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Kochen und Backen

sind wie Yoga







Einleitung

Zum Buch

ast du schon einmal gesplrt, wie das Kneten

von Teig oder der Duft von frisch gebackenem

Brot dich beruhigt? Wie das Gerausch eines
brodelnden Topfes oder das leise Rascheln von Mehl in
der Schussel dich fur einen Moment aus der Hektik des
Alltags entfuhrt? Backen und Kochen sind weit mehr als
nur ein Mittel, um satt zu werden - sie sind wie Yoga:

eine Moglichkeit, Korper und Geist etwas Gutes zu tun.

Wie beim Yoga geht es auch beim Kochen um Balance
und Achtsamkeit. Die Balance zwischen suB3 und salzig,
zwischen den richtigen Gewdurzen und Texturen, zwi-
schen Anspannung und Loslassen. Ein Rezept gibt die
Richtung vor, aber die Freiheit, eigene Akzente zu
setzen, macht jedes Gericht einzigartig. Beim Backen
und Kochen geht es darum, die kleinen Details bewusst

wahrzunehmen.

Doch anders als beim Yoga bleibt das Ergebnis deiner
Bemuhungen nicht nur ein inneres Gefuhl - es wird
sichtbar, greifbar und vor allem genussvoll essbar. Ein
perfekt aufgegangenes Brot, das nach frischer Hefe
duftet, ein goldbraun gebackener Kuchen, der Kindhei-
tserinnerungen weckt, oder ein liebevoll angerichteter
Teller, der nicht nur satt, sondern gltcklich macht.
Jedes Gericht ist ein kleines Kunstwerk, das nicht nur
einem selbst Freude bereitet, sondern auch ein
Geschenk fur andere sein kann. Denn Essen verbindet

Menschen, schafft Erinnerungen und erzahlt Geschich-

ten - vielleicht auf die urspringlichste und intimste Art.

Dieses Buch ladt dich ein, den Zauber des Kochens mit
unseren Lieblingsrezepten neu zu entdecken und dich

auf eine genussvolle Reise zu begeben.
Also Schirze um, tief durchatmen und los geht's. Denn
wie beim Yoga gilt auch hier: Es geht nicht um Perfek-

tion, sondern um die Freude am Tun.

Willkommen bei deiner neuen taglichen Routine mit

uns: Fast wie Yoga, nur leckerer.




Inhaltsverzeichnis

Friithstiick

American Pancakes
Eiersalat
Bananenbrot
English Breakfast

Schokocroissants

Mandel-Marzipan-H6rnchen

Klassiker

Miinchner Schnitzel
Kisesuppe
Paprika-Chili-Suppe
Chili con Carne
Soljanka

Frikadellen
Shakshuka
Kisespitzle

Kassler mit Griinkohl
Senfeier
Koénigsberger Klopse
Wurstgulasch
Nudelpfanne

Fast Food

Sandwich
Schwaben-Mac
Wraps
Flammkuchen-Pizza

Brizza (Brezel-Pizza)

10
12
14
16

18

20
22
23
24
26
27
2.8
29
30
32
34
36
37

40
42
43
44
45



Inhaltsverzeichnis

Fish & Chips 46
Burger 48
Currywurst 50

Mediterran 52

Pesto Rosso 54
Panierter Schafskise 56
Rumpsteak Greek-Style 57
Bolognese 58
Spaghetti mit Riucherlachs 60
Griechischer Hirsetopf 61
Gyros Uberbacken 62
Falafel und Bulgursalat 64
Bifteki 66
Mediterranes Ofengemiise 68
Bruschetta 70

Asiatisch 72,

Chicken Tikka Masala 74
Butter Chicken 76
Pekingsuppe 78
Ramen mit Pak Choi 80
Asia Nudeln 81
Glasnudelsalat 82
Karadla Igguru 84

Kafteeklatsch 86

Waffeln 88
uarkbuchteln 89
Q



Inhaltsverzeichnis

Pasteis de Nata 90
Gebrannte Mandeln 92
Kaiserschmarrn 94
Amerikaner 96
Streuselkuchen 98
Guglhupf 100
Zimtschnecken 102
Mohnkuchen 104
Rhabarbertaler 105
Nussecken 106
New York Cheesecake 108
Gewdlirzkuchen 110
Limettenkuchen 112
Schokoladentarte 14
Brookies 16
Whities 17

Platzchen 118

Zimtschneckenplitzchen 120
Himbeerkekse 122
Heidesand 124
Eisenbahner 25
Lebkuchen 126
Zitronenkekse 128
Vanillekipferl 130
Zimtsterne 132
Spekulatius 134
Donutkekse 136
Schwarz-Weifd-Herzen 138
Erdnussbutterplitzchen 139
Wiener Herzen 140



Inhaltsverzeichnis

Hornchenplitzchen 142
Linzer Augen 144
Karamellkekse 146
Marmeladenkekse 148
Grundrezepte 150
Lemoncurd 152
1-2-3-Miirbeteig 153
Glihweingelee 154
Fetacreme 155

Eigene Ideen 156




%
B T ‘ll:rh '

] _".';1-1:-1;!-_{ ::':1 ‘.l.l i l'. 14



Frahstdck

Frithstiic

»Fruhstucken wie ein Kaiser, Mittagessen wie ein Konig
und Abendessen wie ein Bettler.«

er Morgen bricht an, begleitet vom verfliihrerischen Duft von frischem

Kaffee und knusprigem Speck. Es ist Frihstickszeit - der Startschuss

fur einen neuen Tag voller Méglichkeiten und Geschmackserlebnisse.
Frihstick kann so viel mehr sein als nur eine Mahlzeit: ein Moment der
Entspannung, des Genusses und der Gemeinschaft. Auch wenn es im stressi-
gen Alltag oft schnell und einfach gehen soll. Hier kdnnen wir uns Zeit
nehmen, um uns fur den Tag zu starken. Die Vielfalt des Frihstucks ist faszi-
nierend - von herzhaften Eierspeisen und saftigen Wurstchen utber fluffige
Pfannkuchen und siBes Obst bis hin zu den Lieblings-Cerials gibt es unzahlige
Moglichkeiten, in den Tag zu starten. Ob herzhaft oder siB, das Frihstick
bietet fur jeden Geschmack etwas.



American Pancakes

Zubereitung
5 Minuten

Koch-/Backzeit
10 Minuten

Gesamtzeit
15 Minuten

Portionen
2

Schwierigkeit
einfach

Zutaten

150 g Dinkelvollkornmehl 1TL Backpulver

2 Eier (M) 1 Pck. Vanillezucker
150 ml Buttermilch 1EL oL

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Eier trennen und Eigelb mit Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Salz und But-

termilch in einer Schussel zu einem dickflissigen Teig verrihren.

2. Das EiweiB steif schlagen und unter den Teig heben, so dass eine cremige

Masse entsteht. Sollte der Teig zu fest sein, etwas Buttermilch unterrihren.

3. Olin einer Pfanne erhitzen und den Teig portionsweise in die Pfanne

geben.

4. Auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun backen.



Frahstdck

Eiersalat

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
10 Minuten 10 Minuten 20 Minuten 1 einfach
Zutaten
4 Eier
3 Cornichons
2EL Naturjoghurt
TEL Senf
Pfeffer
Salz

Schnittlauch

Estragon
Zubereitung
1. Die Eier ca. 8-10 Minuten kochen.
2. Cornichons in Stlicke schneiden.

3. Eier abkuhlen lassen, pellen und

ebenfalls in kleine Stlicke schneiden.

4. Eier und Cornichons mit Naturjo-
ghurt und Senf verridhren und nach

Belieben mit GewUlrzen und Krautern

abschmecken.



Frahstick

Bananenbrot

®
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit
10 Minuten 45 Minuten 55 Minuten

Portionen
1

G

Schwierigkeit
einfach




FrihstUck

Zutaten

280 g Bananen Topping

50 g o] a Banane

2 Eier (L) 1-2 EL Schokodrops
200¢g Dinkelmehl

5g Backpulver

1TL Zimt

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Bananen mit einer Gabel zerdrtcken.

3. Alle anderen Zutaten hinzufiigen und zu einem glatten

Teig verruhren.

4. Den Teig in eine gefettete und bemehlte (Silikon-)Form

fullen und mit Bananen und Schokodrops belegen.

5. Ca. 40-45 Minuten backen.

Tipp: 50 g Mehl kénnen durch 50 g Proteinpulver ersetzt

werden.

1



Friuhstick

@ English Breakfast
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen ’L Schwierigkeit t 3
10 Minuten 45 Minuten 55 Minuten 4 - einfach
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Zutaten

8 Bratwirste
8 Sch. Bacon (gerduchert)
8 Eier (M)
4 Sch. Blutwurst (Black Pudding)
1 Dose Bohnen (Baked Beans)
2 Tomaten (halbiert)
8 Champignons (frisch, groB)
4 Sch. Toastbrot (alt)
8 Sch. Toastbrot (frisch, getoastet)
o]l
Butter
Orangensaft
HP-Sauce

Frahstidck

Zubereitung

1. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wiirstchen
bei mittlerer Hitze 12 bis 15 Minuten goldbraun braten.
Aus der Pfanne nehmen und warm halten. Den Speck in
derselben Pfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
4-5 Minuten knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen

und warm halten.

2. Black Pudding in der Pfanne bei Mittelhitze von
beiden Seiten 1%2-2 Minuten leicht anbraten, aus der
Pfanne nehmen und warm stellen. Die Champignons
mit etwas Ol betraufeln, salzen und pfeffern. Mit den
Tomaten (Schnittseite nach unten) in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze 2 Minuten braten, dann wenden

und weitere 3-4 Minuten braten.

3. In der Zwischenzeit das alte Toastbrot auf beiden
Seiten mit Butter bestreichen, zu Dreiecken halbieren
und in einer sehr groBen Pfanne auf einer Seite ca. 3
Minuten bei Mittelhitze anbraten. Dann wenden und die
Eier (neben, nicht auf) dazugeben. Weitere 3-4 Minuten
bei schwacher Hitze braten, bis die Eier gar sind, das

Eigelb aber noch flissig ist.
4. In den letzten 4 Minuten die Baked Beans unter gele-
gentlichem Rihren leicht erhitzen, aber nicht kochen

lassen.

5. Alle Zutaten auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die

Spiegeleier obenauf setzen.

Tipp: Mit frisch geréstetem Toast und Butter, HP-Sauce,

Orangensaft und Tee servieren.

13



Frahstick

@ Schokocroissants
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen
10 Minuten 20 Minuten 30 Minuten 1

Zutaten

1 Rolle Blatterteig

6 Kinderriegel (groB)

1 Eigelb

50 ¢ Zartbitterkuverture

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Loch-

blech mit Dauerbackfolie auslegen.

2. Den Blatterteig ausrollen und die Kinderriegel an den Langssei-
ten an den Rand legen. Den Teig zwischen den Riegeln in Streifen
schneiden und von beiden Seiten um die Riegel rollen, bis sie sich
in der Mitte treffen. Die Croissants mit der geschlossenen Seite
nach oben mit gentigend Abstand auf das Backblech legen und
mit Eigelb bestreichen. Die Croissants im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 20-25 Minuten backen. Aus dem

Ofen nehmen und etwas abkuhlen lassen.
3. Schmelze die Kuvertilre im Wasserbad oder in der Mikrowelle.

Verteile die flissige Kuverture auf den Croissants und lasse sie

fest werden.

