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Nicht nur zur Weihnachts Zeit
Feines Gebdck

BUttEngbéCk (Henni Reidel)
Elisenlebkuchen
Erdnuss Platzchen
Gewlrz Schnitten
Haselnuss Lebkuchen
Ischler Krapfen
Kulleraugen

Malteser (Anneliese Seidl)
Mandelherzen
Marzipan-Schoko Platzchen
Nougat Happen

Nougat Stangen
Nidrnberger Lebkuchen
Nuss-Marzipan Taler
Orangen Stangen
Schoko Marzipan Platzchen
Schoko Wirfel
Spekulatius

Spitzbuben

Terassen

Vanille Kipferl

Wespen Nester
Yaponais

Zimt Platzchen

Zimt Sterne




Das Leben ist zu burz

flir schlechtes Essen

Fir all digjenigen, oie
die Rezepte schditzen,
Oie ich im
Laufe vieler /fabhre
zusammengetragen habe,
ausprobiert uno nach
eigenen ‘Vorstellungen
abgednoert, variiert
oder einfach
verschlechtbessert habe.

Bon Appétit
FHans Reidel




Wie schon im Jitelein /vemg(lbelu* ej'éommt liegt bzer kein sys-
tematisches Hochbuch vor, 8a$ napbwrgenamelcben Gesichts-
punkten — auffer denen &es ﬁ[pb ets — georanet (st.

Die £dnderkiichen pUrzeln munter durcheinander, Suppen
folgen auf Desserts unod Rezepte! des . HKleinen Hiichen-Ein-
mal-Eins” mecbseln sich mit aufnLenPtgen Sterne o‘zﬁ'eatzonen
ab. - .

- Manche @mge rerden nicht erblért wnd einfach als bekannt
vorausgesetzt, andere ,Basics “werden erklirt, damit mcbt
extra ein neiteres Buch zu Rate gezogen nerden muss.

So ist ein bunter Strauff aus Gerichten entstanden, die beoi uns
im Hause zum Hochalltag gehéren. Auffallen mag aber, dass
doch ein gervisser Schrerpunkt auf, Desserts, Mehlspeisen
uno Backraren liegt, weil tatsdchlich die alltiglichen Dinge

nie etrvas Rouladen, Schipfgerichte cder alle Arten Bratel‘l ,Q

la main"und aus .0em reichen {Scbatz der grfabrung ggéocﬁt

rverden.

Exakte Angaben zur Dosierung von Geriirzen, Kréutern oder
Oeren Dusammenstellung hingt vom indiviouellen gescbmacé
Oer Héchin oder des Hochs ab. Bei uns im Hause etroa
herrscht Uneinigkeit itber den Einsatz von Salz und Butter.
Das schéne daran ist, dass der jerveilige .'Urheber “der Speisen
schnell an der persénlichen FHandschrifi zu erbennen ist und
genauso sollte es auch sein. Der eine ist besser im geschmackli-
- chen . Feintuning, der andere besser in er d()rasentatwn des

- Gekochten auf dem TJeller.

- Wichtig aber ist immer, dass Hochen eine entspannende
Freude sein soll, den Geist zu eigenen Hreationen befliigeln
und dass das gemeinsame Speisen ein erfreulich- inspirierendes
Erlebnis ist.

Guten Appetit




Albonoigas in Tomaten Soffe
(Hans Reidel)

BALLCHEN

1 Pfund gemisches Hackfleisch; Rind/Schwein
Semmel; in Rahm eingeweicht
Zwiebel, sehr fein geschnitten
Ei

Gwiirze Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Ingwer
gemahlen, Senf, Knobluchpulver

SOSSE

1 Zwiebel, mittlere Grol3e, grob geschnitten

2 Paprika Rot und gelb. Mittelfein gewdirfelt

2009 grob gewdirfelte Tomaten (Dose)

Tomatenmark etwa ein EL

Rotwein Etwa 1/81

Briihe So viel, dass die Sof3e samig bleibt

Gewdlrze Salz, Pfeffer, Zucker. Kreuzkiimmel, Knob-
lauch Pulver, Chillie Paste, Petersilie

ZUBEREITUNG

Fiir die Billchen die eingeweichte Semmel mit den Eiern mischen. Zweibeln in Olivensl weich
diinsten. Alles mit dem Hackleisch mischen und kraftig wiirzen.

Billchen férmer, in Mehl wélzen und in Ol schwimmend ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Fiir die So3e Zwiebel und Paprika in Olivendl andiinsten; mit Tomatenmark mischen. Durch-
braten, die Tomatedtiicke zufligen und mit Wein abléschen. Mit Briihe zur gewiinschten Kon-
sistenz auffiillen und einkochen.

Am Ende die Béllchen hinzufiigen; nicht mehr kochen lassen. Mit reichlich Petersilie und Kori-
ander mischen (diese Krauter weglassen, wenn man das Gericht erst am nachsten Tag verwen-
den will). Zum Aufwdrmen: Behutsam bei mittlerer Hitze

s Uovapeise oder Snack reickt dos mit Brot locker fiin 8 - 10 Personen. Qs Haugt-
Adzeua@tw-le - 5 Peraonen, wenn man dozu Reis und Salat reiclt.
Schluck Sherry mit aifiigt.




Apfel Chutney

mit Chilli uno Jngrver
ZUTATEN

1 kg Apfel, geschilt und gewiirfelt

2009 Zwiebeln, fein gehackt

2009 Brauner Zucker

259 Ingwer, sehr fein gehackt

2 Chilli Schoten

1TL Salz

1TL Gewilirze: 1 Zimtstange, 1 Nelke,
2 Pimentkoérner, Sternanis, Kardamon

400 ml Weisser Essig

3TL Zitronen Saft

100 g Gelier Zucker 2:1

Essig und braunen Zucker zum Kochen bringen. Alle anderen Zutaten und Gwiirze (ausser
Gelier Zucker) zufligen. Alles in ca. 60 Minuten einkochen. Nicht verkochen! Das Chutney
sollte nch eine leicht stiickelige Konsistenz habe. Am Ende der Kochzeit den Gelier Zucker
zufligen, kurz aufkochen lassen und noch weitere 5 Minuten weiter kdcheln.

In sterile Glaser abfiillen.

herchafites Chutney, das zu vielon Dingen wie ebwa. gelockton und gebratonen

M
Die S &u@fwfuz&&%m&w&ew&n%m




Bauern 2 riebelrvurst

/Dauernare)

ZUTATEN

nich tzu fetter Schweinebauch
Shweineschulter

Zwiebeln

Knoblauchzehen

Butter

Salz

weisser Pfeffer

Korinader, gemahlen

Majoran nach Belieben

ZUBEREITUNG

1. Schweinebauch - und Schulter ca. 30 Minuten leicht an kochen. Danach in grof3e Stiicke

schneiden.
2. Zwiebeln und Knoblauch fein wirfeln und in Butter oder Schmalz andiinsten.
3. Fleisch und Zwiebel-Knoblauch Gemisch mit Salz und den Gewiirzen vermischen und

durch die 2 mm Scheibe des Fleischwolfs drehen.
3. AnschlieBend gut durchmischen und nochmals herzhaft abschmecken.
4. Die Masse in sterile heil3 ausgespiilte Glaser fillen (Abstand zum Rand lassen) und die

Oberflache glatt streichen.
5. Glaser verschlieBen und bei 100° C 70 Minuten einkochen. In lauwarmen Wasser abkihlen

lassen.




Bayerische Creme
Alfons Schuhbeck

ZUTATEN

Gelatine

Vanille Schoten

Eigelb

Zucker

Kirschwasser (opional)
Schlag Rahm

ZUBEREITUNG

1. Gelatine in kalten Wasser einweichen.

2.Vanille Schoten der Lange nach halbieren und Mark auskratzen.

3. Eigelb, Zucker und Mark zu einer dicken hellen Masse aufschlagen.

4. Ausgedriickte Gelatine in einem kleinen Topf mit Kirschwasser bei kleiner Hitze auflésen.
Rahm steif schlagen.

5. Etwas Schlagrahm mit Gelatine mischen und unter die Eicreme rihren.

6. Restliche Schlagsahne unter die Masse heben. Nicht feste riihren!

7. In Portionsformchen oder eine Schiissel fullen.

8. Mindestens 2 Stunden kalt stellen. Besser liber Nacht.

e S 'o(

= O
- g P e

U4, SCHUHBECK
«Diese Cremeist leichter und einfacher zu
machen als die klassische Bayrische
Creme. Zur Abwechslung konnen Sie
statt Vanille auch Rum, Weinbrand oder
einen aromatischen Likér verwenden.
Oder Sie schichten die Creme mit Obst

und gerdsteten Niissen in eine Schiissel. »




Bishuit Booen

- 26 cm-

ZUTATEN

Feiner Zucker
Mehl 405
Starkemehl
Eiweil3

Eigelb

ZUBRFITUNG

1. Gut gekihltes Eiweil sehr steif schlagen

2. Zucker nach und nach einarbeiten.

3. Verquirlte Eigelbe und gesiebte Mehl-Starke Mischung Gber den Einschnee sieben
4.Vorsichtig unterheben.

5. Teig sofort in gebutterte Form fillen

6. Im vorgeheizten Ofen bei 175 -200 grad 40 - 50 Minuten backen.

Und hier eine Tabelle fiir einere Teigmengen

Zucker  Mehl Starkemehl
25 16 8
50 32 16
75 48 24
64 32
80 40




9 a la 089

.Dubereitung meiner GrofSmutter

“”

ZUTATEN

5009 Flache Rinderschulter

1 Bund Suppengemiise

Gewdlrze Lorbeerblatt, Nelken, Pimentkorner, =
Wacholderbeeren '

Essig

Wasser

Butter

Mehl

VORWORT

Das Boef a la Mode, wie es meine GroBmutter Maria zubereitet hat, ist fast ausgestorben. Lief3t
man Rezepte, wird immer die Zubereitung eines Sauerbratens beschrieben. Der entscheidende
Unterschied ist jedoch, dass Boef a la Mode gekocht und nicht gebraten wird und anschlieBend

in einer dunklen Einbrenne serviert wird.

ZUBEREITUNG

1. Das Fleisch wird zunachst 3 - 5 Tage eingelegt und zwar in halb/halb Essig und Wasser, so dass
es vollstandig bedeckt ist. Als Aromaten kommen hinzu: Nelken, Wacholderbeeren, Lorbeerblat-
ter und Pimentkorner.

2. Das Fleisch wird in dieser Briihe unter Zugabe von Suppengemiisen (Sellerie, Gelbe Riibe und
Poree) bisfest gekocht. Etwa 65 - 80 Minuten.

3. Aus Butter, Zucker und Mehl wird eine dunkle Roux (Einbrenne) gekocht, die mit der Briihe
aufgefillt wird. Die Sof3e sollte eine dickliche Konsistenz haben. Wobei des Ihnen freigestellt ist,
wie dunkel und wie dick die Sof3e wird.

4. Die Sol3e mit Salz, Pfeffer und Essig nochmal nachschmecken. Sie sollte fein sauerlich mit einer
stiBlichen Note sein.

5. Das Fleisch in dieser Sol3e erwarmen und servieren.

BdWOmM%&BWWSMMMWMMM,MM
reickt.
:n e.. & ﬁ Z.. Sieaucﬂ.g . a.& .Ee & a B .ﬂ . .




Bolachas 0e Amendoa
Portugiesisches Mandelkonfobt

ZUTATEN

Feiner Zucker

Mandeln, geschalt, gemahlen
Mandeln, ungeschalt, gemahlen
Eiweil3

ZUBRFITUNG

1. Mandeln und Zucker mischen

2. Eiweil3 nur ganz leicht anschlagen und untermischen
3. Kugeln formen - etwa WalnuB3 grof3

4. Mit Abstand auf ein Backblech setzen

5. Im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 25 Minuten backen

Wariante 1: Quf jede plattoedriiclle Rugel von dem Backen cine halbe Mandel sotzen
und zuchern.
Wariante a: Ich gebe zu denMasse cin lleine Map Zimt und Piment

Qunsrbang %WWM&MM,MMW

Gebiich mit Sucktgefahs zum Tee und auischendurch.




Bosaiola
Nudelsuace nach . Folzhauerart”

ZUTATEN

309 getrocknete Steinpilze

1 Gelbe Ribe

1 Stick Sellerie

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 Lorbeer Blatt

50¢g Butteer

5009 Luganega (grobe Schweinsbratwurst)
2dl WeiBwein

500g Geschaélte Tomaten (Dose)
2dl Schlag Rahm

ZUBRFITUNG

1. Die Pilze in lauwarmen Wasser einweichen

2. Gelbe Riibe, Sellerie, Zwiebel und Petersilie ganz klein schneiden.

3. Butter in Kasserolle schmelzen die obigen Zutaten und das Lorbeer Blatt zugeben und unter
standigen Rihren 15 Minuten diinsten.

4. Ausgedruckte Pilze und ausgedriickte Wurst mit zugeben und einige Zeit mitdiinsten

5. Mit Weildwein abldschen, die Tomaten zu fliigen, wirzen und unter gelegentlichen wenden 2
Stunden langsam schmoren.

6. Am Ende den Rahm zugieBBen und sofort mit den Nudeln servieren. Nach Belieben mit reich-
lich Parmesan besteuen.

DWWWW&%M&MW"W" in Modena und wird
MmTagﬁa&%W.
Das besondere an dew Wurat, bann man mit cbwas Piment: und Fenchel ,nachobumen”
e man normale Brabwmurst vermendet - was jo meist den Foll sein wind.
DmW@hWMmemem&wm&&a&
Sof3e bei.

iefaug,@anzeiﬁidﬁcﬂen,,@fm" m&em@uegﬁw-mﬁu@ada@emfa&ww&w

Pasta Sof3en.




Burgerbrétchen
Brioche Jeig

Zautaten

200 ml Wasser (lauwarm)
4 FIL. Milch (lauwarm)
40 g Hete
Zucker
Salz
Butter (sehr weich oder flissig)
500 ¢ Mehl
1 | 1

Zusatzlich
Fi
Milch

‘Wasser

1. Wasser und Milch m eme Schiissel geben; den Zucker darm auflosen und die Hefe hinein bré-
ckeln. Das Ganze 5 Minuten gehen lassen (linger schadet auch nicht)

2. Danach die restlichen Zutaten zugeben und zu emen geschmeidugen Teig kneten. Abgedeckt an
elnem warem Ort etwa eine Stunde gehen lassen (inger schadet nicht).

3. Nach dem Gehen rollt man aus dem Teig etwa 80g schwere Kugeln und driickt diese flach
(Durchmesser ca. 8 cm) und Lisst sie auf emem Backblech fiir ca. 1 Stunde gehen.

4. Man verquirlt Wasser, Milch und Ei (Zusatz Zutaten) und bestreicht die Buns damit. Diese Mi-
schung darf micht kalt sein, sonst fillt der Bun zusammen. Nach Wunsch kann man den Bun noch
mit Sesam bestreuen.

5. Die Buns kommen nun in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen (Ober/Unterhitze) und werden 15

- 20 Minuten gebacken (bis die Oberfliche goldbraun ist).




Butter Creme
//99817'90&9 !

ZUTATEN

Butter

Zucker
Puderzucker
Vanille Pudding
Eigelb

Milch

ZUBEREITUNG

1. Pudding nach Packchen Angabe fertig stellen. Hierzu den Zucker und die Milch verwenden.
2. Abschlagen und die Eigelb unterriihren - gleiche Temperatur!!

3. Butter sehr schaumig riihren und Puderzucker einarbeiten.

4. Fertigen Pudding Loffelweise einarbeiten. Beide Massen mussen gleiche Temperatur haben!!

Das Bayerische Kockbuch Bezeichnet diese Rezoptur als gestnechte Butfer Creme" ,
die im Gegensatz zur ,Reinen Butfercreme weniger feff und belsmmlicher ist.
Die Reine Butten Creme Beskolt nur ans Butfer, Eien und Zucher., isf weniger erngie-




Roggen Nisch Semmel

mit Buttermilch

ZUTATEN

Roggenmehl

Weizenmehl

Hefe

Zucker

Wasser - lauwarm

Buttermicl

Salz

Schweineschmalz oder Butter

ZUBEREITUNG

1. Mehl in eine Schiissel geben und mischen.

2. Eine Mulde hineindriicken.

3. Hefe, Zucker und Wasser hineingeben und mit etwas Mehl zum Vorteig verriihren. 30 Minuten
gehen lassen. Langerne Gehzeiten sind immer besser

4. Restliche Zutaten hinzufligen und Teig solange schlagen, bis er Blasen wirft. Nochmals gehen

lassen.

5. Teig nochmals durchwirken und Semmeln von beliebiger Form und Grof3e formen. Nochmals

30 Minuten oder ldnger gehen lassen.

6. Bachkrohr auf 220° vorheizen. Semmeln einschneiden; ldngs oder kreuzweise. 25-30 Minuten

backen. Etwa flinf Minuten vor Ende der Backzeit Semmeln mit Wasser abstreichen.

Diese Semmeln Beloommen. cine fardte - aber nicht: résche - Rruwate und eine weiche
Ryume. I erinnern sie in den Ronsibenz an ein ,frerdiafles Brioche” mit
festen ..I&mg@&e&&asmm%m%inwmﬁw,&mmm
trochen wenden. DieTeigmg,aw%ca. 8- 10 Semmelen .

Sie lossen sich gufuu@nemnundwfunec@mmcﬁdun immen noch sefur
gut. Bei 100° fiir 10 Minusteon in en Offen.




Clafoutis

»Franzdsischer Aprikosenauflauf”

ZUTATEN

40 g Mehl

1 Msp Backpulver

2 Eier

1/8 Milch

609 Zucker

Aprikosen Richtet sich nach der Grol3e
der Auflauf Form

ZUBEREITUNG

1. Eine Auflaufform gut buttern

2. Halbierte Aprikosen auf denm Boden verteilen

3. Ofen auf 200 Grad vorheizen

4. Aus den restlichen Zutaten einen dicken Pfannkuchen Teig rihren und tber das Obst gie3en.

Evtl. mit Mandelsplittern bestreuen.

