The Taste of

FUROPE

mit Martin & Anna
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REZEPT FUR DAS GANZE JAHR

Man nehme
12 Monate,
putze sie ganz sauber von Bitterkeit, Geiz,
Pedanterie und Angst, zerlege jeden Monat in
30 Tage,
sodass der Vorrat genau fir
(INElals
reicht. Jeder Tag wird einzeln angerichtet und besteht aus
einem Teil Arbeit, sowie zwei Teilen Frohsinn und Humor.

Man fluge
3 gehaufte Essloffel Optimismus,
1 Teeldffel Ironie und
1 Prise Takt hinzu.

Dann die Masse mit reichlich Liebe Ubergie3en.
Das fertige Gericht schmicke man mit Strdu3chen
kleiner Aufmerksamkeiten und serviere es taglich
mit Freude und Heiterkeit.




Panierter Camembert
Croque-Monsieur

Croquetas de Jamén con Aioli
Kiflice

Pan con Tomate

Pimientos de Padrén
Schafskase Saganaki
Fladlesuppe/Frittatensuppe
Laugenbrezeln mit Obazda

Kaassoufflé

Cevapcici mit Djuvec-Reis und Zaziki
Kaiserschmarrn
Ziri-Gschnatzlets mit Rosti
Wiener Schnitzel

Galette Jambon GEuf Fromage
Gyros mit Kartoffeln und Zaziki
Kéttbullar

Lasagne

Moussaka

Piroggen

Quiche Lorraine

Ungarischer Schweinebraten mit
Serviettenknédeln und Sauerkraut

Currywurst Pommes

Kasespatzle

Tortilla espagnole

Pasta con Pesto alla genovese
Cannelloni mit Spinat und Ricotta
Reibekuchen
Spinat-Schafskase-Kuchen
Mitraillette

Elsdsser Flammkuchen

Kanelbullar

Churros

Mousse au Chocolat
Panna Cotta
Poffertjes

Tiramisu

Kolsches Tiramisu

Griechischer Joghuﬁ

Nurnberger Lebkuchen
Bratapfel mit Vanillesauce

Scones mit Lemon Curd und
Clotted Cream

Schwarz-WeiB-Geback
Spritzgeback
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Frankfurter Kranz
Schokoladen-Guinness-Kuchen
Eierlikérkuchen

Blabarstarta

Hollandischer Apfelkuchen
Dobostorta

Donauwelle

[talienischer Eiskaffee

Mexikaner

Karnevalsrezept
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PANIERTER CAMEMBERT
Zubereitung: 20-30 Minuten

Portionen: 2

1 EL Mehl
1 EL Paniermehl
=]
125 g Rahm-Camembert
2ELOI
1 Scheibe Toastbrot oder Brot
1 EL Butter
2 EL Preiselbeeren
Salatblatter

Mehl und Paniermehl mischen. Camem-
bert zunéchst im verquirlten Ei, an-

schlieBend im Mehl-Paniermehlgemisch

wenden. Im heiBen Ol von jeder Seite

2-3 Minuten goldgelb braten. Toast

rosten, mit Butter bestreichen.

Camembert mit Buttertoast, Preiselbee-

ren und eventuell mit Salat anrichten.







CROQUE-MONSIEUR TRADITIONEL
Zubereitung: 20-30 Minuten

Portionen: 2

100 g geriebener Kase (Gruyére oder Emmentaler)
4 Scheiben Toastbrot, entrindet
2 Scheiben Kochschinken
1 kleines Ei
40 g Butter

30 g Butter
1 EL (Sonnenblumen-)Ol
1 TL Mehl
125 ml warme Milch
Pfeffer

Die Hélfte des Kases auf 2 Brotscheiben verteilen und mit je 1 Scheibe Kochschin-
ken belegen. Diesen so abschneiden oder einschlagen, dass er nicht Ubersteht.
Den restlichen Kése bis auf 2 EL dariiber streuen und mit den anderen beiden

Brotscheiben abdecken.

Fiir die Sauce die Butter in dem Ol bei mittlerer Hitze in einem Topf zerlassen.

Das Mehl einstreuen und 1 Minute anschwitzen. Den Topf vom Herd nehmen, un-
ter Rihren die Milch zugieBen und den Topf auf den Herd zuriickstellen. Anschlie-
Bend 1 Minute weiter rithren, bis eine glatte, dickfliBige-Sauce entsteht. Diese
endglltig vom Herd nehmen, den restlichen Kése, sowie etwas Pfeffer zugeben,

die Sauce beiseite stellen und warm halten.

Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Die vorbereiteten Croques nacheinander

hineingeben und die Eimasse unter Druck einsaugen lassen.

Den Backofengrill vorheizen und ein Backblech mit Alufolie auslegen. Die Butter
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne zerlassen und die Croques darin von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Die Croques auf das vorbereitete Backblech legen und mit
der heiBen Sauce Uberziehen. AnschlieBend unter den Grill schieben

(ca. 10 cm von der Grillschlange entfernt) und 4 Minuten goldbraun grillen.

Eine Variation:
Fir Croque Madame wird neben Schinken und Kése noch ein Spiegelei in die
Fillung gegeben. Wer es herzhafter mag, kann das Brot vor dem Fiillen mit Dijon-

oder kdérnigem Senf bestreichen.







CROQUETAS DE JAMON
Kasekroketten mit Schinken
Zubereitung: 60-90 Minuten

Portionen: 4

5 Eier
Paniermehl, Mehl
Salz & Pfeffer

Pflanzendl zum Frittieren

50 g Butter
2 EL Olivenal
80 g Mehl
300 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
25 g Hartkase (z. B. Manchego)
3 Scheiben Serrano-Schinken, grob gehackt

Fiir die Fillung die Butter mit dem Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze zerlassen.
Dann das Mehl |6ffelweise einrihren und so lange rihren, bis eine dicke Masse
entstanden ist. Nun die Milch portionsweise dazu gieBen und umrihren bis die
Mischung keine Klimpchen mehr hat. Sie sollte glatt und cremig sein. Diese
Mischung ca. 1-2 Minuten unter Rihren kochen und eindicken lassen. Bécha-
melmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken, aus der Pfanne nehmen und in eine
Schissel fullen. Mit Muskatnuss und dem geriebenen Kase vermischen und abkiih-
len lassen. Zum Schluss den Serrano-Schinken unter die abgekihlte Béchamelmas-
se mischen (am besten mit einer Gabel) und mit Frischhaltefolie abgedeckt fur

ca. 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Ei in einen tiefen Teller geben und mit einer Gabel gut verquirlen. 2 EL Mehl mit
Salz und Pfeffer vermischen und auf einen Teller geben und die Semmelbrésel
ebenfalls auf einen Teller geben. Die Hande mit viel Mehl bestduben und aus der
Béchamelmasse ca. 20 kleine, dicke Rollen (Croquetas) formen. Die Croquetas zu-
nachst in Mehl wenden, dann vorsichtig durch das Ei ziehen und zum Schluss in den
Semmelbréseln walzen. Wer mochte, kann die Croquetas erneut in Ei und Semmel-
brosel walzen, so entsteht eine etwas dickere Panade und die Béchamelmasse kann

beim Frittieren nicht mehr auslaufen

Ca. 1| Pflanzendl in einem Topf erhitzen — (vorsichtig: beim Frittieren besteht er-
hohtes Verbrennungsrisiko!). Jetzt konnen die Croquetas portionsweise (2-3 Sttick)
flr ca. 2 Minuten frittiert werden, bis sie knusprig und goldbraun sind. Croquetas

auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort heil servieren.

AIOLI

Aioli (ohne Ei)
Zubereitung: 10 Minuten
Portionen: 4-8

100 ml zimmerwarme H-Milch
3 Knoblauchzehen
1/, TL Salz
200 m!l Ol
Salz & Pfeffer
Abrieb einer Zitrone

100 ml zimmerwarme H-Milch, 2-3 Knoblauchzehen und 1/, TL Salz in einen hohen

Mixbecher geben. Mit dem Schneidstab piirieren. 200 ml Ol unter sténdigem

Mixen in sehr diinnem Strahl nach und nach zugiel3en, bis eine cremige Aioli ent-

standen ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.







KIFLICE

Lockere, luftige Hornchen aus Hefeteig.

Mit Marmelade sind sie ein leckeres
Frihstlck, aber auch gefillt mit wirzigem Kase,
Schinken & Co. ein genialer Snack

fur zwischendurch.

Zubereitung: 90-120 Minuten

Portionen: ca. 10

250 g Mehl
125 ml lauwarme Milch
/S|
1 EL Zucker
1/, EL Salz
1/, Wiirfel Hefe

80 ml Pflanzendl

Aus allen Zutaten einen glatten Hefeteig her-

stellen. Diesen an einem warmen Ort (ca. 60

Minuten) gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Den Backofen vorhei-
zen (Ober-/Unterhitze 180 °C) und 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals kraftig durchkneten und in

2 gleich groBe Teile teilen. Jedes Stlick rund ausrollen (Durchmesser ca. 30-40 cm)

und wie einen Kuchen in ca. 5 Stiicke schneiden. Alle Teigstiicke von der breiten

Seite zur Spitze hin aufrollen und auf die Backbleche legen.

Hoérnchen mit einer Mischung aus Eigelb und etwas Milch bestreichen. Nach belie-

ben mit Sesam bestreuen. Im heiBen Ofen ca. 25-30 Minuten goldgelb backen.

Die Hornchen kénnen auch auf verschiedenste Art gefillt werden, z. B. Nutella,

Marmelade, Schinken oder Schafskase.







PAN CON TOMATE
Zubereitung: 10 Minuten

Portionen: 4

Baguette oder Toastbrot
6 Tomaten
10 Scheiben roher Schinken (Serrano)
Sonnenblumendl
Olivenal
Salz

Die Tomaten halbieren und mit der
offenen Seite an der Reibe reiben bis

nur noch die Schale tbrig bleibt.

Olivendl und Salz dazu geben, umriih-

ren, abschmecken.

Sonnenblumendl in die Pfanne, Brot in
Scheiben schneiden und von beiden
Seiten rosten. Mit Serrano-Schinken

servieren.







PIMIENTOS DE PADRON
Zubereitung: 10 Minuten

Portionen: 4

400 g Pimientos/Mini-Paprika*
Olivenadl

grobes Meersalz

In einer tiefen Pfanne reichlich Olivenol hei® werden lassen, die Pimientos
hineingeben und unter Rihren braten, bis einige 'Blasen werfen'. Mit grobem

Meersalz bestreuen und sehr heil3 servieren.

*Bei den Pimientos de Padron handelt es sich um kleine, griine, unreife Paprika-

schoten, die nicht scharf sind. ,Um die Pimientos aus Padrén gegen Nachzich-

tungen aus anderen Landesteilen ab"zég;enzen, heilt es in Spanien sprichwort-

g q - o Fik . ; s
lich (und sinngemal Ubersetzt), dass man sie daran erkenne, dass die eine oder

andere scharf wére (galicisch ,uns pican e outros non").” Zitat aus Wikipedia.

SCHAFSKASE SAGANAKI
Zubereitung: 25 Minuten

Portionen: 4

300 g Schafskase
2 Tomaten
1 Peperoni
2 Knoblauchzehen
150 ml Olivendl
1/, Bund Petersilie
Salz & Pfeffer

Ein bisschen Olivendl in eine Gratinform geben, Knoblauch pressen und hinzufu-
gen. Den Kése in Wirfel schneiden und in die Schissel hinzufigen. Tomaten und
Kése ebenfalls fein wiirfeln und mit den anderen Zutaten in der Schiissel mischen.

Mit dem restlichen Olivendl tbergieBen, salzen und pfeffern.

Fur 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 240 °C backen.

Mit gehackter Petersilie garnieren und auf einem tiefen Teller servieren,







FLADLESUPPE/FRITTATENSUPPE
Zubereitung: 1 Stunde 10 Minuten
Portionen: 4

11/, 1 GemUsebouillon
1 Bund Suppengemise
5 Stiele Thymian
7 schwarze Pfefferkérner
Salz & Pfeffer
100 g Mehl
2 Eier (GroBe M)
/g1 Milch
frisch geriebene Muskatnuss
2ELOI
1 Bund Schnittlauch

Suppengemise waschen und grob zerkleinern. Gemuse, Thymian und Pfefferkorner
in 11/, Liter Salzwasser aufkochen und ca. 1 Stunde im offenen Topf kécheln lassen.
Inzwischen Mehl, Eier, Milch, 1/, Teeléffel Salz und Muskat verrihren. 10 Minuten
quellen lassen. Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen und nacheinander 4 Pfann-
kuchen backen. AnschlieBend aufrollen und in diinne %(\Eh_eiben schneiden. Dann die

Briihe in einen weiteren Topf abgieBen, Suppengemijs‘é;%urch ein Sieb in die Suppe

passieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in

Réllchen schneiden. In die Brihe streuen. Frittaten zufigen und servieren.
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LAUGENBREZELN MIT OBAZDA
Zubereitung: 1 Stunde 40 Minuten

Portionen: 10

500 g Mehl
1 Wiirfel Hefe (42 g)
3 TL Zucker
1 TL Salz
40 g Margarine, weich
11/, 1 Wasser
50 g Natron

grobes Meersalz

200 g Camembert (moglichst reif)
20 g Butter
10 g Paprikapulver, edelsiss
1 kleine Zwiebel
50 g Frischkase
10 g Paprikapulver edelsiss
10 g Kimmel
0,1 | WeiBbier
1/, Bund Schnittlauch
Salz & Pfeffer

Die Margarine aus dem Kuhlschrank
nehmen und weich werden lassen. Die
Hefe in eine Schissel bréseln, mit dem
Zucker und einem Teil des Wassers
verrihren. Die Mischung zehn Minuten
gehen lassen. Danach das Mehl, Salz,
weiche Margarine, 250 m| Wasser und
die aufgeldste Hefe zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Den Teig zu einer

Kugel formen und zugedeckt fir ca.

o

40 Minuten gehen lassen, bis der Teig

sein Volumen verdoppelt hat. Den Teig
nochmals gut durchkneten, zu einer
Rolle formen und diese in ca. zehn
gleich groB3e Sticke teilen. Die Teigstu-
cke zu Kugeln formen und zugedeckt

erneut 20 Minuten ruhen lassen.