14
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Schwierigkeit
einfach



FrihstUck
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Frahstick

Mandel-Marzipan-

Hornchen




Frahstdck
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 15 Minuten 2 Std., 5 Min. 16 mittel
Zutaten Zubereitung
Hefeteig 1. Hefeteig
2 Wurfel Hefe Die Hefe mit dem Zucker und dem Wasser verrihren. Mehl, Eigelb, Salz,
60 g Zucker Milch und zum Schluss die Butter zugeben und in ca. 8-10 Minuten zu einem
40¢g Wasser (warm) geschmeidigen, weichen Hefeteig kneten. An einem warmen Ort zugedeckt
500 ¢ Mehl ca. 60 Minuten gehen lassen.
2 Eigelb
1TL Salz 2. Marzipanhérnchen fiillen
210 g Milch (warm) Schneide den Teig in zwei Halften und forme jede Halfte zu einer Kugel.
80¢g Butter (weich) Rolle die Kugeln auf einer Silikonmatte mit ganz wenig Mehl zu Kreisen von

ca. 35 cm Durchmesser aus. Teile die Kreise (z.B. mit einem Tortenteiler) in
Fillung 8 gleich groBe Dreiecke.
200 ¢ Marzipanrohmasse

3. Marzipan vorbereiten

Zum Bestreichen und Bestreuen Schneide das Marzipan in 16 gleich groBe Stiicke, forme diese zu langlichen

1 Ei Hornchen und lege jeweils eine Marzipanrolle auf ein Teigdreieck.

2 EL Milch Die Hornchen aufrollen und auf Backpapier legen. Zugedeckt nochmals 30

100 g Mandeln (gehobelt) Minuten gehen lassen.

Dekoration 4. Fertigstellung

20g stBer Schnee oder Den Backofen auf 180 °C HeiBluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Glitzerschnee Das Ei mit der Milch verrthren und die Hornchen damit bestreichen. Mit

den Mandelblattchen bestreuen.
5. Backen
Die Hornchen im vorgeheizten Backofen gleichzeitig bei HeiBluft oder nach-

einander bei Ober-/Unterhitze ca. 13-15 Minuten goldbraun backen.

Warm oder kalt mit stiBem Schnee oder Glitzerschnee bestreut servieren.

17






Klassiker

Klassiker

»Die KlUche ist der Ort, an dem die
Kindheitserinnerungen schmecken.«

n der Welt der deftigen Kliche gibt es eine Fllle von klassischen Gerichten,

die uns an die liebevolle Zubereitung von Mama und Oma erinnern. Von

herzhaften Eintopfen bis zu wirzigen Braten - diese zeitlosen Rezepte sind
wie ein warmes Willkommen in unserer Erinnerung, ein Fest fur den Gaumen
und eine Hommage an die traditionelle Kiiche. Ein einfacher Bissen kann uns
an die gemutlichen Sonntagsessen erinnern. Es sind nicht nur die Gesch-
macksrichtungen, die uns an diese besonderen Momente erinnern, sondern
auch die Geflihle von Warme, Zuneigung und Verbundenheit, die uns bei
jedem Bissen begleiten. Diese klassischen Gerichte sind wie eine Umarmung
auf dem Teller, die uns das Geflhl gibt, zu Hause zu sein, wo auch immer wir

sind.

19
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Zutaten
2 Schweineschnitzel (aus der Oberschale)
2 EL Senf (sUB)
2 EL Meerrettich
Salz
Pfeffer
Zubereitung

1. Das Fleisch trocken tupfen und 5 mm dick klopfen.

Salzen und pfeffern.

2. Senf und Meerrettich verrihren und die Schnitzel

damit bestreichen.

3. Das Ei mit der Sahne verquirlen, die Schnitzel darin

wenden und panieren.

4. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die

Schnitzel bei mittlerer Hitze braten.

5. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit einer Bei-

lage nach Wahl servieren.

2 EL
3EL
3EL

Klassiker

Mehl (zum Bestauben)
Ei

Sahne

Semmelbrosel

Butterschmalz

Tipp: Als Beilage eignen sich Bratkartoffeln oder Kar-

toffelsalat.

21



Klassiker

Zubereitung
& 20 Minuten Zutaten
1% Brihe 200 g Sahneschmelzkase
2R Koch-/Backzeit 500 ¢ Hackfleisch 4004 Krauterschmelzkése
= 20 Minuten 3 Zwiebeln 1Dose  Champignons
2 St. Porree Ol (zum Braten)

/® Gesamtzeit
40 Minuten

Zubereitung
Portionen 1. Porree waschen und in Ringe schneiden.
6
2. Brihe zubereiten, 1 Porree zugeben und kurz aufkochen lassen. Nach und
Schwierigkeit nach den Schmelzkase einrihren.
@ einfach

3. Zwiebeln schneiden und in Ol andiinsten. Restlichen Porree, Hackfleisch

und Champignons zugeben und mitdldnsten.

4. Den Pfanneninhalt in die Suppe geben und gut durchziehen lassen.

Tipp: schmeckt auch vegetarisch




Paprika-Chili-Suppe

Zubereitung
10 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
20 Minuten

@ Gesamtzeit
30 Minuten
Portionen
2

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten

1 Pck. Tomaten (passiert) Ya
2 Paprika (rot) 2

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

Zubereitung

1. GemUse putzen und grob zerkleinern.

GemuUsebruhe
Chilischoten (klein)
Salz

Basilikum (Zum Garnieren)

2. Mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben und 20 Minuten kochen

lassen.

3. Purieren und nochmals aufkochen lassen.

4. Mit Basilikum garnieren.

23



Klassiker

J Chili con Carne

- AR

—
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Zubereitung
10 Minuten

Koch-/Backzeit
1 Stunde

Gesamtzeit
1Std., 10 Min.

Portionen
3

Schwierigkeit
einfach

Klassiker

Zutaten

1 Gemusezwiebel 6 EL Tomatenmark

1 Paprika (grun) 1 Chilischote (rot, scharf)

1Zehe Knoblauch 1TL Basilikum

4 EL Ol 1TL Cayennepfeffer

500¢g Rinderhackfleisch 1TL Zucker

1 Dose Kidneybohnen 3TL Paprikapulver
(250 g Einwaage) (rosenscharf)

1Dose Mais (150 g Einwaage) Salz

4 Tomaten

Zubereitung

1. Die Zwiebel fein wurfeln, die Knoblauchzehe fein hacken, die Paprika und
die Tomaten wurfeln. Die Kidneybohnen in ein Sieb geben und abspulen. Die

Chilischote aufschneiden, entkernen und in feine Streifen schneiden.

2. Das Ol in einer groBen Pfanne oder einem Topf erhitzen und das Hack-

fleisch darin scharf anbraten, bis es grau und krimelig ist.

3. Die gehackte Zwiebel, die Paprikaschote und die Knoblauchzehe zum

Fleisch geben und anbraten, bis das Fleisch leicht gebraunt ist.

4. Die Kidneybohnen, den Mais mit dem Maissaft aus der Dose, das Toma-
tenmark und die gewdrfelten Tomaten mit etwas Wasser zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten dUinsten.

5. AnschlieBend die Chilischote mit den anderen Gewdlrzen zugeben und
alles unter standigem Ruhren ca. 10 Minuten offen kdcheln lassen, bis die

gewulnschte Konsistenz erreicht ist.

6. Chili mit Salz abschmecken und heiB3 servieren.

Tipp: Dazu passt WeiBbrot oder Ciabatta.

25



Klassiker

g Soljanka

Zubereitung
40 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
20 Minuten

@ Gesamtzeit
60 Minuten
Portionen
4

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten
Y2 kg Wurst (Schinken, Zubereitung
Salami, Lyoner, etc.
in Streifen) 1. Wurst, Zwiebel und Gurken in Streifen schneiden. Alles in einen groB3en
2gr. Zwiebeln Topf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, anbraten, Tomatenmark und
1Glas Paprika (eingelegt) Ketchup zugeben, unter Rihren kurz dinsten.
3qr. Gurken (saure)
2 Tube  Tomatenmark 2. Den gepressten Knoblauch dazugeben. Mit Fleischbriihe abschmecken
Tomatenketchup und mit ca. 172-2 | Wasser auffullen. Dann die Paprikaschoten zugeben. Man
TEL Fleischbrihe kann auch Gurken- oder Paprikasud verwenden, dann aber weniger Wasser
Salz nehmen. 20 Minuten kdcheln lassen und kraftig abschmecken.
Pfeffer
1%2 Zehen Knoblauch 3. Die Soljanka Uber Nacht ziehen lassen, damit sich der Geschmack entfal-
Petersilie ten kann.

Paprikapulver

26



Klassiker

g Frikadellen

Zubereitung .
25 Minuten Zubereitung

&

1. Das Brotchen in Wasser einweichen.
Koch-/Backzeit

~
| =

20 Minuten ) . . . . . .
2. Die Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden.
P Gesamtzeit 3. Das Ei, die Zwiebel und die Gewlrze zur Hackmasse dazugeben und ver-
<> 45 Minuten mengen.
4. Die Brotchenmasse sehr gut ausdrucken, zur Hackmasse geben und
Portionen .
4 wieder gut vermengen.
5. Jetzt gleichmaBige, nicht zu kleine Béllchen formen und auf einer bemehl-
@ Schwierigkeit ten Arbeitsflache flach driacken. Wer mag, kann sie in Semmelbrosel
einfach wenden.
6. Margarine erhitzen, die Frikadellen einlegen und scharf anbraten.
Zutaten
1 Brotchen -
. - . .
1 Zwiebel Tipp: mit Kartoffelsalat servieren
1 Ei

500 g Hackfleisch (gemischt)
1TL Salz

1TL Senf

1TL Majoran

1TL Paprikapulver
viel Pfeffer

2TL Petersilie

n. B. Knoblauch
Evtl. Semmelbrdsel

(zum Wenden)

Margarine (zum Braten)

27



Shakshuka

¥
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
5 Minuten 10 Minuten 15 Minuten 2 einfach
Zutaten Zubereitung
1 Chilischote (rot) 1. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden,

2 Spitzpaprika (rot)
500 g Tomaten (stuckige)
4 Eier

2 Bund Petersilie (glatt)

2 Zwiebeln

1Zehe Knoblauch

4 EL Olivenodl

TEL Tomatenmark
TEL Paprikapulver
Salz

Pfeffer

28

Knoblauch fein reiben. Chilischote mit Kernen in Ringe schneiden. Paprika-

schoten putzen und in feine Ringe schneiden.

2. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Chili
und Paprika bei starker Hitze ca. 1 Minute anbraten. Tomatenmark und
Paprikapulver zugeben und ca. 1 Minute mitdinsten. Tomatenstlcke zuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wirzen und einmal aufkochen lassen. Eier verquir-
len und in die kochende SoBe einrthren. Shakshuka im heiBen Ofen bei ca.
180 °C fur 8 Minuten backen.

3. Das fertige Shakshuka wird mit Petersilie bestreut.



Klassiker

Kisespitzle

¥ - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
2 Minuten 10 Minuten 12 Minuten 2 einfach
Zutaten

100 g Emmentaler

100 g Gruyere

2 Bund  Schnittlauch

1 Pck. Spatzle (frisch, 400 g)

4 EL Rostzwiebeln
2 Zwiebeln
2EL Butter

Salz

Pfeffer
Zubereitung

1. Die Zwiebeln schalen und in feine
Streifen schneiden. Butter in einer
Bratpfanne erhitzen. Zwiebeln darin
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten

hellbraun dinsten.

2. Spatzle in kochendem Salzwasser

nach Packungsanweisung garen.

3. Eine halbe Kelle Nudelkochwasser
zu den Zwiebeln in die Pfanne
geben. Spatzle abgieBen, abtropfen
lassen und mit dem geriebenen Kase
in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die fertigen
Spatzle mit Roéstzwiebeln und

Schnittlauch bestreuen.

29



Klassiker

Kassler mit Griinkohl

d & ® w
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
30 Minuten 3 Stunden 15 Std., 30 Min. 4 mittel




Zutaten

1200 g Grunkohl (tiefgekuhlt) Ya |

2 Zwiebeln

25¢ Butter 4

TEL Senf 250 g Speck
Zubereitung

1. Die Butter in einem groBen Topf erhitzen und die fein
gewdrfelten Zwiebeln darin andinsten. Den gefrorenen
Grunkohl zugeben und mit 325 ml heiBer Brihe aufgie-

Ben. Den Topf schlieBen und den Grunkohl bei schwa-

cher Hitze etwa eine halbe Stunde auftauen lassen.

2. Speck und 2-3 eingestochene Mettenden zum Grin-
kohl geben. Den Topf schlieBen und auf kleiner Flamme
2 Stunden weiterkochen lassen. Den Grunkohl ab und
zu umruhren, damit nichts anbrennt. Die Kasslerkot-
letts nicht zum Kohl geben. Sie werden durch die lange
Garzeit trocken und hart. Nach 2 Stunden den Speck
und die Mettwdrstchen aus dem Wirsing herausneh-

men und beiseite stellen.