5. Fdr 40 - 45 Minuten im Ofen backen. Nach Auskihlen mit Puderzucker bestreuen.

Dieses Rezept ist mww&eﬂwﬂacﬁﬂamwgtmgﬂmn&e (*1922).
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Cog au Riesling
LElsdffer Traditions Rezept”

ZUTATEN

1 Hahnchen ca. 3 Pfd.
1009 Butter
4 Schalotten
150¢g Champignons
1/4 1 Riesling
1/4 1 Fleischbriihe
Eine Port. Suppengemuse
Zwiebel Zwiebel
Lorbeerblatt
Nelken
Mehl
Schlagrahm
Saft einer halben Zitrone

ZUBEREITUNG

1. Hahnchen waschen, in vier Teile zerlegen und salzen und Pfeffern

2. In einem Teil der Butter Rundrum goldbraun anbraten. Herausnehmen.

3. Gehackte Schalotten, und feingeschnitte Champignons in der restlichen Butter anbraten. Die
Hahnchenteile wieder zugeben.

4. Mit dem Riesling abléschen und nach und nach die Brithe zugie3en.

5. Die Wirzgemiise zugeben und die Zwiebel mit Nelken und Lorbeerblatt gespickt.

6. 30 - 40 Minuten kocheln lassen. Die Fleischstiicke danach nochmal herausheben.

7. Die Sauce mit (50g) Butter und Mehl binden und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

8. Hahnchen wieder zufligen und heil servieren.

Man boonn bier :&MgszEafen&Afe- eew%elu@emiﬁmg,
IMS&WM%WWW Slm%gm% Ebenso Salate.




Creolischer Scheinsbraten
»mit Apfel Walnuss Fillung”

ZUTATEN

Butter

Apfel, kleingeschnitten
Zwiebel, kleingehackt
Bleichsellerie, kleingeschnitten
Knoblauchzehen, fein gehackt
Weil3brot Brosel

Walnsse, grob gehackt
Sultaninen

Schweinehals

Salz, Pfeffer, Nelken gem.
Senfpulver

ZUBEREITUNG

1. Den Schweinehals mit drei Butterfly Schnitten der Lange nach grof3flichig aufschneiden und
plattieren. Oder schon vom Metzger so vorbereiten lassen.

2.In der Hilfte der Butter Apfel, Zwiebel, Sellerie und Knoblauch weich diinsten, aber noch biR-
fest.

3. Die gegarten Gemiise und Apfel in einer Schiissel mit den Brotbréseln, Niissen, Sultaninen
und den Gewiirzen vermengen. Diese muss etwas feucht sein: Bei Bedarf mit etwas Milch ver-
diinnen.

4. Den Ofen auf 190 ° vorheizen.

5. Die Fleisch Flache mit dieser Masse gleichmaBig bestreichen. Rander freilassen.

6. Aufrollen und mit Kiichengarn zum Rollbraten binden. Rundherum gleichmaflig anbraten.
7.ca. 70 Minuten braten lassen. Als Faustregel kann man Sagen: Pro Pfund 20-25 Minuten

Wer ein Bratehermometer benutzt sollte bis 75° Kerntemperatur braten.

Der etmas andere” Schumeineroll Braton. Gut fiir grofe Gesellschaffen geeigent.
Ich Bereife oz eine Zmetschgen Sof3e (Csiche Schmeinefilet an Pflaumensof3e)




Deutsches Cornet Beef
+Rezept Ernst Flockel

ZUTATEN

2 kg Rinderhals (oder Schulter)
359 Pokelsalz

Sellerie etwa ein halber
Selleriegriin nach Belieben

Liebstockl nach Geschmack

3g Pfffer, gemahlen

100 g Aspik Pulver

ZUBEREITUNG

1. Rindfleisch in grosse Wiirfel schneiden, gut mit Pokelsalz einmassieren und 5 -6 Tage trocken
pokeln.

2. Sellerie in grosse Wirfel schneiden, Griin und Liebstockl kleinschneiden

3. Alles zusammen in 0,8 | Wasser weichkochen. Das dauert etwas 40 - 45 Minuten.

4. Fleisch und Gemdise abgief3en und gron kuttern oder wolfen.

5. 0,8, | Kochbriihe mit 100g vorher eingeweichtem Aspikpulver mischen.

6. Mit der Fleisch/Gemiisemasse mischen und mit dem Pfeffer wiirzen.

7.1n 0,4, | Dosen {oder Glaser) abfullen. VerschieRen und ca. 70 Minuten im Ofen sterilisieren. Das
gehtin einer gro3en Reine mit heiBen Wasser bei 170° Ofentemperatur.

Wenn mas beein frisches LiBatischel haf hann man am Ende vorsickti mit Maggi
wdirzen.

T)&Mefk&wumwueIUdEgufﬂituLebuun éhdba|uu¢hmﬁaﬂennac%¢5Ynauafumdkuf@b&
%ﬂU$anau43amﬁnmc&.

Ich &aum-zugz Dosen, weil ich dann das Cornedbeef Beefl .barnierefrei” heransbeloom-

2.000 kg H;ndfleisch mager in grosse Wirfel geschnitten,
mit 3¥yg Pokelsalz ca.5-6 Tage pékeln lassen,

Mit 0.8 1 Wasser weich kachen-Sellerie-Knolle
und Kraut,

Nach dem Wolfen wiit7zen mit 3 g Pfeffer und Maggi.

0.8 1 Kochbrihe und 100 g Aspik-Pulver verriihren
und alles mischen!




Creolzscbes Jﬁtbner C’urr(g
(Hans Reidel)

ZUTATEN

1 Pfund Hdhnerbrust

Gewdlrze Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Ingwer- und Knoblauch Pulver
getrocknetes Basilikum
Zwiebel, fein gewdirfelt
Apfel, sauerlich, grob gewdirfelt
Banane, geschalt und grob
geschnitten

1/8 Liter WeiBwein

1 Dose Kokosmilch

1/4 Pfund Butter

Gewdlrze Salz, Pfeffer, indisches Curry,
Tabasco griin, Chili Paste

ZUBEREITUNG

1. Hihnerbrust in Mundgerechte Stiicke schneiden. Mit den Gewdiirzen gut vermischen und bei-
seite stellen.

2. Zwiebel, Apfel und Banane in der Butter zusammen mit reichlich Currypulver bei sanfter Hitze
ca. 15 Minuten schmoren. Haufig umriihren. Anbrenngefahr! Hilhnerstiicke zu fligen. Umrihren.
3. Mit Wein abloschen. Etwas reduzieren, dann Kokosmilch zufligen.

4. Etwas 5 - 10 Minuten kocheln, bis des Huhn gar, aber nicht zah ist.

5. Alles mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Chili Paste abschmecken.

fackt, Ja&z%&uﬁaﬁmg,tmOW idk.
WWM&W#M Maracuja. Sirup uocﬂteﬁuwexoﬁw&e iiBeuen&iftm
I&WMW@MMWWWWmMWM&%
fewniissen aus.

W@%,MMWM%,,TOJ&M“ da es sonet bicht , gAML

%M%Gwﬂtﬁ wenn man es nochmal aufwirmen will, nickt lhochen!




Dinkel /Roggen Brot
Mt Sauertelg

ZUTATEN

309 frische Hefe

250 ml lauwarmes Wasser

75¢g Sauerteig

1TL Salz gestrichen

15¢ Backmalz

2509 Dinkelvollkornmehl

2009 Roggenvollkornmehl

3EL Korner nach Belieben

Gewlirze nach Belieben z.B. Kimmel
und Korinader

ZUBEREITUNG

Hefe im lauwarmen Wasser auflésen und 15 Minuten gehen lassen. Den Sauerteig hinzufligen.
Alle Zutaten in eineund kneten; je langer det feinporiger wird ds Brot.

Den Teig nochmal kneten -zu einer flaschen Kugel formen und auf dem Backblech nochmal min-
destens eine halbe Stunde gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Ofen bei 220° C (Umluft) 15 Minuten backen; dann weitere 40 - 45 Mi-
nuten bei 180 Grad. Am Ende das Brot mit kalten Wasser abstreichen. Um eine rosche Kruste zu
erhalten ein kleine Schliissel Wasser mit ins Rohr stellen.

DM@%GWWW%MMS&WQE’M’EMVO&MWCMJ




Dinkel Vollborn Brot
Mt Niissen und Hérnern
ZUTATEN

1/2 Packchen frische Hefe
0,51 lauwarmes Wasser
2-3TL Salz gestrichen *)
2-3EL Essig

200-250¢ Kornermix

1509 Nussmix

1009 Leinsamen *+)

5009 Dinkelvollkornmehl

ZUBEREITUNG

Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben. In die Mitte eine
Mulde machen und die Hefe Mischung eingiesen und leicht mit dem Ubrigen Zutaten vermi-
schen (Vorteig). Etwas 1/2 Stunde gehen lassen.

Dann den Teig kneten. Er sollte von dickfllissiger Beschaffenheit sein. Bei Bedarf etwas Wasser
zugeben.

In eine 30cm Kastenform fiillen. Nochmals gehen lassen.

Das Brot dann in den kalten (1) Ofen stellen und bei 190° C 50 - 60 Minuten backen.

DMG%WWWWM@&W jedoch nuur in groben

@w&w&mmm&un&umaﬁwﬁc&mﬁazﬁm&w[nfwwﬁumﬂwm&w
ng,gz@omw

*) Die Salzmenge ist "Glaubensfrage". Meine Gattin nimmt nur einen TL, mir schmeckts
"herzhaft" besser.

**) Die Versuche ohne Leinsamen haben uns besser geschmeckt. Etweder durch Haferflocken
ersetzen, oder Kérnermix Menge erhéhen.




Eisbein in Aspik

L, Dauerkbonserve”

ZUTATEN

2 Gepokelte Eisbeine mit Knochen
1 Portion Suppengemuse
4 Lorbeerblatter
12 Wacholderbeeren
12 Pfefferkorner
6 Nelken
Gelatine, gemahlen
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Die Haxen in 2 Liter Wasser mit den Gewdrzen (auer Salz) kochen.

2. Nach einer Stunde die kleingeschnittenen Suppengemiise (Gelbe Riiben, Porree, Sellerie)
hinzu fligen.

3. Nach weiteren 45 Minuten sollten die Haxen biss-fest sein, sich aber leicht vom Knochen l6sen.
4. Fleisch in Wiirfel schneiden, salzen pfeffern und iber Nacht kalt stellen.

5. Gewdirfeltes Fleisch in Glaser fillen

6. 0,8 Liter der Briihe abseihen, erwdarmen und die aufgeloste Gelatine darin einriihren. Noch-
mals abschmecken. Uber das Fleisch in den Glasern gieRen.

7.Bei 175 °im Bachrohr 1 Stunde sterilisieren.

Wundenbar aun Buotzett o alt. Haugtonicht wit Brathartoffeln.




8nga8£n9r ‘Nuss Torte
- halt lange -

ZUTATEN

170 g Walniisse

95 g Zucker

100 g Sahne

1EL Honig

1 Prise Zimt (nach Belieben) oY -

1 Eigelb Eigelb mit 1 EL Milch verquirlt . rJ
1 Grundrezept Miirbeteig Steffis Apfelkuchen _.;*,:

ilh ,_.s~'

.
4

ZUBEREITUNG

1. Tarteform mit dem Teig auslegen. Rander tberlappen lassen. Teig samt Form kihl stellen.

2. Teigdeckel in GroB3e der Tarteform ausrollen und ebenfalls kihl stellen

3. Backofen auf 190° vorheizen.

Fillung zubereiten

4. Zucker mit einem EL Wasser schmelzen und goldbraun werden lassen.

5. Nach und nach die Sahne zufiigen und dicklich werden lassen.

6. Grob gehackte Niisse und Honig untermischen. Etwas auskiihlen lassen und in die vorbereite-
te Tarteform geben.

7. Nussmasse mit verquirltem Eigelb bestreichen; ebenso die Teigrander.

8. Die Tarteform mit dem vorbereiteten Deckel verschliessen und mit Zahnstocher einige Luftlo-
cher einstechen.

9. Mit der restlichen Eigelbmasse bestreichen.

10. Fir etwas 35 Minuten backen.

Diecse Tarte enbwicliell erdt nach ein Bis awei Tag,eniﬂwuo@eetaﬁoma. Tn Frischballe-




Eronuss ‘Plétzchen

ZUTATEN

Erdnuss Butter
Puderzucker - gesiebt
Ei

Salz

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten verkneten

2. Aus dem Teig haselnuss grof3e Kugeln rollen

3. Auf ein Blech setzen und mit einer Gabel leicht flachdriicken

4. Ofen auf 180 Grad vorheizen

5. Etwa 10 Minuten backen und auskuihlen lassen. Vorher nicht anfassen, da sie noch sehr“miir-
be” sind.




Fisch & Chips

Englisches Traoditionsgericht

ZUTATEN

1109 Mehl

80g Speise Starke

1 Ei

280 ml Wasser

1 Prise Zucker

1EL Petersilie, fein geschnitten
Fischfilets Festkochende Sorten

ZUBEREITUNG

1. Ei trennen. Eiweil3 steif schlagen

2,.. Mehl und Stérke ein eine Schiussel sieben.

3. Eigelb mit Wasser verquirlen

4. Mehlmischung und verquirltes Ei zu einem Teig verriihren. Mit Satz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. 5. Fisch in Portionsstlicke schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen.

6. Fisch in Mehl wenden und durch den Ausbackteig ziehen. Abtropfen lassen und in hei3em
Fett ausbacken.

weren.




g?'anzosuscb maﬁel C’rme

Jnternet

ZUTATEN

Butter
Zucker
gem. Mandeln
Ei {ca. 2 Stick)

ZUBEREITUNG

Die kalte Butter glatt und gescmeidig riihren. Etwa mit einer Gummi Spachtel. Dann mit den
Rahrhaken einer Kiichenmaschine den Zucker zugeben und schaumig rihren.
Mandel und Ei zugeben und zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Dm&mugx&ﬂw&a&%@@w%ﬂfm Phannteuchen oder einfach als bleines
Dessert mit frischen
wa&e&aﬂaw%m&unemw wm die Mandellorde in dicsem Buch 2 fiillen.




Franzésischer ‘Napfluchen
SGugelhupf”

ZUTATEN

25049 Butter

2509 Zucker

1 Packchen  Vanille Zucker

6 eier

250 g Mehl 404

69 Backpulver

2509 Schokolade, gerieben
100 g Mandeln, genahlen

ZUBEREITUNG

1. Butter schaumig schlagen

2. Zucker,Vanille Zucker und Eier nach und nach zugeben

3. Mehl und Backpulver dariiber sieben und Weiterriihren.

4. Schokolade und Mandeln unterriihren

5. Ofen auf 175 - 200 ° vorheizen.

6. Gugelhupf Form (22 cm @) ausfetten und den Teig einfiillen.

7. Etwa eine Stunde backen und abkiihlen lassen

8. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen oder mit Schokogul3 oder Eiwei3guss (iberziehen

MW%WGMVC@
Qs mein. Pianict U an einem Quftritls Tag G hatte, wollte ich ihm einen
Ruchen Backen. Ich hatte noch 6 Eier im Haus und witer diesem Clapeli ein




Gai Sab Noc

»Eronuss FHubn nach Nitaya™

ZUTATEN

rote und gelbe Paprika
Mittelgrol3e Zwiebel
Hdhnerbrust
Kokosmilch
Hldhnerbrihe

Erdnuss Butter
Zitronengras, Kafir Blatter
Austernsol3e

Sweet Chili Sof3e

Rote Curry Paste

Fisch Sol3e

frisches Koriandergriin

ZUBEREITUNG

1. Hiihnerbrust rasch auf den Punkt in Ol braten mit fein geschnittenen Zitronengras wiirzen.

Beiseite stellen

2. Paprika und Zwiebel jeweils separat knackig braten mit fein geschnittenen Kafir Blatt wiirzen.
Beiseite stellen.

3. Im Bratfett etwa einen TL rote Currypaste anbraten; mit Hihnerbriihe abldschen, Erdnussbut-
ter nach Geschmack hinzufiigen und mit Kokosmilch auffiillen. Kurz aufkochen.

4. Huhn, Paprika und Zwiebel zufligen und kurz erwarmen.

5. Ganz zum Schluss nach Geschmack mit Fischsof3e, Austernsofie und Sweet Chili Sof3e ab-

schmecken.

Nifaya Maier nackempfunden , die in Miinchen 197 das erate Thailindische Restou-
In dicser- Form gehisnt dos Gericht . don Cicblingagerichton unserer Giiste.




Griechische Fleisch Pastete

,,(]ﬁ'eatopdta -

ZUTATEN

2 Pfund gem. Hackfleisch *)

1 Paket Filloteig Blatter
3009 Zwiebeln

3EL Olivendl

1/8 L Rotwein

1 Paket Blattspinat

3 Eier

1TEL Paniermehl

100 g Kase, gerieben - beliebig *¥)
100 g Feta Kase, in Wiirfeln
1009 Butter

ZUBRFITUNG

1. Zwiebeln Kleinwiirfeln und in Olivendl an-schwitzen. Hackfleisch zugeben und mit Salz, Pfef-
fer, Zimt und Zitronensaft wirzen. Mit Rotwein aufgief3en. Trockenbraten.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

4. Aufgetauten Blattspinat, Feta, Paniermehl und die Eier untermischen. Nicht mehr braten!
Wenn alles ein wenig abgekihlt ist noch den geriebenen Kase untermischen.

5.In ein tiefes Backblech (oder Reine) eine Lage Fillo Blatter geben. Die Teiglagen tber den
Blechrand hangen lassen und mit reichlich Butter bestreichen

6. Die Fleisch-Spinat Masse aufstreichen und mit den tibrigen Teigblattern abdecken. Die unte-
ren Teigrander Uber die obere Teiglage schlagen. Mit reichlich Butter einpinseln

7.1n 40 - 45 Minuten goldbraun backen.

8. In Portionsstlicke *) schneiden und warm servieren.

Dicse Pastete bisst sich wunderbar im Voraus auBeretben.” und hann. enet: in den Offen
Safafeeignwu’c& a&Bdfag,e, aber auch verachiedene UWiirzao3en..

*) Das Hackfleisch kann kann aus Schwein/Rind bestehen, oder Rind/Lamm oder Lamm/Schwein.
Alle Varianten mit Schwein sind saftiger.

**) Im Original wird einKekafotiri Kase empfohlen. Das dieser schwer zu bekommen ist, geht
problemlos auch jeder Hartkase.




