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| 'V.orwort

Mit personlicher Empfehlung fiir eine

gelungene Party

Dieses Rezeptbuch ist anders als
andere Rezeptblcher, denn es enthélt
ausschlief3lich Lieblingsrezepte.
Eingesandt von begeisterten Ko-
chinnen und Kéchen zusammen mit
personlichen Tipps und Empfehlungen.

Teilweise handelt es sich um mundlich
Uberlieferte Familienrezepte, die spe-
ziell fUr dieses Rezeptbuch schriftlich
erfasst wurden. Wir haben bewusst
darauf verzichtet, Rezepte zu kurzen
oder redaktionell zu bearbeiten um die
personliche Note und damit den etwas
anderen , Touch” dieses Buchs zu
erhalten. Manche Rezepte wurden in

verschiedenen Varianten eingesandt,
die wir gerne zum Vergleich veroffent-
lichen.

Wir bedanken uns ganz herzlich bei
allen Mitmachern fur ihr Engagement,
die tollen Rezepte, Fotos und Tipps.

Viel Spal® und gutes Gelingen lhrer
Party winscht

Hn

Peter Leyendecker
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Caipirinha-Bowle
mit Melone

Rezept fiir 6 Personen
Zutaten:

6 ganze Limetten (Bio)

4 EL brauner Zucker

1 kleine Honigmelone

250 ml Zuckerrohrschnaps
1200 ml Mineralwasser

2 Fl. Sekt (gekuhlt)

So wird’s gemacht:

6 Limetten achteln, in ein Bowlegefal}
flllen, mit braunem Zucker mischen
und zerstofden. Melone halbieren, ent-
kernen und aus dem Fruchtfleisch mit
einem Teeloffel kleine Kugeln ausste-
chen, diese zu den Limetten geben,
mit Zuckerrohrschnaps mischen und
kalt stellen. Vor dem Servieren Mineral-
wasser, Sekt und die Eiswurfel zur Li-
mettenmischung geben und genielRen.

Alternativ Limetten-Eiswrfel:

Von 3 Limetten die Schale abreiben.
Aus allen Limetten 100 ml Saft aus-
pressen. 300 ml Mineralwasser mit
dem Limettensaft, der abgeriebenen
Schale und braunem Zucker mischen.
In Eiswdrfelbereiter flllen und Uber
Nacht gefrieren lassen.

Daniel Grieble
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Caipirinha
Rezept fur 1 Person
Zutaten:

1 unbehandelte (ungespritzte) Limette
5 cl Cachaca

3 EL weifser Rohrzucker

Crushed Ice

So wird’s gemacht:

Limette heild waschen und trocken
reiben. Mit einem Messer die Spitzen
abschneiden. Limette achteln und in
ein Becherglas geben. Den Zucker da-
zugeben. Mit einem StoRel den Saft
aus der Limette driicken. Das Glas mit
Crushed Ice aufflillen und dariber den
Cachaca geben. Sehr gut verrihren.
Serviert wird der Caipirinha mit einem
dicken Strohhalm.

Ralf Fehrenbach
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Altenglische
Bowle

Rezept fiir 10 Personen
Zutaten:

2 Bund getrocknete Minze- oder Pfef-
ferminzblatter (frisch geht auch)

20 cl Whisky (Aromatischen Malt oder
Grain Whisky aus Port- oder Cherry-
Fassern)

150 cl Weifldwein (nicht zu lieblich)
Sekt, Prosecco oder Champagner je
nach Wabhl (trockener, weilRer Sekt)

So wird’s gemacht:

Man nimmt die zwei Bund getrock-
nete oder frische Minze- oder Pfef-
ferminzblatter. Die Blatter
Schale zerbréseln (um die atherischen
Ole freizugeben) und mit 20 cl Whis-
ky Ubergiefsen. Zum Durchziehen die
eingeweichte Minze einige Stunden
stehen lassen. Der nun entstandene An-
satz wird durch ein Sieb in ein Bowlegefal3
abgegossen und danach mit 150 cl Weil3-
wein aufgeflllt, den man dann wieder-
um etwas stehen lassen sollte damit
sich die Zutaten besser vermischen.
Die ,Altenglische Bowle” bis zum
Servieren in den Kuhlschrank stellen.
Kurz vor dem Servieren gut umrihren
und mit eisgeklUhltem Sekt oder Pro-
secco oder Champagner aufgielRen.
Frische Pfefferminzblatter dekorativ in
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in einer

die Bowle legen. Wichtig ist, dass die
Altenglische Bowle so kalt wie mdglich
getrunken wird.

Stephan Wellnitz

Cocktail Kamikaze

Rezept fiir 1 Person
Zutaten:

2 cl Curacao Triple Sec
2 cl Wodka

2 cl Lime Juice
Eiswdrfel, dazu: Limette

So wird’s gemacht:

Die Zutaten mit einigen Eiswdrfeln in
den Shaker geben und kraftig schit-
teln. Die Mischung durch das Barsieb
in ein vorgekihltes Cocktailglas absei-
hen und sofort servieren.

Johannes Brandt



Satisfaction

Rezept fiir 1 Person
Zutaten:

2 EL brauner Rohrzucker

1 Limette

4 cl Kiwisirup

6 cl Cachaca (Zuckerrohrschnaps)

So wird’s gemacht:

Limette achteln, Rohrzucker hinzuge-
ben, mit einem StoRel im Glas Limet-
tensaft ausdrlicken, mit dem Rohr-
zucker vermengen, Glas mit Crushed
Ice auffillen, Kiwisirup und Cachaca
drlber geben, umrlhren, Strohhalm
rein. 33 cl Glas benutzen, mit breitem
Strohhalm trinken

Frank Koch

Alkoholfreie
Sommerbowle

Fir die kleinen Géaste
Zutaten:

ca. 2 Wassermelone (etwa 2 kg)

1 Zitrone

Zucker nach Geschmack (mind. 2 EL)
3 Fl. gelbe Limonade

So wird’s gemacht:

Die Wassermelone in mundgerechte
Stlicke schneiden, mit Zucker und Zitro-
nensaft mindestens 2 Std. ziehen lassen
(evtl. Uber Nacht), anschlieRend in ein
Bowlegefald o. a. flllen und mit gelber
Limonade aufflillen. Wenn's etwas edler
aussehen soll, mit einem Melonenaus-
stecher kleine Kugeln herstellen und ...
... fir grofl3e Gaste mit Sekt auffillen.

Jutta Hugen

d - 4




Dark Night

Rezept fiir 1 Person
Zutaten:

5 cl Blue Curagao
5 cl Wodka

2 cl Limonensirup
Blutorangensaft

So wird’s gemacht:

Cocktailglas zu einem Drittel mit
Crushed Ice aufflllen, Blue Curacao,
Wodka und den Limonensirup Uber
das Eis giefRen und mit Blutorangen-
saft auffiillen.

Ein sehr fruchtiger und erfrischender
Cocktail mit einer auRergewdhnlichen
Farbe, wie der Name es ja schon ver-
muten lasst, Uberrascht.

Stefan Kehr

Bierbowle

Zutaten:

3 Flaschen Kristall Weizen (am besten
Erdinger)

Y2 Flasche Himbeer- oder Erdbeersirup
ca. 600 g gefrorene Himbeeren (oder
Erdbeeren)

1 Flasche Sekt
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So wird’s gemacht:

Am besten die gefrorenen Friichte mit
dem Sirup und dem Bier ansetzen.
Wenn die Frlchte dann getaut sind,
den Sekt dazu. Die Bowle ist so gleich
gut geklhlt und schmeckt total lecker.

Das Rezept schmeckt auch mit al-
koholfreiem Weizenbier und alko-

holfreiem Sekt.

Timo Paul
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Longdrink
Swimming Pool

Rezept fiir 1 Person
Zutaten:

2 cl Sahne

1 ¢l Curacao Blue (Bols)

2 cl Cream of Coconut (Coco Lopez)
2 cl Wodka (Absolut)

6 cl Ananassaft

2 cl Rum weif3 (Mount Gay Premium
White)

Crushed Ice, Shaker, Strainer und
Longdrinkglas

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten (aufRer Blue Curacao) im
Shaker auf Ice kraftig shaken. In ein
mit Crushed Ice gefllltes Tropical Glas
abseihen. Mit dem Curagao Blue dann
floaten, d. h. mit Hilfe eines Barloffels
dem Curagao Blue den Schwung neh-
men und oben auf dem fertigen Drink
im Glas langsam verteilen. Eine Stlck
Ananas mit einer Cocktailkirsche zur
Dekoration an den Glasrand stecken.

Mario Tschakert

Mango-Lassi
Indisches Getrank fir Vor- und Nach-
speise

Zutaten:

250 g Natur Joghurt

130 ml Milch (oder laktosefreie Milch)
200 g Mangos (oder 130 g Mango-
pulp)

4 TL Zucker

1 TL Zitronensaft

So wird’s gemacht:

Mango(s) schalen und wirfeln. Alle
Zutaten in den Mixer (fein mixen). Mit
Zitronensaft abschmecken. Kihl ser-
vieren (Ruhezeit 1 Std.). Und zuletzt
mit Zitronenmelisseblattchen das Glas
dekorieren. Maximal 24 Std. haltbar!

Ein absolut erfrischender Genuss fir
den Sommer!
Zubereitung: 5 - 10 Minuten.

Verena Baumgartl







Der sinnlichste
Salat der Welt

Zutaten flir 4 Personen
Zutaten:

4 Feigen

4 Scheiben Parmaschinken
dinn geschnitten

2 Mozzarella aus Buffelmilch
200 g Rucola

1 Zitrone, unbehandelt

100 g Parmesan am Stlick
Minze, frisch, 6 EL Olivendl

1 EL Honig, 3 EL Zitronensaft
Meersalz, Pfeffer aus der Muhle
Honig nach Belieben

So wird’s gemacht:

Feigen am Stielansatz kreuzweise tief
einschneiden, aber nicht ganz bis zum
Boden. Dann die Feigen mit Daumen
und Zeigefinger unten zusammendri-
cken, so dass sie sich 6ffnen und das
Innere der Frucht zu sehen ist.

Die Feigen in eine flache Schale (auf
einen Teller) setzen und den Schinken
darum herum verteilen. Mozzarella
von Hand zerteilen und dazwischen le-
gen. Rucola putzen, waschen, trocken
schleudern und darUber streuen. Etwas
Zitronenschale Uber den Salat reiben.
Ein paar Minzblatter darlber verteilen.
Mit einem Messer hauchdlnne Strei-
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fen von dem echten Parmesan abscha-
ben und auf den Salat geben.

Olivendl, Honig und Zitronensaft vermi-
schen, mit etwas Meersalz und frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen und als
Dressing Uber den Salat geben. Das
i-TUpfelchen ist der im Wasserbad er-
warmte Honig, der mit einem Loffel
vorsichtig Uber die anderen Zutaten ge-
tropft wird.

Das Rezept ist leider nicht von mir,
sondern von Jamie Oliver — wer sagt,
dass die Englander nicht kochen kon-
nen?

Caroline Priestley



,Gansebliimchen-
salat” — Schicht-
salat mal anders

Super fir Grillfeste geeignet
Zutaten:

3 Zwiebeln (mittelgrof)

500 g Essiggurken im Glas

4 mittelgrof3e Kartoffeln

10 Eier

1 Glas Miracel-Whip (normal o. light)
Salz

1 grof3e Schussel (ca. 3 - 4 Liter, am
besten Glas, damit man die Schichten
schon sieht)

So wird’s gemacht:

Kartoffeln, Karotten und Eier kochen.
Gurken und Zwiebeln klein hacken.
Gekochte Kartoffeln und Karotten in
kleine Stlicke schneiden. 6 ganze ge-

kochte Eier ebenfalls in kleine Stlcke
schneiden

1. Schicht: Gurken und Zwiebeln mi-
schen, ca. die Halfte in die Schissel fll-
len und mit Miracel-Whip bestreichen.
2. Schicht: Kartoffeln in die Schissel
geben, salzen und ebenfalls mit Miracel
Whip bedecken.

3. Schicht: Karotten in die Schissel ge-
ben, salzen, mit Miracel-\Whip bedecken.
4. Schicht: Die restlichen Gurken und
Zwiebeln in die Schissel geben und
mit Miracel-Whip bestreichen.

5. Schicht: Die 6 geschnittenen Eier
einflllen, salzen und mit Miracel Whip
bedecken.

6. Schicht: Die restlichen 4 Eier in Ei-
gelb und EiweilR trennen. Das Eiweil}
am Rand der Schiissel ringsum vertei-
len, das Eigelb in die Mitte geben, so
dass ein groRes "“Ganseblimchen”
entsteht.

Der Salat sollte ca. 12 - 24 Stunden kalt
gestellt werden, schmeckt aber auch
bereits nach 1 - 2 Stunden im Kihl-
schrank sehr lecker!!!

Manuela Schneider

Tipp:

Zum Verteilen des Miracel Whip ein-
fach den Loffel immer wieder in Was-
ser eintauchen oder abspulen, dann
bleibt nicht so viel am Loffel kleben.
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Kartoffelsalat
“de luxe”

Fir mind. 6 Personen, sommerlich,
ideal zum Grillen

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln
1 rote Paprika

100 g Gewdirzgurken
200 g Mais

1 Bund Schnittlauch
100 g Ananas

300 g Joghurt natur
2 EL Mayonnaise

3 TL Senf

2 EL Zitronensaft

2 EL Orangensaft

1 Messerspitze Curry
Pfeffer und Salz

So wird’s gemacht:

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln garen,
pellen, abklhlen lassen und in Scheiben
schneiden. Die Paprika, Gewdrzgurken
und Ananas in kleine Wirfel und den
Schnittlauch in kleine Rdllchen schnei-
den. Alle Zutaten mit dem Mais in einer
Schussel vermengen. Den Joghurt, die
Mayonnaise und den Senf mit den Ge-
wirzen und dem Zitronen- und Orangen-
saft zu einer cremigen SoRe verriihren
und unter die Zutaten in der Schissel zie-
hen. Etwa 1 Std. kalt stellen und durch-
ziehen lassen. Vor dem Servieren noch-
mals umrihren und evtl. nachwirzen.
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Griechischer
Nudelsalat

Schmackhafte Beilage zu gegrilltem
Fleisch und Bratwurst.