Zum Formen der Brezeln die einzelnen
Kugel zu ca. 45 cm langen Strangen
ausrollen. Dabei sollte die Mitte etwas
dicker als die Enden sein. Die Strange
werden einmal verschlungen und die
Enden auf der jeweils anderen Seite
angedriickt, sodass die Form einer
Brezel entsteht. Die geformten Brezeln

auf ein mit Backpapier belegtes Back-

blech legen und ein letztes Mal fir zehn

Minuten gehen lassen.

Fur die Natronlauge ein bis anderthalb
Liter Wasser aufkochen und dann die

Temperatur herunterregeln, sodass das
Wasser nicht mehr kocht. Dann vorsich-

tig das Natron einrieseln lassen.

Die Brezeln auf eine Schaumkelle legen
und dann fur ca. 30 Sekunden in die
heiffe Lauge geben. Dann die Brezeln
zurlck auf das Backblech legen und mit
etwas grobem Meersalz bestreuen. Die
Laugenbrezel im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober-/Unterhitze fir ca.

20 Minuten goldbraun backen.

Der Camembert fir den Obazda sollte
moglichst reif, d. h. nahe des Min-
desthaltbarkeitsdatums, sein. In einer
Schissel den Camembert mit einer
Gabel oder einem Kartoffelstampfer
zerdrlcken. Die Butter schaumig riihren
und untermischen. Die Zwiebel schalen
und sehr klein wirfeln. Der Kasemas-
se die Zwiebel, den Frischkase, das
Paprikapulver, den Kimmel, ein wenig
Bier und Sat_lz\.L_.md Pfeffer hinzufigen
und alles gu‘\t‘_-‘;"\*'ftarmischen. Den Schnitt-
lauch schneiden und die Masse damit

bestreuen.







KAASSOUFFLE
Zubereitung: 40 Minuten

Portionen: 4

150 g Gouda am Stlick
250 g Blatterteig
2 Eier
Paniermehl
Ketchup
600 ml Ol zum Frittieren

Zwei Suppenteller bereitstellen und in
einen das Paniermehl geben, in dem

anderen die Eier verquirlen.

Den Blatterteig in 10-12 Rechtecke

schneiden. Den Gouda in entsprechend

groBe Stlicke schneiden und einzeln auf

ein Stlck Blatterteig legen. Die Rander
des Blatterteigs mit Ei bestreichen und
den Blatterteig zuklappen und an den

Randern andriicken. Je nach Belieben
S ——

konnen die Rander mit Hilfe einer Gabel

mit einem Muster verziert werden.

Den im Blatterteig verschlossenen Kase
mit Ei und Paniermehl zwei Mal panieren

und dann in heiBem Ol frittieren.

Kaassouffle mit Ketchup servieren.
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CEVAPCICI MIT DJUVEC-REIS UND ZAZIKI
Zubereitung: 60 Minuten
Gesamtdauer: 1-%2 Tag

Portionen: 4

750 g Hackfleisch vom Rind
3 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 EL Salz
1/, EL Pfeffer
11/, EL scharfes Paprikapulver
11/, EL stiBes Paprikapulver
11/, EL getrocknete Petersilie
11/,EL Ol
3 EL Backpulver
75 ml Mineralwasser
Ol zum Anbraten

200 g Reis (Langkornreis)
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 Paprikaschote (rot und gelb)
300 g stiickige Tomaten
Ol, Salz & Pfeffer

1/, Salatgurke
400 g griechischer Joghurt
4 Knoblauchzehen
Olivenal
Dill, Salz & Pfeffer

Das Hackfleisch in eine ausreichend groBe Rihrschissel geben.
Die Zwiebeln und den Knoblauch sehr fein hacken und in die Schus-
sel mit dem Hackfleisch geben. Alle Gewlrze, das Ol, das Backpulver

und das Mineralwasser hinzufligen.

Das Ganze zunachst mit den Knethaken eines Handrihrgerats gut

durchmischen, bis der Teig anféangt zusammenzuhalten, dann den

Teig mit den Handen ca. 20-30 Minuten weiterkneten. AnschlieBend

eine halbe Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Aus dem Teig kleine, ungefahr fingerdicke, Réllchen formen und auf

mehreren Platten verteilen.

Die Réllchen zum Durchziehen tber Nacht in den Kihlschrank geben.
Am néchsten Tag in einer beschichteten Pfanne die Cevapciéi rundum in
heiBem Ol anbraten, dabei immer wieder bewegen. Fiir 10 Cevapis reicht

1 EL Ol. Die Cevapis sind fertig, wenn sie auBen gut dunkelbraun sind.

Den Reis in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. In der Zwischenzeit Zwiebeln,
Knoblauch und Paprika putzen, klein schneiden und in etwas Ol anschwitzen.
Die Tomatenstlcke dazugeben und ca. 15 Minuten mit Deckel garen. Nun den

fertigen Reis untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur das Zaziki zuerst die Gurke schalen, halbieren und dann die Kerne mit einem
Loffel grob entfernen. Dann die Gurke klein reiben. Den griechischen Joghurt mit
dem Quark und der Gurke mischen. Den Knoblauch pressen und hinzufligen, je
nach Geschmack kann man mehr oder weniger Knoblauchzehen nehmen. Mit Dill

wirzen und mit Olivendl, Essig, Pfeffer und Salz abschmecken.







KAISERSCHMARRN
Zubereitung: 30-45 Minuten
Gesamtdauer: 1 Tag

Portionen: 6

500 g Mehl
300 g Zucker
5 g Salz
7g Backpulver
10 Eigelb
10 Eiweil3
800 ml Milch
Zitrone, Orange,

Vanille

250 g Rosinen
ca. 200 ml brauner Rum
Preiselbeeren

Puderzucker
Am Vortag werden die Rosinen in einer abgedeckten Schissel in braunem Rum einlegt.

Das Mehl mit Backpulver sieben und 100 g Zucker darunter mischen. Milch nach
und nach aus der Mitte heraus unter die Mehlmischung riihren. Dann die Eigelbe
hinzufigen. AnschlieBend mit dem restlichen Zucker das aufgeschlagene Eiweil3
unterrihren. Nur solange rihren, bis die Masse glatt ist, sonst fallt der Teig in sich
zusammen. Die Masse mit Vanille, Zitrone oder Orange abschmecken.

Den Teig fingerdick in eine Pfanne geben und bei halber Hitze backen. Die Rumro-
sinen direkt Uber den Teig streuen, sobald dieser in der Pf_anne ist.

Den Schmarrn nicht zu friih wenden und vor dem Wendenti vier Stiicke teilen.

Erst nach dem Wenden der vier Teigstlcke zerkleinern.

Den fertigen Kaiserschmarrn mit Preiselbeeren, Apfelmus oder Puder-

zucker servieren.







ZURI-GSCHNATZLETS MIT ROSTI
Zubereitung: 45 Minuten

Portionen: 4

a0
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400 g Kalbfleisch, geschnetzeltes
200 g Champignons
2 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
50 ml WeiBwein
100 ml Bratenfond
150 ml Sahne
2 EL Butter
1 kg Kartoffeln
5-10 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer & Muskat

Fir die Rosti 700 g Kartoffeln in Wasser kochen. Danach abkihlen lassen und scha-
len. Die restlichen 300 g der rohen Kartoffeln schalen und zusammen mit den 700 g
gekochten Kartoffeln reiben. Eine Zwiebel schélen und in Wiirfel schneiden. Die
geriebenen Kartoffeln mit den Zwiebelwirfeln und 1 EL Sonnenblumendl in eine

Schissel geben und vermengen.

2 EL Sonnenblumendl in eine Bratpfanne geben und erhitzen. Sobald das Ol warm
ist, die Kartoffel-Zwiebel-Mischung in die Pfanne geben, sodass alles gleichmaBig

verteilt und leicht angedriickt ist. Auf mittlerer Stufe etwa 5-10 Minuten braten las-
sen. Wenn sich auf der unteren Seite der Rosti eine Kruste gebildet hat, werden die

Rosti gewendet und dann wird auch die andere Seite goldbraun gebraten.

Fir das ,Ziri-Gschnatzlets” die Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Schei-
ben schneiden. Eine Zwiebel schalen und in Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe

abziehen und in méglichst feine Scheibchen schneiden oder pressen.

2 EL Butter in eine Bratpfanne geben und heil3 werden lassen. Das Kalbsgeschnet-
zelte mit den Zwiebeln von allen Seiten auf hoher Stufe scharf anbraten. Dann
Knoblauch und die Champignons zugeben und noch kurz mit braten. Das Ganze
mit 50 ml WeiBwein abléschen. Den Bratenfond beifligen und die Hitze auf mittlere

Stufe schalten. Das Ganze ungefahr 5 Minuten kocheln lassen.

Dann die 150 ml Sahne dazu geben und weitere 5 Minuten koécheln.

Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Muskat abschmecken.

Zusammen auf Tellern anrichten und heil® servieren.







Zubereitung: 60 Minuten

Portionen: 4

4 Kalbsschnitzel
1 groBBe Zwiebel
150 g gewdrfelter Speck
300 g Kartoffeln
250 g griine Bohnen
1-2 EL Butter
etwas Milch
Salz & Pfeffer
2 El geschlagene Sahne
2 Eier (KI. M)
70 g Mehl
200 g Semmelbrosel oder
Paniermehl
200 g Butterschmalz

1 Zitrone

Zuerst die Bohnen schneiden und min-
destens 30 Minuten kochen. Die Kartof-
feln schalen und in Salzwasser kochen,

bis sie gar sind.

Wahrenddessen fur die Speckbohnen-
pfanne Zwiebeln schalen, fein wiirfeln
und bei schwacher Hitze in Ol andiins-
ten. Kurz bevor die Bohnen fertig sind:
Speck in die Pfanne zu den Zwiebeln
geben. Sobald die Bohnen gekocht
sind, werden diese mit Wasser abge-
schreckt und in der Pfanne mit Zwiebeln
und Speck gebraten. Hier keinen Deckel
verwenden, sonst wird alles weich und
nicht knusprig. Mit Salz und ein bisschen

Pfeffer wirzen.

Das Wasser der Kartoffeln abgieBen und
Butter hinzugeben. Nun kraftig stamp-
fen. Ein bisschen Milch hinzugeben,
solange bis die Mischung stimmt, aber
nicht, dass es zu fliBig wird.

Mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Kalbsschnitzel nacheinander zwischen
2 Sticken Klarsichtfolie diinn plattieren
(z. B. mit der unteren Seite einer Pfanne.)
Das Schnitzel auf beiden Seiten salzen

und pfeffern.

Sahne und Eier in einer Schissel mit
einer Gabel verquirlen. Mehl und Sem-
melbrésel jeweils in eine Schale oder

einen tiefen Teller geben. Nacheinander

die Schnitzel kurz in Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abklopfen,
dann durch die Eiersahne ziehen und
anschlieBend in den Semmelbroseln

panieren.

Die Panade dabei leicht andriicken.
Butterschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten ca. 4 Minuten goldgelb
ausbacken. Dabei immer wieder mit

dem Fett begieBen. Auf Kichenpapier

abtropfen Iass<éh und mit einem Stlick
B

Zitrone anrichten.
i
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Zubereitung: 60-90 Minuten

Portionen: 24

25 ml Milch
60 g weiche Butter
(RE
70 g Weizenmehl
55 g de Buchweizenmehl
2 Prisen Salz
4-6 Scheiben Schinken
4 Eier
150 g geriebener Kase (Greyerzer, Emmentaler)
Salz & Pfeffer

In einer Schissel Salz und Mehl vermischen. Ein Ei grob darunter vermengen. Dann
wird die Milch schrittweise hinzugeflgt und verriihrt. Wenn die Milch vollsténdig in
der Schussel ist, kraftig umrihren. In einer Pfanne die Butter schmelzen und in den

Teig geben. 45 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit kénnen die Schinkenscheiben in Sticke geschnitten und der

Kése gerieben werden.