Gries Auflauf
Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

1/2 Liter Milch

1 Brise Salz

1 Pck. Vanille Zucker
1009 Hartweizrngries
759 Zucker

1009 Butter

4 Eier - getrennt

ZUBEREITUNG

1. Die Milch mit Salz und Vanillezucker in einem Topf aufkochen. Dann den Gries mit einem
Schneebesen unterriihren. Den Brei bei schwacher Hitze 5 Min. kocheln lassen und gelegentlich
umruhren.

2. Eine runde Auflaufform mit 1 TL Butter ausstreichen. Die restliche Butter in eine Rihrschussel

geben und mit einem Mixer den Zucker unterrihren, bis der Zucker aufgelost ist.

3. Die Eier trennen und Eigelb unter die Buttermasse riihren. Eiweil3 steif schlagen.
4. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.
5. Jetzt den warmenGriedbrei zu der Butter-Eimasse geben und das steif geschlagene Eiweil3 un-

terheben.
6. Alles in die Auflaufform fullen und ca.30- 40 Min. backen.




Gries ‘Nockerl
Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

409 Butter

60 g Gries

1 Ei

Gwiirze Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Butter schaumig rihren

2,. Ei hinzufligen, untermengen

3. Gewiirze hinzufiigen

4., Gries einarbeiten und ca. 10 Minuten quellen lassen

5. Nocken abstechen, in kochende Briihe geben und bei reduzierter Hitze 20 Minuten ziehen
lassen.

Sotle das Ei sehin mmm&e(;,uumgg bis 214 el werden.
Swamim&&c&%mm d




FHefohlos - Germbnsoel
Flerzhaft und sifs

Zutaten o
(fir 6 mittelgroBe Knodel)

250 g Mehl (405)

15 g Hefe

1TL Zucker

50 g Zucker

50 g weiche Butter

2 Eier

1/8 Liter lauwarme Milch

Vorteig herstellen

Mehl in eine Rihrschiissel geben. Eine Vertiefung

in der Mitte machen. Zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker in die Vertiefung geben und mit etwas Milch
auflosen. Zudeckt an einem warmen Ort mindestens 40 Minuten gehen lassen. Je langer, desto
besser.

Hauptteig

Alle Zutaten zum Vorteig geben und so lange kraftig durchschlagen bis der Teig Blasen wirft.

Mit wenig Mehl bestauben und abgedeckt erneut mindestens 40 Minuten gehen lassen. Der Teig
sollte ich verdoppeln.

Endzubereitung

Aus dem gegangenen Teig sechs gleich grof3e Knddel formen und auf bemehlten Brett

nochmals ca. 15 Minuten zudeckt gehen lassen.

In der Zwischenzeit reichlich Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Gegangene Knodel
einlegen und bei geschlossenen Deckel 20 - 25 Minuten ziehen lassen.

Verwendung als Beilage zu deftigen - soBenreichen Gerichten

Zucker (bis auf den TL vom Vorteig) weglassen. Bei der Endzubereitung Wasser salzen.
Verwendung als Mehlspeise

Knodel mit fllissiger Butter und Zimtzucker bestreuen. Oder: VanillesoBe dazu reichen. Oder : Mit
Beeren- oder Obstkompott essen. Oder: Was lhnen sonst noch so in den Sinn kommt - Mohn zum
Beispiel.




%feteig

- mittelfest -

ZUTATEN

Hefe

Zucker

Zucker

Milch, lauwarm
Mehl 405

Salz

Butter

Ei

Eigelb

ZUBRFITUNG

1. Hefe mit Zucker in einem Teil der Milch auflosen

2. Mehl in eine Rihrschissel geben; eine Vertiefung in die Mitte machen und dort mit der Hefe-
milch einen Vorteig anrihren

3. 30-40 Minuten gehen lassen (gerne auch langer)

4. Butter, Zucker, Eier und restliche Milch*) zugeben und zu einem Teig kneten.

5. Nochmals gehen lassen. Je ldnge, desto feinproiger wird der Teig (aber mind. 30 Minuten)

6. Teig nochmal durchkneten und weiter verarbeiten.

Qs diesem Teig hann man einen Hefezopf formen oder einzelue Brioches macken. Man
%MWMWDWMWW Schuechen oder cinen

Fiir einen Streuwsellbuchen nebumue ich nuna Eien, aﬂwsog,Z:wﬂtw.

*) Milchmenge richtet sich nach der Grof3e der Eier. Der Teig sollte mittelfest sein.




FHiihnersuppe mit Pilzen
.JPotage auzx Meuniers”
ZUTATEN

Hldhnerbrihe
Hidhnerbrustfilets
Butter

Mehl

Milch

Champions oder Egerlinge
Petersilie
Zitronensaft
Calvados

Eigelb

Créeme double

ZUBRFITUNG

1. Brustfilets 20 Minuten in der Briihe garen. Hausnehmen, Kleinwdirfeln.

2. Mit dem Mehl, 2 EL Butter und 200 ml Milch eine Roux ansetzen, Ca. 15 Minuten kocheln.

3. Pilze abreiben (nicht waschen!) und (mit dem Blitzhacker) zerkleinern.

4. Pilzpiree mit der Petersilie (im Ganzen!) und dem Zitronensaft in einer Kasserolle einkochen.
Salzen und pfeffern

5. Béchamelsol3e erhitzen mit dem Pilzpiiree (Petersilie entfernen!) mischen

6. Die restliche Milch erhitzen. Das Hiihnerfleisch mit dem Calvados prieren, 1/4 | Milch angie-
Ben und alles durch ein Sieb streichen.

7. Zusammen mit der restlichen Milch und dem Pilzpiiree langsam erwarmen, nochmal pfeffern
und salzen.

8. Eigelb mit Creme double mischen und zusammen neben der Kochstellen unter sie Suppe
ziehen. Sofort servieren.

Ein Rezept ans Novmandie, wo es fuische aug,azuc&ude WWJ&'
W%M%&DMWMWMMWW




Joghurt NMousse

(nach Dr. Oetker)

ZUTATEN

Gelatine, weil}
Joghurt

Zucker

Vanille Zucker
Zitrone (nur Abrieb)
Zitronensaft

Sahne, kalt

ZUBEREITUNG

Gelatine in kaltem Wasser einweichen

Joghurt mit Zucker, Zitronenabrieb und Vanille Zucker verriihren

Sahne steif schlagen

Gelatine ausdriicken und im erwarmten (nicht kochen) Zitronensaft auflosen. Mit 4 EL der Jo-
ghurtmasse verriihren und anschlieBend alles mit dem Schneebesen unter die Joghurtmasse
rihren.

Wenn die Masse zu stocken beginnt mit dem Schneebesen die steif geschlagene Sahne unterhe-
ben.

VERWENDUNG

Diese Mousse wird fest und ist,standfest”

Diese Masse reicht als Belag fiir eine Torte von 28cm Duchmesser.

Die halbe Menge reicht als Dessert fiir vier Peronen. Dazu Beispielsweise die Masse in Souffle
Formchen fiillen, nach Erkalten stiirzen und beispielsweise auf einen Fruchtspiegel geben und

mit frischen Friichten ausgarnieren.

Ic& &aﬁa&ew?’nuw&wm'roﬁw G’M(;e%geawﬂtﬁ Ein locherer Schoboboden wird

%Zﬁﬁ a%wwmm aich vortnefflich.
wiire, die Mwﬁuwaﬂ“w:fwﬁ’o&w orfenring
benutzen)) und nach dem Evballen darauf) einen &%W&wswm%




Habeljau mit Brokkoli Schaum

uno Rote Beete Risotto

Zutaten *)

100 g
3 Roschen
30

1/2
Knoblauch

Kabeljau, Riickentilets
Brokkoli

Reis

Zwiebel

nach Geschmack

Weillwein
Fischfond

Hithnerbriihe

nach Bedarf
nach Bedarf

nach Bedarf

Butter nach Bedarf

Parmesan nach Bedarf
Abrieb einer 1/2 Orange

Fitwa 1 EL Granulat

Bio Orange
Rote Beete

Fiir das Risotto:

Zwiebeln in Butler anschwitzen, Reis und rote Beete Granulat kurz mitgaren. Mit Weillwein
abloschen und mit wenig Bruhe angieRen. Risotto wie iblich [ertig zubereiten und am Ende
geriebenen Parmesan und reichlich Butter unterrihren.

Fiir den Brokkoli Schaum:

Brokkoli etwas 4 Minuten blanchieren und in Fiswasser abschrecken. Gewurlelte Zwiebel in
Butter anschwitzen mit wenig Mehl vermengen. Mit wenig Weillwein abloschen, mit Brithe
angielen und vor sich hinkécheln lassen. Kurz vor dem Anrichten diese Reduktion, den
blanchierten Brokkoli und reichlich Butter i Mixer aulschlagen.

Iiir den Fisch:

Fisch in einer Mischung aus Butter und Ol auf einer Seite Farbe nehmen lassen, wenden und
[ertig ziehen lassen. Mit Salz und wenig Ple(ler wiirzren.

Fertigstellung:

Aulgeschlagene Solle aul vorgewirmiten Teller geben. Ein oder zwei ,Nocken“ Risotto dazuge-
ben; oder ein ,Hiulchen” oder im Ring anrichten. Zum Schlull den Fisch aul der SoRe anrich-

ten.

*) Die Mengenangaben sind Zirka Angaben [Ur eine Person.
Bei dieser Menge 1st das Gericht gut als Zwischengang geeignel. Als Hauptgericht sollte die Fi-
schmenge verdoppelt werden und eventuell emne zweite Beilage gereicht werden, beispielsweise

Gelbe Riiben - was auch [arblich sehr schon harmomniert..




HKaiser Schmarrn

JAus einer Fernsehsendung”

ZUTATEN

Eier (getrennt)
Zucker

Vanille Zucker
Mehl
Zitronenabrieb
Milch

ZUBEREITUNG

1. Eier trennen. Eiweil} nicht zu steif schlagen!

2. Aus allen Zutaten (auf3er Eiweil3) einen Teig zubereiten. Milch nur zum Verdiinnen Verwenden
den. Der Teig muss dickflissig sein.

3. Eiweil} vorsichtig unterziehen

4. Teig langsam in einer Pfanne mit reichlich Butter bei geschlossenen Deckel garen.

5. Kurz wenden. Dann Teig in beliebig grof3e Stiicke ,zerreil3en”.

5. Backzeit ca. 15 - 20 Minuten

Qs Besonderer , Trick" wurde vervaten, dos Eimeif3 nicht u seiff zu acklagen., da
sonat der Schumarren scine locherbieit venliont.




c%zspress HKnéoel

ZUTATEN

1 Zwiebel

250 ml Milch

150¢g Semmeln, gewdirfelt

2 Eier

2009 Kase, klein gewdirfelt *)
Petersilie 1 Bund

ZUBRFITUNG

1. Zwiebel klein wirfeln, in Butter anschwitzen und mit der Milch aufgiesen.

2. Die kochende Flissigkeit Gber die gewurfelten Semmeln geben

3. Eier, Kase und die Gewiirze zugeben. Vermngen und 20 Minuten durchziehen lassen.
4. Kleine Knodel formen, flasch driicken (“pressen”) und im Butterschmalz ausbacken.
5. Aus der Pfanne nehmen und weiter verwenden.

Dicse ,, Knidel’ WM@&SWEW uenwemfwmﬁwww&a&%auffqmuw
mif Smwﬂzmzfumﬂ/mﬂwgﬁiium Salat.

*) Die werschiedenen regi (Rezepte weisen auch verachiedene Kiisesorten auf.
Oft wird Harthise und Graukiise gemischt. Graukiise sind Sounermilechhiise. Z.B.
der , Harzer”

Ich nefume einfach .mas weg muss” .




c]ﬁlstenmeiﬂbrat

nach Béickermeister Fahrenkamp

ZUTATEN

309 Hefe

1 Tasse Wasser, lauwarm
1TEL Zucker

5009 Weizenmehl 405
1TL Salz

259 Butter, fliissig
1/4 1 Wasser, lauwarm

ZUBEREITUNG

1. Die zerbrockelte Hefe mit 1 EL Zucker und Tasse Wasser auflésen.

2. Mehl in eine Schiissel sieben und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.

3. Aufgeldste Hefe hinein geben. Restliche Zutaten hinzufligen und den Teig solange kneten bis
er Blasen wirft.

4. Teig mindestens 45 Minuten gehen lassen (Je langer desto feinporiger wird das Brot).

5. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben, nochmal durchkneten und in eine Kasten-
form geben. Nochmal mindestens 15 Minuten gehen lassen.

6. Ofen auf 225 ° vorheizen. Eine Tasse kochendes Wasser in den Ofen stellen und dann die Kas-
tenform.

7. Nach 10 Minuten Klappe kurz 6ffnen und Wasserdampf entweichen lassen.

8. In weiteren 20 Minuten fertig backen.

9. Nach Ende der Backzeit schnell mit Wasser abstreichen, so bekommt das Brot Glanz.

’Dw&wg;ﬂfuww&wwﬁmac%a@ﬁum@ac&ﬁ’wﬁ das sich problemlos fost eine Woche

M&MM%MWM mit Butfer - wie fadt jedesa Brot oden
Semmel.




Hirsch 'Plotzer

»/ Professionelles Béickerei Tezept”

ZUTATEN

Butter

Eigelb (6-7)

Zimt

Kardamon

Eiweil3 (7)

Zucker

Mehl

Haselniisse
Sauerkirschen (7009g)

ZUBEREITUNG

1. Eiweild und Zucker zu steifen Schnee aufschlagen

2. Nun die leicht erwdrmte Butter in eine Kessel aufschlagen und nach und nach Eigelb, Gewdir-
ze und Haselniisse einarbeiten.

3. Eiweil3 unterheben

4. Kirschen unterheben

5. Ofen auf 180 Grad vorheizen

6.Teig in eine Springform (28cm) einfillen. Kurz,,aufstof3en”.

7. Den Kirschenplotzer nach dem Auskiihlen mit Puderzucker stauben.

Jiiblichen Wlangmaug,aﬂml’wmmfmanguﬁﬂuw




HKonditor Creme

Dum Fillen von Huchen und Jorten

ZUTATEN

Milch 500 ml 200ml 300ml 100 ml
Eigelbe 5 2 3 1
Vanilleschote 1 s 1 s
Zucker 80g 32 16
Speisestarke 509 20 10

ZUBEREITUNG

1. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Vanillemark und
Schote in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Den Topf vom Herd nehmen, zudecken
und ziehen lassen.

2. Inzwischen die Eigelbe mit dem Zucker cremig schlagen, bis eine helle, dick cremige Masse
entsteht. Weiter schlagen und die Starke unterriihren.

3. Die Vanilleschote aus der Milch entfernen. Die heiRe Milch (am besten zuerst durch ein Sieb
gieBBen) langsam unter Rihren zur Eiermasse gieRen. (Die Eigelbe sollen sich langsam an die
Hitze gewohnen. Ich riihre mit dem Schneebesen. Mit dem Mixer entsteht zu viel unnétigen
Schaum).

4. Alles in einen Topf geben und die Creme unter stindigem Riihren, bei mittlerer Hitze aufko-
chen, und ca. 1 Minute unter Riihren kochen lassen, bis ein dicker Pudding entsteht. (Die Creme
beim Erhitzen standig umriihren, da sonst die Gefahr besteht, dass diese am Topfboden ansetzt
und die Kliimpchen entstehen. Wenn trotzdem Klimpchen in der Creme sind, die Creme durch
ein Sieb streichen). Die Creme vom Herd nehmen und sofort direkt an der Oberflache mit Frisch-
haltefolie abdecken (so bildet sich keine Haut).

5. Die Creme ist schon fertig. Jetzt kann man sie je nach Rezept lauwarm auf dem Teig verteilen
oder ganz abkihlen lassen. Die abgekiihlte Creme kann man auch in den Kiihlschrank fiir ca. 2
Stunden oder langer stellen. Die Creme halt sich im Kiihlschrank bis zu zwei Tage. Die Creme aus
dem Kiihlschrank nehmen und mit dem Mixer kurz riihren, bis sie wieder weich und cremig ist.
Dann die Creme auf dem Kuchen streichen oder in einen Spritzbeutel fiillen und auf das Geback
spritzen

Dam & 3 O s » e g .FE. E' . ui,e"- a- ‘! 1’n T ]




HKrautrichkel vom Lamm
wvon Otto Koch”

ZUTATEN

Lammriicken

Wirsingkopf, blanchiert
Brauner Lamm Fond
Lammjus

Schweinhack

Lammhack

Kalbshack

Salz, Pfeffer, frische Krauter

ZUBEREITUNG

1. Die frei Hackfleischsorten nochmal fein Kuttern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

2. Die blanchierten Wirsingblatter auf ein Tuch auslegen und mit der Farce bestreichen. Rander
frei lassen.

3. Den Lammricken leicht wiirzen und kurz anbraten. Dann auf die Farce legen.

4, Ofen auf 150 ° vorheizen.

5. Krautwickel rollen und von alle Seiten scharf anbraten.

6. 15 Minuten im Ofen backen, dabei immer mit Lammijus begiel3en.

7. Lammfond aufkochen, frische Krauter nach Geschmack einriihren und mit Butter auf montie-
ren.

Dieses Resegl st achin waffiniest und. achimachiofl, aen leiden. auch: ein typisches Bei-
Afwecfa@w,cfaum Sternchoch unmwmetfw&&afw@mﬁgﬁ, dlic man novmaler
helfen wissen.




HKiirbishern Eis

,Lecher uno cremig

ZUTATEN

Wasser

Zucker

Kurbiskerne

Ol, neutral

Eier, getrennt

Zukcer

Kiirbiskern Ol

Vanille Schote

Prise Salz

Schlagrahm, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Wasser mit Zucker aufkochen und Kiirbiskerne darin karamellisieren

2. Auf geolter Alufolie auskihlen und anschlieBend grob hacken

3. Eier trennen und Eiweil3 mit Zucker steif schlagen

4. Kurbiskerndl tropfchenweise unter das Eigelb riihren. Vanillemark und Salz zufiigen

5. Ein Drittel es Eischnees unterheben. Die Schlagsahne und den restlichen Eischnee unterheben
6. Gehackte Kiirbiskerne unterheben und die Masse mindestens 6 Stunden ins Eisfach geben.

Dies ergi emfmumﬂm@e Eiamit , Suchfalor” . Tch wiirde es ofne ingondmel-
chen ,Beilagen- Schuick- Schnack” servieren. Das Eis sprickt fiiv sich.




