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Kapitel 1

Vorspeisen

1.1 Kartoffel-Lauch-Creéme

Zutaten Anweisungen

Eine Kartoffel kochen; das Wei3e der Stan-
ge Lauch in diinne Scheiben schneiden,
1 Kartoffel dann in Butter oder Margarine diinsten, mit

dem etwas Weillwein abloschen.
1Stange Lauch

Die Kartoffel zusammen mit Milch piirie-
1Becher Sahne

ren (evtl. auch etwas Lauch). Erst nach dem
Milch piirieren die Sahne hinzugeben. Mit Salz,
Salz. Pfeffer Pfeffer, ggkérnter ]?%riihe, etc. abschmecke.:n.

’ Nach Belieben mit Croutons oder Schin-
WeiBwein kenstreifen, etc. verzieren.



Abbildung 1.1: Thunfisch.

1.2 Manfreds Erbsensuppe

Zutaten

1 Kartoffel
1Pck. TK-Erbsen
1Glas Hiihnerfonds

1Becher Sahne
Milch
gekornte Brithe
Salz
Pfeffer

Zucker
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Anweisungen

Kartoffeln in Hiihnerfond kochen und 1
Paket TK-Erbsen mitkochen (einige TK-
Erbsen vorher beiseite nehmen, um sie am
Ende in die Suppe zu tun). Wenn die Kartof-
feln weichgekocht, diese samt Hithnerfond
und Erbsen piirieren. Sollte die Masse zu
fest sein, kann noch etwas Milch hinzuge-
geben werden. Mit gekornter Briihe, Pfef-
fer und einer kleinen Prise Zucker wiirzen
und erneut piirieren. Vorm Servieren Sah-
ne leicht aufschlagen und dann in die Suppe
einrithren.

Mit Schinkenstreifen, Flusskrebsen o.4. ser-
vieren.



1.3 Thunfisch mit Ingwer und Schnittlauch

Zutaten

300g Thunfisch
japanische Sojasauce
1EL Sesamol
1Bund Schnittlauch
Ingwer

Anweisungen

Den Thunfisch eine Stunde in etwas japani-
scher Sojasauce marinieren.

11

Ingwer schilen und fein reiben. Schnitt-
lauch in kleine Ringe schneiden.

Den Thunfisch trockentupfen und mit dem
Sesamol einreiben und zwei Minuten in ei-
ner sehr hei3en, beschichteten Pfanne unter
héufigem Wenden anbriunen. Vor dem Ser-
vieren eine Minute ruhen lassen.

Jeden Teller mit einer Portion Ingwer, So-
jasauce und Schnittlauch anrichten. Den
Thunfisch in diinne Scheiben schneiden und
auf die Teller verteilen und hiibsch anrich-
ten.



Kapitel 2

Hauptspeisen

2.1 Lasagne mit Meeresfriichten a la Jiirgen

Zutaten

4EL
2

4
1200 g
70¢g

Olivenol
Schalotten
Knoblauchzehen
geschilte Tomaten

entkernte geviertelte
schwarze Oliven
SEL gemischte Kriuter (Oregano,
Schnittlauch, Basilikum,
Petersilie

1"2TL gekornte Briihe

etwas gehackte Kapern
Weillwein

Lachsfilet

Schwinze von Riesenscampi
geschilte Crevetten oder
Jakobsmuscheln

200 ml
700g
300¢g
300g

1 Zitrone
500g
15-20

Mozzarella
gelbe Lasagneblitter

12

80 g geriebener Parmesankése
50 g Paniermehl
30¢g Butter

Anweisungen

Schalotten und Knoblauch hacken, in Oli-
venol diinsten, Tomaten hinzufiigen, ko-
chen lassen, tibrige Zutaten fiir die Solle
hinzufiigen (fiir die Marinade etwa 2 EL
Krauter iibrig lassen), kocheln lassen, bis
die SoBe eindickt. Wiirzen.

Fischfilet und Meeresfriichte kurz kalt ab-
brausen und trockentupfen, Fisch in ca.
zwei cm grofie Stiicke schneiden, Scam-
pischwiinze vierteln. Die Crevetten je nach
Grofle evtl. ebenfalls teilen. Mit dem Saft
der Zitrone, Kriautern und Pfeffer marinie-
ren.

Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.



Abbildung 2.1: Canneloni mit Tomaten-Hackfleisch-Spinat Fiillung.

SoBe, Fisch/Meeresfriichte und Mozzarella
in Portionen teilen, entsprechend der Zahl
der Lagen, von der Formgrofie abhingig.
Eine Portion SoB3e in eine gefettete Auflauf-
form einfiillen, Lasagneblitter dariiber le-
gen. Darauf Sof3e verteilen, mit Mozzarella-
scheiben und Fischstiicken/Meeresfriichten
belegen. So weiter fortfahren. Obenauf je
zwei Portionen Sofle und Mozzarella ein-
schichten. Mit geriebenem Parmesankise

und Paniermehl bestreuen, Butterflockchen
daraufsetzen.

In dem auf 200°C vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten abgedeckt (z.B. mit Alufo-
lie) und anschlieBend ca. 15 Minuten of-
fen backen. Sollten die Lasagneblitter vor-
gekocht worden sein, verringern sich die
Zeiten entsprechend. Dann sollte die unter-
ste Schicht der Lasagne aus Lasagneblét-
tern bestehen.

2.2 Canneloni mit Tomaten-Hackfleisch-Spinat Fiillung

Zutaten

500 g Cannelloni
200 g Hackfleisch
1 Dose gehackte Tomaten
200¢g Spinat
200 g geriebener Kise
2 Zwiebeln

13

5 Zehen Knoblauch
500 ml Milch
50 g Margarine
Mehl
italienische Kriuter
Muskat
Salz
Pfeffer



Abbildung 2.2: Das Rindergulasch mit Semmelknddeln.

Anweisungen

Den Knoblauch und die Zwiebeln schilen,
die Zwiebeln klein hacken und mit wenig
Fett braten bis sie glasig sind. Dann das
Hackfleisch dazugeben und durch braten.

Die Tomaten und den Spinat dariibergeben,
den Knoblauch in die Menge pressen. Die
Mischung gut mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Kréutern abschmecken.

Wihrend die Mischung abkiihlt mit dem

2.3 Rindergulasch

Zutaten

500 g Rindergulasch
20g Fett
2 Zwiebeln
Knoblauch
2 Paprika

14

restlichen Fett, dem Mehl und der Milch ei-
ne Béchamel-Sauce anriihren.

Nun die Cannelloni mit der Hackfleisch-
Tomaten-Spinat Mischung fiillen. Alle Can-
nelloni in eine passende Form legen und mit
der Béchamel-Sauce libergieBen. Das ganze
mit dem Kise tiberstreuen.

Im auf 200°C vorgeheizten Backofen etwa
20 bis 30 Minuten garen lassen. Der Auflauf
ist gut, sobald die Cannelloni gut sind.

1 Dose Tomatenmark
Pfeffer
Salz
Cayennepfeffer

125ml Rotwein

250 ml Wasser



2TL heifle Briihe
3 TL InstantsoBenbinder
200 g Nudeln

Anweisungen

In einem groflen Schmortopf Fett auslassen
und das Gulasch darin von allen Seiten kréf-
tig anbraten.

Die Zwiebeln und Knoblauch grob wiir-
feln und mitschmoren. Tomatenmark ein-
rithren, mit Pfeffer und Salz abschmecken

2.4 Lachs in Blitterteig

Zutaten

400¢g
ca. 1kg
2

1

500¢g
5SEL

1 Kopf
1EL

2

4EL
200¢g

TK-Blitterteig
Lachsfilet (ohne Haut)
Eiweil3

Eigelb

Schlagsahne

Noilly Prat (franz. Wermut)
Wirsing

gehackter Dill

Zwiebeln

Butter

Kiirbis (siiB-sauer; Glas)

Anweisungen

3 Stunden vor dem Servieren: Teig auf-
tauen. Flache Bauchlappen vom Lachs
schneiden, klein wiirfeln, mit Eiweiflen und

15

und mit wenig Cayennepfefter wiirzen. Mit
125 ml Rotwein abléschen und den Braten-
fond 16sen. Gut umriihren. Den Deckel auf
den Topf legen und bei mittlerer Hitze ca.
1,5 Stunden schmoren lassen. Hin und wie-
der umriihren.

Griine Paprika waschen, halbieren, Kerne
und weille Héute entfernen. Paprika in gro-
be Wiirfel schneiden, zum Gulasch geben
und ca. 10 Minuten mitschmoren. Instant-
brithe in Y41 heiBem Wasser 16sen und die
Bratensauce damit auffiillen. Mit Soenbin-
der andicken. Dazu Nudeln oder Knodel
reichen.

300 g Sahne mischen, tiefkiihlen. Filet quer
halbieren, mit dem Wermut begiefen, pfef-
fern, 1 Stunde kiihlen.

Fir die Farce kalte Lachs-Sahne-Masse
portionsweise piirieren. Salzen, pfeffern,
kalt stellen.

Wirsing putzen. Fiinf grole Blitter abneh-
men und eine Minute in kochendem Was-
ser blanchieren. Rest vierteln, Strunk ent-
fernen. Wirsing in diinne Streifen schnei-
den.

Elektro-Ofen auf 200°C vorheizen. Teig
ausrollen (35x30 cm, Reste beiseite le-
gen), mit Wirsingblittern belegen (3 cm
Rand freilassen). Ein Drittel der Farce dar-
auf streichen. Ein Filet auflegen, mit ei-
nem Drittel der Farce bestreichen. Fisch im
Teig einrollen, Teig mit Eigelb bestreichen.
Oberflache mit ausgestochenen Teigresten
belegen.



Abbildung 2.3: Das Filet im Blatterteigmantel, frisch angeschnitten.

Lachs im Ofen bei 200°C ca. 30 Minuten
braten. Inzwischen fiir die So3e Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Die Hilfte in
2 EL Butter andiinsten. Ubrige Sahne zu-
geben und 10 Minuten kocheln lassen. Mit
Senf und Salz wiirzen. Ubrige Zwiebel in
restlicher Butter diinsten. Wirsing und Kiir-

2.5 Filet im Blitterteigmantel

Zutaten

2EL
200¢g
300g

1

Paprikamark
Kalbsbrit
grofle Spinatblitter

grofles Schweinefilet

(ca. 1 kg)

3-4EL Butterschmalz
200g

600 ml

200g

Friihstiicksspeck
Kalbsfond
Schlagsahne
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bis zugeben, fiinf Minuten mitdiinsten und
wiirzen.

Lachs mit Senfsauce, Gemiise und Beilage
anrichten.

Als Beilage passen Dill-Kartofteln.

3-4EL Sherry (halbtrocken)

2-3TL Speisestirke
1 Bund glatte Petersilie
400 g TK-Blitterteig
Eigelb

Salz

Pfeffer



Abbildung 2.4: Der Zwiebel-Rollbraten im Ofen.

Anweisungen

Am Morgen: Paprikamark mit Bridt mi-
schen, salzen, pfeffern. Spinat verlesen, wa-
schen, in kochendem Salzwasser %2 Minu-
ten blanchieren, abschrecken, abtropfen las-
sen, nicht ausquetschen. Filet wachen, wiir-
zen. In heifem Schmalz rundum kurz an-
braten. Etwas abkiihlen lassen, mit Speck
umwickeln.

Bratensatz mit Fond loskochen, 15 Minuten
kocheln, Sahne zugeben, 10 Minuten ko-
cheln. Mit Salz, Pfeffer und Sherry wiirzen.
Stirke mit 2 EL Wasser glatt rithren. In die
SoBe geben, aufkochen. Petersilie waschen,
Blattchen hacken. Alles zugedeckt beiseite
legen.

17

Blitterteig auftauen lassen. Zu einer Plat-
te ausrollen. In die Mitte des ausgerollten
Blatterteigs die Hilfte der Briatmasse strei-
chen. Das vorbereitete Filet darauf legen,
dann die iibrige Britmasse auf dem Filet
verteilen. Filet in den Teig einwickeln. Sei-
tenrdnder falten und zugedeckt kalt stellen.

Eine Stunde vor dem Servieren: Elektro-
Ofen auf 200°C vorheizen. Filet auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben. Eigelb
mit 2 EL Wasser verquirlen. Teig damit be-
streichen. Filet ca. 35 Minuten backen.

Zum Servieren: Die Sofle erwirmen. Peter-
silie einriihren. Filet in Scheiben schneiden
und servieren.

Als Beilage passen Kartoffelkronchen und
Brokkoli.



Abbildung 2.5: Eine leckere Spinat-Lachs-Lasagne.

2.6 Christas Zwiebel-Rollbraten

Zutaten

1kg Schweinebauch
3 Zwiebeln
Paprikapulver (siif)
Paprikapulver (scharf)

Anweisungen

Schweinebauch von Schwarte, Knorpel und
iiberfliissigem Fett befreien. (Moglichst
vom Metzger erledigen lassen). Zwiebeln
schilen und sehr diinn schneiden. Den
Schweinebauch von beiden Seiten gut mit
Salz, Pfeffer und viel Paprikapulver wiir-
zen. Die Zwiebeln auf der Nicht-Fett-Seite
verteilen. Dabei einen Rand von 2 cm frei-
lassen (bis auf die Seite, die eingerollt
wird).
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Den Ofen auf 250°C vorheizen. Den Bra-
ten auf der untersten Ebene von beiden Sei-
ten je 20 Minuten garen lassen. Dann den
Ofen auf 200°C herabstellen und den Bra-
ten weitere 60 Minuten garen lassen. Jetzt
kann man auch einige geviertelte Zwiebeln
zum Fleisch geben (als Gemiisebeilage).
Den Braten dabei regelmiflig wenden (z.B.
alle 20 Minuten). Anschliefend den Braten
bei offenem Ofen noch ca. 10 Minuten ru-
hen lassen.

Evtl. etwas langer bei 250°C schmoren las-
sen, damit die Kruste fester wird. Die Zwie-
beln konnten von einer lingeren Nachgar-
zeit bei niedrigerer Temperatur profitieren,
z.B. 180 oder 150°C.



2.7 Martinas Spinat-Lachs-Lasagne

Zutaten

250 g Lasagneblitter
400 g Blattspinat
300g Lachs
150 g Mozzarella
2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
50-100g Margarine
5-10EL Mehl
500ml Milch
Pfeffer
Muskat
Salz

Anweisungen

Margarine im Topf schmelzen, Mehl 16f-
felweise einstreuen, dabei kriftig riihren.
Weiter rithren und Milch langsam zugeben.
Vom Herd nehmen, wenn dicke Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen.
Die Zwiebel wiirfeln und kurz anbraten.
Den Lachs und den Mozzarella ebenfalls in
Wiirfel schneiden.

Eine flache Auflaufform nehmen. Mit Mar-
garine auspinseln. Den Boden der Form
mit diinner Schicht SoBe bedecken. Eine
Schicht Lasagneblitter darauflegen, dann
auf die Lasagneplatten Blattspinat, Lachs
und Zwiebelwiirfeln streuen. Einige wenige
Mozzarellawiirfel dazugeben (genug fiir die
Kisekruste aufheben). Nun wieder etwas
SoBe dariibergieen. Anschlieend wieder
eine Schicht Lasagne, etc.

Auf die oberste Schicht Lasagneblétter nur
noch SoBe gieBen. Nun den restlichen Moz-
zarella daraufstreuen. Die Lasagne mit Alu-
folie bedecken und in den auf ca. 180°C
vorgeheizten Backofen geben. Nach ca.
30 Minuten Alufolie entfernen. Nach wei-
teren 10 Minuten sollte die Lasagne gar
sein (abhéngig von Formgrofe und Schicht-
zahl).

2.8 Tunesischer Kuskus a la Karim

Zutaten

1kg Lamm /Hammel
250 g Kichererbsen
50ml Olivenol

5 Zwiebeln

3 Tomaten
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2 Tuben Tomatenmark
1 Kiirbis
3-4 Bl. Kopfsalat
2 Zucchini
einige Kartoffeln
1 Bund Karotten
3-5 griine Pepperoni



Abbildung 2.6: Tunesischer Kuskus.

10 Zehen Knoblauch
3 Tassen Kuskus

Anweisungen

Die Zutaten fiir ungefihr 4 Personen.

Du kannst ein Mal probieren und spiter
mehr von dies oder das rein machen. Zu-
erst am Abend vor dem Kochen, Kichererb-
sen (trocken kaufen, 250 g) im Wasser ein-
legen. Ein groBer Schiissel nehmen und die
Hirse (Kuskus) rein machen und ein Glas
Wasser mit etwas Salz die Hirse Mit der
Hand Weich machen und trocken lassen.
Jetzt geht los:

Das Fleisch vorbereiten, Salz schwarz Pfef-
fer, etwa rot Pfeffer zum scharf machen, al-
les mit der Hand mischen damit die Gewiir-
ze an das Fleisch kleben.

Ein GroBler Topf nehmen (Am besten aus
Inox damit nichts klebt und verbrennt), Oli-
ven Ol 50 ml rein machen und dann das
Fleisch leicht braten.
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5 Zwiebeln klein schneiden und viel Knob-
lauch sagen wir 10 Zehen, in das Topf zur
Fleisch rein tun.

Du musst immer das Fleisch immer rum
riihren damit es nicht klebt und das gan-
ze nicht verbrennt, das musste du fast eine
Stunde lang machen, am Anfang ist es sehr
wichtig.

Ein Glas Wasser zum Ganzen dazu ge-
ben und immer gut rum rithren. Nach et-
wa 15 Minuten 3 Tomaten klein schneiden
und dazu geben, 2 Tuben Tomatenmark da-
zu geben etwa zwei Gldser Wasser dazu ge-
ben, immer rum riithren und die Kichererb-
sen rein machen.

Jetzt wird lustig, die Sauce spritzt und al-
les ist rot es Deckel darauf machen und ein
Wenig Wasser dazu geben damit die Ki-
chererbsen und den Rest alles in der Sauce
schwimmt. Ab jetzt fast eine Stunde Lang
nur rum rithren und kein Wasser mehr rein
machen.

Jetzt kommt die 2 Phase, Wasser rein tun,
fast so viel wie die Sauce ist, das heifit die



menge der Sauce verdoppeln oder verdrei-
fachen, Karotten in die Linge schneiden
und rein tun. 20 Minuten.

Falls vorhanden Kiirbis in kleine Stiicken
(fast so grofl wie 2 Zigaretten Packungen)
rein tun, Zucchini in 2 Schneiden und dann
in die Lénge rein tun. 10 Minuten.

Kartoffeln ziemlich grole Stiicke damit es
sich nicht in der Sauce auflost und Peppe-
roni (die Griinen sind die besten, wenn du
willst dass das ganze scharf wird, mach in
die scharfe Pepperoni kleine Schnitte).

Falls vorhanden 3 bis 4 Blitter von einem
Kopfsalat rein Tun. Jetzt duftet das ganze
Herrlich.

Jetzt hast du alles drin in der Sauce, am
besten die Sauce vom Anfang an in einem
groBen Topf tun weil am Ende wird das gan-
ze ziemlich viel und braucht viel Platz. Das
Kuskus Topf ist meistens viel zu Klein da-
fiir, weil wenn es viel Sauce gibt und du
spéter die Hirse in dem Sieb mit Dampf ko-
chen willst werden die Offnungen vom Sieb
durch die Sauce zu gemacht und die Hirse
kocht nicht.

Zwischen durch die Hirse, die jetzt das
Wasser gesaugt hat und getrocknet ist,
klebt, mit der Hand reiben damit sie ausein-
ander geht. Du musst immer auf die Sauce
aufpassen, wenn du sieht dass das Fleisch
oder irgend welche Zutaten gekocht sind du
kannst sie immer separate raus nehmen da-
mit sie sich nicht in der Sauce auflésen und
spater wenn alles gekocht ist wieder rein
tun.

Das Kuskus Topf nehmen, etwas Wasser
rein machen, kochen lassen dann den Sein
darauf machen und die Hirse rein tun, nach
etwa 20 Minuten ist es gekocht.
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Kurze vor Ende die Sauce Probieren und
bei bedarf nach Salzen. Die Hirse in einem
groflen Schiissel rein tun, mischen und die
Sauce (Nur Sauce ohne Zutaten darauf gie-
Ben, und fast 5 Minuten ziehen lassen, erst
dann kannst du sie run rithren damit die
Sauce sich in die Hirse verteilt.

Das entsprechenden Salat, aus Karotten,
Gurken und Radieschen, alles klein schnei-
den, dazu Oliven Ol, Pfeffer Salz und etwa
Zitronen Saft. Wen du Willst zum Trinken
passt dazu Rot Wein, oder fiir mich But-
termilch. Servieren auf ein Teller zuerst die
Hirse dann drauf die Zutaten (Fleisch, Kar-
toffeln. ..) und Salat. Guten Appetit.

Fragen & Antworten

1. Soll das Fleisch am Anfang ne ganze
Stunde ohne den Rest (nur mit Zwie-
beln) vor sich hin brutzeln? Auf wel-
cher Hitze soll das dann geschehen?

ja, aber schon mit Tomaten und Ki-
chererbsen...Es wird so wieso ko-
chen, auf 2 (von 3 Stufen) ungefihr
Hauptsache es muss kochen.

. Wieviel Kiirbis, Zucchini und Karot-
ten kommen rein? Ich wiirde auf ein
Dutzend Mohren, zwei Zucchini und
einen Kiirbis tippen.

richtig, eigentlich so viel du willst.
Wenn du alle die Zutaten rein machst
es ergibt am Ende immer einen guten
Geschmack. ich mag personlich kein
Karotten aber ich tue sie einfach rein
fiir das Geschmack.

. Was meinst Du mit Karotten in die
Linge schneiden? Evtl. der Linge
nach Schneiden, oder in grof3e Stiicke
schneiden?



Abbildung 2.7: Das Frikassee Sirikit, angerichtet mit Reis.

Das heifit in die Lédnge also keine run- sie sich nicht auflésen.
de Scheiben wie fiir den Salat. damit

2.9 Christas Linsensuppe

Zutaten Anweisungen

Geriducherten Speck mit Schwarte nehmen,
Schwarte abtrennen, Speck klein schneiden,
alles auslassen, eine gewiirfelte dicke Zwie-
200¢g gerducherter Speck bel dazugeben, 1 Pfund gewiirfelte (1 cm)
Kartoffeln dazu geben, mit Brithe auffiillen,

500g Kartoffeln dass Kartoffeln bedeckt, garen. Anstamp-

1 dicke Zwiebel f(?n. Biichse Linsens.pppe dazu, gut durch-
ziehen lassen. Am nichsten Tag (oder auch
1 Dose Linsensuppe sofort)
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Abbildung 2.8: Der Spaghetti-Auflauf.

2.10 Christas Frikassee Sirikit (Bananenreis)

Zutaten

500¢g
2
1TL
200ml
1

1
2TL

100g
1 Pck.

1TL

Hiéhnchen
Zwiebeln
Streuwiirze
Kokosmilch
Apfel
Lorbeerblatt
Curry
Eigelb
Joghurt

Instant-Helle-Sofe fiir
250 ml

Butter
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4 Bananen

Anweisungen

Fleisch, Zwiebeln und Apfel wiirfeln und
mit Streuwiirze, Lorbeerblatt und der Ko-
kosmilch zugedeckt 35 Minuten diinsten.

Curry, Eigelb und Joghurt verquirlen. Ra-
gout mit SoBenpulver binden, danach Ei-
gelb einriithren. Salzen. Die Bananenstiicke
mit Curry bestduben, in Butter braten. Da-
zu Reis servieren (oder den Reis direkt mit-
kochen, dann natiirlich hinreichend Wasser
dazugeben).



Abbildung 2.9: Der Auflauf, frisch aus dem Ofen.

2.11 Christas Spaghettiauflauf

Zutaten

500g Spaghetti
1 Dose Rindfleisch im eigenen
Saft (400 g)

1 groBies Doschen
Tomatenmark

200ml Sahne
2 Eier
40 g geriebener Parmesan

30g Margarine
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Anweisungen

Spaghetti in Salzwasser nicht zu weich ko-
chen. Das Fett vom Rindfleisch abnehmen,
in einer Auflaufform zerlassen. Fleisch
kleinschneiden, mit den Nudeln gut vermi-
schen, in die Auflaufform geben. Tomaten-
mark, Eier und Sahne verquirlen, evtl. leicht
salzen (Vorsicht, da Rindfleisch und Parme-
san schon sehr salzig sind). Uber die Nudel-
mischung geben; Parmesan dariiberstreuen.
Margarine in Flockchen darauf verteilen.

Bei 180°C etwa 30 Minuten iiberbacken.



2.12

Zutaten

600g
1000 g
300g
10g

1 Prise
250 ml
200g
2

1TL

1 Prise

200

Zwiebeln
Kartoffeln
Kabanossi
Margarine
Salz
Fleischbriihe
Sahne

Eier
Stéarkepuder
Muskat
Reibekise

2.13 Reitersuppe

Zutaten

500g

500¢g

500g

2 gr. Dosen
1 kl. Dose
1 kL Glas

1 Kkl Glas

1 kL Glas

1 Kkl Glas

1 kl. Flasche
1 kl. Dose
1 Becher

Rindergehacktes

Schweinegehacktes

Zwiebeln
Gulaschsuppe
Ananas
Paprika
Senfgurken
Champignons
Kiirbis
Tomatenketchup
Tomatenmark
Creme fraiche
Essig
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Christas Zwiebel-Wurst-Auflauf

Anweisungen

Zwiebel und Kartoffel schilen, zu diin-
nen Scheiben schneiden, Kabanossi eben-
falls schneiden. Eine feuerfeste Form fetten,
Kartoffeln hineingeben, leicht salzen. Die
Hilfte der Zwiebel- und Wurstscheiben dar-
auf verteilen, mit den restlichen Zwiebeln
bedecken. Restliche Wurstscheiben rundum
an den Rand der Form und in die Mit-
te legen. Brithe dazugiefen. Die restlichen
Zutaten verquirlen, salzen, tiber den Auflauf
giefen.

Mit Alufolie bedeckt bei 200°C 60-70 Mi-
nuten backen, in den letzten 20 Minuten oh-
ne Folie.

Salz

Pfeffer
Paprikapulver
Cayennepfeffer
Zucker

Anweisungen

Die Ananas in sehr kleine Stiicke, die Papri-
ka, Senfgurken und Champignons in Strei-
fen schneiden.

Fleisch und Zwiebeln anbraten, dann den
Rest (bis auf die Creme fraiche) zugeben.
Eventuell mit Saft von dem eingelegten
Obst und Gemiise auffiillen.



Abbildung 2.10: Rheinischer Sauerbraten mit Rosinen.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Essig,
Zucker und Paprikapulver nachwiirzen. Es-
sig und Zucker kann man weglassen, wenn
man nicht die siif-saure Note herausarbei-

ten mochte. Cayennepfeffer ist auch nur de-
nen zu empfehlen die eine gepflegte Schirfe
bevorzugen. Zuletzt die Créme fraiche zu-
geben. Fertig!

2.14 Christas Rheinischer Sauerbraten

Zutaten

300g Zwiebeln
750 g Rindfleisch
200 ml Weinessig
300ml Wasser
2Beutel Sauerbratengewiirz
1Prise Salz
30 g Bratenfett
250ml Fleischbriihe
150 g Rosinen
100 g SoBenbinder
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Anweisungen

Zwiebeln schilen und in Ringe schnei-
den. Rindfleisch von Fett und Sehnen be-
freien, in ein sdurebestindiges Gefil3 le-
gen. Ein Drittel der Zwiebelringe iiber dem
Fleisch verteilen. Beize aus 200 ml Weines-
sig und 300 ml Wasser, Sauerbratengewiirz
und 1 Prise Salz aufkochen lassen, iiber
Zwiebeln und Fleisch giefen. Fleisch zu-
gedeckt ca. 5 bis 6 Tage in der Essigbeize
durchziehen lassen, kiihl lagern.

Fleisch aus der Essigbeize nehmen,
trockentupfen und in Bratfett gut anbra-
ten. Dann die restlichen Zwiebeln klein



Abbildung 2.11: Ein Spare Rib mit Bohnen, Zwiebeln und Pilzen.

hacken und zum Fleisch geben und an-
diinsten lassen. Dann mit der Beize das
Fleisch abldschen, etwas Salz und die Ro-
sinen hinzufiigen. Ca. 60-80 Minuten (je
nach Fleischdicke) schmoren lassen. Zwi-
schendurch je nach Bedarf die Fleischbriihe
nachgief3en.

Fleisch aus dem Sud nehmen und warm
stellen. Sud nach Geschmack mit restlicher
Essigbeize und Fleischbriihe abschmecken,
mit SoBenbinder binden, nach Bedarf mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Sauerbraten
in Scheiben schneiden, anrichten und mit
Sof3e tibergiefen.

2.15 Manfreds Amerikanische Spare Ribs

Zutaten

100 ml Pflanzenol
1TL Knoblauch, feingehackt

2 mittelgroBe Zwiebeln,
feingehackt

150 g Tomatenmark
100ml weiller Essig

1TL Salz

1TL Basilikum oder Thymian
100 ml Honig

200 ml Rinderbouillon
1TL Senfpulver
Worcester-Sauce

2kg Schweinerippchen

Anweisungen

Das Pflanzenfett bei groBer Hitze in einer
25 bis 30 cm groBlen Pfanne erhitzen. Wenn
sich ein leichter Rauch bildet, Knoblauch



Abbildung 2.12: Ein knuspriger Krustenbraten vor dem Anschnitt.

und Zwiebeln hinzufiigen und unter hiu-
figem Umriithren 3 bis 4 Minuten schmo-
ren, ohne die Zwiebeln brdunen zu lassen.
Tomatenmark und Essig miteinander mi-
schen, dann in die Pfanne geben. Salz, Ba-
silikum oder Thymian, Honig, Rinderbouil-
lon, Worcester-Sauce und Senf hinzufiigen.
Alles griindlich mischen und unbedeckt bei
schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten schmo-
ren. Von der Kochstelle nehmen.

Den Ofen auf 200°C vorwidrmen. Die
Schweinerippchen mit der Fettseite nach
oben in eine flache Backform auf einen
Bratenrost legen und mit einem Teigpinsel
die Oberfliache des Fleisches gut mit dieser
Barbecue-Sauce bedecken. In der Mitte des
Ofens 45 bis 60 Minuten garen und etwa al-
le 10 Minuten mit der Barbecue-Sauce be-
giefen.
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Wenn die Schweinerippchen braun und
knusprig sind, in einzelne Portionen zertei-
len und sofort anrichten.

Damit die Rippchen besonders saftig wer-
den kann man sie auch auf folgende Weise
zubereiten:

Man folgt dem Rezept wie oben angege-
ben, streckt die Barbecue Sofle aber noch
mit einer groflen Dose Dosentomaten (mit
Wasser). Man nimmt einen groen Briter
oder ein Backblech mit hohem Rand. In
dieses verteilt man eine Dose (abgetropf-
te) Kidneybohnen, ein Pfund geviertelte fri-
sche Champignons, einige geviertelte Zwie-
beln und einige Zehen Knoblauch (entwe-
der gemixt, oder in einzelnen ‘Sektoren’).
Dariiber gieft man einen Teil der Barbe-
cue Sofle und legt die Rippchen darauf. Nun
verfihrt man wie oben angegeben.



2.16 Manfreds Krustenbraten

Zutaten

2kg Schweinebraten
4 Zwiebeln
grobes Meersalz
Pfeffer
Tomatenmark
Kiimmel
500 ml Kolsch

2 Pck. Maggi Sof3e fiir
Schweinebraten

Anweisungen

Die Haut rautenformig einschneiden. Dann
mit grobem Meersalz abreiben, das durch-
aus in den Rillen héngenbleiben soll.