3. Salzen, pfeffern, Senf und eventuell einen zerbrdockel-
ten Brihwiurfel unter den Kohl mischen. Eventuell noch
etwas Brihe nachgieBen und abschmecken. Den Topf

mit nicht ganz geschlossenem Deckel zum Abkuhlen an

einen kihlen Ort stellen.

4. Am nachsten Tag den Kohl erneut erhitzen und
dabei gelegentlich umrihren. Wahrscheinlich ist die
Konsistenz des Kohls etwas zu flUssig, also Haferflocken
unterrihren und kurz mitkochen. Wie viel, ob 2 oder 3
Essloffel voll, muss jeder fir sich selbst entscheiden.
Wenn der Kohl fertig ist, sollte er eine samige, aber

nicht zu dinne Konsistenz haben.

5. Fleisch und Wirste in einen Topf geben und mit
Brihe auffullen, bis alles bedeckt ist. Erhitzen und
ziehen lassen, aber nicht kochen. Eventuell die Wurste
anstechen, damit das Uberschussige Fett ablauft. Auch

die Kasslerkoteletts auf diese Weise erhitzen.

Fleischbrihe 4
(doppelt konzentriert)
Mettenden

Klassiker

Kasslerkoteletts
Haferflocken
Salz

Pfeffer

Pro Person eine Mettwurst und ein Stuck Speck oder

Kassler.

Beilagen: Salz- und/oder Bratkartoffeln.
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Klassiker

g Senfeier

&by o ® Cur
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen ‘Schwieri
10 Minuten 15 Minuten 25 Minuten 2 s einf ] 1
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Zutaten

4 Eier

30g Butter

1EL Mehl

72 | Milch

5EL Senf
Salz
Pfeffer

Klassiker

Zubereitung

1. Die Eier hart kochen.

2. In der Zwischenzeit aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Die
Milch nach und nach unter kréftigem Rihren zugeben, damit nichts
anbrennt. Den Topf vom Herd nehmen. Senf und SoBe verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Eier schéalen, halbieren und mit der SoBe servieren.

Tipp: Man kann natirlich auch scharfen Senf fur die SoBe verwenden und

mit Rostzwiebeln servieren.

Dazu passen Reis oder Kartoffeln.
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Klassiker

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
40 Minuten 40 Minuten 1Std., 20 Min. 4 mittel
Zutaten Zubereitung
800 g Hackfleisch (gemischt) 1. Hackfleisch, Ei, Paniermehl, Senf, Salz und Pfeffer mischen. Daraus 12 Fri-
1 Ei kadellen formen. Die Brihe mit dem Lorbeer aufkochen, die KI6Be hineinge-
50¢ Semmelbrosel ben und bei mittlerer Hitze 20 Minuten ziehen lassen.
TEL Senf
Salz 2. Butter zerlassen, Mehl einstreuen, anrésten und mit Wein und 600 ml
Pfeffer Bruhe abldschen. Sahne zugieBen und 6-8 Minuten offen kochen lassen.
11 Gemusebruhe
1 Lorbeerblatt 3. Kapern, Kapernflussigkeit, Zitronenschale und -saft zugeben. Mit Salz,
40g Butter einer Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.
30¢g Mehl
50 ml WeiBwein 4. Die KI6Be in der SoBe anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen.
200 ml  Sahne
TEL Kapern Beilagen: Salzkartoffeln
TEL Kapernflissigkeit
TEL Zitronenschale
TEL Zitronensaft
Zucker
2 Bund Petersilie (glatt)
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Klassiker

Wurstgulasch

Zubereitung 7
15 Minuten utaten
500 g Knackwurst 1Becher Creme fraiche
222 Koch-/Backzeit o] 3TL Gulaschgewdirz
— 10 Minuten 2 Zwiebeln (mittelgroB) 1 Msp. Peperoni
1 Paprika (rot) 100 g Champignons
. TEL Tomatenmark Salz
72N\ Gesamtzeit
@ 25 Minuten 1Zehe  Knoblauch Pfeffer
1TL Senf (mittelscharf)

Portionen
3

@ Schwierigkeit
einfach

Zubereitung
1. Die Wurst in ca. 2 cm groBe Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und warfeln. Paprikaschote putzen und warfeln,
Champignons putzen und warfeln (wenn frisch), sonst gehackte Champignons aus der Dose verwenden, 1 Knoblauch-

zehe fein warfeln.

2. Wurst in einer Pfanne mit Ol anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. In derselben Pfanne Zwiebeln, Paprika,

Champignons und Knoblauchzehe anschwitzen und mit 375 ml Wasser auffillen.

3. Tomatenmark, Senf und Gulaschgewurz unterruhren und die Wurstwurfel wieder zum Gemuse geben. Zum Schluss

eine Messerspitze Peperoni und die Créeme fraiche zugeben. Kurz aufkochen lassen, abschmecken.
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g Nudelpfanne

Klassiker

Zubereitung
10 Minuten

@

[ 244 Koch-/Backzeit
D 20 Minuten
@ Gesamtzeit
30 Minuten
Portionen
]

Schwierigkeit
einfach

Y

Zutaten

6 Sch. Kochschinken

1 Zwiebel 2404
1TL Butter TEL
200 g Champignons 4TL
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Zitronensaft
Nudeln (gekocht)
Kase (gerieben)
Milch

Petersilie

1. Schinken und Zwiebel wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schinken

und Zwiebeln darin anbraten. Die geschnittenen Champignons hinzufliigen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

2. Bei schwacher Hitze etwas ziehen lassen, dann die Nudeln dazugeben. Mit

geriebenem Kase und gehackter Petersilie bestreuen. Mit Milch UbergieBen

und zugedeckt erwarmen, bis der Kase geschmolzen ist.
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Fast Food

Fast Food

»Ein Hamburger ist wie ein kleines Stuckchen Gluck zum
Mitnehmen.«

n unserer schnelllebigen Welt ist Fast Food zu einem festen Bestandteil des

modernen Lebensstils geworden. Ob unterwegs, in der Mittagspause oder

einfach fur den kleinen Hunger zwischendurch - die Vielfalt und der Gesch-
mack von Fast Food haben ihren festen Platz gefunden. Fast Food bietet eine
erstaunliche Bandbreite an Geschmacksrichtungen und Gerichten. Vom klas-
sischen Hamburger Uber knusprige Pommes frites bis hin zu wurzigen Tacos
und saftigen Donern - die schnellen Mahlzeiten sind nicht nur praktisch, son-
dern auch unglaublich vielseitig. Fur jeden Geschmack und jede Vorliebe ist
etwas dabei. Doch schnell bedeutet nicht minderwertig. Viele moderne Fast-
Food-Konzepte legen zunehmend Wert auf Qualitat, Frische und gesunde
Zutaten. So entstehen kreative und nahrhafte Angebote, die den schnellen

Hunger stillen und dabei lecker und hochwertig sind.
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Fast Food

@ Sandwich (Thunfisch)

Zubereitung
30 Minuten

(284 Koch-/Backzeit
20 Minuten

/® Gesamtzeit
50 Minuten
Portionen
6

@ Schwierigkeit
mittel

40

Zutaten
Brot Zum Bestreichen und Bestreuen
1 Hefe (Wrfel) Backtrennspray
100 ml Wasser (lauwarm) 1 Eigelb
TEL Zuckerrubensirup 50 ml Wasser
730 g Mehl 50¢g Parmesan
300¢ Buttermilch TEL Oregano
1 Ei 100 g Butter (flUssig)
1 EiweiB
2TL Salz Thunfischcreme
60g Butter 1 Thunfisch
(im Eigensaft, Dose)
5EL Frischkase
Krauter
1 halbe Salatgurke
Kase
Zubereitung

1. Die Hefe mit dem Wasser und dem Zuckerribensirup mischen, zugedeckt

15 Minuten ruhen lassen.

2. Das Eigelb mit dem Wasser verruhren. Den Parmesankase fein reiben und
mit dem Oregano vermischen. Die Brote mit der Eigelbmischung bestrei-
chen und mit der Kase-Krauter-Mischung bestreuen. Das Backblech in den
auf 200 °C vorgeheizten Ofen schieben und die Brote 15-20 Minuten backen.
Eine Schissel mit Wasser in den Ofen stellen. Nimm die Brote aus dem
Ofen, sobald sie goldbraun sind. Sofort nach dem Backen mit fllssiger

Butter bestreichen, mit einem Geschirrtuch abdecken und abkihlen lassen.

3. Den Thunfisch mit dem Frischkase vermischen und nach Belieben mit
Krautern abschmecken. Das Brot aufschneiden, mit dem Thunfisch bestrei-
chen und nach Belieben mit Kase belegen. Das Sandwich im Backofen bei
200 °C Grillfunktion ca. 4-5 Minuten Uberbacken (beobachten!) und mit

Salat und Gurken oder einer SoBe servieren.



Fast Food

Tipp: Wenn du die Sandwiches einfrieren mochtest,
lass sie vollstandig auskUhlen, verpacke sie luftdicht
und friere sie ein. Vor dem Verzehr auftauen lassen und
einige Minuten im Ofen aufbacken. Das Brot kann ent-
weder im Ganzen gebacken oder in Scheiben geschnit-
ten, mit Fleisch, Fisch oder Kase belegt und Uberbacken

werden.
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Fast Food

Schwaben-Mac

Zubereitung
10 Minuten

Koch-/Backzeit

Gesamtzeit
10 Minuten

Portionen
1

Schwierigkeit

einfach
Zutaten
Tgr. Brotchen
1Sch. Leberkase
1Sch. Kase
1 Spiegelei

Gurkenscheiben

3 Sch. Tomate
TEL Senf
TEL Mayo / Remoulade
etwas Ketchup

42

Rostzwiebeln

Zubereitung

Zuerst das Brotchen halbieren und die untere Halfte mit Remoulade oder
Mayonnaise bestreichen. Darauf kommt eine Scheibe Leberkase, eine
Scheibe Kase und Ketchup, sowie Senf. Nun den Leberkase mit einem Spie-

gelei und mit Gurkenscheiben belegen.

Dazu kommen Tomatenscheiben und Rostzwiebeln. Die obere Brotchen-

halfte nach Belieben mit Mayonnaise bestreichen.

Tipp: Statt Salatgurke kann auch Gewdlrzgurke verwendet werden.




Zubereitung
20 Minuten

Koch-/Backzeit

Gesamtzeit
20 Minuten

Portionen
4

Schwierigkeit
einfach

Zutaten
1 Pck. Wraps 200 g
1 Gurke

1 Pck. Cherry Tomaten
200 g Hirtenkase
150g Hahnchenstreifen

Zubereitung

Tzatziki

Salat

Mais
Kidneybohnen
Paprika

Tomaten waschen und vierteln. Salatgurke waschen und in Streifen schnei-

den. Die Paprikaschoten mit einem Messer von den Stielansatzen befreien,

Kerne und Scheidewande sorgfaltig entfernen. Die Paprikaschoten waschen

und in gleichmaBige Stlicke schneiden. Eisbergsalat waschen und in Streifen

schneiden. Hirtenkase in Stlicke schneiden. Mais und Kidneybohnen abtrop-

fen lassen.

Die Zutaten nach Belieben auf einem Wrap verteilen.
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0 Flammkuchen-Pizza

Zubereitung
15 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
15 Minuten

/®\ Gesamtdauer
60 Minuten
Portionen
3-4

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten

Teig: 1TL Zucker

500 g Mehl

> Wiirfel  Hefe (frisch) Belag:

5EL Olivenol 2 Becher Créme fraiche
300 ml Wasser (lauwarm) 400 g Schinkenwdrfel
1TL Salz

Zubereitung

Der Teig reicht fir 3 oder 4 runde Pizzen oder ein Blech.
1. Alle Zutaten fUr den Teig in eine Schissel geben und mindestens 5 Min.
gut durchkneten. Den Teig ca. 30 Min. gehen lassen. AnschlieBend in 3 - 4

Portionen teilen, die jeweils zu Kugeln geformt werden.

2. Die Kugeln gleichmaBig ausrollen und mit Creme fraiche betreichen, Kase

und Schinkenwdrfel darauf verteilen.