£asagne al Forno

“

SMarianne

RAGOUT

1 Pfund gemischtes Hackfleisch; Kalb/Schwein
1dl Olivendl
grofRe Zwiebel
Gelbe Riiben
kleine Porree Stange
2dl Rotwein
nach Bedarf Briihe
1 Dose Geschalte Tomaten
2EL Tomatenmark
Gewlrze Salz, Pfeffer, Zucker, nach Belieben ital.
Krauter

SOSSE UND SONST

Butter fertige Lasagne Nudelblatter
Mehl Butter

Milch 150 g geriebener Kise z.B. Emmentaler
Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

Fiir das Ragout

1. Fleisch, Zwiebeln und Gemuse in Olivendl anrgsten

2. Tomatenmark kurz mit résten und mit Wein und Briihe abl6schen. Das Ragout darf weder zu
fliissig, noch zu dick sein.

3. Bei kleiner Hitze etwa 2 Stunden kécheln lassen.

Fiir die Sof3e

1. Aus allen Zutaten eine Béchamel herstellen.

2. Auflaufform mit Butter ausstreichen. Schichtweise Nudelplatten, Ragout , Béchamel und
Kése einschichten. Mit Béchamel und Kése abschlieB8en.

die Backzeit ctwa 15 mu?:fi
Ich gebe in das beine balicnischen Ropduter um den reinen Tomaten- Fleisch
Qeacﬂmac%m .




*) Gibt schon gute vorgekochte; iiberfliissige Arbeit

LASAGNE AL FORNO
«MARI;}N NE»

LASAGNE
AUS DEM OFEN

Fleisch, Speck und Kalbsfiilchen in Olivenosl
anbraten. Zwiebeln und Gemiise fein hacken,
zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Wein
und 2 dl Wasser abldschen. Tomatenpliree
und Gewlirze beiftigen und zugedeckt etwa
2 Stunden bei kleinster Hitze kochen. In ei-
nem zweiten Topf mit der Butter, dem Mehl
und der Milch eine Béchamelsauce zuberei-
ten. Die Lasagne in viel Salzwasser portio-
nenweise «al dente» kochen. Eine rechteckige
Auflaufform gut mit Butter bestreichen, mit
gekochten Lasagne auslegen, Fleischsauce
dartibergeben, mit Béchamelsauce begieen
und mit Kase bestreuen. Schichtweise La-
sagne und die weiteren Zutaten einfiillen. Mit
Béchamelsauce und Kise abschlieBen. But-
terflocken dariiberstreuen und etwa 20 Mi-
nuten im vorgeheizten Ofen tiberbacken.

Marianne: Die Béchamelsauce laBt sich
durch Mozzarella ersetzen, was vielfach fir

die Zubereitung von Lasagne empfohlen

wird. Es schmeckt auf beide Arten gut.

Das Rezept stammt aus meinem Lieblings-
kochbuch:

Aus ltaliens Klichen

1982 beim Hallwag Verlag erschienen.

Schones Buch ohne Bilder, nur mit alten Kup-
ferstichen illustriert.

\Y

Arbeitsaufwand:

1 Stunde

Kochzeit der

Sauce:

Zﬂmn_ujﬂdioll so lange kochen!!
Backzeit:

20 Minuten

Fiir 6 Personen
200 g gehacktes
Kalbfleisch

200 g gehacktes

Rindfleisch Ich nehme Schweinehals ist s

gcg lass ich weg: zu dominant

1 Kalbsfiiichen

1 dl Olivenol

1 grofe Zwiebel

2 Karotten

treleseterie lass ich weg: zu dominan
1 kleine Lauch-

stange

2 dl Rotwein

1 groBBe Dose

Tomatenpiiree ich gebe ein wenig Ketch
1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer,

Rosrrart, lass ich weg; zu dominant
Origano

150 5 g Butter
150 56- g Mehl
15 5 dl Milch

500 g Lasagne
10 g Butter fiir die
Form
150 g geriebener
ich nehm Emmentaler
50 g Butter-
flocken




£augen Brezen
Jnternet

ZUTATEN

Mehl 550

Milch, lauwarm

Salz

Hefe

Zucker

Butter (oder Schmalz)
Wasser

Natron

ZUBEREITUNG

Hefe mit ein paar Tropefn der Milch und dem Zucker verriihren. Mindestens 25 Minuten bei Zim-
mertemperatur gehen lassen.

Diese Hefemasse nun zu, Mehl, Salz der restlichen Milch und der flissigen Butter geben und
einen elastischen Teig kneten. Diesen wieder mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche griindlich durchkneten und eine Rolle
formen. Aus dieser Rolle ca. 16 gleich grof3e Teile schneiden. Aus jedem Teil eine etwa 30 cm
lange Wurst rollen, die in der Mitte eine Verdickung hat und am Ende leicht spitz zulduft.

Diese fertigen Brezen nochmals mindestens 15 Minuten gehen lassen.

Jetzt die Brezen fiir gut eine Stunde unabgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Das ist wichtig,
damit der Garvorgang unterrochen wird und man spater di e Brezen in die Lauge tauchen kann,
ohne dass sie sich verformen.

Gegen Ende der  Kihlschrankstunde” 11 Wasser aufkochen und das Natron langsam einrieseln
lassen. Hierbei Vorsicht obwalten lassen, weil das Natron ,wild aufsprudeln” kann. Abstand
halten und evtl Handschuhe tragen.

Nun die Brezen einzeln fiir ca. 30 Sekunden mit dem Schaumléffel in die Lauge geben. Auf ein
gebuttertes Backblech legen und mit groben Salz bestrduen. Kein Backpapier verweden! Die
Lauge zerstort es!

Das volle Blech in den kalten (!) Ofen*) stellen und auf 180 Grad fiir 18 - 20 Minuten goldbraun
backen

Die brezen lossen aich gut einfricnen - am Beston ganz frisch. Beim Clufbacken werden
sie noch riacher, wie frisch aus dem Ofen.

12 Mlinuten bei 100 Grad.

*) Die Brezen bommen in den halten Offen, domit den Uovgang des ,Gehens' erat
wiikuwend, des Backens wieder einsetel. Das isf wichtiy!




£Linzer Jorte

ZUTATEN

Mehl 405
Backpulver
Zucker
1 Packchen  Vanille Zucker
1 Msp Nelken, gemahlen
1TL Zimt, gemahlen
1 Eiwel3
1/2 Eigelb
1259 Butter, kalt
125¢g Mandeln, gemahlen
100g Konfitlre
etwas Milch

ZUBEREITUNG

1. Mehl und Backpulver mischen. Eine Vertiefung in die Mitte machen

2. Zucker, Vanille Zucker, Gewiirze, Eiweill und Eigelb gegeben. Zu einem dicken Brei mischen.
3. Butter in kleine Stiicke scheiden und zu dem Brei geben.

4. Gemahlene Mandeln oder Haselniisse dariiber-streuen. Zu einem Teig verkneten und einige
Zeit kalt stellen.

5. Die Halfte des Teigs auf den Boden einer Springform (26cm@) ausrollen.

6. Ofen auf 175 - 200 ° vorheizen.

7. Die andere Halfte ausrollen und 16-20 gleich breite Streifen schneiden.

8. Den Boden mit der Konfitlire bestreichen und anschlieBend die Teigstreifen gitterférmig dari-
ber legen. 1/2 Eigelb mit Milch verschlagen und die Streifen damit einstreichen.

9. Kuchen 25 -30 Minuten backen.

Tch mache diese ,, Torte" als Bleckhuchen und schneide thn dann in mundge-




an@elében .

»Deutschland”

ZUTATEN

Mandeln, fein gemahlen
Eier - getrennt
Puderzucker

Zimt

Vanilleschote, das Mark
(Bio) Orange - den Abrieb
Butter

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 160° Umluft vorheizen

2. Das Eigelb mit dem gesiebten Puderzucker schaumig schlagen. Zimt, Vanillemark und Oran-
genabrieb untermischen

3. Die Mandeln abwechselnd mit der zerlassenen Butter unter den Teig heben

4. Eiweil} sehr steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben

5.Teig in eine gebutterte und mit Semmelbréseln ausgestreute Backform geben.

6. Etwas 50 Minuten backen.

7. nach dem Auskihlen nach belieben mit Puderzucker bestreuen.

Ein unbeimlich lockerer., &L@&gﬂﬂ- Ruchen. ngnommw%nnmani&na&,,mm-
‘! %- z EE" g - z .

Dma W#WWG’WWWWMSW

Man bann dicsen ; auch als Basis fiir eine Torde nebumen. Ich habe sie




‘Mousse au chocolat
Hlassisch”

ZUTATEN

Eier

Butter

Bittere Schokolade
Zucker

Rahm

Starker Kaffee
Cognac

ZUBEREITUNG

1. Eigelb und Zucker (auf einem Wasserbad) dick cremig aufschlagen und dann den Cognac hin-
zufligen.

2. Masse schlagen, bis sie wieder ausgekiihlt ist.
3. Schokolade (auf einem Wasserbad) zum Schmelzen bringen.
4. Wenn sie flissig ist nach und nach langsam die Butterstiicke einrlihren und den Kaffee.

5. Wenn sich diese Masse gut verbunden und nicht mehr zu warm ist, langsam unter die Eimasse
rdhren.

6. Eiweil3 sehr steif schlagen und unter die Masse ziehen. Abflillen

GeacMan.

Sefw-w@wm&}' m&tw%,a&wmdm&ac&eeuwmw.fc&mﬁ
wiuﬂz&c,ﬁﬁwduw“}w@mfman@dﬁw-&u&gz@uuwidﬁwf Sie hsnnen es
SMWW

Hierbei hat besonders die ,Blitaersion” ifren Charme.




NMiinsterldinder Strurven

JLirvanzen”

ZUTATEN

500¢g Mehl 405
1309 Rosinen
380 ml Milch

1 Wiirfel Hefe
509 Zucker

1 Prise Salz

30g Butter

3 Eier

MUNSTERLINDER

ZUBEREITUNG

1. Rosinen einweichen

2. Milch erwdrmen und die Hefe hineinbrockeln.

3. Mehl in eine Schissel geben

4. Hefemilch und alle anderen Zutaten (auBBer Rosinen) mit dem Mixer zu einem Teig verarbeiten.
5. Gut abgetropfte Rosinen unterheben und Teig fiir eine Stunde ruhen lassen (wichtig!)

6. In einer Pfanne reichlich Fett (ich mische Butter und Sonnenblumen Ol) zerlassen und jeweils
einen reichlichen ERI6ffel vom Teig in die Pfanne geben.

7. Pro Seite ca. 3 Minuten backen - bis die Struwen goldbraun sind

8. Nach Belieben vor dem Servieren {warm) mit Zimtzucker bestreuen.

Dieser ,diche Hefepfannbuchen” ist unter verachiedendton Vlamen in fast ganz Eurcpa
uerbreitet.
Im Miinaterlond sind sie eintypisches Korfreifogs Genicht.




‘Miirbe Joig
wFHerzhaft”

ZUTATEN

Mehl 405
Salz
Butter
Wasser

Pate brisee

Mehl 405

Salz

Butter
Schweineschmalz
Ei

Wasser

JPate a foncer

ZUBEREITUNG

Vorgehensweise fiir beide Teigsorten indentisch

1. Mehl in eine Schissel sieben.

2. Salz und das in Stiicke geschnittene Fett zugeben.

3. Den Teig rasch mit der Hand zu einem ,sandigen” Teig verarbeiten.

4. Nun je nach Teig, entweder nur Wasser, oder Wasser und Ei zugeben

5. Nun rasch zu einem festen Teig verkneten und mindestens eine Stunde kiihl stellen.

Derendte ,einfachere’ Teig ist fiir sabrige Tonten und Quickes, don aneite ,reichhalli-




Nudeln
LMt Ei - nach Schubeck”

ZUTATEN

Mehl

Hartweizen Gries
Ei

Eigelb

Ol

ZUBRFITUNG

1. Alle Zutaten vermischen und mit der Hand zu einem elastischen teig kneten. Das ist eine nicht
ganz angenehme Arbeit und wird gut 10 Minuten und einiges an Kraft in Anspruch nehmen.

2. Teig mindestend eine Stunde ruhen lassen.
3. Teig dinn ausrollen und mit der Hand Nudeln schneiden oder:
4. Teig mit der Nudelmaschiene ausrollen und dann mit der Maschiene schneiden.

Nudeln mit, Ei oder ofene - eine Glaubensfrage? Nein, denn es gibt Unterachiede in

Nudebn: obne - Ravioli & eoe&wmtﬁ’b’umumﬁa%yhde&uﬂgm und ich
Bin mein Lebon lang gut domit gefahren. Deshalb hien dieses Bewiibude Schubeck

Wmmfwedmfu Spitefindige Riche meinen, doss Vudel, die mif einem V-
e mi faﬁm@mwugua%wuu&w Da ist was dran!




‘Nuss Palatschinke

- Fillung -

ZUTATEN

100 g Haselnlisse, gemahlen
100 ml Milch

1 Pck Vanille Zucker

1TEL Brauner Zucker

1 Prise Zimt, gemahlen

1 Prise Katdamon, gemahlen

ZUBRFITUNG

1. Milch langsam gemeinsam mit dem Zucker und Vanille Zucker aufkochen lassen
2. Nusse einrihren und mit den Gewdirzen aromatisieren

3. Die Fillung warm stellen

4. Palatschinke zubereiten. Rezept bei ,Topfenpalat Schinke”

5. Die fertigen Palatschinke mit der Fillung bestreichen und aufrollen.

’Duawe :fu&aﬁewﬂmg,& m&wec&:ﬁmen&ww%e

&ugacﬂtu
’Dazuwmﬁgemzs W m&e?%&fuuaﬂwﬂm%w
macht. &qu Vam%a&m%




"Nuss Schnecken
- %féteig -

ZUTATEN

Hefe

Zucker

Mehl 405
Zucker
Vanille Zucker
Butter, fliissig
Eier

Milch

Butter, fliissig FULLUNG

25049 Haselnlisse, gemahlen
100 g Zucker

1 Ei

125 ml Sahne

1 Apfel, gerieben

ZUBRFITUNG

1. Aus den obigen Zutaten (auBer 30 g Butter, flissig) wie gewohnt einen Hefeteig mit Vorteig
herstellen. Arbeitsweise siehe ,Hefeteig”

2. Aus den Zutaten fiir die Flillung eine Nuss Masse herstellen, dabei vorher die Niisse in einer
trockenen Pfanne stark anrésten (nicht anbrennen lassen!)

3. Teig zu einer Platte von ca. 35x45 cm gleichmaBig ausrollen. Mit den zuriickbehalten 30g
Butter bestreichen.

4. Ofen auf 190° vorheizen

5. Die Nuss Masse gleichmaBig aufstreichen; rundum Rander von ca. 3cm freilassen.

5. Den Teig aufrollen und Scheiben von ca. 1,5 cm Dicke anschneiden

7. Die Scheiben auf ein Backblech legen.

8. Schnecken ca. 20 Minuten backen. Nach dem Auskiihlen nach Belieben mit Zuckerguss be-
streichen.

Ic&wﬁ&ﬁ&ednw&e&e@w&gm Sc&uzcﬂzwuic%miﬂlxw&u?m, weil mich dicsen Bei
Jeu,gtﬂmu@ﬁwww& immen s, Tst die Schueche - wie unsere - guf, werfiilscht dex
Gm&w%ﬂcﬁw@m@m& It sic schlecld, Wuw&&w@mﬂcﬂt&%c&i&-
ren.




Nuss Dopf
- %féteig -

ZUTATEN

Wie Nebenan

ZUBREITUNG < N
1 -3. Die Arbeitsschritte sind identisch bis hin zum ‘
Aufrollen der Teigplatte
4. Die Rolle der Lange nach mittig halbieren, dabei
ein Ende ca. 3cm geschlossen halten.
5-6. Die beiden Strange mit der Schnittflache nach
oben locker zu einem Zopf libereinander legen.

7. Die Enden mit Eigelb einpinseln und zusam-
men driicken.

8. Den Zopf auf ein Backblech legen und noch-
mal 20 Minuten ruhen lassen.

9. Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

10. Den Zopf etwas 35 Minuten backen. Evtl.
nach 20 Minuten abdecken, falls die Oberfla-
che zu dunkel wird.

11. Nach Belieben den Zopf am Schluss noch
aprikotieren.

Ic&aeﬁafuenzic%m@&w% Schwitt
wﬂm&mﬂwbp@&mmmwm




Crangen Creme
(. Johann £afer)

ZUTATEN

Orangensaft und Abrieb (4-5- Orangen)
Vanillepudding Pulver

Griechischer (oder Natur) Jogurt
Schlag Rahm

Kleine Zimtstange

Kardamom Kapseln

Stiickchen Sternanis

Kleine Chili Schote

ZUBEREITUNG

1. 200 ml von Orangensaft mit den Gewiirzen kurz aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen.

2. Pudding Pulver mit 3 EL Puderzucker anrihren und unter den warmen Saft mischen, einmal
kurz aufkochen lassen und erkalten.

3. Jogurt unterrihren.

4. Rahm steif schlagen und unter die erkaltete Masse heben.

5. In Portionsformchen oder eine Schiissel abfiillen und einige Stunden im Kiihlschrank erkalten
lassen.

6. Vor dam Servieren kdnnte man nach Belieben die Creme noch wie eine Creme Brulée mit
braunenm Zucker abflaimmen.

Dies iak ein Bitten-siiBes Dessert. Ich verzichte auf Qbflimmen, weil ich es
e schitze, dnss diese Viachapeise cbwas bherb ist.
Ich reiche Orangenfilet als Garnitur, das gibt eine angenchme Frische.




Panna Cotta
Gekochte Sahne”

ZUTATEN

Sahne

Vanille Schoten - das Mark
Zucker

Gelatine

ZUBEREITUNG

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen
2. Sahne in einem Topf mit Zucker und Vanille Mark erhitzen und langsam 15. Minuten kdcheln

lassen.
3. Den Topf von Herd ziehe und die Gelatine blatter tropfnass dazugebe. Unter Riihren auflosen

4. In Portionsformchen oder eine Schiissel abfullen.
5.3 -4 Stunden im Kihlschrank erkalten lassen

Ich verwende diese Panna. Cotta. als einen Grundbanatein fiin die verachiedensten Des
serts.