Zutaten:

500 g griechi-
sche Reisnudeln
(Kritharaki)

je 1 rote, gelbe und griine Paprika
300 g Mais

250 g gegarte Putenfiletstreifen
oder Fleischwurst

1 Zwiebel

10 Beutel Knorr Gartenkrauter
8EL Ol

4 EL Wasser

So wird’s gemacht:

Die Reisnudeln max. 12 Min. al dente
kochen und danach mit kalten Wasser
abschrecken. Paprika, Zwiebel und ge-
garte Putenfiletstreifen in kleine Wrfel
schneiden und mit dem Mais zu den
Reisnudeln geben.

Aus 8 EL OI, 4 EL Wasser und den 10
Beuteln Gartenkrdutern (kein Schreib-
fehler in Worten “zehn") eine Marina-
de verrthren.

Die Marinade mit den Zutaten vermen-
gen und fir mind. 1 Stunde kalt stellen.

Frank Schindler
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Eiersalat mit Por-
ree und Mohren

Fir 15 Personen
Zutaten:

1 kg Mohren, 3 Stangen Porree

1 Kopfsalat

12 hart gekochte Eier

250 g Salatmayonnaise

300 g Naturjogurt 3,5%

Pfeffer, Salz,

4 EL Zitrone, 2 Bund Schnittlauch

So wird’s gemacht:

Zunéachst den Kopfsalat waschen, klein
schneiden und trocken schleudern.
Die Modhren schalen und klein raspeln.
Den Porree vom dunklen Grin und den
Waurzeln befreien, halbieren und griind-
lich waschen, danach fein schneiden.
Die Salatmayonnaise und den Jogurt
mit Zitrone, Salz und Pfeffer verrlhren.
Die Eier mit dem Eierschneider einmal
ldngs und einmal quer durchschneiden,
damit kleine Wirfel entstehen. Ein Ei
nur guer schneiden und bei Seite legen.
Alle Zutaten bis auf die Eier mit einan-
der vermengen. Die Halfte vom Schnitt-
lauch mit untermischen. Nochmal ab-
schmecken. In eine saubere Schissel
flllen und den Salat mit dem restlichen
Schnittlauch bestreuen und mit dem bei-
seite gestellten Ei verzieren.

Janine Horig
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Cesars Salad

Zutaten:

400 gr. Rémischer Salat

gerOstete Speckstreifen

Pinienkorner, Croutons, Parmesan
Marinade:

125 ml Olivendl, 35 ml Weifdweinessig
2 Eigelb, 1 TL Zucker

1 kleine Zwiebel fein geschnitten

3 Knoblauchzehen fein gehackt

So wird’s gemacht:

Eigelb mit den fein geschnittenen Zwie-
beln, dem gehackten Knoblauch und
dem Essig aufmixen und das Oliven-
6l nach und nach zugeben. Mit etwas
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, \Worcester-
Sauce abschmecken. Den Salat mit
der Marinade vermischen, Pinienkdr-
ner, Croutons und Parmesan gehobelt
dartber geben. Erfrischend an heif3en
Tagen.

Martin Berg

>



Tomaten-Tortel-
lini-Salat

Zutaten fir 4 Portionen
Zutaten:

2 Knoblauchzehen

2 - 3 EL weilRer Balsamico-Essig
Zucker, Salz, Pfeffer

5-6 EL Olivendl

ca. 20 Kirschtomaten

15 kleine Mozzarella-Kugeln

1 Bund Basilikum

1 Packung Ricotta-Spinat-Tortellini
(Fertigprodukt, ca. 350 g, aus dem
Klhlregal)

So wird’s gemacht:

Knoblauchzehen abziehen, fein reiben
oder klein wiirfeln und mit Essig, 1 Prise
Salz, Zucker und Pfeffer in einer grof3en
Schissel verrtihren. Nach und nach das
Olivendl dazu giel3en und unterrihren.
Tomaten waschen, halbieren und zu-
sammen mit den Mozzarella-Kugeln
zum Dressing in die Schissel geben.
Basilikum-Blattchen von den Stilen
zupfen, grob hacken und ebenfalls in
die Schissel geben. Tortellini nach den
Angaben auf der Packung garen, in ein
Sieb abgieRen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Die Pasta in die Schissel
geben und mit allen anderen Zutaten
locker vermischen.

Georg Faber
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Krabbensalat mit
Trauben

Fur etwa 4 Personen
Zutaten:

200 g Krabben

200 g blaue und helle Weintrauben
100 g Kasewdirfel

70 g Mayonnaise

1 Becher Joghurt

Salz, Zucker, Pfeffer

etwas Zitronensaft

Petersilie, Zitronenscheiben

So wird’s gemacht:

Krabben mit ganzen oder halben Trau-
ben und Kése vermischen. Am besten
kernfreie Trauben verwenden bzw.
groBe kernhaltige Trauben halbieren
und dabei entkernen. Fir die Soflse Ma-
yonnaise, Joghurt, Salz, Zucker, Pfeffer
und Zitronensaft verriihren und Uber
den Salat geben. Mit gehackter Peter-
silie und Zitronenscheiben garnieren.
Die Marinade mit den Zutaten vermen-
gen und fir min. 1 Std. kalt stellen.

Marlene Heider



Schichtsalat

Partysalat fiir 10-12 Personen
Zutaten:

1 Glas geraspelter Selleriesalat

1 Dose Mais

2 dlinne Stangen Porree (150 - 200 g)
1 kleine Dose Ananas

3 Apfel

5 Eier

200 g Schnittkése

400 - 500 g gekochter Schinken oder
Schinkenwurst

%, Glas Salatcreme (ohne Krauter)

2 Becher Schlagsahne oder Kaffee-
sahne

So wird’s gemacht:

In eine groRRe Schiissel eine Schicht Sel-
lerie, eine Schicht Mais, dann ganz fein
geschnittene Porreeringe, kleingewdr-
felte Apfel, Ananas, Eier und Schnittka-
se und in Streifen geschnittenen Schin-
ken oder Schinkenwurst Ubereinander
schichten. Salatcreme mit der Sahne
verguirlen und darUberschitten. Alles
vermischen und durchziehen lassen.
(Manche vermischen den Salat nicht.
Er zieht dann Uber Nacht durch und
wird dann abgestochen.)

Ein wunderbarer Salat der Neuzeit; lieb-
lich, erfrischend, mild und leicht fr hei-
3e Sommertage. Ein Rezept, das im Nu
die Runde machte und in samtlichen
Gegenden Thlringens anzutreffen ist.
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Mario Bause

Japanischer Glas-
nudelsalat

Zutaten flr 4 Portionen:

1 Pck. Glasnudeln

Y2 Salatgurke

3 Scheiben gekochter Schinken
150 g HUhnerbruste

1 Prise Salz

1 EL Sake (jap. Reiswein), alternativ
Weillwein oder milder Sherry

2 EL Wasser

2 Eier

1 Prise Salz

Ol, zum Ausbacken

Fdr das Dressing:

1 EL Zucker

3 EL Sojasauce (weiR)

2 EL Essig

1 EL Ol (Sesamadl)

1TL Salz

So wird’s gemacht:

Glasnudeln nach Anweisung kurz mit
Wasser Uberbriihen, abgiefen und ab-
schrecken. Danach gut abtropfen las-
sen und die Glasnudeln mit der Schere
etwas kirzen.

Hihnerfleisch mit weiRer Sojasauce,
Sake und Wasser ca. 10 min bei ge-
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schlossenem Deckel dinsten. Das
abgeklhlte Fleisch in feine Streifen
schneiden. Eier mit Salz verrihren und
daraus 4 dinne Omelettes backen. Di-
ese ebenfalls in feine Streifen schnei-
den. Gurken und Schinken in feine
Streifen schneiden. Zutaten flr das
Dressing gut verrthren (Zucker in war-
men Wasser auflésen). Dressing und
Salatkomponenten (insbesondere im
Sommer) kihl stellen und erst kurz vor
dem Verzehr mischen.

Je nach Geschmack zur Dekoration
mit etwas getrocknete Seetangblatter
Uberstreuen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Andreas Klotz

Exotischer Kar-
toffelsalat

Fir 4 Personen
Zutaten:

Fur den Salat:

750 g Pellkartoffeln, bissfest gekocht
400 g suR-sauer eingelegter Kirbis
aus dem Glas

200 g Staudensellerie

100 g Rosinen

Fleisch eines halben Grillhahnchens,
in Wirfel geschnitten
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Fir das Dressing:

500 g Vollmilchjoghurt

2 EL Mango-Chutney, st oder scharf
1 bis 2 EL Curry

Salz, Pfeffer, Zucker

2 Bund Petersilie

So wird’s gemacht:

Pellkartoffeln abpellen und in Stlcke
oder Scheiben schneiden. Kirbis ab-
tropfen lassen, grof3e Stlicke halbieren.
Staudensellerie putzen und in feine
Streifen schneiden. Alle Zutaten mit
den Rosinen und dem Gefligel mi-
schen.

Die Dressing-Zutaten miteinander ver-
rihren und Uber den Salat geben. Alles
miteinander vermischen und mindes-
tens 30 Min., durchaus aber auch Uber
Nacht, ziehen lassen.

Dazu palf3t ein kihler WeilR- oder Rosé-
wein und so ziemlich jedes Bier! ;0) ...

Guten Appetit!

Zubereitung ca. 30 Min. plus mind. 30
Min. Ziehzeit

Eike Lumma
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Octopussalat
Fir 6 Personen
Zutaten:

ca. 1,5 kg Octopus frisch oder tiefge-
froren

2 Zitronen

2 mittelgroRRe Karotten

1 Paprika (Farbe nach Wunsch)
1 halbe GemUsezwiebel

1 Knoblauchzehe

Petersilie

Salz, Pfeffer, weilRer Balsamico
50 ml Olivendl

Eissalatblatter zum Anrichten

So wird’s gemacht:

Zubereitung siehe Einzelbilder S. 59!

Octopus saubern, Kopf kurz vor den Au-
gen abschneiden, anschlieRend auch
die Fangarme kurz hinter den Augen
abschneiden und dieses Zwischenstlick
entfernen. Dann mit einem spitzen Mes-
ser oder Daumen die Mundoffnung (zwi-

schen den Fangarmen) entfernen. Haut,
soweit moglich und gewollt, vom Kopf
und Korper abziehen. Octopus waschen
und in Salzwasser 50 Minuten kochen.
Karotten schalen und bissfest kochen, kalt
abschrecken und wdrfeln. Paprika blan-
chieren und ebenfalls wirfeln. Zwiebel,
Knoblauch und Petersilie klein schneiden.
Aus weifdem Balsamico, Saft einer Zitro-
ne, Olivendl, Salz und Pfeffer Dressing
zubereiten. Octopus nach dem Kochen
abkihlen lassen und mundgerecht klein
schneiden. Alle Zutaten mischen und mit
dem Dressing Ubergiefsen. Mindestens 3
Stunden im Kuihlschrank ziehen lassen,
besser Uber Nacht. Den Salat auf Eissalat-
blattern anrichten, eventuell nachwirzen
und mit Zitronenscheiben und WeiRbrot
servieren.

Tipp: Tintenfisch wird besonders zart,
wenn man einen Weinkorken mitko-
chelt. Am Ende der Kochzeit wieder
entfernen.

Martin Bernhard




Banane-Zwiebel-
Salat

Fir 6 Personen

Zutaten:
3 Bananen; 3 Zwiebeln

Dressing:

1ELOI

2 EL Zitronensaft

3 EL Tomaten-Ketchup
1 TL Currypulver
Pfeffer

Salz

Zucker

3 EL Schnittlauch

So wird’s gemacht:

Bananen in dickere + Zwiebeln in dun-
ne Scheiben schneiden. O, Zitronen-
saft, Ketchup und Curry kraftig verrih-
ren und mit Pfeffer, Salz, evtl. Zucker
abschmecken. Uber die Bananen und
Zwiebeln geben und gut vermischen.
Maoglichst Uber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen. Vor dem Servieren mit
Schnittlauch Uberstreuen.

Die Menge des Dressings ist eher
knapp bemessen; je nach Grofie der
Bananen + Zwiebeln lieber etwas mehr
zubereiten. Sollten die Zwiebeln etwas
zu scharf sein, eine zusatzliche Banane
in den Salat schneiden.
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Ich bevorzuge flr dieses Rezept rote
Zwiebeln: Sie sind meist sehr aroma-
tisch, aber nicht scharf und zudem be-
sonders dekorativ.

Wolfgang Borgmann

Sommer Bulgur
Salat

Fir 5 Personen
Zutaten:

2 Tasse Bulgur

2 Bund Petersilie

1 kleine Zwiebel

2 mittlere Tomaten

Y2 TL frische Minze od. getrocknete
Minze

1TL Salz

Y4 Tasse Zitronensaft

¥ Tasse Olivendl

So wird’s gemacht:

Bulgur 10 Minuten in Gemdusebriihe
einweichen! Petersilie, Zwiebel, Toma-
ten, Minze kleinhacken. Bulgur und an-
dere Zutaten zugeben. Zusétzlich zuge-
ben kann man: Romersalat, Koriander,
scharfe Paprika

Manfred Robe
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Bunter Nudelsalat
Fir 6 Personen
Zutaten:

500 g Nudeln (die personlich schons-
ten flr einen Salat)

400 g Geflugelfleischwurst

1 kleines Glas GewlUrzgurken

1 kleine Dose Mais

1 groRRe rote Paprika

250 g tiefgefrorene Erbsen
Salatcreme

Curry-Ketchup

So wird’s gemacht:

Die Nudeln kochen und unterdessen
die Fleischwurst, die Gewdlrzgurken
und die Paprikaschote klein wirfeln.
Die Wirfel zusammen mit dem Mais
und den Erbsen in eine Schissel ge-
ben und kurz durchmischen. Auf das
Gemischte einen gut verteilten Spritzer
Salatcreme und einen gut verteilten
Spritzer Curry-Ketchup (jeweils unge-
fahr 2 Essloffel). Nicht rihren!!!