2.17 Omas Schnippelbohnen

Zutaten

1kg
125¢g
500g

Schnippelbohnen
fetter Speck
Kartoffel
Zwiebeln

Mehl
Fleischbriihe

2EL
1 Tasse

Salz, Pfeffer, etwas
Bohnenkraut
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Die Zwiebeln schilen und vierteln. Den
Braten salzen und pfeffern. Den Braten zu-
sammen mit den Zwiebeln in einer Pfan-
ne/Briter von allen Seiten (auBer der Kru-
ste) scharf anbraten. Etwas Kolsch in die
Pfanne geben und bei 160°C (keine Umluft)
ca. 90 Minuten (Bratenthermometer!) lang
garen lassen. Die letzten 10-20 Minuten auf
200°C schalten um die Kruste schon knusp-
rig zu machen.

Wenn der Braten gar ist, aus der Pfanne
nehmen, Maggifix in die Fliissigkeit riih-
ren. Etwas Tomatenmark, restliches Kolsch,
und Kiimmel dazugeben. Abschmecken.
Mit SoBenbinder in die gewiinschte Konsi-
stenz bringen.

Anweisungen

Die Bohnen werden entfasert und in Strei-
fen geschnitten. Die Kartoffeln schélen und
klein wiirfeln. Der gewiirfelte Speck wird in
einem Topf ausgelassen, die feingehackten
Zwiebeln werden dazugegeben. Sind die-
se glasig, kommen die geschnippelten Boh-
nen, die Kartoffeln und das Bohnenkraut
dazu, dann wird mit etwas Briihe aufge-
fiillt. Nach etwa 40-60 Minuten Garzeit
wird das angeriihrte Mehl daruntergegeben
und 10 Minuten weitergekocht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



Abbildung 2.13: Der Makkaroni-Quark-Auflauf, nett angerichtet.

2.18 Christas Makkaroni-Quark-Auflauf

Zutaten

250 g Makkaroni
1 Pck. Magerquark
125ml Sahne
100 g geriebenen Emmentaler
100 g gekochter Schinken
Pfeffer
Rosenpaprika
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Anweisungen

Makkaroni bissfest kochen und den Schin-
ken kleinschneiden. Den Rest der Zutaten in
der Auflaufform verriihren. Den Schinken
und die gekochten Makkaroni darunterge-
ben. Bei ca. 220°C ca. 10-15 Min. (je nach
Backofen auch lidnger) iiberbacken.



2.19 Markus-Kartoffeln

Zutaten

750 g Kartofteln
3 Zwiebeln
250 g Greyzer Kise
1 Becher Sahne
1 Zehe Knoblauch

Salz
Pfeffer
Muskat
gekornte Brithe

Anweisungen

Die Kartoffeln schilen und in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln schilen und

2.20 Omas Dampfnudeln

Zutaten

1,5kg Mehl
90g Hefe
750ml Milch
100g Zucker
180 g Butter
1 Ei
Salz

Anweisungen

Aus den Zutaten einen Hefeteig bereiten
und an einem warmen Ort auf etwa die

auch in diinne Scheiben schneiden.

Die Sahne nehmen und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und gekornter Brithe abschmecken.
Die Zehe Knoblauch schilen und in die
Sahne pressen und etwas ziehen lassen.

Die Kartoffeln und die Zwiebeln gut durch-
mischt in eine Auflaufform geben. Mit der
Sahnesofe iibergieBen.

Den Kise in Scheiben schneiden und auf
die Kartoffeln/Zwiebel legen.

Im auf 200°C vorgeheizten Ofen 45-60 Mi-
nuten lang backen. Damit der Kise nicht zu
hart wird, die erste Hilfte mit Alufolie be-
decken.

doppelte Groe gehen lassen. Dann eigrofie
Stiicke ausstechen, rundformen und auf ge-
mehltem Brett nochmals gehen lassen. In
einem flachen, gutschlieBenden Topf fin-
gerhoch Wasser (oder Milch), 2 EL But-
ter und etwas Salz geben, aufkochen las-
sen und dann die Nudeln einsetzen. Solan-
ge kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist
und es nach den knusprig braunen Kriist-
chen riecht. Den Deckel vorher nicht abneh-
men!

Schmeckt gut mit Weinschaumsofe, aber
auch mit Tomaten- oder Kartoffelsuppe.
Und natiirlich mit Pfalzer Wein!



2.21 Omas Weinschaumsofe

Zutaten

11 weiller Wein

1 Pck. Puddingpulver (Vanille oder
Sahne)

4 Eier

Anweisungen

Pudding mit etwas Wasser anriihren, nach
Angaben fehlende Zutaten zugeben. Wein
aufkochen, angeriihrten Pudding und etwas
Zucker zugeben. Wenn Masse abgekiihlt,
Eigelb dazugeben. Eiweif3 schlagen und un-
terheben.

2.22 Elvis Hihnchenbriiste in Balsamicoessig-Sahne-Sauce

Zutaten

Hiahnchenbriiste
Orangen-Oliven-Ol
Sherry-Balsamico-Essig
Sahne

Honig

Anweisungen

Hihnchenbriiste in Ol anbraten; wenn sie
fertig sind aus der Pfanne nehmen und in
Alufolie im vorgeheizten Ofen warmhalten.
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Das restliche Ol mit Essig (nach Gutdiin-
ken) abloschen, dann mit einem grof3en Es-
sloffel Honig und soviel Sahne wie man
Sauce braucht auffiillen; kurz eindicken las-
sen, dann noch ein guter Schuss Sahne da-
zu und mit Pfeffer abschmecken. Die Sauce
auf die Teller geben, Hihnchen darauflegen.

Dazu passen kurz gebratene Pilze (nur Salz
und Pfeffer).

Als Beilage bieten sich Gnocchi oder auch
griine Bandnudeln an.



Abbildung 2.14: Der ofen-fertige Bananen-Schinken-Auflauf.

2.23 Gelbe Erbsensuppe 1

Zutaten

400¢g
2
200¢g
1TL
1,51
2
50g
1

3
1EL

Getrocknete gelbe Erbsen
Zwiebeln
Speck

Majoran
Fleischbriihe
Mohren
Knollensellerie
Apfel
Lauchzwiebeln
Butter
Wiirstchen
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Anweisungen

Erbsen iiber Nacht einweichen

Zwiebeln wiirfeln, Speck anbraten, Zwie-
beln zufiigen.

Abgetropfte Erbsen zufiigen. Majoran und
Brithe zufiigen. 50 Minuten kocheln. Rest
putzen und wiirfeln. Butter erhitzen, alles
andiinsten. Alles zugeben, wiirzen und noch
10 Minuten mitkdcheln.



2.24 Annettes Bananen-Schinken-Auflauf

Zutaten

250 g (Spiral-)Nudeln
30g Margarine
4 feste Bananen
100 g Wirfelschinken
1TL Salz
1 Sahnejoghurt
Muskat
125ml Milch
100 g geriebener Kise

Anweisungen

Nudeln kochen, abgieflen, in Margarine
schwenken. Bananen in Scheiben schneiden
und mit Schinken unter die Nudeln men-
gen. Joghurt mit Milch, Hilfte des Kises,
Salz und Muskat verquirlen und dariiber-
gieBen. Alles in eine gefettete Auflaufform
geben. Rest des Kise dariiberstreuen und
Butterflocken darauf verteilen. Bei 200°C
ca 30 Min. (vorgeheizt, glaube ich. Ich ma-
che aber immer etwas weniger Temperatur,
kommt auf den Herd an.)

2.25 Daniels Bananen-Schinken-Auflauf

Zutaten

500 g (Spiral-)Nudeln
200g Creme fraiche Kriuter
200g Creme fraiche Knoblauch
250ml Sahne
200 g Wiirfelschinken
500 g geriebener Kise
4 reife Bananen

Milch

Salz

Pfeffer

Anweisungen

Man nehme 500 g gekochte Spiralnudeln,
200 g Creme fraiche Kréuter, 200 g Cre-
me fraiche Knoblauch (obwohl ich da lieber

noch eine Packung Kriuter nehme), 250 ml
Sahne, 200 g geschnittener Schinken und
ca. 500 g Kise. Die Creme fraiche, die Sah-
ne, den Schinken mit der Hilfte vom Kise
zusammenriihren und evtl. noch mit Milch
etwas strecken. Die Bananen stiickeln und
darunter geben.

Dann mit den Nudeln zusammen in eine
Auflaufform, den restlichen Kise driiber
und in den Ofen bei keine Ahnung wie-
viel Grad (schiitze mal irgendwas zwischen
175°C-200°C) und solange drin lassen bis
einem die Farbe und Konsistenz des dariiber
gestreuten Kése zusagt.

Ich glaube man sollte erst die Sof3e machen
und die Nudeln gleichzeitig aufsetzen, da-
mit die Nudeln noch heif} sind, wenn sie in
den Backofen kommen, sonst wird das ins-
gesamt nicht so richtig warm oder der Kise
ist nachher zu dunkel bzw. knusprig.



2.26 Luises Wiirschtelgulasch

Zutaten

1Dose
1 Becher

1EL
1Glas
15 Bund

Abbildung 2.15: Ein Teller von Luises Wiirschtelgulasch.

Speck

Zwiebeln
Champignons
Erbsen

Sahne

Salz

Pfeffer

Maggi Jagersofe
Wiirstchen

Petersilie

35

Anweisungen

Speck und Zwiebeln in einem groferen
Topf anbraten. Die Champignons extra an-
braten. Die Champignons zum Speck und
den Zwiebeln geben und miteinander ver-
mischen. Die Erbsen hinzugeben. Den Be-
cher Sahne hinzugeben.

Mit Salz, Pfeffer und der JdgersoBe ab-
schmecken. Die in Scheiben geschnitten
Wiirstchen hinzugeben. Die (optionalen)
Petersilie hinzugeben.



k

Abbildung 2.16: Hack-Kiirbis-Auflauf.

2.27 Hack-Kiirbis-Auflauf

Zutaten

2 Zwiebeln
3EL Butter
400 g gemischtes Hackfleisch
Salz
Pfeffer
gerebelter Oregano
240 g Dosentomaten
2 EL Balsamicoessig
1 Prise Zucker
edelsiifies Paprikapulver
400 g Nudeln (Penne)
400 g Kiirbis (z.B. Hokkaido)
1EL Mehl
300 ml Milch
200 g geriebener Kise
1 Ei
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Anweisungen

Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln. In ei-
nem EL heifler Butter glasig diinsten. Hack
zugeben, kriimelig braten, salzen, pfeffern
und mit Oregano wiirzen. Tomaten samt
Saft angieBen. Mit Salz und Pfeffer, Essig,
Zucker und Paprika wiirzen, in ca. 5 Minu-
ten dicklich eink6cheln lassen.

Inzwischen Nudeln in Salzwasser nach
Packungsangabe bissfest garen, abgiefen.
Kiirbis waschen, vierteln, entkernen, mit ei-
nem Sparschiler lange diinne Streifen (5—
6 cm) abziehen. Kiirbis portionsweise in ei-
nem Essloffel heiler Butter 1 Minute diin-
sten und dann salzen.

Ubrige Butter erhitzen, Mehl einriihren,
2 Minuten unter Riithren anschwitzen. Brii-
he und Milch angieen und gut verriihren.
Einmal aufkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 50 g Kise einrithren, 2-3 EL



Abbildung 2.17: Die Rigatoni mit Wurst und Parmesan — nur mit Penne anstatt der Riga-

toni.

Sauce abnehmen, mit verquirltem Eigelb
verrithren, dann zuriick in die Sauce geben
und gut durchrithren (darf nicht mehr ko-
chen!)

Backofen auf 200°C vorheizen. Auflauf-

form einfetten. Nudeln, Kiirbis und Hack-
sauce einschichten. Alles mit der hellen
Sauce begieflen, mit dem iibrigen Kése be-
streuen und im Ofen bei 200°C ca. 20 Mi-
nuten iiberbacken. Nach Belieben mit Pe-
tersilie garnieren.

2.28 Rigatoni mit Wurst und Parmesan

Zutaten

2EL
1

Olivenol

gr. Zwiebel, in Ringe
geschnitten
Knoblauchzehe, zerdriickt
400 g italienische Schweinswiirste,
in Stiicke geschnitten

200 g Champignons, in Scheiben
geschnitten

120 ml

500g

Weillwein
Rigatoni
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250ml Sahne
2 Eier
50 g frisch geriebener Parmesan
2EL frische, glatte Petersilie

Anweisungen

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und
Wiirstchen und Champignons zugeben und
die Wiirstchen scharf anbraten. Dann mit
den Zwiebel und dem Knoblauch bei Nied-
righitze diinsten, bis die Zwiebel weich und



die Wiirstchen durch sind. Den Wein un-
territhren und aufkochen. Bei Niedrighitze
kocheln lassen, bis die Fliissigkeit auf die
Halfte reduziert ist.

Unterdessen die Pasta in einem groBen Topf
mit sprudelndem Salzwasser al dente ko-
chen. Abtropfen und wieder in den Topf ge-
ben.

2.29 Rinderbraten in Jigersofe

Zutaten

800 g Rinderbraten
Zwiebel

3EL Ol
100 ml

300 ml

Rotwein
Fleischbriihe
Muskat
250g
1Bund
125¢g
4EL

Champignons
Petersilie
Sahne

Preiselbeeren
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In einer Schiissel die Sahne, die Eier, die
Hilfte des Parmesan, die Petersilie, Salz
und Pfeffer nach Geschmack sorgfiltig ver-
schlagen. Mit der Wurstmischung an die Pa-
sta geben und vermengen. Mit dem rest-
lichen Parmesan und etwas Petersilie be-
streuen und servieren.

Anweisungen

Fleisch salzen, pfeffern; Zwiebeln wiirfeln;
Fleisch anbraten, Zwiebeln zugeben, diin-
sten. Mit Hilfte des Weins und Briihe ab-
16schen. Fleisch bei kleiner Hitze 90 Mi-
nuten schmoren und ab und zu Briihe und
Wein angieflen. Pilze abreiben, in Scheiben
schneiden im iibrigen Ol anbraten. Petersi-
lie abbrausen, fein hacken. Braten aus Topf
nehmen, warm stellen. Bratenfond durch
Sieb geben, mit Sahne zu Pilzen, kurz ko-
cheln, salzen, pfeffern. Petersilie unterhe-
ben. Braten in Scheiben schneiden, mit Pil-
zen und Preiselbeeren servieren.

Als Beilage bieten sich Spitzle und Rot-
oder Rosenkohl an.



Abbildung 2.18: Die Kalbsrollchen mit Pilzen mit den empfohlenen Beilagen.

2.30 Kalbsrollchen mit Pilzen

Zutaten

20 g getrocknete Steinpilze
100g Weilbrot
50 g Friihstiicksspeck
3-4EL Butter
2EL gehackte Petersilie
1 Ei (GroBe M)

8 kleine, diinne Kalbsschnitzel
(260 g)

1EL Olivenol
100ml Kalbsfond
400 g Gnocchi
100 g Schlagsahne
Salz
Pfeffer

Zitronensaft

Anweisungen

Pilze in 200 ml lauwarmem Wasser einwei-
chen. Brot entrinden, wiirfeln. Zwiebeln ab-
ziehen, wie den Speck wiirfeln.

Die Hilfte der Pilze fein hacken. 2 EL But-
ter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und
Speck darin glasig diinsten, herausnehmen.
Mit gehackten Pilzen, Brot und Petersilie
vermischen. Ei verquirlen, unterheben. Sal-
zen, pfeffern.

Schnitzel flach klopfen, salzen, pfeffern,
mit Brotmasse bestreichen, einrollen. Mit
Zahnstochern fixieren.

Ubrige Butter und Ol im Briter erhitzen.
Rollchen rundum anbraten, herausnehmen.

Kalbsfond und iibrige Pilze samt Einweich-
wasser zum Bratfond geben, 34 Minuten



bei starker Hitze einkochen. Fleisch zuge-
ben, Hitze reduzieren, 15 Minuten zuge-
deckt schmoren. Gnocchi nach Packungs-
angabe erwirmen.

Sahne zum Fleisch geben, erhitzen. Sauce

wiirzen, mit Zitronensaft abschmecken. Mit
den Gnocchi servieren.

Als Beilage empfehlen sich Buttermohren
und als Getrink ein trockener Wei3wein.

2.31 Farfalle mit Pancetta und Wirsing

Zutaten

10 Pancetta Schinken, diinn

geschnitten
Olivenol

1Zehe Knoblauch, fein gehackt

gute Handvoll Thymian
Y, grofer Wirsing, halbiert und
fein geschnitten

Handvoll Parmesan Kise,
gerieben

500 g getrocknete Farfalle

Salz

Pfeffer

Biiffel Mozzarella, gewiirfelt
in 3cm Stiicke

250g

Pinienkerne, gerostet
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Anweisungen

Den Pancetta in einer Pfanne mit etwas Oli-
vendl braten, bis er leicht golden ist. Knob-
lauch und Thymian hinzufiigen und etwas
schmoren lassen. Den Wirsing zusammen
mit den Parmesan dazugeben, umriihren
und den Topf zudecken. Etwa 15 Minuten
dampfen lassen, alles hin und wieder etwas
durchschiitteln oder umriihren wihrend die
Farfalle gekocht werden. Wenn der Wirsing
zart aber noch bissig ist, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und alles nochmal mit Oliven-
ol begieBen. Nun kommen die Nudeln da-
zu und zuletzt der Mozzarella und die Pi-
nienkerne. Ein Schuss des Nudelkochwas-
sers gibt dem ganzen die richtige Konsi-
stenz. Sofort servieren (am Besten auf vor-
gewirmten Tellern).



2.32

Zutaten

1 Hihnchen
1 Zwiebel
1 Glas Champignons
Curry
Weillwein

Anweisungen

Das Héhnchen mit Curry innen und auflen
einreiben.

Den Romertopf wissern.

2.33 Vronis Kise-Lauch-Suppe

Zutaten

1kg

4 Stangen
5

200g
300g

2 Dosen
1,51

Hackfleisch

Lauch

dicke Zwiebeln
Sahneschmelzkise
Krauterschmelzkise
Pilze

Briihe

Salz

Pfeffer

Maggi

41

Christas Hihnchen im Romertopf

Eine Zwiebel wiirfeln und glasig braten.
Zwiebel in den Romertopf geben und das
Hiahnchen darauf legen.

Ein Glas Champignons (geschnitten) ab-
tropfen lassen und drumherum drapieren.

Ein gutes Glas Weilwein dazu geben, den
Deckel schlieBen und in den kalten Ofen
schieben; bei 200°C zwei Stunden garen.

Dann Hihnchen mit der hellen Seite nach
oben in den Deckel legen, und wieder in den
Ofen legen. Bei hoher Hitze weiter garen,
bis auch die helle Seite braun ist.

Den Sud in einen Topf geben und mit
Hiihnerbrithe auf die gewiinschte Menge
strecken. Als Suppe servieren.

Anweisungen

Den Lauch putzen und in Ringe schneiden.
Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden.
Lauch, Zwiebeln und Hackfleisch diinsten.

Den Schmelzkise, die Pilze und die Briihe
dazugeben und ca. 30 Minuten kochen.

Mit den Gewiirzen abschmecken.



Abbildung 2.19: Das Kisefondue im Caquelon.

2.34 Schweizer Kise-Fondue

Zutaten

500g Gruyere
250 g Vacherin (fribourgeois)
250 g Appenzeller
350 ml Weiwein (Fondant)
2EL Maizena
Knoblauch
Zitronensaft
Muskat
Pfeffer

Kirchwasser

Anweisungen

Das Caquelon mit der Knoblauchzehe aus-
wischen.
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Die Kdsemischung im Caquelon verteilen.

Maizena in Weilwein oder Apfelwein auf-
l6sen und etwas Zitronensaft beigeben.
Uber die Kisemischung giefen.

Unter stindigem Riihren aufkochen und
kurz kocheln lassen, damit das Fondue ei-
ne gute Bindung erreicht.

Nach Belieben mit Pfeffer und Muskat wiir-
zen und mit etwas Kirschwasser verfeinern.

Das Fondue auf ein Rechaud stellen und
weiter kocheln lassen.

Brot auf eine Gabel stecken und im Fondue
gut umriihren, damit es gleichmissig heif3
bleibt.



Abbildung 2.20: Eine Schiissel frischer Frikadellen.

2.35 Martinas Frikadellen

Zutaten Salz

Pfeffer
1kg Hackfleisch

1 eingeweichtes Brotchen

1 Ei Anweisungen
1 Zwiebel
V2TL Sen.f Zwiebel schilen und klein schneiden. Alles
Majoran vermischen und dann abschmecken (muss
Muskat ,herzhaft” schmecken!). Dann langsam in
Koriander Fett anbraten.
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Abbildung 2.21: Der mexikanische Bohnenauflauf, frisch aus dem Ofen.

2.36

Zutaten

300g

1

2
1Bund
%3
1TL
1TL
400¢g
150¢g

200g
1EL
150 g
SEL
250g

Hiéhnchenbrustfilet
Knoblauchzehe
rote Chilischoten
glatte Petersilie
Zitrone

Thymian

Paprika (edelsiif3)
Kidney-Bohnen
Kirschtomaten
Scheiben Toastbrot
Zwiebel
Réucherspeck

01

griine Bohnen
Hiihnerbriihe
geriebener Kise
Salz

Pfeffer

0l
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Mexikanischer Bohnenauflauf

Anweisungen

Filets abbrausen, trockentupfen, wiirfeln.
Knoblauch abziehen, wiirfeln. Chilis ab-
brausen, putzen, lings aufschneiden, ent-
kernen, in Streifen schneiden. Petersi-
lie abbrausen, trockenschiitteln, Bléttchen
hacken. Zitrone hei3 waschen, Schale ab-
reiben, Saft auspressen. Beides mit Knob-
lauch, der Hilfte der Chilis, Thymian, Pa-
prika vermischen. Filets damit einreiben.
30 Minuten marinieren lassen.

Kidney-Bohnen abspiilen. Die Tomaten ab-
brausen, halbieren. Toast wiirfeln. Zwiebel
abziehen, ebenso wie den Speck wiirfeln.

Ofen auf 200°C vorheizen. Speck, Zwie-
beln und rote Chilis mit heiBem Ol an-
braten. Griine Bohnen, Tomaten und Briithe
zugeben, salzen und pfeffern. 10 Minuten
diinsten.



Abbildung 2.22: Cassoulet.

Topf vom Herd nehmen; Kidney-Bohnen, se bestreuen und auf der mittleren Schiene
Brot, 100 g Kise und Filets unterziehen. In  bei 200°C 30-35 Minuten garen.
geolte Auflaufform fiillen, mit iibrigem Ké-

2.37 Cassoulet

Zutaten Salz
Pfeffer
500 g getrocknete weile Bohnen Semmelbrosel

6 Knoblauchzehen
1 Bouget garni (Petersilie,

Thymian, Lorbeerblatt) Anweisungen
4 Zwiebeln
6 Nelken Wenn man getrocknete Bohnen verwendet,
400 g magere Schweinswiirste diese iiber Nacht einweichen lassen. Am
250 g Riucherspeck nichsten Tag eine geschilte Zwiebel mit

6 Nelken spicken und mit drei geschilten
Knoblauchzehen, der blanchierten Speck-
schwarte, dem Bouquet garni und den Boh-
nen samt Einweichwasser eine Stunde bei
250¢g Fleischwurst milder Hitze kocheln lassen. AbgieBen und
250 g Kassler das Kochwasser aufbewahren!

400 g Dosentomaten
1 Lorbeerblatt
2 Dosen Flageolett-Bohnen
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Die Wiirste und den Riucherspeck grob
wiirfeln und scharf anbraten. Die restlichen
Zwiebeln schilen, wiirfeln und zum Fleisch
geben. Die iibrigen drei geschilten Knob-
lauchzehen dazupressen, salzen, pfeffern
und den Kochsud der Bohnen hinzugieen
und das Lorbeerblatt beifiigen. Nun noch
die Tomaten dazugeben. Zwei Stunden bei
milder Hitze kocheln lassen. Man kann hier
auch Rindfleisch, Hammelfleisch oder eine
Schweinshaxe verwenden (die Wiirste und
der Speck haben die lange Kochzeit eigent-
lich nicht nétig). Sonst lédsst sich die Koch-
zeit auch abkiirzen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Eine
grofle feuerfeste Form mit dem Speck aus-
legen. Die Hilfte der Bohnen auf dem Bo-
den verteilen (hier nun auch Dosenbohnen

2.38 Spaghetti puttanesca

Zutaten

Basilikum
unbehandelte Zitrone
Dosen Thunfisch
Penne

Olivenol
Sardellenfilets
Knoblauchzehen
Kapern

schwarze Oliven
getr. Chilischoten
1Dose Tomaten
Weilwein

Petersilie
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hinzugeben). Die Fleischwurst in Scheiben
schneiden, das Kassler wiirfeln und zum
Fleisch-Ragout geben. Dieses nun mit den
restlichen Bohnen mischen und in die Form
geben. Nun mit Semmelbroseln bestreuen
und etwa 90 Minuten im Ofen tiberbacken.

In der Schnell-Version nimmt man kei-
ne Trockenbohnen oder zidhes Fleisch und
tiberspringt das Kochen der Bohnen und das
zwei-stiindige Kocheln des Ragouts (nicht
das Anbraten!) und geht direkt zum Uber-
backen {iiber.

Allgemein ist das Fleisch nur als Vorschlag
zu verstehen. Auch die Bohnen sind aus-
tauschbar, wobei man sich doch auf weif3e
und griine Bohnen (keine Stangenbohnen!)
beschrianken sollte.

Anweisungen

Das Basilikum kleinhacken. Den Thunfisch
mit dem Basilikum, der Zitronenschale,
dem Zitronensaft und Salz und Pfeffer mi-
schen. Marinieren lassen.

Die Nudeln mit Salz kochen.

Die Knoblauchzehen in feine Scheiben
schneiden, die Oliven klein hacken, die Chi-
lis zerbroseln.

Die Sardellenfilets in etwas Olivendl aus-
lassen. Dann den Knoblauch, die Kapern,
die Chilis und die Oliven zugeben und ei-
nige Minuten mitbraten.

Dann mit etwas Weilwein abloschen (ru-
hig auch ein Glas trinken, ober auch



Abbildung 2.23: Croute au fromage.

schmeckt...) und die Tomaten und den
Thunfisch zugeben. Alles leicht kocheln
lassen. Die gehackte Petersilie hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2.39 Croute au fromage

Zutaten

4 Scheiben Brot
4 Scheiben Schinken, gekocht

400 g Kise (Greyzer, Raclette oder
anderer kraftiger)

Wein, weil, trocken
4 Eier

Pfeffer

Butter

Je nach Konsistenz noch etwas Nudelkoch-
wasser zum Binden hinzugeben. Dann die
Nudeln abgieflen (wenn es zeitlich passt,
ansonsten natiirlich schon vorher abgief3en)
und unter die Sauce rithren.

Anweisungen

Zubereitung Die 1-1%2 cm dicken Brot-
scheiben in einer Pfanne mit Butter leicht
braunen. Die Scheiben auf ein Backblech
legen und mit einem guten Schuss (Schwei-
zer) Wein (z.B. Fondant) trinken. Wenn
man ofenfestes Geschirr hat, kann man die
Scheiben auch direkt auf Teller legen, oder
eine schone Keramikform nehmen. Auf je-
den Fall sollte es einen Rand haben, damit
der geschmolzene Kise nicht wegléuft.

Die Schinkenscheiben auf das Brot legen,
sie sollten das Brot gut bedecken. Mit den



diinn geschnittenen Késescheibchen iippig
belegen (der Schweizer an sich nimmt auch
gern das doppelte der angegebenen Menge)
und bei ca. 180°C im Ofenrohr tiberbacken,
bis der Kise zerlduft.

Die Eier kurz bevor es fertig ist iiber die
Brote schlagen und im Ofen stocken lassen.

Dazu passt Salat.

2.40 Carsten und Danielas Victoriabarsch mit Reibekuchen und

Kresseschaum

Zutaten

1EL Butter
Schalotte
Fischfond
Weilwein
Sahne

Schale Kresse
Salz

Pfeffer

Portionen Victoriabarsch o.
Zanderfilet a 180 g

Kartoffeln
Schalotte

100 ml
100 ml
200 ml

300g

Eier
Olivenol
Salz
Pfeffer
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Anweisungen

Fir die Kressesauce die fein gewiirfelte
Schalotte in Butter anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen, dann den Fischfond und
die Sahne dazu geben. Kriftig kochen, bis
die Flussigkeitsmenge um die Hilfte redu-
ziert ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Vor dem Anrichten die Kresse dazu geben
und die Sauce mit dem Handmixer kurz auf-
mixen.

Den Fisch salzen und pfeffern. Die geschil-
ten Kartoffeln grob reiben, die fein gewiir-
felte Schalotte dazu geben. Alles mit zwei
Eiern vermischen, salzen und pfeffern. Oli-
vendl in die heifle Pfanne geben, 4 Portio-
nen der Kartoffelmasse (etwa in der Grof3e
der Fischportionen und nicht zu dick) hin-
ein geben und braten (Nach dem Braten im
Ofen warm halten und durch Kiichentuch
etwas entfetten). Die Fischfilet drei Minu-
ten braten, wenden und weitere drei Minu-
ten auf der Hautseite braten.



Abbildung 2.24: Pancakes auf dem Friihstiickstisch.

2.41 Andis Estragonpesto

Zutaten

viel frisches Estragon
Olivenol
Senf
Knoblauch
Pinienkerne
Parmesan
Kirschtomaten

Anweisungen

Wenn man Estragon im Garten hat wuchert
das Zeug irgendwann so heftig, dass man es
mit Sauce Bernaise nicht mehr verbraucht
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bekommt. Dann gibt es nur noch zwei Mog-
lichkeiten: Estragon also Raukeersatz als
Salat zu machen, oder Estragonpesto.

Einige Triebe Estragon nehmen, waschen,
trocknen lassen und die Blétter abtrennen.

Den Knoblauch schilen.
Die Kirschtomaten waschen und vierteln.

Das Estragon mit einigen Pinienkernen,
Olivenol und kleinen Parmesanstiickchen
im Mixer zerkleinern. Mit Olivendl auffiil-
len, bis das Pesto bedeckt ist. Mit etwas
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf die Teller geben, darauf das
Pesto und mit den Kirschtomaten dekorie-
ren.
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Abbildung 2.25: Die fertige Quiche Lorraine.

2.42 Pancakes

Zutaten

240g Mehl
2% TL Backpulver
»TL Salz
1 Ei, geschlagen
360ml Milch
2EL geschmolzene Butter

2.43 Jorns Quiche Lorraine

Zutaten

250 g Mehl

2EL kaltes Wasser
1 Ei

125¢g Butter

Anweisungen

Mehl, Salz und Backpulver vermischen
(sieben). Separat das Ei schlagen und mit
der Milch vermischen. Beides vermischen
und verriihren, bis die Masse glatt ist (nicht
langer!). Die geschmolzene Butter hinzuge-
ben.

Mit Butter und Ahornsirup servieren.

250 g Speck in diinnen Scheiben
(z.B. Bacon)

150 g Greyzer Kise in moglichst
diinnen Scheiben

4 Eier
250ml siile Sahne
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1EL Butter
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer
Muskat

Anweisungen

Zuerst den Teig vorbereiten. Die 125 g But-
ter am Besten schon einige Stunden zuvor
aus dem Kiihlschrank nehmen. Wenn man
das — wie immer — vergessen hat einfach
auf geringer Stufe in die Mikrowelle geben,
bis sie weich ist (nicht fliissig werden las-
sen!).