Man hann sie aBer cinfach mit frischen Obat, Rompotlen oder Fruchbapiogeln soruie-
ren. Lossen Sie Thne Phantasic apiclon!




‘Pastéis de "Nata

.Portugiesische Sahnetértchen

ZUTATEN

20049 Zucker

2 EL Mehl

8 Eigelb

1/21 Sahne

1 Prise Salz

1 Abrieb einer Zitrone
1 Paket TK Blatterteig (4509)

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 230°vorheizen

2. Fur die Creme alle Zutaten (aulBer Blatterteig) ber Wasserbad (oder sehr behutsam) dichcre-
mig aufschlagen. Es ist wichtig, dass die Masse wirklich sehr dick wird.

3. Auskiihlen lassen und gelegentlich riihren, damit sich keine Haut bildet.

4. Blatterteig diinn ausrollen (oder abwickeln, wenn er schon ausgerollt ist) und Kreise ausste-
chen, die in Mufinblech Mulden passen (ca. 8 cm).

5. Das Blech mit diesen Teigkreisen ausfiillen und die entstandenen ,Schalen” bis 1 cm unter den
Rand mit der Eier/Sahne Masse befiillen.

6.1n 10 - 12 Minuten rasch fertig backen. Aus den Mulden nehmen und auskihlen lassen

Dad‘&tgzﬁmwfmu%ﬂufauonaymnw wie wiel Miife Sww&ﬂamau@w%gm
. Das bonn durchans 10-15 Minuten daern!

In@ werden diese bistlichen Pastefen mit Zimt bestreut.
9e ’ aie verzefud werden, desto Besser sind sie.




Pfannen Focaccia
(Schelles Brot)
ZUTATEN

Hefe

Zucker

Wasser, lauwarm
Mehl 405

Salz

Olivendl
Olivendl

Grobes Salz

ZUBRFITUNG

1. Hefe mit Zucker in Wasser auflésen

2. 10 Minuten gehen lassen

3. Mit Mehl, Salz und Olivendl zu einen Teig verarbeiten

4. 30-40 Minuten gehen lassen

5. Teig nochmal durchkneten und diinn ausrollen.

6. Fladen in Pfanne mit Olivendl (diinn einpinseln) backen und wenden, wenn eine Seite ge-
braunt ist. Mit groben Salz bestreuen.

Qs Beifage 2w Salaten, S oder [den.
GroB3e Focaccia eignet sich (reichli W) als %auffg,wc%

Weiteres Verarbeitungs Beispiel:

In den ausgerollten Teig mit dem Daumen
kleine Mulden driicken und dort halbierte
Cocktail Tomaten platzieren.




12 Stiick
5049

60 g

6

6009
15049

1 Becher
1

1TL
4EL

Philadelphia Torte
.Englischer Héschuchen "

ZUTATEN

Zwieback

Butter

Zucker

Eier

Doppelrahm Frschkase
Zucker

Saure Sahne (100g)
Zitrone (Saft und Abrieb)
Backpulver

Speisestarke

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 140° vorheizen
2. Fir den Boden die Zwieback zerbroseln und mit Zucker und Butter zu einer Broselmasse ver-

kneten. Mit dieser den Boden einer Backform (24cm @) auskleiden.

3. Eier in Gelb und Weil trennen.

4. Mit dem Eigelb und allen anderen Zutaten eine Creme rihren.

5. Sehr steifen Eischnee unterziehen und die Masse auf den Boden geben.
6. Etwa 50 Minuten backen.

,.anfgmmuw )




Pinza

,Stalienischer Osterfladen

ZUTATEN

VORTEIG 1
Mehl
Hefe
Milch

VORTEIG 2

Mehl
Milch
Zucker
Eigelb

HAUPT TEIG

180 g Mehl
25 mi Milch
259 Zucker

ZUBEREITUNG

1. Flr den ersten Vorteig alle Zutaten verkneten und zu-

gedeckt etwas 1 Stunde stehen lassen.
50¢g Butter

1 Ei
1 Prise Salz

1 Packchen Vanillie
1TL Zucker

2. Mittlerweile die Zutaten fiir den zweiten Vorteig ver-
kneten. Auch diesen Teig eine Stunde stehen lassen.

3. Nun die Zutaten flir den Haupt Teig verkneten und mit
den beiden Vorteigen mischen. Diesen Gesamt Teig

wieder eine Stunde stehen lassen.
4. Teig in zwei Stlicke aufteilen und runde Teigstiicke formen. Diese im gro3em Abstand auf ein

Backblech legen.

5. Eigelb mir Milch verquirlen und die Pinza damit bestreichen. Oberfldche trocknen lassen und
nochmals bestreichen.

6. Pinza mit in Ol getauchter Schere an der Oberfliche dreimal tief einschneiden, um die typi-
sche Pinza Form zu erhalten.

7. Backofen auf 190° vorheizen und die Pinza etwas 20 Minuten backen.

Discn esndirs ks und Gngrige el it Sk, was e ngend

songfilbige. Teigfihrung, Boweirbt. Dic (beit: bofunt: sich winklich. - fin-cinen. Besond
nen,an[a.u..




Pizza Taler

(Eirveifs Verrertung)
ZUTATEN

Hartise (Edamer, Emmentaler)
Rauchfleisch in Wiirfeln
Rostzwiebeln
Haferflocken
Mehl

1 Brise Pfeffer

1 Brise Paprikapulver

4 Eiweil3

1 Brise Salz

ZUBRFITUNG

1. ButtKdse, Rauchfleich und Rostzwiebeln zerkleinern (Kutter)

2. EHaferflocken, Mehl, Pfeffer und Paprikapilver zugeben und vermengen

3. ZEiweil mit 1 Birse Salz fest schlagen

4. Ofen auf 160 Grad vorheizen.

5. Eiwei mit,Pizzamasse” vermengen

6. Kleine hlufchen auf Backblech (mit Backpapier belegt) geben und 20 Minuten backen.

Vetfer bheiner Snack, etia. als Beilage 2 einer Suppe. , oder zum Wein.
Mal eine andere - herdrafe - Eimeil3 zu vermerten.
per’ . Oder auch herchafftere Riisesorten vermenden.




(?L'zzateig

ZUTATEN

500 g Mehl 550
309 Hefe

A TL Salz
14-2dl Wasser

ZUBRFITUNG

1. Hefe zerbrockeln un in 1 dl lauwarmen Wasser auflosen

2. 100 g Mehl zufiigen und alles zu einem Vorteig verriihren. 30 Minuten stehen lassen

3. Mit dem restlichen Mehl und dem Salz zu einem Teig verkneten. Nach und nach - je nach
Saugfahigkeit des Teigs - noch lauwarmes Wasser mit einarbeiten. Es soll ein elastischer Teig ent-
stehen.

4. Teig zugedeckt 2 Stunden ruhen lassen
5. Danach nochmal kréftig durchkneten und weiterverwenden.

Es gibt schon sehn fertigen Pizzateig 2 kaufen, wenn Sie jedock einmal einen
WA P A AL O I TR
Wi Bei offen. guibon, Toig, Grodubiton isk auch hien dic longe Ruhezeit das QL und 0.




Portugiesischer ‘Mlandelbuchen

Joucinho Do Céu

ZUTATEN

Eigelb

Eiweil3

Zucker

Wasser

Mandeln, gemahlen
Mehl

Butter

Puderzucker, Minze, Zimt

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 200° vorheizen

2. Die Eigelb und das Eiweil} schaumig schlagen

3. Die weiche Butter mit dem Mehl verkneten und beiseite stellen.

4. Den Zucker in einem Topfchen mit 2 dl Wasser auflosen, sodass ein klarer Sirup entsteht

5. Hierzu erst die Eimasse, dann die Mandeln einrihren.

6. Auf kleiner Flamme verriihren und die Mehl-Butter einriihren, bis die Creme langsam eindickt.
7. In eine Kuchenform fiillen und glatt streichen.

8. 35 Minuten backen.

9. Kuchen ein wenig abkiihlen lassen und aus der Form nehmen. Nach dem vollstiandigen Aus-
kithlen mit Puderzucker bestreuen.

Uberaetzt heif3t dieser Ruchen ,Spech von FHimmel' . Daawgﬁaigmf&&aﬂu. Der
dlanon nicht essen.
Dieses Rezept hann als Beispiol fiir einen Spruch sohen, don man iiber porugiesische
SuBAfewwmgﬁ
,,@m'ﬁﬂi%idb&e SiiBapeisen beatehen ans wiel Zucher und, noch mehr Eiern; o:ﬂemu«g,a—




Portugiesische ‘Mandeltarte

Jarte 0e Améndoa

ZUTATEN
BODEN
150¢g Zucker
180¢g Mehl
g9 Buter, flussig
2 Eier
2EL Milch
1 Prise Salz

BELAG

Butter, weich
Zucker
Mandelblattchen
Milch

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 180° vorheizen

2. Boden aus den angegebenen Zutaten mehrere Minuten riihren. In Kuchenform (28cm @)
flllen und 15 Minuten goldgelb backen. Auskiihlen lassen

3. Fiir den Belag alle Zutaten in einem Topf schmelzen und kurz aufkochen. Auf den Boden
giellen

4, Bei 200° Oberhitze etwa 15 Minuten karamellisieren.

St unbeinlich soffig- buachige Tarte. Sie sollte raseh vercohuc wendon.




Pralinen ‘Parfait

ZUTATEN

Zart Bitter Kouverture
Muss-Nougat Masse
Milch

Eigelb

Zucker

Feiner Ornagenabrieb
Sahne

Brauner Rum

ZUBEREITUNG

1. Kouverlitre grob hacken. Nuss-Nougat Masse grob schneiden im Wasserbad schmelzen
2. Milch mit Eigelb, Zucker und Orangenschale vermischen.

3. Uber Wasserbad im Schlagkessel 10 Minuten cremig riihren.

4. Mit Muss-Mougat Masse mischen und kalt riihren

5. Steif geschlagene Sahne unterheben. Wer will kann jetzt mit Rum aromatisieren.

6. Mindestens 3 Stunden im Kiihlfach kalt stellen.

Inu&&wtwmﬁm@%&m emuv-z&mn,gutac&e . Da. 40 cine
GWWW@,MWM

GEWURZBIRNE
Geschélte und halbierte Birnen in reichlich kraftigen Rotwein weich kochen - das kann bis zu
30 Minuten dauern. Den Wein mit Zimt, Nelken, Piment oder Sternanis aromatisieren. Zucker
nicht vergessen! Die genaue Gewlrzzusammenstellung kann man nach seinem eigenen
Geschmack vornehmen. Die Birnen sollten aber noch gut bi3fest sein!

SMBMWMMDW, MW?&umM Mhﬂgmc%m




Preisselbeer ‘Parfait

aus Usterreich

ZUTATEN

Eidotter
Puderzucker

Mandel Likor
Schlagrahm
Preiselbeer Kompott

ZUBEREITUNG

1. Parfait Form mit Frischhaltefolie auslegen

2. Dotter mit Zucker und Likor verriihren

3.Im Schlagkessel Giber Wasserbad dick cremig aufschlagen.

4. Kessel im kalten Wasser weiterschlagen bis sie abgekiihlt ist

5. Sahne sehr steif schlagen und die Halfte unter die Eimasse ziehen.

6. Preiselbeeren unterriihrend und restliche Schlagsahne vorsichtig unterheben
7. Masse in vorbereitete Form geben.

WWWWMWOW Sof3e. WMIWW
ﬂzuwgnenzmgudzﬂ mSwM@a&@axﬁpmuﬁwm




Cuark Auflauf

Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

Butter - weich

Zucker

Eier - getrennt

Zitrone: Saft und Schale
4 EL Gries
1/2 Backpulver
50-100g¢g gehackte Mandeln
5009 Topfen (20%) *)

ZUBEREITUNG

Schaummasse riihren aus Butter, Zucker und Eigelb. Zitronensaft- und Schale sowie Gries ein-
streuen und nochmals schaumig riihren. Mandeln und abgetropften Topfen hinzufiigen - noch-
mals gut riihren. Zum Schluf3 sehr steifen Eischnee und Backpulver unterheben-

In eine gut butterte Form geben und bei Mittelhitze (190 - 200 ° C) in etwa einer Stunde gold-
gelb backen.

Teh benutze e als Dessent, wuﬁe&azﬂw% it Deafa&uaﬁw&cﬂtww&a&wﬁigm&

*) Wemma,@d'fwm'rop@mmm&ﬁ ﬂzamcfw’&ﬂwmg&&wﬂtﬁne&wwﬁ




Cuark Béllchen
HKostlicher Kleiner Snack

ZUTATEN

2 Eier
150¢g Zucker
1 Packchen  Vanille Zucker

1 Prise Saz

1 Zitrone - Abrieb
2509 Magerquark
2509 Mehl

1/2TL Backpulver
2-3EL Zucker
1/2TL Zimt

} Zum Wilzen”

ZUBEREITUNG

1. Eier mit Zucker, Vanille Zucker, Salz und Zitronenabrieb schaumig schlagen

2. Quark zufiigen und gut Unterarbeiten

3. Mehl mit Backpulver mischen und unterheben

4. Mit zwei Essloffeln kleine Nocken abstechen und im heien Ol knusprig ausbacken

5. Noch warm in Zimt und Zucker walzen

Riatliche, lochere Rbeinigheif fiir neBenbei, zum Tee oder Raffee oder als loumarme
Nicht 2z bonge anfbemaliren.




Clark Schnitten

HKostlicher Blechbuchen

ZUTATEN

Hefeteig (Nuss Schnecken) -~ =||!|!“-|
Quark 40%
Sahne

T ———

Eier

Zucker
Rosinen
Zitrone Abrieb

Ei - zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

1. Rosinen einweichen und spater gut ausdriicken

2. Ofen auf180° vorheizen

3. Alle Zutaten (auBBer Hefeteig und Ei zum Bestreichen) zu einer Masse verarbeiten

4. Hefeteig auf Backblech ausrollen

5. Quarkmasse auf dem Teig verteilen und glattstreichen. Mit gequirlten Ei bestreichen

6. 30 - 35 Minuten backen.

%MWMMW&W%—SMTM.




Rosinen Semmel
nach Béickermeister Fahrenkamp

ZUTATEN

40 g Hefe
1TL Zucker
1/2 Tasse Milch, lauwarm
5009 Mehr 405
1/4 Milch, lauwarm
Butter, sehr weich
Zucker
Salz
Rosinen
Ei

ZUBEREITUNG

1. Die zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker und 1/2 Tasse Milch auflosen.

2. Mehl in eine Schiissel sieben und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.

3. Aufgeldse Hefe hinein geben. Restliche Zutaten hinzufligen (aufier dem Ei) und den Teig so-
lange kneten bis er Blasen wirft.

4. Teig mindestens 45 Minuten gehen lassen.

5. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben, rund wirken und eine lange Rolle formen.
Daraus 12 Semmeln formen und diese nochma 20 Minuten gehen lassen.

6. Ofen auf 200 ° vorheizen. Eine Tasse kochendes Wasser in den Ofen stellen und die Semmeln
ins Rohr schieben.

7. 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen; dann mit dem verquirlten Ei einstreichen.

8. Weitere 10 Minuten backen. Semmeln abdecken, falls diese zu dunkel werden.

IMOWWMCQSO Bubter und 75 g Zucher . Ich habe die beiden
4 Sum?t’eemd 40 4iif3 und fluffiger. Ebenso

&a&awﬂuﬂws M&Semme@mw&tg,

Im Original ict emperatur uon 225° uorgeschen; da wiren mir die Semmeln fast

MW ’DMWWWMO@@ML& ich habe das Blech auch nach

der ,Ei- Streiche” auff die unferate Schione gesetst.




Rote Griitze Jiramisu
Flans Reidel

ZUTATEN

1 Port. Biskuit Boden
25049 Mascapone

609 Zucker

50 ml Sahne

25049 Rote Gritze

50 ml Orangensaft - frisch
1 Packchen  Vanille Zucker

ZUBEREITUNG

1. Biskuitboden auf Blech backen

2.Mascapone, Zucker und Sahne zu einer Masse verarbeiten, Sie sollte dickflissig sein.

4. Fertigen Hefeteig in bendtigte Form schneiden. Teigplatten gut z.b. mit Kirschsaft befeuchten.
5. Abwechselnd Teig - Mascaponemasse und Rote Griitze schichten

6. Letzte Schicht Mascaponemasse und nach Belieben gerne mit Kakao bestreuen.

7. Einige Stundne im Kiihlschrabk durchkuhlen

Dmuﬁmﬂ&' nuur eine Cluregung, fiin vielfillige des , Tinamisn"
Themas oder weiter gefasst: Geachicltete Vackapeisen. Hien kann gerne anf eine for-
&gzm&gm&amw 7 " W.’Sweim@w&w' Tortenboden fisante so

Ob im. oder in Qufloufformen sind sie immer eine W?@Ww , die




Sacher Jorte
Dr. Oether
ZUTATEN

150¢g Zartbitter, Schokolade
160 g Butter

6 Eier

160 g Zucker

1 Beutel Vanille Zucker

100 g Semmelbrosel

FULLE
125¢g Aprikosen Marmelade

GUSS
g9 Zucker
125 ml Wasser
3009 Zartbitter Schokolade

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 180 °vorheizen

2. Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen

3. Butter geschmeidig riithren und Zucker nach und nach einarbeiten

4. Eigelbe nach und nach auf hochster Stufe unterrihren

5. Geschmolzene Schokolade und Semmelbrosel langsam einarbeiten

6. Eisschnee vorsichtig unterheben und Teig in vorbereitete Backform (26cm@) fiillen

7. Boden in 40 Minuten fertig backen.

8. Ausgekiihlten Kuchen halbieren mit einem Teil der Marmelade fillen. Mit der restlichen Mar-
melade den Kuchen ,Aprikotieren”. Gut abtrocknen lassen

9. Zucker und Wasser so lange kochen, bis sich der Zucker aufgelost hat

10. Grob zerkleinerte Schokolade nach und nach zufligen und zu einer glatten, glanzenden
Masse aufriihren.

11. Torte mit diesem Guss gleichmaRig Gberziehen - auch die Rander.

UMMMJLWTM@M%WWWGW

Schokolade 2009 15049 1009
Zucker 60 g 459 30g
Wasser 80 ml 63 ml 41 ml




Sauerkirsch Kuchen

mit Schokolade und Niissen

ZUTATEN

Butter

Zucker

Eier - getrennt
Bitterschokolade, gerieben
Haselnlisse, gemahlen
Mehl

Backpulver

Zimt

Sauerkirschen (7009g)

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 175 °vorheizen

2. Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen

3. Butter geschmeidig riithren und Zucker nach und nach einarbeiten

4. Eigelbe nach und nach unterriihren

5. Schokolade, Niisse und Gewdirze zugeben

6. Eisschnee vorsichtig unterheben und Teig in vorbereitete Backform (26cm@) fiillen
7. Gut abgetropfte Kirschen darauf gleichmaflig verteilen

8. Kuchen in 40 - 45 Minuten fertig backen.

Dieser saffige Ruchen gohisnt zu den. , Top 3" Bei uns im Hause, da. er von jedermann
g,emg,eg,emnw&cﬂ.

lossen, dann en eine ebwmas trockhene Konsistenz. Ieh lasse ihn immen selur
ﬁmaﬁzmogm,&a.mtewemmg, ,,&Mﬁcfu'g," Bleibt. DQMBW%WW




Schoko-Genviirz Schnitten

»Schneller lockerer Blechbuchen”
ZUTATEN

4 Eier

3009 Feiner Zucker

25049 Butter

1Packchen Vanille Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Lebkuchengewiirz

1 Beutel Schokoladenpudding
2509 Mehl

125 ml Milch

2EL Rum

ZUBEREITUNG

1. Butter und Zucker aufschlagen

2. Eier hinzufligen - Weiterriihren

3. Restliche Zutaten klumpenfrei einarbeiten

4. Ofen auf 180 Grad vorheizen

5. Die Masse 2 cm dick auf ein Backblech aufstreichen

6. Etwa 20 Minuten backen

7. Teigplatte heraus nehmen und noch warm mit Aprikosenkonfitiire einstreichen
8. Nach dem Erkalten mit herben Schokoladenguss (iberziehen

8. Nach dem Erkalten in Wirfel, Schnitten oder Rechtecke schneiden.

Ich WW&M@WW@M&MW&SM 1
Will man die Schunitten biteer ,&nBacMﬁmmwﬁﬂecW [
El. die Backzeit: cbwas verls . Sf&'ﬂc%en-poﬂz.