Die Galettes werden auf einem Crépeeisen oder in einer nicht allzu tiefen Pfanne
gebraten. Dazu ein bisschen Butter schmelzen. Den Teig fiur einen Crépes hinein-

geben, von einer Seite braten und wenden. Ein Ei pro Crépes aufschlagen und

direkt in die Mitte geben, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schinken und Kase

darliber geben. Mit dem Pfannendeckel b-Fa:cén, bis das Ei durch ist. Dann wird der

Crépes viermal zugeklappt und nochmal mit Kase bestreut.
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GYROS MIT KARTOFFELN UND ZAZIKI
Zubereitung: 60 Minuten |

Portionen: 4

Gesamtdauer: /,—1 Tag

1 kg Schweinefleisch
2 EL Speisestarke
3 TL Oregano
1 TL Petersilie
2 Knoblauchzehen
1 TL Cayennepfeffer
1 TL Zimt
1TL Salz
1/, TL Pfeffer
1 TL Paprikapulver, edelstf3
1 TL Zucker
1 TL Rosmarin
1 TL Thymian
1 Msp. Muskat
1 Zitrone
2 Zwiebeln
200 ml Olivenal




1 kg kleine, festkochende Y . v _ Kartoffeln putzen, abbirsten und vierteln. Olivendl, Gewlrze und Krauter mitein-
Kartoffeln . A ‘% ander verrhren. Die Kartoffeln mit dieser Mischung einstreichen oder alles in eine
50 ml Olivendl S N\ =3 i Schissel geben oder die Olmischung dariibergeben und gut mit den Kartoffeln
1/, Bund Rosmarin : =/l 4 =5 vermengen.
1/, Bund Thymian - l :

Alles 30 Minuten ziehen lassen. Kartoffeln auf ein Backblech legen.
Cayennepfeffer

. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C-200 °C ca. 45 Minuten garen.
Chilipulver

Paprikapulver - T Fir das Zaziki zuerst die Gurke schélen, halbieren und dann die Kerne mit einem

Majoran ; i T . Loffel grob entfernen. Dann die Gurke klein reiben. Den griechischen Joghurt mit

Salz & Pfeffer _ ' ; B: dem Quark und der Gurke mischen. Den Knoblauch pressen und hinzufigen, je
nach Geschmack kann man mehr oder weniger Knoblauchzehen nehmen. Mit Dill

1/, Salatgurke 4 o A .
wirzen und mit Olivendl, Essig, Pfeffer und Salz abschmecken.

400 riechischer Joghurt St oe L
o i TR AN

4 Knoblauchzehen
Olivenal
Salz & Pfeffer A

Den Schweinenacken am besten einfrieren und antauen lassen, so lasst er sich am

besten in moglichst feine Streifen schneiden. Parieren, falls viel Fett daran ist.

Zuerst wird das Gyros vorbereitet. Dazu werden die Zwiebeln geschalt, langs hal-
biert und in ganz feine Ringe geschnitten. Alle Zutaten der Gyrosglrzmischung,
auBer Olivendl und den Saft der Zitrone, miteinander vermischen. Olivendl und
Zitronensaft mischen. Nun die Fleischstreifen und die Zwiebeln vermengen, dann
die Gewlrzmischung gut einmassieren. Durch die Starke haftet sie besser am
Fleisch. Zuletzt das Zitronendl darlber geben, nochmals durchmischen und fur

24 Stunden marinieren.
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KOTTBULLAR
Zubereitung: 45 Minuten

Portionen: 4

400 g Hackfleisch vom Rind
(oder auch gemischtes Hackfleisch mit z. B. Elch)
2 Zwiebeln
1 EL Butter
NE]
3 EL Paniermehl
5 EL Milch
3ELOI
250 ml Gemisebrihe
200 g Sahne
3 EL heller Saucenbinder
125 g Preiselbeeren
400 g Kartoffeln
250 g Erbsen
1/, Bund Schnittlauch
Salz & Pfeffer

Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen. Wahrenddessen Zwiebeln schalen und
fein wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin glasig
dinsten. Hack, Ei, Paniermehl, Milch, gedinstete Zwiebeln und 1 gestrichenen TL

Salz verkneten. Mit angefeuchteten Handen kleine Ballchen (4-5 cm) formen.
Erbsen in einem Topf mit Butter andiinsten.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Halfte der Béllchen unter Wéﬁden rundherum

8-10 Minuten braun braten. Restliche Zwiebeln im hei3en Bratfett andunsten,

mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mit Brihe und Sahne abldschen, aufkochen und den Saucenbinder einrihren.

Nochmals kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schitteln, in feine Ringe schneiden. Schnittlauch,

bis auf etwas zum Bestreuen, in die Sauce ruhren. Fleischballchen, Sau-

ce und etwas Preiselbeeren auf einer Platte anrichten, mit Schnittlauch
bestreuen. \
4







LASAGNE
Zubereitung: 180-240 Minuten

Portionen: 4

300 g Mehl

100 g Hartweizengrief3
2 Eier

1/, TL Salz

1/, TL Olivendl

500 g Rinderhack
50 g Speckwiirfel
400 g geschalte Tomaten
400 g Tomaten
1 Mohre
2 Frihlingszwiebel
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark
100 ml Rotwein
2 Thymianzweige
1 Rosmarinzweige
50 g Butter
Salz & Pfeffer

100 g Butter
80 g Mehl
900 ml Milch
Muskat, Salz & Pfeffer

300 g Parmesan

Méhren, Frihlingszwiebeln, Zwiebeln und Knoblauch putzen, schélen und sehr fein
wirfeln. In einem Topf bei starker Hitze ca. 5 Minuten fetten Speck auslassen. Dann
das Rinderhack dazugeben und fir 3-4 Minuten kraftig anbraten. 1 EL Tomaten-
mark dazu geben, verrihren und fir eine weitere Minute anbraten. AnschlieBend
das fein gewdrfelte Gemuse hinzufligen und unter gelegentlichem Rithren 5-6

Minuten dinsten.

Mit Rotwein abléschen und kurz aufkochen lassen, bis die FliBigkeit verdampft ist.

Dabei mit einem Kochloffel den Bodensatz losen.

Tomaten waschen, achteln, zum Fleisch und Gemuse gebén und gut verrhren. Fri-
sche Krauter dazugeben und die Hitze reduzieren. Jetzt heil3t es 2 Stunden kécheln
lassen und gelegentlich umrihren. Zum Ende der Kochzeit ein paar Stiickchen kalte
Butter unterriihren, um die Sauce zu binden. Sollte das Ragout zu dickfliBig sein,
ein bisschen Wasser oder, je nach Geschmack, Tomatensaft nachgieBen. Ganz zum

Schluss wirzt man das Ragout mit Salz und Pfeffer.

200 g Mehl und HartweizengrieB in eine Schissel geben und in die Mitte eine
Mulde dricken, in die man dann 2 EL Wasser und 2 Eier hineingibt. Mit einer Gabel
das Ei mit dem Mehl leicht verriihren. Dann die Masse auf eine mit Mehl bestaub-
te Arbeitsflache geben und mit angefeuchteten Handen ca. fur 5-10 Minuten zu
einem glatten Teig kneten. Dazu immer wieder eine Teigkugel formen und diese
mit dem Handballen platt driicken, zusammenfalten und den Vorgang wiederholen.
Den fertigen Teig in Frischhaltefolie wickeln und fir 30 Minuten bei Zimmertempe-

ratur ruhen lassen.

S
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Dann die Nudelmaschine an der Arbeitsflache befestigen
und die Walze mit Mehl bestéduben. Von der Teigmasse einen
kleinen Teil entfernen und diesen mit Mehl bestreuen, oben
in die Maschine geben und auf der weitesten Stufe walzen.
Danach die Walzenbreite verringern, erneut den Teig walzen

und diesen Vorgang ca. 2-3 Mal wiederholen.

Wenn die Nudelplatten dabei zu lang werden, halbiert man
sie mit einem Messer und arbeitet etappenweise mit den
einzelnen Teilstlicken. Dabei nicht vergessen, die Walzen der
Maschine immer wieder mit Mehl zu bestduben, sonst klebt

der Teig an ihr fest.

Am Ende sollen die Platten eine Starke von ca. 2-3 mm
haben. Nun die langen, ca. 10 cm breiten Nudelstreifen mit
einem Messer in gleichgroBe Stiicke schneiden. Dabei die
Stucke nicht Ubereinanderlegen, damit sie nicht aneinander
kleben. Einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die
Nudelblatter portionsweise darin fir 30 Sekunden kochen.
AnschlieBend herausnehmen und fir erneut 30 Sekunden in
kaltes Wasser legen, um den Kochvorgang zu unterbrechen.
Danach vorsichtig herausnehmen. Die Nudelplatten kénnen

jetzt sehr schnell reilen.

Fir die Béchamelsauce in einer Stielkasserolle 75 g Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen und langsam das Mehl unterriihren.
1-2 Minuten anschwitzen. Nach und nach Milch dazu gieBen
und unter Ruhren leicht autkochen lassen, bis die Sauce an-

dickt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen.

Jetzt kann geschichtet werden. Zunachst eine Auflaufform mit
etwas Butter ausfetten. Dann den Boden der Form mit Bé-
chamelsauce bestreichen und anschlieBend mit Nudelplatten
belegen. Darauf dann eine Schicht des Bolognese-Ragouts

verteilen und eine weitere Lage Béchamel darauf geben.

Béchamel — Nudelplatte — Ragout, diesen Vorgang solan-

ge wiederholen, bis noch ca. 3-4 cm Platz bis zum Rand der
Auflaufform sind. Die Nudelplatten sollten immer von oben
oder unten mit heller Sauce bedeckt sein, da sie sonst im Ofen
austrocknen. Dann eine groBzligige Schicht Béchamelsauce
verstreichen. AnschlieBend den Kése reiben und oben auf der

hellen Sauce verteilen. Ein paar kleine Butterflockchen auf der

Oberfléache sorgen fir eine extra knusprige Kruste.

Die Auflaufform mit Alufolie bedecken und fiir 25 Minuten in
den Ofen geben. Dann die Folie entfernen und weitere 15 Minu-

ten backen, bis der Kase schén knusprig-braun geworden ist.










MOUSSAKA
Zubereitung: 120-180 Minuten

Portionen: 4

1 kg Auberginen
3 groBBe Tomaten
3 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1/, Glas entkernte, griine Oliven
1 EL Olivenal
500 g gemischtes Hackfleisch
3 EL trockener Rotwein
300 g Kartoffeln
1 Bund Petersilie
3 EL Tomatenmark
Oregano, Zimt, Cayennepfeffer, Salz & Pfeffer

1 Prise Zucker
1 Zitrone
50 g Butter
1 EL Mehl
1/, 1 Milch
100 g Schafskése
Pfeffer, mildes Paprikapulver, Muskat

Auberginen langs in 1 cm dicke Streifen schneiden und in einer Schissel schichten.

Dabei jede Lage mit etwas Salz bestreuen. '/, Stunde Saft ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Tomaten kreuzweise einritzen, in einer Schissel mit kochendem
Wasser Uberbriihen. Wenn die Schale aufplatzt, Wasser abgief3en und Tomaten

hauten, vierteln, grob wiirfeln. Schalotten wirfeln, Knoblauch hacken.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten
und Knoblauch andiinsten, dann Hack-
fleisch zufligen und anbraten, bis es kri-
melig, aber noch nicht richtig braun ist.
Rotwein und Tomatenwdirfel zufigen und
kdcheln lassen, bis die FliBigkeit fast ver-
dampft ist. Kartoffeln schalen, waschen,

in diinne Scheiben schneiden. Aubergi-

nenscheiben unter flieBendem Wasser absptlen, auf mehreren Lagen Kiichenpapier

ausbreiten und trocken tupfen.

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und Auberginen- und Kartoffelscheiben
darauf ausbreiten, mit Ol bepinseln. Auf der mittleren Schiene unter den vorgeheiz-

ten Backofengrill schieben und 8 Minuten grillen.

Petersilie fein hacken, mit Tomatenmark unter das Hackfleisch rihren. Oregano
und Zimt untermischen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Cayennepfeffer, Paprikapulver und
Zucker abschmecken. Bei niedriger Hitze noch einige Minuten durchziehen lassen.
Den Boden einer groBeren Lasagneform mit einer Schicht Auberginen auslegen,
salzen, mit Zitronensaft betraufeln. Gesamtes Hackfleisch darauf verteilen. Restliche
Auberginen einschichten. Mit Kartoffelscheiben belegen. Mit Salz bestreuen und

Zitronensaft darUber traufeln.

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl darin hellgelb anschwitzen, Milch
zugiefen und einmal aufkochen. 10 Minuten bei niedriger Hitze im offenen Topf
kdcheln lassen, bis eine dickfliBige, aber noch keinesfalls puddingartige Konsistenz

erreicht ist.