250 g Mehl, ein Ei, 125 g Butter und
etwas Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit den Hénden kneten. Wenn es zu
trocken/kriimelig wird, noch einen Essloffel
Wasser zugeben, bis die Konsistenz stimmt
(oder Mehl, wenn es zu klebrig wird).

Eine Quicheform von etwa 26 cm Durch-
messer mit Butter einfetten und mit dem
Teig auskleiden und kalt stellen (minde-
stens eine halbe Stunde im Kiihlschrank).
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Die Speckscheiben halbieren und langsam
ausbraten (dauert langer als man denkt...)
und abtropfen lassen.

Die Kisescheiben auf etwa dasselbe Format
wie die Speckscheiben schneiden.

Die restlichen vier Eier mit der Sahne ver-
rithren und mit etwas Salz (auf die Salzig-
keit des Specks abstimmen!) Pfeffer, Ca-
yennepfeffer und Muskat abschmecken.

Speck und Kise abwechselnd, schuppen-
formig und gleichmissig in der ausgeleg-
ten Quicheform verteilen. Die Ei-Sahne-
Mischung dariiber verteilen.

Die restliche Butter in Flocken auf der Mas-
se verteilen. Wenn noch mehr Leute davon
satt werden sollen, kann man auch ruhig
50-100 g Butter zusitzlich darauf verteilen.
Sieht auch optisch noch besser aus.

Die Quiche bei etwa 200°C (Umluft 180°C)
ungefihr eine halbe Stunde lang backen las-
sen. Sie ist fertig, wenn sie schon gebriunt,
fest, aber noch saftig ist.



2.44 Tagliatelle mit Schinken und Salbei

Zutaten

500 g Tagliatelle

2 Handvoll Salbeiblitter
150 g Butter
200 g Kochschinken

30g Parmesan

Anweisungen

Die Tagliatelle bissfest kochen. Wihrend-
dessen den Kochschinken in diinne Quadra-
te oder Streifen schneiden. Den Parmesan
reiben. Die Butter in einer groflen Pfanne
schmelzen. Den Salbei und den Schinken
in der Butter leicht rosten. Die Tagliatelle
dazugeben und den Parmesan unterziehen.
Wenn der Parmesan geschmolzen ist, sofort
servieren.

2.45 Spaghetti con aglio, olio e peperoncino

Zutaten

3 getrocknete, scharfe, rote
Pfeffer- oder Chilischote

3 Knoblauchzehen
500g Spaghetti
50ml Olivenol
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer

Parmesan
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Anweisungen

Spaghetti bissfest kochen. Wihrenddessen
in einer grofen Pfanne das Olivendl erhit-
zen. Die Knoblauchzehen schilen, in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischoten klein
schneiden und mit dem Knoblauch zusam-
men in der Pfanne diinsten.

Die Spaghetti in die Pfanne geben und
griindlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
evtl. Cayennepfeffer abschmecken.

Mit Rotwein und frisch geriebenem Parme-
san servieren.



Abbildung 2.26: Penne Bauernart.

2.46 Penne Bauernart

Zutaten

1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1EL Olivenol
500 g magere Schweinswiirste
3EL Cognac (oder Weilwein)
400 g gehackte Tomaten
Salz
Pfeffer
350g Penne
150 g Tiefkiihlerbsen
1 Bund Schnittlauch
Parmesankise

Anweisungen

Zwiebel schilen und wiirfeln.

Knoblauch schilen.
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Das Olivendl in einer groBen Pfanne (besser
noch Topf) erhitzen und Zwiebeln hineinge-
ben und den Knoblauch hineinpressen. Ei-
nige Minuten auf niedriger Temperatur gla-
sig braten.

Die Wiirste derweil grob zerkleinern und
von der Haut befreien. Das Fleisch in die
Pfanne geben und bei starker Hitze braun
braten.

Dann mit dem Cognac abloschen und die
Tomaten hinzugeben. Abschmecken. Auf
niedrige Temperatur schalten und kocheln
lassen.

Derweil die Penne in leicht salzigem Was-
ser kochen. Die Erbsen etwa 5 Minuten
vor dem Abgieflen dazugeben. Schnittlauch
waschen und zerkleinern. Penne und Erb-
sen abgieflen und mit in die Pfanne geben.
Nochmals abschmecken, mit Schnittlauch
bestreuen.

Mit Parmesan servieren.



Abbildung 2.27: Die Kalbskoteletts a la valée d’Auge angerichtet mit Apfelscheiben und

Tagliatelle.

2.47 Kalbskoteletts a la valée d’Auge

Zutaten

2 Kalbskoteletts
etwas Mehl
3 Schalotten

1 ecine kleine Flasche Cidre
brut

100 ml Calvados
200ml Sahne
20 g Butter(schmalz)
2EL 01
Salz
Pfeffer

Anweisungen

Die Kalbskoteletts salzen, pfeffern und in
Mehl wenden.

In einer Pfanne die Butter-Ol-Mischung
schmelzen lassen. Wenn diese heif3 ist, die
Koteletts fiinf Minuten von beiden Sei-
ten anbraten. Mit dem Calvados begieflen
und flambieren (Vorsicht!!! Wenn die Pfan-
ne sehr heil} ist, verdunstet der Alkohol
sehr schnell und es brennt stichflammen-
artig aber nicht sehr lange.). AnschlieBend
das Fleisch warmstellen.

Die Schalotten in diinne Scheiben schnei-
den und in der noch heilen Pfanne leicht
anschmelzen (Achtung, sie sollen nicht zu
braun werden). Mit dem Cidre abloschen
und um die Hilfte reduzieren. Die Sahne
hinzufiigen und erneut einkdcheln lassen,
bis die Sauce eine etwas dickliche Kon-
sistenz angenommen hat. Die Kalbskote-
letts wieder hinzufiigen und die Sauce ab-
schmecken. (Je nach Geschmack, konnen
dem Gericht auch Apfelscheiben hinzuge-
fugt werden)



Als Beilage eignen sich Tagliatelle. Als Ge-
trink kommt natiirlich nur Cidre Brut in

2.48 Hahnchencurry

Zutaten

3

ca. 10 cm
3

5EL
2TL
1TL

Zwiebeln
Ingwer
griine Chilischoten
01
Senfkorner
Bockshornklee
Curryblitter
1TL
1TL
1 Dose
400 ml

Kurkuma
Chilipulver
gehackte Tomaten
Kokosmilch

Salz
Korianderkorner
Héhnchenbriiste

1EL
4

Anweisungen

Zuerst die Zwiebeln schilen und klein wiir-
feln. Ingwer schilen und reiben. Die Kerne
der griinen Chilischoten entfernen und klein
schneiden.
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Frage.

Bon appétit!

Das Ol in eine groBe Pfanne geben und
erhitzen. Zuerst die Senfkorner dazuge-
ben. Wenn sie platzen, den Bockshorn-
klee, die griinen geschnittenen Chilischo-
ten, den Ingwer und die Curryblitter (etwa
eine Handvoll) hinzufiigen. Unter Riihren
einige Minuten anbraten lassen.

Dann die Zwiebeln hinzugeben und briu-
nen lassen. Dann Chilipulver und Kurku-
ma zusammen mit den Tomaten hinzuge-
ben. Die Tomaten etwas diinsten lassen und
dann die Masse mit der Kokosmilch und ein
bis zwei Gldsern Wasser strecken. Die Mas-
se nun etwas kocheln lassen, bis sie sdmig
wird.

Wihrenddessen die Hahnchenbriiste in
gut einen Kubikzentimeter grofe Wiirfel
schneiden. Die Korianderkdrner zerstofen
und die Hihnchenwiirfel damit einreiben.
In einer separaten Pfanne anbraten und an-
schliefend zur Currysauce geben.

Jetzt das ganze noch etwa zehn Minuten bei
geringer Hitze kocheln lassen und zu Reis
servieren.



2.49 Christas Rotkohl

Zutaten

Rotkohl

Speck
Zwiebeln
Zucker

Saure Apfel
Rotweinessig
Rotwein
Cayennepfeffer
Gekornte Brithe
Salz

Pfeffer

Nelken
Lorbeerblitter

Anweisungen

Den Rotkohl halbieren, den Strunk entfer-
nen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Waschen.

Zwiebeln schilen, in Wiirfel schneiden.

Die Schwarte vom Speck 16sen und in lange
Streifen schneiden. Speck grob wiirfeln.
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Apfel schilen. Auf einigen Apfelvierteln
ein Lorbeerblatt mit je drei Nelken befesti-
gen. Die restlichen Apfelstiicke sehr grob
wiirfeln.

Die Schwarte scharf anbraten, dann den
Speck dazugeben und auslassen. Hitze
niedriger stellen und die Zwiebeln glasig
werden lassen.

Dann Rotkohl, Apfel (auch die mit Lorbeer
gespickten), Essig, Rotwein und etwas ge-
kornte Brithe dazugeben und auf niedriger
Hitze garen lassen. Immer wieder umriih-
ren.

Wenn der Rotkohl gar ist mit Essig, Zucker,
Salz, Pfeffer, gekornter Brithe und Ca-
yennepfeffer fertig abschmecken. Mit dem
Essig sollte man die rote Farbe herstellen.

Er schmeckt besonders gut nach dem man
ihn einen Tag hat stehen lassen oder auch
generell aufgewirmt oder aufgetaut.

Vor dem Servieren kann man ihn auch mit
Maronen oder Kirschen verfeinern.



Abbildung 2.28: Spinatnocken.

2.50 Spinatnocken

Zutaten

600 g
150 ¢g
100g
2
1
100 g
200¢g
1

frischer Blattspinat
Ricotta
Parmesan

Eier

Eigelb

Butter

Mehl

kleine Zwiebel
Muskat

Salz

Pfeffer

Anweisungen

Den Blattspinat waschen, leicht abtropfen
lassen und in einem groBen Topf erhit-
zen und zusammenfallen lassen. Den Spinat
leicht abkiihlen lassen und klein hacken.
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Die Zwiebel klein schneiden und in 30 g
Butter diinsten. Den Spinat dazu geben, un-
territhren und vom Herd nehmen.

Den Ricotta in einer Riihrschiissel cremig
riihren und die Spinat-Zwiebelmischung
dazugeben. Den Parmesan reiben und die
Hilfte davon in die Schiissel geben. Dann
noch die beiden Eier und das Eigelb zu
der Mischung geben und alles gut verriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Nach und nach das Mehl einarbeiten und
glatt rithren. Vielleicht noch einmal ab-
schmecken. Derweil in einem groB3en Topf
(bspw. der vom Spinat diinsten) Salzwas-
ser zum Kochen bringen und den Ofen auf
175°C vorheizen. Mit Essloffeln aus der
Teigmasse Nocken formen und in das ko-
chende Wasser fallen lassen. Sobald die
Nocken oben auf schwimmen, diese mit ei-
nem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen.



.
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Abbildung 2.29: Der angerichtete Kése-Birnen-Auflauf.

Die Nocken in eine feuerfeste Form geben.
Die restliche Butter zerlassen und iiber die
Nocken tropfeln. Mit dem restlichen Par-
mesan bestreuen und fiir etwa fiinf Minuten

2.51 Veras Kise-Birnen-Auflauf

Zutaten

12 Baguette

125ml WeiBwein
750 g
100g
160 g
200¢g
2
125¢g
125 ml

Birnen

geriebener Emmentaler
Edelschimmelkése
Riucherkise

Eier

siifle Sahne

Milch

Salz

Pfeffer

50 g Butter
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iiberbacken.

Man konnte die Butter am Ende auch durch
etwas mehr Parmesan austauschen.

Anweisungen

Eine feuerfeste Form (etwa 5 cm hoch)
mit Butter ausstreichen. Das Baguette in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und den
Boden der Auflaufform damit auslegen. Mit
der Hilfte des Weins benetzen.

Die Birnen schilen, vierteln, die Kernge-
hduse entfernen, das Fruchtfleisch in Spal-
ten scheiden und die Hilfte der Birnen auf
dem Brot verteilen. Mit dem geriebenen
Kise bestreuen. Den Edelschimmelkése in
kleine Wiirfel schneiden und die Hilfte da-
von in der Auflaufform verteilen. Den Riu-
cherkise in Wiirfel schneiden und auf den



Schimmelkise geben.

Nochmals Brot in die Form geben, mit dem
restlichen Weilwein trinken. Die restlichen
Birnenspalten auf dem Auflauf verteilen
und mit dem restlichen Edelschimmelkise
bestreuen.

Die Eier mit dem Schneebesen verschlagen,

2.52 Spaghetti mit Tomatensofie

Zutaten

500g
1 Dose
1

Spaghetti
gehackte Tomaten
grofle Zwiebel
(Oliven)Ol
Tomatenmark
Zucker

Essig

Salz

Pfeffer

getr. Chilis
Cayennepfeffer
Knoblauch

Zimt

getr. italienische Kréuter

evtl.
evtl.
evtl.
evtl.
evtl.

Parmesan

Anweisungen

Dieses Rezept ist ein einfaches, schnelles
Basisrezept, das man i.a. ohne dafiir ein-
zukaufen aus der Speisekammer zubereiten
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Milch und Sahne zugeben und aufschlagen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den
Auflauf gieen. Den Auflauf mit Butter-
flockchen belegen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen und den
Auflauf ca. 40-50 Minuten backen, bis der
Kise geschmolzen ist und die Ei-Milch-
Fliissigkeit gestockt ist.

kann. Es ldsst sich leicht aufpeppen, wie
man in den Rezepten fiir Spaghetti arrabiata
oder Spaghetti mit Hackfleisch-Lauch Sau-
ce sehen kann.

Die Zwiebel kleinschneiden, Nudelwasser
aufstellen.

Die Zwiebeln glasig diinsten. Die Tomaten
zugeben (wenn gewollt auch den geschilten
Knoblauch dazudriicken). Die Sauce nicht
kochen lassen, damit die Tomaten nicht Thr
Aroma verlieren. Eine Prise Zucker und
einen Schuss (Rotwein-)Essig dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit To-
matenmark binden.

Evtl. mit Cayennepfeffer, getrockneten ita-
lienischen Krautern (bspw. Thymian, Ore-
gano und/oder Rosmarin) und/oder einem
Hauch(!) Zimt abschmecken.
Parmesan reiben, wihrenddessen die
Spaghetti kochen und abgieflen.

Die Nudeln auf Teller geben, mit Sauce
iibergieBen und mit Parmesan bestreuen.
Fertig.



Abbildung 2.30: Die Spaghetti mit frisch geriebenen Kise.

2.53 Pasta mit Hackfleisch Sauce

Zutaten

500g
2 Dosen

Spiralnudeln
gehackte Tomaten
1 grofle Zwiebel
400 g gemischtes Hackfleisch
50 g getrocknete Tomaten
(Oliven-)Ol
Tomatenmark
Zucker
Essig
Salz
Pfeffer
Reibekise
evtl. Knoblauch

Anweisungen

Die Zwiebel und die getrockneten Tomaten
kleinschneiden, Nudelwasser aufstellen.
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Das Hackfleisch in etwas Olivendl scharf
anbraten. Temperatur reduzieren und die
getrockneten Tomaten und die Zwiebeln zu-
geben und glasig diinsten. Die Tomaten zu-
geben (wenn gewollt auch den geschilten
Knoblauch dazudriicken). Die Sauce nicht
kochen lassen, damit die Tomaten nicht Thr
Aroma verlieren. Eine Prise Zucker und
einen Schuss (Rotwein-)Essig dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit To-
matenmark binden. Ein paar Minuten bevor
die Nudeln fertig sind den Lauch zugeben.

Waihrenddessen die Nudeln kochen und ab-
gieBen. Am Besten eignen sich fiir diese
Sauce Nudeln, die man mit dem Loffel es-
sen kann, also keine Spaghetti. Spiralnudeln
oder Penne sind praktisch.

Die Nudeln auf Teller geben, mit Sauce
iibergiefen und mit Kése bestreuen (Wir
finden Emmentaler o.4. hierzu meist pas-
sender als Parmesan). Fertig.



Abbildung 2.31: Gleich geht es in den Ofen.

2.54 Haihnchen siil-sauer

Zutaten

1 Bund

- A NN

1TL
2EL
6 EL

Héhnchen (etwa 1.4 kg)
daumengrof3e Stiicke Ingwer
Petersilie

rote Paprika

gelbe Paprika

rote Zwiebeln

frische Chilischoten
Ananas

Fenchelsamen

Zucker

Essig

Rosenpaprika
Cayennepfeffer

Salz

Pfeffer
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Anweisungen

Das Rezept — wie beschrieben — ist fiir zwei
Personen.

Das Hihnchen leeren und abwaschen. Gut
von auflen und innen mit Salz und Pfeffer
wiirzen (evtl. auch Rosenpaprika oder Ca-
yennepfeffer).

Den Ingwer ungeschilt reiben, die Petersi-
lie grob hacken und vermengen. Mit der Mi-
schung das Hédhnchen fiillen.

Die Paprika waschen, vierteln und die Ker-
ne entfernen. Die Zwiebeln schilen und
ebenfalls vierteln. Die Chilis waschen und
halbieren (je nach gewiinschtem Schirfe-
grad und verwendeter Chili sollte man die
Kerne entfernen oder auch nicht). Die Ana-
nas schilen, vierteln, den Strunk entfernen
und in grobe Stiicke schneiden. Das Alles in
einen groflen Briter legen. Die Fenchelsa-
men im Morser leicht zerdriicken und iiber
das Gemiise und die Ananas streuen.
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Abbildung 2.32: Spaghetti arrabiata.

Das Hihnchen ober auf setzen und bei
190°C im vorgeheizten Ofen etwa 90 Mi-
nuten braten (mit einem Thermometer 14sst
sich am besten abschitzen, wann es gut
ist!).

Nach dem Braten das Hihnchen abtropfen
lassen, vom Gemiise nehmen und etwas ru-
hen lassen. Etwa die Hilfte des Gemiises
und der Ananas aus dem Briter nehmen und
separat arrangieren (bspw. in einer Schiis-
sel oder auf einer Platte um das Hahnchen
herum, etc.). Den Essig und Zucker zum

2.55 Spaghetti arrabiata

Zutaten

500¢g Spaghetti
1Dose gehackte Tomaten
4Zehen Knoblauch
1 grofle Zwiebel
100g Speck
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verbleibenden Gemiise und Ananas geben
und zusammen mit dem Bratensaft piirie-
ren. Nach Belieben mit Salz, Pfeffer, Ca-
yennepfeffer oder anderem abschmecken.
Falls gewiinscht, kann man die Sauce auch
noch verdiinnen, binden oder durch ein Sieb
streichen — machen wir aber nie.

Das Héhnchen tranchieren und mit dem bei
Seite gestellten Gemiise und Ananas und
Sauce servieren. Als Beilage passen (gebra-
tene) Nudeln oder Reis.

3 kleine getr. Chilis
100 g Parmesan
(Oliven-)Ol
Tomatenmark
Salz
Pfeffer



Abbildung 2.33: Ein Galette in der Pfanne.

Anweisungen

Die Zwiebel und die Chilis kleinschneiden,
den Speck in Streifen schneiden, Knob-
lauch abziehen und Nudelwasser aufstellen.

Den Speck scharf anbraten, runterstellen
und Zwiebeln glasig diinsten. Die Toma-
ten und Chilis (wer empfindlich ist, was
scharfes Essen angeht, sollte iiberlegen, ob
er nicht weniger Chilis nimmt... Eine Chili
sollte aber allgemeinvertriglich sein.) zuge-

2.56 Galette

Zutaten

250 g Buchweizenmehl
3 Eier
1EL O1
12 Milch
Salz

ben und die Knoblauchzehen dazudriicken.
Die Sauce nicht zu heif3 werden lassen, da-
mit die Tomaten nicht Ihr Aroma verlieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach
Bedarf mit etwas Tomatenmark binden.

Parmesan reiben, wiahrenddessen die
Spaghetti kochen und abgief3en.

Die Nudeln auf Teller geben, mit Sauce

iibergiefen und mit Parmesan bestreuen.
Fertig.

Butter

Anweisungen

Das Mehl in eine Schiissel geben und in
eine geformte Mulde die Eier, das Ol und
eine Prise Salz geben. Mit etwas Milch.



Abbildung 2.34: Die Hithnersuppe angerichtet in einem japanischen Suppenteller.

Rasch verriihren, so dass ein lockerer Teig
entsteht, dabei nach und nach die restliche
Milch hinzugeben. Den Teig abgedeckt et-
wa zwei Stunden kiihl stellen. Falls er zu
dickfliissig wird, noch ein wenig Milch hin-
zugeben.

Die Pfanne erhitzen und ein wenig(!) Butter
einfetten. Einen kleinen Schopfloffel Teig
hineingeben und glattstreichen. Das Cré-
pe wenden, wenn es von der unteren Sei-
te leicht braun ist. Nach dem Wenden kann
man das Galette belegen, bspw. mit Koch-

schinken, Speck, Champignons, geriebenen
Kise und immer viel Créme Fraiche. Auch
nur mit etwas Butter bestrichen schmecken
die Galettes klassisch gut. Wenn man die
Temperatur der Pfanne im Griff hat, kann
man auch ein Ei dariiber schlagen — das
Ei durch zu bekommen, ohne das Galette
anbrennen zu lassen ist aber schwierig. Zu-
letzt klappt man das Galette an den Seiten
ein und gibt es auf einen Teller. Dazu trinkt
man natiirlich normannischen oder bretoni-
schen Cidre.

2.57 Hiihnersuppe asiatisch (Papasuppe)

Zutaten

2,5kg Suppenhuhn
61 Wasser
3Bund Suppengriin
2 grofie Zwiebeln
4 Lorbeerblitter
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4 Eier

500 g Ramen (chinesische
Eiernudeln)

300g Spinat
300g Mohren
250 g Champignons



Salz

Pfeffer

Sojasauce
Sesamol
Friihlingszwiebeln

Anweisungen

Das Rezept braucht etwas linger und ich
bereite die Brithe meist am Vorabend zu.
Fiir jede Portion braucht man etwa Y2 Liter
(sic!).

Das Huhn gut waschen. Das Suppengriin
(Lauch, Karotten und Sellerie) klein schnei-
den. Die Zwiebeln abwaschen und halbie-
ren (sie miissen nicht geschilt werden).

Alles zusammen in einen sehr grolen Topf
geben und zum Sieden bringen. Es sollte
nicht sprudelnd kochen. Am Besten ldsst
man den Deckel weg. Nachdem das Wasser
siedet zweieinhalb Stunden garen.

Derweil vier Eier hart kochen.

Dann das Huhn herausnehmen. Den Rest
durch ein Handtuch giefen und die kla-
re Brithe wieder auf den Herd stellen und
zum kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ich reduziere sie jetzt auch
noch gerne eine Stunde auf etwa 5 Liter. Die
geschilten Eier dabei mit kocheln lassen.

Das Huhn filettieren und das Fleisch beisei-
te legen.
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Zum Anrichten, die Supper erhitzen und
nochmals abschmecken. In einem separaten
Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen
und die Nudeln darin garen. Blattspinat mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch abschmecken und
diinsten. Mohren stifteln, und mit Zucker
und Salz diinsten. Champignons sdubern,
und anbraten. Weitere Gemiise, wie Pak-
Choi oder Lauch passen natiirlich auch. Je
etwa 125 g Nudeln in die Suppenteller ge-
ben. Mit Briihe auffiillen. Das Gemiise und
zwei Eierhilften rundum verteilen (s. Fo-
to). Die Hiihnerbrust in Scheiben schnei-
den und oben auf legen (nicht zu viel, muss
nicht alles benutzt werden). Mit in Scheiben
geschnittenen Frithlingszwiebeln garnieren.
Es bietet sich Sojasauce und Sesamdl zum
Nachwiirzen an.

Das restliche Hithnchenfleisch 14t sich her-
vorragend mit Mandarinchen, Salz, Pfef-
fer und selbst gemachter Mayonnaise (1 Ei,
etwas Senf, Sonnenblumendl, Salz, Essig,
Cayennepfeffer) in einen Top-Gefliigelsalat
verwandeln. Das restliche Fleisch vom
Knochen 16sen und sehr klein schneiden.
Mit Mandarinchen und Mayonnaise ver-
mengen, evtl. etwas Mandarinchensaft aus
der Dose dazugeben. Abschmecken, und
am nichsten Tag essen.

Das Rezept ist etwas Arbeit, aber man kann
da locker drei-vier Mahlzeiten draus ma-
chen.



Abbildung 2.35: Die Rinderbriihe in einem japanischen Suppenteller. Hier sind zusitzlich

noch Champignons verwendet worden.

2.58 Rinderbriihe asiatisch

Zutaten

1.4kg Rindersuppenfleisch (bspw.

Beinscheiben) und Knochen
Rindfleisch (Einlage)

kaltes Wasser

Suppengriin

600 g
71
3-4 Bund
2 grofie Zwiebeln
4 Lorbeerblitter

500 g Ramen (chinesische

Eiernudeln)

Salz

Pfeffer

Sojasauce

Blattspinat
6 Mohren

Frithlingszwiebeln
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Anweisungen

Das Rezept braucht etwas linger und ich
bereite die Brithe meist am Vorabend zu.
Fiir jede Portion braucht man etwa Y2 Liter
(sic!), die Menge oben ergibt also vier Por-
tionen.

Das Rindersuppenfleisch kann und soll
durchaus fettig, durchwachsen und mit
Knochen sein. Zusitzlich bieten sich ein
paar Sandknochenstiicke an. Die Einlage
sollte hingegen optisch schon sein, Fleisch
fir Rinder(schmor)braten bietet sich hier
an.

Das Rindfleisch gut waschen. Das Suppen-
griin (Lauch, Karotten und Sellerie) klein
schneiden. Die Zwiebeln abwaschen und
halbieren (sie miissen nicht geschilt wer-
den). Das Rindersuppenfleisch evtl. in et-
was kleinere Stiicke schneiden. Achtung,



der Spinat, die 6 Mohren und die Friihlings-
zwiebeln werden erst spiter gebraucht.

Das Rindersuppenfleisch, die Knochen und
das Suppengriin nacheinander in einem sehr
groflen Topf sehr scharf anbraten. Alles her-
ausnehmen und den Satz mit etwas Was-
ser 16sen. Danach das kalte Wasser zugeben
und Rindersuppenfleisch, Einlage, das Sup-
pengriin, die Zwiebeln und die Lorbeerblit-
ter hinzugeben.

Dann alles zum Kocheln bringen. Es darf
nicht sprudelnd kochen, sonst wird die Brii-
he triitb. Etwa eine Stunde, nachdem das
Wasser kochelt die Rindfleischeinlage her-
ausnehmen und beiseite stellen. Den Rest
noch eine weitere Stunde kocheln lassen.

Nun die Brithe durch ein Handtuch gie-
Ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Evtl. auf sechs Liter reduzieren. Manche
nehmen auch noch das erstarrte Fett von

der erkalteten Suppe ab. Ein paar Fettaugen
sollten aber noch iiber bleiben.

Zum Anrichten, die Supper erhitzen und
nochmals abschmecken. In einem separaten
Topf Wasser zum Kochen bringen, kriftig
salzen und die Nudeln darin garen. Etwas
TK-Blattspinat mit Salz und Muskat ab-
schmecken und erhitzen. Die sechs Mohren
schilen, in etwa 5 cm lange Stiicke schnei-
den, vierteln und in einem Topf diinsten.
Je etwa 125 g Nudeln in die Suppenteller
geben. Mit Briihe auffiillen. Oben auf Spi-
nat in eine Ecke packen. Die Mohren da-
neben garnieren. Die Rindereinlage in etwa
5 mm dicke Scheiben schneiden (evtl. noch-
mal kleiner schneiden, damit die Scheiben
gut mit Stdbchen genommen werden kon-
nen) und oben auf legen. Mit in Scheiben
geschnittenen Friihlingszwiebeln garnieren.
Es bietet sich Sojasauce zum Nachwiirzen
an.

2.59 Lasagne a la Bernadette & Lars

Zutaten

500¢g
200g

2

1
500¢g
450 g
2EL
2EL
1TL
1TL
360 g

Gehacktes
Mett

kl. Zwiebeln, gewiirfelt
Knoblauchzehe
Tomaten
Tomatensof3e
Petersilie
Zucker

Salz

Basilikum
Hiittenkise
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14 Tasse
1EL
12 TL
500¢g
375¢g

5 Tasse

geriebener Parmesan
Petersilie

Salz
Lasagne-Nudeln
Mozzarella

geriebenen Parmesan

Anweisungen

Gehacktes, Mett, Zwiebeln und Knoblauch
anbraten. Zerkleinerte Tomaten, Tomaten-
sofe, Salz, Zucker, 2 EL Petersilie und Ba-



Abbildung 2.36: Manfred bringt den Braten in den Garten.

siliknm hinzuftigen und ca. 1 Stunde ko-
cheln lassen.

Hiittenkédse mit 1 EL Petersilie, Salz, Ore-
gano und einer halben Tasse Parmesan ver-
rithren.

Lasagne-Nudeln, Hackfleischsofe, Hiitten-
kdse und den in Scheiben geschnittenen
Mozzarella in eine Auflaufform schichten.
Mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Bei 200°C etwa 1 Stunde backen. Am An-
fang am Besten abdecken.

2.60 Peter und Gabis Nudeln mit Spinat-Kise-SoBe

Zutaten

400 g Nudeln
1Pck. TK-Rahmspinat
1Pck. Kriuterschmelzkise

Anweisungen

Nudeln kochen und abgiefen. In der Zwi-
schenzeit den Spinat erhitzen, den Schmelz-

kdse darin schmelzen lassen, glattriihren.
Uber die Nudeln geben.

Variante: Zwiebelwiirfel mit Hackfleisch
anbraten, aufgetauten Spinat und Knob-
lauch dazu, mit 125 ml Tomatensaft oder ei-
ner Dose Tomatenstiickchen auffiillen, ko-
cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken.



2.61 Meindorfners Urlaubsbraten

Zutaten

2kg Braten (idealerweise
ausgelostes Kotelett)
Mohren (mit Griin)
Aubergine

Zucchini

Knolle Fenchel

Knollen frischer Knoblauch

12

I N

Zwiebeln
Kartoffeln
Zweige Rosmarin
kleine Tomaten
gelbe Paprika
rote Paprika
Stange Lauch
Glas Bratenfonds
Salz

Pfeffer

e QO W

Anweisungen

Die Menge der Zutaten sind fiir vier hung-
rige Personen ausgelegt.

Den Braten vorbestellen und entsprechend
der Abbildung mit einem Netz versehen las-
sen und abholen.
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Die Moéhren schilen, aber etwa 1 cm Griin
dranlassen. Das Paprika entkernen und ach-
teln. Die Tomaten waschen. Den Fenchel
waschen, die Stingel entfernen und in vier
Scheiben schneiden. Die Aubergine und die
Zucchini waschen und in etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden. Eine Knolle Knob-
lauch vierteln, aus der anderen 6-8 Zehen
herauslosen. Die Kartoffeln waschen. Den
Lauch putzen, das Griin abschneiden und in
etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Rosmarinzweige waschen und ebenso
wie die ausgelosten Knoblauchzehen unter
das Netz an den Braten schieben.

Den Braten auf einem tiefen Backblech vor-
erst alleine etwa 45 Minuten bei 175°C in
den vorgeheizten Backofen geben. Danach
den Braten herausnehmen und das Gemii-
se auf einem tiefen Backblech um den Bra-
ten herum gruppieren, den Fonds hinzu-
geben und wieder alles wieder fiir etwa
90 Minuten in den Ofen geben. Aubergi-
nen und Zucchini evtl. noch spiter beige-
ben. Jetzt sollte es so wie auf dem Foto aus-
sehen!