Die bleine’ Povtion reickt fiir ein , Teestiindchen” mit 6 Personen.
meag,,MSCMagmfunJamm&:ﬁew.




Schokomousse

.Blitzrezept mit zrei Sutaten

ZUTATEN

Schokolade
Schlagrahm

ZUBEREITUNG

1. Schokolade fein hacken
2. 30 g Rahm erwarmen und die Schokolade darin auflésen
3. Auskulhlen lassen. Schokolade muss noch weich bleiben

4. 90 g sehr kithlen Rahm steif schlagen. Die erkaltete Schokolade vorsichtig unterheben.
5. 1-1%Stunden kalt stellen.

ch&madaxm&c&m@ac&e&m&&ﬂuwwwwﬂmm@fm@eu Schotho-
Tch nelme 0% Scholtolade und, ,4iiBe’ dicse mit einem Piiclelen Wanilezucher und
cinem TY Zucher..

UWlenn man die ousse seftr stelten lisat wird sie hiirber und solle dann ca. 20




Schokomousse
VWolfram Siebeck

ZUTATEN

Zucker

Weinbrand

Sahne

Eier - getrennt

starker Kaffee
Zartbitter Schokolade

ZUBEREITUNG

1. Eigelb mit Zucker sehr hell und cremig schlagen

2. Schokolade im Wasserbad schmelzen

3. Eimasse unter die lauwarme Schokolade rithren und warmen Kaffee und Weinbrand unterrih-
ren.

4. Die Sahne steif schlagen. Die Eiweil3 sehr steif schlagen.

5. Erst die Sahne, zuletzt den Eischnee unter die Schokomasse heben.

6. In Portionsgldser oder Schiissel abfillen. Im Kihlschrank fest werden lassen.

Buch Siedcftwfdcﬁdﬂan,mms&m&amu@m&m. Mz&w&allamufw
1’71 . N g- ‘gE- ((! E 7] m&"s ‘; ﬁ Z ‘2. z Ee“:
Die Rlossische - Diese - Die Blifaariante




Schokoladen NMuffins

ooder: Jortenbooden
ZUTATEN

Butter, weich

Zucker

Vanille zucker

Eier

Zartbitter Schokolade
Mehl

Back Kakao

Salz

Backpulver

Milch

ZUBRFITUNG

1. Butter mit Zucker und Vanillezucker verrihren.

2. Eier unterriihren.

3. Zartbitterschokolade reiben

4. Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

5. Mehl mit Kakaopulver, Salz und Backpulver vermischen. Mehlmischung mit der Milch zur But-
ter-Zuckermischung geben und alles gut verriihren. Die Schokolade unterheben.

6. Die Mulden eines Muffinblechs mit Formchen auslegen. Mit einem Eisportionierer den Teig auf

die Formchen verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Min backen.

TIch haBe beim ersfeon Werauch m%ige Schoholade vermendet. Die Muffing werden
selur leerb.. Ic&mg,dew. Fiir Kinder odew ,Zortbeseibele” euzp@e%icﬁéoo/o Scho-
folade.

Dieser Teig, i3t sich gut: als Tortenboden vermenden. Ic&ﬁeuufze&waﬁgmuﬂa?z
@ii»wwinzagéadm - Ww Torde.




Schokoladen-Nuss Huchen

»Hein Mehl - nur Eirveify”

ZUTATEN

6 Eiweil3
180¢g Haselnlisse, gemahlen
1209 Schokolade, gerieben
1209 Zucker
1/2 Packchen Vanille Zucker

Rum der Amaretto

ZUBEREITUNG

1. Eiweild mit Zucker und Vanille Zucker zu einem sehr festen Schnee schlagen
2. 11/2TL Backpulver und -wenn gewinscht - Alkohol - hinzufligen

3. Nisse und Schokolade unterheben.

4. Ofen auf 180 ° vorheizen

5. Die Masse in eine Springform fillen.

6. Etwa 45 Minuten backen

m nec&ﬁmtfz&cﬁ mem’few aAfeenwa.nfw &e&anmeﬂuwfmgmumﬂ

Eiweil3

Nusse
Schokolade
Zucker
Vanille Zucker
Backpulver




Schrveinesteaks mit ‘Pflaumensofse

Lombatine i Maiale con salsa i prugne

ZUTATEN

Fflaumen, getrocknet
Butter

Zwiebel, fein gewdirfelt
Schinken

Weinessig

Schweine Steaks
WeiBwein

Olivendl

Lorbeerblatt, Zimtstange

ZUBEREITUNG

1. Pflaumen 30 Minuten lang einweichen

2.In einem kleinen Topf Zwiebel und den kleingeschnittenen Schinken in Butter Farbe nehmen
lassen. Den Essig dazugiel3e und um die Halfte einkochen lassen.

3. Die entsteinten Pflaumen zufligen und soviel Wasser zugeben, bis die Pflaumen bedeckt sind.
Lorbeerblatt und ein Stiick Zimt dazugeben. Kochen, bis die Pflaumen weich sind.

4. Steaks in einer Pfanne in Ol beidseitig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wein angiefRen
und vollstandig verkochen lassen. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

5. Die Pflaumen mit der Kochflissigkeit in den Bratansatz passieren. Bei Bedarf nochmals mit
Salz und Pfeffer wirzen und nochmals sehr heill werden lassen,

6. Uber die Steaks gieRen und sofort zu Tisch geben.

Bei diesem Rezept it die der Sof3e aehur lnapp bemessen. Ic%gjefb’ecfuﬂm@
noch bei Schnitt: s. oder Gemiisebrithe nach. Wenn die Sof3e zu diinn idt,
mit: einem Stiich kaltom Butfer abbinden..




Stefanies Apfelbuchen
mit ‘Mandeldecke
ZUTATEN

250 g Mehl 405

1259 Butter, zimmerwarm

659 Zucker

1 Ei

1 kg Apfel
MANDELDECKE

1009 Butter

150¢g Zucker

1 Packchen  Vanille Zucker

3EL Mehl

1/81 Milch

2009 Mandelblattchen

Dicson
ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Butter, Zucker und Ei rasch einen Teig kneten. Mindestens 1/2 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Den Teig gleichmaBig in eine Backform rollen. Darauf die geschélten und kleingeschnittenen
Apfel verteilen.,

Die Decke fertig machen.

Dazu Butter, Zucker und Vanillezucker in einer Kasserolle schmelzen. Milch, Mehl und Mandeln
dazugeben. Kurz aufwallen lassen.

Diese Masse gleichmaBig auf den Kuchen verteilen.

Bei 175 Grad im vorgeheizten Backrohr ca. 50 Minuten backen bis der Kuchen goldbraun ist.
Notfalls Temperatur nochmals zuriickstellen, wenn die Decke vorzeitig zu dunkel wird.

man einfach nur1 - 2 Ofm&mTa?wfaﬁ Oder aoviele, dass denBoden gleich-
Diese Tarte eignet sich sehu gut luumarm als Dessert. Wlenn' s iippig aein soll, hann
um,&auwm&ewSaﬂayouww& it Cabados panffiimieren.




Sternenhimmel Jorte
Johann £afer

ZUTATEN

3509 Zartbitter Schokolade 70%
175¢ Haferkekse
50g¢g Flussige Butter
2 Eier
259 Puderzucker
2-3EL Rum
250¢g Sahne, geschlagen
3 Blatt Gelatine
150 ml Maracuja Saft
Kakao zum Bestauben

ZUBRFITUNG

1. Schokolade kleinhacken und im Wasserbad schmelzen

2. Kekse zerkriimmeln; mit Buter und 50g der fliissigen Schokolade mischen

3.Tortenring (21 cm Durchmesser) auf ein Backblech mit Backpapier legen.

4. Keksmasse gleichmaflig im Ring verteilen und mit dem Loéffelrlicken festdriicken.

5. 2 Blatt Gelatine einweichen. Puderzucker, Rum und Eier Gber Wasserbad (5 Min.) schaumig
schlagen.

6. Gelatine in der warmen Masse auflosen. 200g der geschmolzenen Schokolade unterriihren.

7. Schiissel von Wasserbad nehmen und geschlagene Sahne unterheben. In Tortenring fiillen
und 40 Minuten kalt stellen.

8. 1 Blatt Gelatine einweichen. 1/4 des Saftes erwdrmen und aufgeldste Gelatine darin auflosen.
9. Saft-Gelatine-Gemisch mit dem restlichen Saft verriihren und gleichmafig auf die ausgekiihlte
Torte verteilen. Eine weitere Stunde kalt stellen.

10. Torte aus Tortenring 16sen. Tortenring waschen und auf ein Bachblech mit Backpapier legen.
Die restlichen 1009 fllissige Schokolade im Ring gleichmaflig verstreichen und fest werden
lassen.

11. Sterne und Halbmonde ausstechen. Formen immer wieder in hei3es Wasser tauchen.

12. Fest gewordene Decke vorsichtig abheben, die glatte Seite mit Kakao bestauben und behut-
sam (glatte Seite nach oben) auf die Torte legen.




Streusel
flir Huchen und Crumbles

ZUTATEN

Mehl
Zucker
Butter
Zimt

ZUBRFITUNG

1. Butter erwdrmen bis sie flUssig ist.
2. Zucker und Mehl mischen

3. Zimt zufligen
4. Butter tropfenweise mit Gabel in Mehl- Zucker Gemisch einrlihren (nicht zu stark riihren) bis

zu typische Streuselform entsteht.

Streudel. Eine wunderbare, halovienseiche Erfindung. Lermenden Sie thn iippig.




Jafelspitz Siilze
Alfons Schubeck

ZUTATEN

600 g gekochter Tafelspitz
40 g Kleine Wiirfel Sellerie
40 g Kleine Wiirfel Gelbe Ribe
40 g Kleine Wiirfel Petersilienwurzel
1-2 Essiggurken, klein gewdirfelt
10 Blatt Gelatine
600 ml Tafelspitzbrihe, entfettet
4EL Essig
2TL Zucker
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Tafelspitz entgegen der Faser in 3mm dicke Scheiben schneiden.

2. Die Gemiisewiirfel in kochenden Salzwasser bi3fest blanchieren und gut abtropfen. Gurken in
kleine Wiirfel schneiden

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tafelspitzbriihe erwdarmen - nicht kochen! Ausgedriick-
te Gelatine darin auflosen.

4. Mit Essig, Zucker und Gewlirzen kraftig abschmecken. Briihe verliert beim erkalten an Ge-
schmack.

5. Eine Terrinenform von etwas 1,5 | Inhalt mit Klarsichtfolie auskleiden. Boden mit etwas Briihe
begiellen. Kalt stellen

6. Die Tafelspitzscheiben abwechselnd mit den Gemisewdirfeln einlegen. Zwischenkiihlen.
Briihe angief3en - Zwischenkihlen. Vorgang wiederholen bis alles aufgebraucht ist. Stlze im
Kihlschrank mehrere Stunden durchkihlen.

Die fertige Siilee ans der Form nebumen und in ScheiBen schueiden. Nack eigener
W%WMMW Sauce Tartare dazu reichen. it Brat-

aonat als Uorapeise.
Wir nefumen. ii MWWTM do. uns diesen 21 trochen ist.

Ui versmenden




Jahini Plétzch
Vegan

ZUTATEN

Mehl

Rohrzucker
vegane Butter
Tahini Paste

Salz

heller Sesam
schwarzer Sesam
Meersalz Flocken

ZUBEREITUNG

. Mehl, Rohrzucker und Salz in einer Schissel verrihren

. Vegane Butter und Tahini Paste zuzugeben und alles verkneten

. Rollen mit ca. 2cm @ formen und in Sesam walzen.

. Eine Stunde kalt stellen

. Ofen auf 180 Grad vorheizen

. Vom Teig diinne Scheiben abschneiden. Auf Backblech legen und nach Belieben mit ein
wenig Meersalz bestreuen.

. Etwa 15 Minuten backen und auskiihlen lassen

Worsicht! Suchtcharalder! Won gefriisigen Freunden fernbeallen.
&giﬂfko—so Stiick




Ihiiringer Bratniirste
Ernst Flechel

ZUTATEN

Schweinefleisch, grob durchwachsen
Kalbfleisch, fein

Eier

Wasser oder Milch

Salz

Pfeffer

Kimmel

Glutalin (habe ich nie verwendet)
Zitronensaft

Schafssaitlinge Kaliber 24/26

ZUBEREITUNG

1. Das Schweinfleisch zusammen mit stark gekihlter Milch(Wasser) durch die grobe Scheibe des
Fleischwolfs drehen

2. Kalbfleisch mit stark gekiihlter Milch durch die feine Scheibe des Fleischwols drehen.

3. Alles zusammen mit den Eier und Gewilirzen gut vermengen

4. Auf Schafsaitlings ziehen und etwa 20 cm lang abdrehen.

Dorfmetz f//ﬂ“"""’ Y/

WJM?EM | wie -
mmu@wwg‘&ew R/ Fra freeno ks
Brauckt.
Swnat Hochols Wunsbwaren sind fi mick 8is ' 7, // ﬁw_wﬂ
Vteufeuneweic% Schisn., Mwma»emm e Gf':,,{“@m
eispiel, dnas eine Bratwurat mit il

Wuwﬁ@uummmﬂ als wift Wasser., der cf” /;z/ %x?

(Profi aBer heine TNileh versuondon. dorf. ,
Deutschbond! Deine w;(‘zgj
Die sbarh gehiihlle Hlissighet verbindert dos

Gerinnen. des Eimeif3 In dor Praxia wird hier

mtﬁ&mu{e&tg,eapﬂd&ﬁ

Ein lleines Zital meines Uakers am Rande:

o Wuret machen ist die Runst, Wasser

M&mewﬂww" .




Jiramisu
JRichte mich auf”

ZUTATEN

Loffelbisquits
Kaffee, stark
Kaffee Likor
Zucker
Eigelb
Zucker
Mascapone

ZUBEREITUNG

1. Zucker im Kaffee auflosen. Likor zu fligen

2. Eigelb und Zucker zu einer dicken Creme aufschlagen. Mascarpone zufligen und gut mischen.
3. Loffelbiskuits in Kaffee einweichen.

4, Biskuits und Creme schichtweise in ein schones Gefal3 einschichten. Letzte Schicht: Creme

5. Gut durchkihlen. Vor dem Servieren mit Kakao Pulver bestreuen.

Diese it in den 197001 aehn nachdem erste
ettt o b ek e St o Dbl o Dt
wBeZﬁm@mM@aﬁaMmM@mgz dic vorbter niemand bhannte - wie
ctwas Balsamico - eroBerden &w@wﬂwﬁm Mdmuamhg,
Dahwwmemg,alwﬁafwam,,sw MMMMWQMMM




Jom UYam Gung

Sauer-Scharfe Garnelen Suppe

ZUTATEN

5009 Garnelen, roh mit Kopf und Schwanz
1 Stengel Koriander mit Wurzel

1/2TL Pfefferkorner, schwarz

3009 Champions

3 Kafir Limetten Blatter

2 Stengel Zitronengras

1 Stick Galgant

4 Chili Schoten, thailandische

4EL Limettensaft

4EL FischsoBBe

ZUBEREITUNG

1. Garnelen von Kopf und Schale befreien und den Darm ziehen. Képfe und Schalen aufheben.
2. 141 Wasser zum Kochen bringen. Kopfe und Schalen zugeben

3. Korianderwurzel, Pfefferkorner Morsern und zur Kochbriihe geben. 5 Minuten kdcheln lassen
4. Briihe abseihen.

5. Kafirblatter und Zitronengras kleinschneiden: Zitronengras mit dem Messer leicht andriicken.
Galgant in diinne Scheiben schneiden. Chilischoten in diinne Ringe schneiden.

6. Alles einschlie3lich der Garnelen und Limettensaft und FischsoBe in die Briihe geben und 3
Minuten bei geschlossenem Deckel sanft kochen.

7. Suppe mit allem servieren und frischen Koriandergriin garnieren.

Ich ggﬂe%m%m%m%m&e Suppe.