Jetzt die bissfesten Nudeln oben drauf
und gut verrthren. Eventuell etwas Pe-
tersilie dazugeben. Die Schissel ver-
schlieRen und noch eine Stunde kalt-
stellen. Ein hervorragender Salat zum
Grillen oder auf die Schnelle, wenn
Besuch kommt.

Domroese Matthias
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Carpaccio mit
Zucchini
und Erdbeeren

Fir 2 Personen
Zutaten:

1 kleine Zucchini, 4 - 5 Erdbeeren
2 EL Cidre, lieblich

1% EL Pflanzendl

1 TL Walnussoél

1 EL gerdstete Pinienkerne
Jodsalz, Pfeffer

einige Kerbelblattchen

So wird’s gemacht:

Die Zucchini waschen, putzen und der
Lange nach einmal durchschneiden. Die
beiden Hélften dann in feine Streifen ho-
beln. Die Erdbeeren waschen, putzen
und in hauchdtnne Scheiben schneiden.
Die Zucchini eine Minute ins kochende
Salzwasser und danach sofort mit eiskal-
tem Wasser abschrecken (blanchieren).
Erdbeerscheiben und Zucchini auf Tel-
lern dekorativ anrichten. Den Cidre mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit
den Olen zu einer Marinade aufschlagen.
Zum Schluss die Marinade Uber das Car-
paccio gieRen und mit den gerdsteten
Pinienkernen und einigen Kerbelblatt-
chen garnieren.

Karl Heinz Wiegel
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Wassermelonen-
Salat

Fir 8 Personen
Zutaten:

1 Wassermelone, ca. 1,2 kg

10 Radieschen, in feine Scheiben
geschnitten

2 Frihlingszwiebeln, in feine Ringe
geschnitten

1 roter und 1 gelber Paprika, in feine
Streifen geschnitten

1 Bund Minze

200 g Fetakase, in kleine Wrfel ge-
schnitten, 10 EL Olivendl

2 EL helle Sojasofie

150 ml Limettensaft

Salz, Pfeffer, Zucker, Ingwerpulver

So wird’s gemacht:

Melonenfruchtfleisch wdrfeln, Kerne
soweit wie maglich entfernen. Kaltstel-
len. Minze von den Stielen zupfen. Me-
lone, Radieschen, Frihlingszwiebeln,
Paprika, Minze und Feta mischen. Oli-
venol, SojasoRe, Limettensaft verrih-
ren und mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und 1 Prise Ingwer wlrzen. Melonen-
wdarfel und Ubrige Zutaten vorsichtig
vermischen, auf acht Tellern anrichten
und mit der SolRe betrdufeln. Sehr le-
cker, erfrischend und gesund.

Jutta Schéaffner
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Birnenspalten mit
Parmesan
und Niissen

Fir 2 Personen
Zutaten:

2 Birnen, in feine Scheiben geschnitten
10 Cashewkerne

5 EL Parmesan, gehobelt

2 TL Olivendl

2 TL Balsamico

2 TL Zitronensaft

2 TL Honig

frischer Pfeffer aus der Pfeffermihle

So wird’s gemacht:

Birnen in feine Scheiben schneiden
und auf zwei Tellern anrichten. NUsse
grob hacken und mit dem Kése Uber
die Birnen streuen.

Ol mit Essig, Zitronensaft und Honig
verrihren, die Birnenspalten damit be-
traufeln, Pfeffer darlber mahlen und

mit WeilRbrot servieren.

Klaus Stolinski
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Exotische Suppe
Fir 6 Personen
Zutaten:

1 kg Hahnchenfleisch

2 grofde Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Zucchini (Paprika geht auch)

2 Papayas

1 Mango

1 -2 Chilischoten (wer's schérfer liebt
nimmt mehr)

1-2EL Curry

2 - 3 TL gelbe oder rote Currypaste
1-2 EL Zitronensaft

750 ml Hihnerbrlhe (4 gehdufte TL)
400 ml Kokosmilch

So wird’s gemacht:

Hahnchenfleisch wurfeln, salzen und
pfeffern, in einem grofRen Topf in etwas
Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch-
zehen fein wirfeln und mit anbraten.
Zucchini in etwas dickere geviertelte
Scheiben schneiden, Papayas und
Mango schélen, Fruchtfleisch wirfeln
und alles zusammen in den Topf geben.
HUhnerbrihe, Kokosmilch und klein ge-
wdrfelte Chilischoten dazu geben, mit
Curry und/oder Currypaste und Zitro-
nensaft nach Geschmack bzw. Scharfe
wlrzen, gut umrihren und alles ca. %
Stunde kdcheln lassen.

Hiltrud Goérgen
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Kalte Gemiisesuppe

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 rote Paprika

1 Gurke

5 enthdutete oder passierte Tomaten
300 ml Gemusebrlihe (wenn passierte
Tomaten verwendet werden, weniger)
2 EL Olivendl

2 EL Balsamico

Salz, Pfeffer, Zucker

wer es scharf liebt: 1 Chilischote

100 ml Sahne

Basilikum

So wird’s gemacht:

Zwiebel, Knoblauch und Gurke scha-
len, Chili und Paprika entkernen, alles
klein schneiden. Das kleingeschnittene
GemlUse, die kleingeschnittenen oder
passierten Tomaten, GemdUsebrlhe,
Balsamico, Olivendl in einen Mixer ge-
ben und purieren (oder mit Plrierstab).
Mit Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker
wulrzen. Wenn zu dickflissig, evtl.
noch Gemdusebriihe dazu geben. Basi-
likum zupfen und klein hacken. Sahne
schlagen und den Basilikum darunter
heben. Die Suppe auf Teller geben und
mit Basilikum-Sahne garnieren.

Christine Frohnel
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Pizzasuppe

Zutaten flir 10 Personen:

1 kg Gehacktes (Rind)

3 Dosen Champignons

2 Dosen Tomaten, stlickig

3 rote und 3 grline Paprikaschoten
3 Becher Sahne

3 Becher Creme fraiche

600 g Schmelzkase “Sahne”
Pizzagewlrz, Salz, Chili,

frischer Knoblauch, Pfeffer

So wird’s gemacht:

Das Gehackte mit Salz und Pfeffer
kriimelig anbraten. Zuletzt ca. 4 Zehen
Knoblauch klein wirfeln und mit an-
braten (nicht zu dunkel werden lassen
— wird sonst bitter!) Champignons
abgieRen und die stickigen Tomaten
dazugeben. Die kleingeschnittenen
Paprika zufligen und ca. 10 Minuten
kochen lassen. Dann die Sahne, Creme
fraiche und den Sahneschmelzkése da-
zugeben. Mit Pizzagewlrz, Salz, Chili
und Pfeffer abschmecken. Am Vortag
gekocht, schmeckt sie noch besser
(wie fast jede Suppe). Wer die Suppe
etwas dinnflissiger mag, verwendet
entsprechend mehr Tomaten. Dazu
reiche ich Ciabatta oder Olivenbrot.

Heike Falk
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Pizzasuppe

Zutaten fiir 8 Personen:

2 Zwiebeln

1000 g Hackfleisch

2 kleine Dose Brechbohnen
2 kleine Dose geschalte Tomaten
2 kleine Dose Mais

1000 ml passierte Tomaten
2 Paprika

2 Becher Sahne

400 g Schmelzkase

ca. 600 ml Briihe

Pfeffer, Salz, Pizzagewdirz

So wird’s gemacht:

In einem groRen Topf die Zwiebeln an-
dinsten. Dann das Hackfleisch dazu
geben und leicht anbraten. Wirzt es
dabei gleich noch mit Salz und Pfeffer.
Inzwischen lasst ihr in einem Sieb die
Bohnen abtropfen und schnippelt die
Paprika klein. Das gebt ihr dann mit in
den Topf. Dann kommen die Tomaten
und der Mais dazu und die passierten
Tomaten. Die Briihe habe ich dann
extra in einem Topf gemacht und den
Schmelzkdse darin  aufgelost. Das
kommt dann auch mit in den grofden
Topf. Dann fehlt nur noch die Sahne,
und mit dem Pizzagewdirz, Salz und
Pfeffer wird die Suppe je nach Ge-
schmack gewdrzt. Bei dem Gemdise
kdnnt ihr natlrlich variieren: Da kénnen
z. B. auch Pilze rein. Ich kénnte mir
auch vorstellen, dass Cabanossi-Wurst
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oder Knacker gut passen wurden. Also,
lasst eurer Phantasie ruhig freien Lauf.

Bianca Rottmann

Scharfe Thai-
Kokossuppe

Zutaten flir 4 Personen

100 g Reisbandnudeln
40 g frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

5 rote Chilischoten

3 Frihlingszwiebeln
0,751 Gemdusebrihe
100 g Kokosnusscreme
5 EL Sojasauce

2 TL Tamarindenpaste

3 Zweige Koriandergrin
b Zitronenblatter
(alternativ 1 Zitronengras)

So wird’s gemacht:

Den Ingwer und den Knoblauch schalen,
die Chilischoten langs aufschlitzen, ent-
kernen und waschen. Alles fein hacken
und mischen. Die Frihlingszwiebeln wa-
schen, putzen und in feine Ringe schnei-
den. Die Gemuisebrihe in einem Topf
mit den Zitronenblattern oder dem Zitro-
nengras (in feine Ringe schneiden oder
hacken) aufkochen. Die Kokoscreme
raspeln und in der Brlhe schmelzen
lassen. Die Ingwer-Knoblauch-Chili-Mi-
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schung sowie die Frihlingszwiebeln zu-
geben und die Suppe mit Sojasauce und
Tamarindenpaste abschmecken. Die
Reisbandnudeln in die Suppe geben und
kurz ziehen lassen. Den gewaschenen
Koriander hacken und vor dem Servie-
ren auf die Suppe streuen.

Rainer Beer

Gyrossuppe
Ergibt 5,5 Liter flir ca. 10 Personen

1,5 kg Fleisch klein schneiden
(Geschnetzeltes)

2 - 3 Knoblauchzehen

6 EL OI, 2 - 3 EL Gyrossalz

Alle Zutaten mischen, 2 - 3 Std. ste-
hen lassen (wichtig), kréftig anbraten

500 ml Sahne + 250 ml Milch

4 Zwiebeln (500 g) klein schneiden

6 Paprikaschoten (750 g) klein schnei-
den

11 Wasser + 2 Tuten Zwiebelsuppe
500 ml Zigeunersole

500 ml ChilisoRe

100 g Schmelzkase

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten zugeben und ca. 1,5 Std.
kocheln lassen.

Jutta Schafer
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Beilagen/Snacks



Lecso

[dt. Aussprache: letschoh]
Ungarisches Paprika-Tomaten-Ge-
muse flir 4 Personen

Zutaten:

500 g Paprika (helle Spitzpaprika, ggf.
ein paar rote Spitzpaprika)

500 g maglichst reife Tomaten

2 grofde Zwiebeln

ca. 250 g scharfe grobe Wurst z. B.
Paprikasalami

ca. % | Brihe

3 EL Tomatenmark

etwas Salz

ca. 2 - 3 TL Paprika Edelsuf}
ca.4-5ELOI

1 Prise Zucker

So wird’s gemacht:

Die Zwiebeln in grobe Wirfel schnei-
den. Die Spitzpaprika putzen und in
Streifen oder groRere Wurfel schnei-
den. Die Tomaten waschen und eben-
falls in groRere Wirfel schneiden.

In einem groRen Topf das Ol erhitzen
und die Zwiebel darin glasig dinsten.
Dann die Paprika dazugeben und so-
lange mitdunsten, bis sie leicht durch
sind. Dann Tomaten dazugeben, kurz
weiterdinsten, das GemUlse mit der
Brihe abléschen und mit den restli-
chen Gewdlrzen unterrihren.
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Beilagen/Snacks

-_ rry
w il

Die scharfe Wurst in ca. 1 cm dicke
Scheiben bzw. grobe Wiirfel schneiden
und zu dem Gemdise geben. Je nach
Geschmack kann entsprechend mehr
Paprikapulver verwendet werden (auch
abhangig von der Scharfe der Wurst).
Ggf. etwas Wasser zugiefden und das
Ganze ca. 20 Minuten leicht kocheln
lassen. Zwischendurch immer wieder
umrlhren. Je nach Belieben sollte die
Konsistenz leicht fllissig bis zu sdamig
sein.

Am besten schmeckt dazu frisches
Weil3brot, das man in die SolRe ein-
tunkt. Ansonsten kann man auch nach
Belieben Reis oder Kartoffeln mitko-
chen und das ganz entsprechend so
lange kocheln lassen, bis Kartoffeln
oder Reis gar sind.

Jo étvagyat - guten Appetit!

Stefanie Balogh
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Gefiillte
Champignons

Rezept flr 2 Personen (Beilage)
Zutaten:

1 Frischkase—Fass (Kihlregal)

1 Becher Schmand

1 Flasche , Texicana-Salsa” Sauce von
Maggi

1 Rote Paprika

1 Zwiebel

Pfeffer und Salz

frischer Schnittlauch zur Dekoration

So wird’s gemacht:

6 Riesenchampignons putzen, Stiel ent-
fernen. Stiel fein wirfeln, mit Frischka-
se vermischen, gut salzen, pfeffern.
Mit scharfem Paprika, Schnittlauch und
frischem Knoblauch (gepresst) pikant
abschmecken und in die Champignon-
kopfe flllen. Mit geriebenem Kase top-
pen. Auf einer mit Olivendl eingefette-
ten Alufolie ca. 15 Minuten grillen.

Angela Kazmaier

J

Beilagen/Snacks

Bruscetta
Zutaten fiir 4 Portionen

tolle Vorspeise oder auch Snack
—fertig in 10 Minuten

Zutaten:

1 Baguette/Ciabatta

1 Fleischtomate

2 Knoblauchzehen

etwas Ol (Olivendl)

einige Basilikumblatter

Salz und Pfeffer

evtl. Gewlrzmischung Bruscetta

So wird’s gemacht:

Backofen auf 250 °C vorheizen. Brot
in Scheiben schneiden. Tomate wa-
schen (evtl. enthduten und entkernen)
und in kleine Wiirfel schneiden. Basi-
likum waschen, trocken tupfen und in
Streifen schneiden. Knoblauch schélen
und durch eine Presse dricken. Alles
mischen und mit Salz und Pfeffer wir-
zen (kurz ziehen lassen). Masse auf die
Brotscheiben geben, mit Ol betraufeln
und ca. 10 - 15 Minuten rosten. Schon
ist die Vorspeise oder der Snack fertig
und kann serviert werden. Alternativ
kann man auch noch Mozzarella Schei-
ben Uber die Tomaten legen. Schmeckt
auch kalt.