2.62 Bernadettes Pasta mit italienischem Speck und Mascarpone

Zutaten

Pancetta

Coppa

getrocknete Tomaten (in Ol
eingelegt)

Mascarpone

Basilikum

Briihe

Pasta

Anweisungen

Den Pancetta in Wiirfel schneiden und
in der Pfanne anbraten. Schon nach kur-

2.63 Semmelknodel

Zutaten

300g Semmeln oder WeiSbrot

(Vortag)
170 ml Milch
3 Eier

Salz
Pfeffer
Muskatnuss

1EL Petersilie

Anweisungen

Fiir etwa 8 Knddel.
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zer Zeit die kleingeschnittenen Tomaten
dazu geben. Wenn der Speck angebraten
ist, das Ganze mit der Brithe abloschen
und die Mascarpone dazugeben. Basilikum
hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Wichtig: Bei den Nudeln sollte man sich
laut Bernadette fiir Nudeln entscheiden, die
die Sauce gut aufnehmen konnen, bspw.
Farfalle oder Spiralnudeln. Aulerdem weist
sie darauf hin, dass man dieses Gericht
nicht nach Rezept kochen kann — daher
gibt es auch keine Mengenangaben.

Die altbackenen Semmeln in diinne Schei-
ben schneiden.

Milch aufkochen. Eier verquirlen mit der
noch heiflen aber nicht mehr kochenden
Milch vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss nach Geschmack wiirzen. Die
Mischung iiber das Brot geben und etwas
ziehen lassen.

Die Petersilie mit der Masse vermischen
und kneten. Zu etwa 8 Knddeln formen.
Diese in siedendem Salzwasser etwa 15—
20 Minuten ziehen lassen.



Abbildung 2.37: Leckere Rouladen.

2.64 Bratkartoffel Franzosischer Art

Zutaten

1kg Kartoffeln

4 EL Butterschmalz
Salz

3EL Butter

3EL Estragon

Anweisungen

Kartoffeln schilen und in Wiirfelchen mit
ca. 8 mm Kantenldnge schneiden.

Eine sehr grofie Pfanne erhitzen und ge-
niigend Butterschmalz hinzugeben, so dass
der Boden etwa 2mm bedeckt ist. Die
Kartoffeln hinzugeben, sobald das Butter-
schmalz sehr hei} ist, aber noch nicht an-
fangt zu braunen. 2 Minuten braten. Dann
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die Pfanne schwenken und die Kartoffeln
von der anderen Seite weitere 2 Minuten
braten. Dies weitere 4-5 Minuten wieder-
holen, bis die Kartoffeln rundherum leicht
golden sind.

Mit Salz bestreuen und wieder die Pfanne
schwenken.

Die Hitze reduzieren und die Kartoffeln
weitere 10—15 Minuten braten. Dabei alle
paar Minuten die Pfanne schwenken um die
Kartoffeln zu wenden.

Probieren um festzustellen, ob sie gut sind.

Uberschiissiges Fett abgieBen. Herd aus-
schalten. Warme Butter und Estragon hin-
zugeben und Kartoffeln in der Pfanne
schwenken. Servieren.



2.65 Rouladen

Zutaten

100 g Bacon in Scheiben
1 gr. Zwiebel
4 Rinderrouladen

Gewiirzgurken
(Spreewilder!)

scharfer Senf
Tomatenmark
Salz
Pfeffer
400 ml Fleischbriihe
200 ml Sahne
SofBenbinder

Anweisungen

Die Zwiebel schilen und in sehr, sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Die Gewiirzgur-

2.66 Jorns Chili con Carne

Zutaten

500 g Rinderhack
2EL Tomatenmark
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 griine Paprika
2 Dosen gehackte Tomaten
200 ml Gemiisebriihe
1 Dose Kidneybohnen

ken ebenfalls in sehr, sehr diinne Scheiben
schneiden.

Die Rouladen von beiden Seiten salzen und
pfeffern. Mit dem Handballen platt driicken
und von einer Seite mit viel scharfem Senf
und Tomatenmark bestreichen.

Dann mit den diinnen Baconscheiben be-
legen und dann gleichméBig Zwiebeln und
Gurken auf die vier Rouladen verteilen. Zu-
sammenrollen und bspw. mit Metallspieen
befestigen.

Die Rouladen scharf von allen Seiten anbra-
ten, dann mit der Fleischbriihe abloschen
und ~90 Minuten schmoren lassen. Evtl.
die Rouladen zwischendurch wenden.

Kurz vor Schluss die Sahne hinzugeben und
mit SoBenbinder zur gewiinschten Konsi-
stenz bringen. Kartoffelpiiree passt gut da-
Zu.

1EL Koriandersamen
1-2 Nelken
4 getr. Chilis
1TL siiles Paprikapulver
TL Cayennepfeffer
1 Lorbeerblatt
1TL Pfeffer
1Prise Kakaopulver
1Prise Zimt
Salz



Abbildung 2.38: Dicke Koteletts mit Beilage.

1EL Maizena

Anweisungen

Einen groBen Topf nehmen und darin das
Hackfleisch scharf anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch schilen, klein schneiden und
mit dem Fleisch zusammen bei reduzierter
Hitze braten bis die Zwiebeln glasig sind.

Die griine Paprika entkernen und in dau-
mennagelgrofie Stiicke schneiden. Die Pa-
prika kurz zusammen mit dem Tomaten-
mark mit anbraten. Dann die gehackten To-
maten, die Gemiisebrithe und die Bohnen
dazugeben und kurz aufkochen lassen.
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Die Koriandersamen, die Nelken und die
Chilis in einem Morser klein stampfen und
in den Topf geben. Ebenfalls das Paprika-
pulver, den Cayennepfeffer, das Lorbeer-
blatt, den Pfeffer, das Kakaopulver und den
Zimt dazugeben. Etwa 30 Minuten auf klei-
ner Flamme kocheln lassen. Mit Salz ab-
schmecken und mit Maizena binden (Mai-
zena mit etwas kaltem Wasser verriihren
und unter Riihren in den Topf geben).

Dazu passt gut Sauerrahm/Créme Fraiche
und geriebener Kise. Als Beilage eignen
sich (Fladen-)Brot oder Tortillas.



2.67 Jorns dicke Koteletts

Zutaten

4-5 cm dicke Koteletts
Knoblauch
Koriandersamen

6 Zehen
1EL
1TL
1TL
100 g
6EL

Senfsamen
Thymian
Butter
Semmelbrosel
Salz

Pfeffer

Anweisungen

Die Koteletts und die Butter aus dem Kiihl-
schrank nehmen und Zimmertemperatur an-
nehmen lassen. Wihrenddessen Knoblauch

2.68 Pfannkuchen

Zutaten

4
400g
100 ml
400 ml
1Pck.
200¢g
2

1 Prise

Eier

Mehl

Sprudel
Milch
Vanillezucker
Zucker

Apfel

Salz

Farinzucker (oder brauner
Zucker)
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schilen und mit den Koriandersamen, den
Senfsamen und dem Thymian im Morser
zu einer Paste verarbeiten. Die Paste dann
mit den Semmelbroseln vermengen und die
Butter unterkneten. Die Butterpaste zwi-
schen zwei Frischhaltefolien auf doppelte
Kotelettgrofie ausrollen und etwas kiihl stel-
len.

Den Backofen auf 160°C vorwirmen (kei-
ne Umluft). Die Koteletts in einer heiflen,
grolen Pfanne 90s von jeder Seite anbra-
ten. Dann die Butterpaste halbieren und
jedes Kotelett mit einer Hilfte versehen.
Dann fiir 30-40 Minuten (je nach Dicke)
in den Backofen auf ein Rost geben (Ich
die stelle die Bratpfanne darunter damit der
Backofen nicht so eingesaut wird).

Anweisungen

Die Eier trennen und das Eiweifl schaumig
schlagen. Die anderen Zutaten (aufier dem
Apfel) in eine Schiissel geben und mit ei-
nem Mixer gut schlagen. Wenn alles gut
verriihrt ist, vorsichtig den Eischnee unter-
heben.

Zuletzt die Apfel schilen und in diinne,
groBe Scheiben schneiden. Nun etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen und den Teig hinein-
geben und schnell die Apfelscheiben hin-
einlegen. Den Pfannkuchen beidseitig gold-
braun ausbacken.



Ich bevorzuge den Pfannkuchen etwa 1,5

2.69 Beignets

Zutaten

1 Pck. Trockenhefe

350 ml Wasser
100g Zucker

240 ml Kondensmilch

2

1TL

50g

800g

Eier

Salz

Butter

Mehl

o1
Puderzucker

Anweisungen

Hefe mit 100 ml leicht warmen Wasser und
einem TL Zucker in einer Riihrschiissel et-

2.70 Backofen Pommes frites

Zutaten
(SiiB-)Kartoffeln
01
Salz
Paprikapulver
Anweisungen

Die Kartoffeln schilen und in Stifte schnei-
den. Dann die Kartoffeln zusammen mit
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cm dick mit viel Farinzucker bestreut.

was ziehen lassen. Milch, Eier, Salz und
den restlichen Zucker beigeben und schla-
gen. Das restliche Wasser warm machen
und darin die Butter schmelzen. Alles in die
Riihrschiissel geben und langsam mixen.
Mit und mit das Mehl zugeben und schla-
gen, bis sich ein klebriger Teigklumpen ge-
bildet hat. Uber Nacht im Kiihlschrank ge-
hen lassen.

Den Teig auf 2 bis 3 mm ausrollen und in
etwa 7 mal 7 cm grofle Quadrate schneiden.
In heilem Fett goldbraun backen. Wenn es
richtig klappt bekommt man riesige Beig-
nets mit viel Luft in der Mitte. Sehr dick
mit Puderzucker bestduben und noch warm
zum Friithstiick reichen.

dem Ol und Paprikapulver in einen Ge-
frierbeutel geben und kriftig durchschiit-
teln. Anschliefend alles auf ein Backblech
geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C fiir ca.
20-30 Minuten backen. Besonders knusp-
rig werden die Pommes so nicht, was aber
insbesondere bei Siikartoffeln nicht gar so
tragisch ist. Sofort servieren.



Abbildung 2.39: Der iiberbackene Kiirbisauflauf.

2.71 Chicken Parmesan

Zutaten

4 Hihnchenbrustfilets
75 g Paniermehl
80 g Parmesan
Petersilie
2 Eier
50 g Butter
Salz
Pfeffer

Anweisungen

Jedes Filet in 4-5 ChickenMcNugget grofie
Stiicke oder Streifen schneiden. Panier-

mehl, Parmesan und Petersilie in einer
Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eier in eine Schiissel schlagen und
schlagen. Die Filetstiicke erst im Ei gut von
allen Seiten benetzen und dann in die Pana-
denmischung legen.

Die panierten Filetstiicke auf ein mit Back-
papier geschiitztes Backblech legen. Mit
geschmolzener Butter betrdufeln und bei
180°C ca. 20 Minuten backen. Wenn Die
Filetstiicke goldbraun gebraten sind, sind
sie fertig.



2.72 Isabells Kiirbis-Auflauf

Zutaten

1 Kiirbis (Hokkaido oder
Muskat)

500¢g Spinat (TK)
500 g Hackfleisch (oder Tofu)
1 Zwiebel
1 Pck. Feta Kise
1 Ziegenfrischkise
Gratinkise
Salz
Pfeffer
Muskat
getr. Chilischote
Kurkuma
Ingwer (gerieben)
Olivenol

2.73 Ungermanns Kiirbis-Auflauf

Zutaten

1 Hokkaido Kiirbis
500 g Blattspinat (TK)
500 g Hackfleisch (oder Tofu)

1 Zwiebel

1 Pck. Feta Kise
200 g Frischkise
Gratinkise
Salz
Pfeffer
Muskat
getr. Chilischote
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Anweisungen

Kiirbis waschen, gegebenenfalls schilen,
entkernen und in Spalten schneiden. Spi-
nat auftauen, mit dem Ziegenfrischkise
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken. Hackfleisch mit gewiir-
felter Zwiebel anbraten und mit den Gewiir-
zen abschmecken. Auflaufform mit Oliven-
0l auspinseln, den Boden mit Kiirbisspalten
belegen, die Spinatmischung dariibergeben,
das Hackfleisch als ndchste Schicht und zu-
oberst wieder Kiirbis. Fetakidse dariiber zer-
kriimeln und den Gratinkése dariiberstreu-
en. Mit Alufolie bedeckt 30 Minuten bei
250°C backen. Weitere 20 Minuten ohne
Folie iiberbacken.

Olivenol

Anweisungen

Kiirbis waschen, gegebenenfalls schilen,
entkernen und in Spalten schneiden. Spi-
nat auftauen, mit dem Frischkése vermen-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Hackfleisch mit gewiirfelter
Zwiebel anbraten und mit den Gewiirzen
abschmecken. Auflaufform mit Olivenol
auspinseln, den Boden mit Kiirbisspalten
belegen, die Spinatmischung dariibergeben,



Abbildung 2.40: Enchiladas.

das Hackfleisch als nédchste Schicht und zu-  en. Mit Alufolie bedeckt 30 Minuten bei
oberst wieder Kiirbis. Fetakiise dariiber zer-  220°C backen. Weitere 20 Minuten ohne
kriimeln und den Gratinkése dariiberstreu-  Folie tiberbacken.

2.74 Chicken Enchiladas

Zutaten 1 Zwiebel
4 Weizentortillas
500 g Hihnchenbrust 150 g Creéme Fraiche
1 Paprika Petersilie
8 Kirschtomaten
1 rote Zwiebel Anweisungen
1Dose rote Bohnen
6 Zehen Knoblauch Alles Gemiise waschen, rote Zwiebel in

Ringe schneiden, normale Zwiebel wiirfeln.
Paprika in Streifen schneiden, Kirschtoma-
ten vierteln. Knoblauch schilen und wiir-

1Dose gehackte Tomaten
200 g Reibekise

1 Limette feln. Hahnchenbrust wiirfeln und anbraten.
Paprikapulver . L
Chiliul Gehackte Zwiebel und Knoblauch in Ol an-

! 1pu"ver braten, dann gehackte Dose Tomaten dazu-
Kreuzkiimmel geben und mit den Gewiirzen abschmecken.
Oregano Die Limette auspressen und den Saft dazu-
01 geben.
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Abbildung 2.41: Der russische Hackfleischtopf mit Nudeln.

Die Tortillas einzeln nach belieben mit
Hihnchenwiirfeln, Paprikastreifen, Zwie-
belringen, roten Bohnen und Creme Fraiche
fiillen und rollen (Enden offen). Alle in ei-
ne Auflaufform geben und mit der Toma-
tensauce begieflen und den Reibekise dar-

2.75 Russischer Hackfleischtopf

Zutaten

2 grofle Zwiebeln
1EL Ol
1EL Butter
500 g Rinderhackfleisch
4 Stangen Lauch
3 Dosen Tomaten
Tomatenmark
1EL Senf
1EL Paprikapulver
1TL Salz

iiber geben.

Im Ofen backen. Wenn alles warm ist und
der Kise zerlaufen ist aus dem Ofen neh-
men, mit gehackter Petersilie bestreuen und
servieren.

250 ml saure Sahne

Anweisungen

Hackfleisch scharf anbraten, dann Hitze
wegnehmen und gehackte Zwiebeln zuge-
ben und glasig werden lassen. Lauch put-
zen und in Scheiben schneiden. Mit To-
maten, Senf, und Gewiirzen zu Hackfleisch
und Zwiebeln geben und kocheln lassen bis
der Lauch gut ist. Zuletzt die saure Sahne
unterrithren und bspw. zu Nudeln servieren.



Abbildung 2.42: Die angerichteten Nudel mit einem Hauch Parmesan.

2.76 Nudeln mit Mascarpone und Spinat

Zutaten

Olivenol
Butter
2 Zehen Knoblauch

500¢g Spinatblitter

120ml Sahne

150 g Mascarpone
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
Parmesankise

500 g Nudeln
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Anweisungen

Spinat waschen und in Streifen scheiden.
Knoblauchzehen schilen. Spinat in etwas
Olivenol und 2 TL Butter anbraten. Knob-
lauch dazupressen. Kriftig mit Muskat wiir-
zen.

Parallel dazu die Nudeln, bspw. Tagliatelle,
nach Anleitung kochen.

‘Wenn der Spinat zusammengefallen ist Sah-
ne und Mascarpone dazugeben, und mit et-
was Nudelkochwasser binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln abgiefien, zum Spinat geben.
Etwa zwei Hand voll Parmesan reiben und
zu den Nudeln geben. Gut umriihren, ser-
vieren.



Abbildung 2.43: Ein belegter Wrap, noch ungefaltet.

2.77 Reibekuchen

Zutaten

1kg
300g

Kartoffeln (mehligkochend)
Zwiebeln

60g Mehl
4 Zehen Knoblauch

2 Eier

Salz
Pfeffer
0l
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Anweisungen

Mengen sind sehr ungefihr. Etwa eine klei-
ne Zwiebel fiir zwei mittlere Kartoffeln.
Kartoffeln und Zwiebeln schilen und ggf.
vierteln. Kartoffeln und Zwiebeln fein rei-
ben. Knoblauch schilen und dazupressen.
Eine Mulde bilden und die Eier dazu-
schlagen. Mehl dazugeben. Den Teig krif-
tig vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In einer Pfanne sehr viel Ol er-
hitzen und die Reibekuchen von beiden Sei-
ten goldbraun anbraten (am Besten, die Rei-
bekuchen schwimmen).



Abbildung 2.44: Der fertige Burger.

2.78 Connys Wraps

Zutaten

1 Dose

1 Dose

1

1

3 Zehen
1-2

100 g

grofe Tortillas

schwarze Bohnen in

Chilisauce
‘Wachtelbohnen
gehackte Tomaten
Avocado

Limette
Knoblauch
frische Chili
Créme fraiche
frische Tomaten
rote Paprika
Eisbergsalatblitter
evtl. Fleisch
Reibekiise
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Anweisungen

Die Bohnen mit der Dose Tomaten zusam-
men aufwiarmen und abschmecken. Aus der
Avocado, dem Knoblauch, den Chilis und
der Limette eine Guacamole machen und
mit Gewiirzen abschmecken. Die Toma-
ten in Scheiben schneiden. Salat waschen
und in Streifen schneiden. Paprika waschen,
entkernen, in Streifen schneiden.

Als Fleisch kann man Rinderhackfleisch,
oder Hiahnchengeschnetzeltes nehmen.

Jeder kann sich seinen Tortilla selbst bele-
gen. Erst, Bohnen, Fleisch, Tomaten, Papri-
ka, Salat, dann Créme Fraiche, Guacamo-
le, und Reibekise, dann falten und auf der
Hand essen.



2.79 Jorns Hamburger

Zutaten

800 ¢ Rinderhackfleisch

4 grofle Brioche-Brotchen
Eisbergsalatblitter
Scheiben Kise

rote Zwiebeln

[ S I N N

Sandwichgurken
200 g Bacon

Tomaten

Anweisungen

Den Bacon anbraten. Zwiebeln schilen, in
Ringe schneiden, und weich-braun diinsten.
Tomaten waschen und in Scheiben schnei-
den. Salat waschen.

2.80 Eshanes Bobotie

Zutaten

1kg RinderHackfleisch
2 Zwiebeln
1 Scheibe Brot
250ml Milch
2 Eier
1EL Currypulver
1EL Zucker
2TL Salz
A TL Pfeffer

Als Kise bieten sich Cheddar oder Gouda
an, aber alles geht.

Die Brotchen mit Butter bestreichen und in
einer Pfanne auf der Schnittfliche anrosten.

Aus je 200 g Hackfleisch eine Hamburger-
brotchengrofie Scheibe formen. Das wird
ziemlich dick. Die Burger je nach Dicke et-
wa zwei Minuten von jeder Seite scharf an-
braten fiir englisch gebraten und demnach
mehr fiir bis zu durch. Nach dem Wenden
eine Scheibe Kise auf den Burger geben.

Je ein Blatt Eisbergsalat zweimal falten und
auf das Brotchen legen. Darauf dann den
Burger betten und mit Tomaten, Zwiebel,
Bacon, etc. belegen. Mit Ketchup, Mayon-
naise, 0.4. wiirzen. Die obere Brotchen-
hilfte an den Burger lehnen und mit Frit-
ten oder Backofenkartoffeln und selbst ge-
machter Mayonnaise servieren.

L TL Kurkuma

2EL Essig o. Zitronensaft
125ml Rosinen

3EL Worcester Sauce

Anweisungen

Zwiebeln hacken und in Ol andiinsten.
Hackfleisch dazugeben und weiter braten,
bis das Fleisch durch ist.
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Abbildung 2.45: Mit Essig abschmecken und reinhauen!

Das Brot in die Hilfte der Milch legen
und entfernen, wenn es durchweicht ist. Die
meiste Milch rausquetschen und in kleine
Stiicke zupfen.

Alles ausser einem Ei und der restlichen
Milch vermengen und in eine gefettete Auf-
laufform geben.

Im Ofen bei 180°C eine halbe Stunde lang

2.81 Jorns Linsensuppe

Zutaten

200g
600 g
2
300g
3
%)
6
3

gerducherter Speck
Kartoffeln

dicke Zwiebel
Teller-Linsen

dicke Stangen Lauch
Sellerie

Mohren

Lorbeerblatter
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backen.

Das verbleibende Ei mit der anderen Half-
te der Milch vermengen und auf dem Auf-
lauf verteilen. Noch etwa eine halbe Stunde
backen.

Mit gelben Reis servieren (1 EL Kurkuma
in das Reiskochwasser geben).

Anweisungen

Die Mengenangaben sind nur Anhalts-
punkte! Gerducherten Speck mit Schwarte
nehmen, Schwarte abtrennen, Speck klein
schneiden und mit der Schwarte in einem
grol3en Topf auslassen. Wihrenddessen, die
Zwiebeln schilen und grob wiirfeln, sowie
Mohren und Lauch sdubern und in Schei-
ben schneiden und auch den Sellerie sédu-
bern und in grofle Stiicke zerkleinern. Das
geschnittene Gemiise kann direkt in den



Abbildung 2.46: Ein angerichteter Teller mit frischem Koriander.

Topf geschmissen werden, umriihren nicht
vergessen. Kartoffeln schilen und wiirfeln.
Die Kartoffeln, Linsen und die Lorbeerblit-
ter dazugeben und direkt mit Wasser auf-
fiillen. Mit Salz (und evtl. etwas gekornter
Briihe) abschmecken und etwa eine Stun-
de kochen lassen. Lorbeerblitter rauschfi-
schen (wir nehmen hier auch den Sellerie

2.82 Asiatische Schweinenudeln

Zutaten

250 g diinne (Mie) Eiernudeln
4 Knoblauchzehen
1 kleine Zwiebel

1 Daumen Ingwer

20 g Zitronengras
2 kleine Chilis

1TL Garnelenpaste

600 g Schweinefilet

200 g Friihlingszwiebeln

200 g Kirsch-Tomaten

raus). Die Suppe schmeckt noch besser auf-
gewidrmt (also ruhig am Vortag oder Mor-
gen vorbereiten!).

Mir schmeckt sie mit einem guten Schuss
Weillweinessig am Besten, aber das mag
nicht jeder. Wiirstchen jeder Art kann man
auch noch dazu reichen.

80ml Fischsauce
gehacktes Koriandergriin
Sojasauce
Erdnussol
1 Messerspitze Kurkuma
125 ml Hiihnerfonds
100 g Sojasprossen

Anweisungen

Fiir die Wiirzpaste den Knoblauch, die
Zwiebel, den Ingwer schilen und grob



Abbildung 2.47: Ein erster Versuch das Biryani zuzubereiten.

hacken. Das Zitronengras waschen und in
Stiicke schneiden. Die Chilis entkernen und
hacken. Mit 1 EL Koriander, der Garnelen-
paste im Mixer piirieren. 3 EL Erdnussol er-
hitzen und die Paste unter stindigem riihren
anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Danach das Schweinefleisch in grobe Wiir-
fel schneiden und bei starker Hitze rundum
anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Nun Friihlingszwiebeln putzen und in
Scheiben schneiden. Tomaten waschen,

2.83 Chicken Biryani

Zutaten

Biryani:
1kg Hihnchenbrust
212 Tassen Reis
3EL Butter
Sternanis

Kardamon
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halbieren. Tomaten in der Pfanne andiin-
sten und die Frithlingszwiebeln dazugeben
bis sie glasig sind. Fleisch und Gewiirzpa-
ste dazugeben. Mit Fischsauce, Sojasauce,
Kurkuma und dem gehackten Koriander-
griin abschmecken. Achtung, wird schnell
zu salzig! Den Fond dazuschiitten, die sepa-
rat gekochten Nudeln dazugeben und alles
gut vermengen. Zum Schluss die Bohnen-
sprossen unterheben, alles kurz warm wer-
den lassen und servieren.

Lorbeerblitter
Kiimmel

Biryani Masala (0. Garam
Masala)

Kurkuma
4EL Yoghurt
Salz

Zitronensaft



rotes Chilipulver
1EL
100g
3EL

Knoblauch-/Ingwerpaste
Rostzwiebeln
Milch
Safran
Koriandergriin (optional)
Minzblitter (optional)
Raita:
500 ml
4
1
2 Zehen

Yoghurt
Mini-Salatgurken
kleine Zwiebel
Knoblauch
Kreuzkiimmel

Anweisungen

Zuerst das Héahnchenfleisch grob wiirfeln.
Aus 200 ml Yoghurt, 1 TL Salz, 1 TL Chili-
pulver, 1%2 TL Biryani Masala, % Kurkuma,
1EL Knoblauch/Ingwerpaste, ¥2TL Kar-
damon eine Marinade zusammenriihren.
Wenn der Yoghurt nicht sauer ist noch einen
Schuss Zitronensaft dazugeben. Die Mari-
nade mit dem Hiahnchenfleisch vermengen
und mind. 2 Stunden, besser iiber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.

Die Milch erwidrmen und eine Prise Safran
hineingeben und ziehen lassen.

Den Reis gut waschen und etwa 30 Minuten
wissern. Den Reis abgiessen.

Etwas Ol in einem groBen Topf erhitzen.
Darin Sternanis, Kardamonsamen, Kiim-
mel, 2 Lorbeerblitter und etwas geriebenen
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Muskat leicht anrésten. Dann heifles Was-
ser zugeben und etwa fiinf Minuten kocheln
lassen. Dann Salz und den Reis dazuge-
ben und den Reis kochen bis er weich, aber
noch sehr bissig ist. Abgiessen; der Reis
soll noch etwas feucht sein.

In einem groBen, ofenfesten Topf das mari-
nierte Fleisch mit 2 TL Koriandergriin, 2 TL
Minzblitter und gerdstete Zwiebeln vermi-
schen und auf dem Boden gleichmifig ver-
teilen. Die Hilfte des Reises gleichméBig
darauf verteilen und darauf etwas Korian-
der, Minze und gerostete Zwiebeln streuen.
Mit dem restlichen Reis bedecken und wie-
der etwas Rostzwiebeln daraufgeben. Die
Safranmilch dariiber giessen und 2-3 TL
Butter darauf verteilen.

Den Topf mit einem feuchten Handtuch be-
decken, den Topfdeckel daraufgeben und
das Handtuch in die Mitte schlagen. Den
Topf ca. 5 Minuten auf mittlerer Flamme
kocheln lassen. Es brennt leicht an! Dann
noch fiir 3040 Minuten bei 180°C Umluft
in den Ofen stellen und fertig garen.

Das Biryani kann mit Chilipuler weiter ver-
schirft werden (im Original sehr scharf!).

Raita: Yoghurt in eine Schiissel geben.
Die Minigurken (alternativ auch eine hal-
be Salatgurke) waschen und in den Yo-
ghurt reiben. Zwiebel schilen, fein hacken
und ebenfalls dazugeben. Knoblauchzehen
schilen und in den Yoghurt pressen. Mit
Kreuzkiimmel abschmecken.



Abbildung 2.48: Frisch aus dem Ofen!

2.84 Polenta mit Huhn

Zutaten

800 g Hihnchenbrust
250 g Polenta
11 Milch
1 Dose Tomaten
1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
100g Parmesan
100 g Reibekise
6 EL Butter
01

Anweisungen

Die Polenta nach Anweisung mit Milch zu-
bereiten. Mit Salz, Pfeffer, dem geriebenen

Parmesan und der Butter abschmecken.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein
hacken. In etwas Ol anschwitzen. Die Do-
se Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Krautern, etc. abschmecken.

Die Hiahnchenbrust in Streifen schneiden.

Die Polenta in eine Auflaufform verteilen.
Die Hiahnchenbriiste daraufgeben. Die To-
matensauce dariiber verteilen und mit dem
Reibekise bestreuen. Im Ofen 20-30 Mi-
nuten bei 180° backen, bis die Hdhnchen-
briiste durch sind und es eine leichte Kruste
gibt.



Abbildung 2.49: Frisch aus dem Ofen!

2.85 Bennets bombastisches Bohnen-Backblech

Zutaten

800 g
600 g
4
SEL
1

grofle weile Bohnen
Drillinge (Kartoffeln)
Knoblauchzehen

Olivenol

Bio-Zitrone

Salz

Pfeffer

Zucker

rote Zwiebeln
Hackfleisch halb-und-halb

1TL
2
800 g

Anweisungen

Backofen auf 190° vorheizen. Bohnen vor-
kochen (bzw. bei Dosenbohnen abbrausen)
und auf einem Backblech verteilen.
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Drillinge waschen, halbieren und ebenfalls
auf dem Blech verteilen.

Knoblauchzehen schilen, in diinne Schei-
ben schneiden. Zitronenschale abraspeln
und mit Knoblauch und Olivendl verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und em Zucker wiirzen.

Das Wiirzol iiber den Bohnen und Kartof-
feln verteilen und alles im Ofen 15 Minuten
bei 190° (Umluft) backen.

Die Roten Zwiebeln schilen, fein wiirfeln
und mit dem Hackfleisch vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
Hackbillchen formen. Diese nach Ablauf
der 15 Minuten auf das Blech geben und
weitere 15 Minuten braten (priifen, dass
die Hackbillchen durch und die Kartoffeln
knusprig sind!)



Abbildung 2.50: Frisch mit Friihlingszwiebeln besprenkelt.

2.86 Jorns schnelles Pfirsichcurry

Zutaten

1 Tiite gelbes Thai-Curry
400 g Héhnchenfleisch
1Dose Kokosmilch
2 Dosen Pfirsichspalten
3 Tassen Reis
2 Mohren
1Bund Friihlingszwiebeln

Anweisungen

Den Reis waschen und mit 7 Tassen Wasser
und etwas Salz offen zum kochen bringen.
Nachdem das Wasser weniger wird, Deckel

drauf und auf kleiner Flamme ziehen lassen,
bis das Wasser weg ist.

Wihrenddessen das Fleisch wiirfeln und
scharf anbraten. Mit der Kokosmilch ablo-
schen und die Curry-Wiirzpaste dazugeben
und leicht kocheln lassen.

Die Mohren schilen und in diinne Stifte
schneiden, Friihlingszwiebeln waschen und
in kleine Scheiben schneiden. Pfirsiche ab-
gieBen und ca. die Hilfte des Saftes in die
SoBe geben. Pfirsiche wiirfeln.

Wenn der Reis fertig ist, Mohren und Pfir-
siche in die Sofie geben und kurz warm
werden lassen. Frithlingszwiebeln einriih-
ren und sofort mit dem Reise servieren.



2.87 Blackened Tuna Wraps

Zutaten

4

Abbildung 2.51: Ein frisch gerollter Wrap.

