Champagner-Fleisch
Chinesische Hahnchenfilets
Cocktail-Sauce

Creme Catalane

Donauwellen

134

14
58

128
65
58
37
17f
13
71
73
77
17

55
93
94
83
122
78
67
37
59
67
38
73
96
32
74
68
1

130
53
105
91f
121
131

24 f

Eier-Omelett

Eierwaffeln mit Zimtapfeln
Eistorte

Erdbeer-Tiramisu

Faule-Weiber-Kuchen
Feuerwehrkuchen
Feurige Rippchen
Filettopf

Fisch in Apfel-WeiRRweinsofle
Fisch in ChilisoRe
Fix-Torte

Flachswickel

Forellen ala Créme

Frau Holle Torte
Frischkase-Dip
Friss-mich-dumm-Kuchen
Fruchtschnitten
Fruchtzwergentorte

Geburtstags-Suppe
Geflillte Paprika

Gefllltes Stangenweillbrot
Gewittertorte
Giotto-Pfirsich-Torte

Gold und Silber
Goldtrépfchenkuchen
Gorgonzolasauce
Gratiniertes Schweinefilet
GrieR-Quark-Kuchen
Gurken einmachen
Gyros-Partytopf

Hackbraten griechischer Art
Hackfleisch-Nuss-Auflauf
Hackfleischpierrogge
Hackfleisch-Sesam-Sauce

Hackrollchen in Jogurt-Minz-Sauce

Hdhnchen in Preiselbeersahne
Hdhnchen in Rotwein

Hefeteig fir Brotchen und Kuchen

Helle Thunfischsauce

29
68 f
56
131

38
39

99
101

81
81
40
59

40
18
42
64
43

111
28
111
41
44
60f
45
123
100
60

34
105

100
74

121
30
90

30f
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Hollandische Waffeln
Honigkuchen
Honigwaffeln
Hidhnchen stf3-sauer

Karibisches Schweinefilet

Kése Spatzle (4 Pers.)

Késebrot

Kasekuchen

Kaseplatzchen

Kaspressknodel

Kirschkuchen gestiirzt
Kirsch-Quark-Nachspeise
Knoblauchbrot
Knoblauchcreme
KnoblauchsofRe mit Mayonnaise
Kokosecken

Kokoswaffeln

Korma - Lamm in Sahnesauce
Krabbenpfanne mit Glasnudeln
Krabbensalat mit Trauben
Krduterdip

Lachsauflauf

Lachscreme

Lachsrolle

Lammbraten in Rotweinsofle
Lammhaxen

Lasagne mit Lachsfillung
Lebkuchen-Kirsch-Dessert
Leichter Frihlingsauflauf
Liebeskiisse

Linzer Torte

Makronen
MandelgrieRauflauf
Maulwurfkuchen
Mediterrane Hdhnchenbrust
Melanzane e mozzarella
Milka-Torte mit Bananen
Minze-Mango-Salsa
Mohnstrudel
Mé&hren-Orangen-SoRe

68
128
69
92

101f
29
32
14
26
34
22f
126
109
18
120
61

96
86
107
18

84
116
108
97
97
84
132
75
41
12f

1
126
43
94
31f
46
121
62
120
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Mozarellahuhn
Muzenmandeln

Nasi goreng mit Lachs
Nudelauflauf “Napoli”

Ofen-Apfel mit Vanilleeis
Ofensuppe
Orangensaft-Kuchen

Panag Gai
Papageienkuchen
Paprika-Tomaten-Aufstrich
Partybrotchen
Partysuppe
Penne - Salat
Peperoni al’olio
Pesto
Pfirsich-Lasagne
Pfundstopf
Philadelphiatorte
Piraten-Aufstrich
Pizza Grundteig
Pizzabrotchen
Pizzaschnitzel

Quark- Beerenauflauf
Quark-Streuselkuchen vom Blech
Quarkwaffeln

Raffaelo-Torte
Rahmkuchen
Rosinen-Apfel-Hahnchen
Rosti-Kassler
Rotkdppchentorte

Saftige Kirsch-Schnitten
Sahne-Huhn
Schafskdse-Dip
Schafskdsestangen

87
75 f

130
112
63

35
44 f
17
110
112
13
33
124
22
13
21
119
29
110
105 f

127
23
15

47
63
91
106
48

18 f
108

17
109 f
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Scharfer Nudelsalat
Schneewittchentorte
Schneller Bienenstich
Schokoladenwaffeln
Schitteltorte

Schwarzer Peter
Schweinefilet im Blatterteig
Schweinefilet in KdsesahnesoRe
Schwimmbad-Torte
Seelachsfilet mit Kartoffelkruste
Sieben Pfund Pfanne
Sommerlicher Fisch - Traum
Sommerliches Schweinefilet
Spagetti-Kuchen
Spargelauflauf

Spekulatius
Spiegeleierkuchen
Streuselkuchen
Streuseltorte mit Rahmguss
Stricknadelkuchen
Sliidseezauber

SifRe Pfirsich-Nudeln

Tant' Annas Platzchen
Teufelskuchen

TeufelssoRe

Thunfisch lecker-leicht
Thunfischaufstrich
Thunfisch-Brotaufstrich
Thunfisch-Lasagne
Tomaten-Paprika-Salsasauce
Tomatenquark
Tomatensauce
Tomaten-Zucchini-Auflauf
Tortenbdden
Tunfisch-Champignon-Risotto

Uberbackene Auberginen
Uberbackenes Fischfilet
Uberbackenes Hihnchenbrustfilet
Uberbackenes Schweinefilet
U-Eier-Kranz

Ulles

136

33
49
17
70
49
19f
103
99
50

107
87 f
103
52
31
12
65
16 f
24
52 f
55
127

10
50
121
86
116
116
85 f
124
19
123 f
77
19

76
81f
93
102
54
27

Vanillekipfel & Vanille Hérnchen
Vanillewaffeln
Verportens Himbeertraum

Waffeln

Weihnachtliches Tiramisu
Weinkuchen
WeiRweinwaffeln

Wraps auf Italienisch
Wiirzige Kaseschnecke

Zebrakuchen

Zimtapfel

Zimtkuchen

Zucchilatta

Zucchini Kuchen
Zuckerkuchen

Zwiebeldip
Zwiebel-Makkaroni-Auflauf
Zwiebelschnitzel

10
70
25

51
129

78
27
64
120

79
106