Martin Mutz
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Knoblauch-
kartoffeln

Ideal als Beilage zum Grillfleisch
Zutaten:

1 kg Kartoffeln festkochend

1 groRes Glas Mayonnaise Miracel-
Whip Balance (Kraft)

5 Knoblauchzehen

1 Tate 7-Krdutermischung (z. B. TK
von Aldi)

Pfeffer, Salz

So wird’s gemacht:

Kartoffeln in der Schale kochen, ab-
kihlen, pellen und in Viertelstlcke
schneiden. Den gepressten Knob-
lauch unter das Miracel-\Whip rihren,
Krédutermischung, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die geviertelten Kartof-
feln vorsichtig unter die vorbereitete
Mayonnaise geben. Krauter zum Gar-
nieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Erika Braesecke

J

Beilagen/Snacks

Reishappchen in
Weinblattern

Zutaten:

10 g Reis je Blatt
3 Weinblatter je Person

So wird’s gemacht:

Vom Weinstock werden die groRten
(natlrlich  ungespritzten) Weinblatter
abgezupft. Die Blatter werden mit ko-
chendem Wasser Uberbriiht. Das Was-
ser nicht weggielsen.
Auf jedes Weinblatt wird ein kleines
Haufchen ungekochter Reis gegeben.
Der Reis kann mit Gewd(rzen, Rosinen
. gemischt werden, aber auch die
Weinblatter geben Aroma ab.
Die Blatter werden wie Kohlrouladen
zusammengeklappt und dicht neben-
einander in einen Topf gelegt. Mit dem
heiRen Wasser und Brihpulver wird
eine kraftige Brihe bereitet und Uber
die Happchen gegossen. Sie sollte 1
bis 1,5 cm Uber den Happchen stehen.
Dann wird alles erhitzt. Wenn die Briihe
siedet, Hitze zurlicknehmen oder aus-
schalten. Der Reis quillt nach und die
Blatter bleiben ansehnlich. Die Happ-
chen kdnnen warm oder kalt gegessen
werden.

Claus lligen
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Mozzarella-
Bacon-Sticks

Das Rezept ist als Teil eines Buffet
zu sehen.

Zutaten:

2 Packchen Mini-Mozzarella (natur
oder mit Basilikum)
24 Scheiben Bacon
24 Cocktailtomaten

So wird’s gemacht:

Die Mozzarella-Kugeln mit dem Bacon
einwickeln und auf einen Zahnstocher
stecken.

AnschlieRend mit Fett oder Margarine
(keine Butter verwenden) so anbraten,
dass der Bacon leicht kross ist und der
Mozzarella noch nicht verlaufen. Die
Sticks etwas ausklhlen lassen.
Anschliefend noch die Cocktailtomaten
auf den Zahnstocher stecken und fertig ist
ein einfaches aber leckeres Partyrezept.

Markus Durner

€&

J

Beilagen/Snacks

Feta-Kase-
Packchen

Beilage fiir ca. 2 - 3 Personen, sehr
sattigend

Zutaten:

1 Block Fetakase

3 - 4 Cocktailtomaten

1 kleine Zwiebel oder 2 Frihlingszwie-
beln

Meersalz, frisch gemahlenen Pfeffer,
Olivenal

So wird’s gemacht:

Alufolie (ca. 40 cm) bereitlegen. Toma-
ten und Zwiebel in Ringe schneiden. In
der Mitte der Alufolie in der GrofRe des
Fetablocks Zwiebeln auslegen, dann
eine Lage Tomaten. Diese salzen, pfef-
fern und mit Olivendl betrdufeln. Den
Kése darauf platzieren und oben drauf
noch einmal Tomaten, Zwiebeln, Salz,
Pfeffer und Ol. Das Packchen gut ein-
packen, wenn notig eine weitere Alufo-
lie darum wickeln.

Fir ca. 35 - 45 Min. auf den Grill und

immer wieder wenden.

Birgit Schiemann

>



Frischkase/
Salsa ,,Dip”“
von Kathrin

Beilage fiir ca. 2 - 3 Personen, sehr
sattigend

Zutaten:

1 Frischkase—Fass (von Aldi)

1 Becher Schmand

1 Flasche , Texicana-Salsa” Sauce von
Maggi

1 Rote Paprika

1 Zwiebel

Pfeffer und Salz

frischer Schnittlauch zur Dekoration

So wird’s gemacht:

Frischkdse und Schmand verrthren,
mit Pfeffer und Salz wiirzen und in eine
flache Form (z. B. kleine ovale Auflauf-
form ca. 20 x 15 cm) flllen. Darlber die
. Texicana Salsa” Sauce verteilen. Pap-
rika und Zwiebel schon klein schneiden
und auf der Sauce verteilen. Nach Be-
lieben mit etwas frischem Schnittlauch
dekorieren.

Kathrin Scharbau
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Beilagen/Snacks

Tomatenbutter

Zutaten:

1 Paket Butter

100 gr. Tomatenmark (nach Belieben
mehr oder weniger)

20 Basilikumbléatter

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

So wird’s gemacht:

Butter zusammen mit dem Toma-
tenmark verrtihren. Daflr sollte die
Butter etwas weicher sein. Die Basili-
kumbléatter in feine Streifen schneiden,
Knoblauch pressen und mit der Butter
vermischen. Nach Belieben mit Salz,
Pfeffer, Chili und/oder kleingewdrfelten
getrockneten Tomaten abschmecken.

Eignet sich hervorragend zum Grillen.

Julia Schlotzhauer
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Herzhaft Gebackenes

Kartoffel-Zucchini Quiche

Rezept fir 4 - 6 Personen
Zutaten:

1 Paket Blatterteig aus dem Kihlregal
(Rolle)

1 mittelgroRe Zwiebel, gewdlrfelt

1 groRe Knoblauchzehe, gepresst

75 g Schinken, mager, fein gewdrfelt
5 mittelgroRe Kartoffeln

2 kleine Zucchini

1 TL GemUsebrlhe, instant

1 EL Créeme fraiche

3 Eier

150 ml Milch

Muskat, Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht:

Den Blatterteig in eine gefettete
Quiche- oder Auflaufform geben und
den Rand an der Kante abschneiden.
Den Teig mit der Gabel mehrfach ein-
stechen.

Die Kartoffeln schalen, Zucchini wa-
schen und beides in dinne Scheiben
hobeln. Die Zwiebel und den Knoblauch
kurz in Olivendl anschwitzen, Schin-
kenwdrfel und dann das geschnittene
GemUse dazugeben und mit Gemuse-
brihe wirzen, ggf. mit etwas Wasser
(3 EL) verrlhren.
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Die Créme fraiche unterriihren und al-
les auf den Blatterteig verteilen.

Eier und Milch mit Pfeffer, Salz und
Muskatnuss verrihren und Uber das
Gemlse geben. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen und die Quiche ca. 50 - 60
Min. backen.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

Jorg Funke



Gegrillter Schafs-
kase

Rezept fiir 1 Person (Hauptmahlzeit)
Zutaten:

1 Fetakése (Schaf)

2 Peperoni

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Sonnenblumendl

So wird’s gemacht:

Ein paar Tropfen Sonnenblumendl in
die Mitte eines ca. 25 x 25 cm groRen
Stiicks stabile Alufolie (glanzende Seite
nach oben/spater innen) geben. 1 Fe-
takdse aus 100 % Schafsmilch darauf
legen und mit 1 - 2 klein geschnittenen
Peperoni, 1 - 2 in Scheiben geschnitte-
nen Knoblauchzehen und %2 Zwiebel in
Ringen bedecken. Salzen, pfeffern, mit
Sonnenblumendl betraufeln. In Alufolie
einpacken und flr ca. 15 Minuten auf
den Grill legen.

Dazu passt frisches Fladenbrot, Ba-
guette oder Ciabatta und ein griner
Salat.

Angela Kazmaier

Herzhaft Gebackenes

Kase-Blatterteig-
stangen

Zutaten:

1 Paprikagewdirz
100 g geriebener Kése
1 Eigelb

So wird’s gemacht:

Den Blatterteig abtauen lassen, Back-
ofen auf 200 °C vorheitzen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Den
Blatterteig mit Paprikapulver bestreu-
en und eine Platte dartber legen. An-
drlicken, in etwa 2 cm breite Streifen
schneiden.

Die Streifen aufzwirbeln, auf das Blech
legen mit verquirltem Ei bestreichen
und mit Kase bestreuen.

Etwa 10 - 12 Minuten auf 200 °C Ober-
Unter-Hitze backen.

Susanne Roth



Kase-Schinken-
Stangen

Zutaten:

1 Scheibe TK-Blatterteig

1 Scheibe Gouda

1 Scheibe gekochten Schinken
Eigelb zum Bestreichen

So wird’s gemacht:

Blatterteig auftauen lassen, ausrollen
und auf der Halfte des Teiges mit Kése
und Schinken belegen. Teig zusam-
menklappen, in Streifen schneiden und
dann 1 - 2 Mal um die eigene Achse
drehen. Mit verquirltem Eigelb bestrei-
chen.

Stangen auf ein gefettetes oder mit
Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen. 10 Minuten bei 200 Grad backen.
Ein prima Snack zum Grillfest. Zutaten
sind variabel.

Jurgen Frank

Herzhaft Gebackenes

Stockbrot

Mein Sommertip fiir's Grillen mit
Kindern.

Fiir 3 Personen
Zutaten:

400 g Weizenmehl, % TL Salz,
2 TL Backpulver, 50 g Butter,
150 ccm Milch

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten aufder der Milch zu einem
krimeligen Teig vermischen (die But-
ter am besten in kleinen Stlicken dazu
geben). Jetzt die Milch dazugieRen und
alles gut durchkneten.

Lange Stécke suchen und saubern.
Den Teig zu langen Schniren formen
und um die Stécke wickeln. Uber dem
offenen Feuer knusprig backen - dabei
immer hin und her wenden, dass nichts
anbrennt.

Robert Pauels



Dinnete - Schwa-
bische Pizza

Zutaten flir 4 Personen
Zutaten:

FUr den Teig:

500 g Mehl

1 Wrfel Hefe

15 g Salz

300 ml lauwarmes Wasser

Fur den Belag:

75 g Mehl

150 g Sauerrahm

1Ei

2 Zwiebeln

100 g Raucherspeck

1 EL O

2 Bund Schnittlauch

Pfeffer, Salz und Kimmel nach
Belieben

So wird’s gemacht:

Einen Hefeteig herstellen, dazu die
Hefe in dem lauwarmen Wasser auf-
|6sen, Mehl und Salz hinzufiigen und
verkneten. Den Hefeteig ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig in 8 - 10 Portionen abteilen
und nochmals ruhen lassen. Inzwischen
die Zwiebeln schéalen und wurfeln. Den
Speck fein wdrfeln. Ol erhitzen, die
Zwiebeln und den Speck bei schwacher
Hitze ca. 5 Minuten anbraten.
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Herzhaft Gebackenes

Den Schnittlauch waschen und in Réll-
chen schneiden. Mehl, Sauerrahm,
Ei, Salz, Pfeffer, Kimmel verrihren.
Dann die Zwiebeln, den Speck und den
Schnittlauch unterheben. Die Teigpor-
tionen mit bemehlten Handen in Form
einer Pizza ziehen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und den Belag auf-
streichen. Im vorgeheizten Backofen
bei 220 °C ca. 20 Minuten backen.

Dirk Baumann

Sommer-Toast
Fur 1 Person
Zutaten:

2 Scheiben Toastbrot

60 - 70 g roher, durchwachsener
Schweinebauch in diinnen Scheiben
(ca. 6 — 7 Scheiben)

5 — 6 Blatter Eisbergsalat

2 Tomaten

2 EL Miracel-Whip oder Mayonnaise

So wird’s gemacht:

Toastbrot toasten, die diinnen Schwei-
nebauchscheiben in der Pfanne ausbra-
ten, bis sie leicht kross sind. Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden.
Den Eisbergsalat ebenfalls waschen
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und in grofRen Blattern lassen. Fir eine
Person auf einem Teller zwei Scheiben
Toastbrot nebeneinander anrichten. Die
Brote mit Salatblattern bedecken. Mi-
racel-Whip oder Mayonnaise darliber
geben. Einige Tomatenscheiben darauf
verteilen und zum Schluss die gebra-
tenen Schweinebauchscheiben oben
drauf legen.

Stefan Schlotterbeck

Herzhafte Brot-
schnitte

Fir 1 Person
Zutaten:

1 Schnitte Toastbrot

1 Scheibe gekochten Schinken
1 Tomate

1 Zwiebel

Schmelzkase

2 kleine saure Gurken
Petersilie

Pfeffer, Salz

Butter

So wird’s gemacht:

Bestreichen Sie die Schnitte Toastbrot
mit etwas Butter und belegen Sie sie
mit der Scheibe gekochten Schinken.
Geben Sie etwas Butter in eine Brat-
pfanne. Schneiden Sie die Tomate in
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Herzhaft Gebackenes

4 Scheiben und braten sie diese von
beiden Seiten, mit Pfeffer und Salz
Legen Sie die gebratenen
Tomatenscheiben auf den gekochten
Schinken. Schalen Sie die Zwiebel und
schneiden Sie diese in Scheiben. Legen
Sie einige Zwiebelringe auf den To-
maten. Schneiden Sie eine Gurke klein
und verteilen diese. Bestreuen Sie die
Schnitte mit Schmelzkadse und stellen
das ganze unter einem Grill bis der Kase
verschmolzen ist.

widrzen.

Garnieren Sie den Teller mit der zwei-
ten Gurke, die Sie einige Male ldngs
anschneiden und féacherartig ausfalten
sowie etwas Petersilie.