Thunfisch Steaks
01
Tortillas

Gewiirzmischung:

4EL
2EL
2EL
3TL
2TL
1TL
1TL
1TL
Salsa:
2
2EL
2

2

(ger.) Paprikapulver
Oregano

Thymian

Pfeffer
Cayenne-Pfeffer
Zwiebelpulver
Knoblauchpulver
Salz

Friihlingszwiebeln
Limettensaft

reife Mango

reife Avocado
Salz
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Pfeffer

Anweisungen

Alle Zutaten der Gewiirzmischung vermi-
schen. Die Thunfischsteaks mit Ol einrei-
ben und in der Gewiirzmischung wilzen,
bis sie von allen Seiten gut bedeckt sind.
1-2 Minuten von jeder Seite scharf anbra-
ten. Bei einer Minute je Seite sind sie noch
schon roh in der Mitte.

Fiir die Salsa die Friihlingszwiebeln wa-
schen und fein schneiden. Die Mango schi-
len und fein wiirfeln. Ebenso die Avocado.
Alles vermengen und mit Limettensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Thunfischsteaks in Streifen schneiden.
Zusammen mit der Salsa auf dem Wrap ver-
teilen und rollen.



Abbildung 2.52: Die fertigen Quesadillas.

2.88 Klassische Quesadillas

Zutaten

V4 Eisbergsalat
400 g geriebener Emmentaler
500 g Héhnchenbrust
4 Zwiebeln
1TL Kreuzkiimmel
Salz
Pfeffer
8 groBe Tortillas

Anweisungen

Das Hihnchenfleisch kann auch fiir eine
leichtere, vegetarische Version (bspw. als

Vorspeise) weggelassen werden.

Die Zwiebeln schilen, in Ringe schnei-
den und weich diinsten. Die Hihnchenbrust
klein wiirfeln und scharf anbraten. Den Eis-
bergsalat zerzupfen, waschen und trocknen.
Alles in einer groflen Schiissel mit dem K-
se vermengen und wiirzen.

Die Tortillas mit der masse fiillen und ein-
mal zuklappen. In einer grolen Pfanne mit
etwas Ol bei niedriger Temperature und
Deckel leicht braunen, so dass die Fiillung
warm wird und der Kése schmilzt.

Schmeckt gut mit einer Tomaten-Salsa oder
auch nur einfacher Créme Fraiche.



Abbildung 2.53: Die fertigen Quesadillas.

2.89 Weisse Bohnen und Spinat Quesadillas

Zutaten

250 g getr. Cannellini Bohnen
200g Sour Cream
200 g Feta Kise
400 g ger. Gouda Kise
500¢g Spinat
L EL Chilipulver
»EL Kreuzkiimmel
6 groBe Tortillas
2 Zwiebeln
3 Zehen Knoblauch
1 Lorbeerblatt
3 Nelken
Salz
Pfeffer

Anweisungen

Die weillen Bohnen iiber Nacht einweichen
lassen. 1-2 Stunden mit Lorbeerblatt und

Nelken kochen, bis sie weich sind. Derweil
Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. In einem groBen Topf mit etwas Ol
glasig diinsten. Dann den Spinat dazu ge-
ben und weiterdiinsten, bis er zusammen-
gefallen ist. Den Feta klein schneiden. Die
Gewiirze aus den Bohnen entfernen und ab-
gieBen. Alles (bis auf die Tortillas) mitein-
ander vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Masse auf je eine Hilfte jedes Tortil-
las verteilen und die Tortillas zu klappen. Je
zwei Tortillas in einer beschichteten Pfanne
mit etwas Ol von jeder Seite leicht anbriu-
nen.

Mit einer rauchigen Chipotle-Sauce (bspw.
Jim Beams Smoky Barrel Ketchup) oder ei-
nem &dhnlichen Ketchup servieren.



5 m; @2

Abbildung 2.54: Die fertigen Quesadillas.

2.90 Schwarze Bohnen Quesadillas

Zutaten

200¢g

1 Dose
2

4 Zehen
400¢g
1TL
1TL

getrocknete schwarze
Bohnen

Mais

rote Zwiebeln
Knoblauch
geriebener Edamer
Kreuzkiimmel
Paprikapulver
Oregano

Salz

Pfeffer

grof3e Tortillas
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Anweisungen

Die Bohnen iiber Nacht einweichen und
rechtzeitig weich diinsten. Die Zwiebeln
schilen, in Ringe schneiden und weich
schwitzen. Knoblauch schilen und zer-
driicken. Alles in eine grofle Schiissel ge-
ben und mit dem Ké&se vermischen. Ab-
schmecken.

Die Tortillas mit der Masse fiillen und ein-
mal zuklappen. In einer groen Pfanne mit
etwas Ol bei niedriger Temperature und
Deckel leicht braunen, so dass die Fiillung
warm wird und der Kise schmilzt.

Dazu passt sehr gut eine Guacamole Salsa.



Abbildung 2.55: Diverse falsche Hasen; manche zum Essen, manche besser nicht.

2.91 Martinas falscher Hase

Zutaten 2 Pck. gekiihlter Blitterteig (ca.
270 g)
1 Ei zum Bestreichen

6 Eier (Gr. M) 1kg Karotten

2 Zwiebel
2Bund Petersilie (optional)
1kg gemischtes Hackfleisch Anweisungen
2-3TL Senf
5-6 EL Semmelbrosel 4 Eier hart kochen.
2TL Salz Dem Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze
Pfeffer (Umluft: 180°C) vorheizen.
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Abbildung 2.56: Ein Teller Risi e Bisi.

Das Backblech mit Backpapier auslegen.
Die Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Petersilie fein hacken. Das
Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit
Senf, tibrigem Ei, Semmelbroseln, Salz und
Pfeffer vermischen. Zwiebeln und Petersilie
zugeben und vermengen. Die abgekiihlten
Eier schilen und beiseite stellen. Blitter-
teigrollen ausrollen und jeweils ein Viertel
der Hackfleischmasse mittig als ein Strang
auf dem Teig verteilen. Jeweils 2 Eier in
einer Linie auf die Hackfleischmasse le-
gen. Mit der iibrigen Hackfleischmasse be-
decken und zu einem glatten Strang formen.
Ei verquirlen und die Rénder damit bestrei-
chen. Blitterteig von der langen Seite auf-
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rollen und zu einem Strudel formen (ca.
30 cm lang). Die Enden dabei fest verschlie-
Ben und iiberstehenden Teig eventuell ab-
schneiden. Den Hackbraten mit dem BIt-
terteigverschluss auf das vorbereitete Blech
legen und mit dem tibrigen Ei bestreichen.
Nach Bleiben aus iibrigen Blétterteig kleine
Blumen ausstechen und auf den Strudel kle-
ben. Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Mi-
nuten goldbraun backen. Warm servieren.

Dazu schmecken gerdstete Karotten. 1kg
Karotten schilen und der Linge nach vier-
teln. Mit 2-3 Olivendl mischen, salzen
und pfeffern. Auf ein Blech verteilen und
im vorgeheizten Ofen bei 200°C (Umluft:
180°C) etwa 20 Minuten garen.



Abbildung 2.57: Ein Teller mit Spaghetti und Pesto.

2.92 Risi e Bisi

Zutaten

80¢g Speck
450 g TK Erbsen
1Bd. Petersilie

80 g geriebener Parmesan
250 g Risotto-Reis
3EL Butter

11 heiBe Fleischbriihe
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer
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Anweisungen

Zwiebel schilen und klein hacken. Speck
grob wiirfeln. Petersilie fein hacken. Speck
in Butter scharf anbraten, Zwiebeln bei
leichterer Hitze dazugeben und weich bra-
ten. Reis dazugeben und kurz anbraten.
Mit Brithe aufgieffen. Auf kleiner Flam-
me ausquellen lassen. 50 g geriebenen Par-
mesan unterheben, mit zusitzlicher But-
ter abschmecken. Petersilie unterheben, mit
Salz und Pfeffer abheben. Das Risotto sollte
ziemlich fliissig sein, daher u.U. noch was
Briihe zugeben. Wenn das Risotto fast fertig
ist, die TK-Erbsen dazu geben und kocheln
lassen, bis es wieder heif ist.



2.93 Pesto

Zutaten

Basilikum
Olivenol
Knoblauch
Pinienkerne
Parmesan

2.94 Afrikanischer Erdnusstopf

Zutaten

500 g Hzhnchenbrustfilet (oder
Tofu)

2EL Erdnussol
500 ml Hiihnerbriihe
400 g Dosentomaten
150 g Erdnussbutter
2 Zwiebeln
4 Zehen Knoblauch
1TL Kreuzkiimmel
1EL Honig
1 Dose gesalzene Erdniisse
Limettensaft
Salz
Pfeffer

Anweisungen

Basilikum waschen und zupfen. Knoblauch
schilen. Parmesan reiben. Alles und die Pi-
nienkerne in ein hohes Gefdll geben. Mit
Olivendl auffiillen bis das Pesto bedeckt ist.

Mit dem Zauberstab glatt riihren, fertig.

Anweisungen

Hihnchenbrustfilet wiirfeln und im Erd-
nussOl scharf anbraten. Die Zwiebeln und
den Knoblauch schilen und die Zwiebeln
wiirfeln. Zwiebelwiirfel zum Fleisch in die
Pfanne geben und die Temperatur redu-
zieren. Knoblauch dazupressen. Wenn die
Zwiebeln glasig sind, Erdnussbutter, Brii-
he und Tomaten dazugeben, gut verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Ho-
nig wiirzen. Ca. 20 Minuten unter Riihren
kocheln lassen. Zum Schluss nochmal ab-
schmecken und 2 EL Erdniisse dazugeben.
Mit Reis servieren und weiteren Erdniissen
garnieren.

Mit Tofu anstelle Hihnchen schmeckt das
auch vegetarisch sehr gut.



Abbildung 2.58: Ein Teller Butter Chicken mit Naan Brot.

2.95 Butter Chicken (Murgh Makhani)

Zutaten (Marinade)

4

0.5
2 EL
2TL
1TL
1TL
1TL

Hiahnchenschlegel
Tassen Yoghurt
Ingwer-Knoblauchpaste
Garam Masala
Kreuzkiimmel
Chilipulver

Salz

Anweisungen
Yoghurt und Gewiirze vermengen und die

Hiahnchenschlegel damit 24 Stunden mari-
nieren.

Zutaten (Sauce)

2 EL Ghee (oder Butterschmalz)
2 EL Ingwer-Knoblauchpaste
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1TL
1TL
1TL
400 g
250 ml
1TL

Garam Masala
Kreuzkiimmel

gemahlene Koriandersamen
gehackte Tomaten

Sahne

Zucker

Anweisungen

Die Schlegel in eine grof3e, ofenfeste Pfan-
ne geben und im Backofen grillen, bis die
Oberflache gebrdunt ist. Danach die Pfan-
ne aus dem Ofen nehmen und die Schle-
gel entnehmen. Die Butte in die Pfanne
geben und zergehen lassen. Die Ingwer-
Knoblauchpaste dazu geben und 30s lang
braten, dann die restlichen Gewiirze dazu-
geben und nochmal 30 s rosten lassen. Dann
die Tomaten zugeben und alles kocheln las-
sen, bis die Masse dunkelrot/braun gewor-
den ist (d.h. quasi zu Tomatenmark).



Abbildung 2.59: Frische Semmelknodel mit Pfifferlingssauce.

Wihrenddessen die Schlegel filetieren und
das Fleisch in grobe Stiicke schneiden (pas-
siert vermutlich automatisch).

Wenn die Tomaten hinreichend eingekocht

2.96 Knodel mit Pfifferlingen

Zutaten

Pfifferlinge
Zwiebeln
Sahne
Petersilie
Salz
Pfeffer

Anweisungen

Die Knodel nach dem Semmelknodelrezept
zubereiten.

sind, die Sahne, den Zucker und das Fleisch
zugeben. Nochmal fiinf bis zehn Minuten
kocheln lassen.

Dann mit Naan-Brot (oder Reis) servieren.

Pfifferlinge putzen, Zwiebeln schilen und
wiirfeln, Petersilie waschen und hacken.
Pfifferlinge scharf anbraten, dann Hitze re-
duzieren und die Zwiebeln mitbraten, bis
sie glasig sind. Mit Sahne abloschen und
Bratensatz 16sen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Mit Semmelknodeln servieren und mit Pe-
tersilie bestreuen.

Optional kann man auch noch 200 g Réu-
cherspeck mit anbraten.



2.97 Semmelbroselnudeln

Zutaten

4 EL
2EL
2EL
4EL
5EL

3 Zehen
60g
500 g
60 g

Abbildung 2.60: Ein angerichteter Teller.

geh. Petersilie
frisches Oregano
geh. Schnittlauch
Semmelbrosel
Olivenol
Knoblauch
Pinienkerne
Tagliatelle
Parmesan

Salz

Pfeffer
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Anweisungen

Nudeln mit Salz kochen. Kriuter waschen,
trocknen, hacken, und mit den Semmelbro-
seln vermengen. Knoblauch schilen. Oli-
venol in einer Pfanne erhitzen und den
Knoblauch hineinpressen. Zusammen mit
der Kriutermischung ein paar Minuten ro-
sten. Die Nudeln abgiessen und in die Pfan-
ne geben und alles unterriithren. Den Parme-
san dariiber reiben, Pfeffer dariiber mahlen
und servieren.



Abbildung 2.61: Ein Teller mit Suppe und Wiirstchen.

2.98 Gelbe Erbsensuppe 2

Zutaten

1 Zwiebel
1 Mohre
1Zehe Knoblauch
3EL 01
2 TL Muskatbliite
500 g gelbe Schilerbsen
1.51 Hiihnerbriihe
2 Lorbeerblitter
8 Frankfurter Wiirstchen
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Anweisungen

Zwiebel, Mohre und Knoblauch schilen
und im Mixer piirieren. Ol in eine Pfanne
geben und das Gemiisepiiree darin garen,
aber nicht brdunen. Die Muskatbliite (Er-
satzweise Muskat) zusammen mit den Erb-
sen hinzugeben und gut verrithren. Dann
mit der Briihe aufgiessen. Bei niedriger Hit-
ze und zugedeckt etwa eine Stunde kocheln
lassen. Wenn die Suppe zu dick wird, mit
Brithe oder Wasser strecken.



Abbildung 2.62: Der Braten mit Gemiise, gerade dem Ofen entrissen.

2.99 Winterrollbraten mit Wurzelgemiise

Zutaten

2kg Schweinebauch mit Haut
Zwiebeln

Kartoffeln

Mohren

Rote Beete

SiiBkartoftel

Pastinaken
Petersilienwurzel

Knolle Knoblauch

NN WA &

Anweisungen

Die Haut des Schweinebauch in Quadraten
einritzen. Schweinebauch horizontal auf-
schneiden (bis auf ein paar Millimeter) und
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aufklappen. Im Inneren mit Paprikapulver
scharf wiirden und zwei Zwiebeln in Rin-
gen darin verteilen. Dann zusammenrollen
(mit der Haut nach aussen!) und mit einer
“Rouladennadel” oder dhnlichem Fixieren.

Ofen auf 200°C vorheizen (keine Umluft).
Das Gemiise (und restlichen zwei Zwie-
beln) schilen und in grobe Stiicke schnei-
den. Das Gemiise auf ein Ofenblech geben
mit etwas Olivendl besprenkeln und in den
Ofen schieben. Den Braten auf ein Rost dar-
iiber geben. Er ist bei einer Kerntemperatur
von ca. 78°C fertig. Das dauert etwa zwei
Stunden. Man kann das Gemiise auch je
nach benétigter Garzeit nach und nach hin-
zugeben (insb. die Kartoffeln werden sonst
etwas trocken).



Abbildung 2.63: Falafelbillchen.

2.100 Falafel

Zutaten

Falafel:
450 ¢g
180¢g
150g

8 Zehen
3TL

3/2TL
3/2TL
15 TL
5EL
3/2TL

Sauce:
500 ml

Salat:

1 Rispe

getrocknete Kichererbsen

Zwiebeln, gehackt
Petersilie, gehackt
Knoblauch
Kreuzkiimmel
Salz

Kardamon

Pfeffer

Maizena
Backpulver

01

Yoghurt
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer

Salatgurke
Strauchtomaten
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1 kleine Zwiebel
Essig
01

Anweisungen

Die Menge reicht fiir etwa 24 Falafel.

Die getr. Kichererbsen mind 8 Stunden lang
einweichen. Dann alle Zutaten bis auf das
Ol in eine Schiissel geben und mit einem
Zauberstab piirieren.

Die Masse mit den Hinden in flache
Kliimpchen formen und in einer Pfanne mit
viel Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Als Sauce nimmt man Yoghurt, den man
mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver ab-
schmeckt.

Ein Salat aus feingehackten Gurken und To-
maten passt gut dazu.

Als Beilage bietet sich Kebab-Brot an.



2.101 Evas Schakschuka

Zutaten

1

2 Zehen
2-3
1TL
1TL

14 TL

2 Dose
100g

4
2-3EL

Zwiebel

Knoblauch

EL Olivenol
Kreuzkiimmel

stifes Paprikapulver
Cayennepfeffer oder
gemahlenes Chilipulver
gehackte Tomaten
Feta

Eier

frischer Koriander o.
Petersilie

Salz

Pfeffer

Brot zum Servieren

2.102 Rotes Linsencurry

Zutaten

1 Dose
1 Dose
3

150g

2TL

Tomaten
Kokosmilch
Mohren

getr. rote Linsen
rote Curry-Paste

Zwiebeln

Ingwerknoblauchmischung

Anweisungen

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Zu-
sammen mit dem geschilten und gepres-
sten Knoblauch in einer ofenfesten Pfanne
weich diinsten. Die Tomaten und die Ge-
wiirze dazugeben und langsam einkocheln
lassen. Den Feta klein schneiden und un-
territhren. Abschmecken. Mit einem Lof-
fel vier Mulden in der Sauce formen und
die Eier vorsichtig aufschlagen und hinein-
geben. Das ganze fiir ca. 10 Minuten im
Backofen bei 180° backen bis die Eier nach
Wunsch gestockt sind. Mit der gewasche-
nen und gehackten Petersilie bestreuen und
mit Brot servieren.

Anweisungen

Die Zwiebeln wiirfeln, Mohre waschen und
in Scheiben schneiden. Beides zusammen
mit der Ingwerknoblauchmischung anbra-
ten.

Wenn die Zwiebeln glasig sind den Rest da-
zugeben und etwa 30 Minuten lang kécheln
lassen. Piirieren (oder auch nicht). Mit Reis
servieren.



2.103 Linsenbolognese

Zutaten

100 g

1 Dose
2EL

1 Stange
300 ml

1

1

2 Zehen

Abbildung 2.64: Meatball Spaghetti!

rote Linsen
Tomaten
Tomatenmark
Lauch
Wasser
Mohre
Zwiebel
Knoblauch
Salz

Pfeffer
Oregano
Gemiisebriihe
Parmesan
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Anweisungen

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Die M6h-
re waschen und reiben. Den Lauch waschen
und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
in einem Topf anschwitzen und den Knob-
lauch dazu pressen. Das Tomatenmark kurz
mitrosten.

Die Tomaten, das Wasser, die Linsen, und
die Mohre dazugeben und 20 Minuten
lang kocheln lassen. Den Lauch fiinf Mi-
nuten bevor sie fertig ist dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Gemiisebrithe und Oregano
abschmecken. Mit Nudeln und geriebenem
Parmesan servieren.



2.104 Meatballspaghetti

Zutaten

750 g Gehacktes halb und halb
3 mittlere Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 Dose gehackte Tomaten
1 Dose passierte Tomaten

Eine Hand voll getrocknete
Tomaten

Senf

Majoran

Oregano

Semmelbrosel
1 Ei

Schuss Rotwein (bspw.
Kochwein)
Tomatenmark

Reibekise

2.105 Manfreds Paella

Zutaten

1 Doppelpackung Cabanossi
500 g Hihnchenbrust, gulaschgrofl

2 groBle Zwiebeln, grob
gehackt

10 Zehen Knoblauch, grob geviertelt
1 rote Paprika, in Streifen

1 Dose geschilte Tomaten,
grof3e, ganze Tomaten
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Anweisungen

Zwei Zwiebeln, Knoblauch und getrock-
nete Tomaten hacken. Aus den Zwiebeln,
Knoblauch, getrocknete Tomaten, Toma-
tenmark, Rotwein (zum Abloschen) und
Tomaten in einer groen ofenfesten Pfanne
eine Tomatensauce kochen und etwas ein-
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Oregano ab-
schmecken.

Das Hackfleisch mit Semmelbroseln, einer
sehr fein gehackten Zwiebel, einem Ei, et-
was Senf, Majoran, Salz und Pfeffer mi-
schen und wiirzig abschmecken (es muss
Lwiirzig* schmecken).

Etwa tischtennisballgroe Hackbillchen
formen, diese in die Sauce legen und alles
zusammen bei ca. 180°C (Umluft) im Back-
ofen fiir ca. 25-30 Minuten backen. Kurz
vor dem Ende die Béllchen noch mit Reibe-
kise bestreuen und tiberbacken.

1 Paket TK-Erbsen
4 Héhnchenschlegel
TK-Frosta-Miesmuscheln
Reichlich Olivenol
1 Zitrone
2 Tassen Paella-Reis
Safran
1 Packung Scampis
500 ml Fleischbriihe/ Rinderbriihe



Anweisungen

Fiir 4 Personen.

Cabanossi, in Scheiben geschnitten, in Oli-
venol scharf anbraten, aber nicht schwarz
werden lassen, mit Schaumloffel rausneh-
men. Hihnchenbrust scharf anbraten (muss
nicht durch ein), im gleichen Fett. Salzen
und pfeffern. Alles rausnehmen und beisei-
te stellen.

Zwiebeln grob gehackt leicht andiinsten, ro-
te Paprika in Streifen dazu geben, Knob-
lauch dazu, Dosentomaten dazu (evtlieicht
zerkleinern), Fleisch dazu, Reis in Pael-
lapfanne, Safran dazu und mischen, alles
von oben dazu, mischen, Erbsen dazu, Fliis-
sigkeit (Fleischbriihe), dass der Reis so ein
bisschen bedeckt ist (zur Not nachgeben;
wahrscheinlich V2 Liter, aber nach Gefiihl).

2.106 Zwiebelkuchen

Zutaten

450 g
220 ml
50g

1 Pck.

Mehl

Wasser

Butter, weiche
Trockenhefe
Salz

Zucker
Zwiebel(n)
Speck

01

Butter

800 g
200g
1EL
1EL

3 Eier
200 ml Sahne
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Die Héhnchenschlegel mit Olivendl, Salz
und Paprikapulver einreiben und obenauf-
legen.

50 Minuten bei Ober- und Unterhitze in den
Ofen, erst 160°C, die letzten 20 Minuten bei
200°C. Muscheln gegen Ende noch unter-
mischen.

Hauptproblem: Menge Reis und Menge
Fliissigkeit.

Etwas ruhen lassen am Ende.

Immer wieder Reis versuchen, falls Fliis-
sigkeit weg und Reis noch nicht gut, dann
Fliissigkeit nachgeben.

Am Ende Zitronen drauf.

Empfehlung: Rioja Rotwein, kellerkalt (Al-
di)

250 g Reibekise
Salz
Pfeffer
Muskat

Anweisungen

Mehl mit der Trockenhefe vermischen und
dann mit der Butter, Wasser sowie einer Pri-
se Salz und Zucker 10 Minuten kneten. 30—
60 Minuten gehen lassen.

Wihrenddessen den Speck wiirfeln und in
Ol und Butter scharf anbraten. Die Zwie-
beln schilen und in Halbringe schneiden



und zum Speck geben und diinsten bis sie
glasig und leicht braun sind.

Den Teig nochmals kurz kneten, ausrollen
und auf das Backblech geben. Die Zwiebel-
Speck-Mischung darauf geben und noch-
mals einige Minuten gehen lassen.

2.107 Vegetarisches Toduhack

Zutaten

1 Pck. gerducherter Tofu
01
Sojasauce
Tomatenmark
3 kl. Zwiebeln

Anweisungen

Den Tofu in ein Handtuch wickeln und mit
einem schweren Gegenstand 15 Minuten
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Wihrenddessen Sahne und die 3 Eier ver-
quirlen und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken. Den Ofen auf 200° auf-
heizen. Die Sahne-Eier-Mischung iiber den
Kuchen geben und mit dem Reibekise be-
streuen. Ca. 30 Minuten backen.

lang auspressen. Danach den Tofu zerkrii-
meln. In einer Pfanne Ol erhitzen. Den Tofu
5 Minuten ohne Umriihren scharf anbraten.
Danach umriihren und nochmals 5 Minuten
braten. Wihrenddessen die Zwiebeln schi-
len und wiirfeln und mit in die Pfanne ge-
ben. Sojasauce mit etwas Tomatenmark ver-
mischen und gut in der Pfanne verriihren.
Fertig.



Kapitel 3

Grillen und Saucen

3.1 Grillbeize Spezial

Zutaten

1 Tasse
14 Tasse
1 Tasse
250¢g
750 g

2

2EL

1EL
1TL
1TL
1TL
1TL

Ol bei Rindfleisch

Ol bei Schweinefleisch
Kriuteressig

Honig
Tomatenketchup
Zwiebeln, feingehackt

schwarzen Pfeffer aus der
Miihle

Paprika rosenscharf
Basilikum

Oregano

Kerbel

Glutamat (wer’s vertragt)

1TL
»TL
4-8
2TL
2EL

142 Tasse
142 Tasse

Thymian

Rosmarin

gepresste Knoblauchzehen
Sambal Oelek

gehackte Petersilie
Weinbrand

Sherry oder Rum oder
Weinbrand, Rum und
Cointreau zu je ein drittel
Tasse

kein Salz!

Anweisungen

Fleisch darin min. 6-24 Stunden einlegen.
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3.2 Krauterquark

Zutaten

250 g Quark (40% Fett)
250 g Krauterfrischkése
2-5EL Sahne
Salz
Pfeffer

3.3 Sauce Hollandaise

Zutaten

250 g Butter
3 Eier
1EL heifles Wasser
1-2EL Weillweinessig
Salz
Cayennepfeffer

Anweisungen

Ein Wasserbad auf 65-75°C erhitzen. Bei
deutlich mehr als 75°C gerinnt das Eigelb,
daher eher etwas zu wenig Temperatur als
zu viel.
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Anweisungen

Die einfachste Beigabe zu Grillkartoffeln!
Den Quark mit dem Frischkise vermengen.
Mit Sahne (oder Milch) ergédnzen, bis die
Konsistenz fluffig genug ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Man kann auch noch
Kréautermischungen (bspw. TK-8-Kriuter)
zum verfeinern nehmen.

Die Eier trennen.

Die Butter bspw. in der Mikrowelle zerlas-
sen. Abgieflen, so dass die weilen Riick-
stinde im alten Gefdl} zuriickbleiben.

Den Essloffel heiles Wasser und die Ei-
gelb in die Schiissel auf dem Wasserbad ge-
ben und mit einem Schneebesen oder einem
elektrischen Riihrgeridt (nicht zu schnell,
sonst wird die Masse zu schaumig) zu einer
dicken Creme aufschlagen.

Die fliissige Butter unter stindigem Riihren
zuerst 16ffelweise, dann in diinnem Strahl
zugeben.

Die Sauce mit Essig, Salz und kriftig Ca-
yennepfeffer abschmecken.



Abbildung 3.1: Von links nach rechts: Currysauce, Sauce Bernaise und die unvergleichliche

Preiselbeer-Senf-Sauce.

3.4 Elvis Mixed-Pickles-Sauce

Zutaten

1 Salatgurke

2 Mohren

1 Zwiebel
2-3
250g
250 ml
»TL

kleine rote Chilischoten
brauner Zucker
Reiswein- oder Sherryessig

Salz
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Anweisungen

Die Salatgurke und die Mohren vierteln und
in diinne Scheibchen schneiden. Die Zwie-
bel fein wiirfeln. Die Chilischote entkernen
und kleinhacken.

Den Reisweinessig oder den Sherryessig
mit dem braunen Zucker zusammen erhit-
zen bis sich der Zucker aufgelost hat. Die
warme Fliissigkeit tiber das Kleingeschnit-
tene schiitten.

Drei bis vier Stunden an einem warmen Ort
ziehen lassen, fertig.



3.5 Preiselbeer-Senf-Sauce

Zutaten

1Glas Preiselbeermarmelade
1Tube Lowensenf
Salz

3.6 Currysauce

Zutaten

2EL Joghurt

2EL Miracle Whip
1-2TL Curry
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

3.7 Sauce Bernaise

Zutaten

200 g Butter
3 Eier
3EL Weilweinessig
2 Schalotten
4 weile Pfefferkorner
3EL Estragon
3EL Kerbel
100 ml trockener Wei3wein
Salz

Anweisungen

Einfach Preiselbeermarmelade und Senf
miteinander mischen, bis einem die Sauce
schmeckt (Anhaltspunkt: 0.5—1 TL Senf auf
einen EL Preiselbeermarmelade). Evtl. mit
einer Prise Salz abschmecken, fertig!

Anweisungen

Joghurt und Miracle Whip miteinander ver-
mischen und mir Curry, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Cayennepfeffer

Anweisungen

Die Pfefferkorner zerdriicken.

Falls man frische Krauter benutzt, diese
waschen, kurz trocknen lassen und klein
hacken. Bei getrockneten Kriutern, ruhig
grofziigig damit umgehen und nochmal in
der Hand zerreiben, bevor man sie in den
Topf gibt.



Die Schalotten schilen und klein wiirfeln.

Die Schalotten, die zerdriickten Pfefferkor-
ner, den Weilwein, die Kréduter und den Es-
sig in einen Topf geben und einkochen las-
sen bis noch etwa 1-2 EL Fliissigkeit iibrig
sind. Das Ganze durch ein feines Sieb strei-
chen und den resultierenden Sud auffangen.

Ein Wasserbad auf 65-75°C erhitzen. Bei
deutlich mehr als 70°C gerinnt das Eigelb,
daher eher etwas zu wenig Temperatur als
zu viel.

Die Eier trennen.

3.8 Elisabeths Cumberland-Sauce

Zutaten

ungespritzte Orange
3EL
1-2TL
2EL
1EL

Johannisbeergelee
Senf

Olivenol
Zitronensaft

Salz
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Die Butter bspw. in der Mikrowelle zerlas-
sen. AbgieBen, so dass die weilen Riick-
stande im alten Gefi$ zuriickbleiben.

Den Sud und die drei Eigelb in die Schiis-
sel auf dem Wasserbad geben und mit ei-
nem Schneebesen zu einer dicken Creme
aufschlagen (dauert etwas). Mit dem Riihr-
gerit wurde sie mir in letzter Zeit zu schau-
mig, so dass ich jetzt wieder manuell riihre.

Die fliissige Butter unter stindigem Riihren
zuerst loffelweise, dann in diinnem Strahl
zugeben.

Die Sauce mit Essig, Salz und Cayennepfef-
fer abschmecken.

Anweisungen

Die Hilfte der Orangenschale soweit wie
moglich vom weilen Zeug befreien und
fein hacken. Die gehackte Orangenschale
in ein Sieb geben und mit heiBem Wasser
iiberschiitten.

Das Johannisbeergelee (in der Mikrowelle)
leicht erwirmen bis es fliissig wird.

Die Zutaten zusammen vermengen und ab-
schmecken, fertig.



Abbildung 3.2: Das Pulled Pork angerichtet mit Memphis-Barbecue Sauce, Brotchen und
Krautsalat

3.9 La Mayonnaise a la Francoise

Zutaten a soupe de la moutarde. Mélanger le tout.