Dann den Schafskase in kleine Wirfel schneiden und einrtihren. Sauce mit dem
Purierstab purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, etwas Zitronensaft und etwas
Zitronenschale abschmecken. Sauce Uber die Kartoffelschicht geben. Moussaka auf
der mittleren Schiene im auf 180 °C vorgeheizten Backofen 45 Minuten

backen, bis die Oberflache goldbraun ist. '







PIROGGEN aus Osteuropa
Zubereitung: 45-60 Minuten

Portionen: 4

600 g Mehl
1=
1ELOI
230 ml lauwarmes Wasser
600 g Kartoffeln
300 g Hackfleisch
3 Zwiebeln
Salz & Pfeffer

200 ml saure Sahne

Die Kartoffeln schalen, waschen und in

kochendes Salzwasser geben.

Aus dem Mehl, Ei, Ol und Wasser einen

glatten Teig kneten und diinn ausrollen.

Eine Zwiebel andinsten und mit
Hackfleisch braten. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

Sobald die Kartoffeln gar sind, diese
abgieBen, zerstampfen und mit dem

Hackfleisch vermengen.

Mit einem Glas runde Formen ausste-
chen und die Fillung aus Hackfleisch
und Kartoffeln mittig darauf verteilen.

Darauf achten, dass es nicht zu viel ist,

da die Fillung beim Kochen sonst her-
ausquillt und die Piroggen zerfallen. Die
Rander gut zusammendriicken und mit

einer Gabel nachdriicken.

Den restlichen Teig wieder durchkneten,

ausrollen und ausstechen.

Es sollten ca. 50 Piroggen werden.

Die Piroggen in Salzwasser kochen, bis
sie an der Oberflache schwimmen.
Danach noch ca. 2-3 Minuten kochen,
und in einem Sieb abtropfen lassen.
Restliche Zwiebeln anbraten und mit

den Piroggen und saurer Sahne auf

einem Teller anrichten.’

(
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QUICHE LORRAINE
Zubereitung: 60—75 Minuten

Portionen: 4

2-3 Zwiebeln
200 g Schinkenspeck
250 g griechischer Joghurt
250 g Creme fraiche
3 Eier
120 g Butter
250 g Mehl
Muskat, Salz & Pfeffer

optional Kase und Spinat

Die Butter zusammen mit einem Ei
und dem Mehl, etwas Salz und Pfeffer
zusammen verkneten. Wenn nétig,
2-3 EL Wasser dazugeben.

Den Teig dann mit einem Nudelholz diinn
ausbreiten und in eine Form geben. Den
Boden leicht mit einer Gabel einstechen
und mit Backpapier bedecken.

Der Boden muss jetzt fiir 10 Minuten
bei 180 °C Umluft mit Backpapier in den
Ofen. Danach wird das Backpapier ent-
fernt und der Boden wird ein weiteres

mal fir 10 Minuten gebacken.

In der Zwischenzeit den Speck und die

Zwiebeln klein schneiden.

Die Zwiebeln und den Speck in einer
Pfanne mit etwas Butter anschwitzen.
Mit 2 Eiern, Créme fraiche und Joghurt
in einer Schissel mischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Mi-
schung dann in die Teigform geben und
die ganze Quiche fir 45 Minuten bei
180 °C Umluft backen.

AT
P kA .. .
Optional kann man zu der Fillung Spi-

nat geben oder die Quiche mit geriebe-

nem Ké&se bestreuen.

N\
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UNGARISCHER SCHWEINEBRATEN MIT
SERVIETTENKNODELN UND SAUERKRAUT
Zubereitung: 180-210 Minuten

Portionen: 4

1 kg Schweinebraten
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 TL Kimmel
1/, Knollensellerie
1 Méhre
Petersilie
Bratenfond
Salz & Pfeffer

2 alte Baguette (ca. 7 Brétchen)
300 ml lauwarme Milch
250 g Pellartoffeln vom Vortag
1 Zwiebel
4 Eier
90 g Butter

Petersilie
Salz, Pfeffer & Muskat

500 g Sauerkraut
1 Zwiebel
1 Apfel oder Birne
1 EL Butterschmalz
250 ml Cidre oder Gemusebriihe
2 EL Apfel- oder Birnendicksaft
Salz

Fir den Braten wird der Ofen auf

150 °C (Ober- und Unterhitze) vorge-
heizt. Den Braten rundherum mit Salz,
Pfeffer und Kimmel einreiben. 400 ml

Wasser zum Kochen bringen.

Den Braten in einen Bréater legen und mit
kochendem Wasser angieBen. Auf mittle-

rer Schiene ca. 1 Stunde im Ofen braten.

Inzwischen Zwiebel, Knoblauch, M&hre
und Sellerie schélen und grob zerkleinern. Petersilie waschen und trocken schit-
teln. Alles rund um den Braten verteilen und weitere 14 Stunden braten. Falls da-
bei viel FliBigkeit verdampft, noch etwas Wasser nachgieBen. Dann den Backofen
auf 220 °C hochschalten und weitere 20-30 Minuten braten.

Das Fleisch aus dem Brater heben und auf einem Rost oder auf einer Platte im

abgeschalteten Ofen warm halten.

Inzwischen die Sauce vorbereiten. Ein Sieb auf einen Topf setzen und die verbleiben-
de FluBigkeit mit dem Gemuse in das Sieb geben. Den Bratenfond und, wenn nétig,

weiteres Wasser hinzugeben und alles zu einer Sauce vermengen und aufkochen.

Fir das Sauerkraut die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Den Apfel oder die Birne

schalen, vierteln, entkernen und in Schnitze schneiden.

Zwiebel und Apfel oder Birne in Butterschmalz andiinsten. Das Sauerkraut da-
zugeben, mit Cidre oder Brihe aufgieBen und mit Salz und Apfel- oder Birnen-
dicksaft wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze fiir ca. 1 Stunde weich garen.

Ab und zu umruhren. '

i

Fir die Serviettenknddel Brotchen gleichméBig in 1 cm groBe W_(JF‘F& schneiden

und in eine Schiissel fiillen. Milch erhitzen und lauwarm iiber die Brétchen gieBen.

15 Minuten ziehen und weich werden lassen. Pellkartoffeln schalen und \
fein reiben. \
58




Inzwischen die Zwiebel schélen und fein
wirfeln. Petersilie waschen und trocken
schitteln und die Blattchen fein hacken.
Beides in 1 EL Butter bei schwacher

Hitze unter Rihren anduinsten.

70 g weiche Butter schaumig schlagen
und 4 Eigelbe unterrihren. Brotchen-

wurfel, Kartoffeln und Zwiebelmischung

zu Eigelb und Butter geben. 4 Eiweil3

steif schlagen und unterheben. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Ein feuchtes Kiichentuch mit fliBiger
Butter einpinseln. Eine Teigrolle von
ca. 6 cm @ formen und in das Tuch

einwickeln.

Die Tuchenden werden mit Kiichen-
garn verschlossen und durch Schlaufen
werden Kochléffel, zur Befestigung am

Kochtopf, gesteckt.

Reichlich Salzwasser zum Kochen brin-
gen. Den KloB ins Wasser hangen und
bei schwacher Hitze 45 Minuten gar
ziehen lassen. Nach dem Auswickeln in
Scheiben schneiden und zusammen mit

Braten und Sauerkraut servieren.










CURRYWURST POMMES
Zubereitung: 60-75 Minuten

Portionen: 4

600 g Kartoffeln, mittelgroB und
festkochend
4 El WeiBweinessig
21 Ol, neutral zum Frittieren

grobes Meersalz

3 rote Paprika
1 Schalotte
2-3 Knoblauchzehen
100 g Tomatenmark
1/, 1 Brithe
1/, Chilischote
100 g Zucker
3 TL mildes Paprikapulver
2 TL scharfes Currypulver
Salz & Pfeffer
Z WG|
WeiBwein

2 Currywdrste

Kartoffeln schalen, waschen und in
ca. 5 cm lange, diinne Stifte schneiden.
Stifte in kaltes Wasser legen. 4 | Wasser

mit WeiBweinessig aufkochen.

Kartoffelstifte in 2 Portionen ins ko-
chende Essigwasser geben, 6-8 Minu-
ten vorkochen. Sie sollten weich sein,
aber nicht auseinanderfallen. Mit einer
Schaumbkelle herausheben. Auf einem,
mit einem Kichentuch ausgelegten,
Blech 5 Minuten gut abtropfen lassen.

Rundherum trocken tupfen.

Inzwischen Ol in einem groBBen Topf auf
200 °C erhitzen. Mit einem Thermome-
ter arbeiten, so lasst sich die Temperatur
genau kontrollieren. Pro Frittierportion
nur eine gute handvoll Pommes mit
einer Schaumkelle in das Fett geben,
sodass sie genligend Platz zum Braunen
haben und die Fetttemperatur nicht
unter 180 °C sinkt. Jede Portion 40
Sekunden frittieren. Mit der Schaumkel-
le herausheben und abtropfen lassen.
Wenn alle Pommes vorfrittiert sind,
diese 30 Minuten bei Zimmertempera-

tur abkuhlen lassen.

Das Fett erneut auf 200 °C erhitzen.
Pommes genau wie beim ersten Mal
frittieren — diesmal pro Portion ca.

3 Minuten. Dann mit der Schaumkelle
herausheben, auf Kichenpapier

abtropfen lassen.

In eine vorgewarmte Schissel geben,
salzen und gut durchmischen. Am bes-

ten heil3 mit Currysauce servieren.

Daflr zunachst die Schalotten und
den Knoblauch schalen und in feine
Wirfel schneiden. Dann die Paprika
waschen, entkernen und anschlieBend

grob wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln
und den Knoblauch darin andinsten
und die gewdirfelten Paprika dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken.

Das Tomatenmark und die fein ge-
hackte Chilischote ebenfalls in den

Topf geben und kraftig verrihren.

Bevor die Zutaten verbrennen, mit
WeiBwein abléschen und mit Curry
abschmeck&a’_n. Geben Sie nun noch die
Brihe hlnzuﬁﬁ?@ kochen Sie alles ein.

Den Topf vom Herd nehmen und mit

einem Purierstab zu einer glatten Sauce

N\
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KASESPATZLE

Portionen: 4

Zubereitung: 45 Minuten

400 g Mehl
4 Eier
150 ml Wasser
1 ELSalz
2RO
Muskat

250 g Bergkase
2 Zwiebeln

'/, Blndel Petersilie

Mehl in eine Schissel geben und Eier unterrihren. Danach das Wasser untermi-
schen. Salz, eine Prise Ol und geriebene Muskatnuss hinzufiigen. Alles gut vermen-

gen. Die Mischung fir 15 bis 30 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Pe-
tersilie fein hacken und den Kase reiben. Wahrenddessen Zwiebeln mit Ol in einer

Pfanne braun braten.

Eine Auflaufform élen und den Ofen auf 50-100 °C vorheizen.

2-3 | Salzwasser autkochen und den vorbereiteten Teig portionsweise in das \Wasser
geben. Dazu kann man entweder eine Spatzlereibe verwenden oder man schneidet
den Teig auf einem Schneidebrett Gber dem Kochtopf in kleinere Teile und schiebt

diese vorsichtig ins kochende Wasser.

Die Spatzle, wenn sie an der Oberflache schwimmen, mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser nehmen und in die Auflaufform geben. Den geriebenen Kase auf den
Spatzle in der Auflaufform verteilen und die nachsten Spéatzle ins Wasser geben
und wieder so verfahren.
l\."\ \

Tl
Zum Schluss noch einmal reichlich Kése auf die Spatzle streuen und 5-10 Minuten

: : . , £
im Ofen garen lassen, bis der Kase leicht geschmolzen ist.

Die Auflaufform aus dem Ofen holen und die Spatzle mit Petersilie und

den gerdsteten Zwiebeln servieren.







TORTILLA ESPAGNOLE
Zubereitung: 40-50 Minuten

Portionen: 4

600 g Kartoffeln
5EI Ol
1/, Bund glatte Petersilie
6 Eier
80 ml Milch
Salz, Pfeffer & Muskat

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, pellen
und vollstdndig abkuhlen lassen.

In 1/, cm dicke Scheiben schneiden.

Mit 3 El Ol in einer ofenfesten Pfanne
unter gelegentlichem Wenden 6-8
Minuten goldbraun braten. Petersilien-
blattchen hacken.

Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C)

vorheizen. Eier, Milch und Petersilie

in einer Schussel verrihren. Mit Salz,

Pfeffer und Muskat wiirzen. Kartof-

feln untermischen. Pfanne mit 2 El Ol

auspinseln. Kartoffel-Ei-Mischung in der

Pfanne verteilen.

Im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten stocken lassen. Garpro-
be mit der Rickseite eines Teeldffels machen. Wenn die Eiermilch noch weich ist,

weitere 5 Minuten stocken lassen.

Tortilla aus dem Ofen nehmen. Einen groBen Teller auf die Pfanne

legen, zusammen mit der Pfanne zfj"g-jgl umdrehen und die Tortilla

> ol
auf den Teller stiirzen. o \
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PASTA CON PESTO
ALLA GENOVESE
Zubereitung: 30 Minuten

Portionen: 2

75 g Basilikum
35 g Parmesan
1-2 Knoblauchzehen
100 ml Olivendl
50 g Pinienkerne
Salz
250 g Farfalle

Zunachst den Kase reiben und zur Seite stellen. Basilikum pflicken, waschen,
sowie sanft trocknen. Knoblauchzehen zerkleinern. Pinienkerne in einer trockenen
Pfanne goldgelb rosten. Basilikum und Knoblauch mit einem Mérser oder Stab-
mixer zerstampfen. Portionsweise Ol hinzugieBen. Parmesan und Pinienkerne mit

der Masse vermengen. Mit Salz abschmecken.