3. Im Backofen (250 °C, ca. 10 - 15 Min.) backen.



Fast Food

e Brizza (Brezel-Pizza)

&d - ©) Cur
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
25 Minuten 15 Minuten 40 Minuten 2 einfach

Zutaten

6 Laugenstangen
(tiefgekuhlt)

200 g WeiBwurst / Bratwurst

1 Pck. Krauterfrischkase
Sauerkraut
StBer Senf
Streukase
Zubereitung

1. 3 tiefgekuhlte Laugenstangen auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Teig verkneten und zu einer

runden Pizza formen.

2. Den Krauterfrischkase auf dem
Teig verteilen. Die Pizza mit Wurst-
scheiben, siBem Senf und etwas
Sauerkraut belegen und mit Kase

bestreuen.

3. Im Backofen bei 200°C Umluft
12-15 Minuten backen.
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Fast Food

Fish & Chips

o - ©)
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit
20 Minuten 40 Minuten 2 Stunden

46

Portionen
4

G

Schwierigkeit
mittel



Fast Food

Zutaten

165¢ Mehl (selbsttreibend) 1.3 kg Kartoffeln (groBe), Meersalz

2 TL Salz mehlig kochend Pfeffer

72 TL Backpulver 700 g Kabeljaufilet Essig, englischer
72 TL Kurkuma 2 Liter Pflanzendl

200 ml WeiBbier 2 Zitronen

Zubereitung

1. 125 g Mehl mit Salz, Backpulver und Kurkuma in eine
Schissel sieben. In die Mitte eine Vertiefung dricken
und nach und nach die Halfte des Bieres mit einem
Schneebesen zu einem festen Teig verrihren. Dann
gibt man die andere Halfte des Bieres hinzu. Die Schis-
sel abdecken und den Teig 1 Stunde im Kuhlschrank

ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit schalt man die Kartoffeln und
schneidet sie in ca. 1,5 cm breite Streifen, so dass man
dicke Chips erhalt. Die Chips entweder in der Fritteuse
oder in einer tiefen Pfanne mit ausreichend Ol (190 °C)
vorfrittieren. Wenn sie gerade gar, aber noch nicht

knusprig sind, herausnehmen und abkihlen lassen.

3. Den Fisch trocken tupfen und in 4 groBe oder viele
kleine Stlcke schneiden. Von allen Seiten mit Meersalz
und Pfeffer wirzen. Bis zur Zubereitung in den Kahl-

schrank legen.

4. Die vorfrittierten Chips bei 190°C fertig frittieren, bis
sie auBen knusprig sind. Im Ofen bei 50-60 °C warm

halten.

5. Fisch und Teig aus dem Kihlschrank nehmen. Den
Fisch mit dem restlichen Mehl gut bestauben. Den
Fisch in den Teig tauchen, so dass er vollstandig
bedeckt ist, und dann vorsichtig in das auf ca. 150 °C bis
160 °C erhitzte Ol legen. In ca. 4 Minuten goldbraun
und knusprig frittieren. Mit Kichenpapier abtupfen und

mit Chips, Zitronenscheiben und Essig servieren.

Tipp

Wer kein selbsttreibendes Mehl bekommt, mischt die
bendtigte Menge selbst: 158 g Mehl, 5 g Backpulver und
1-2gSalz.

Am besten frittiert man den Fisch in einer Pfanne mit
viel Ol, da der Teig im Frittierkorb festklebt. Wenn man
kein Thermometer hat, um die Oltemperatur zu
messen, gibt man einen Teel6ffel Teig in das Ol. Blub-
bert der Teig heftig und wird innerhalb von 30 Sekun-

den goldbraun, ist das Ol genau richtig.
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Rinderhackfleisch
Brotchen, fiir Hamburger (Buns)
Zwiebel (rot)

Gemlsezwiebel

Gurke
Tomate
Bacon




F a s t SN

Zubereitung

1. Zunéchst sollte man das Hackfleisch vorbereiten. Dazu
zuerst die Speisezwiebel in feine Wiirfel schneiden und
gut mit dem Hackfleisch verkneten. AnschlieBend nach
eigenem Ermessen mit Salz, Pfeffer, Paprika, etc. kraftig

wiirzen.

2. AnschlieBend das nun gut gewirzte Hackfleisch in
zwei flache Pattys formen und mit Mehl auf beiden

Seiten bestauben.

3. Als nachstes die weiteren Zutaten vorbereiten. Die
roten Zwiebeln in feine Wurfel hacken, Tomate und
Gurke schneiden, Salat waschen, Kése und Bacon heraus-
legen. Nun eine beschichtete Pfanne ohne Fett auf mitt-
lerer Stufe heiB werden lassen und die geschnittenen
Brétchen dort mit den Innenseiten hineinlegen und toas-
ten lassen, bis die Unterseiten etwas braun gebacken

sind.

4. Nun Butter in die Pfanne geben und die roten Zwie-
beln bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Eine Prise Zucker

und Salz dazugeben.

5. Jetzt werden die Pattys bei hoher Hitze in die Pfanne
mit etwas Sonnenblumendl gegeben. Den Bacon an der

Seite der Pfanne garen lassen.

6. Sind die Pattys so gut wie gar, den Kase drauflegen
und ein paar Sekunden anschmelzen lassen. Zu diesem
Zeitpunkt sollte man das untere Bun (Brétchen) schon

mit allem belegt haben, was unter das Fleisch kommt.

Tipp: Den Bacon mit etwas Kiichenpapier von triefen-

dem Fett befreien.
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Fast Food

Currywurst




R

Fast Food

©) Cur

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 20 Minuten 40 Minuten 4 leicht
Zutaten Zubereitung
1. Schalotten schalen, fein wiirfeln und in 2 EL Ol bei kleiner bis mittlerer
2 Schalotten Hitze goldgelb und weich dinsten. Mit Zucker und 2 EL Curry bestreuen und
5EL Pflanzendl unter Ruhren kurz mitdinsten, Tomatenmark zugeben und ebenfalls kurz
TEL Rohrzucker mitdunsten.
3EL Currypulver
TEL Tomatenmark 2. AnschlieBend Ketchup und Orangensaft zugeben und gut verruhren. Alles
200 g Tomatenketchup unter Ruhren aufkochen lassen und mit Essig, Salz und Pfeffer abschme-
100 ml Orangensaft cken. Die SoBe offen bei kleiner Hitze 10 - 15 Minuten samig einkochen
1TL WeiBweinessig lassen, dann mit Salz, Pfeffer und etwas Curry abschmecken. 3.
Salz
Pfeffer 3. Die Wrste in mundgerechte Stlicke schneiden und in einer Pfanne in
4 Rindswurste etwas Ol anbraten.

4. Die Wurstchen herausnehmen, mit der heiBen CurrysoBe tUbergieBen und

mit dem restlichen Essloffel Currypulver bestreuen.

Tipp: Dazu passen Pommes rot-weil3 oder ein Brotchen.
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Mediterran

Mediterran

»Mediterranes Essen ist wie ein Urlaub fur die Sinne .«

ie mediterrane Kiche ist ein Lebensgeflhl. Die Kliche der Mittelmeer-

lander wie lItalien, Griechenland, Spanien und Frankreich ist bekannt

fr ihre aromatischen Gerichte, die den Gaumen und das Herz
erfreuen. Die mediterrane Kuche zeichnet sich durch Einfachheit und Frische
aus. Olivendl, frisches Gemuse, aromatische Krauter, Meeresfrichte und
mageres Fleisch bilden die Grundlage dieser kulinarischen Tradition. Jedes
Gericht bringt den Geschmack von Sonne und Meer auf den Teller und erzahlt
die Geschichte einer Kultur, die das Essen zu schatzen weil3. Das Essen erin-
nert uns an schone Sommerferien. Ein wichtiger Aspekt der mediterranen
Kiche ist das gemeinsame Essen. Mahlzeiten sind hier soziale Ereignisse, bei
denen Familie und Freunde zusammenkommen, um gutes Essen und gute
Gesellschaft zu genieBen. Das starkt nicht nur die kérperliche Gesundheit,

sondern auch das Wohlbefinden.
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Mediterran

Zutaten

250 g Farfalle 100 g Tomaten (getrocknet) Pfeffer
1 Zucchini 25¢ Mandeln (blanchiert) Zucker
1Bund  Basilikum 20 g Pistazien

1Zehe Knoblauch 4 EL Olivendl

50 ¢ Parmesan Salz

Zubereitung

1. In einem Topf Wasser flur die Farfalle zum Kochen
bringen. Zucchini abwaschen, von den Enden befreien
und in ca. 2 cm groBe Wurfel schneiden. Knoblauch
pellen und klein hacken. Basilikumblatter von den Stie-
len zupfen. Parmesan fein reiben. Mandeln grob

hacken.

2.1 EL Zucker gleichmaBig in eine Pfanne geben und bei
mittler Hitze goldbraun verflissigen. Pistazien mit % TL
Salz hinzugeben und ztgig mit einem Holzl6ffel verrih-
ren. AnschlieBen aus der Pfanne nehmen und abkuhlen

lassen.

3. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und das Ol
auffangen.Tomaten mit 2/3 des Parmesans, gehackten
Mandeln sowie 4 EL Tomatendl in ein hohes Gefal

geben und mit einem Purierstab fein purieren.

4. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und Basilikumblatter
bei mittlerer bis hoher Temperatur ca. %> Minute knusp-

rig frittieren (Vorsicht, das heiBe Ol kann spritzen).

AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und auf Kichen-

papier abtropfen lassen.

5. Farfalle mit 1 EL Salz in das kochende Wasser geben

und ca. 9 Minuten bissfest garen.

6. Zucchini mit gehacktem Knoblauch in die Pfanne mit
dem Basilikumol geben und 5 Minuten bei mittlerer
Temperatur braten. Nach Geschmack mit Pfeffer

wdlrzen.

7. Kurz vor Ende der Pasta-Garzeit 5 EL Pastawasser in
das Pesto rosso geben und unterrthren. Pistazienkro-

kant grob hacken.

8. Bissfest gegarte Farfalle abgieBen, zusammen mit
Pesto rosso in die Pfanne zur Zucchini geben und gut

vermengen.
9. Farfalle mit Pesto rosso in einem tiefen Teller anrich-

ten und mit Pistazienkrokant, frittiertem Basilikum und

verbliebenem Parmesan garnieren.

55



Mediterran

Panierter Schafskise

Zubereitung
15 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
5 Minuten

@ Gesamtzeit
20 Minuten
Portionen
2

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten

200 g Schafskase Paprikapulver

1 Ei Knoblauch (getrocknet)
Paniermehl Ol, zum Anbraten
Mehl
Pfeffer

Zubereitung

Den Schafskase abtropfen lassen. Dann in vier gleich groBe Sticke teilen.
Nach Belieben und persdnlichem Geschmack mit Pfeffer, Paprikapulver und
getrocknetem Knoblauch bestreuen. Daraufhin zunachst in Mehl, dann in Ei

und zuletzt in Paniermehl wenden. In etwas Ol goldbraun anbraten.

Tipp: Schmeckt super zu frischem Salat. Echten Schafskase verwenden, da

WHirtenkase" schnell zerlaufen kann.




Mediterran

Rumpsteak Greek-Style

Zubereitung
8 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
12 Minuten

/® Gesamtzeit
20 Minuten
Portionen
2

@ Schwierigkeit
mittel

Zutaten
2 Rumpsteaks a 250 g
2 Salatgurke
1 Peperoni (rot)
200¢ Sahne
7549 Feta
4 EL Olivendl

Salz

Pfeffer
1 Zwiebel (rot)
TEL WeiBweinessig

Zubereitung

1. 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Steaks von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fleisch im heiBen Ol zundchst bei hoher Hitze von jeder
Seite ca. 1 Minute braten. Dann das Fleisch wieder auf die zuerst angebra-
tene Seite drehen und bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten wei-

terbraten, bis die Steaks medium gegart sind.

2. In der Zwischenzeit Gurke putzen und vierteln, Kerngehause heraus-
schneiden und in ca. Y2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel schélen, hal-
bieren und in dinne Halbringe schneiden. Peperoni mit Kernen in Ringe

schneiden. Gurke, Zwiebel und Peperoni in eine Schussel geben.