Jozef Pelzer

>






Schweinesteaks
vom Grill mit
Folienkartoffeln

Zutaten flir 4 Personen
Zutaten:

4 grol3e Kartoffeln (ca. 280 g/Stlck)
4 Schweinesteaks (Nacken o. Kamm)
200 g Schmand, 24%

200 g Quark, 20%

6 EL Olivendl

4 EL Tomatenketchup

4 EL Orangensaft

2 EL gehackter Dill

2 EL Weinessig

1 EL Schnittlauch

Y TL zerriebener Oregano

1 TL Butter

1 TL Worchestersauce

1 kleine grliine Peperoni

1 kleine Karotte

Y4 rote Paprika

3 rote Zwiebeln (eine feingerieben)
Salz, etwas Cayennepfeffer

1 Spritzer Tabasco

250 ml Barbecuesauce (Fertigprodukt)
5 Bogen starke Alufolie (25 x 25 cm)

So wird’s gemacht:

Kartoffeln grindlich waschen und trock-
nen. Mit einer Gabel die Kartoffeln rings-
um einstechen. Einen Essloffel Olivendl
und die Butter mischen und die Kartof-
feln damit einpinseln. Vier Bogen starke
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Alufolie (ca. 25 x 25 cm) vorbereiten.
Jeweils eine Kartoffel in einen Bogen
Alufolie wickeln. Die Kartoffelpakete fr
ca. 35 Minuten direkt in die heie Glut
legen.

Die Peperoni halbieren, Kerne entfer-
nen und in feine Streifen schneiden. Die
Karotte schalen und ebenfalls in feine
Streifen schneiden. Die Paprika putzen
und fein wdrfeln. Den Schmand mit
dem Quark, dem gehackten Dill, den
Schnittlauchrélichen, dem Salz und Ca-
yennepfeffer verrihren. Peperoni- und
Karottenstreifen, sowie Paprikawdrfel in
die Schmandmischung rihren.

Fir die Marinade die feingeriebene
Zwiebel, vier Essloffel Olivendl, Wein-
essig, Orangensaft, Tomatenketchup,
Worchestersauce, Tabasco und Orega-
no vermischen und die Schweinesteaks
damit bestreichen.

Zwiebeln schalen und in Achtel schnei-
den. Steaks auf den heiRRen Grill legen
und von jeder Seite ca. 6 Minuten grillen.
Zwiebelachtel mit dem restlichen Oli-
vendl mischen, auf einen Bogen Alufolie
geben und gleichzeitig mit den Steaks
auf dem Girill goldbraun braten.

Fertige Kartoffeln mit einer Zange aus der
Glut holen und die Alufolie zurlickschla-
gen. Kartoffeln kreuzweise einschneiden
und leicht auseinander drlcken. In die
Offnungen Schmandmischung flllen.
Die Steaks mit Kartoffeln, Schmandmi-
schung, gebratenen Zwiebeln und Bar-
becuesauce servieren.

Ralf Hausler
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Steakmarinade

Zutaten flr 4-5 Personen,
ca. 10 Steaks

Zutaten:

3 - 4 Knoblauchzehen in kleine Wiirfel
schneiden

3 -4 EL Speisewlrze (Maggi)

ca. 1 Babyglas voll Honig

Y% Tasse Ol

2 Teeloffel (TL) gemahlenen Nelken
% TL Salz

1 EL Senf

3 EL Zitronensaft

1/3 Flasche Weinbrand

und Pfeffer aus der Mihle.

So wird’s gemacht:

Sommerzeit ist Grillzeit, warum die
Steaks nicht selber einlegen? Ein Mon-
teur hat ein tolles Rezept, ich weil% aber
nicht mehr woher, mitgebracht.

Die Zutaten mit dem Weinbrand auf-
giefden und gut mischen. Die Steaks in
eine Schiissel geben und auf jede Lage
etwas Marinade geben. Oben auf kon-
nen noch Zwiebelscheiben gegeben
werden. Die Schissel abdecken und
einige Stunden ziehen lassen. Danach
kommen die Steaks auf den Grill. Sie
werden dann auf alte Art mit Nudelsalat
und GemUse gereicht, dazu ein kihles
Bier. Schmeckt verdammt lecker.
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Nur auf den Grillmeister musst Ihr
achten, der konnte einen groReren
Schwips haben, von der Marinade.

Ekkehard Mainka

Lamm-Burger mit
Paprika-Salsa fiir
Grill oder Pfanne

Fiir 4 Personen
Zutaten:

500 g mageres Hackfleisch vom
Lamm

1 Schalotte, sehr fein gehackt

1 Ei

2 - 4 Knoblauchzehen, zerdrlickt
Salz, frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

4 Burger-Brotchen

Salatblatter und Tomatenscheiben,
zum Servieren

Salsa:

1 Dose eingelegte rote Pimientos
(spanische Paprikaschoten, ande-

re Paprikaschoten maoglich), 250 g
Abtropfgewicht, abgetropft und fein
gehackt

1 -2 Knoblauchzehen, zerdrlickt

1 kleine milde rote Chilischote, Samen
entfernt, fein gehackt

2 EL Olivenal



So wird’s gemacht:

Das Hackfleisch, die Schalotte, das Ei,
die 2 - 4 Knoblauchzehen sowie Salz
und Pfeffer in einer groRen Schissel
grundlich vermengen. Aus der Fleisch-
mischung mit den Handen 4 nicht zu
dinne Hamburger formen. Bei mittle-
rer Hitze 12 - 16 Min. grillen, bis das
Fleisch durchgebraten ist; dabei einmal
wenden.

Fur die Salsa in einer kleinen Schiissel
Paprikaschoten, Knoblauch und Chili
vermischen. Das Ol einriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Brotchen aufschneiden und 1 Min.
bei mittlerer Hitze auf dem Grill résten.
Auf jeden Brotchenboden 1 Lamsmm-Bur-
ger legen, darauf einen Klecks Salsa
geben und mit der anderen Brotchen-
halfte bedecken. Mit Salatblattern und
Tomatenscheiben anrichten und ser-
vieren.

Marko Kohler

Hackballchen
Toscana Art

Fiir 2 - 3 Personen, ca. 24 Ballchen

Zutaten:
500 g Hackfleisch, 1 Ei,

2 Zwiebeln

J

300 g Tomaten

300 g passierte Tomaten

2 Packungen Mozzarella

Y2 Bund Majoran

1 Bund glatte Petersilie,

2 EL Semmelbrosel, Salz, Pfeffer aus
der Mihle, 4 EL Olivendl, 1 Knoblauch-
zehe, Chilipulver

So wird’s gemacht:

Eine Zwiebel abziehen und fein hacken.
Petersilie waschen und ebenfalls fein
hacken. Das Fleisch mit Ei, Semmelbro-
seln, Zwiebeln und Petersilie verkneten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Hackmasse zu ca. 24 Ballchen formen
und in 2 EL Olivendl rundherum anbra-
ten, danach in eine Auflaufform geben.
Ubrige Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein hacken. Tomaten Uberbrihen,
abschrecken, schélen, vierteln, entker-
nen und wirfeln. Restliches Ol erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin dinsten.
Tomatenwdrfel und passierte Tomaten
dazugeben, ca. 5 Minuten dlnsten. Mit
Salz, Peffer und etwas Chilipulver ab
schmecken. Die Tomatensof3e Uber die
Hackballchen in der Auflaufform gie-
Ren, Majoran dariiber streuen und den
in Scheiben geschnittenen Mozzarella
ebenfalls verteilen. Solange im Ofen
bei 200 °C Uberbacken, bis der Kase
schén geschmolzen ist.

Beilage: Pommes Frites, Reis, Nudeln
— je nach personlichem Geschmack.

Thomas Kamm
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Tandoori-Hahn-
chen vom Grill
mit Paprika-Dip

Flr 4 Personen
Zutaten:

600 - 800 g Hahnchenbrustfilet

1 Zwiebel

1 - 2 Knoblauchzehen

40 g frischen Ingwer

2 rote Paprikaschote

1 Chili

150 g Joghurt

1 Zitrone

2 EL OI, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Ko-
riander, SojasoRe, frisch gemahlener
Ptfeffer, frisch gehackte Minze

Zutaten flr den Dip:

150 g Joghurt

50 g Mayonnaise

Y2 rote Paprikaschote

1 Chili

1 Limette

1 Schalotte

20 g frischen Ingwer

Salz, Pfeffer, frisch gehackte Minze

So wird’s gemacht:

Die Zwiebel, Chili, Knoblauchzehen
und die Paprika moglichst fein wirfeln,
bzw. hacken und den Ingwer reiben.
AnschlieRend die Zitrone auspressen
und den Saft mit allen Zutaten und dem
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Joghurt verrihren und wiirzen. Die
Hahnchenbrustfilets in die Marinade
einlegen und flr mind. 2-3 Stunden in
den Kihlschrank geben.

Die Paprika, Chili und die Schalotte fein
wdrfeln, den Ingwer reiben, die Limet-
te auspressen und den Saft mit den
anderen Zutaten vermischen und nach
Belieben abschmecken.

Die Hahnchenbrustfilets etwas trocken
tupfen und von jeder Seite ca. 6 - 8
Minuten grillen. Dabei zwischendurch
wieder mit der Marinade bestreichen.
Den Paprika-Dip zum fertig gegrillten
Hahnchen reichen.

Rainer Beer

Schweinefilet im
Nudelbett

Flr 4 Personen
Zutaten:

250 g Bandnudeln (z. B. Pappadelle)
800 g Schweinefilet

2 Fleischtomaten

250 g Créme fraiche

1 Bund Ruccola

1 Zitrone

200 g Paniermehl

100 g geriebener Parmesankase
Salz und Pfeffer
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So wird’s gemacht:

Nudeln nach Vorschrift in Salzwasser
kochen. Das Schweinefilet in 4 gleiche
Teile schneiden, mit Salz und Pfeffer
wilrzen und von beiden Seiten anbra-
ten. In der Zwischenzeit Ruccola wa-
schen und mit einer Schere in kleine ca.
0,5 cm grolRe Stlicke schneiden. Créme
fraiche leicht salzen und einen Teeloffel
Zitronensaft hinzugeben. Zerkleinerten
Ruccola ebenfalls in die Creme fraiche
geben. Aus den Fleischtomaten 4 ca. 2
cm dicke Scheiben schneiden. Panier-
mehl mit den geriebenen Parmesan
vermischen. Die Tomatenscheiben nun
darin wenden und anschlieflend von
beiden Seiten leicht anbraten.

Anrichten:

Aus den Nudeln jeweils 1 Nest formen
und das Schweinefilet hinein legen.
Darauf die geréstete Tomatenscheibe
geben. Oben auf gibt man nun einen
grofden Klecks Créme fraiche, so dass
die Creme auf der heillen Tomate
schmilzt.

Dazu trinkt man einen trockenen, ge-
kihlten Rosé!

Wolfgang Schreiner
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Schinkenrolichen
Ergibt ca. 24 Stlick
Zutaten:

1 kg gemischtes Hack, 5 Eier

24 grofde Scheiben gekochter
Schinken

500 g Champignons (frisch oder Dose)
Paniermehl, Salz, Pfeffer

SolRe:

100 ml Wasser

2 Packchen Jagerschnitzel

2 Packchen Jagersahneschnitzel
(beides von Maggi oder Knorr)

3 Becher Sahne

1 Becher Créme Fraiche

1 Kaffeeloffel GemUsebrihe

So wird’s gemacht:

Hackfleischteig zubereiten mit Ei, Pa-
niermehl, Pfeffer, Salz (wie Frikadellen),
24 Rolichen formen, in Kochschinken
einrollen und mit einem Zahnstocher
befestigen. AnschlieRend in eine Fett-
pfanne legen und Pilze darlber ver-
teilen. Soldenzutaten miteinander ver-
rihren, Uber die Rollchen gieRen und
mit Alufolie abdecken und dann in den
Backofen bei 150 °C 2 Std. brutzeln.

Tanja Rabenstein
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§chweine|ende
Uberbacken

Flr 4 Personen
Zutaten:

2 mittelgrof’e Schweinelenden

ca. 300 g frische Champions

5 Zwiebeln

ca. 2 Becher Schmand

1 Becher Sahne (evtl. einen kleinen
Teil durch Milch ersetzen)

2 Camembert (auch Halbfettstufe OK)
1 Tute Zwiebelsuppe

Salz, Pfeffer, Knoblauchgranulat, Krau-
ter der Provence, Paprika, Curry

So wird’s gemacht:

Schweinelenden (Filet) in Scheiben
schneiden, wirzen und kurz anbraten.
Zwiebeln in Ringe schneiden, wirzen
und dlnsten. Pilze unter die Zwiebeln
mischen und dinsten bzw. kurz anbra-
ten. Die Lenden in eine Auflaufform
schichten; Pilze und Zwiebeln sowie
die Zwiebelsuppe darlber streuen.
Schmand und Sahne verriihren und mit
den Gewdirzen abschmecken; Uber die
Lenden geben und alles mit Camem-
bertscheiben belegen. Zum Schluss
Paprikapulver darlber streuen.

Im Backofen 10 Min. mit geschlos-
senem Topfdeckel (oder Alufolie) bei
200 °C garen. Danach ca. 20 Min. ohne
Deckel bei 180 °C lberbacken.
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Einfach und schnell ...
Kroketten oder Reis dazu servieren

Thomas Otterstedde

Marinierter Wild-
schweinbraten

Fiir 4 Personen
Zutaten:

750 g Wildschweinkeule

je 1 TL Wacholderbeeren, schwarze
Pfefferkdrner und Thymian
1 Lorbeerblatt, 2 Nelken

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Sellerieknolle

1/3 Tasse Rotweinessig

s Liter kraftiger Rotwein
Salz, 3 Essléffel O

1 gehauften Essloffel Mehl

So wird’s gemacht:

Fleisch waschen und in einer Schissel
mit den Gewdlrzen, Zwiebeln, Mohren-
und Selleriewdirfeln, mit Essig und Rot-
wein 1-4 Tage (frisches Fleisch 4 Tage!)
durchziehen lassen. Danach Fleisch gut
abtropfen lassen, salzen und im heif3en
Ol ringsum braun anbraten.