In einem Topf ausreichend Wasser erhitzen und Sali@ﬁzugeben. Die Farfalle

hinzufligen und 10-15 Minuten kochen.

N\
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CANNELLONI MIT SPINAT
UND RICOTTA
Zubereitung: 40-50 Minuten

Portionen: 4

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivendl
1 EL Tomatenmark
850 ml stiickige Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker

1-2 Stuck Zitronenschale

500 g frischer Spinat oder
250 g TK-Spinat, gehackt
250 g Ricotta
1 Eigelb
50 g frischer Parmesan
Salz, Pfeffer & Muskat

300 g Mehl Type 405 oder 550
3 Eier
1 EL Olivendl
1 Prise Salz

Wasser nach Bedarf
50 g frischer Parmesan

Das Mehl mit einer Prise Salz auf eine
Arbeitsflache geben und in der Mit-
te eine Mulde formen. Die Eier und
das Olivendl in die Mulde geben und
mithilfe einer Gabel von innen nach
auBen mit dem Mehl nach und nach
vermengen. Einfacher ist es, den Teig in
zuerst in einer Schissel zu vermengen.
Es entsteht eine krimelige Masse. Dann
den Teig mit den Handballen auf einer
bemehlten Tischplatte weiter kneten,
bis der Teig elastisch ist
und glanzt. Das dauert
ca. 10 Minuten. Ist der
Teig zu trocken, etwas
Wasser hinzufigen und
immer wieder etwas
Mehl auf die Hande
geben. Bei einem
klebrigen Teig, Mehl
zugeben. Ein guter
Teig darf nicht an den
Handen kleben.

Den Teig zu einer Kugel formen und in
Klarsichtfolie bei Zimmertemperatur ca.

30 Minuten ruhen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch fein wirfeln.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln mit dem Knoblauch
glasig diinsten, Tomatenmark einrihren,
kurz anschwitzen und mit den sttickigen
Tomaten abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Zitronenschale in die Sauce
legen, und zugedeckt bei kleiner Flam-
me mindestens 30 Minuten garen, bis

eine sémige Sauce entsteht.

Nach der Ruhezeit den Teig und die
Arbeitsflache gleichmaBig mit Mehl
bestauben. Den Teig in 3-4 Teile teilen
und mit dem Nudelholz oder mit einer
Nudelmaschine portionsweise zu diin-

nen Teigplatten ausrollen.

Den frischen Spinat putzen, in einer be-
schichteten Pfanne zusammenfallen lassen
und vorsichtig etwas ausdrlicken, der
Spinat darf nicht zu nass sein. Den Spinat
grob hacken. Den tiefgekihlten Spinat
auftauen und in einer beschichteten Pfan-

ne die FliBigkeit verdampfen lassen.

Ricotta mit dem Eigelb, Salz, Pfeffer und
Muskat verrihren. 50 g frisch geriebe-
nen Parmesan und den abgekihlten

Spinat zugeben und vermengen.

Die Teigplatten sollen 10-15 ¢cm lang
sein, entsprechend der GroéBe der
Auflaufform. Mit einem Essléffel Fullung
in die Mitte geben. Den Rand einer
Langsseite mit Wasser bestreichen und
einrollen. Die Hélfte der Sauce in die
Auflaufform geben. Die Cannelloni mit
der Nahtseite nach unten daraufsetzen,
je nach GroBe der Auflaufform in 1 oder
2 Lagen. Mit der restlichen Sauce be-
streichen. Mit 50 g frisch geriebenem

Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
(Umluft: 180 °C) ca. 25 Minuten backen,

eventuell mit Alufolie abdecken. Zum

Schluss ohnell_:olie fertig backen.

N\
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REIBEKUCHEN
Zubereitung: 30 Minuten

Portionen: 4

11/, kg Kartoffeln
2 Eier
2-3 EL Mehl
2 grofBBe Zwiebeln
Apfelmus
Ol
Salz

Die Kartoffeln schalen und waschen.

Die Kartoffeln durch eine grobe Reibe

raspeln. Das abgesetzte Wasser abgie-
Ben und dann Ei, Salz und Mehl zu den

geriebenen Kartoffeln hinzugeben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
vermischte Masse in kleinen Haufchen
in das heiBBe Fett geben, mit dem Pfan-
nenwender kurz andriicken und von

beiden Seiten anbraten.

Die Reibekuchen mit Apfelmus
(oder mit Schwarzbrot bzw. Ribenkraut)

servieren.







SPINAT-SCHAFSKASE-KUCHEN
aus der Turkei

Zubereitung: 1 Stunde 15 Minuten
Portionen: 4 (Springform ca. @ 18 cm)

Fir 400 g Yufka-Teig:
250 g Mehl
80 g Speisestarke
1 Prise Salz
200 ml lauwarmes Wasser
1 TL Pflanzendl

900 g TK-Blattspinat
400 g milder Schafskase
Bund Frihlingszwiebeln
3 EL Pinienkerne
Salz, Pfeffer & Muskat

4 EL Butter

Das Mehl, die Speisestarke und das
Salz in eine Schissel geben und
vermischen. In der Mitte eine Mulde
formen und das Ol sowie die Halfte
des Wassers hineingeben. Danach das
Ganze gut vermengen und nach und
nach das restliche Wasser hinzugeben.
Am Ende aus dem Teig eine Kugel for-
men, die Schiussel mit einem Handtuch
abdecken und das Ganze eine Stunde

ruhen lassen.

Den Spinat auftauen lassen, gut aus-
dricken, grob schneiden und in eine
Schissel geben. Den Schafskése da-
zubréckeln. Frihlingszwiebeln putzen,
fein schneiden und mit den Pinienker-
nen zur Spinat-Kase-Mischung geben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig

abschmecken und gut vermischen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Butter schmelzen und die Springform
einfetten. 3 EL warmes Wasser unter

die Ubrige Butter rahren.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache den
Teig dinn und kreisférmig ausrollen

und dann in Achtelstiicke schneiden.

Die Yufka-Teigblatter jeweils mit
Butter-Wasser-Mischung einpinseln

und etwas versetzt in die Form legen,

sodass die Enden tber den Rand lap-

pen. Die Spinat-Kése-Mischung einfil-
len, glatt streichen und die Teigenden
locker darlberklappen. Mit der Gbri-

gen Butter einpinseln.

Den Spinatkuchen im Ofen (Mitte,
Umluft 160 °C) ca. 45 Minuten backen.
Herausnehmen und etwas abkuhlen

lassen.
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MITRAILLETTE
Zubereitung: 40-50 Minuten

Portionen: 4

2-3 Baguettes
300 g Hackfleisch
1Ei
etwas Mehl
3 Tomaten
2 Zwiebeln
6 Blatter Eisbergsalat
8 Scheiben Cheddar

Sauce Andalouse

(0. 4. Cocktailsauce)

Salz & Pfeffer

400 g Kartoffeln

800 ml Ol zum Frittieren

WeiBweinessig

Kartoffeln schalen, waschen und in

ca. 5 cm lange, diinne Stifte schneiden.
Stifte in kaltes Wasser legen.

4 | Wasser mit WeiBweinessig aufkochen.
Die vorbereiteten Pommes in

2 Portionen ins kochende Essigwasser
geben, 6-8 Minuten vorkochen.

Sie sollten weich sein, aber nicht aus-
einanderfallen. Mit einer Schaumkelle
herausheben und 5 Minuten gut abtrop-
fen lassen, dann trocken tupfen.

Das Ei in einen Suppenteller geben und
verquirlen. Das Hackfleisch mit etwas
Mehl hinzugeben, salzen, pfeffern und
aus der Masse eine grofBBe Boulette for-
men. Die Zwiebeln schélen und fein wir-
feln. Ebenso die Tomaten wiirfeln und

mit den Salatblattern zur Seite legen.

Das Ol in einen Topf geben und erhit-
zen. Sobald das Fett hei3 genug ist,
eine handvoll Pommes mit der Schaum-
kelle hineingeben und 30-40 Sekunden
frittieren. Danach abtropfen lassen

und mit den verbleibenden Portitionen

wiederholen.

Etwas zusatzliches Ol in eine Pfanne ge-
ben und dort die Boulette mit einer der
gehackten Zwiebeln anbraten. Danach
die Boulette in Streifen schneiden. Die
Baguettes von einer Seite aufschneiden
und innen mit Sauce Andalouse (oder

alternativ einer Cocktailsauce) bestrei-

chen, mit Cheddar belegen und die
Hackfleischstreifen auf den Baguettes
verteilen. Die angebratene Zwiebel,
sowie die gewlrfelten Tomaten, den
Salat und die Ubrige Zwiebel auf den

Baguettes verteilen.

Das Frittierfett erneut erhitzen und die
Pommes ein letztes Mal 3—4 Minuten
frittieren. Danach abtropfen lassen und
ebenigi{s in das Baguette geben.

Die vollstandig belegten Baguettes bei

180 °C im Ofen fur 5 Minuten erwarmen.

N\
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ELSASSER FLAMMKUCHEN
Zubereitung: 1 Stunde 15 Minuten

Portionen: 4

220 g Mehl
120 ml warmes Wasser
10 g Hefe
1 Prise Zucker
3 EL Olivendl

Salz

300 g Zwiebeln
250 g gerducherter,
durchwachsener Speck
250 g Schmand
150 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer & Muskat

Mehl mit warmem Wasser, Hefe, Zucker,
Salz und Olivendl verkneten. Den Teig
ca. 45 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen.

Zwiebeln schéalen, halbieren und in
Halbmonde schneiden. Speck in
Streifen schneiden. Créme fraiche mit
Schmand verrihren und mit Salz, Pfeffer

und Muskat wirzen.

Die Teigmasse vierteln und dinn
ausrollen. Mit der vorbereiteten Creme
bestreichen, danach mit Speck und
Zwiebeln belegen. Ca. 10-12 Minuten
bei 250 °C im unteren Einschub des

Backofens backen.













KANELBULLAR

Zubereitung: 120 Minuten
Portionen: 12-16

2 Wirfel frische Hefe
500 ml Milch
1 kg Weizenmehl
200 g weiche Butter
170 g Zucker
2 Eier
1TL Salz
1 EL zerstoBBene

Kardamomsamen

100 g Marzipanrohmasse
100 g Butter
100 g Zucker
21/, EL Semmelbrosel
1 EL Wasser
1 EL Zimtpulver

2 EL Wasser
1Ei
1 Prise Salz

Hagelzucker

Die Hefe in etwas erwdrmte Milch
brockeln und darin auflésen. Das Mehl
in eine Schissel sieben, die aufgeloste
Hefemilch dazugeben und leicht un-
termengen. Die restlichen Teigzutaten
nach und nach hinzufiigen und zu einem
glatten Teig verkneten. Nach

Bedarf noch etwas Mehl zugeben. Der
Teig ist fertig, wenn er glatt ist und das

Fett auszutreten beginnt.

Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten ge-
hen lassen, bis er etwa den doppelten

Umfang erreicht hat.

Inzwischen die Marzipanrohmasse rei-
ben und mit Butter, Zucker, Semmelbro-

seln, Wasser und Zimt verruhren.

Den aufgegangenen Teig auf die
bemehlte Arbeitsflache legen, gut
durchkneten, zu einem grof3en Recht-
eck ausrollen und mit der Zimtfillung
bestreichen. Die Rander des Teigs mit
etwas Wasser bepinseln und von der
Langsseite her zusammenrollen. Die
Rolle in 2-3 cm lange Stlicke (Schne-
cken) schneiden. Die Schnecken nicht
zu eng auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und etwas flach

drtcken.

Mit einem Kuchenhandtuch abgedeckt

weitere 20-30 -:Minuten gehen lassen,

a0k §
L Ty

bis sie etwa die.doppelte GroBe erreicht

|
haben. Wahrenddessen den Backofen
auf 250 °C vorheizen.

Das Ei mit Salz und '/, TL Wasser ver-
quirlen und die Zimtschnecken damit
bepinseln. Mit Hagelzucker bestreuen.

Auf der mittleren Schiene des Backofens

N\

AN

717/

ca. 7-8 Minuten backen.







CHURROS
Zubereitung: 30-45 Minuten

Portionen: 4

75 g Butter
1 Prise Salz
110 g Mehl
3 Eier
11/,1 Ol zum Frittieren
225 g Zucker
2 TL Zimt

Butter, 250 ml Wasser und Salz in einem
Topf autkochen. Mehl daraufsieben und
mit einem Lochloffel unterriihren. Herd-
platte ausschalten und unter Rihren so
lange darauf stehen lassen, bis sich der
Teig als KloB vom Boden I6st und sich
auf dem Topfboden ein weiBer Film
bildet. Von der Herdplatte nehmen und

in eine Ruhrschussel fullen.