Wenn Sie den Garnelen ,frerumachlogen” wollen, kosfen Sie hiichen-




Jomaten und Spinat ‘NMlousse
&ine leichte Vorspeise

ZUTATEN

6 Blatt Gelatine

409 Butter

15049 Spinat, TK

150¢g Tomatenstucke, Dose
1TEL Tomatenmark

1TL Zucker

2509 Sahne

ZUBEREITUNG

1. Je drei Blatt Gelatine separat in kaltem Wasser einweichen.

2. Mit 20g Butter den TK Spinat etwa 5 Minuten im Topf dlinsten. Kraftgig mit Salt, Pfeffer und
Muskat Nuss wirzen.

3. 3 Blatt Gelatine ausdriicken, im Spinat auflosen. Die Masse plrieren und kalt stellen

4,20 g Butter im Topf erwdarmen, Tomatenmark kurz mit rosten.

5.Tomaten zufligen, kraftig mit Zucker, Salz Pfeffer und etwas Cayenne Pfeffer wiirzen. Die restli-
che Gelatine in der Masse auflosen, purieren und kalt stellen.

6. Sahne steif schlagen, Jeweils die Halfte unter die Plrees heben.

7. Eine Terrinenform mit Fischhaltefolie auskleiden. Erst die Spinatmousse einfillen und etwa 5
Minuten kalt stellen.

8. Auf die erstarrte Spinatmousse jetzt noch die Tomatenmousse fillen. Kalt stellen.

DwWWW@mm&wﬁW,%&wQMWW
beeinen Abbruch. Dosentomaten sind das einzi Doww&%.dwm&m&nsw
nelbiiche zum Einsatz bommt, do die reif Friichte meist aromatischer sind,
Bei Auagarieren der Mousse kinnen Sie Threr Phantasie freion fanf lossen.
I&MWM&WBWWMWSW




Jopfen Palatschinken
Vincent Klink

ZUTATEN

Teig & Fiillung

2EL Rosinen
609 Mehl
100 ml Milch
1 Ei
1EL Butter, fliissig
309 Butter, weich
1TL Speisestarke
2EL Zucker
1 Eigelb ZUBEREITUNG
100 g Topfen, 20% Fett Rosinen Uber Nacht in Wasser oder WeiBwein einweichen:
50 mi Sahne Abgiesen und gut abtropfen lassen.
Royal Aus Mehl, Milch, Ei, Zucker und einer Brise Salz einen
80 ml Sahne Pfannkuchenteig riihren und zuletzt die flissige Butter un-
80 ml Vollmilch terriihren. Daraus vier diinne Pfannkuchen backen.
TEL Zucker Backofen auf 200 Grad vorheizen.
1 Ei Die Flllung zubereiten:
Mark einer Vanille schote auskratzen. Weiche Butter mit Vanillemark,Starke, Zucker und Eigelb
gut vermischen. Den Topfen und die Rosinen unterriihren Sahne stef schlagen und vorsichtig
unter die Masse heben.
Die Pfannkuchen gleichmdssig mit dieser Masse bestreichen und aufrollen. Nebeneinander in
eine gefettete Auflaufform legen.
Royal aus den angegebenen Zutaten rithren und iber die Pfankuchen giesen.
Im Ofen 15 - 20 Minuten backen.
Zum SchluBB nach Belieben mit Puderzucker bestrduen.

Dmhmm@wm%mp&@c&wo&wlma&c&w— oder Marillen. Kompott.
Oder einfach eine RugrlWanille Eis. Oder gar nix.




Jopfen Soufflé

4 Porticnen

ZUTATEN
Eiweil3
Eigelb
Zucker
Zitrone (nur Abrieb)
Quark (Mager)
Salz
Butter flr die Formchen
Zucker fiir die Formchen

ZUBEREITUNG

* Backofen auf 180°C vorheizen.

* 3 EiweilBe steif schlagen. Sobald diese schaumig sind, 20 g Zucker hineinrieseln lassen. Schis-
sel und Rihrbesen missen frei von jeglichem Fett sein, um den gewlinschten Eischnee zu erzeu-
gen.

* AnschlieBend Eigelbe mit 20 g Zucker hell schaumig schlagen. Abrieb einer halben Zitrone
sowie Quark und eine kleine Prise Salz zur Eigelbomasse hinzugeben und ebenso verriihren.

* Nun das steif geschlagene Eiweil vorsichtig unter die Quarkmasse heben.

Nicht zu kréftig riihren! Sonst geht die Luftigkeit verloren.

* Backformchen buttern und zuckern und anschlieBend mit der Masse auffiillen.

* Die Soufflés im Wasserbad im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 22 - 25 (oder noch ein wenig
langer) Min. backen. Nach dem Backen sofort servieren, da das Soufflé schnell

wieder zusammenfallen kann.

* Nach Belieben mit Puderzucker garnieren (wiirde ich nicht machen! Das Ding ist eh schon siif3)

Zum erafen Mal am14.5.2020 gelocht. Sensationel gut gelugen! Danach Zuchermen-
auf die oben reduzient. Das Ding vertriigh gut zmei/ drei Miunten
%W’B’acﬂmifz 77 uiaﬂaic%mcﬂw@n&@uﬂw&waﬁ;&i&mmb«uw—




Jopfen Stritzel
Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

Mehl 405

Hefe

Milch, lauwarm
Ei

Eigelb

Zucker

Butter

Topfen

ZUBEREITUNG

Weichen Hefeteig unter Zugabe von Topfen herstellen.

Mehl in eine Rihrschiissel geben und eine Vertiefung in der Mite machen. Hefe mit etwasZucker
und etwas lauwarmer Milch verrihren und in die Vertiefung geben. Abgedekt gehen lassen.
AnschlieBend mit allen anderen Zutaten einen weichen Hefeteig kneten und wieder abgedeckt
gehen lassen.

Stritzel (etwas Krapfengrof3) daraus formen und diese nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

In schwimmenden Fett 10 - 12 Minuten ausbacken.

Je linger. in Gebzeiton sind, desto feinpovig ww&W&wTﬂw efizeifen

sollen 30 Minuten nickt unterachreiten; faugu—uﬁ- wie gesagt - leei Problem.
Nack B mit Zucher bestreuen.




Vitello Tonnato
Ttalienischer Vorspeisen Klassiker

ZUTATEN

Kalbsschulter, gekocht
Thunfisch
Sandellenfilets

Eier, die Eigelbe
Olivendl

Essig

Zitronen, Saft

Eier, hartgekocht
Kapern, fein gehackt

ZUBEREITUNG

1. Statt der gekochten Schulter konnte man auch gebratene Lende nehmen. Ich rate von dieser
Losung ab. Nehmen Sie am besten die flache Schulter - die bleibt saftig

2. Den abgetropften Thunfisch und die Sandellenfilets mit 1dl Kochsud glatt pdrieren.

3. Aus den Eigelb und dem Olivendl eine Mayonnaise riihren und diese mit Essig, Zitronensaft
und Salz wiirzen.

4. Mayonnaise und Thunfischmasse miteinander verriihren. Die Creme sollte dickfliissig sein. Im
Bedarfsfall noch mit Kochsud verdiinnen.

5. Fertige Creme Uber das vorbereitete Kalbfleisch gieBen und bis zu drei Tage kalt stellen. Wenn
Sie ungeduldig sind reicht ohne weiteres Giber Nacht.

6. Mit Kapern, Gehackten Ei und wenn Sie mégen mit Oliven ausgarnieren.

Wird immen wieden WML&MWWW Immeinunﬁaﬁ&ng,&' -
WWW&&GW&&MT im Woraus beraustollen, do. es dann
das Genicht und. in Vull Rowwma, Nickts weg!




Wein Creme
(nach Ella Rieger)

ZUTATEN

ganze Eier

Eigelb

EL Zucker

Weil3 Wein

Vanille So8en Pulver
Mandamin

Zitrone - den Saft davon

ZUBEREITUNG

Wein zum kochen bringen. So3en Pulver und Mondamin mit dem Saft der halben Zitrone und
einem EL kalten Weillwein anriihren.

Angeriihrtes Pulver in den heiRen Wein einriihren, aufkochen und kalt stellen. Klumpen-frei
arbeiten!

Alle Eier mit dem Zucker dick-cremig aufschlagen; bis Masse fast weif3 wird. Wahrend das
Riihrgerat 1auft Loffelweise die erkaltete Weinmasse einarbeiten. Alles gut zwei Minuten auf-
schlagen.

Bis zum servieren kalt stellen. Entweder in grof3er Schiissel oder Portionsgldsern.
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Wiener Nuss Auflauf

Jnternet Qezept
ZUTATEN

Puderzucker

Biskuit- oder Semmelbrosel

Mehl

gemahlene Haselnisse

Zucker

Eier - getrennt

Zitronenabrieb, nach Geschmack
Butter

ZUBEREITUNG

1. SWecihe Butter und Puderzucker schaumig riihren

2. Eigelb und Zitronenabrieb untermischen, weiter riihren

3. Mehl, Brésel und Nisse zugeben und gut mischen

4. Eiweis mit Zucker aufschlagen und vorsichtig unter die Masse heben

5.1In 6 gut gebuttere Postionsformchen flillen (Oder komplett in eine gebutterte Auflauf Form)
6. 30 - 40 Minuten bei 180 Grad backen.

Warm als Dessert reicken. Dmﬁaﬁﬁuh?io&ﬂwmdw%o&ww&mg?c&o%-
ladlen Sof3e.

Sine achn gube Vaniante iat auch, don ZitsonenaBoich dureh OrangenaBnich zu enseboon.




Wiirzburger Fuhrmanns Braten
Geflillte Rinderbrust

ZUTATEN

Rinderbrust ohne Knochen
Semmeln
Zwiebeln
Butter

Eier

Bratwurst Fille
Petersilie
Suppengrin
Lorbeer Blatt
Rahm

Mehl
Tomatenmark
WeiBwein

ZUBEREITUNG

1. Am besten vom Metzger eine Tasche in das Fleisch schneiden lassen.

2.Innen salzen und pfeffern. Aufien nur salzen.

3. Fillung vorbereiten: 2 Semmeln einweichen. 3 Zwiebeln wiirfeln.

4, Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten. Petersilie hacken.

5. 1n einer grof3en Schiissel ausgedriickte Semmeln, Bratwurstfiille. Zwiebeln, Eier und Petersilie
gut mischen.

5. Die Brust mit dieser Masse fiillen und zunahen.

7. 2V4| Salzwasser aufkochen, das geputzte Suppengriin, die vierte Zwiebel und das Fleisch zu-
setzen und eine Stunde kochen.

8. Das Fleisch herausnehmen, gut abtropfen und in einem grof3en Topf gut von allen Seiten an-
braten.

9. Die Sahne mit 1/4 | der Kochfliissigkeit mischen, tiber das Fleisch gieBen und den Topf bei 220°
flr 45 Minuten ins Rohr schieben.

10. Fleisch herausnehmen - warm stellen - den Bratendfond abseihen und mit Mehl, Tomaten-
mark und Wein abbinden und nochmal 8 Minuten aufkochen. Die restliche Petersilie einmischen.

Ein biatlicher. Braten, cﬁwcﬂz@u@agzgfac& Jim Bauck” emgﬁ Natiinbich lisnnen
Sw%maﬂe%wmmm@mﬁmw Salaten reichen. Oder wonach Tmen
gamtfaidf.




Lam Niia

Thailindischer Rinofleisch Salat

ZUTATEN

3 Knoblauchzehen

3 Chili Schoten, thalanische, rot
4EL Fiscgsauce

4EL Limettensaft

1TEL Zucker

2 Zweibeln, rot

1 Bund Schnittlauch

1 Stengel Koriander

5009 Rinderfilet oder Roastbeef

ZUBEREITUNG

1. GFir die Salatsof3e geschalten Knoblauch, entkernte Chilis zermorsern.
2. Fischsol3e, Limettensaft znd Zucker verrithren und mit der obigen Masse mischen.
3. Zweibeln schalen und in Streifen schneiden.

4. Korinader (und Schnittlauch) grob schneiden.
5. Fleisch in der Pfanne mit wenig Ol medium (rare) braten. Etwas ruhen lassen und in Streifen

schneiden.
6. Fleisch mit der Salatsof3e, Zwiebeln und Korinader (Schnittlauch)vermischen und mit dem ge-

morsterten Reis bestreuen. Lauwarm zu Tisch bringen.

Dieser giif3-sauen-scharfe Salot: ist wunderbar frisch.

Wneﬂtmm.

WE&WSWM&%WW,MMMM.IJLW noch

MWWWW&GWM%@M, gmb'vuarffau.@ei&:@w
wie :

Das iiber den Salat it meinen Mei nach eine Stei an Koatlich-




Dimt Parfait

.Simpel uno Wirkungsvoll”

ZUTATEN

Eigelb

Zucker

Rahm

Zimt, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Eiskalten Rahm sehr steif schlagen

2. Eigelb mit Zucker aufschlagen und Zimt zugeben.

3. Schlagrahm langsam unter die Eimasse ziehen

4. Alles in eine Parfaitform oder Portionsformchen fiillen.

5. Mehrere Stunden ins Eisfach geben.

6. Etwas 20 Minuten vor Gebrauch in den Kiihlschrank geben, damit es wieder geschmeidiger
wird.

Dia i einenatauntich cinfaches und. dabei doch. (uffiges und. achmachhoflos Garfait:
qummmmwﬂmwwm-
Lossen Sie Thre Phantasic spiclen.

Viachdem. Sie jo, Soneif ibrig, haben. sind auch die Qovbugiesisehen. Bolachas de
Omendoa” mWW@eg[aﬂ&my;mM@m{a&




Ditronen Jarte
»Fruchtig - Frisch”

ZUTATEN

3 Eigelb

3 3 Eier

180¢g Zucker

180 ml Zitronen Saft

2EL Zitronenabrieb

1859 Butter

1 Grundrezept Miirbeteig Steffis Apfelkuchen

ZUBEREITUNG

1. Tarteform mit dem Teig auslegen. Rander 1cm Hoch. Teig samt Form in den Tiefkihler stellen
2. Backofen auf 190° vorheizen.

Flllung zubereiten

3. In einem Topf alle Zutaten mischen und auf dem Herd auf kleiner Hitze erwarmen.

4. Vorsichtig mit dem Schneebesen aufschlagen bis die Masse dick wird. *)

5. Masse auskiihlen und mittlerweile Boden ca. 25 - 30 Minuten Backen.

6. Masse auf den Boden geben und fiir 2 -3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Diese Tarte ist Sommer pur.,
|! . ae! :' :ﬂ . SE" ﬁ ‘; -‘! _ 43&”‘ .EEE- ‘Z!
WWWTM%M&QOM®M%DW&%%&. Das reicht:

*9 answm(m%w uon warmen Eimassen faben.,
versmenden Sie ein , damif. Sie nicht Riihrei” im Taopf haben.




D iebelbuchen
,Deutsch - Rusikal

ZUTATEN

Dinkelmehl

Butter, in kleinen Stlckchen
Salz

Eier

Zwiebeln

Zwiebeln. rot

Butter

Sahne

Eier

Greyerzer, gerieben

ZUBEREITUNG

1. Aus 2 Eiern, Dinkelmehl Salz und Butterflockchen einen Teig kneten und mindestens 30 Minu-
ten ruhen lassen.

2. Zwiebel schilen und in Scheiben schneiden{oder hobeln) und in 3 EL Butter etwa 15 Minuten
lang in der Pfanne unter Rihren diinsten.

3. Sahne mir Eiern verquirlen und Kdse unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

4. Ofen auf 180° vorheizen.

5. Den Teig ausrollen und ein Backblech damit belegen.

6. Zwiebeln darliber verteilen und mit der Eier/Kdase Mischung begiel3en.

7.40 - 45 Minuten backen.

Diew'- W%Bﬁd&ﬂg@%d?&aﬁw
S o it frischen Salsbon.




D riebelbuchen

LIranzésisch - Exrta Foin”

ZUTATEN

Pate brisée (siehe dort)
Zwiebeln, klein geschnitten
Butter

Sahne (créme épaisse)
Milch

Eier

Eigelb

ZUBEREITUNG

1. Mirbeteig aus rollen und Backform (22cm@) auskleiden; auch die Rander. Einige Locher in den
Boden stechen.

2. Bei 200-220° 15 Minuten blind backen. Hierzu Boden mit Pergamentpapier und kleinen Stei-
nen {(oder Trockenbohnen) beschweren.

3. Zwiebeln in Butter andlinsten: Farbe nehmen lassen, aber nicht braun werden lassen.

4. In einer Schissel Sahne, Milch, Eier und Eigelb verquirlen und mit Salz, Pfeffer und nach Belie-
ben Cayenne Pfeffer wiirzen.

5. Den vorgebackenenen Boden mit der Zwiebel Masse befiillen. Bei 175° in etwa 20 - 25 Minu-

ten goldbraun backen. Heil3 auftragen.

Dieses feine Rezept sbammt as dom weltbehannten Restonrant Quberge do 0T in
TWiivsern im Elsass. Dot hielt man iiber 30 WW&#&WS‘E@M&
Sehur fein als Uorapeise, wobei das Stiichchen nicht zu grof3 sein sollte. Rleines Salat







Weihnachts Backerei




Nicht nur zur Weihnachts Zeit
Feines Gebdck

BUttEngbéCk (Henni Reidel)
Elisenlebkuchen
Erdnuss Platzchen
Gewlrz Schnitten
Haselnuss Lebkuchen
Ischler Krapfen
Kulleraugen

Malteser (Anneliese Seidl)
Mandelherzen
Marzipan-Schoko Platzchen
Nougat Happen

Nougat Stangen
Nidrnberger Lebkuchen
Nuss-Marzipan Taler
Orangen Stangen
Schoko Marzipan Platzchen
Schoko Wirfel
Spekulatius

Spitzbuben

Terassen

Vanille Kipferl

Wespen Nester
Yaponais

Zimt Platzchen

Zimt Sterne




Butter decé

.Christbaum Feingebcick”

ZUTATEN

500 g Mehl 405

3g Backpulver

150¢g Zucker

2 Packchen Vanille Zucker

2509 KalteButter in Stiickchen
2 Eier

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 175 Grad vorheizen

4. Teig zwischen zwei Folien ausrollen und Platzchen ausstechen
5. Etwa 10 Minuten backen.
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Elisen £Lebkuchen

(Dr. Oetker)
ZUTATEN

2 Eier

2009 Grieszucker

1 Packchen  Vanille Zucker

1 Msp Nelken, gemahlen

759 Zitronat oder Orangeat
125¢g Mandeln, gemahlen

1 Msp Backpulver

75-125¢g Haselnlisse, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Aus Eiern und Zucker Schaum Masse schlagen

2. Alle anderen Zutaten zugeben und untermischen. Von den Haselniissen nur soviel unterrih-
ren, dass der Teig noch streichfahig ist.