Braten herausnehmen, Mehl im Brat-
fett braun résten, Marinade mit Ge-
wirzen und Gemdise dazugieRen und
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aufkochen. Braten hineinlegen und zu-
gedeckt im Backrohr bei 180 °C ca. 1%
Std. schmoren lassen. Danach SoRRe
durchpassieren und abschmecken. Den
aufgeschnittenen Braten mit Birnen,
mit Preiselbeeren geflllt, oder mit Rot-
kohl und Semmelknddeln servieren.

Annette Buhl

Japanische
Fleischballchen

Fiir 4 Personen

Zutaten:

Fur den Dip:

80 ml Chilisauce, slfe

2 TL Reiswein (Mirin)

2 TL Ingwer, frischer, fein gehackt
125 ml Sojasauce,

Alternative fertige siR-scharfe Chili-
sauce fur Huhn

Fleischbaéllchen:

250 g japanische Nudeln (Hokkien-
Nudeln)

300 g Hackfleisch vom Schwein

6 Frihlingszwiebel(n), fein gehackt
2 Zehe/n Knoblauch, durchgepresst
4 EL Koriandergrin, fein gehackt

1 EL Fischsauce

2 EL Austernsauce

1 EL Limettensaft

1 Liter Ol, (Erdnussél) zum Frittieren
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So wird’s gemacht:

Japanische Fleischballchen mit stf3er
Chilisauce, Nudeln in einer Schissel
mit kochendem Wasser Ubergiefden,
so dass sie bedeckt sind und 1 Minu-
te einweichen lassen. AbgielRen, gut
abtropfen lassen und mit Kiichenkrepp
trocken tupfen. Die Nudeln in 5 cm lan-
ge Sticke schneiden und zusammen
mit dem Hackfleisch, den Frihlings-
zwiebeln, dem Knoblauch, dem Korian-
dergriin, der Fisch- und Austernsauce
und dem Limettensaft in eine Schissel
geben. Alles mit den Handen gut ver-
mischen, das Hackfleisch dabei gut ver-
teilen. Jeweils 1 EL der Mischung zu
einem Ball formen, dabei fest zusam-
mendriicken. Die Masse sollte etwa 30
Ballchen ergeben. Den Wok zu einem
Drittel mit Ol fillen und auf 170 Grad
erhitzen (ein Brotwirfel sollte in etwa
20 Sek. braunen). Die Ballchen darin
etwa 2 - 3 Min. goldbraun frittieren. Auf
zerknilltem  Kichenkrepp abtropfen
lassen. Oder als fettdrmere Zuberei-
tungsart auf einem eingedlten Back-
blech ca. 20 — 30 Minuten bei 180 °Cim
vorgeheiztem Bachofen backen. In der
Zwischenzeit alle Zutaten fUr den Dip in
einer Schlssel vermischen und beisei-
te stellen. HeilR mit dem Dip servieren.
Als Beilage japanischen Klebreis oder
Basmatireis. Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Andreas Klotz
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Herzhafte Rollis

Als Partybeilage, kalt oder warm
Zutaten:

15 Scheiben hauchdinne Schweine-/
Rindfleischscheiben

insg. 15 diinne Scheiben Zungen-
wurst, Kochschinken, Putenbrust
fein gewdlrfelte Zwiebeln

fein gewdlrfelte Gewlrzgurken

fein gewdrfelter Speck

fein gewdurfelter Paprika (kann, muss
nicht)

Senf, Sahne-Meerrettich, Salz, Pfeffer,
scharfes Paprika-Ol zum Anbraten

So wird’s gemacht:

(Wie Rouladen) Fleischscheiben einsei-
tig wirzen (Pfeffer, Salz, scharfer Papri-
ka) und mit einer Scheibe Zungenwurst
(oder anderes siehe oben) belegen. Auf
einen Teil Senf, auf andere Scheiben
Meerrettich streichen. Darlber Zwie-
bel-, Gurken-, Speck- und Paprikawdrfel
verteilen. Die Scheiben zusammenrol-
len und die Enden mit Rouladennadeln
(oder mit Garn umwickelt) sichern. Die
Fleischrolichen kraftig anbraten. Was-
ser auffillen und Gewdrze hinzufligen
(wie Lorbeerlaub, einige Pfefferkdrner,
Zwiebel-Viertel, eventuell etwas ge-
kornte Brihe). Alles in der Rohre gar
werden lassen (ziehen lassen). Aus dem
Bratenfond l&Rt sich nach Wunsch auch
noch eine herzhafte Sofe bereiten.
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Schnelles Dreierlei
Fir 2-3 Personen
Zutaten:

6 - 8 mittelgr. Kartoffeln (festkochend)
3 - 4 Steaks (fertig gewdrzt, evtl. auch
Reste vom Grillabend)

1 Beutel "Zwiebel-Rahm-Schnitzel”

1 Beutel “Rahm-Champignon”
(Knorr/Maggi)

250 ml Schlagsahne

250 ml Wasser

Salat als Beilage nach Wunsch

So wird’s gemacht:

Die gewaschenen Kartoffeln als Pell-
kartoffeln kochen. In der Zwischenzeit
die Steaks vorbraten (oder Reste von
Grillabend). Die Champignons waschen
und in Scheiben schneiden. Die Beu-
telinhalte nach Anleitung in Wasser +
Sahne einrlihren (zusammen). Die Bra-
tenkruste in der Pfanne mit ca. % - 1
Tasse Wasser aufkochen lassen und
ebenfalls der SoRe beifligen. Die fertig
gekochten und etwas abgekuhlten Kar-
toffeln schélen und in Scheiben schnei-
den (ca. 1,5 cm). Abwechselnd Kartof-
fel- und Champignonscheiben sowie
die Steaks (evtl. 1x durchschneiden) an-
einander in eine Auflaufform schichten
(ruhig etwas zusammenschieben) und
mit der SofRe UbergieRen. In die Réhre
geben bei ca. 170 °C (ca. 35 Min.).
Martina Wagner
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Pfundpfanne
Fir 10 -12 Personen
Zutaten:

500 g gewdirztes Hackfleisch
500 g Kassler

500 g Rindfleisch

500 g Schweinefleisch

500 g Pilze

500 g Paprika

500 g Zwiebeln

500 g Tomaten (geschalt aus der
Dose)

500 ml Schlagsahne

2 Fl Schaschliksof3e

etwas Salz, Pfeffer, Paprika

So wird’s gemacht:

Fleisch in Wirfel schneiden und etwas
wdrzen. Fleischwiirfel mit den anderen
Zutaten im Wechsel schichten.

Sahne und Schaschliksof’e vermengen
u. Uber das Fleisch giefsen. 1% - 2 Std.
im Backofen schmoren.

Als Beilagen passen alle Gemusesor-
ten, die es gerade frisch gibt, dazu Kar-

toffeln oder Spatzle oder Kl6Re.

Wilfried Tietz
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Pfundstopf

ca. 10 Personen
Zutaten:

500 g Rindfleisch

500 g Schweinefleisch
500 g Bauchfleisch

500 g gem. Hackfleisch
500 g Paprika

500 g Zwiebeln

1 FI. Schaschliksof3e

1 FI. Zigeunersolie

1 Becher slifse Sahne

So wird’s gemacht:

Fleisch wie Goulasch schneiden, Hack-
fleisch wie gewohnt wirzen und zu Ku-
geln formen. Paprika in Streifen schnei-
den (ggf. auch Papr. aus dem Glas...)
Zwiebeln achteln. Das ganze Zeug
(ohne die Sahne) in einen grofien Bré-
ter und ca. 2 Stunden bei 190 °C Umluft
in den Ofen. Sahne erst zum Schluss
unterrthren. Achtung! Nicht eiskalt
aus dem Kduhlschrank, sonst gerinnt
die Sache. Da andert zwar nichts am
Geschmack, sieht aber nicht sehr einla-
dend aus... Alternativ Creme Fraiche ist
auch o.k. Der Pfundstopf macht nicht
viel Arbeit und jede Menge Leute satt.
Uber die Menge entscheidet letztlich
nur die Grofse des Topfes ... Dazu gibt’s
einfach Baguette.

Peter Hepp
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Jambalaya
Fir 3 -4 Personen

Jambalaya ist ein Gericht der kreo-
lischen Kiiche, man findet es auf fast
jeder Speisekarte in New Orleans. Es
kann in verschiedenen Variationen zu-
bereitet werden, mehr dazu in meinen
Tipps am Ende.

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

100 g gekochter Schinken
4 Stangen Staudensellerie
250 g Reis

400 g Tomaten

2 griine Paprika

150 g geraucherte Paprikawurst
1 Bund Frihlingszwiebeln
200 g Garnelen

Thymian

Y2 Liter Brihe

ol

So wird’s gemacht:

Zuerst schneiden Sie die Knoblauchze-
hen, die Zwiebeln und den Schinken in
feine Wirfel, danach die 4 Stangen Stau-
densellerie in Scheiben. Diinsten Sie die
Zwiebeln und den Knoblauch in etwas
Ol an. Geben Sie jetzt den Sellerie, den
Reis, Thymian (nach Geschmack) und
den Schinken hinzu. Alles zusammen
kurz andinsten. Wirfeln Sie die 400 g
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Tomaten, geben Sie sie hinzu und gie-
Ren das Ganze mit einem halben Liter
Brihe auf. Schmecken Sie mit Salz und
Pfeffer ab und lassen alles ca. 25 Min.
kocheln. Schneiden Sie jetzt den Paprika,
die Paprikawurst und die Frihlingszwie-
beln klein.Diese Zutaten dazugeben und
zum Schluss noch die 200 g Garnelen
zum Jambalaya geben. Alles noch mal 5
Min. durchkécheln lassen.

Tipps:

Versuchen Sie mal Hihnerbrust an-
statt der Wurst.

Verwenden Sie bei lhren Variationen
einmal Basmatireis.

Fir Freunde der scharfen Kiche emp-
fehle ich einen Schuss Tabasco.

Oliver Kahl

Ankes
Nudelpfanne

Fiir 4 - 6 Personen
Zutaten:

500 g Nudeln (Spirelli 0.8. )

1 kl. Packchen roher, gewdrfelter
Schinken, Magerstufe

1 — 2 Paprika rot oder gelb

1 Bund Frahlingszwiebeln

1 Packung Tomato al Gusto Arrabiata
2 kleine Portionspackungen Krauter
Frischkése (a 15 g)

>



2 Kopf Eisbergsalat
Salz, Pfeffer, Paprika rosenscharf,
bisschen Sambal Oelek

So wird’s gemacht:

Nudeln bissfest kochen, abgiefsen, ab-
schrecken und etwas abkuhlen lassen.
Wahrenddessen in einer beschichteten
Pfanne oder einem Topf den gewdir-
felten Schinken ohne Zugabe von Fett
anduinsten/anbraten und die kleinge-
wdrfelte Paprika und die in dlinne Strei-
fen geschnittene Frihlingszwiebeln
hinzugeben und mitdinsten. Ein leicht
braunlicher Bodensatz ist gewollt und
sorgt fUr tolle Réstaromen. Die Toma-
tensoRe hinzufligen, kurz aufkochen
lassen. Auf niedrige Flamme schalten
und 5 Minuten garen. In dieser Zeit den
Eisbergsalat in feine Streifen (Julienne)
schneiden. Herd abschalten, Frischka-
se und Eisbergsalat sowie die Nudeln
unterheben, mit der Restwarme garen
lassen. Abschmecken, servieren. Lasst
sich auch gut mehrere Tage im Kihl-
schrank aufbewahren oder einfrieren.
Dazu passt gut ein griner Salat mit
Joghurt-Dressing.

Anke Glaeser

Hoppel-Poppel
Fir 4 - 6 Personen
Zutaten:

ca. 600 g Kartoffelbreireste
Gekochtes Sauerkraut

1-2 Eier

Speckwdrfelchen

Etwas Salz

Etwas Butter

So wird’s gemacht:

Auflaufform mit Butter bestreichen.
Kartoffelbei mit Ei(ern) und etwas Salz
feinrhren, die Halfte auf dem Boden
der Auflaufform verteilen. Eine Lage
Sauerkraut. Mit dem Rest Kartoffelbrei
ganz bedecken. Speckwdrfelchen dar-
Uber verteilen. Im vorgeheizten Ofen
bei 200 °C Ober- und Unterhitze ca. 20
Min. Uberbacken.

Rahel Frei






Steckerlfische
Flr 4 Portionen
Zutaten:

4 Forellen oder Zander a
ca.500-700¢g

4 Holzstecker’l aus Buchenholz,
11 x 11 x 650 mm, einseitig
angespitzt

Zum Wirzen:

4 EL grobkorniges Salz (Meersalz)
1 TL schwarzer Pfeffer gemahlen
1 TL roter Paprika gemahlen

FUr die mediterrane Note:
50 g Butter, 3 Knoblauchzehen
Petersilie, Thymian, Oregano,

Holzkohlegrill
So wird’s gemacht:

Den Fisch
schen, trocken tupfen und auf den
.Holzsteckerl'n” aufspiefRen. Den Holz-
kohlegrill anheizen. Die Butter in eine
feuerfeste Tasse geben und aufwar-
men, Knoblauch und die Kréauter klein
hacken und in die Tasse geben. An den
Rand des Grilles stellen und warm hal-
ten. Das Salz mit dem Pfeffer und dem
Paprikagewdirz vermischen und die Fi-
sche damit bestreuen.

innen und aulRen wa-
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Vorteilhaft ist ein Grill mit einem Auf-
satz, z. B. ein Rohr mit entsprechenden
Bohrungen zu verwenden. Bei der Art
der Befestigung sind der Phantasie je-
doch keine Grenzen gesetzt.

Dann die Steckerlfische grillen. Zuerst
den Rucken, dann die Seiten und zum
Schluss der Bauch. Gedreht wird, wenn
die Haut eine schéne dunkelbraune Far-
be hat. Beim Bauch wird diese dunkle
Farbe nicht erreicht, also aufpassen.
AnschlieRend die Fische wieder auf
den Rucken drehen und von der grof3-
en Hitze nehmen, nur noch nachziehen
lassen.

Mit einem Pinsel die Krauterbutter ins
Fischinnere streichen. Nun entsteht ein
mediterraner Duft. Die Fische sind fer-
tig, wenn sie innen eine buttergelbliche
Farbe haben.

Mit einem Pergamentpapier 16st man
die Forellen vom Steckerl. Vorsicht, und
drehen nicht vergessen.