Den Teig abkihlen lassen und dabei
aber mehrmals umrihren. Eier zufligen
und mit dem Lochléffel riihren bis ein

geschmeidiger Teig entsteht.

Ol in einem weiten Topf auf 175-180 °C

erhitzen. Teig in einen Spritzbeutel i{{ﬂit

K \
Sl

grofBer Sterntille fillen. Je 3 Streifen

(a ca. 13 cm Lange) vorsichtig direkt in
das heiBe Ol spritzen, Den Teig dabei
mit einem Messer abtrennen. Die Chur-
ros unter Wenden 4-5 Minuten gold-

braun frittieren.

Churros mit einer Schépfkelle heraus-
nehmen, kurz auf Kiichenpapier ab-

tropfen lassen.

In der Zwischenzeit Zucker und Zimt
mischen. Die noch heiBen, abgetropften
Churros in der Zucker-Zimt-Mischung

wenden und sofort genieBen.







MOUSSE AU CHOCOLAT
Zubereitung: 20 Minuten
Gesamtdauer: 1 Tag

Portionen: 8

160 g dunkle Schokolade
30 g Butter
20 ml Cognac oder Rum
60 ml Eigelb (ca. 3 Eier)
400 ml Sahne

Schokolade mit Butter auf niedrigster

Stufe erhitzen.

Cognac mit Eigelb verrihren und zu

abgekulhlter Schokolade geben.

Sahne schlagen und nach und nach

unterruhren.

Die fertige Mousse Uber Nacht im
Kihlschrank kalt stellen.

IMMER WENN ICH EIN PAAR
KILO VERLIERE, FINDE ICH
DIE PRAKTISCHERWEISE IM

KUHLSCHRANK WIEDER.







PANNA COTTA
Zubereitung: 20 Minuten
Gesamtdauer: 5-6 Stunden

Portionen: 6

550 ml Sahne
50 ml Milch
1 Vanilleschote
120 g Zucker
5 Gelatineblatter

250 g Waldbeeren
150 g Zucker
200 ml Wasser
2 Gelatineblatter

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Wahrenddessen Sahne, Zucker und
Milch in einen kleinen Topf geben.
Vanilleschote langlich aufschneiden und
das Mark herauskratzen, zu den anderen

Zutaten geben und aufkochen.

Gelatineblatter ausdricken und in den
Topf geben, ca. 2 Minuten weiterriihren
bis alles gut vermengt ist, dabei immer

darauf achten, dass die Sahne nicht kocht.

Die Masse in die Formchen fullen und

anschlieBend fur 3 Stunden kaltstellen.

Far die Sauce Gelatineblatter erneut in

kaltes Wasser legen. Wasser in einen

Topf fillen und erhitzen, dann Friichte

und Zucker hinzugeben.

Bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten ko-
chen lassen, bis das Wasser verdampft
ist. Gelatineblatter ausdriicken und
hinzugeben. Etwas abkihlen lassen und

in Dessertglaser abfillen.

Wenn die Oberflache der Panna Cotta
nun fest ist, kann die abgekuhlte Sauce

daraufgegossen werden.

Die Panna Cotta erneut in den Kihl-
schrank stellen, bis die Sauce nicht mehr
fliBig ist.
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POFFERTJES
Zubereitung: 60 Minuten

Portionen: 4 Y it & Egal, wie voll der Bauch

ist, es ist immer genug
= pPlatz fur Nachtisch. Denn

Vit Sz | —— : T o N Nachtisch geht nicht in
1 Packchen Vanillezucker /Ty 5 T den Magen, sondern
50 g Zucker _ @ v . ) N direkt ins Herz.
250 g Mehl ol | "
150 ml Milch
2 gestr. TL Backpulver
2-3EL Ol
2 EL Puderzucker
75 g Butter

—— = e

Eier, Salz, Vanillezucker und Zucker mit Pfanne erhitzen. Je 1-11/, TL Teig in die

den Schneebesen des Handrihrgerdtes  Mulden fillen. Bei schwacher bis mittle-
dick-cremig aufschlagen. rer Hitze von beiden Seiten goldbraun

; backen und dann herausnehmen.
Abwechselnd 200 g Mehl und Milch

unterrihren. Ca. 15 Minuten quellen las-  Mit Puderzucker bestauben und mit
sen. 50 g Mehl und Backpulver mischen - geschmolzener Butter servieren.

und unter den Teig rihren.

Ol in eine Pfanne geben und aus Back-
papier geformte Ringe in der Pfanne

verteilen. Den Teig in die Ringe fillen.







TIRAMISU
Zubereitung: 25 Minuten

Portionen: 6

4 Tassen kalter, sehr starker
Espresso
20 Loffelbiskuits
1 Prise Salz
8 Eier
230 g Puderzucker
1 kg Mascarpone
10 g Gelatine
100 ml Amaretto
Kakao

Espresso so stark kochen, dass man
ihn niemals trinken wirde und auskih-

len lassen.

Die Eier mit dem Puderzucker und einer
Prise Salz in einem Wasserbad bei ca.

40 °C mit einem Schneebesen aufschla-
gen. Danach vom Herd nehmen und mit

einem Mixer schaumig schlagen.

Mascarpone zu der Masse geben.
Gelatine in Amaretto bei maximal 40 °C

|6sen und standig rihren. Jedes Blatt

einzeln in den Amaretto geben und
erst ein neues hinzufiigen, wenn sich
alles aufgeldst hat. Amaretto unter die
Mascarpone-Ei-Mischung rthren. Mit

Orange und Vanille abschmecken.

Loffelbiskuits mit Espresso tranken
und in eine Dessertschale geben.

Darlber die Mascarpone verteilen und

b, +

mit Kakao bestauben.

N

P4
Das Dessert, kaltstellen, bis

die Mascarpone fest ist.







KOLSCHES TIRAMISU
Zubereitung: 25 Minuten
Gesamtdauer: 1 Tag

Portionen: 12

2 | Apfelsaft
32 g Blattgelatine

1 Prise Salz
2 Eier
70 g Puderzucker
250 g Mascarpone
100 g Sahne
5 g Gelatine
50 ml Amaretto
Orange & Vanille

Apfelsaft in einem Topf auf ca. 40 °C
erwarmen und Gelatine in kaltem Was-
ser aufweichen, danach ausquetschen
und nach und nach im Apfelsaft [6sen.
Fir jeden Liter Apfelsaft benotigt man
16 g Blattgelatine. Durch die Blattgelati-
ne wird der Saft nicht trib.

Wenn die Gelatine vollstandig im Ap-

felsaft aufgelést ist, wird der Topf vom

Herd genommen und der Saft in Glaser
gefillt. Die Glaser kaltstellen, bis die

Gelatine hart ist.

Die Eier mit dem Puderzucker und einer
Prise Salz in einem Wasserbad bei ca.

40 °C mit einem Schneebesen aufschla-

gen. Danach vom Herd nehmen und mit

einem Mixer schaumig schlagen.

Mascarpone zu der Masse geben.
Gelatine in Amaretto bei maximal 40 °C
|6sen und standig rihren. Jedes Blatt
einzeln in den Amaretto geben und
erst ein neues hinzufligen, wenn sich
alles aufgeldst hat. Amaretto unter die
Mascarpone-Ei-Mischung rihren. Mit

Orange und Vanille abschmecken.

Die Mascarpone kann mit Loffeln oder
mit einem Spritzbeutel auf dem erkal-
teten, harten Apfelsaft verteilt werden.
Die Desserts erneut kaltstellen, bis die

Mascarpone fest ist.













GRIECHISCHER JOGHURT MIT
WALNUSSEN UND HONIG
Zubereitung: 2 Stunden

Portionen: 4

1 kg griechischer Joghurt
150 g Walnisse
100 ml Honig
14 g Gelatine (8 Blatter)

Die Halfte des Joghurts in einen Topf
geben und diesen leicht erhitzen.
Gleichzeitig das erste Gelatineblatt in
einem Schalchen mit kaltem

Wasser auflésen und dieses dann unter
Rihren dem erhitzten Joghurt
hinzugeben. Mit den weiteren Blattern
wiederholen und schlieBlich den
restlichen Joghurt hinzugeben und alles

noch einmal gut verriihren.

Die Joghurtmasse in entsprechende
GefaBe umfillen und ein bis zwei
Stunden kalt stellen. Danach den Jo-
ghurt stlrzen oder anders aus der
Form nehmen. Ihn auf einem Teller mit
Honig Ubergieen und danach mit
den WalnUssen verzieren.

WalnUsse in Stlicke schneiden.

Drei Glaser nehmen und zuerst ein

bisschen Joghurt hineinfillen. Dann ein

bisschen Honig hinzugeben und den

restlichen Joghurt auf die Glaser vertei-
len. Den Joghurt wieder mit Honig be-

decken und mit WalnUssen bestreuen.







NURNBERGER LEBKUCHEN
Zubereitung: 50 Minuten

Portionen: 1

120 g Butter

300 g Honig

150 g Zucker
3 TL Lebkuchengewiirz
4 EL Kakaopulver

750 g Mehl

1 Packchen Backpulver
1 Prise Salz
3 Eigelb

etwas Milch

2 Eiweil3
500 g Puderzucker

etwas Lebensmittelfarbe

LEBKUCHENGEWURZ
4 Pimentkorner
3 Zimtbliten
1/, Zimtstange

1 griine Kardamomkapsel

3 Nelken
1 gestr. TL Koriandersaat
2 Msp. Muskat
2 EL Puderzucker

Butter, Honig, Zucker, Lebkuchengewlirz
und Kakaopulver mischen und kurz mit
einem Kochloffel verrihren. Dann bei
niedriger Temperatur auf dem Herd
erwarmen, bis sich der Zucker aufgelost
hat und eine fliBige, glatte Masse ent-

standen ist. AbkUhlen lassen.

Mehl, Backpulver und Salz vermengen.
Mit dem Eigelb, ein wenig Milch und
der Honigmasse zu einem glatten Teig
verkneten. Das Ganze bei Zimmertem-
peratur in einem Kichentuch zugedeckt

Uber Nacht ruhen lassen.

Alle Gewdrze zuerst im Morser klein rei-
ben und dann sehr kurz in der Kiichen-
maschine fein mahlen. Die Gewlrze
nicht zu lange in der Maschine laufen

lassen. Sie sollen nicht hei3 werden!

Dann den Zucker griindlich untermen-
gen. Er sorgt dafir, dass alle Bestand-

teile gleichmaBig vermischt bleiben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen
oder gut ausfetten und den Backofen
auf 200 °C (Umluft) vorheizen.

Den Teig etwa 11/, cm dick ausrollen.
Die Flache sollte dann ca. 30 x 30 cm
grof3 werden. Mit einer Schablone oder
frei aus der Hand ein Herz aus dem Teig
schneiden. Den Rand mit den Fingern
ein bisschen abrunden. Das Lebkuchen-
herz auf das Backblech legen und etwa
15 Minuten auf der mittleren Schiene
backen. Gleich vom Backblech |6sen

und abkuhlen lassen, bis es vollkommen

kalt ist. Wenn das Herz zur Deko ge-
dacht ist und fest werden soll, sollte das

Herz auf dem Backblech auskihlen.

Eiwei3 mit dem Puderzucker steif schla-

gen. Nach Belieben mit Lebensmittel-

farbe einfarben und das Lebkuchenherz

damit dekorieren.







BRATAPFEL
Zubereitung: 45 Minuten

Portionen: 4

4 sauerliche Apfel
(z. B. Boskop)
75 g gehobelte Mandeln
2 TL Rosinen
3 EL Puderzucker
1 Msp. Zimt
50 g Marzipanrohmasse
30 g Butter

Rum

250 ml Milch
1 TL Speisestérke
3 EL Vanillezucker
3 Eigelbe

Am Vorabend Rosinen in Rum einlegen, sodass alle Rosinen gut bedeckt sind.

Fir die Vanillesauce von der Milch 3-4 Essloffel abnehmen und zur Seite stellen.
Die restliche Milch aufkochen und vom Herd nehmen. Speisestérke und Vanillezu-
cker mischen, mit der beiseite gestellten Milch und den Eigelben glatt rihren.

In die nicht mehr kochende Milch einriihren und unter Rihren leicht erhitzen — nicht
kochen - bis die Sauce eine samige Masse aufweist. Abkihlen lassen und gele-

gentlich umrihren.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Apfel waschen, trocken reiben und das Kernhaus ausstechen. Fiir die Fiillung

die Halfte der Mandeln mit den Rosinen, 1 EL Puderzucker und dem Zimt mischen,
die Marzipanrohmasse fein hacken und untermengen. Die Apfel damit fiillen und
in eine gebutterte Auflaufform setzen. Mit den restlichen Mandeln bestreuen und
mit dem restlichen Puderzucker bestauben. Butterflocken darauf verteilen und im

vorgeheizten Backofen 30-40 Minuten backen.

Herausnehmen, auf Tellern anrichten und mit der lauwarmen Vanillesauce UbergieBen.