2 jaunes d’ceufs

de 1a moutarde (Lowensent, Ajouter goutte a goutte ’huile et mélanger

scharf) au méme temps jusqu’a le mélange soit ho-

sel mogene. (Pas liquide surtout, un peu épais-
. se)

poivre

de I’huile

Apres ca continuer a verser I’huile jusqu’a

) I’hauteur voulu.
Anweisungen

Au debut, mettre que les jaunes d’ceuf dans ~ Au dernier moment ajouter un filet de vinai-
un bol et ajouter du sel et du poivre, une cl  gre.
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3.10 Pulled Pork

Zutaten

Schweineschulter mit
Knochen (ca. 4.5 kg)

2EL Chilipulver
2EL
4TL
2TL

1TL

grobes Meersalz
Knoblauchpulver
Pfeffer
Senfpulver

Anweisungen

Die Gewiirze zusammenmischen und das
Fleisch damit einreiben und einige Stun-
den einziehen lassen. Den Braten in Alu-
folie einwickeln und am spiten Vorabend
bei 110°C in den Ofen geben. Mit einem
Garthermometer die Temperatur verfolgen.
Das Fleisch ist gar, wenn es zwischen 92
und 95°C hat. 93°C wiren perfekt. Die

3.11 Honig-Senf-Sauce

Zutaten

Senf
Melasse (oder bspw.
Zuckerriibensirup)

1cup
Y5 cup

V4 cup
V4 cup

1EL
% TL
14 TL
% TL

Cidre-Essig
Honig

o1

Oregano
Thymian
Pfeffer
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Kerntemperatur verdndert sich nicht kon-
tinuierlich, sondern es kommt zu ein bis
zwei Plateauphasen, so dass die Gesamt-
garzeit anhand des bisherigen Kerntempe-
raturverlaufs schwer abzuschitzen ist. Man
kann, rechtzeitig, die Ofentemperatur zwi-
schen 100°C und 130°C variieren, um die
Zeit zu verdndern. Bei einem 4,5 kg Stiick
mit Knochen, dass ich um Mitternacht bei
110°C bei Ober/Unterhitze in den Ofen ge-
legt um am néchsten Tag gegen 14 Uhr auf
130°C gestellt hatte war es gegen 19 Uhr
fertig.

Wenn die Gartemperatur erreicht ist, sollte
er noch ca. 30 Minuten (in der Alufolie) ru-
hen. Danach auspacken und mit zwei Ga-
beln zerzupfen. Mit einer Barbecue-Sauce
(bspw. s. unten) vermengen und mit Burger-
brotchen essen.

Als Beilage bieten sich traditionell Fritten
und/oder Krautsalat an.

%4 TL Cayennepfeffer

Anweisungen

Alle trockenen Zutaten in eine Pfanne ge-
ben. Mit etwas Essig vermengen und gut
durchmischen. Kurz anbraten und dann die
restlichen Zutaten dazugeben. Zum Kochen
bringen und dann etwa 10 Minuten unter
gelegentlichem Umriihren kocheln lassen.



3.12 Memphis-Barbecue-Sauce

Zutaten

1 cup
1 cup
14 cup
V4 cup
2EL
2EL
2EL

Cidre-Essig

Ketchup

Wasser

fein gehackte Zwiebel
gepresstes Knoblauch
Butter

Melasse (oder
Zuckerriibensirup)
Senf

brauner Zucker

2EL
2EL
1EL
1EL
1EL

Worcestershire Sauce
Paprikapulver
mildes Chilipulver

3.13 Slow Cooked Spare Ribs

Zutaten

Rub:
5EL
3EL
1EL
1EL
1EL
1EL
1EL
1EL
Ribs:
300ml
100 ml
150 ml

Zucker, braun
Paprikapulver, edelstif3
Salz

Pfeffer, gemahlener
Paprikapulver, scharf
Chilipulver
Zwiebelpulver
Knoblauchpulver

Orangensaft
Whiskey, (Jack Daniels)
Ketchup
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2TL Oregano

2TL Thymian

1TL Salz

1TL Pfeffer

1TL Cayennepfeffer

Anweisungen

Die Butter in einer Pfanne schmelzen.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und
leicht bridunen. Die restlichen Zutaten bei-
geben, den Essig aber zuletzt. Etwa 20 Mi-
nuten lang auf kleiner Flamme kocheln las-
sen. Mann kann die Sauce auch piirieren,
um sie glatter zu machen.

1EL
2EL
2EL
50 ml
2EL
6kg

Worcestersauce

Marinade (von dem Rub)
Honig

Sauce, (BBQ Sauce)
Zucker, braun

Rippchen, (Loin Ribs, 6kg =
12 Stringe Rippchen)

Anweisungen

Zubereitung Rub: Alle Zutaten in einen
Morser und ein wenig zerstampfen und ver-
mengen. Der Rub kann danach, in einem
entsprechenden Gewiirzddschen, problem-
los mehrere Wochen aufbewahrt werden.



Abbildung 3.3: Das Roastbeef vor dem Anschneiden

Diesen Rub benutze ich auch, wenn ich
grofe Rinderstiicke smoke! Den Schirfe-
grad kann jeder individuell variieren, indem
mehr oder weniger Chilipulver/brauner
Zucker verwendet wird.

Zubereitung Sofe: Den Orangensaft, die
Worcestersauce, Whiskey und den braunen
Zucker in einem Topf aufkochen und ein-
reduzieren bis nur noch etwa die Hilfte
da ist (kocheln lassen fiir ca. 15-20 Mi-
nuten). Danach die iibrigen Zutaten mit ei-
nem Schneebesen einrithren und nochmals
leicht aufkocheln lassen. Danach von der
Herdplatte stellen und kurz vor dem Ge-
brauch nochmal erhitzen. Auch die Sauce
lasst sich je nach gewiinschtem Schirfegrad
abschmecken weniger/mehr Zucker/Honig
oder evtl. ein bisschen Tabasco dazu ge-
ben. Mogliche Variationen (bereits gete-
stet): Dunkles Bier, Tabasco oder andere
Whiskey-Marke

Zubereitung Rippchen: Dafiir nehmt ihr 1-
2TL von dem Rub und verteilt ihn auf der
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Rippe. Der Rub muss schon einmassiert
werden, ich mach das immer auf beiden
Seiten (Knochen- und Fleischseite). Da-
nach werden die Rippchen in Klarsichtfolie
oder Alufolie gut eingepackt und fiir min.
12 Stunden in den Kiihlschrank gelegt.

Nach der Ruhezeit wechsle ich die Alufo-
lie und packe sie von neuem ein (diesmal in
Alufolie). Ich habe die Rippchen auf diese
Weise jetzt schon viele Male erfolgreich zu-
bereitet und das nicht nur auf dem Smoker,
sondern auch im Backofen!

Der Backofen sollten auf 120°C (Umluft)
vorgeheizt sein, die Rippchen in der Alufo-
lie kommen dann fiir 4 Stunden in den Smo-
ker/Backofen.

Nach diesen 4 Stunden werden sie aus dem
Backofen geholt und aus der Alufolie ge-
packt. Dann kommen sie ohne Alufolie zu-
riick auf den Rost und werden eine weitere
halbe Stunde ,,gefinisht” — sprich, sie wer-
den mit der Sol3e bestrichen (Glasieren —
Glaze).



3.14 Joerns Roastbeef

Zutaten

Roastbeef oder hohe Rippe

3.15 Magic Dust

Zutaten

12 Tasse
V4 Tasse
14 Tasse

2TL
V4 Tasse

Paprikapulver (mild)
Salz

brauner Zucker
Senfpulver
Chilipulver

Anweisungen

Das Fleisch von allen Seiten abraten und
bei 100°C im Ofen, in Alu eingepackt,
mit Fleischthermometer braten bis es etwa
56°C Kerntemperatur hat.

V4 Tasse
2TL
V4 Tasse
2TL

Kreuzkiimmel (Cumin)
schwarzer Pfeffer gemahlen
Knoblauchpulver
Cayennepfeffer

Anweisungen

3.16 Joerns Smokey Barrel Ketchup

Zutaten

3
1 cup
1 cup
1 cup

2
3EL
2EL
2EL
2EL

Chipotle Chilis

Cidre-Essig

Ketchup (Heinz o.4.)
Whiskey (single malt, bspw.
Islay)

Anchiovis

fliissiger Rauch

gepresstes Knoblauch
Zuckerriibensirup
Paprikapulver (gerduchert)
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2TL
2TL
1EL
1EL
1EL
1TL
1TL
1TL

Oregano

Thymian

Senf

Worcestershire Sauce
mildes Chilipulver
Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer



Anweisungen kocheln lassen. Zum Schluss piirieren und
in Einmachgléser geben und gekiihlt aufbe-

Alles zusammen in einen Topf geben und  wahren.

etwa 20 Minuten lang auf kleiner Flamme
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Kapitel 4

Sandwiches

4.1 Swiss Chalet Club

Zutaten

2 Scheiben Brot (bspw. Wheat)
1TL Mayonnaise
1-2 Scheiben Schweizer Kise

4-8 sehr diinne Scheiben
Hihnchen oder Truthahn
(Deli-style)

6-10 getr. Tomatenhélften
2 Scheiben dick geschnittener Bacon
3 sehr diinne Zwiebelringe
schwarzer Pfeffer

Butter
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Anweisungen

Den Speck braun anbraten. Im ausgelas-
senen Fett evtl. die Brotscheiben anro-
sten, ansonsten mit Butter beschmieren.
Die getrockneten Tomaten in diinne Strei-
fen schneiden. Das Brot mit dem Hihn-
chen/Truthahn belegen, dabei die Scheiben
wellig legen, damit es volumindser wird.
Mit der Mayonnaise bestreichen, mit Pfef-
fer bestreuen, die Tomaten verteilen, die
Zwiebelringe verteilen (nicht zu viel!) und
mit dem Bacon abschlieBen. Zuletzt den
Kise und zweite Scheibe Brot auflegen.

Man sollte das Sandwich dann diagonal
oder quer halbieren, damit das saftige In-
nere freigelegt wird. Als Beilage konnen
bspw. Chips gereicht werden.



Abbildung 4.1: Die Zubereitung eines Swiss Chalet Club Sandwichs.

4.2 Big City Beef Sandwich

Zutaten

2 Scheiben Brot (bspw. Wheat)
1 TL Mayonnaise
1 Scheibe Schweizer Kise

4-8 sehr diinne Scheiben
Roastbeef (Deli-style)

3 Habaneros

1 guter Schuss
Balsamicovinaigrette

1 Knoblauchzehe
Butter

Anweisungen

Die Brotscheiben entweder in Butter ro-
sten oder mit Butter bestreichen. Das Roast-

beef gefaltet auflegen, damit es voluminds
wird. Mit Mayonnaise bestreichen. Die Ha-
baneros halbieren und die Kerne entfer-
nen. Dann in diinne Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehe schilen und ebenfalls
in diinne Scheiben schneiden. Die Habane-
ros und den Knoblauch in einer Pfanne an-
rosten und mit der Balsamicovinaigrette ab-
16schen. Achtung, die Ddmpfe konnen sehr
beiBend sein, evtl. drauen machen (insb.
bei einer groferen Menge Habaneros als
hier angegeben!). Dann auf das Sandwich
legen. Mit der Scheibe Kése und dem Brot
abschliefen.

Man sollte das Sandwich dann diagonal
oder quer halbieren, damit das saftige In-
nere freigelegt wird. Als Beilage konnen
bspw. Chips gereicht werden.



4.3 Steakhouse Grinder

Zutaten

2 Scheiben
1TL
1TL

1 Scheibe
100-200g

Brot (bspw. Wheat)
Mayonnaise

rauchige Steaksauce
scharfer Sheddar Kise

Scheiben Roastbeef (carving
board Schnitt)

50g
50g

rote Zwiebel
Champignons

Butter

4.4 Chicken Pesto Manifesto

Zutaten

2 Scheiben

1TL
1TL

Brot (bspw. Wheat)

Mayonnaise

Pesto

1 Scheibe
4-8

Provolone Kise

sehr diinne Scheiben
Hihnchen- oder
Truthahnbrust (Deli-style)

rote Chilis

Butter
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Anweisungen

Die Brotscheiben entweder in Butter rosten
oder mit Butter bestreichen. Zwiebel und
Champignons in feine Ringe schneiden und
anbraten. Das Roastbeef in der Mikrowel-
le aufwirmen und auflegen. Zwiebeln und
Champignons auf das Sandwich geben und
mit der Scheibe Kise abschlieBen. Im Ofen
grillen, bis der Kise zerlduft. Mit Mayon-
naise und Steaksauce bestreichen und mit
der zweiten Brotscheibe abschlieBen.

Man sollte das Sandwich dann diagonal
oder quer halbieren, damit das saftige In-
nere freigelegt wird. Als Beilage konnen
bspw. Chips gereicht werden.

Anweisungen

Die Brotscheiben entweder in Butter rosten
oder mit Butter bestreichen.

Das Fleisch gefaltet auflegen, damit es vo-
luminds wird. Mit Mayonnaise und Pesto
bestreichen. Die Chilis entkernen, in Strei-
fen schneiden und in der Pfanne rosten. Auf
das Sandwich geben, den Provolone aufie-
gen und mit der zweiten Brotscheibe ab-
schlieBen.

Man sollte das Sandwich dann diagonal
oder quer halbieren, damit das saftige In-
nere freigelegt wird. Als Beilage konnen
bspw. Chips gereicht werden.



Abbildung 4.2: Das frisch gebackene Zupfbrot.

4.5 Carpaccio-Sandwich

Zutaten

2 Scheiben Brot (bspw. Wheat)
1TL Mayonnaise

1TL Honig mit eingelegten
Habaneros

gehobelte
Parmesanstiickchen

100-200g Scheiben diinn geschnittenes
Roastbeef

Rucola
Salz
Pfeffer
Butter

Anweisungen

Die Brotscheiben entweder in Butter rosten
oder mit Butter bestreichen.

Mit Roastbeef belegen, salzen, pfeffern.
Mayonnaise mit dem scharfen Honig ver-
rithren und auf dem Roastbeef verteilen.
Den Rucola auf dem Roastbeef kriftig ver-
teilen und den gehobelten Parmesan oben
auf legen und mit der zweiten Brothilfte ab-
schlieen.

Man sollte das Sandwich dann diagonal
oder quer halbieren, damit das saftige In-
nere freigelegt wird. Als Beilage konnen
bspw. Chips gereicht werden.



Abbildung 4.3: Ein fettig frisches Kubanisches Sandwich zum Reinbeiflen.

4.6 Kerstins Zupfbrot

Zutaten

500g
4EL
250 ml
1 Tiitchen
1TL
2TL
50g
50g
250¢g
50g

4 Zehen
100g
1TL

Pizzamehl (Type 00)
gemahlener Hartweizengrie3
warmes Wasser

Trockenhefe

Zucker

Salz

Olivenol

gemahlener Hartweizengriefl
lauwarme Butter

Schalotten

Knoblauch

gemischte gehackte Kriuter

Meersalz
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Anweisungen

Die Trockenhefe unter das Mehl und 4 EL
Hartweizengriefl mischen. Mit Salz, Zucker
und Olivendl zu einem glatten Teig kneten.
Teig an einem warmen Ort bedeckt etwas
gehen lassen.

Die Butter, Zwiebeln, Kriuter und Knob-
lauch zu einer Krauterbutter verrithren. Den
Teig ausrollen und in Streifen von ca. 3 cm
Breite schneiden. Die Hilfte der Kriuter-
butter gleichmiflig aufstreichen. Die Strei-
fen wie eine Ziehharmonika falten und mit
der Butterseite nach unten in eine Backform
geben.

Die Form in den kalten Backofen auf ein
mit heilem Wasser gefiilltes Backblech
stellen. Nach 10 Min. den Backofen auf
180°C Umluft stellen und 30 Minuten lang
backen.



4.7 Kubanisches Sandwich

Zutaten

700 g Schweineschulter
1 Zwiebel
3 Zitronen
2 Saftorangen
1TL Oregano
1TL Thymian
Cayennepfeffer
Sandwichgurken
200 ml Hiihnerbrithe
2 Lorbeerblitter
6 Zehen Knoblauch
100 ml Olivenol
2 breite Baguette
200 g Schinken
200 g Salami
200g Kise
Mayonnaise
Butter
Senf

Kubanisches Sandwich
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Anweisungen

Die Schweineschulter in Scheiben schnei-
den und in einem Topf anbraten. Die Zwie-
bel klein schneiden und mit 6 gepressten
Zehen Knoblauch dazugeben und anbra-
ten. Mit Hiihnerbriihe abloschen und den
Saft und die Zesten von drei Zitronen und
zwei Orangen dazugeben. Oregano, Thy-
mian und Lorbeerblitter dazugeben. Pfeffer
und Salz und etwas Cayennepfefter dazuge-
ben. Auch 100 ml Olivendl. Auf niedriger
Temperatur garen, bis das Fleisch zerfillt
(ca. 4-6 Stunden). Fleisch zerzupfen und in
der Fliissigkeit liegen lassen (die vermutlich
auf magische Art und Weise verschwinden
wird.)

Baguette in lange Stiicke schneiden (oder
Baguettebrétchen nehmen). Von innen und
auBlen bebuttern, mit Schinken, Salami und
Sandwichgurken belegen. Fleisch mit Ma-
yonnaise und etwas Senf vermengen und
kriftig draufgeben. Mit Kise abschlie-
Ben und im Panini-Grill plattdriicken und
backen.



4.8 Eingelegte Zwiebeln

Zutaten Essig, Wasser, Zucker und Salz in einem
kleine Topf erhitzen und etwa eine Minu-
1 Kleine rote Zwiebel te kicheln lassen. Abkiihlen lassen und in
100ml Weilweinessig einem Einmachglas iiber die Zwiebeln gie-
100ml Wasser Ben. Verschliessen, abkiihlen lassen und im

1EL Rohrzucker Kiihlschrank aufbewahren.

1, TL Meersalz

Anweisungen Je nach Dicke der Zwiebeln sind sie nach 2—-
12 Stunden fertig. Sie halten sich im Kiihl-
Die Zwiebel in diinne Streifen schneiden. schrank ein bis zwei Wochen.
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Kapitel 5

Salate

5.1 Frinkischer Wurstsalat

Zutaten

200 g feine Schinkenwurst

200 g Thiiringer Rotwurst 0.4.
Wurst

200 g Emmentaler o. Leerdamer
Kise
2 mittelgroB3e weille Zwiebeln
1 Glas Gewiirzgurken (150-200 g
Einwaage) inklusive
Gewiirzessig aus dem Glas

Anweisungen

Die Wurst beim Metzger in diinne Schei-
ben schneiden lassen. Ebenso den Kise. Die

Wurst und den Kise zu Hause in ca. 2—
3 mm breite Streifen schneiden.

Zwiebeln klein wiirfeln.

Gurken ebenfalls in diinne Streifen (Juli-
enne) schneiden.

Alles in einer Schiissel vermischen.

Zum Schluss den gesiebten Gurkenessig
nach Bedarf tiber den Wurstsalat gielen
und vermischen. Evtl. nach Geschmack mit
Salz. Pfeffer oder Paprika nachwiirzen.

Dazu reiche man Schwarzbrot oder Grau-
brot mit Butter.



5.2 Schwibischer Kartoffelsalat

Zutaten

kleine, festkochende
Kartoffel

01
Rinderbriihe
Zwiebel
Eier
Schnittlauch

5.3 Omas Kartoffelsalat

Zutaten

Kartoffel
Essig

o1
Essiggurken
Miracle Whip
Eier
Zwiebeln
Petersilie

Anweisungen

Kartoffeln mit Schale und Salz kochen.
Waihrend die Kartoffeln kalt werden, die Ei-
er kochen. Die kalten Kartoffel schilen und
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Anweisungen

Pellkartoffeln (festkochend, alte, klein) am
Tag vorher kochen, in Tupperschiissel kiihl-
stellen. Die Kartoffeln in Réddle schneiden,
Zwiebeln driiber. Pfeffer, Salz, Ol driiber,
Schuss Essig und Rinderbriihe driiberschiit-
ten und einen halben Tag ziehen lassen.
Nach zwei Stunden Ol und Briihe nachgie-
Ben.

Schnittlauch und Eier zum verzieren.

in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen
und sehr klein schneiden. 2—4 Eier fiir die
Dekoration beiseite legen. Die Eier eben-
falls klein schneiden. Die kleingeschnitte-
nen Kartoffeln, Zwiebeln, Gurken und Eier
mit wenig Essig (evtl. auch Gurkenwasser),
viel Ol und Miracle Whip in eine Schiis-
sel geben. Gut salzen und pfeffern. Sehr.
Griindlich. Umriihren. Mit Petersilie und
den verbliebenen Eiern garnieren. Fertig.

Schmeckt am besten, wenn er ein paar Stun-
den Zeit zum ziehen hat.

Man merke: Essig wie ein Geizhals, Ol wie
ein Verschwender und umriihren wie ein
Narr.



5.4 [Eiersalat

Zutaten

10 Eier
2-3EL Miracle Whip
1 kl. Becher Joghurt
1-2 Bund Dill
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Abbildung 5.1: Eiersalat
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Anweisungen
Eier kochen, kalt werden lassen, in Schei-
ben schneiden.

Miracle Whip und Joghurt zusammen mit
Salz, Pfeffer zur Sof3e anriihren.

Dill klein hacken.

Alles vorsichtig untereinander heben und
ein paar Stunden ziehen lassen. Schmeckt
besonders gut zum Grillen oder Fondue.



Abbildung 5.2: Frisch angerichtet.

5.5 Nudelsalat

Zutaten

500g
1 Kkl Glas
1 Kkl. Dose
1 Kkl Glas
1 Kl Glas
1 kl. Dose

Spiralnudeln
Champignons
Erbse
Wiirstchen
Miracle Whip
Mandarinchen
01

Essig

Salz

Pfeffer
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Anweisungen

Die Spiralnudeln kochen und abkiihlen las-
sen. Die Wiirstchen in Scheiben schneiden.
Danach die kalten Nudeln mit den Champi-
gnons, den Erbsen, den Mandarinchen und
den geschnittenen Wiirstchen vermengen.
Mit Miracle Whip abschmecken und dann
mit Ol, Essig, Salz und Pfeffer abrunden.
Einige Stunden im Kiihlen ziehen lassen.



5.6 Omas Bohnensalat

Zutaten

Zwiebeln

Essig

0l

Brech- / Wachsbohnen
Pfeffer

Salz

5.7 Manuelas Tortellinisalat

Zutaten

250 g frische Tortellini
1 rote Paprika
1 Pck. Fetakise
1 Fl. Knoblauchsauce
Olivenol
weiller (Balsamico-)Essig
1 Bd. Oregano

Anweisungen

Zwiebeln kleinschneiden und mit den Boh-
nen in eine Schiissel kippen; wenig Essig
und viel Ol hinzugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

1 Bd. Basilikum

Anweisungen

Die gekochten Nudeln in O, Essig und den
Kréutern einige Stunden marinieren.

Paprika und Fetakise klein schneiden und
hinzugeben. Knoblauchsauce beifiigen.
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5.8 Schichtsalat

Zutaten

Mais

Porree (Lauch)
Apfel
Kochschinken
gekochte Eier
Ananas

Miracle Whip
geriebenen Kise

Anweisungen

Von unter nach oben

5.9 Mais-Bohnen-Salat

Zutaten

1 Dose
1 Dose

SEL
1-5EL

Mais
Kidney-Bohnen
Zwiebel
Olivenol
Balsamicoessig
Zucker

Salz

Pfeffer

1. Mais,

2. Porree,

3. Apfel,

4. Kochschinken,

5. gekochte Eier und

6. Ananas

schichten und oben drauf Miracle Whip.

Man kann noch geraspelten Kise oder die
gekochten Eier aufs Miracle Whip streu-
en/legen.

Anweisungen

Der einfachste Salat der Welt aus Zutaten,
die man immer im Haus hat.

Aus dem Ol, dem Essig (ich nehme gern
genausoviel Essig wie Ol), einem Hauch
Zucker, Salz und Pfeffer die Salatsauce an-
riihren. Die Zwiebel fein klein schneiden.
Den Mais und die Bohnen abgief3en und mit
den restlichen Zutaten in eine Schiissel ge-
ben und gut rithren. Man kann auch noch ei-
ne Dose Thunfisch dazugeben, aber ich mag
ihn lieber ohne.



5.10 Katjas Nudelsalat mit Pesto und sonnengetrockneten Tomaten

Zutaten

500 g Nudeln (z.B. Farfalle)
150-200g Pesto

200g Feta

200 g Cherrytomaten

150 g sonnegetrocknete, in Ol
eingelegte Tomaten

Balsamico Essig

Anweisungen

Nudeln kochen und abkiihlen lassen. Fe-
ta und sonnengetrocknete Tomaten klein-
schneiden, Cherrytomaten halbieren oder
vierteln. Alles mischen und mit dem Bal-
samicoessig abschmecken.

Der Salat ldsst sich mit 150 g Schinken-
wiirfeln noch unvegetarisch aufpeppen. Im
Sommer hat dieser Salat den Vorzug, dass
er mehrere Stunden ungekiihlt iiberstehen
kann.

5.11 Endiviensalat mit Kartoffeldressing

Zutaten

3 Schalotten
2 Kartoffeln
2EL Ol
200 ml Gemiisebriithe
3EL Weilweinessig
1EL Senf
Salz
Pfeffer
Endiviensalat

134

Anweisungen

Schalotten und Kartoffeln schélen, fein
wiirfeln und in dem Ol kurz andiinsten.
Gemiisebrithe angieffen und 10 Minuten
kocheln lassen. Alles mit einem Stamp-
fer simig driicken. Weilweinessig und
Senf unterrithren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz abkiihlen lassen und unter
den Salat heben. Falls zu dickfliissig etwas
Wasser zu geben.



5.12 Martinas griiner Salat

Zutaten

2 versch. Packungen
gewaschene Salatmischung

2 Zehen Knoblauch
V4 altes Baguette
200 g Cherrytomaten

5.13 Japanischer Nudelsalat

Zutaten

300g diinne Spaghetti
300g Thunfisch
3 kleine Zwiebeln
4 kleine Salatgurken
Mayonnaise
Salz
Pfeffer
Sojasauce

Anweisungen

Die Nudeln nach Anweisung garen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Parmesan
Olivenol
Balsamicoessig
Senf

Anweisungen

Die Zwiebel in diinne Halbmonde schnei-
den und 10-15 Minuten in Wasser einwei-
chen lassen. Danach abtropfen lassen und
die Zwiebeln ausdriicken.

Die Gurken waschen und ebenfalls in diin-
ne Scheiben schneiden. Die Scheiben aus-
breiten, salzen und 10-15 Minuten ziehen
lassen. Danach das Wasser aus den Gurken
driicken.

Alles in einer Schiissel vermengen und mit
Salz, Pfeffer, Mayonnaise und Sojasauce
abschmecken.



Kapitel 6

Nachspeisen

6.1 Hannes’ siiBe Maulhappen

Zutaten

500 g feste Kirschen
50 ml Aceto Balsamico
150 ml Weillwein
50 g Puderzucker
SEL Honig
2 Eier
1 Vanilleschote
100g Mehl
40 g Butter
Salz
40g Zucker
Backfett
Kirscheis (Langnese)

Anweisungen

Kirschen entkernen von der Seite, damit der
Stiel an der Kirsche bleibt.

Aus Essig, Honig, Wein und Puderzucker
eine sii-saure Marinade herstellen. Kir-
schen 8 Stunden darin einlegen.

Eigelb mit 50ml Wein verquirlen. Mehl,
Salz, Zucker und Vanillemark zugeben.

Zucker und Eiweill zu Eischnee schlagen,
mit fliissiger Butter unter den Teig rithren.

Backfett gut erhitzen, Kirschen am Stiel
halten und in den Teig tauchen und aus-
backen. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen.
Kirscheis auf dem Teller anrichten, Kir-
schen um das Kirscheis legen und mit dem
Puderzucker bestduben. Eine frische Kir-
sche auf das Kirscheis legen, am Besten
noch mit Blatt.



Abbildung 6.1: Tiramisu

6.2 Quark mit Mandarinchen

Zutaten

250 g Quark
1 kl. Dose Mandarinchen
1 Pck. Vanillezucker

6.3 Monikas Tiramisu

Zutaten

1 Tasse Espresso
5 Eier
100g Zucker
500g Mascarpone
1-2 Pck. Loffelbiskuits
Amaretto

Anweisungen

Den Saft der Mandarinchen in ein Glas ab-
gieBen. Dann die Mandarinchen mit dem
Quark in eine Schiissel geben. Zusammen
mit dem Vanillezucker verrithren. Von dem
abgegossenen Saft zugeben, bis die Konsi-
stenz cremig ist.

Kakaopulver

Anweisungen

Das Eigelb und den Zucker ca. 10 Minuten
schaumig rithren (wer’s kann, kann es auch
im warmen Wasserbad aufschlagen).



Mascarpone zugeben und unterriihren.

Den Formboden mit Biskuit auslegen
(Zuckerseite nach unten).
Etwa 1 TL Amaretto iiber zwei-einhalb Bis-

kuit geben. Dies bei allen Biskuit wiederho-
len!

Creme iiber die Biskuit streichen

Nach Belieben die Punkte 3—6 wiederholen
(je nach Formhohe 2-3 mal).

Alles einen Tag kaltstellen.
Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen.

Ich personlich bevorzuge es soviel Ama-
retto (oder einen alkoholischen Ersatz) und
Espresso iiber die Biskuits zu gieBen, das
sie relativ bis ganz schon feucht sind. Dann
ist die Tiramisu keinesfalls trocken, aller-
dings nicht mehr unbedingt kindertauglich.

6.4 Marions Halbgefrorenes von Schokolade mit Cidre-Sabayon

Zutaten

280 g Zucker
125 g Kakaopulver
5 Eigelbe
3 Eiweille
1 Prise Salz
250 g Sahne

Anweisungen

Zuerst stellt man fiir das Halbgefrorene
einen Kakaosirup her: 40g Zucker mit
100 g Kakaopulver karamellisieren lassen,
dann 225 m]l Wasser aufgief3en.

Dann 5 Eigelb mit 10 g Zucker in der Riihr-
schiissel aufschlagen.

40g Zucker mit einem Essloffel Was-
ser aufkochen lassen. 3 Eiweil mit
190 g Zucker und Salz halbsteif schlagen;
nach und nach die heile Zuckerlosung un-
terschlagen und die ganze Mischung kalt
stellen. Die Sahne steif schlagen. Die Hilf-
te der Sahne abnehmen und mit 25 Kakao
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verrithren. Die Kakaosahne erst mit dem
Kakaosirup vermischen, dann das aufge-
schlagene Eigelb und dann die restliche
Sahne unterheben. Zum Schluss das stei-
fe Eiweil} unterziehen. Masse in Formchen
oder gro3e Form fiillen (am Besten Silikon-
formchen nehmen oder die Form mit Folie
auslegen), 4 Stunden gefrieren lassen. We-
gen der geschlagenen Sahne bendtigt man
keine Eismaschine (und sollte auch keine
nehmen).

Zutaten

2 Eigelb
30g Zucker
100 ml Cidre

Anweisungen

Fiir die Sabayon zwei Eigelbe und Zucker
verrithren und Cidre dazugeben, iiber Was-
serbad schaumig schlagen.



Abbildung 6.2: Cceur fondant

6.5 Marcus’ Mousse au Chocolat

Zutaten

200 g Schokolade (Edelbitter)
3 Eier
60g Zucker
500¢g Sahne

Anweisungen

3 Eier und 60 g Zucker in heilem Was-
serbad (nicht kochenden) Wasser schaumig
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schlagen. Eine geschmolzene Tafel Schoko-
lade zugeben und gut vermischen und kurz
abkiihlen lassen.

500 g Sahne steif schlagen und ein Drittel
unter die Schokoladenmasse riihren. Rest-
liche Sahne vorsichtig unterheben. Mousse
kalt stellen (ca. 4 Stunden).