Die Fische konnen dann gleich auf dem
Papier gegessen werden. Als Beilage
eine grolde Brezel und eine frische Maf3

Bier.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Ludwig Karl
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Heringsstipp mit
Pellkartoffeln

aus Ostfriesland
Zutaten:

1 Packchen Matjesfilet in Ol

1 Packchen Frihlingsquark

ca. 100 g fettarmer Joghurt

1 séuerlicher Apfel

1 groRRe Zwiebel

4 saure Gurken o. entspr. Menge
Cornichons

8-Krauter-Mischung, Salz, Pfeffer

So wird’s gemacht:

Krauterquark und Joghurt glattriihren,
mit etwas Gurkenwasser verdinnen,
mit Salz, Pfeffer und Krautern abschme-
cken. Zwiebel, Apfel und Gurken klein-
schneiden und unterriihren. Matjesfi-
lets abtropfen lassen, in mundgerechte
Stlcke schneiden und unterheben. Wer
mag, kann das Ganze noch mit etwas
Mayonnaise abschmecken.

Mit Pellkartoffeln servieren.

Jutta Hugen

€&

J

GarnelenspiefRe

Zutaten:

12 Riesengarnelen (geschalt)
1 rote Paprikaschote

2 Fenchelknolle

8 Schaschlikspielse

Fir die Marinade:

5 EL Sesamdl (gerdstet)
2 EL Sesamsamen (hell)
2 Knoblauchzehen

3 EL ChilisoRe (suf3)

1 EL Koriander (frisch)

1 EL Mango-Chutney

1 TL Kartoffelstarke

Fir die Sauce:

1 EL Chilischote (gehackt)
200 ml Kokosmilch

1 TL Zucker

So wird’s gemacht:

Die Garnelen waschen, trockentupfen
und vierteln. Die Paprikaschote wirfeln
und die Fenchelknolle in kleine Stiicke
schneiden. Garnelen, Paprika- und Fen-
chelstlicke abwechselnd auf die Spielke
stecken. Alle Zutaten flr die Marinade
miteinander verrlhren. Die Spiel3e in die
Marinade geben und 2 Std. ziehen lassen.
Die Garnelenspiefde abtropfen lassen und
auf den Grill legen. Fur die SoRe die Chi-
lischote mit Kokosmilch und Zucker in
einen kleinen Topf geben und einmal auf-
kochen lassen. Mit Salz abschmecken.

Franz Sinz
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Jakobsmuscheln
auf Rosmarin-
spief3en

Als Vorspeise und Appetitanreger
fiir 6 Personen. Als Hauptgericht fir
4 Personen.

Zutaten:

700 g Jakobsmuscheln (28 - 32 Stlick)
28 - 32 Rosmarinzweige (8 - 10 cm lang)
90 g Prosciutto, in feine Scheiben
geschnitten

3 EL Olivendl (extra vergine)

1 Zitrone in Spalten geschnitten
grobes Salz und schwarzer Pfeffer
(frisch gemahlen)

So wird’s gemacht:

Die Jakobsmuscheln saubern und unter
flieRendem kalten Wasser absplilen, ab-
tropfen lassen und trocken tupfen.

Die unteren Blatter der Rosmarin-
zweige auf eine Lange von ca. 3-4 cm
abstreifen.

Den Prosciutto in gerade Streifen schnei-
den, so lang, dass diese gerade einmal
um eine Muschel gelegt werden kénnen
(etwa 9 x 2 cm).

Eine Jakobsmuschel flach auf eine Ar-
beitsflaiche legen und mit einem Stei-
fen Prosciutto umwickeln. Diesen mit
einem Rosmarinzweig durch Speck und
Muschel durchstecken und damit an der

€&

Muschel befestigen. Mit den Ubrigen Mu-
scheln genau so verfahren und alle auf ei-
nen Teller oder Platte legen.

Die gespickten Muscheln auf beiden Sei-
ten mit Ol und Zitronensaft betraufeln
und mit wenig Salz und Pfeffer wirzen.
Die Muscheln ca. 15 Minuten marinieren
lassen.

Den vorgeheizten Grillrost mit etwas Ol
einpinseln und die Muschelspiel’e auf
den Rost legen und 2 - 3 Minuten von je-
der Seite grillen. Die Muscheln sind fertig
gegart, wenn diese sich weild farben und
sich fest (nicht hart) anfihlen.

Vorbereitung ca. 20 Min.
Garzeit ca. 4 - 6 Min.

Dieses Rezept stammt aus einem Barbe-
cue Kochbuch von Steven Raichlen, und
ich fand diese Kreation so toll und gut,
dass ich mich entschlossen habe diesen
Rezeptvorschlag weiter zu geben. (Nicht
ganz billig aber einfach super)

Bruno Honauer



Spaghetti mit
rotem Pesto und
grofRen Garnelen

Fir 4 Personen
Zutaten:

1 Packung Spaghetti (z. B. Barilla
Nudeln Gr. 3)

200 g Pinienkerne

3 Knoblauchzehen

3 - 4 Sardellenfilets

1 TL Kapern

Olivenol

6 - 7 getrocknete Tomaten in Ol
8 grofde Garnelen (TK)
Peccorino- oder Parmesankéase
gekornte Hihnerbrihe

Pfeffer, Salz, Zitronenpfeffer
Tomatenmark, frisches Basilikum

So wird’s gemacht:

Nudeln in Salzwasser mit 1 TL ge-
koérnter Hldhnerbrihe ca. 7 - 8 Min.
kochen. In der Zwischenzeit die Pini-
enkerne ohne Ol in der Pfanne leicht
braunen. Getrocknete Tomaten und
Knoblauchzehen klein schneiden. Sar-
dellenfilets unter flieRendem Wasser
saubern und klein schneiden. Pinien-
kerne, Knoblauch, getrocknete Toma-
ten, Sardellenfilets, Tomatenmark, Ba-
silikum, Kapern, 2 TL Piccorino, 100 ml
Olivendl und 50 ml Nudelwasser und in
ein schlankes, hohes Gefald geben und
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mit einem Purierstab pdrieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Aufgetaute
Garnelen aus der Schale brechen, durch
einen Rickenschnitt den Darm entfer-
nen, abspllen und mit Kiichenpapier tro-
ckentupfen. In der Pfanne mit heiRem Ol
kurz von allen Seiten garen, mit Zitronen-
pfeffer und Salz abschmecken. Nudeln
abgief’en und mit dem roten Pesto gut
vermischen. Auf dem vorgeheizten Teller
die Spaghetti, mit der Gabel aufgedreht,
anrichten, mit Basilikumblatt garnieren
und 2 Garnelen anlegen. Nach Bedarf
Peccorino Kése Uber das Gericht hobeln.
Dazu passt ein trockner Weilwein.

Peter Wirfel

Penne con Tonno

Fir 4 Personen
Zutaten:

500 g Penne Rigate

2 Dosen Thunfisch in Ol

Parmesan, gerieben

1 Knoblauchzehe, klein gewrfelt

1 Hand voll Basilikumbléatter, in Strei-
fen geschnitten

Salz, Pfeffer, Chilipulver

So wird’s gemacht:

Den Thunfisch mit dem Ol in eine Schis-
sel geben und mit einer Gabel gut durch-
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mischen. Dabei nimmt der Thunfisch das
Ol auf. Vorsicht! Wenn man zu wenig Ol
verwendet, sind die Nudeln am Ende tro-
cken, es soll aber auch nicht zuviel sein,
damit es nicht olig wird. In der Regel
passt die Menge Ol aus der Dose.

Zu dem Thunfisch gibt man jetzt den in
kleine Wirfel geschnittenen Knoblauch
und das in Streifen geschnittene Basili-
kum. Das Ganze gut mischen und mit
Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen
und in ein Sieb geben. Den Topf wieder
auf die heilRe Herdplatte stellen und den
Thunfisch 1 Minute warm werden lassen.
Die Nudeln zu dem Thunfisch geben und
gut durchmischen.

Die Nudeln auf Tellern anrichten und 2
Teeloffel geriebenen Parmesan darlber
streuen. Am Besten eine Schissel mit
geriebenem Parmesan mit auf den Tisch
stellen, damit sich jeder nach Belieben
bedienen kann.

Silke Ramer

Fisch/Meeresfriichte

Riesengarnelen
mediteran

Fur 4 Personen
Zutaten:

12 Riesengarnelen

1 Zitrone

grober Pfeffer

Knoblauch, Herbes de Provence
Olivendl

So wird’s gemacht:

12 rohe Riesengarnelen bis auf den
Schwanz schélen, Darm entfernen. Zu-
sammen mit einer Marinade aus Oliven-
ol, Zitronensaft, zerstoflenem Pfeffer,
Knoblauch und Krautern der Provence in
einen Gefrierbeutel geben und vakumie-
ren. Mind. 6 Stunden marinieren lassen.
AnschlieRend zusammen mit der Mari-
nade in einer Aluschale grillen, so dass
eine Knoblauch-Krauter-Kruste entsteht.
Passt gut zu diversen Blattsalaten und
Baguette.

Die Marinade passt auch hervorragend
zu Thun- und Schwertfischsteaks.

Angela Kazmaier



Gegrillte
Baby-Sepien mit
Knoblauch-
Krauter-Fillung
und marinierte
Babytintenfische

Flr 4 Personen
Zutaten:

2 frische franzdsische Baguettes

8 kleine Baby-Sepien (je ca. 4 - 6 cm)
20 kleine Tintenfische (je ca. 4 cm)
(alternativ verschiedene Meeresfriich-
te, wie Muscheln, Garnelen ...)

5 Knollen Knoblauch (im Bastkorb-
chen)

Olivenol

Krauter der Provence

Pfeffer, Salz

8 kleine Holzstifte (z. B. Zahnstocher)

So wird’s gemacht:

Die Sepien und die Tintenfische waschen
und putzen. Unbedingt harte Teile der Se-
pien entfernen, da diese beim Garen nicht
weich werden. Marinade aus einer Knol-
le Knoblauch (gehackt), O, Pfeffer und
Salz in einer kleinen Schissel ansetzen.
Weitere mediterrane Gewdrze nach Be-
lieben. Die Tintenfische in mundgerechte
Stlicke schneiden und ca. 1 Stunde in der
Marinade ziehen lassen.

Die Baby-Sepien mit jeweils einer ge-
hackten halben Knolle Knoblauch und
einem Teil der Marinade flllen. Zu den
Tintenfischen hinzufligen und ebenfalls
ca. eine Stunde ziehen lassen. Zum Ver-
schlief3en der Sepien eignen sich halbier-
te Zahnstocher.

Die Tintenfische mit einem Teil der Mari-
nade in eine Gusspfanne geben und auf
einem Girill anbraten. Wahlweise nun die
Sepien auf einem Metallspiefd auf dem
Grill Gber offenem Feuer oder zusammen
mit den Tintenfischen in der Gusspfanne
braten.

Am Besten schmecken die Meeresfriich-
te mit einer goldgelben Kruste und sollten

unbedingt heil serviert werden.

Joachim Hef3



Zubereitung Octopus-Salat in Einzel-
schritten, Rezept auf Seite 21







Schokokuss-
Schichtspeise

Fir 8-10 Personen
Zutaten:

50 g Kokosraspel

8 SchokokUsse (keine Miniklsse)
2 Kirschwasser oder Orangensaft
250 g Magerquark

250 ml Sahne

1 Packchen Sahnesteif

1 Becher (500 g) rote Griitze

So wird’s gemacht:

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und abkihlen lassen.
Die Waffelbdéden von den Schokokis-
sen ablosen, etwas zerkleinern und mit
Kirschwasser oder Orangensaft betrau-
feln. Die Schaummasse der Schokokis-
se in eine Schissel geben und mit dem
Magerquark verriihren. Die Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen und unter die
Quarkmasse geben.

Mit der Quark-Sahne-Mischung begin-
nend immer abwechselnd Quark-Sah-
ne-Mischung - rote Gritze - Kokosraspel
- Waffelbdden in eine grofRe Glasschiissel
schichten. Letzte Schicht sollten Kokos-
raspel und Waffelbdden sein.

Bis zum Servieren in den Kihlschrank
stellen.
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Tipp:

An der Stelle der roten Griitze schmecken
auch Sauerkirschen sehr gut.

Einfach 1 Glas Sauerkirschen andicken
wie flr eine Schwarzwalder-Torte.

Jurgen Gottwals

Sahnequark -
Nachspeise

Zutaten:

1000 g Sahnequark

200 g Zucker

400 g Frischkase

4 Vanillinzucker

4 — 5 Buttervanillearmoma

3 Becher Sahne (gut geschlagen)
2 Glaser Sauerkirschen

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten, bis auf die Sahne, gut mit-
einander verrthren. Steifgeschlagene
Sahne unterziehen und die gut abgetropf-
ten Sauerkirschen unterheben. In eine
Schussel flllen und kihl stellen.

Kann im Kihlschrank Gber Nacht kaltge-
stellt werden. Man kann auch Himbee-
ren, Blaubeeren usw. verwenden.

Gudrun Schider
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Tiramisu

Zutaten:

3 frische Eier

4 EL Zucker

500 g Mascarpone

200 g Créme fraiche

1 Packchen Sahnesteif
Eierlikdr nach Geschmack

1 -2 Packchen Loffelbisquit
1 -2 Tassen starker Kaffee
Kakao

So wird’s gemacht:

Eier und Zucker mit Handrlhrgerat auf
hochster Stufe schaumig schlagen bis
eine weille Creme-Masse entsteht.
Mascarpone, Creme fraiche, Sahnesteif
und Eierlikdr unterrihren. Eine Form mit
Loffelbisquits auslegen, diese mit star-
kem Kaffee |6ffelweise tranken. (Tipp:
Wer mag, kann ein wenig Amaretto in
den Kaffee geben). Die Halfte der Creme-
Masse daraufgeben, nochmals Loffelbis-
quits einschichten, tranken und Rest der
Creme dariber verteilen. Den Kuchen
mindestens 1 -2 Stunden kalt stellen. Vor
dem Servieren die gesamte Oberflache
mit Kakao bestauben.