SCONES
Zubereitung: 25 Minuten

Portionen: 20-25 Scones

500 g Mehl
130 g Zucker
130 g Butter
2 Packchen Backpulver
150 ml Milch
1 Eigelb

Alle trockenen Zutaten wie Mehl,
Backpulver und Zucker zusammen mit
der Butter kurz ankneten. Anschlie-
Bend langsam Milch hinzugeben und
den Teig mit den Handen oder den
Knethaken des Mixers glatt kneten.

Den fertigen Teig auf einer behmehlten

Arbeitsplatte ca. 2 cm dick ausrollen.
Scones mit einer runden Platzchenform
ausstechen. Backpapier auf einem
Backblech auslegen und darauf die
Scones mit etwas Abstand zueinander
verteilen, da die Scones beim Backen

noch aufgehen.

Das Eigelb mit etwas Milch verriihren
und anschlieBend mit einem Pinsel auf

den Scones verteilen.

Dann im vorgeheizten Backofen auf
200 °C (175 °C Umluft) 10-12 Minu-

ten backen. Die fertigen Scones kurz
auskthlen lassen und noch warm mit
Clotted Cream, Lemon Curd oder Mar-

melade servieren.

LEMON CURD
Zubereitung: 15 Minuten

Portionen: ca. 300 ml

2 Zitronen,
davon 1 Bio-Zitrone
100 Butter
200 g Puderzucker
3 Eier

Die Bio-Zitrone heil3 waschen und die
Schale fein abreiben. AnschlieBend den

Saft beider Zitronen auspressen.

Butter, Zucker, Zitronenschale und -saft
in einen Topf geben und bei kleiner

Hitze unter RUhren schmelzen.

Die Eier in einer Schale verquirlen und
unter die Butter-Zitronen-Mischung
rihren. Alles unter Rihren so lange er-
hitzen, bis eine dicklich-cremige Masse

entstanden ist.

Das fertige Lemon Curd noch heif3 in
saubere Einmach-Glaser fullen, sofort
verschlieBen und die Glaser einige Mi-
nuten auf den Deckel stellen. Anschlie-

Rend umdrehen und auskihlen lassen.

CLOTTED CREAM
Zubereitung: 8 Stunden

Portionen: 4
250 ml Schlagsahne

Sahne in eine Metallschissel gieBen.
Eine Auflaufform ca. 3 cm hoch mit Was-
ser flllen und in den Backofen stellen.
Eine Schissel mit der Sahne in das Was-
serbad stellen und im Ofen bei Umluft

80 °C ca. 8 Stunden stehen lassen.

Nach ca. 8 Stunden hat sich an der Ober-
flache eine leicht gelblich-braune Kruste
gebildet. Dann die Schissel mit der

Sahne aus dem Wasserbad nehmen und

{Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

S
Am n&chsten Tag die obere Schicht

der Sahne mit einem Loffel vorsichtig
abschépfen. Die abgeschépfte Clotted
Cream in ein sauberes, verschlieBbares
Gefal fullen und bis zum

Servieren kalt stellen.







SCHWARZ-WEIB-GEBACK

Zubereitung: 2 Stunden
Portionen: ca. 100 Stlck

250 g Weizenmehl
3 g Backpulver
150 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
(HE
125 g Butter oder Margarine

20 g Kakao
15 g Zucker
1 EL Milch

Mehl und Backpulver mischen und auf
eine Arbeitsflache sieben. In die Mitte

eine Vertiefung eindriicken und Zucker,

Vanillezucker und Ei hineingeben. Kalte
Butter in kleine Stlicke schneiden und
auf den Mehlkranz legen. Mit einem
Messer in der Mischung hacken und
dann die Mischung zlgig zu einer
Teigkugel kneten. Die Teigkugel halbie-

ren und eine Halfte in Frischhaltefolie

wickeln und in den Kihlschrank legen.

Die andere Hélfte mit der Hand plat-
ten, dann mit Zucker, Kakao und Milch

verkneten.

Diese Teigkugel ebenfalls, in Frisch-
haltefolie gewickelt, fir 20 Minuten

in den Kihlschrank legen. Sobald der
Teig nicht mehr klebt, kann fortgefah-

ren werden.

Am schonsten gelingen die Platzchen,
wenn sich beim Ausrollen zwischen
Arbeitsflache und Teig und zwischen
Teig und Nudelholz jeweils ein Back-

papier befindet.

Nun werden die helle und die dunkle
Teigplatte aufeinander gelegt und
zu gerollt, sodass ein Spiralmuster
entsteht.

Die Teigrolle in Frischhaltefolie wickeln
und in den Kihlschrank legen, bis die

Rolle fest ist.

Nach ca. einer Stunde sollte die Rolle
gut schnittfest sein. Die Rolle aus dem
Kihlschrank nehmen und in Scheiben

schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen, mit den Platzchen belegen und
bei 175 °C etwa 12 Minuten backen.
Die Platzchen sofort vom Blech nehmen

und auf einem Rost auskihlen lassen.







SPRITZGEBACK
Zubereitung: 2 Stunden

Portionen: ca. 110 Platzchen

750 g Mehl
500 g Butter
250 g Zucker
3 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Alle Zutaten zligig zu einem glatten
Teig verkneten. Die fertige Teigkugel
in Frischhaltefolie wickeln und fir eine

Stunde in den Kuhlschrank legen.

AnschlieBend den Teig portionswei-
se in einen Fleischwolf oder in einen
Spritzbeutel geben und ca. 6 cm lange

Streifen formen.

n
Ein Backblech mit Backpapier auslegen M.

und die Teigstreifen darauf verteilen.
Das Backblech in den vorgeheizten
Ofen schieben und bei 175 °C fir
12-15 Minuten backen, bis die Kekse
goldbraun sind.

Die Kekse vom Blech nehmen, auskih-
len lassen und optional mit Schokola-

denglasur oder Zuckerguss verzieren.
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FRANKFURTER KRANZ
Zubereitung: 75 Minuten

Gesamtdauer: 240-300 Minuten
Portionen: ca. 16 Stiicke (Guglhupfform)

11/, Péckchen Vanillepuddingpulver (fir je %2 | Milch; zum Kochen)

320 g Zucker
800 ml Milch
525 g Butter
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
5 Eier
200 g Mehl
100 g Speisestarke
1 Packchen Backpulver
225 g Johannisbeer-Gelee
100 g Haselnuss-Krokant
10 Belegkirschen

Fir die Buttercreme Puddingpulver,

120 g Zucker und 100 ml Milch glatt
rihren. 650 ml Milch aufkochen lassen,
vom Herd ziehen. Angerihrtes Pudding-
pulver einrlhren, unter Rihren wieder
aufkochen lassen und ca. 1 Minute
kocheln lassen. Pudding in eine Schus-
sel geben, direkt mit Frischaltefolie
zudecken und bei Zimmertemperatur

auskUhlen lassen.

375 g Butter ebenfalls bei Zimmer-
temperatur lagern. Fir den Teig 150
g Butter, Salz, 200 g Zucker und Va-
nillezucker mit den Schneebesen des
Handriihrgerates schaumig rihren. Eier
nacheinander unterrihren. Mehl, Starke
und Backpulver mischen und abwech-
selnd mit 50 ml Milch unter die Fett-Ei-
Creme rihren. Eine Ringform (@ 24 cm)
gut fetten und mit Paniermehl ausstreu-
en. Teig einflllen und glatt streichen.
Backofen auf 175 °C vorheizen (Umluft:
150 °C) und 35-40 Minuten backen.

Auf einem Kuchengitter leicht abkihlen
lassen. Aus der Form stirzen und voll-

stéandig auskuhlen lassen.

Bei Zimmertemperatur gelagerte Butter

mit den Schneebesen des Handriihrge-

rates cremig weif3 aufschlagen. Pudding
essloffelweise unterriihren. Gelee glatt
rihren. Ausgekihlten Boden zwei mal
waagerecht durchschneiden. Gelee
gleichmaBig auf den unteren Boden
streichen. 1/, der Creme auf dem Ge-
lee verteilen und glatt streichen. Den
zweiten Boden darauflegen und mit
einem weiteren Viertel bestreichen. Den
dritten Boden als Deckel darauflegen
Etwas Creme in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen. Rundherum mit der tb-
rigen Creme einstreichen. Kranz rund-
herum mit dem Krokant bestreuen. Mit
der restlichen Creme verzieren. Kirschen
halbieren, auf die Tuffs setzen. Kranz ca.
2 Stunde?&@\hl stellen.
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SCHOKOLADEN-GUINNESS-KUCHEN
Zubereitung: 60 Minuten

Portionen: ca. 14-16 Stiicke (Springform ca. @ 20 cm)

1 Paket Oreos
300 ml Guinness
250 g Butter
80 g Kakao
350 g brauner Zucker
2 Eier
140 ml Buttermilch
280 g Mehl
1/, TL Salz
2 TL Natron
1/, TL Backpulver
11/, EL Zucker
Vanille
200 ml Schlagsahne

Kakao

.
. -
i e,

Die Oreos leicht zerbréseln und in
15 ml Guinnessbier fur zwei Stunden

abgedeckt einweichen lassen.

In einem Topf 250 g Butter langsam
schmelzen und 250 m| Guinnessbier

hinzugeben.

Den Topf vom Herd nehmen und
80 g Kakao, 350 g braunen Zucker und

Vanilleextrakt hinzufligen.

Eier und Buttermilch in einem Becher
miteinander verquirlen und unter die

Butter-Bier-Mischung riihren.

In einer Schissel das Mehl mit dem Na-
tron, Backpulver und Salz vermischen.
Die Guinnessmischung dazugeben und
alles mit dem Mixer zu einem glatten

Teig verrihren.

Dann die aufgeweichten Oreos in den

Teig geben.

Eine Springform fetten und mit Kakao-
pulver ausstduben, den Kuchenteig ein-
fullen und im vorgeheizten Backpulver
bei 170 °C ca. 60 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen
und direkt mit dem Ubrigen Guinness

Ubergielen.

Sahne mit 11/, EL Zucker Steif schlagen
und auf dem ausgekihlten Kuchen ver-

streichen und mit Kakao bestreuuen.

\Wenn man Kuchen im
i inen
Dunkeln isst finden ein

die Kalorien nicht.







EIERLIKORKUCHEN
Zubereitung: 60 Minuten
Portionen: ca. 16 Stlicke (Guglhupfform ca. @ 24 cm)

5 Eier
250 g Puderzucker
1 Péckchen Vanillezucker
1/, 1 Sonnenblumendl
1/, | Eierlikor
125 g Mehl
125 g Speisestéarke

1 Packchen Backpulver

Eier, Puderzucker und Vanillezucker hell

cremig aufschlagen. Das Ol langsam

nach und nach hinzugeben. Anschlie-

RBend den Eierlikor einrdhren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mi-
schen, durch ein feines Sieb in den Teig

streichen und zligig vermischen.

Eine fette Gugelhupfform sorgfaltig

einfetten und mit Mehl bestauben.

Den Teig einfullen und im vorge-
heizten Ofen 55 bis 60 Minuten bei
180 °C backen.

Danach aus dem Ofen nehmen, kurz
ruhen lassen und vorsichtig auf ein
Kuchengitter stlirzen. Auskuthlen lassen
und zum Servieren mit Puderzucker

dekorieren.







BLABARSTARTA
Zubereitung: 120 Minuten
Portionen: 12-16
1 Bio-Orange
3 Eier
200 g Zucker
Salz
300 g Mehl
3 TL Backpulver
200 g Buttermilch
2 Springformen (ca. @ 20 cm)

200 g TK-Heidelbeeren

600 g weiche Butter

400 g Doppelrahmfrischkase
200 g Puderzucker
1-2 EL Heidelbeerkonfitire

.n... Q_
GC

Fiur den Teig Formen fetten und mit

Mehl ausstauben. Backofen auf 180°C

vorheizen. Orange hei3 waschen,

trocken tupfen und Schale fein abrei-

ben. Eier, Zucker, Orangenschale und

1 Prise Salz in einer Rihrschissel mit

den Schneebesen des Rihrgerats ca.

5 Minuten dickcremig schlagen. Mehl

und Backpulver mischen. Mehlmix und

Buttermilch im Wechsel unterrithren. Teig in die beiden Springformen verteilen.
Zusammen im heiBen Ofen 20-25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen. Auf

einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Fir die Creme Heidelbeeren in einem Sieb auftauen lassen. Butter und Frischkase
aus dem Kihlschrank holen. Wenn sie Zimmertemperatur haben, geht es wei-

ter! Butter, Frischkdse und Puderzucker in eine Rihrschissel geben und mit den
Schneebesen des Rihrgeréts ca. 5 Minuten cremig rihren. Aufgetaute Heidelbee-
ren mit Konfitire verrihren. Heidelbeermix leicht unter die Butter-Frischkdse-Creme

rUhren und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Schichtanleitung: beide Béden mit einem angefeuchteten Messer vom Formrand
|6sen. Ein Teigboden auf eine Torten- oder Servierplatte legen. Die Hélfte der
Creme mit einem Teigschaber oder Essloffel locker auf den Teigboden streichen.
Den zweiten Teigboden vorsichtig daraufsetzen. Tortenrand und -oberflache mit
der restlichen Creme mithilfe einer Streichpalette oder emes Teigschabers glatt

verstreichen. Entweder Torte sofort servieren oder bis zum Auftischen kalt stellen.