3. Steaks aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie bedeckt auf einem Teller
ruhen lassen. Sahne in die Pfanne zum Bratfett gieBen und aufkochen
lassen. Feta zerbrdockeln und zur Sahne geben. Alles durchrihren und den
Feta in der heiBen Sahne schmelzen lassen. SoBe mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
4. Gurke, Zwiebel und Peperoni mit Salz und Pfeffer wirzen und mit 2 EL Oli-

venol und Essig marinieren. Steaks anrichten, SoBe daruber gieBen und

Salat darauf verteilen.
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Mediterran

Bolognese

58

Zubereitung
30 Minuten

Koch-/Backzeit
5 Stunden

Gesamtzeit
5 Std., 30 Minuten

Portionen
6

Schwierigkeit
mittel

Zutaten
Fur das Soffritto: 1% Dosen Tomaten a 400 g
125 g Butter 3 Knoblauchzehen,
wenig Olivendl in Scheiben
2 groBe Zwiebeln geschnitten
3 Mohren 3 Peperoncini,
3 Stangen Staudensellerie zerstampfte
Meersalz
Fir den Sugo: Pfeffer, schwarzer
1kg Rinderhackfleisch
1Schuss  WeiBwein AuBerdem,
Milch, ca. 250 - 600 g Spaghetti

500 ml (abhangig

von der SoBenmenge)

Zubereitung

1. Das Wichtigste an einer Bolognese ist das sogenannte "Soffritto”: Dazu
einen ordentlichen Klotz Butter (ca. 125 g) und ein wenig Olivendl (damit
die Butter nicht verbrennt) in eine Pfanne geben. Zwiebeln, M6hren und
Staudensellerie putzen bzw. schéalen, ganz fein hacken und auf moglichst
niedriger Flamme langsam (mind. 30 Minuten) darin garen, bis das Gemuse
schon glasig und weich geworden ist. Wichtig ist, dass das Gemuse nicht

brat, sondern wirklich nur dinstet - also nicht zu heiB werden lassen!

2. Derweil das Rinderhackfleisch so lange in einer weiteren Pfanne scharf
braten, bis es kraftig Farbe annimmt. AnschlieBend mit einem Schuss WeiB3-
wein abldschen, sodass sich alles Angebackene vom Boden [6sen lasst.
Wichtig: Jetzt je nach SoBenmenge ca.1/2 bis 1/2 Liter Milch hinzugeben, die
sich um das Hackfleisch legt und diesem einen ganz milden Geschmack ver-

leiht.

3. Sobald das Fleisch mit WeiBwein und Milch aufkocht, die Dosentomaten
hinzugeben. Am besten geeignet sind hierfur die San Marzano Eiertomaten

aus der Gegend von Neapel.



Mediterran

Sollten die im Supermarkt der Wahl verfugbar sein,
dann gern mit den Dosentomaten austauschen. Diese
haben einen ganz eigenen siBlichen Geschmack, der
der SoBe Bolognese und auch einer ordentlichen SoB3e

Napoli sehr zutraglich ist.

4. Sobald dies alles wieder aufgekocht ist, den
"Soffritto” hinzugeben. Der in Scheiben geschnittene
Knoblauch und die zerstampften Peperoncini kdbnnen
jetzt auch mit hinein. Mit Meersalz und frisch gemahle-

nem schwarzem Pfeffer abschmecken.

5. Die Bolognese kann dann gar nicht lange genug
kdcheln. Ideal waren ca. 5 Stunden. Mindestens 2 Stun-

den sollte sie aber kdcheln. Bei Bedarf immer mal

etwas Wasser oder leichte Brihe nachgieBen, damit
nichts anbrennt.

Dann ggf. abkihlen lassen und ca. 1 Stunde vor der
Mahlzeit langsam aufwarmen (muss aber nicht, man

kann sie auch gleich servieren).
Tipp: Man kann auch noch ein wenig frisch gehackte
Mohre und Staudensellerie nachschieben, um ein wenig

mehr Biss an das Gemuse zu kriegen.

In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanwei-

sung bissfest kochen, anschlieBend abgieBen.

Die Spaghetti auf Tellern anrichten und die Bolognese

daruber verteilen. HeiB servieren.
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Spaghetti mit
Riucherlachs

Zubereitung
8 Minuten

Koch-/Backzeit
12 Minuten

Gesamtzeit
20 Minuten

Portionen
2

Schwierigkeit

einfach

Zutaten
250 g Spaghetti
2 Bund Dill
100 g Raucherlachs
150 g Creme fraiche
1 Limette

Salz

Pfeffer

60

Zubereitung

1. Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe fast al dente

garen.

2. In der Zwischenzeit die dicken Enden vom Dill abschneiden. Dillstiele
langs auf die Raucherlachsscheiben legen und beides gleichzeitig quer in ca.

2 cm breite Streifen schneiden.

3. FUr die SoBe 2 Kellen Nudelkochwasser in eine Pfanne geben, Creme

fraiche dazugeben und alles einmal aufkochen lassen.

4. Spaghetti ca. 2 Minuten vor Ende der Kochzeit abgieBen, abtropfen lassen,
zur SoBe in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nudeln in der
SoBe bei hoher Hitze ca. 2 Minuten fertig garen. Nach ca. 1 2 Minuten Dill

und Raucherlachs dazugeben und alles zu Ende kochen.

5. Limette halbieren und eine Halfte Uber den Nudeln auspressen.
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Zubereitung
10 Minuten

Koch-/Backzeit
20 Minuten

Gesamtzeit
30 Minuten

Portionen
2

Schwierigkeit
einfach

Zutaten

1Tasse  Hirse Pfeffer

1TL Gemusebrihe Krautersalz

1 Paprika Chili

2 Tomaten Thymian

1 Zwiebel Oregano

2 Salatgurke Sambal Oelek
1 Pck. Feta

Zubereitung

Auf eine Tasse Hirse rechnet man 2 Tassen Gemusebrihe. Aufkochen lassen
und zugedeckt auf kleiner Flamme ca. 20 Minuten quellen lassen. Gemuse
waschen und klein schneiden. Zwiebeln wiirfeln und in etwas Ol anbraten.
Paprika und Gurke zugeben. Etwas Brihe (ca. 1 Tasse) angieBen und das
Gemise bissfest dinsten. Gemuse scharf abschmecken und zur gegarten

Hirse geben. Fetakdse und Tomatenwurfel unterheben.

Tipp: Dazu Fladenbrot oder Baguette
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Zubereitung
15 Minuten

Koch-/Backzeit
30 Minuten

Gesamtzeit

4 Std., 45 Min.

Portionen
2

Schwierigkeit
mittel

Mediterran

Zutaten
500¢g Schnitzelfleisch 50 ml Milch
(aus der Oberschale) TEL Tomatenmark
4TL Gyrosgewdirz 1TL Paprikamark (optional)
2TL Zitronensaft 100 g Gouda in Scheiben
4 EL Olivenol (nach Belieben)
200 ¢ Sahne TEL Parmesan
1TL Paprikapulver TEL Fett aus der Pfanne
1TL Chilipulver mit Salz
Zubereitung

1. Eine Marinade aus 3 EL O, 1,5 TL Zitronensaft, 4 TL Gyrosgewiirz, 1/2 TL
Paprikapulver und 3 EL Olivendl bereiten. Das Schnitzelfleisch in sehr diinne
Streifen schneiden und in die Marinade geben. Alles gut vermengen und

einige Stunden (besser Uber Nacht) marinieren.

2. Dann das Fleisch in einer mit Olivendl (ca. 1 EL) gefetteten Pfanne kross
braten. In der Zwischenzeit die SoBe bereiten und den Backofen auf 250 °C

vorheizen.

3. Zur SoBe: 200 ml Sahne mit dem Tomaten- und evtl. Paprikamark, 1/2 TL
Paprikapulver, 1/2 - 1 TL Chili-Gewdrzsalz und der Milch (ca. 50 ml evtl. mehr)

vermengen.

4. Die Auflaufform mit etwas Olivendl fetten und das kross gebratene
Fleisch hineingeben. Dann das Fleisch mit Kasescheiben (z.B. Gouda) bele-
gen. Nun die Sahne-Gewurzmischung dartber verteilen. Zum Schluss den

Parmesan und das Fett aus der Pfanne dartber in Linien verteilen.
5. Die Auflaufform im Backofen bei ca. 250 °C ca. 15 min. backen und zum
Schluss ca. 5 min. Oberhitze, damit die Kaseschicht eine leicht gebraunte

Farbe erhalt!

6. Dazu kann man Pommes oder auch WeiBbrot servieren.
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Falafel und Bulgursalat

d & ) o
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
70 Minuten 15 Minuten 2 Std., 25 Min. 4 mittel

Zutaten fiir die Falafel

250 g Kichererbsen 1TL, gehauft Kreuzkimmel 9 EL Mehl

1 Zwiebel 1TL, gehauft Koriander 1TL, gestr.  Backpulver

3 Zehe/n Knoblauch Y2 TL Kurkuma 1Liter Ol, zum Frittieren
3EL Petersilie Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kichererbsen abtropfen lassen und mit kaltem Wasser gut abspulen. Zwiebel und Knoblauch schélen und etwas

zerkleinern.

2. Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie plrieren, bis eine Art Paste entsteht. Nun die Gewurze hinzufu-
gen und noch einmal durchpdurieren, bis alles gut vermischt ist.
Die Paste in eine Schissel geben und das Mehl [6ffelweise hinzugeben und mit einer Gabel gut untermischen. Zuletzt

das Backpulver untermischen, bis alles glatt ist. Ist der Teig noch zu matschig, einfach noch etwas Mehl hinzugeben.
3. Jeweils einen Essloffel Teig mit den Fingerspitzen zu kleinen Ballchen formen.

Das Ol in einem Topf auf hdchster Stufe aufheizen. Ob die Temperatur stimmt, sieht man, in dem man eine Falafel
kurz hineinhalt. Wenn es richtig stark sprudelt, ist es heiB genug.

Die Bélichen in das heiBe Ol geben und etwa 2-4 Minuten frittieren, bis sie richtig schén braun und knusprig sind.

5. Am besten die fertigen Béllchen auf einem Kichenpapier zwischenlagern, damit sie nicht ganz so fettig sind.

Tipp: Zum Formen der Ballchen kann auch ein Portionierer benutzt werden.

64



Zutaten fiir den Bulgursalat

200g Bulgur (fein) TEL
150 ml Wasser 1EL
1 Zwiebel

2 Frahlingszwiebeln 2 TL
2EL neutrales Ol 1TL
1 Bund Petersilie (glatt)

> Bund frische Minze Y2
Zubereitung

Tomatenmark

Aci Biber Salcasi
(Paprikamark, scharf)
Kreuzkimmel (gemahlen)
Aci Pul Biber
(Paprikaflocken)

Zitrone (Saft)

2EL

4 EL

Mediterran

Granatapfelmelasse
(Nar Eksisi)
Olivenal

schwarzer Pfeffer

Salz

1. Das Wasser zum Kochen bringen und in einer hitzebestandigen Schussel Uber den Bulgur geben. Fir 15 Minuten

zugedeckt quellen lassen.

2. Die Zwiebel fein wiirfeln und in etwas neutralem Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze andiinsten.

Die Gewlrze, das Paprikamark und das Tomatenmark dazugeben und kurz andinsten. Dann die Pfanne vom Herd

ziehen und alles abkuhlen lassen.

3. Die Frihlingszwiebeln der Lange nach halbieren und in feine Ringe schneiden. Die Krauter fein hacken.

4. Die abgekuhlte Zwiebelmasse auf den gequollenen Bulgur geben und einarbeiten.

Dann die Granatapfelmelasse zusammen mit Frihlingszwiebeln und den Krautern unterrthren.

Zum Schluss das Olivendl unterrthren und den Salat mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.
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Bifteki

§ 22
Zubereitung Koch-/Backzeit
30 Minuten 5 Minuten

©
Gesamtzeit
35 Minuten

Portionen
4

G

Schwierigkeit
mittel



Zutaten

400¢g Hackfleisch vom Rind 1 Bund
200g Schafskase etwas
2 Eier 1TL

1 Brotchen, altbacken 1TL
Zubereitung

Petersilie (glatte)
Oregano (frischer)
Kreuzkimmel

Piment

Mediterran

Zwiebel
Salz
Pfeffer

Olivenol

1. Zuerst die Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und anschwitzen. Die Petersilie fein hacken. Das Brotchen in Wasser

einweichen, auspressen und in kleine Stlcke zerreiBen.