Carolin Gebhardt
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Himbeer Tiramisu

Zutaten:

500 g Cantuccini, ital. Mandelgeback,
hart

2 Péckchen Vanillezucker

5 EL Orangen-Liqueur, z.B. Grand
Manier

500 g Mascarpone

500 g Magerquark

2 EL Zucker

500 g Tiefkihl-Himbeeren

100 g frische Himbeeren zur Deko
100 g Pistazien, gehackt

So wird’s gemacht:

Die Cantuccini grob zerstoRen bzw. zer-
brechen. Die Tiefkihl-Himbeeren auftau-
en lassen und mit Vanillezucker bestreu-
en. Den Boden der Auflaufform mit den
zerstofdenen Cantuccini auslegen, mit
dem Orangen-Liqueur betraufeln und et-
was durchziehen lassen.

Mascarpone mit Magerquark glatt rih-
ren, mit Zucker abschmecken und mit
den Tiefklihl-Himbeeren vermengen. Die
durchgeweichten Cantuccini untermen-
gen, die Oberflache glatt streichen und
fir mindestens 2 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen. Herausnehmen und mit
den frischen Himbeeren und den Pistazi-
en bestreut auf Tellern servieren.

Stefanie Jeckle
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Erdbeer-Tiramisu
Fir 8 Portionen
Zutaten:

75 g Loffelbiskuits

5 EL Amaretto

500 g Erdbeeren

100 g Zucker

375 g Quark

175 g Mascarpone

1 Packchen Vanillezucker
75 g Schlagsahne

1 TL Puderzucker

1 TL Kakaopulver

So wird’s gemacht:

Loffelbiskuits in eine Auflaufform geben
und mit Amaretto betraufeln.

Erdbeeren halbieren und mit 25 g Zucker
bestreuen. Quark, Mascarpone, Vanillin-
Zucker und den restlichen Zucker ver-
rihren. Getrankte Loffelbiskuits, die Erd-
beerhélften (bis auf ca. 10 Stlick) und die
Quark-Mascarponecreme in eine Glas-
form schichten. Puderzucker und Kakao
mischen und auf das Tiramisu sieben.
Mit den restlichen Erdbeeren verzieren
und servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten.

Sandra Ortmann
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Mascarpone-
Erdbeercreme

Zutaten:

500 g Mascarpone

100 g Zucker

2 Vanilleschoten

3 Zitronen

500 g Erdbeeren/frische Erdbeeren
oder tiefgefrorene Erdbeeren)

500 g Schlagsahne

500 g Erdbeeren (als Garnitur - zum
Verzieren)

So wird’s gemacht:

Die Mascarpone glatt rihren. Den Zucker
mit dem Mark der Vanilleschote und den
purierten Erdbeeren unter die Mascarpo-
ne heben. Den Saft der Zitronen sowie
die abgehobelte Schale der Zitronen un-
terheben. Die Schlagsahne schlagen und
zum Schluss unterheben.

Die Creme ohne Garnitur am Vorabend
zubreiten — kiihl stellen. Vor dem Servie-
ren garnieren!

Ein ganz leckeres Rezept - schmeckt auch
mit Himbeeren

Matthias Domroese
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Getarnte
Quarkspeise

Zutaten flir 6 Personen:

500 g Sahnequark

2 Glaser Sauerkirschen, abtropfen
lassen

2 Becher Sahne schlagen

Y2 Flasche Eierlikor (0,375 1)

1 Packung Schokomsli

Milch, Vanillezucker

So wird’s gemacht:
Sahnequark mit etwas Milch und Vanil-

lezucker verquirlen. In der aufgefihr-
ten Reihenfolge aufschichten.

Michael Forster

Philadelphia-
Creme

Zutaten fiir 8 Personen:

Creme:

400 g Philadelphia

1 Becher flissige Sahne
4 EL Zucker

1 Vanillezucker

1 Becher Sahne

2 Sahnesteif

Krokant:

100 g blattrige Mandeln
2 EL Zucker

2 EL Butter

So wird’s gemacht:

Philadelphia, Sahne, Zucker und Vanil-
lezucker miteinander verriihren. Sahne
mit Sahnesteif schlagen und unter die
Philadephia-Creme ziehen.

Mandeln, Zucker und Butter ganz lang-
sam auf kleiner Hitze braunen. Den
abgekihlten Krokant Uber die Creme
verteilen.

Nadja Badorf



Selbstkiihlender
Himbeer-Sahne-
Quark

Zutaten flir 4 Personen:

500 g Magerquark

etwas Milch

1 Becher Schlagsahne

300 g tiefgeklhlte Himbeeren
40 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Essloffel brauner Zucker

So wird’s gemacht:

Die Sahne mit etwas Zucker steif schla-
gen. Den Quark mit Milch, Zucker und

Vanillezucker glatt rihren. Jetzt in eine
Glasschissel, bei groReren Mengen
Auflaufform, schichten: Himbeeren, mit
braunem Zucker bestreuen, Quark, ge-
schlagene Sahne, wieder Himbeeren,
wieder brauner Zucker, wieder Quark,
wieder Sahne usw. Die oberste Schicht
sollten Himbeeren und kleine Sahnehauf-
chen drum herum sein.

Die Himbeeren werden gefroren verar-
beitet. Dadurch kann der Nachtisch gut
zu Grillfesten und Partys mitgenom-
men werden. Je nach AuRentempera-
tur sind die Himbeeren nach 1 % bis
2 Stunden aufgetaut, aber alles bleibt
noch lange kahl.

Kerstin Matthée







Wellington-Torte
Fir 12 Personen
Zutaten:

150 g Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 Eigelb

170 g Mehl

2 TL Backpulver

4 Eiweild

200 g Zucker

5 EL Milch
Mandelblattchen

Fullung:

Saft von 3 Zitronen

Wasser

100 g Zucker

4 TL Mondamin (Speisestarke)
3 Becher Sahne

So wird’s gemacht:

Butter, Zucker und Vanillinzucker mit Ei-
gelb schaumig rihren. Nach und nach
Mehl, Backpulver und Milch zugeben. Ei-
weifd mit Zucker steif schlagen. Rihrteig
ganz dunn (nicht erschrecken, sehr wenig
Masse) auf zwei Boden verteilen. Steifen
Eischnee auf die beiden Boden verteilen,
verstreichen und beide Bdden mit den
Mandelblattchen bestreuen.

Bei 170 °C ca. 20 Min. im vorgeheizten
Backofen backen. Abklhlen lassen. In
der Zwischenzeit Zitronen auspressen
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und den Saft mit Wasser auf 250 ml auf-
fullen. Mit Zucker aufkochen und dem an-
gerlhrten Mondamin binden. Abkulhlen
lassen.

Wenn alles schon abgekihlt ist, Sahne
steif schlagen und die abgeklhlte Zitro-
nenmasse leicht unterrthren. Einen Tor-
tenring um den ersten Boden stellen und
die Sahnemasse auf den Boden fillen
und mit dem zweiten Boden abdecken.
Ab in den Kihlschrank und fest werden
lassen. Am besten Uber Nacht.

Die Torte ist sehr erfrischend und daher
gut fr eine Sommerparty geeignet. Auch
durch die Vorbereitung am Vortag ideal —
schmeckt einfach lecker und frisch. Sollte
auf keinem Sommerbuffet fehlen.

Tipp:

Zum Servieren einfach unter der Torten-
platte einen Kihlakku deponieren - so halt
die Torte auch lange.

Bernhard Eheim



Schoko-Amarettini-
Kuchen

Zutaten:

80 g Amarettini

200 g Schokolade 70 % Kakao
100 g Butter

3 Eier

100 g Zucker

2 gehaufte EL Mehl

150 ml Amaretto

10 ml Wasser erwarmt
Zerkrimelte Amarettinis

Evtl. dunkler Schokoguss (muss aber
nicht sein)

So wird’s gemacht:

Butter und zerstlckelte Schokolade im
Wasserbad erhitzen. Eier trennen: Eigelb
und Zucker schaumig riihren, Eiweif? steif
schlagen. Schokolade unter die Eigelb-
masse ziehen, Brosel, Mehl und Amaret-
to unterrihren, Eischnee unterheben

Bei 180 °C (vorgeheizt), 30 Min. backen
Der Kuchen ist sehr gehaltvoll und eignet
sich als Nachspeise mit Vanilleeis und

Obst.

Martina Ammon

€&

J

Grossmutter-
Kuchen mit Kaffee-
Glasur

Zutaten:

150 g Butter

50 g Margarine

4 Eier

1 Tasse Milch (2,5 dl)
400 g Zucker

300 g Mehl

100 g Maisstarke

200 g HaselnUsse

1 Packchen Vanillezucker
1 Packchen Backpulver

So wird’s gemacht:

Butter und Margarine mit dem Zucker
schaumig rthren, Eier, Haselnlsse und
Vanillezucker beigeben. Mehl, Maizena,
Backpulver mit 1 Tasse Milch darunter-
ziehen.

Backen bei 200 °C in grofRer Spring- oder
Cakeform (35 cm) ca. 1 Stunde auf der
untersten Rille.

Glasur: Pulverkaffee in ganz wenig heis-
sem Wasser aufldsen und viel Puderzu-
cker dazurlihren. Glasur auf erkalteten

Kuchen streichen.

Rahel Frei
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Ingelise Kuchen

Danisch, fir bis zu 10 Personen
Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

300 g Zucker

3 Eier

2 kleine Tassen Milch

3 TL Backpulver

3 TL Vanillezucker

3 EL Kakao Pulver (pur)

200 g Margarine (geschmolzen)

Glasur:

200 g Puderzucker

150 g Kokosraspeln

2 EL Kakao Pulver (pur)

7 EL Kaffee (gekocht)

1 Packchen Vanillezucker
90 g Butter (geschmolzen)

So wird’s gemacht:

Teig:

Eier, Zucker, Mehl, (Backpulver, Vanil-
lezucker und Kakao unterrihren) und
Milch zu einem Ruhrteig schlagen. Ma-
gerine schmelzen und dem Rdihrteig
langsam zuflihren. Auf ein viereckiges
Blech fir den Backofen Backpapier le-
gen und Teig verteilen.

Bei 180 °C 20 Min. backen
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Glasur:

Butter in Topf schmelzen. Kaffee zu-
fihren. Puderzucker, Kokosflocken,
Kakao und Vanillezucker vermischen
und der Butter zuflhren. Alles zu einer
festen Masse verrihren. Glasur auf
dem Kuchenboden verstreichen.

Dann den Kuchen abkihlen lassen und
genielien!

Ingelise ist der Name meiner Tante aus
Danemark, die diesen Kuchen zu aller-
erst gebacken hat und so hat sich die-
ser Name in unserer Familie fur diesen
Kuchen ergeben. Es ist ein Schokola-
denkuchen mit Kokos.

Jette Neumann



Frankischer
Apfelkuchen

Zutaten:

150 g Weizenvollkornmehl
Y2 TL Backpulver

65 g Zucker oder 50 g Honig
1 kleines Ei

65 g Butter

500 g Apfel

2 Eier

1 EL Zucker oder Honig

1 Prise Zimt

60 ml stlRe Sahne

3 EL Rosinen

So wird’s gemacht:

In das mit Backpulver vermischte Mehl
eine Vertiefung driicken, Zucker und
Ei hineingeben und mit etwas Mehl zu
einem Brei verarbeiten. Die kalte Butter
darauf geben und alle Zutaten zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen ca. 30
Min. kaltstellen. Gefettete Springform
mit dem Teig auslegen, Rand ca. 3¢cm
hochziehen. Die geviertelten Apfel in
Scheiben schneiden, den Teigboden
kreisférmig belegen und ca. 10 Min.
auf mittlerer Schiene bei 225 °C ba-
cken (HeiRluftherd siehe Miurbeteig).
Eier, Zucker, Zimt und siiRe Sahne mit-
einander verquirlen. Den vorgebacke-
nen Kuchen mit Rosinen bestreuen und
die Crememasse gleichmaRig darliber
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verteilen. Dann nochmals ca. 15 Min. bei
225 °C backen.

Karin Seit

.,Arme Ritter”

Zutaten flr 4 Portionen:

2 Eier

Y4 | Milch

1 Prise Salz

Ol oder Butterschmalz zum Backen
12 kleine Scheiben Weilibrot
(Baguette, Toastbrot oder halbe
Brotchen)

Zucker, Zimt

Preiselbeeren

So wird’s gemacht:

Die Eier Gber einer Ruhrschiissel aufschla-
gen und zusammen mit der Milch und
dem Salz mit einem Schneebesen ver-
quirlen. 1 knappen Essloffel Ol oder ein
Stlick Butterschmalz auf mittlerer Stufe in
einer Pfanne erhitzen. Die Brotscheiben
eine nach der anderen (am besten mit
zwei Fingern) in die Milch-Eier-Mischung
tauchen und sofort in die Pfanne geben.
Wenn die ,Armen Ritter” auf einer Seite
goldbraun sind, mit einem Pfannenwen-
der umdrehen und auch von der anderen
Seite goldbraun backen. Mit Zucker und
Zimt und Preiselbeeren bestreuen.
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Tipp: Man kann auch Apfelmus, Kompott
oder Himbeersirup dazu essen!

Trick: Wenn man sehr weiches Brot
nimmt, legt man die Brotscheiben am
besten auf eine Schaumkelle — das ist der
flache runde Loffel mit den Léchern drin
— und taucht sie damit in die Milch-Eier-
Mischung. Dann gehen sie nicht so leicht
kaputt!

Simone Gutsche

Quarkbrotchen

300 g Speisequark

12 EL Milch

12 EL Ol

150 g Zucker

2 Packchen Vanillinzucker
2 Packchen Backpulver

2 Prisen Salz

600 g Mehl

eventuell 150 g Rosinen
So wird’s gemacht:

Alles zu einem glatten Teig verarbeiten
und in kleine Portionen aufteilen. Auf
Backpapier auf dem Backblech verteilen,
dabei etwas Abstand lassen weil die Teile
groRer werden.

Etwa 20 Minuten bei 180 °C - 200 °C ba-
cken (Umluftherd) bis zum gewdiinschten
Braunungsgrad!

Ein lecker Energieschub zum Kaffee flr
zwischendurch, auch ideal flir Ausdauer-

sportler!

Matthias Domroese
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