3. Ofen auf 130 - 150 Grad vorheizen

4. Lebkuchen Masse auf Backoblaten (7 cm @) aufstreichen. Kleinen Rand lassen, da Teig verlauft
5. Etwa 25 - 30 Minuten backen

Nach Belichen mit Schoto - oder Zucker - GuiB iiberziehen.
Fertige Lebluchen inBlochdosen aufBemaren. Ergibtas - 30 Stiick




Eronuss-Sesam Pléitzchen

ZUTATEN

709 Sesam in der Pfanne gerdstet
1609 Butter

120g Zucker

2 Eier

150¢g Mehl

1 ausgekratzte Vamilleschote

1 Brise Salz

1TL Backpulver

1/2TL Zimt

ZUBEREITUNG

1. Butter und Zucker schaumig riihren

2. Sesam, Vanillemark und Eier hinzufiigen.

4. Ofen auf 150 Grad vorheizen

5. Restliche Zutaten hinzufiigen und verriihren. Kleine Haufchen auf ein Backblech setzen.
6. Etwa 15 - 20 Minuten backen

7. Teigplatte heraus nehmen und in Wirfel schneiden

8. Wleweils zwei Platzchen mit folgender Fillung zusammensetzen.

50g Puderzucker
100 g Erdnuss Butter

wendet wenden..




Gervtirz Schnitten
»Lebhuchen Wiirfel”
ZUTATEN

3 Eier

2509 Feiner Zucker

1/2 Packchen Lebkuchengewiirz
30g Zitronat

30g Orangeat
200-250¢g Nisse & Mandeln
2509 Mehl

1/2TL Backpilver

ZUBEREITUNG

1. Eier und Zucker dick aufschlagen

2. Gewlrzmischung, Nisse/Mandeln und Zitronat/Orangeat einarbeiten
4. Ofen auf 160 Grad vorheizen
5. Zuletzt Backpulver und Mehl unterarbeiten

5. Die Masse 2 ¢cm dick auf ein Backblech (25x25 ¢m) aufstreichen

6. Etwa 20 Minuten backen

7. Teigplatte heraus nehmen und noch warm mit ZuckerguB einstreichen
8. Nach dem Erkalten in Wiirfel oder Rechtecke schneiden.




Faselnuss £ eéucbn

ZUTATEN

4 Eier

3009 Grieszucker

1TL Zimtpulver

1/2TL Nelkenpulver

509 Zitronat - sehr fein gehackt
509 Orangeat - sehr fein gehackt
3009 Haselnlisse gemahlem

1EL Arak

100-150g  Mehl

1TL Backpulver

ZUBEREITUNG

1. Aus Eiern und Zucker Schaum Masse schlagen

2. Alle anderen Zutaten -au3er Mehl - zugeben und untermischen

3. Zuletzt Mehl und Backpulver einarbeiten (Mehlmenge richtet sich nach GroRe der Eier)

4, Ofen auf 160-175 Grad vorheizen

5. Lebkuchen Masse auf Backoblaten (7 cm @) aufstreichen. Kleinen Rand lassen, da Teig verlauft
6. Etwa 15 Minuten backen

MBe@le@enmiﬁQuB iiberzicfen. Mir schumclhen die Debluchen am beaten. ,Natur" .




Tschler Harpforl

ZUTATEN

2009 Mehl

20049 Butter

1209 Puderzucker

2 Hand voll Haselnlisse, gemahlen

ZUBEREITUNG

. Zutatenrasch zu einem Teig verkneten

. Rollen von 2-3 cm @ formen

. Kalt stellen

. Ofen auf 180 Grad vorheizen

. Vom Teig ca. 3mm starke Scheiben abschneiden
. Etwa 8 - 10 Minuten backen.

. Jeweils zwei Platzchen zusammenfiigen mit

2 Eigelb
2 EL Zucker Eigelb, Zucker und Mokka liber Wasserbad dick auf-

2 EL Mokka schlagen. Butter in die hei3e Creme einr(ihren. Krokant
120¢g Butter zufligen. Masse auskiihlen lassen.

200g  Haselnuss Krokant

7. Nach Belieben Platzchen mit Schokoladenguf3 (iberziehen und mit einem Stiickchen Pistazie
garnieren.

Sehwc&e%ﬁcﬂwm c&eaﬁw&u%ewg&anguf machen!




Flusaren Krapferl

(Hulleraugen oder Linzer Kolatschen)

ZUTATEN

Mehl 405

Zucker

Eigelb

Butter

Johannisbeer oder Himbeer
Gelee

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 170 Umluft Grad vorheizen

4, Kleine Kugeln aus dem Teig formen; halbseitig in Eiweil3 eintauchen und mit gehackten man-
deln bestreuen. Mit dem Loffelstiel eine Mulde eindriicken

5. Mulde (mit Hilfe von Spritzbeutel) mit Gelee fillen. Rand nach Belieben mit gehackten Man-
deln bestreuen.

6. Platzchen ca. 7 Minuten backen.

8tgiﬂ£eﬁuaso %ﬂamugm
Diese Uariante des Rezepts sband 2015 im DezemberFteft der Zeitschnift: ,licbes
Land" .




Malteser

(ARnneliese

ZUTATEN

Zucker

Butter

Haselnlisse, gemahlen
Mehl

Ei

Vanille Zucker

100 g
1209
1209

200 g

1

1 Packchen

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten
2. Eine Stunde kalt stellen
3. Ofen auf 170 Grad vorheizen

Seidl)
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4. Teig zwischen zwei Folien ausrollen und Platzchen ausstechen

5. Etwa 8- 10 Minuten backen.

6. Jeweils zwei Platzchen mit Mougat Masse zusammensetzen. Mit Schokogul3 bestreichen.
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ZUTATEN
Eiweil3
Zucker
Zimt
Nelken
Zitronat
Mandeln, gemahlen

ZUBEREITUNG

. Eiweill und Zucker schaumig rihren

. Mit den restlichen zutaten zu einem Teig verarbeiten

. Kalt stellen

. Ofen auf 130 Grad vorheizen

. Teig 4 mm dick ausrollen und Herzen ausstechen. Nochmal kalt stellen.

. Etwa 15 Minuten backen.

. Die Herzen ganz oder halb mit Kuvertiire bestreichen, Evtl mit Mandel verziehren.

Der Tei dw&ﬁwm@a&mwﬂe&u Das Qrbeiten mit neichlich el

und/ Beim Qlusrollon ist hilfeich.




"Nougat Flippchen

ZUTATEN

2809 Mehl

80g Puder Zucker

180 ¢g Butter, kalt in Stiickchen
2 Eidotter

1 Brise Salz

1 Packchen Vanille Zucker

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Rollen mit ca. 2cm @ formen

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 180 Grad vorheizen (oder 160 Umluft)

4. Vom Teig diinne Scheiben abschneiden

5. Etwa 12 - 15 Minuten backen (10 Minuten Umluft)

6. Jeweils zwei Platzchen mit Nougat Masse zusammensetzen. Mit Schokoguf3 bestreichen.




%ougat Stangen

ZUTATEN

225¢ Butter

100 g Puderzucker

1 Packchen Vanille Zucker

3 Eigelb

2 Msp Zimt

2009 Mehl

40 g Kakao

3g Backpulver

125¢g Haselnlisse, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Butter und Puderzucker geschmeidig rihren.

2. Restliche Zutaten nach und nach einarbeiten; zuletzt Haselnisse

2. Spritzbeutel bereitlegen

3. Ofen auf 180 Grad vorheizen

4. Teig in Spritzbeutel fiillen und Stangen von ca. 4cm Lange aufs Backblech spritzen
5. Etwa 7 - 10 Minuten backen.

ca. 100g Nougatmasse und 150g Schokoladenguf3

6. Jeweils zwei Stangen mit Nougat Masse zusammensetzen. Zur Halfte in Schokolade tauchen.

WW&%WM’ Die Qrbeit mit dem Spﬂﬂwfdwﬁm




‘Niirnberger Lebkuchen

ZUTATEN

6 Eier

4009 Grieszucker

4009 Haselnlisse, gemahlen
4009 Mandeln, gemahlen
1009 Zitronat

1009 Orangeat

3 Packchen Lebkuchengewdirz
1TL Zimt

ZUBEREITUNG

1. Aus Eiern und Zucker Schaum Masse schlagen

2. Alle anderen Zutaten zugeben und untermischen.

3. Mase abgedeckt 5 Stunden ruhen lassen

4, Ofen auf 150 - 160 Grad vorheizen

4. Lebkuchen Masse auf Backoblaten (7 cm @) aufstreichen. Kleinen Rand lassen, da Teig verlauft
5. Etwa 30 Minuten backen

Nach Belichen mit Schoto - oder Zucker - GuiB iiberziehen.
Fertige Lebluchen inBlochdosen aufBemaren. Engibt xo Stiick




%uss-(}narapan Jaler

ZUTATEN

150¢g Mehl

1TL Backpulver

759 Zucker

1 Packchen  Vanille Zucker

2EL Wasser

125¢g Butter, kalt in Stiickchen
150¢g Haselnlisse, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zligig zu einen Teig verarbeiten

2. Teig kiihl stellen

4. Ofen auf 180 Grad vorheizen

5. Teig ausrollen und runde (4cm @) Platzchen ausstechen
6. Etwa 8-10 Minuten backen

7. Fertige Platzchen mit folgenden Zutaten fertig stellen

200-250g Maripanrohmasse
1509 Puderzucker
Johannisbeer Gelee

8. Marzipan mit Puderzucker verkneten und diinn ausrollen. Rund in der Grof3e der Platzcgen
ausstechen und mit Johannisbeer Gelee auf die Platzchen kleben.




‘Nutella Macarons

ZUTATEN

Mandeln, gemahlen
Puderzucker

Kokao

Eiweil3

Zucker

Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Eiweill mit einigen Tropfen Zitronensaft steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker ein-

rieseln lassen.

2. Mandeln Puderzucker und Kakao (iber die Masse sieben. Zu einem glatten Teig verarbeiten.

Nicht stark rihren.
3. Ofen auf 175 Grad vorheizen

4. Mit dem Spritzbeutel kleine Tupfer auf das Backblech machen. Die Kekse 30-60 Minuten an-

trocknen lassen.
5. Etwa 14 Minuten backen.

6. Die ausgekiihlten Macarons mit Ganache fiillen (jeweils zwei aufeinander)

GANACHE

6og Nutella
60g Zartbitter Schokolade
160 ml Sahne

Sahne erwarmen und Nutella und
Schokolade darin auflosen. Riihren
bis eine glatte Masse entstanden ist.
Kalt stellen bis sie anzieht.

Qrbeif sinfensives Rezept, das am Schluf3 aber cin herlich luftiges Gebiich ergibt.




Schokorviirfel

ZUTATEN

Butter, weich
Puderzucker

Eier

Mandeln, gemahlen
Mehl

Kakao Pulver
Kardamon

Piment

Ingwer

ZUBEREITUNG

1. Butter und Puderzucker schaumig rihren

2 Kakao und Mehl dariiber sieben. Zu einem glatten Teig verriihren
4. Ofen auf 160 Grad vorheizen

5. Die Masse 2 ¢cm dick auf ein Backblech (25x25 ¢m) aufstreichen
6. Etwa 30 Minuten backen

7. Teigplatte heraus nehmen und in Wirfel schneiden

8. Wiirfel in folgene Mischung tauchen und auskiihlen lassen

300g Kuchenglasur
200g dunkel

enumﬂcfamum Wun@eewﬁwdw
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ZUTATEN

Mehl
Speisestarke
Zucker
Butter

Ei

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zligig zu einen Teig verarbeiten

2. Teig kiihl stellen

4. Ofen auf 170 Umluft Grad vorheizen

5. Teig ausrollen und runde (4cm @) Platzchen ausstechen
6. Etwa 8-9 Minuten backen

7. Fertige Platzchen mit folgenden Zutaten fertig stellen

120g Maripanrohmasse
509 Puderzucker

Marillen Gelee

8. Marzipan mit Puderzucker verkneten und diinn ausrollen. Rund in der Grof3e der Platzchen
ausstechen und mit Marilen Gelee auf die Platzchen kleben.
9. Mit Schokoladenguss (siehe Sachertorte) liberziehen

Hitften cufehleht. Wi finden., dass dicse den feinen. G dos Gebichs
Jiibertinen” umﬂ@zuwa’zw.eg,.




Spitzbuben

(Dr. Oetker)

ZUTATEN

375 ¢ Mehl 405

3g Backpulver

2009 Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

2509 KalteButter in Stiickchen
125¢g gemahlene Mandeln
125¢g Johnnisbeer Gelee

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 175 Grad vorheizen

4. Teig zwischen zwei Folien ausrollen und Platzchen ausstechen
5. Etwa 10 Minuten backen.

6. Jeweils zwei Platzchen mit Johnnisbeer Gelee zusammensetzen.

Man bann dicse Plitzclien vor dem Servieren noch mit Puderaucher Bestreuen und na-




Jerrassen
(Dr. Oetker)

ZUTATEN

300¢g Mehl 405

69 Backpulver

100g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

150¢g Kalte Butter in Stlickchen

1 Ei

nach Verbrauch Frucht Gelee oder Marmelade

ZUBEREITUNG

1. Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 175 Grad vorheizen

4. Teig zwischen zwei Folien ausrollen und runde*) Platzchen in drei unterschiedlichen Grossen
ausstechen

5. Etwa 8 - 10 Minuten backen.

6. Jeweils drei Platzchen - das Grote zu Unterst - mit Gelee aufeinander kleben. Mit Puderzucker
bestreuen.

Tmnmacﬁwemmwig,an&eiﬁ,w&naﬁwuﬂww%wm
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Vanille J[Lp forl
Dr. Oeother
ZUTATEN

2509 Mehl

125¢g Zucker

1 Packchen  Vanille Zucker

3 Eigelb

2009 Butter, kalt in kleinen Stiuckchen
125¢g Mandeln, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten zligig zu einen Teig verarbeiten

2. Teig kurz kiihl stellen

4. Ofen auf 180 Grad vorheizen

5. Teig zu daumendicken Rollen formen. 2cm lange Stlicke abschneiden, Diese etwa 5 cm ausrol-
len und an den Enden spitz zulaufen lassen. Hornchen formen.

6. Etwa ca. 10 Minuten backen

7. Fertige Kipferl - noch warm - mit folgenden Zutaten fertig stellen

509 Puderzucker
5049 Mandeln, gemahlen
1 Packchen Vanille Zucker

8. Alle Zutaten mischen und die Kipferl darin walzen

gerne gegeasene




Wesp en Nester
(Eirvelfs Gebcick)

ZUTATEN

3 Eiweil3

2509 Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

125¢g Schokolade, gerieben
2509 Mandeln, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Eiweil steif schlagen, dabei Zucker und Vanille Zucker langsam einrieseln lassen.
2. Schokolade und Mandeln vorsichtig einarbeiten. Nicht schlagen.

3. Ofen auf 130 - 150 Grad vorheizen

4. Mi t Hilfe von zwei Teeloffeln kleine Haufchen auf das Backblech setzen.

5. Platzchen ca. 25 Minuten backen.

Locheres EimeiBgebich wit Bias" dunch die Mandel Stichohen.




Yaponais
(Eirvelfs Gebcick)

ZUTATEN

7 Eiweil3

2409 Zucker

2EL Vanille Zucker
230-240¢g Haselnlisse, gemahlen
509 Mehl

ZUBEREITUNG

1. Eiweil steif schlagen, dabei Zucker und Vanille Zucker langsam einrieseln lassen.
2. Nisse und Mehl vorsichtig einarbeiten. Nicht schlagen.

3. Ofen auf 150 - 175 Grad vorheizen

4. Mit Hilfe von zwei Teel6ffeln kleine Haufchen auf das Backblech setzen.

5. Platzchen 8 - 10 Minuten backen.

6. Jeweils 2 erkaltete Platzchen mit folgender Fiille zusammensetzen.

1509 Butter
120g  Puderzucker
150g Bitterschokolade

Butter und Zucker schaumig riihren und fein
geriebene Schokolade unterheben

Selus feienes GeBiiok mit zard-horben. Fillung




Flaselnuss -Z>imt ‘Plitzchen

(Hans Reidel)

ZUTATEN

300 g Mehl 405

759 Puderzucker

100 g Haselnlisse, gemahlen
20049 Butterwidirfel - kalt

1 Brise Salz

3TL Zimt, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. A Aus allen Zutaten rasch einen Teig kneten

2. Eine Stunde kalt stellen

3. Ofen auf 180 Grad vorheizen

4. Teig zwischen zwei Folien ausrollen und runde Platzchen (4cm @) ausstechen
5. Etwa 7 Minuten backen.

6. Jeweils zwei erkaltete Platzchen mit Frucht Gelee zusammensetzen.

Umw&mmﬁzm&z%fz&wamge&&nmtﬁ Mm:.ﬁew@e@ee
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imt Sterne

von Béchermeister Feolix Rommel

ZUTATEN

2509 Mandeln, gemahlen
325¢ Puderzucker

4 Eiweil3 (114 g)

1 Brise Salz, ganz wenig!
10g Zimt, gemahlen

ZUBEREITUNG

1. Eiweild mit einer Brise Salz anschlagen.

2. Zucker zufligen und dick cremig aufschlagen

3. Etwas 1/3 der Masse fiir den Guss beiseite stellen

4. Zum Rest Mandeln zufligen und einarbeiten

5. Teig Giber Nacht oder 6 Stunden kalt stellen.

6. Teig auf mit Mandelmehl bestreuter Arbeitsplatte 1 cm dick ausrollen.

7. Ofen auf 150 Grad vorheizen

8. Sterne ausstechen. Nach jedem Stern den Ausstecher in Wasser tauchen.

9. Die Sterne auf ein Backblech legen und mit der zurlick behaltenen Eiweil Masse bestreichen.
10. 15 - 20 Minuten backen

Dieses Rezept funbioniert problembos. Die Zimbaterne sind sehr schmaclhafft.
Der iiblich Argen mit blebrigen Teig Bleibt erspart.
Hilfreich ist es, den Teig mmischen amei ,ABctandhallorn’ auszmrollon.







S Gutes Essen hilt Leib und Seele zusammen
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