Funktioniert auch mit einer Springform: Falls man nur eine Springform mit @ 20 cm
hat, kann man den gesamten Teig dort hineinfillen und den Kuchen fiir 35-40 Minu-

ten backen. Den Kuchen komplett auskihlen lassen und waagerecht halbieren.




5 il |

i

Pl

TR ¥ SR |

. Yk

o

il i dinio

-

diS

1

i
1

FTTTTTRTTTY 1) TSR Ty .




APPELTAART

Zubereitung: 60 Minuten
Gesamtdauer: 120 Minuten
Portionen: ca. 12-16 Stiicke (Springform ca. @ 24 cm)

300 g helles Dinkelmehl
200 g Butter
100 g Rohrohrzucker
(REi
1/, TL Salz
1-2 EL Wasser

8 séuerliche Apfel (Boskoop)
100 g Rohrohrzucker
60 g Rosinen
2 EL Maisstarke
< L Ziani
60 g Paniermehl

1 verquirltes Ei zum Bestreichen

Fur den Teig Mehl, 1 Ei, Rohrohrzucker, Salz und Butter auf der Arbeitsflache zu ei-
nem Teig verarbeiten. Nach Bedarf 1-2 Essloffel kaltes Wasser beigeben. Den Teig
zu einer Kugel formen, flach driicken und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens

30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Apfel schilen und halbieren. Apfelhalften nochmals halbieren, das Kerngehause
entfernen und in kleine Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben in einer Schiissel

mit Zucker, Rosinen, Maisstarke und Zimt mischen.

Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Springform mit fliBiger Butter

ausstreichen.

Murbeteig aus dem Kihlschrank nehmen und davon '/, fir das Teiggitter abschnei-
den und wieder kihl stellen. Teig auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und die
Springform inklusive Rand damit auskleiden. Uberstehende Rénder wegschneiden.
Paniermehl auf dem Teigboden verteilen. Apfel-Fillung auf den Teig geben und
diese mit der Hand gut andrlicken. Restlichen Teig auf bemehlter Arbeitsflache
ausrollen und mit einem Messer in diinne Streifen schneiden. Teigstreifen auf die

Fullung legen. Teiggitter mit einem verquirltem Ei bestreichen.

Den Apfelkuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C auf mittlerer Schiene ca.

50-60 Minuten backen. Kurz auskihlen lassen, dann aus der Form heben.

Der fertige Apfelkuchen duftet herrlich und schmeckt mit schaumig geschlagenem

Rahm oder einem Klecks Vanillesauce hervorragend.

St







DOBOSTORTA
Die Dobostorte ist die bekannteste ungarische Torte. Sie besteht aus acht Schich-
ten Biskuit und Schokoladen-Creme sowie einer Karamell-Glasur. Erfinder der

Dobostorte ist der ungarische Konditormeister Jézsef Dobos.

Zubereitung: 90 Minuten
Gesamtdauer: 150 Minuten
Portionen: ca. 12-16 Stiicke (Springform ca. @ 24 cm)

Biskuitboden: Buttercreme:
160 g dunkle Schokolade
500 g weiche Butter
7 Eier (ca. 380-390 g)

200 g Zucker

7 groBe Eier
150 g Zucker
100 g Mehl
50 g Speisestarke
(z. B. Mondamin)

, Dekoplatte:
1 Prise Salz

ca. 100-150 g dunkle Schokolade
1 TL Butter
150 g Zucker

ca. 100 ml Amaretto oder
: oder
Kirschwasser

Zu Beginn malt man Kreise auf Backpa-
pier (ca. @ 24 cm). Dazu nutzt man den
Kuchenring als Schablone/Vorlage. Der
Ofen wird auf mind. 220 °C vorgeheizt.
Die Béden werden heil3 und kurz geba-

cken, dann bleiben sie saftig.

Fir die Boden trennt man die Eier.

Das Eigelb leicht erwdrmen und mit
70 g Zucker hell schaumig schlagen. Die Warme erzeugt mehr Volumen. Das Eiweif3
mit 130 g Zucker und einer Prise Salz zu richtig festem Eischnee schlagen. Wichtig:
Eischnee darf nie stehen bleiben, immer sofort verarbeiten, sonst gehen die Luft-
blaschen kaputt und sind nicht mehr zu reparieren. Eischnee wird drittelweise nach
und nach unter Eigelbmischung gerthrt. Mit dem letzten Drittel rihrt man gesieb-
tes Mehl mit Mondamin unter die Masse. Die entstandene Masse tragen wir auf die

Kreise des Backpapiers, dass auf einem Backblech liegt auf.

Je nach Backofen passen 1-2 Béden

auf ein Blech. Das Blech wird im oberen

Teil des Ofens bei Ober- Unterhitze

gebacken, bis sie goldig sind. Der Teig

reicht fir 7-8 Boden, je nachdem wie

dinn man die Boden auf das Back-

\—__\_h“—--._"___

gewlnschte Farbe erreicht haben, werden sie aus dem Ofen geholt und auf die

papier streicht. Sobald die Béden die

Arbeitsflache gestlrzt. Das Backpapier muss sofort aber vorsichtig entfernt werden,
sonst werden die Boden trocken. Wenn alle B6den gebacken sind, lasst man diese

auskihlen und beginnt mit der Buttercreme.

W,

Wahrend die Schokolade im Wasserbad schmilzt stellt man die Eirr?ggée her. Dazu

Butter, Eier, Salz und Zucker in einer Metallschussel verriihren und Gber ein heiBes

N\

Handrihrgerat kalt rihren, das kann bis zu 20-25 Minuten dauern. Die 117

Wasserbad stellen. Die Eiercreme unter sténdigem Rihren bis etwa 85 °C

erhitzen. AnschlieBend vom Wasserbad herunter nehmen und mit einem




Eiercreme soll auf etwa 20 °C abkuhlen.
Geschmolzene Zartbitterschokolade nun

unter die Buttercreme heben.

Nun zurlick zu den Kuchenbéden: damit
alle gleich gro3 werden, legt man nach-
einander jeden Boden auf die Arbeitsfla-
che. Den Kuchenring legt man auf einen
dieser Boden und schneidet mit einem
scharfen Messer die Uberstehenden
Reste ab.

Jetzt kann man mit dem Stapeln begin-
nen. Dafir legt man einen Boden in die
Kuchenform und bestreicht diesen diinn

mit Buttercreme. Wirklich diinn, denn

man braucht noch Creme fir aufRen

und die Creme ist sehr machtig.

Darauf legen wir den néchsten Boden,
den wir erst mit Amaretto komplett aber
diinn und mit Vorsicht bepinseln und
dann mit Buttercreme bestreichen. So
geht man mit allen folgenden Béden vor.
Den letzten Boden halt man dann noch

zurlick, der kommt auf den Kuchen.

Wenn bis auf einen Boden alle Béden
gespapelt in der Form sind, kommt der
Kuchen fir etwa 1 Stunde in den Kuhl-
schrank, um fest zu werden. Danach

|6st man den Kuchen aus der Form und

L)

bestreicht den Kuchen mit der tbrigen
Buttercreme von auf3en. Eine ganz kleine
Menge Buttercreme wird zum Schluss
noch fir das Aufstellen der Boden

bendtigt.

Wird der Kuchen nicht am gleichen Tag
gegessen empfielt es sich so vorzuge-
hen: Der letzte Boden wird in 12 Teile
geteilt und mit Amaretto und fliBiger
Schokolade bepinselt. Dann werden auf
dem Kuchen 12 Linien von der Mitte
nach aufen gezogen und die getrock-
neten Bodenplatten kdnnen schrég

darauf gesetzt werden.

Wer mag kann die Béden aber auch
karamellisieren, dann ist es nach Ori-
ginalrezept, aber die Béden trocknen
durch das Karamell schneller aus, d. h.
der Kuchen sollte dann am gleichen Tag

gegessen werden.

Fir den Karamelldeckel den Tortenbo-
den auf ein Backpapier legen. Fir den
Karamellguss die Butter in einem Topf
zerlassen, den Zucker zugeben und zu
hellbraunem Karamell schmelzen. Eine
Palette oder die Klinge eines langen

Messers diinn mit Butter fetten, den

Karamell auf den Tortenboden gieBen

und mit der Palette oder dem Messer

gleichmé&Big darauf verteilen. Noch warm
in 12 Stlicke teilen, dabei die Klinge

des verwendeten Messers ebenfalls vor
jedem Schnitt mit etwas Butter einfetten.

Mit der Buttercreme 12 Linien auf dem

Kuchen von innen naci\ﬁggUBen ziehen.
Nach dem Abkuhlen die Karamelldeckel
Stick fur Stlick auf die Torte legen.










DONAUWELLE
Zubereitung: 120 Minuten

Portionen: ca. 15 Sticke

250 g Butter
350 g Mehl
6 Eier
200 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1/, Packchen Backpulver
700 g entsteinte Kirschen (ca. 2 Glaser)
2 EL Kakao

3/, | Milch
250 g Butter (Zimmertemperatur)
3 EL Zucker
2 Packchen Vanillepuddingpulver

2 Packchen Schokoladenglasur

Butter schaumig riihren, nach und nach
Zucker und Eier zugeben. Mehl mit
Backpulver mischen und essléffelweise

unter die Masse geben.

1/; des Teiges mit Kakao verrihren. Den
hellen Teig auf ein gefettetes Backblech
streichen und den dunklen Teig darauf

verteilen. Mit einer Gabel Wellen ziehen

(Donauwellen).

Kirschen abtropfen lassen und auf dem
Teig verteilen. Im vorgeheizten Ofen
ca. 30 Minuten bei 200 °C backen.

Aus Milch, Zucker und Puddingpulver
einen Pudding kochen, abkihlen las-
sen, dabei mit Frischhaltefolie auf der
Oberflache abdecken, damit sich keine
Haut bildet.

Weiche Butter nach und nach unter den

erkalteten Pudding rihren.

Fertige Buttercreme auf dem erkalte-
ten Kuchen streichen. Schokolade im
Wasserbad schmelzen und die fliBige

Schokolade Uber den Pudding gieBen.

Sit













ITALIENISCHER EISKAFFEE
,Caffé freddo”

Zubereitung: 15 Minuten

Portionen: 1

1/, Glas Kaffee
3-4 Eiswdrfel
1/, Glas Wasser
1 Kugel Vanilleeis
Kakaopulver
Zucker
50 ml Schlagsahne
50 ml Milch

i’
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Einen starken Kaffee aufbriihen und
diesen in ein Glas mit Eiswirfeln und
kaltem Wasser geben. In der Zwischen-
zeit die Sahne mit etwas Zucker steif
schlagen oder Milch aufschaumen.
Eine Kugel Eis in das Glas mit dem Kaf-
fee geben. Die Sahne oder den Milch-
schaum darauf verteilen und mit etwas

Kakaopulver bestreuen.






MEXIKANER
Zubereitung: 10 Minuten

Gesamtdauer: 3-4 Stunden

1 | Tomatensaft
500 ml Korn
250 ml Sangrita Pikant (oder Sangrita selbermischen)
2 EL Tabasco
1TL Salz
1 EL Pfeffer
evtl. fir den Geschmack etwas GemUsebrihe und

fur die Konsistenz etwas Tomatenmark

Sangrita:
150 ml Tomatensaft
90 ml Orangensaft
2 EL Limettensaft
1/, TL Tabasco
1 Spritzer Worcestersauce
Salz

Alles vermischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Fertig!

Korn, Tomatensaft und Sangrita in einem grof3en Gefal verriihren. Da der Toma-
tensaft den Geschmack des Getranks ausmacht, sollte man hierbei nicht unbe-
dingt an der Qualitat sparen. Mit Tabasco, Salz und Pfeffer wirzen. Zwischen-

durch immer mal abschmecken und eventuell nachwuirzen. Etwas Tomatenmark

sorgt fiir eine bessere Konsistenz, etwas Gemiisebriihe verleiht dem Shot einen

wirzigen Geschmack. Die ganze Scharfe entfaltet sich erst nach einigen Stunden,
daher am besten tber Nacht ziehen lassen und dann nochmal probieren.
In eine Flasche umfillen und im Kihlschrank lagern. Dort halt sich der Mexikaner

Schnaps ca. 2-3 Wochen. Gut gekuhlt genief3en. Prost!







Besonders herzlicher

Dank fir die Unterstitzung

gilt Gabriele Kesseler,

e Gunther Kremern

Uli Hank
Thomas Gobbels &

E Alex Frank.
f N

VOLLSUFF
Zubereitung: 60-90 Minuten

Portionen: 1

5| Bier
1 Kopfschmerztablette

Ein groBes Bier nehmen und in einem

Zug leer trinken.
Neun mal wiederholen.

Sich nackt ausziehen und laut schrei-
end durch die StraBe laufen.

Ins Bett gehen und schlafen.

Kopfschmerztabletten nehmen.