Nocken anstechen und nach Belieben mit
Frucht- oder Vanillesauce umgieen, mit
Dekor garnieren oder mit Puderzucker be-
stduben.



6.6 Marions Cceur fondant au chocolat

Zutaten

100 g Salzbutter
100 g Schokolade
100g Zucker
60g Mehl

2 Eier

Anweisungen

Da die Schokolade die wichtigste Zutat ist,
sollte man hier das Beste nehmen, das man
finden kann. Sie sollte mindestens zartbit-
ter sein, besser sind 60-70 Prozent Kakao-
gehalt. Wir haben einiges ausprobiert und
nehmen jetzt meist die “Noir de Noir” von
Cote d’Or.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

6.7 Creéme Briilée

Zutaten

3 EL Brauner Zucker
400 g Sahne
140 ml Milch (oder auch Sahne)
85g Zucker
1 Vanilleschote (oder auch
2...)
4 Eigelb
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Eier und Zucker aufschlagen bis die Mi-
schung weil} ist. Die Schokolade und die
Butter schmelzen und unter die Mischung
heben. Vorsichtig das Mehl unterheben. Am
Besten benutzt man Souffléféormchen mit
etwa 7 cm Durchmesser.

KI. Formen: ca. 10 min

Gr. Formen: ca. 1620 min [Durchmesser
24 cm, doppelte Menge]

Die Zeiten sind stark vom verwendeten
Ofen und der Form abhingig, so dass man
am Besten erst einmal probekocht und/oder
(bspw. an einem Extraformchen) priift, wie
gar der Teig ist.

Wir nehmen meist 200 g Schokolade anstel-
le der empfohlenen 100 g.

Anweisungen

Alles verrithren (auBler braunem Zucker)
und iiber Nacht stehen lassen.

6—8 Formchen in Fettpfanne heifles Wasser
(etwas bis zur Hilfte) bei 150°C Umluft ca.
40 Minuten.



6.8 Schokoladentiramisu

Zutaten

Tiramisu:
1Tafel weisse Schokolade,
geschmolzen
2 Espressotassen Espresso
Grand Manier

Kakaopulver, zum
Bestduben

1 Tafel dunkle Schokolade
Biskuit:
110 g Feiner Zucker
4 Eier
50 g Butter, geschmolzen
85g Mehl
30 g Kakaopulver
Fiillung:
500 g Mascarpone
70 g Feiner Zucker
2 Eidotter
100 ml Pineau

Anweisungen

Zuerst das Biskuit zubereiten. Den Ofen auf
180°C vorheizen. Den Zucker und die Ei-
er rithren, bis eine feste Creme entsteht.
Die geschmolzene Butter unterziehen, dann
vorsichtig mit dem Mehl und dem Kakao
mischen. Den Biskuitteig auf ein gefettetes

Blech gieB3en, verteilen und fiir zehn Minu-
ten im vorgeheizten Ofen backen (je nach-
dem wie diinn er ausgerollt ist scheint er
auch schon frither fertig zu sein. Aufpas-
sen!). Dann aus dem Ofen nehmen und aus-
kiihlen lassen.

Fiir die Fillung, den Zucker, die Eidotter
iiber einem warmen Wasserbad aufschla-
gen bis eine dicke Créme entsteht, den Pi-
neau (alternativ auch Vin Santo) zugeben
und vom Feuer nehmen. Zuletzt den Mas-
carpone zugeben. Die Menge Pineau konnte
etwas zu grof} sein, also vorsichtig zugielen
und darauf achten, dass es nicht zu fliissig
wird.

Das Biskuit in eine flache Schiissel le-
gen, den Kaffee und den Grand Manier
dariiber trdaufeln (hier nicht zu sparsam
sein. Viel hilft viel!) und die geschmolze-
ne weile Schokolade dariiber giefen. Die
Mascarpone-Fiillung dazugeben, glatt strei-
chen und mit Kakaopulver bestduben. Mit
einem grofen Messer Spéne von der Scho-
kolade vorsichtig zum Korper hin abhobeln
und diese dekorativ auf dem Tiramisu ver-
teilen.

Variation: Die Tiramist konnte schokoladi-
ger werden, wenn man die weile Schoko-
lade durch gute, dunkle ersetzt. Evtl. kann
man auch einen groBeren Teil des Mehls des
Biskuitteiges durch Kakaopulver ersetzen.



6.9 Raffaello-Créme

Zutaten

250 g Sahnequark 20%
2 Becher Sahne
200 g Creme Fraiche
1 Becher weiler Joghurt
3EL Kokosflocken
125 g Vanille-Zucker
1 Dose Ananas
30 Raffaello

Anweisungen

Die Sahne steif schlagen. Vanille-Zucker,
20 zerdriickte Raffaello-Kugeln, Creme
Fraiche, Joghurt, Quark und die Kokos-
flocken darunter ziehen. 1 Dose Ananas in
kleine Stiicke schneiden und unter die Cre-
me geben. Mit den restlichen Raffaello ver-
zieren und ca. 2 Std. vor dem Servieren in
den Kiihlschrank stellen. Mir erscheint es
allerdings opportun die zermanschten Raf-
faelo erst kurz vor dem Servieren unter-
zuheben, damit sie noch knusprig bleiben,
oder?

6.10 Panettone Pudding mit Schlempe

Zutaten

575ml Vollmilch

575ml Sahne
1 Vanilleschote
4 Eier

170 g feiner Zucker
1 Panettone
1 unbehandelte Orange
etwas Hagelzucker

Anweisungen

Erst Milch und Sahne in einem Topf zum
Sieden bringen. Die Vanilleschote halbie-
ren, auskratzen und alles zusammen in den
Topf geben und etwas ziehen lassen. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen, bevor
es weiter verarbeitet wird.

Die Eier mit dem feinen Zucker schlagen,
bis sich eine dicke, weile Creme ergibt. Die
Vanilleschotenschale aus der Sahne nehmen
und Eiermasse mit der Sahne vermengen.

Ofen auf 160°C vorheizen.

Den Panettone in Scheiben schneiden und
je mit Butter bestreichen. Jede Scheibe in
die Sahne-Eier-Masse tunken und gut ein-
ziehen lassen. Die Scheiben dann in ei-
ne gebutterte Form schichten. Verbleibende
Sahne-Eier-Massen-Reste iiber die Panetto-
nescheiben in der Form gielen. Mit Hagel-
zucker bestreuen.

Die Form in eine mit Wasser gefiillte gro-
Bere Form oder Schale stellen und etwa 40—
45 Minuten im Ofen garen, bis sich eine
Kruste gebildet hat, aber die Masse innen
noch matschig, weich ist.

142



6.11 Sahne-Eiscreme

Zutaten

2 Eigelb
250ml Milch
150 ml Sahne
75g Zucker

5 g Vanillinzucker

Anweisungen

Eigelb, Zucker und Vanillinzucker mitein-
ander schlagen bis die Masse weif3 und cre-

6.12 Griiner-Tee Eis

Zutaten

250ml Sahne
250 ml Milch
80g Zucker
1 Prise Salz
8¢ Matcha Tee

mig ist. Dann unter Rithren die Milch zuge-
ben. Separat die Sahne ziemlich steif schla-
gen und beides zusammenriihren. Dann in
die Eismaschine geben.

Das Rezept ldsst sich gut zu Straciatellaeis
ummiinzen, indem man nach der Hilfte der
Zeit in der Eismaschine gehackte Schokola-
denstiickchen zur Masse gibt.

Malagaeis macht man entsprechend durch
die Zugabe von etwa 100g in Malaga-
Wein eingelegten Rosinen nach ebenfalls
der Hiilfte der Zubereitungszeit.

Anweisungen

Das feine Teepulver und den Zucker gut
vermischen. Dann alle Zutaten verrithren
bis sich der Zucker gelost hat. Alles in die
Eismaschine geben. Falls es nicht ganz ge-
friert nochmal in der Tiefkiihltruhe nach-
frieren. Der Tee zieht noch nach, so dass
sich das Eis noch im Geschmack veréndert.



6.13 Apfelmus

Zutaten

4 (Boskop-)Apfel
1EL Zucker
4EL Apfelsaft

1 Zimtstange

Anweisungen

Die Kerngehéuse entfernen und evtl. einen
Teil der Schale entfernen.
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In einem Topf den Zucker im Apfelsaft auf-
16sen und im Topf so lange erhitzen, bis
er karamellisiert. Mit dem restlichen Ap-
felsaft abloschen und die grob gewiirfelten
Apfel und die Zimtstange dazugeben. Mit
geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze
garen, bis die Apfel zu Mus zerkocht sind.



Kapitel 7

Backwaren

7.1 Engadiner

Zutaten

Weizenmehl
Salz

Butter
Zucker

375¢g

1 Prise
175¢g
125¢g

1 Pck.
2
125¢g
100 g

Vanillezucker
Eier
Haselnusskerne
Sultaninen

Anweisungen

Fiir den Miirbeteig das Mehl mit dem Salz,
dem kiihlen Fett, dem Zucker, dem Vanil-
lezucker und den Eiern mit den Knethaken
oder der Kiichenmaschine knapp eine Mi-
nute vermengen.
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Die Haselniisse grob hacken und mit den
Sultaninen von Hand in den Teig kneten.

Aus dem Teig auf leicht bemehlter Arbeits-
platte 4-5 cm dicke Rollen formen und die-
se eingepackt 2-3 Stunden oder besser iiber
Nacht kiihlen.

Die Bleche befeuchten und mit Backpapier
belegen oder einfetten und den Ofen vorhei-
zen.

Die Teigrollen mit einem sehr scharfen
Messer in 3—4 mm dicke Scheiben schnei-
den, auf die Bleche legen, etwas nachfor-
men und dann im Ofen backen.

Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Ofentemperatur: 180°C
Einschubhohe: Mitte
Backzeit: 15-18 Minuten



7.2 Wespennester

Zutaten

500 g Mandelstifte
400 g feinster Zucker
250 g Schokolade (z.B.
Schokoraspel von Ulmer)
6 Eiweil3
Salz

Anweisungen

Mandelstifte mit der Hilfte des Zuckers in
mindestens zwei Portionen anrdsten. Das
ganze bei relativ wenig Hitze zusammen in
der Pfanne anrdsten und stindig rithren, da-
mit der schmelzende Zucker sich gut ver-
teilt.

Wenn die Mandeln abgekiihlt sind, Eiweil3
mit einer Prise Salz zu steifem Schnee

7.3 Kokosecken

Zutaten

175 g Weizenmehl
250 g Butter
200g Zucker
300g Zartbitter-Schokolade
200 g Kokosraspel
5g Kakao
1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Vanillearoma
Backpulver

schlagen. Den restlichen Zucker nach und
nach zugeben. Die Schokolade grobhacken
und mit den abgekiihlten, gerdsteten Man-
delstiften mischen. Die Schoko-Mandel-
Masse unter den Eischnee heben und einige
Minuten in den Kithlschrank stellen.

Auf ein mit Backpapier ausgeschlagenes
Backblech mit zwei Teeloffeln kleine Héuf-
chen setzen und sofort in den Backofen
schieben

Ofentemperatur: 140°C
Einschubhohe: Mitte
Backzeit: ca. 20 Minuten

In meinem aktuellen Backofen habe ich die
Nester erst bei weiteren zwei Stunden bei
80°C fest bekommen.

4 Eier
4EL Kokoslikor
Salz

Anweisungen

Die Kokosraspeln leicht rosten. 100 g Scho-
kolade fein raspeln. Alle Zutaten bis auf die
verbleibenden 200 g Schokolade zu einem
Teig verrithren.
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Ein Backblech fetten oder gut mit Backpa-
pier auslegen. Vor den Teig ein mehrmals
geknicktes Stiick Alufolie legen, falls ei-
ne Seite des Backbleches nicht rechtwink-
lig abgeschlossen ist. Den Teig gleichmiBig
auf auf dem Blech verteilen.

Ofentemperatur: 170-200°C
Einschubhohe: Mitte
Backzeit: 20-25 Minuten

7.4 Kokosmakronen

Zutaten

3 Eiweil
1 Prise Salz
250 g Kokosraspel
250 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker

Backoblaten
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Das Gebick erkalten lassen. Zunichst in
Quadrate (ca. 8cm x 8cm) schneiden, dann
in Dreiecke halbieren.

Die restlichen 200 g Schokolade mit etwas
Kokosfett zerschmelzen. Die Kokosecken
hineintunken und den Guss fest werden
lassen (die Erfahrung zeigt, dass man ein
paar(!) Tafeln Schokolade in Reserve haben
sollte. Je nach Konsistenz saugen die Koko-
secken beim Tunken sehr viel Schokolade

auf).

Anweisungen

Erst das Eiweill steif schlagen, dann den
Zucker und den Vanillinzucker nach und
nach zugeben und weiterschlagen.

Dann die Kokosraspel vorsichtig unterhe-
ben.

Dann die Masse mit zwei Loffeln auf
den Backoblaten anrichten und bei 175°C
im vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten
backen.



Abbildung 7.1: Ein leckerer Rotweinkuchen mit einem knackigen Schokoladeniiberzug und
Schokostreuseln.

7.5 Elisabeths Muzen

Zutaten Biskin zum Backen

2 Eier
100 g Butter
1 Frisch-gepresste Zitrone

Anweisungen

Eier, Zucker, Butter und Vanillezucker

250g Quark schaumig riihren.

300g Mehl

100g Mondamin Erst Quark und Zitrone, dann Mehl und
2TL Backpulver Mondamin hinzufiigen. Mit Milch zur rich-

1 Pek. Vanillezucker tigen Konsistenz bringen.

1> Tasse Milch Teeloffelweise im Fett backen.
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7.6 Pfilzer Rotweinkuchen

Zutaten

250¢g
250¢g
1 Pck.
4
250¢g
1 Pck.
125ml

1TL
1TL
150g

Margarine oder Butter
Zucker

Vanillezucker

Eier

Mehl

Backpulver

Dornfelder oder
Spétburgunder Spétlese

Kakao
Zimt,
Schokoladenstreusel

Butter (Naptkuchenform
22 cm)

7.7 Schoko-Kirsch-Muffins

Zutaten

175¢g

1 Pck.
1TL
225¢g
75¢g

1 Glas

Margarine
Eier
Vanillezucker
Backpulver
Mehl

Zucker

Sauerkirschen
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Anweisungen

So wird’s gemacht:

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker und
die Eier cremig rithren. Mehl und Back-
pulver kurz unterrithren. Rotwein zugief3en,
verrithren und Zimt, Kakao und Schoko-
ladenstreusel untermischen, Die Form gut
mit Butter ausstreichen, den Teig einfallen
und im vorgebeizten Backofen auf mittlerer
Schiene bei 175°C zwischen 60 und 70 Mi-
nuten backen, Stiirzen, mit Puderzucker be-
stdauben oder mit Schoko- oder Rotweinguss
iiberziehen und mit Mandelsplittern deko-
rieren.

Zum trinken empfehlen wir Thnen einen
Meckenheimer Spitburgunder Spitlese.

Anweisungen

Eier, Zucker und Vanillezucker miteinander
verquirlen. Dann die Magarine unterrithren
(kann zusammen ruhig 10 Minuten geriihrt
werden). Wihrenddessen Mehl, Backpulver
miteinander gut vermischen und anschlie-
Bend unter den Teig rithren.

Dabei alles nur so kurz wie moglich rithren!

Kirschen abtropfen lassen und unterheben.
In Formen fiillen und bei 200°C 20-30 Mi-
nuten backen.



Variationen

1. Schoko-Muffins: Hierfiir noch ca.
4 TL Mehl durch Kakaopulver erset-
zen (durchsieben, damit es sich gut
verteilt!), bevor es in den Teig ge-
rithrt wird. Wenn der Teig fertig ist
noch Schokoladenstiickchen unterhe-
ben und evtl. die Kirschen weglassen.

2. Frucht-Muffins: Fiir die Frucht-
Muffins ldsst man einfach die Gla-
sur weg und ersetzt die Sauerkir-
chen durch anderes Obst (traditionell

7.8 Kise-Kirsch-Torte

Zutaten

130 g weiche Butter
4 Eigelb
5 Eiweil
1 Prise Salz
125g Mehl
225g Zucker
3EL Kirschwasser
350 g Schattenmorellen
6 Blatt weifle Gelatine
80 g Vanille-Puddingpulver
600 ml Milch
500 g Magerquark
1TL abg. Zitronenschale
1 Pck. Vanillezucker

Anweisungen

60 g Butter mit 3 Eigelb, Salz, Mehl, 60 g
Zucker und evtl. 2-3 EL Wasser verkneten.

bspw. Blaubeeren).

3. Trippel-Schoko-Muffins:  Dieses
Leckerli ist etwas aufwendiger. Auch
hier einen Teil des Mehls durch Ka-
kaopulver ersetzen (ca. ein guten
Essloffel) (Schoko 1!). Dann noch
etwa 100g zartbittere Schokolade
schmelzen und in den Teig rithren
(Schoko 2!!). AnschlieBend noch ei-
ne Tafel herbe Schokolade in kleine
Stiicke brechen und ebenfalls unter
den Teig heben (Schoko 3!!!).

Teig in Folie gewickelt 30 Minuten kalt stel-
len.

Elektro-Ofen auf 200°C heizen. Spring-
formboden fetten, mit Teig auslegen, mehr-
mals einstreichen. Bei 200°C ca. 12 Mi-
nuten backen. Abgekiihlt mit Kirschwasser
betraufeln.

Kirschen abtropfen lassen. Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen. Puddingpulver mit
100 ml Milch verriihren. Ubrige Milch
mit 125 g Zucker aufkochen, Puddingpulver
einrithren, aufkochen. Ausgedriickte Gela-
tine einriihren.

Den Quark ausdriicken (ergibt 400 g).
Quark, iibrige Butter und Zitronenschale
mischen, unter den Pudding rithren. 5 Ei-
weille steif schlagen. Vanillinzucker, {ibri-
gen Zucker einrieseln lassen. Eischnee un-
ter die Quarkcreme ziehen.

Kirschen auf dem Teigboden verteilen.



Abbildung 7.2: Der Pflaumenkuchen, kurz bevor er in den Ofen kommt

Einen Springformring darum herum stellen.
Creme einfiillen und iiber Nacht kalt stellen.

7.9 Annettes Pflaumenkuchen

Zutaten

450 g Mehl
1 Pck. Hefe
2 Ei
70-100g Zucker

50 g geschmolzene
Margarine/Butter

200ml Milch
2,0-2,5kg Pflaumen/Zwetschgen

Den Backofengrill einschalten. 1 Eigelb mit
Milch verriithren. Den Kuchen damit bepin-
seln und 1-2 Minuten {ibergrillen.

Anweisungen

Milch und Butter erhitzen — aber nur lau-
warm werden lassen!!! Dann alles zusam-
men und gut schlagen bis der Teig Bla-
sen schligt. Bei 30°C im Backofen in ei-
ner Schiissel gehen lassen (bis er oben ist).
Dann auf dem Backblech ausrollen (Hznde
bemehlen, damit es nicht so klebt), Pflau-
men drauf, nochmal nachgehen lassen und
bei 20-25 Minuten bei 200°C backen.



7.10 Martinas Donauwelle

Zutaten

Teig:
250 g Butter
1 Pck. Vanillezucker
250 g Zucker
6 Eier
350g Mehl
1 Pck. Backpulver
2EL Kakaopulver
2 Glaser Sauerkirchen
Buttercreme:
%21 Milch
100g Zucker
1 Pck. Vanillepudding
15¢g Palmin
200 g Butter
Guss:
1 Tafel Vollmilchschokolade
1 Tafel Halb-/Zartbitterschokolade
50 g Palmin

Anweisungen

250 g Butter oder Margarine und 1 Pack-
chen Vanillezucker schaumig rithren. Nach
und nach 250g Zucker und 6 Eier (Ge-
wichtsklasse 2) dazugeben und cremig riih-
ren.

350 g Mehl mit einem Paket Backpulver
vermischen und unterriihren. Die Hilfte des
Teigs mit zwei Essloffeln Kakao verriihren.

Den hellen Teig auf ein gefettetes Back-
blech streichen, den dunklen Teig dariiber-
geben und glattstreichen.

Sauerkirchen (2 Glas 430 g EW) gut abtrop-
fen lassen und auf dem Teig verteilen. Ein-
fach die Kirschen leicht auf den Teig le-
gen, der geht im Ofen auf und umschlief3t
sie vollig. Bei 175°C (Gas:2) auf mittlerer
Einschubleiste 30 Minuten backen, heraus-
nehmen und kalt werden lassen.

Inzwischen die Buttercreme zubereiten:
Von einem halben Liter Milch 3 EL abneh-
men, die restliche Milch mit 100 g Zucker
zum Kochen bringen. 1 Paket Vanillepud-
dingpulver mit 3 EL von der Milch-Zucker-
Mischung glattrithren, in den Topf geben
und alles nochmals aufkochen lassen. Ins
kalte Wasser stellen und kalt werden lassen.

15 g Plattenfett bei milder Hitze schmel-
zen, dann abkiihlen lassen. Zusammen mit
200 g Butter schaumig rithren. Den kalten
Pudding l6ffelweise unterrithren. Die But-
tercreme auf den kalten Kuchen streichen
und kiihl stellen.

Fiir den Guss je eine Tafel Vollmilch- und
Halbbitterschokolade mit 50g Plattenfett
im Wasserbad auflosen und unter Riihren
wieder abkiihlen lassen. Der Guss darf nicht
mehr heif}, soll aber noch fliissig sein. Die
Creme muss kalt sein, damit sich Creme
und Guss nicht vermischen. Den Guss iiber
die Buttercreme gieen und vorsichtig mit
einer Palette glattstreichen.



Abbildung 7.3: Ein leckerer Erdbeerkuchen mit einem Obstboden mit Schokoladeniiberzug
als Basis.

7.11 Streuselkuchen

Zutaten 200 g Butter
100g Zucker
Teig: 1 Prise Salz
500g Mehl 1 TL Zimt
Hefe 300g Mehl
250ml Milch
75 g Zucker .
100g Butter Anweisungen

1 Prise Salz
1 abg. Zitrone
Streusel: Backofen 220°C 25 Minuten.

Knethaken kalt.

153



Abbildung 7.4: Die Eissplittertorte als Bennets Geburtstagstorte

7.12 Christas Obstboden

Zutaten

250g Mehl
2 Eier
100g Zucker
150 g Butter
100 g Puderzucker
125 g Kokosraspeln
200 g Schokolade
1 Pck. Backpulver
Zitronenschale
1 Prise Salz

Anweisungen

Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, zwei Ei-
gelb, Butter und Zitronenschale miteinan-

der vermischen, bis ein fester Miirbeteig
entsteht. Mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

Zwei Eiweil} schlagen und mit dem Puder-
zucker und den Kokosraspeln vermischen.

Teig halbieren und auf zwei Boden ausrol-
len. Jeweils mit dem Eischnee einen Rand
formen.

Bei 200°C im vorgeheizten Backofen 15—
20 Minuten backen.

Die Schokolade im warmen Wasserbad
schmelzen und auf den Boden verteilen.
Abkiihlen lassen.

Fertig.



7.13 Elvis Eissplittertorte

Zutaten

250g Zucker
1 Prise Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eiweil
100 g Mandelblittchen

Anweisungen

Eiweil sehr steif schlagen. Zucker, Vanille-
zucker und Salz zugeben und schlagen bis
sich der Zucker aufgel6st hat.

Anschliefend Mandelblittchen unterheben.

Die Masse nicht bis ganz an den Rand ge-
ben, da die Masse etwas verlauft. Alle drei
Boden im vorgeheizten Backofen bei 150°C
(Umluft) ca. 1 Stunde backen

Die Torte lésst sich optisch und geschmack-
lich etwas aufpeppen, wenn man dem unter-
sten Boden etwas Beeren zugibt.

Zutaten

11 Sahne
1 Tafel Herrenschokolade
100 g Mandelblittchen
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Anweisungen

Die Sahne mit Sahnesteif fest schlagen.
Die Schokolade mit einem Kiichenmesser
in Splitter schaben. Die Mandelblittchen in
der Pfanne mit etwas guter Butter braun ro-
sten.

Die Torte in Springform schichten (Ku-
chendeckel schneiden) oder Kuchenrand
zur Hilfe nehmen.

Zu unterst einen Baiserboden, dann Sahne,
dann Schokolade und Niisse.

Weiteren Baiserboden daraufsetzen, dann
Sahne, dann Schokolade dann Niisse.

Den letzten Baiserboden wieder daraufset-
zen und mit restlicher Sahne bestreichen
und restliche Schokolade bestreuen.

Ins Eisfach stellen. Vor dem Verzehr Torte
etwa 1 Stunde vorher herausnehmen, dann
ldsst sie sich besser schneide.

Nun viel Spafl und Guten Appetit!



Abbildung 7.5: Ein Stiick lecker-siifle Prinzregententorte

7.14 Prinzregententorte

Zutaten

12 Eier
400g Zucker
250g Mehl

Anweisungen

Backofen auf 200°C vorheizen.
Eier trennen.

Eigelbe mit etwas Zucker und einem EL
Wasser zu einer Creme verrithren (dauert
so 10 Minuten). Eiweil} steif schlagen und
nach und nach den restlichen Zucker un-
terriithren. Eischnee, Eigelbcreme und Mehl
vorsichtig untereinanderheben.

Aus diesem Teig nun 8 Boden backen.

Ich habe Backpapier in eine Springform ge-
spannt, das Backpapier bemehlt und dann

diinn Teig darauf verteilt (etwa ein Achtel
der Teigmasse). Den Boden 4-6 Minuten
backen bis er hellgelb ist. Leicht abkiihlen
lassen und dann mit einem Spachtel vom
Springformrand 16sen, aus der Form neh-
men und mit Backpapier auf ein Rost stiir-
zen. Vorsichtig Backpapier abziehen (der
Teig ist ziemlich klebrig, wegen des ganzen
Zuckers?). Fiir jeden Boden neues Backpa-
pier nehmen.

Zutaten

400 ml Milch

1 Pck. Schokopuddingpulver
100g Kuvertiire
15 g Plattenfett

300¢g Butter



Abbildung 7.6: Die Riiblitorte als Geburtstagkuchen.

Anweisungen

Fiir die Fiillung aus Milch und Puddingpul-
ver eine Creme kochen. Evtl. etwas Pud-
dingpulver durch Kakaopulver ersetzen, da-
mit es noch schokoladiger wird. Kuvertii-
re raspeln und unter die noch heifle Creme
rithren. Erkalten lassen.

15 g Plattenfett schmelzen, abkiihlen lassen
und zusammen mit 300 g Butter schaumig
rithren. Die kalte Creme 16ffelweise unter-
rithren.

Die Creme diinn auf jeden Boden verstrei-
chen und zusammensetzen. Auf dem un-
tersten Boden macht sich noch eine diin-
ne Schicht Marmelade (bspw. Orange) sehr
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gut.
Zutaten
150 ml Sahne
175 g Halbbitter-Schokolade
1EL feiner Zucker
75 g weiche Butter
Anweisungen

Fir die Glasur die Sahne in einem klei-
nen Topf zum Sieden bringen. Vom Herd
nehmen und die Schokolade, den Zucker
und die Butter hinzugeben. Riihren, bis die
Schokolade geschmolzen ist. Die Glasur
langsam auf den Kuchen geben und vertei-
len. Im Kiihlschrank trocknen lassen.



7.15 Riiblitorte

Zutaten

250g
1

6

6
250¢g
300¢g
75¢g
150g
75¢
200¢g
16

Mohren
unbehandelte Zitrone
Eigelb

Eiweil3

Zucker

gemahlene Mandel
Mehl
Aprikosenmarmelade
Mandelbléttchen
Puderzucker
Marzipankarotten
Salz

Anweisungen

Die Eier trennen. Die halbe Schale der Zi-
trone abreiben. Die Zitronen pressen und
den Saft auffangen. Die Karotten schilen
und fein raspeln. Mit einem EL Zitronen-
saft vermengen.

Die Eiweill steif schlagen und dabei die
Hilfte einrieseln lassen. Die Eigelbe mit der
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anderen Hilfte des Zuckers, einer Prise Salz
und der Zitronenschale schaumig schlagen
(bis das Eigelb weifl wirkt). Das Mehl, die
gemahlenen Mandeln, die Mohren, das ge-
schlagene Eiweiss und das geschlagene Ei-
gelb vorsichtig untereinanderheben.

Den Teig in eine gefettete und bemehlte
Spring-Form (26 cm Durchmesser) geben
und in einen auf 200° vorgeheizten Back-
ofen geben. Etwa 50 Minuten backen. Da-
nach erst einmal abkiihlen lassen.

Die Mandelblittchen rosten. Eine Apriko-
tage zubereiten: Die Aprikosenmarmelade
erhitzen und durch ein Sieb streichen. Den
Kuchen mit der noch heiflen Marmelade be-
streichen und den Rand mit den Mandel-
blittchen verzieren.

Den Puderzucker mit dem restlichen Zitro-
nensaft zu einem Zuckerguss verriithren. Die
Oberseite des Kuchens damit verzieren. Mir
war der Kuchen damit zu siif3; evtl. weni-
ger Zuckerguss machen, oder mit etwas an-
derem bedecken. Mit den Marzipankarotten
verzieren.



Abbildung 7.7: Die Weinstralentorte vor dem Anschneiden.

7.16 Tante Dorles leckere Weinstrafientorte

Zutaten

Teig:
250g
100g
100g

1

1TL
Fiillung:
0.51

0.51
200¢g

1 Pck.

2 Pck.
1kg
Uberzug:
0.251

Mehl
Butter
Zucker

Ei
Backpulver

Weillwein
Apfelsaft
Zucker
Vanillezucker
Vanillepudding
siuerliche Apfel

Sahne
Eierlikor
Anweisungen

Eine Springform 28 cm Durchmesser fet-
ten. Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig
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zubereiten. Den Teig auswellen und die
Springform damit auslegen. Einen Rand
hochziehen. Die Apfel fein schneiden und
auf dem Mirbeteigboden geben.

Aus dem Wein, dem Apfelsaft, den 2 Pck.
Vanillepudding und dem Zucker einen Pud-
ding zubereiten. Diesen Pudding noch lau-
warm iiber die Apfel geben und etwa
1 Stunde bei 180-200° backen.

Die Apfeltorte unbedingt bis zum nichsten
Tag in der Form auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren die Sahne schlagen auf
die Apfeltorte streichen und mit dem Eier-
likor iiberziehen.

Schoner sieht die Torte aus, wenn man von
einem Becher geschlagener Sahne (evtl. mit
etwas Eierlikor) Tupfen um den Rand gibt.

Kalt stellen!



Abbildung 7.8: Die Torte mit der schénen Zeichnung

7.17 Sommer-Erdbeer-Torte

Zutaten

Teig:
100 g
2TL
100g
1 Pck.
1Pr.
2

100 g

Creme:
500¢g
500¢g

1 Pck.

150 ml
250g
Guss:
1 Pck.

3EL

Weizenmehl

Dr. Oetker Original Backin
Zucker

Dr. Oetker Vanillin-Zucker
Salz

Eier (Grofie M)

weiche Butter oder
Margarine

Erdbeeren

kalte Schlagsahne

Dr. Oetker Tortencreme
Kise-Sahne

warmes Wasser
Joghurt

Dr. Oetker Tortenguss mit
Erdbeer-Geschmack

Zucker
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250 ml Wasser

Anweisungen

Den Boden der Springform fetten und mit
Backpapier belegen. Den Backofen vorhei-
zen. Ober-/Unterhitze: etwa 180°. HeiBluft:
etwa 160°C

Mehl und Backpulver in einer Riihrschiissel
mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen. Alles
mit einem Mixer (Riihrstébe) kurz auf nied-
rigster Stufe verrithren, dann auf hochster
Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Teig in der Springform glatt streichen.
Form auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

Einschub unteres Drittel, Backzeit etwa 25
Min.