2. Alle Zutaten, bis auf den Schafskase, in einer Schissel miteinander verruhren, die abgekuhlten Zwiebeln dazugeben.

Auf einer Arbeitsflache ein ca. DIN-A4 groBes Stlck Alufolie ausbreiten, hierauf ein Viertel (je nach Appetit evtl. auch

1/6) des Hackfleisches ausrollen. Dazu die Hande mit Wasser benetzen - dann klebt das Hack nicht daran.

3. Circa 10 x 10 cm groBe Quadrate formen, nun ein Viertel bzw. 1/6 des Schafskases (gerieben) in die Mitte legen und

nun mithilfe der Alufolie das Hacksteak "zusammenfalten”. AbschlieBend die Rander zusammendricken und eventuell

das Steak in Form bringen.

4. Bifteki aus der Folie nehmen und in etwas Olivendl pro Seite 2 - 3 Minuten braten, am besten in einer Grillpfanne.

Tipp: Dazu gibt es Krautsalat, Djuvec-Reis und Tzatziki.
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Zutaten

viel Olivendl
500 g Kartoffeln (kleine)
400 g Spitzpaprika (rot)
Thymian
Majoran
Oregano
Rosmarin
150 g Cherrytomaten
200g Champignons
100 g Feta-Kase

1 Zwiebel

6 Knoblauchzehen
Meersalz
Pfeffer
Kimmel

Paprikapulver

Mediterran

Zubereitung

Eine Pfanne mit reichlich gutem Olivendl erhitzen. Die
gewaschenen und geschalten Kartoffeln halbieren und in
der Pfanne kurz durchschwenken. Die Spitzpaprika hal-
bieren, entkernen und klein schneiden, ebenfalls kurz hin-
zugeben. Alles mit den Krautern mischen und in eine

ofenfeste Form geben.

Cherrytomaten vierteln, Champignons halbieren und
Feta-Kase in Wirfel schneiden. Zwiebel in Ringe schnei-
den und Knoblauch nur schalen (evtl. auch mehr oder
weniger Knoblauch nehmen, aber bei dieser Art Zuberei-
tung bleibt kein extremer Knoblauchgeschmack tbrig).
Alle diese Zutaten in die Form geben, durchrihren und
mit Meersalz, Pfeffer, Kimmel und scharfem Paprikapul-

ver wurzen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten auf der mittle-

ren Schiene backen. Ab und zu umrihren.

Wenn die Kartoffeln weich sind, kann serviert werden.
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Bruschetta




R

Mediterran

- © G

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
35 Minuten 8 Minuten 43 Minuten 6 einfach
Zutaten Zubereitung
1kg Strauchtomaten 1. Die Tomaten in kleine Wurfel schneiden. Die Zwiebeln, in feine Wrfel
3 Zwiebeln schneiden und zu den Tomaten in eine Schissel geben. 3 Zehen Knoblauch
4 Zehen Knoblauch schalen, durch eine feine Presse driucken und in die Schussel geben. Mit
Meersalz Meersalz und Pfeffer wurzen, kurz ziehen lassen und dann mit Olivendl
Pfeffer auffullen.
Olivendl
1 Ciabatta 2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1 Bund Basilikum

Parmesan (oder

Mozzarella)

3. Das Brot in Scheiben schneiden, diese mit ein Paar Tropfen Olivendl
betraufeln und mit der letzten Zehe Knoblauch einreiben. Auf ein Backblech

legen und in ca. 8 Minuten schon kross backen.

4. Dann das Basilikum klein hacken, in die Schissel mit Tomaten, Knoblauch

und Zwiebeln geben, mischen und kurz abschmecken.

5. Die Brote nach Belieben belegen. Dazu den Kase servieren.
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Asiatisch

Asiatisch

»Asiatisches Essen ist eine Kunst, bei der Geschmack,
Gesundheit und Harmonie im Einklang stehen .«

ie asiatische Kiche ist eine wunderbare Entdeckungsreise durch eine

Vielzahl von Aromen, Farben und Texturen. Von den Garkuchen Thai-

lands bis zu den eleganten Sushi-Bars Japans bietet die asiatische
Kiche eine reiche Vielfalt an Gerichten, die sowohl den Gaumen als auch die
Seele erfreuen. Die asiatische Kuche legt groBen Wert auf die heilenden
Eigenschaften der Zutaten. Ingwer, Knoblauch, Kurkuma und Zitronengras
sind nur einige der haufig verwendeten Zutaten, die nicht nur den Geschmack
verbessern, sondern sich auch positiv auf Kérper und Geist auswirken. Sie
sind bekannt fur ihre entzindungshemmenden, antioxidativen und ver-
dauungsfordernden Eigenschaften, die zum allgemeinen Wohlbefinden bei-

tragen. Und es schmeckt.
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Asiatisch

Zutaten
Héhnchen Marinade SoBe 1EL Tomatenmark
3 Hahnchenbruste 3EL o] 800 g Dosentomaten (ganz)
1 Zitrone 1 Zwiebel (fein gehackt) 300 ml Wasser
125 g Joghurt 2EL Ingwer (gehackt) 250 ml Sahne
6 Knoblauchzehen (gehackt) 8 Zehen Knoblauch (fein gehackt) Gehackter Koriander
TEL Ingwer (gehackt) 2TL Kreuzkimmel (zum Garnieren)
2TL Salz 2TL Kurkuma
2TL Kreuzkimmel 2TL Koriander (gemahlen)
2TL Garam Masala 2TL Paprikapulver
2TL Paprikapulver 2TL Chilipulver
HolzspieBe 2TL Garam Masala
Zubereitung

1. Den Ofen auf 260 °C vorheizen.

2. Das Hahnchen in mundgerechte Sticke schneiden
und mit den restlichen Zutaten fir die Marinade in
einer Schussel vermischen. Verrihren, bis es gleichma-
Big bedeckt ist, dann mindestens 1 Stunde in den Kuhl-

schrank stellen.

3. Die marinierten Hahnchenteile auf HolzspieBe auf-
spieBen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen, dabei darauf achten, dass unter dem
Hahnchen etwas Platz ist, damit sich die Hitze gleich-

maBiger verteilt.

4. Etwa 15 Minuten backen, bis die Rander leicht

gebraunt sind.

5. Ol in einem groBen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen
und Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch anbraten, bis sie
weich, aber nicht gebraunt sind.

Die Gewdlrze unter standigem Ruhren etwa 30 Sekun-
den lang anbraten, damit sie ihre Aromen und ihren
Geschmack entfalten. Dann das Tomatenmark einrth-

ren.

6. Die Tomaten purieren. Die TomatensoBe und das
Wasser mit in den Topf geben, zum Kochen bringen und

etwa 5 Minuten kochen lassen.

7. Die Sahne dazugeben, das Hahnchenfleisch untermi-

schen und weitere 1-2 Minuten kochen lassen.

Tipp: Mit Reis oder Naan-Brot servieren.
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Asiatisch

Butter Chicken
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 35 Minuten 50 Minuten einfach




Asiatisch

Zutaten
Fleisch SoBe 4TL Zucker
300¢g Hahnchenbrust 500 g Dosentomaten (geschalt) 5TL Butter
1TL Ingwer-Knoblauch- 100 g Zwiebeln 3TL Sahne

Paste (grob geschnitten) 1% TL  WeiBweinessig
1TL Chili 1TL Knoblauchpaste Salz

Salz 50g Cashewkerne

Ol Y TL Garam Masala

2TL Chili

Zubereitung

1. Die Hahnchenbrust mit der Ingwer-Knoblauch-Paste,
Chilipulver und Salz marinieren (mindestens 20 Minu-

ten ziehen lassen).

2. In der Pfanne Ol erhitzen und das Héhnchen anbra-
ten, danach in eine Schissel geben. In der gleichen
Pfanne die Zwiebel anbraten, Ol, Butter hinzufiigen.
Danach die Tomaten und die Cashewkerne hinzuftgen.
Ein wenig Wasser, die Knoblauchpaste, Salz, Essig,
Zucker und Garam Masala hinzufiigen. Nach Belieben
weiteres Chilipulver. Sodann mischen und fur ca. 20

Minuten kocheln lassen.
3. Zu einem feinen Plree mixen. Butter, Sahne und
Hahnchen hinzufigen und weitere 7 Minuten ziehen

lassen.

Tipp: Dazu passt Naan-Brot oder Reis.
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Asiatisch

Pekingsuppe

Zutaten
1 Hahnchenbrustfilet 100 g Sojasprossen Salz
1 Zwiebel 100 ml  Reisessig 2EL Ketchup
4 Tomaten 5EL SojasoBe 2 EL Speisestarke
2 Karotten 1-2TL Sambal Oelek 21 Wasser
2 Eier 1 Stck. Ingwer (daumengroB) Ol zum Braten
100 g Bambussprossen 1TL Sesamal
(gestiftet) 4TL Zucker
Zubereitung

1. Ingwer schalen und in Scheiben schneiden. In 2 Liter
kochendes Wasser geben und etwas salzen. Das Hahn-
chenbrustfilet zugeben und eine 2 Std. (je nach GroBe

des Fleisches) gar kocheln lassen.

2. Wahrenddessen die Zwiebel schalen und klein
hacken. Die Tomaten schalen und in kleine Wrfel
schneiden. Die Sojasprossen etwas zerkleinern. Die

Karotten schalen und in Stifte schneiden.

3. Wenn das Hahnchen fertig ist, aus dem Sud nehmen
und auf einem Brett mit einer Gabel "zerreiBen’. Den

Ingwer nun auch aus dem Sud entfernen.

4. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebeln darin

anschwitzen. Dann die Sojasprossen und die Tomaten-
wurfel zugeben. Den Ketchup hinzugeben. Evtl. etwas
Wasser beigeben, falls die Masse zu dick wird. Nun das
Sambal Oelek dazu geben und salzen. Die Masse etwas

kdcheln lassen und dann in den Ingwersud geben.
5. Nun das Fleisch, die Karottenstifte und die Bambus-

sprossen mit in die Brihe geben. Mit SojasoBe gut

wdirzen. Den Essig und den Zucker zufiigen. Es muss ein
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guter suB-sauer Geschmack entstehen - wer es intensi-

ver will, muss noch mehr Essig und Zucker zugeben.

6. Die Speisestarke mit etwas Wasser anrtuhren. Die
Suppe noch einmal aufkochen lassen und mit der
Starke abbinden. In einer Schale nun die Eier verquirlen
und unter standigem Ruhren in die Suppe geben,
dadurch entsteht der weiBe Eierflaum. Am Schluss
noch mit Sesamdl abschmecken - aber nicht mehr als 1
TL davon, da das Sesamdl einen starken Eigenge-

schmack hat.

Tipp: Die Suppe in kleinen Schalchen mit etwas Frih-

lingszwiebeln garniert servieren.



Asiatisch

D & ® G
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 40 Minuten 60 Minuten 6 mittel
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Asiatisch

Ramen mit Pak Choi

Zubereitung
15 Minuten

Koch-/Backzeit

15 Minuten

Gesamtzeit
30 Minuten

Portionen

2

Schwierigkeit
mittel

Zutaten

1 Liter

etwas
3EL
4 EL

200 g

10

80

Hdhnerbrihepulver
Wasser, heiles
Ingwer
Knoblauchzehen
SojasoBe

Mirin

Mie-Nudeln (Instant)
Pak Choi
Champignons
Hahnchenbruste

Eier

Zubereitung

1. Das Huhnerbrihepulver mit dem heiBen Wasser verruhren. Den Ingwer
und die Knoblauchzehe klein schneiden in SojasoBe und Mirin erhitzen. Das
Ei kochen und die Nudeln in der Hihnerbrihe nach Packungsanweisung

garen.