Boden aus der Form 16sen, auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen
und erkalten lassen.



Das Backpapier abziehen und den Boden
auf eine Tortenplatte legen. Den Tortenring
darumlegen. Die Erdbeeren waschen und
putzen. Die Erdbeeren halbieren und einen
Teil mit der Schnittfliche nach aufien und
der Spitze nach oben rundherum innen an
den Tortenring stellen. Die iibrigen Erdbee-
ren vierteln. Die Sahne steif schlagen. Die
Tortencreme nach Packungsanleitung, aber
nur mit 150 ml Wasser, 250 g Joghurt, 500 g
Sahne und Dekorzucker (liegt der Torten-
creme bei), zubereiten. Knapp die Hailf-

7.18 Liitticher Waffeln

Zutaten

1kg

1 Prise
3 Pck.

7

600g

4 Pck.

2 Tassen
650¢g
1TL

Mehl

Salz
Vanillezucker
Eier

weiche Butter
Trockenhefe
lauwarme Milch
Perlzucker
Zucker
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te der Creme auf dem Boden verstreichen,
dann die geviertelten Erdbeeren daraufge-
ben. Die iibrige Creme darauf glatt strei-
chen.

Den Tortenguss nach Packungsanleitung
mit Zucker und Wasser zubereiten. Den hei-
Ben Guss vorsichtig auf die Creme gief3en,
durch Bewegen der Form verteilen, es ent-
steht dabei eine ,,Marmoroptik™. Die Torte
mind. 3 Std. in den Kithlschrank stellen.

Den Tortenring 16sen und entfernen.

Anweisungen

Die Trockenhefe in der Milch und dem Tee-
16ffel Zucker auflésen und kurz ziehen las-
sen. Den Perlzucker beiseite stellen und
die restlichen Zutaten griindlich vermengen
und etwa eine halbe bis eine ganze Stunde
gehen lassen.

Dann den Perlzucker unterrithren und die
Waffeln im belgischen Waffeleisen zuberei-
ten.



Abbildung 7.9: Ein Stiick, von Bennet gebacken.

7.19 Herzwaffeln

Zutaten

200¢g
175¢

6
350g
350 ml
3TL

1 Prise
1 Tiite
etwas

1 Glas

Butter
Zucker

Ei(er)

Mehl

Milch
Backpulver
Salz
Vanillezucker
Zitronensaft
Puderzucker
Sauerkirschen
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200 ml Schlagsahne

Anweisungen

Zuerst die trockenen Zutaten Mehl, Sazl
und Backpulver vermengen. Dann die But-
ter aufwédrmen und die weiche Butter mit
Zucker, Eiern und Vanillezucker kriftig
aufschlagen. Jetzt das Mehl und die Milch
einrithren. Der Teig darf nicht zu diinnfliis-
sig werden, also mit der Milch je nach Eiern
justieren. Mit ein paar Tropfen Zitronensaft
den letzten Schliff geben.



7.20 Versunkener Apfelkuchen

Zutaten

120 g Butter
120g Zucker
2EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver
3 Eier
200g Mehl
4-5 Boskop Apfel

7.21 Oma Ises Apfelkuchen

Zutaten

350g Mehl
1 Pck. Hefe
50 g Butter
125ml Milch
1 Ei
40g Zucker
1 Prise Salz
8 Boscop Apfel
Zitronenschale

Anweisungen

Butter in der Mikrowelle 0.4. weichmachen.
Zucker, Vanillezucker und Eier aufschla-
gen. Wenn die Eier gut fluffig sind, Butter
und Mehl zugeben und alles kurz gut durch-
rithren. Eine 26 cm Springform buttern und
mehlen. Teig hineingeben und glatt strei-
chen. Die Apfel schilen, entkernen, vier-
teln und mit einem Messer von aussen ein-
ritzen. Die Apfelviertel tief in den Teig
driicken. Den Kuchen bei 180°C ca. 40 Mi-
nuten (Umluft 160°C) backen.

Zimt
100 g Mandelbéttchen

Anweisungen

Alle Zutaten auf Zimmerwérme temperie-
ren. Hefeteig wie iiblich zubereiten. Mit
Apfeln belegen und mit Zucker, Zimt und
Mandelbittchen bestreuen.

Bei 190°C Umluft 30 bis 35 Minuten
backen.



Abbildung 7.10: Ein Stiick Brombeerkuchen mit Vanilleeis.

7.22 Brombeerkuchen

Zutaten

300g Mehl
150 g Zucker
1 Ei
150 g kalte Butter
Salz
1Tasse Zucker
2.5TL Tapioka/Sago
2TL Maizena
5 Tassen Brombeeren

Anweisungen

Die kalte Butter in wiirfeln und mit Mehl,
Zucker, dem Ei und einer Prise Salz zu ei-
nem Teig vermengen. Kalt stellen.

Wihrenddessen eine 24 cm Form buttern
und mit Mehl bestiuben.

Die Brombeeren mit dem Zucker, Tapio-
ka/Sago und Maizena iiberhdufen und ver-
mengen. Unter Rithren kurz aufkdcheln und
leicht abgekiihlt schnell verarbeiten. Die
Menge der Fillung an die Formgrofie an-
passen!

Einen Teil des Teigs ausrollen und die
Form damit auskleiden. Aus dem Rest einen
Deckel formen. Die Fiillung in die aus-
gekleidete Form geben und das ganze fiir
50-60 Minuten bei 180°C in den Ofen bei
Ober-/Unterhitze geben.

Den Kuchen mind. 2 Stunden (ein Rezept
sagt 6) abkiihlen lassen, damit die Fiillung
fest wird.

Am Besten mit Vanilleeis servieren.



7.23 Kerstins nussfreie Nusskugeln

Zutaten

250¢g
75¢g
100 g
1
30g
250¢g

Abbildung 7.11: Mmmbh, lecker!

Speisestirke
Mehl
Puderzucker
Vanillezucker
Kakao

Butter

Haselnusskerne

165

Anweisungen

Alles vermischen, Kugeln formen, mit der
Gabel breitdriicken und in der Mitte einen
Haselnusskern platzieren (oder auch weg-
lassen, damit sie “nussfrei” werden). Bei
mittlerer Hitze backen, danach mit Puder-
zucker bestduben.

Dauer ist immer so ein bisschen Gefiihl
(12-15 Minuten) — sie sollten nicht zu hart
werden.



7.24 Daniels geheime Quarktorte

Zutaten

Streusel:
250 g Mehl
125g Zucker
1 Eigelb
125 g Butter
2Pck. Backpulver
1Pck. Vanillezucker
Quarkcreme:
125 g Butter
250g Zucker
1EL Griel3
5 Eigelb
6 Eiweil
750 g Quark
1Pck. Vanillezucker
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Anweisungen

Die Streusel zurbereiten.

Zucker, Eigelb, Butter und Grief} in eine
Schiissel geben und gut mit dem Messer-
stab vermischen. Den Quark hinzufiigen,
nochmals gut durcharbeiten und den steif-
geschlagenen Eischnee darunterheben. Die
Hilfte der Streusel auf den Boden einer
gut gefetteten Springform geben, darauf die
Quarkcreme und, obenauf, gut verteilt die
restlichen Streusel.

Backzeit ca. 60 Minuten bei 170°C Heil3-
luft.



Kapitel 8

Getranke

8.1 Glithwein

Zutaten

2 Flaschen Rotwein
4EL Zucker
2 Orangen
2 Pck. Glithweingewiirz
V4 Zitrone
2 Beutel Friichtetee
1 Zimtstange
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Anweisungen

Orangen schilen und in Scheiben schnei-
den. Die halbe Zitrone ebenfalls in Schei-
ben schneiden. Alles miteinander vermi-
schen und erwidrmen, aber nicht kochen las-
sen!



8.2 Marions Limoncello

Zutaten

6 Biozitronen
200g Zucker
350 ml Wasser
1 Flasche Wodka

Anweisungen
6 Biozitronen fiir eine Stunde in kochen-

des Wasser legen, dann die Schale mit Spar-
schiler abmachen (es sollte nicht zu viel

8.3 Maibowle

Zutaten

2 Bund Waldmeister
100 ml Grand Manier
50 g Vanillezucker
11 WeiBwein
11 Sekt

Anweisungen

Alles bis auf den Sekt zusammen gieen
und etwa zwei Stunden ziehen lassen (Ach-

Weilles dabei sein, sonst wird der Limon-
cello zu bitter).

Sirup herstellen, indem 350 ml Wasser und
200 g Zucker vermischt und 5 Minuten ko-
cheln gelassen werden.

Eine Flasche Wodka, Sirup, Zitronenscha-
len und Wodka vermischen und das Gan-
ze an einem dunklen Ort ziehen lassen (ca.
4 Wochen).

Schalen raus und fertig, am besten eiskalt
geniefen.

tung: Wenn man es deutlich ldnger ziehen
lasst, schmeckt es besser nach Waldmeister,
verursacht aber Kopfschmerzen und/oder
Ubelkeit).

Mit Sekt aufgief3en und fertig.

Anstelle von Vanillezucker kann man auch
Zucker und Vanillinzucker nehmen. Der
Grand Manier lisst sich auch durch Wein-
brand ersetzen.



8.4 Margerita

Zutaten
Meersalz
Eis
1¥2 Unze Tequila (blanco, 100 Prozent
Agave)

1 Unze frischer Limettensaft
12 Unze Cointreau

Anweisungen

Das Salz auf einen flachen Teller geben (gut
ist Meersalz mit Chili!). Den Glasrand mit
einer Limette anfeuchten und in das Salz
tunken. Dann Tequila, Cointreau und Li-
mettensaft vermengen ins Glas geben und
mit Eis auffiillen.
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Index

Afrikanischer Erdnusstopf, 98
Amerikanisch
Meatballspaghetti, 107
Anmerikanische Spare Ribs, 27
Andi
Estragonpesto, 49
Annette
Bananen-Schinken-Auflauf, 34
Pflaumenkuchen, 151
Apfel
Versunkener Apfelkuchen, 163
Apfelmus, 144
Apfelweinkuchen, 159
Asiatische Schweinenudeln, 85
Asien
Hiihnersuppe asiatisch, 64
Japanischer Nudelsalat, 135
Rinderbriihe asiatisch, 66
Auflauf
Bananen-Schinken-Auflauf, 34
Hack-Kiirbis-Auflauf, 36
Kése-Birnen-Auflauf, 58
Kiirbis-Auflauf, 77
Makkaroni-Quark-Auflauf, 30
Markus-Kartoffeln, 31

Mexikanischer Bohnenauflauf, 44

Spaghettiauflauf, 24
Zwiebel-Wurst-Auflauf, 25

Bananen-Schinken-Auflauf, 34
Bananenreis, 23

Beignets, 75

Bennet

Bohnen-Backblech, 89
Hackbéllchen, 89
Bernadette
Bernadettes Pasta mit italienischem
Speck und Mascarpone, 70
Lasagne a la Bernadette & Lars, 67
Bernadettes Pasta mit italienischem Speck
und Mascarpone, 70
Big City Beef Sandwich, 122
Biryani, 86
Blackened Tuna Wraps, 91
Blitterteig
Filet im Blitterteigmantel, 16
Lachs in Blitterteig, 15
Bobotie, 83
Bohnen
Bohnensalat, 132
Cassoulet, 45
Chili con Carne, 72
Mexikanischer Bohnenauflauf, 44
Schnippelbohnen, 29
Schwarze Bohnen Quesadillas, 94
Weisse Bohnen und Spinat Quesa-
dillas, 93
Wraps, 82
Bohnen-Backblech, 89
Bohnensalat, 132
Braten
Krustenbraten, 29
Meindorfners Urlaubsbraten, 69
Rinderbraten in JagersoB3e, 38
Sauerbraten, 26
Winterrollbraten mit Wurzelgemii-



se, 103
Zwiebel-Rollbraten, 18
Bratkartoffel Franzosischer Art, 71
Brombeerkuchen, 164

Butter Chicken, 99

mit Tomaten-Hackfleisch-
Spinat Fiillung, 13
Carpaccio-Sandwich, 124
Carsten und Daniela
Victoriabarsch mit Reibekuchen
und Kresseschaum, 48
Cassoulet, 45
Chicken Biryani, 86
Chicken McNuggets, 76
Chicken Parmesan, 76
Chicken Pesto Manifesto, 123
Chili con Carne, 72
Christa
Frikassee Sirikit, 23
Hihnchen im Romertopf, 41
Linsensuppe, 22
Makkaroni-Quark-Auflauf, 30
Obstboden, 154
Rotkohl, 56
Sauerbraten, 26
Spaghettiauflauf, 24
Zwiebel-Rollbraten, 18
Zwiebel-Wurst-Auflauf, 25
Cidre
Halbgefrorenes von Schokolade
mit Cidre-Sabayon, 138
Kalbskoteletts a la valée d’Auge,
54

Canneloni

Conny

Wraps, 82
Croute au fromage, 47
Creéme Brilée, 140
Cumberland-Sauce, 114
Currysauce, 113
Coeur fondant au chocolat, 140

Dampfnudeln, 31
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Daniel
Bananen-Schinken-Auflauf, 34
Quarktorte, 166

Dicke Koteletts, 74

Donauwelle, 152

Eiersalat, 130
Eis
Halbgefrorenes von Schokolade
mit Cidre-Sabayon, 138
Eissplittertorte, 155

Elisabeth
Cumberland-Sauce, 114
Muzen, 148

Elvi

Eissplittertorte, 155
Hihnchenbriiste in Balsamicoessig-
Sahne-Sauce, 32
Mixed-Pickles-Sauce, 112
Enchiladas, 78
Endiviensalat mit Kartoffeldressing, 134
Engadiner, 145
Erbsensuppe, 10, 33, 102
Erdbeerkuchen, 160
Erdnusstopf, 98
Eshanes Bobotie, 83
Estragonpesto, 49
Eva
Schakschuka, 105

Falafel, 104
Falscher Hase, 95
Farfalle mit Pancetta und Wirsing, 40
Filet im Blitterteigmantel, 16
Fisch
Blackened Tuna Wraps, 91
Lachs in Blitterteig, 15
Lasagne mit Meeresfriichten, 12
Spinat-Lachs-Lasagne, 19
Thunfisch mit Ingwer und Schnitt-
lauch, 11
Victoriabarsch mit Reibekuchen
und Kresseschaum, 48



Fondue
Cumberland-Sauce, 114
Currysauce, 113
Kise-Fondue, 42
Mixed-Pickles-Sauce, 112
Preiselbeer-Senf-Sauce, 113
Sauce Bernaise, 113

Frankreich
Bratkartoffel Franzosischer Art, 71
Cassoulet, 45
Creme Briilée, 140
Coeur fondant au chocolat, 140
Galette, 63
Halbgefrorenes von Schokolade

mit Cidre-Sabayon, 138
Kalbskoteletts a la valée d’Auge,
54

Mayonnaise, 115
Mousse au Chocolat, 139
Quiche Lorraine, 50

Francoise
Mayonnaise, 115

Frikadellen, 43

Frikassee Sirikit, 23

Friankischer Wurstsalat, 128

Galette, 63

Gefliigel
Afrikanischer Erdnusstopf, 98
Butter Chicken, 99
Chicken Biryani, 86
Chicken Parmesan, 76
Chicken Pesto Manifesto, 123
Enchiladas, 78
Frikassee Sirikit, 23
Hihnchen im Romertopf, 41
Héhnchen sii3-sauer, 61
Hihnchenbriiste in Balsamicoessig-

Sahne-Sauce, 32

Hihnchencurry, 55
Hiihnersuppe asiatisch, 64
Pfirsischcurry, 90
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Polenta mit Huhn, 88
Quesadillas, klassisch, 92
Swiss Chalet Club Sandwich, 121
Gelbe Erbsensuppe, 33, 102
Glithwein, 167
Grillbeize Spezial, 110
Griiner-Tee Eis, 143
Gulasch
Rindergulasch, 14
Wiirschtelgulasch, 35

Hack-Kiirbis-Auflauf, 36
Hackbadllchen, 89
Halbgefrorenes von Schokolade mit
Cidre-Sabayon, 138
Hamburger, 83
Hammel
Tunesischer Kuskus, 19
Hannes
Frinkischer Wurstsalat, 128
Siie Maulhappen, 136
Honig-Senf-Sauce, 116
Hiahnchen im Romertopf, 41
Hihnchen sii-sauer, 61
Héhnchenbriiste in Balsamicoessig-Sahne-
Sauce, 32
Hihnchencurry, 55
Hiihnersuppe asiatisch, 64

Indien
Butter Chicken, 99
Chicken Biryani, 86
Frikassee Sirikit, 23
Héhnchencurry, 55
Pfirsischcurry, 90
Isabell
Kiirbis Auflauf, 77
Israel
Schakschuka, 105
Italien
Pesto, 98
Risi e Bisi, 97
Spaghetti arrabiata, 62



Spaghetti con aglio, olio e peperon-
cino, 52
Spaghetti puttanesca, 46

Japanischer Nudelsalat, 135
Joern
Smokey Barrel, 119
Jorn
Big City Beef Sandwich, 122
Carpaccio-Sandwich, 124
Chicken Pesto Manifesto, 123
Chili con Carne, 72
Dicke Koteletts, 74
Hamburger, 83
Hiihnersuppe asiatisch, 64
Linsensuppe, 84
Pfirsischcurry, 90
Quiche Lorraine, 50
Steakhouse Grinder, 123
Swiss Chalet Club Sandwich, 121
Jiirgen
Grillbeize Spezial, 110
Lasagne mit Meeresfriichten, 12

Kalb
Kalbskoteletts a la valée d’Auge,
54
Kalbsrollchen mit Pilzen, 39
Kalbskoteletts a la valée d’ Auge, 54
Kalbsrollchen mit Pilzen, 39
Karim
Tunesischer Kuskus, 19
Kartoffel
Bratkartoffel Franzosischer Art, 71
Kartoffel-Lauch-Créme, 9
Kartoffeldressing, 134
Kartoffeln
Kartoffel-Lauch-Créme, 9
Kartoffelsalat, 129
Markus-Kartoffeln, 31
Pommes frites, 75
Reibekuchen, 81
Schwibischer Kartoffelsalat, 129
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Victoriabarsch mit Reibekuchen
und Kresseschaum, 48
Zwiebel-Wurst-Auflauf, 25
Kartoffelpuffer, 81
Kartoffelsalat, 129
Katjas Nudelsalat mit Pesto, 134
Kerstin
Nusskugeln ohne Niisse, 165
Zuptbrot, 125
Knodel mit Pfifferlingen, 100
Kokosecken, 146
Kokosmakronen, 147
Koteletts, 74
Krustenbraten, 29
Krauterquark, 111
Kubanisches Sandwich, 126
Kuchen
Apfelweinkuchen, 159
Brombeerkuchen, 164
Donauwelle, 152
Eissplittertorte, 155
Erdbeerkuchen, 160
Kise-Kirsch-Torte, 150
Obstboden, 154
Oma Ises Apfelkuchen, 163
Pflaumenkuchen, 151
Raspberry Pie, 164
Rotweinkuchen, 149
Sommer-Erdbeer-Torte, 160
Streuselkuchen, 153
Versunkener Apfelkuchen, 163
Weinstraentorte, 159
Kise
Croute au fromage, 47
Kise-Birnen-Auflauf, 58
Kise-Fondue, 42
Kise-Lauch-Suppe, 41
Kise-Birnen-Auflauf, 58
Kise-Fondue, 42
Kise-Kirsch-Torte, 150
Kaise-Lauch-Suppe, 41
Kisekuchen, 166



Kiirbis
Hack-Kiirbis-Auflauf, 36
Isabells Kiirbis Auflauf, 77
Ungermanns Kiirbis Auflauf, 77
Kiirbis-Auflauf, 77

Lachs in Blétterteig, 15
Lamm
Tunesischer Kuskus, 19
Lasagne mit Meeresfriichten, 12
Lasagne a la Bernadette & Lars, 67
Limoncello, 168
Linsenbolognese, 106
Linsencurry, 105
Linsensuppe, Christa, 22
Linsensuppe, Jorn, 84
Luise
Russischer Hackfleischtopf, 79
Wiirschtelgulasch, 35

Maibowle, 168
Mais-Bohnen-Salat, 133
Makkaroni-Quark-Auflauf, 30
Manfred
Amerikanische Spare Ribs, 27
Erbsensuppe, 10
Krustenbraten, 29
Meindorfners Urlaubsbraten, 69

Paella, 107
Manuela

Tortellinisalat, 132
Marcus

Mousse au Chocolat, 139
Margerita, 169
Marion
Cceur fondant au chocolat, 140
Halbgefrorenes von Schokolade
mit Cidre-Sabayon, 138
Limoncello, 168
Quarktorte, 166
Markus-Kartoffeln, 31
Martina
Donauwelle, 152
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Falscher Hase, 95
Frikadellen, 43
Spinat-Lachs-Lasagne, 19
Martinas griiner Salat, 135
Mayonnaise, 115
Meatballspaghetti, 107
Meindorfners Urlaubsbraten, 69
Memphis-Barbecue-Sauce, 117
Mexikanischer Bohnenauflauf, 44
Mexiko
Blackened Tuna Wraps, 91
Enchiladas, 78
Mexikanischer Bohnenauflauf, 44
Quesadillas, klassisch, 92
Schwarze Bohnen Quesadillas, 94
Weisse Bohnen und Spinat Quesa-
dillas, 93
Wraps, 82
Mixed-Pickles-Sauce, 112
Monika
Tiramisu, 137
Mousse au Chocolat, 139
Muffins
Blaubeer-Mulffins, 149
Frucht-Muffins, 149
Schoko-Kirsch-Muffins, 149
Schoko-Muffins, 149
Trippel-Schoko-Muffins, 149
Muzen, 148

Nudeln

Asiatische Schweinenudeln, 85

Bananen-Schinken-Auflauf, 34

Bernadettes Pasta mit italienischem
Speck und Mascarpone, 70

Canneloni mit Tomaten-Hackfleisch-
Spinat Fiillung, 13

Dampfnudeln, 31

Estragonpesto, 49

Farfalle mit Pancetta und Wirsing,
40

Japanischer Nudelsalat, 135



Katjas Nudelsalat mit Pesto, 134 Penne Bauernart, 53

Lasagne mit Meeresfriichten, 12 Pesto, 98
Lasagne a la Bernadette & Lars, 67 Peter und Gabis Nudeln mit Spinat-
Makkaroni-Quark-Auflauf, 30 Kise-Sof3e, 68
Meatballspaghetti, 107 Pfalz
mit Mascarpone und Spinat, 80 Dampfnudeln, 31
Pasta mit Hackfleisch Sauce, 60 Rotweinkuchen, 149
Penne Bauernart, 53 Weinschaumsofe, 32
Pesto, 98 Pfannkuchen, 74
Peter und Gabis Nudeln mit Spinat- Pfirsischcurry, 90
Kése-Sofe, 68 Pflaumenkuchen, 151
Rigatoni mit Wurst und Parmesan, Pilze
37 Knodel mit Pfifferlingen, 100
Russischer Hackfleischtopf, 79 Plitzchen
Semmelbroselnudeln, 101 Engadiner, 145
Spaghetti arrabiata, 62 Kokosecken, 146
Spaghetti con aglio, olio e peperon- Kokosmakronen, 147
cino, 52 Muzen, 148
Spaghetti mit Tomatensofe, 59 Wespennester, 146
Spaghetti puttanesca, 46 Polenta
Spaghettiauflauf, 24 Polenta mit Huhn, 88
Spinat-Lachs-Lasagne, 19 Polenta mit Huhn, 88
Tagliatelle mit Schinken und Sal- Pommes frites, 75
bei, 52 Preiselbeer-Senf-Sauce, 113
Nudeln mit Mascarpone und Spinat, 80 Prinzregententorte, 156
Nudelsalat, 131 Pulled Pork, 116
Nusskugeln ohne Niisse, 165 Honig-Senf-Sauce, 116
Nusskugeln, nussfrei, 165 Memphis-Barbecue-Sauce, 117

Pulled Pork, 116
Obstboden, 154

Oma Quark mit Mandarinchen, 137
Bohnensalat, 132 Quarktorte, 166
Dampfnudeln, 31 Quesadillas, klassisch, 92
Kartoffelsalat, 129 Quiche Lorraine, 50
Schnippelbohnen, 29
Weinschaumsofe, 32 Raffaello-Creme, 142

Oma Ise Reibekuchen, 81
Apfelkuchen, 163 Reis

Biryani, 86

Paella, 107 Pfirsischcurry, 90

Pancakes, 50 Risi e Bisi, 97

Panettone Pudding mit Schlempe, 142 Reitersuppe, 25

Pasta mit Hackfleisch Sauce, 60 Rigatoni mit Wurst und Parmesan, 37
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Rind
Big City Beef Sandwich, 122
Bobotie, 83
Bohne-Backblech, 89
Carpaccio-Sandwich, 124
Chili con Carne, 72
Falscher Hase, 95
Frikadellen, 43
Hack-Kiirbis-Auflauf, 36
Hamburger, 83
Kise-Lauch-Suppe, 41
Reitersuppe, 25
Rinderbraten in JigersoBe, 38
Rinderbriihe asiatisch, 66
Rindergulasch, 14
Rouladen, 72
Russischer Hackfleischtopf, 79
Sauerbraten, 26
Spaghettiaufiauf, 24
Steakhouse Grinder, 123

Rinderbraten in Jagersofe, 38

Rinderbriihe asiatisch, 66

Rindergulasch, 14

Rinderrouladen, 72

Rindfleisch
Roastbeef, 119

Risi e Bisi, 97

Roastbeef, 119

Rotes Linsencurry, 105

Rotkohl, 56

Rotweinkuchen, 149

Russischer Hackfleischtopf, 79

Riiblitorte, 158

Sahne-Eiscreme, 143
Salat
Bohnensalat, 132
Eiersalat, 130
Endiviensalat mit Kartoffeldres-
sing, 134
Friankischer Wurstsalat, 128
Japanischer Nudelsalat, 135
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Kartoffelsalat, 129
Katjas Nudelsalat mit Pesto, 134
Mais-Bohnen-Salat, 133
Martinas griiner Salat, 135
Nudelsalat, 131
Schichtsalat, 133
Schwibischer Kartoffelsalat, 129
Tortellinisalat, 132
Sauce
Cumberland-Sauce, 114
Currysauce, 113
Honig-Senf-Sauce, 116
Krauterquark, 111
Mayonnaise, 115
Memphis-Barbecue-Sauce, 117
Mixed-Pickles-Sauce, 112
Preiselbeer-Senf-Sauce, 113
Sauce Bernaise, 113
Sauce Hollandaise, 111
Smokey Barrel, 119
Sauce Bernaise, 113
Sauce Hollandaise, 111
Sauerbraten, 26
Schakschuka, 105
Schichtsalat, 133
Schnippelbohnen, 29
Schoko-Kirsch-Muffins, 149
Schokoladentiramisu, 141
Schwarze Bohnen Quesadillas, 94
Schwein
Amerikanische Spare Ribs, 27
Asiatische Schweinenudeln, 85
Bohnen-Backblech, 89
Cassoulet, 45
Dicke Koteletts, 74
Falscher Hase, 95
Filet im Blitterteigmantel, 16
Frikadellen, 43
Friankischer Wurstsalat, 126
Hack-Kiirbis-Auflauf, 36
Krustenbraten, 29
Kése-Lauch-Suppe, 41



Meindorfners Urlaubsbraten, 69
Penne Bauernart, 53
Pulled Pork, 116
Reitersuppe, 25
Rigatoni mit Wurst und Parmesan,
37
Spare Ribs, 117
Winterrollbraten mit Wurzelgemii-
se, 103
Zwiebel-Rollbraten, 18
Schweiz
Croute au fromage, 47
Schwibischer Kartoffelsalat, 129
Semmelbroselnudeln, 101
Semmelknddel, 70
Smokey Barrel, 119
Spaghetti arrabiata, 62
Spaghetti con aglio, olio e peperoncino,
52
Spaghetti mit Tomatensofe, 59
Spaghetti puttanesca, 46
Spaghettiauflauf, 24
Spanisch
Paella, 107
Spare Ribs, 117
Spinat
Nudeln mit Mascarpone und Spi-
nat, 80
Spinat-Lachs-Lasagne, 19
Spinatnocken, 57
Steakhouse Grinder, 123
Streuselkuchen, 153
Suppe
Erbsensuppe, 10, 33, 102
Gelbe Erbsensuppe, 33, 102
Hihnersuppe asiatisch, 64
Kartoffel-Lauch-Créme, 9
Kise-Lauch-Suppe, 41
Linsensuppe, Christa, 22
Linsensuppe, Jorn, 84
Reitersuppe, 25
Rinderbriihe asiatisch, 66
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Swiss Chalet Club Sandwich, 121
SiiBe Maulhappen, 136

Tagliatelle mit Schinken und Salbei, 52

Thunfisch mit Ingwer und Schnittlauch,
11

Tiramisu, 137

Tortellinisalat, 132

Tunesischer Kuskus, 19

Vegetarisch

Afrikanischer Erdnusstopf, 98

Beignets, 75

Bohnensalat, 132

Bratkartoffel Franzosischer Art, 71

Creéme Brilée, 140

Currysauce, 113

Cceur fondant au chocolat, 140

Dampfnudeln, 31

Eiersalat, 130

Estragonpesto, 49

Falafel, 104

Halbgefrorenes von Schokolade
mit Cidre-Sabayon, 138

Kartoffel-Lauch-Créme, 9

Kartoffelsalat, 129

Knodel mit Pfifferlingen, 100

Kréuterquark, 111

Kise-Birnen-Auflauf, 58

Kise-Fondue, 42

Linsenbolognese, 106

Markus-Kartoffeln, 31

Mixed-Pickles-Sauce, 112

Mousse au Chocolat, 139

Nudeln mit Mascarpone und Spi-
nat, 80

Pancakes, 50

Pesto, 98

Peter und Gabis Nudeln mit Spinat-
Kise-Sof3e, 68

Pfannkuchen, 74

Pommes frites, 75

Preiselbeer-Senf-Sauce, 113



Quark mit Mandarinchen, 137
Quesadillas, klassisch, 92
Raffaello-Creme, 142
Reibekuchen, 81
Rotes Linsencurry, 105
Schakschuka, 105
Schokoladentiramist, 141
Schwarze Bohnen Quesadillas, 94
Schwibischer Kartoffelsalat, 129
Semmelbroselnudeln, 101
Semmelknodel, 70
Spaghetti con aglio, olio e peperon-
cino, 52
Spaghetti mit Tomatensofe, 59
Spinatnocken, 57
Tiramisu, 137
Tortellinisalat, 132
WeinschaumsoBe, 32
Weisse Bohnen und Spinat Quesa-
dillas, 93
Wraps, 82
Zupfbrot, 125
Vegetarisches Tofuhack, 109
Vera
Kise-Birnen-Auflauf, 58
Victoriabarsch mit Reibekuchen und
Kresseschaum, 48
Vroni
Kise-Lauch-Suppe, 41

Waffeln
Herzwaffeln, 162
Liitticher Waffeln, 161
WeinschaumsoBe, 32
Weinstrallentorte, 159
Weisse Bohnen und Spinat Quesadillas,
93
Wespennester, 146
Winterrollbraten mit Wurzelgemiise, 103
Wraps, 82
Wiirschtelgulasch, 35

Zitronen
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Limoncello, 168
Zupfbrot, 125
Zwiebel-Rollbraten, 18
Zwiebel-Wurst-Auflauf, 25
Zwiebelkuchen, 108
Zwiebeln, eingelegte, 127
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