2. Danach die Huhnerbrihe mit Nudeln durch ein Sieb Uber SojasoBe, Mirin,
Ingwer und Knoblauchzehe abgieBen, sodass sich beides miteinander ver-

mischt.

3. Das Hahnchenbrustfilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in ein
wenig Fett, SojasoBe und Mirin anbraten. Den Pak Choi und die Pilze klein-

schneiden und anschwitzen.

4. Die Nudeln in eine Schussel geben, den Pak Choi und die Pilze sowie das
gekochte halbierte Ei und Hahnchenbrustfilet darauf anrichten und die

Bruhe darubergieBen.



Asiatisch

Asia Nudeln

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 5 Minuten 25 Minuten 4 mittel
Zutaten Zubereitung

Fir das Gemiise: 1. Paprika in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel wiirfeln, die Mohrriibe

1groBe Paprikaschote (gelb) grob raspeln. Die Peperoni sehr klein schneiden. Die Nudeln nach Packungs-
1groBe Paprikaschote (rot) anleitung zubereiten.
1groBe Zwiebel
2 kleine  Peperoni 2. Ketchup, SojasoBe und Zucker miteinander verrihren und mit Curry und
1groBe Mohre Chilipulver abschmecken.
Réstzwiebeln
3. Eine Pfanne erhitzen. Das Gemiise in ein wenig Ol 2 Minuten anbraten,

Fur die SoBe: dann die Nudeln hinzugeben. Weitere 2 Minuten braten und dabei alles ver-

9 EL SojasoBe ruhren, damit es sich gut mischt. Die SoBe hinzugeben und unterrihren, bis

9 EL Tomatenketchup sie gut und gleichmaBig verteilt ist.

9 EL Zucker

3TL Currypulver (scharf) 4. Die Pfanne vom Herd nehmen und zum Schluss ein paar Rostzwiebeln
Chilipulver hinzufligen und unterrihren.

250 g chinesische
Eiernudeln (Instant)
o]




Asiatisch

Glasnudelsalat

&d - ©) G
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 20 Minuten 40 Minuten 2 mittel




Asiatisch

Zutaten

200¢g Glasnudeln 1 Schalotte 5EL Pflanzendl

1 Hahnchenbrust 1 Peperoni 5EL WeiBweinessig
100 g Sojasprossen 1Zehe Knoblauch Salz

2 Karotten 1Bund  Koriander Pfeffer

1 Limette 20 g Cashewkerne Zucker

1 Frahlingszwiebel 20 g Sambal Oelek

Zubereitung

1. Karotten schélen, quer sowie langs halbieren und in
feiner Streifen schneiden. Fruhlingszwiebel von Wurzel
sowie oberstem Grun befreien, dritteln und langs in
feine Streifen schneiden. Limette hei3 abwaschen, die

Schale abreiben und den Saft auspressen.

2. Schalotte langs halbieren und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch pellen und fein hacken. Koriander
mit Stielen grob hacken. Peperoni vom Strunk befreien

und in feine Ringe schneiden.

3. Hahnchenbrust abwaschen, trocken tupfen und
schrag in ca. 3 mm breite Streifen schneiden. In einer
Schale mit Sambal Oelek sowie "4 TL Salz vermengen

und bis zur weiteren Verwendung marinieren.

4. In einer Schussel 3 EL Limettensaft mit 1 TL Limet-
tenschale, Knoblauch, 3 EL Ol sowie 4 EL WeiBweinessig
zu einer Vinaigrette vermengen. Mit 3 TL Zucker und 1

TL Salz wirzen.

5. In einen Topf Wasser fur die Glasnudeln zum Kochen
bringen. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und
Cashewkerne bei hoher Temperatur 3 Minuten gold-
braun anrdsten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen

und abkUhlen lassen.

6. 2 EL Ol in die zuvor verwendete Pfanne geben und
marinierte Hahnchenstreifen bei hoher Temperatur 1
2 Minuten auf einer Seite anbraten. Wenden und 30
Sekunden weiterbraten. AnschlieBen aus der Pfanne

nehmen.

7. Glasnudeln vom Garn befreien. Mit 1 EL Salz ins
kochende Wasser geben, den Topf vom Herd nehmen
und 2 Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen

Cashewkerne grob hacken.

8. Glasnudeln abgieBen und in einer Schale mit Soja-
sprossen, Schalotte, Frihlingszwiebel, Peperoni, Korian-
der, Karotten sowie gehackten Cashewkernen
vermengen. AnschlieBen die Vinaigrette hinzugeben,

gut vermengen und zugig servieren.

9. Glasnudelsalat in einer Schale geben und gebratene

Hahnchenstreifen darauf anrichten.
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Zubereitung
& 45 Minuten Zutaten
Kichererbsenballchen Gemiisecurry
(224 Koch-/Backzeit 9 EL Kichererbsenmehl 175 g Ghee
g 30 Minuten 1 Prise Salz 1TL Senfkorner
1% TL Cayennepfeffer 2 TL Bockshornkleesamen
AN Gesamtzeit 1Prise Backpulver 2 TL Kreuzkimmelsamen
® 75 Minuten Pflanzenal 8 Curryblatter
2EL Kichererbsenmehl
2 Kartoffeln
;ortionen 12 Bohnen (grine)
Tkg Tomaten (puriert)
8 Chilischoten (grun)
Schwierigkeit 2EL Zucker
@ mittel 2 Bund Koriander



Zubereitung

Kichererbsenbadllchen

1. Das Kichererbsenmehl, Salz, Cayennepfeffer und
Backpulver in einer Schussel vermischen und so viel
Wasser zugieBen, dass ein fester Teig entsteht. Etwa 20
Minuten ruhen lassen, dann aus dem Teig gleich groBe

Ballchen formen.

2. Genug Ol zum Frittieren in einem tiefen Topf auf 180
°C erhitzen, bis ein Brotwurfel in 30 Sekunden braun
wird. Die Ballchen einige Minuten frittieren, bis sie

goldbraun sind.

3. Die Ballchen mit einem Schaumloffel herausheben

und abtropfen lassen.

Asiatisch

Gemiisecurry

1. Das Ghee in einer tiefen Pfanne erhitzen und darin
die Senfkorner, Bockshornklee, Kreuzkimmel und Cur-
ryblatter etwa eine Minuten braten, bis die Senfkérner
zu springen beginnen. Das Kichererbsenmehl dazuge-
ben und 1- 2 Minuten mitbraten, bis es aromatisch
duftet. Die Kartoffeln und Bohnen sowie die purierten
Tomaten, Chilischoten, Zucker und Koriandergrin zuge-
ben und salzen. Die Hitze etwas reduzieren und das
Gemdusecurry etwa 15 Minuten kécheln lassen, bis alles

gar ist.
2. Vom Herd nehmen und erst kurz vor dem Servieren

die Kichererbsenbaéllchen einlegen, damit sie knusprig

bleiben.
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Kaffeeklatsch

Kafteeklatsch

»Das Leben ist unsicher. Iss zuerst den Nachtisch .«

ie Welt der SuBspeisen birgt eine ganz eigene Poesie. Hier wird aus
einfachen Zutaten wie Mehl, Zucker und Eiern etwas, das den Alltag
vergessen lasst. Jeder Handgriff - das Kneten des Teigs, das Schmelzen
der Schokolade, das liebevolle Verzieren - zeugt von Hingabe und Kreativitat.
Kaum etwas zaubert so universell ein Lacheln auf die Lippen wie der Duft von
frisch gebackenem Kuchen oder der erste Loffel eines zarten Desserts. SuBes
hat eine magische Kraft: Es trostet, es feiert, es verbindet. Es erinnert uns an
Kindheitstage, an frohliche Feste oder an stille Momente, in denen ein Stick

Kuchen zur Auszeit wird.
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Zubereitung
10 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
45 Minuten

/®\ Gesamtzeit
55 Minuten
Portionen
30

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten

500 g Zucker 1000g  Mehl

500 g Margarine 1 Liter Milch

10 Ei (verquirlt) 1 Pck. Backpulver
2 Pck. Vanillinzucker

Zubereitung

Die verquirlten Eier mit dem Zucker und der Margarine glatt verrihren, bis
ein schaumiger Teig entsteht. Vanillezucker hinzufiigen. 1000 g Mehl und
das Backpulver dazugeben und verrihren, dadurch wird der Teig etwas kleb-
rig. Zuletzt nach und nach die Milch unterrihren und so lange rihren, bis

der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

In einem heiBen Waffeleisen die Waffeln portionsweise backen und heiB ser-

vieren.

Tipp: Im Winter Zimt unter den Teig rihren. Dazu geht Apfelmus, Nutella,

Marmelade und Sahne.



Kaffeeklatsch

uarkbuchteln

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 25 Minuten 45 Minuten 3 einfach
Zutaten

150 g Quark

250 ml Milch

6 EL o]

85¢ Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1Prise Salz

1 Zitronenabrieb
300g Mehl

1 Pck. Backpulver

Zubereitung

1. Quark, Mehl, Backpulver, 50 ml
Milch, Ol, 75g Zucker, Salz, Vanillezu-
cker und Zitronenabrieb mit einem

Knethaken gut durchkneten.

2. Aus dem Teig runde Kugeln formen
und in eine gefettete Form setzen,

mit ca. 150 ml Milch tUbergieBen.

3. Bei 200 °C ca. 25 Minuten backen.
Nach 15 Minuten Backzeit mit den
restlichen 50 ml Milch bestreichen
und 10 g Zucker bestreuen. Die Buch-

teln goldbraun fertig backen.
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Kaffeeklatsch
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g=9 DPasteis de Nata
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
10 Minuten 30 Minuten 40 Minuten 20 einfach




Kaffeeklatsch

Zutaten

500¢ Blatterteigplatten 1TL Zitronenabrieb Zimtpulver
8 Eigelb TEL Speisestarke

500 ml  Sahne n. B. Grand Marnier

150 g Zucker Puderzucker

Zubereitung

1. Blatterteig auftauen, leicht ausrollen und kreisrund ausstechen (ca. 10 cm
Durchmesser). Teigkreise in eine (besser zwei) Muffinform geben, ein paarmal

mit der Gabel einstechen.

2. Sahne (etwas Sahne zum Anrihren der Starke zurtckbehalten), Zucker, Zitro-
nenschale in einen Kochtopf geben, Eigelb durch ein Sieb dazugeben. Bei niedri-
ger Temperatur erhitzen, umrthren, kurz vor dem Kochen die mit der
zuruckbehaltenen Sahne verrihrte Starke hinzugeben, 3 Minuten kdcheln lassen,
dabei 6fter umrihren. Den Sahnepudding vom Herd nehmen und etwas abkih-

len lassen.

3. Im auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen auf der mittleren

Schiene goldbraun backen.

4. Herausnehmen, abkihlen lassen und vor dem GenieBen mit Puderzucker-Zimt

bestreuen. Noch lauwarm schmecken sie am besten.
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Kaffeeklatsch

% Gebrannte Mandeln

R O © Cur
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 15 Minuten 1 einfach




Zutaten

200 g Mandeln (ganz)
100 ml  Wasser
100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
Y2 TL Zimt
Butter

Kaffeeklatsch

Zubereitung
1. Eine beschichtete Pfanne heiB werden lassen.

2. Das Wasser zusammen mit Zucker, Vanillezucker und Zimt aufkochen

lassen.

3. Die Mandeln hinzugeben und unter Riihren weiter kochen lassen. Der
Zucker beginnt zu trocknen und es wird ‘krimelig”. Immer weiter rihren! Bis
der Zucker wieder zu schmelzen beginnt und Faden zieht.

4. Auf ein, mit etwas Butter eingefettetes, Backblech schiitten. Sofort damit
beginnen, die Mandeln zu trennen, damit sie nicht als ein Klumpen zusam-
menhaften bleiben.

5. Auf dem Backblech vollstandig abkiihlen lassen.

Tipp: Das gebutterte Backblech dient auch dazu, dass die g‘ebrannte Ma

deln hinterher nicht so stark verkleben.




Kaffeeklatsch
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R

Kaffeeklatsch

©) Cur

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 25 Minuten 45 Minuten 2-4 mittel
Zutaten Zubereitung
13049 Menl 1. Mehl mit Milch, Vanillezucker und Salz glatt verrihren. Das geht am
250 ml Milch besten mit einem Schneebesen. Dotter einrihren. Eiwei8 mit Kristallzucker
TEL Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eigelb
4 EiweiB
50 ¢ Zucker
50g Butter
50¢ Rosinen
30g Zucker

Puderzucker

steif schlagen und unter den Teig heben.

2. Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Den Teig eingieBen und die

Rosinen daruber streuen.
3. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 °C Ober-/Unterhitze 15 Minuten
backen, danach in Viertel teilen, wenden und in weiteren 10 Minuten fertig

backen.

4. In Stlcke teilen, mit Kristallzucker bestreuen und im Backofen karamelli-

sieren lassen.

5. Mit Puderzucker bestreut anrichten.

Tipp: Dazu Apfelmus servieren (oder wie in Osterreich Zwetschgenréster)
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% Amerikaner

¥ - ® w
Zubereitung K?/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 12 Minuten 27 Minuten 20 einfach

'l—I'-J
A
e
e
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Zutaten

10g Zucker

120 g Butter (weich)
2 Eier (M)

250 g Weizenmehl

Zubereitung

1. Ofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 2
Bleche mit Backpapier belegen. Die Butter mit dem
Zucker einige Minuten hell schaumig schlagen, die Eier

nacheinander einzeln gut unterrthren.

2. Mehl mit Puddingpulver, Backpulver und Salz
mischen. Im Wechsel mit der Milch unterrtuhren. Ach-
tung: Der Teig sollte nicht zu weich, sondern recht fest

seinl!

3. Teig in einen kleinen Spritzbeutel ohne Tulle fullen
und durch das "Loch” kleine Haufchen (ca. 20 kleine
oder 10 groBe) auf zwei Bleche spritzen. Sie sehen aus
wie kleine Hundehaufchen. Dabei gentigend Abstand

lassen, da sie gut aufgehen.

4. Amerikaner je nach GroBe ca. 12-15 Minuten hell-

braun backen. Sie sollten bei Druck leicht federn und

nicht zu lange im Ofen bleiben, damit sie saftig bleiben.

5. AbkUhlen lassen, mit einer kleinen Kuchenpalette
oder einem Messer vorsichtig vom Backpapier |6sen

und die (glatte) Unterseite nach Belieben verzieren

Kaffeeklatsch

1 Pck. Vanille-Puddingpulver
3TL Backpulver

1 Prise Salz

90 ml Milch (grobe Angabe)

Tipps:

Das A und O fur eine schéne Optik und richtige
Hohe der Amerikaner ist die Konsistenz des Teigs.
Diese darf weder zu flussig sein, da der Teig sonst
verlauft und sich platte Fladen bilden, noch zu
fest, da die Amerikaner sonst evtl. nicht fluffig und
zu hoch werden.

Wer komplett auf Nummer sicher gehen will,
backt am besten zunachst nur eine kleine Menge
mit einem eher festen Teig und schaut, wie sich
dieser im Ofen verhalt. Fir das zweite Blech dann
eventuell noch etwas mehr Milch unterruhren.

Als Guss bzw. Uberzug eignen sich z.B. 200g
gesiebter Puderzucker, der mit 1-2 Essloffeln Milch
zu einem zahen Guss verrihrt wurde und mit einer
kleinen Palette oder einem Loffel auf die flache
Seite dinn aufgetragen. Mit Zuckerstreuseln,
Smarties und Co. dekorieren, oder - wie vom
Backer - nochmals ca. 100g Kuvertlre schmelzen
und die Unterseite der Amerikaner damit halb

bestreichen.

97



Kaffeeklatsch

Streuselkuchen

Zubereitung
30 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
30 Minuten

@ Gesamtzeit
3 Stunden
Portionen
1

Schwierigkeit
@ einfach

98

Zutaten

500 g Mehl Streusel

100 g Zucker 400 g Mehl
300 ml Milch 250 ¢ Zucker
100 g o] 250 g Butter

1Wirfel Hefe, frische

1 Prise Salz

Zubereitung

1. FUr den Hefeteig die Hefe zerbrdckeln und in der lauwarmen Milch ver-
ruhren, bis es eine "Hefemilch” gibt. Zugedeckt an einem warmen Ort 10

Min. gehen lassen.

2. Dann das Mehl in eine groBe Schiissel geben. Den Zucker, das Ol und 1
Prise Salz dazugeben. Die "Hefemilch” zufiigen und mit dem Knethaken des
Handruihrers zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen

Ort zur doppelten GréBe gehen lassen (ca. 60 Min.).

3. Noch einmal kneten, ca. 10 Min. zugedeckt ruhen lassen und dann ausrol-
len. Auf ein gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech ausle-
gen. Jetzt noch einmal ca. 20 Min. gehen lassen (zugedeckt, damit keine
Haut entsteht).

4. In dieser Zeit werden die Streusel zubereitet. Fir die Streusel einfach alle
Zutaten (Mehl, Zucker, Butter) in eine Schissel geben und zu einem kriameli-
gen Teig kneten. Die Butter sollte sehr weich sein (vielleicht kurz in der

Mikro erwarmen), dann geht es viel besser!

5. Den Hefeteig vorsichtig mit Wasser bestreichen und jetzt die Streusel
gleichmaBig auf dem Teig verteilen. Backofen jetzt anstellen. In dieser Zeit
kann der Teig noch einmal gehen.

Bei 180 °C HeiBluft, vorgeheizt, 30 Minuten backen. Bei Ober- und Unterhitze
200 °C.

Durch das Ol wird dieser Streuselkuchen sehr locker!



Kaffeeklatsch
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Zubereitung
10 Minuten

Koch-/Backzeit
60 Minuten

Gesamtzeit
1Std., 10 Min.

Portionen
1

Schwierigkeit
einfach

Zutaten

125 g Butter
250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
3 Eier
Zubereitung

500¢
1 Pck.
Ya |
n. B.

1. Mehl mit dem Backpulver vermengen.

Kaffeeklatsch

Mehl
Backpulver
Milch

Gewdlrze

2. Butter schaumig ruhren. Dann Zucker, Eier und n. B. GewUlrze dazugeben.

3. Mehl mit dem Backpulver und Milch einrthren. Teig in die gefettete Gugl-
hupfform flllen und 60 Minuten bei 175 °C backen.
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Kaffeeklatsch

% Zimtschnecken

¥ - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
1 Stunde 30 Minuten 4 Stunden 25 mittel
Zutaten
Fiir den Teig: Zum Bestreichen: Fiir das Frosting:
2 Pck. Vanillepuddingpulver 200 g Butter (flUssig) 2504g Puderzucker
100 ml Wasser 300g Zucker (brauner) 250g Frischkase
500 ml  Milch 5TL Zimtpulver 120 g Butter
5EL Zucker 2 Pck. Vanillinzucker

120 g Butter
2 Pck. Trockenhefe

2 Eier
1TL Salz
800¢g Mehl
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Zubereitung

1. Milch aufkochen, Puddingpulver mit kaltem Wasser
verruhren und in die kochende Milch rihren. Kurz
kochen lassen, bis der Pudding eingedickt ist, dabei
standig ruhren. Vom Herd nehmen, Butter zugeben und
so lange einrlhren, bis sie geschmolzen ist, dann Zucker
und Eier einrthren. Wenn die Masse noch handwarm

ist, die Trockenhefe unterrihren.

2. Salz und Mehl in einer Schissel vermischen, Pudding-
masse hinzugeben und alles zu einem weichen, leicht
klebrigen Teig verarbeiten (geht am besten mit den
Knethaken eines Mixers, der Teig sollte auf jeden Fall
feuchter als ,normaler” Hefeteig sein). So lange gehen
lassen, bis der Teig sich verdoppelt hat (dauert ca. 1-2

Stunden).

3. Den Teig halbieren und auf einer gut bemehlten
Flache auswalken, mit der Halfte der flissigen Butter
bestreichen und jeweils die Halfte von Zimt und brau-
nem Zucker aufstreuen. Eng aufwickeln und in ca. 4 cm
breite Sticke schneiden. Mit der zweiten Teighalfte
gleich verfahren. Die Zimtschnecken mit Abstand zuein-

ander (am besten seitlich versetzt) auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Blech geben und nochmals 30 Min.

Kaffeeklatsch

gehen lassen. Es ist wichtig, dass sie nicht zu dicht
aneinander stehen, sich aber dennoch nach dem letz-

ten Gehen ganz leicht berthren.

4. Im heiBen Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca.

20 Min. backen, nicht zu dunkel werden lassen.

5. Fur das Frosting alle Zutaten zu einer cremigen
Masse ruhren und Uber die noch warmen Zimtschne-

cken streichen.

Dieses Rezept ist den amerikanischen ,Cinnabon Rolls*
nachempfunden und ergibt ca. 25 Zimtschnecken. Sie
ahneln eher einem Schneckenkuchen, von dem die ein-

zelnen Schnecken dann abgetrennt werden.
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@48 N\ ohnkuchen

N — )

Zubereitung Zubereitung
30 Minuten
1. Butter, Zucker, Mehl und Eigelb zu einer krimeligen Masse kneten und die
200 Koch-/Backzeit Halfte des Teigs in eine ungefettete, mit Backpapier ausgelegte 26er Spring-
— 60 Minuten form geben. Den Teig mit den Handen auf dem Boden platt driicken, so
dass eine geschlossene Schicht entsteht.
’@ Gesamtzeit 2. Pudding ohne Zucker nach Anleitung kochen ab % Liter Milch
1std.. 30 Min. . Pudding ohne Zucker nach Anleitung kochen aber nur % Liter Milc

nehmen und die Mohnmasse einrthren. Danach erst den Zitronensaft

unterrihren. Das steif geschlagene Eiwei3 unterheben.
Portionen
1 3. Die Mohnmasse in die Form geben und aus dem restlichen Kuchenteig

Streusel "bréseln”. Eventuell noch etwas Mehl untermengen.

Schwierigkeit
@ einfach 4. Den Kuchen bei 170°-180° Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Backofen ca.
50 bis 60 Minuten backen.

5. Den fertigen Mohnkuchen in der Form erkalten lassen. AnschlieBend den

Zutaten Rand mit einem Messer vorsichtig I6sen und abnehmen.
Teig:

150 g Butter

2504g Mehl

125 g Zucker

1 Eigelb

Fiillung:

¥ Liter  Milch
2 Pck. Puddingpulver

(Sahnegeschmack)
1 EiweiB3 (steif geschlagen)
1 Pck. Mohnback
2EL Zitronensaft
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Rharbarbertaler

Zutaten

Fiillung:

700 g Rhabarber

1 Pck. Puddingpulver
Milch

100 g Zucker

Teig:

150 g Magerquark

100 ml Milch

100ml Ol

80¢g Zucker

1TL Vanillezucker

3009 Mehl

1 Pck. Backpulver

Streusel:

150 g Mehl

125¢g Zucker

125¢g Butter

1TL Vanillezucker

Zubereitung
20 Minuten

Koch-/Backzeit

15 Minuten

Gesamtzeit
1Std., 5 Min.

Portionen
12

Schwierigkeit
mittel

Zubereitung

1. Den Rhabarber schélen, in ca. 1- 2cm lange Stiicke schneiden. Mit dem
Zucker (bis auf 1EL) in eine Schissel geben und mindestens eine halbe
Stunde ziehen lassen. Den restlichen EL Zucker mit dem Vanillepuddingpul-
ver verruhren und mit dem Rhabarbersaft anriihren, mit der Milch auf insge-
samt 400 ml auffallen. Unter Rihren erhitzen und aufkochen lassen.
Rhabarberstlcke in den Pudding geben und noch kurz mitkochen. Das

Ganze abkuhlen lassen.

2. Aus den Teigzutaten einen Teig kneten. In ca. 12 gleich groBe Stlcke teilen
und Taler formen. Die Taler flach auf ein mit Backpapier belegtes Blech

legen. Auf jeden Taler ca. 2 EL vom Rhabarberpudding in der Mitte verteilen
und einen Rand von ca. 1 cm freilassen. Den Backofen auf Umluft 160 - 170°C

vorheizen.

3. Alle Streuselzutaten miteinander verkneten. Die Streusel gleichmaBig auf
die Taler verteilen. Die Streuseltaler in den vorgeheizten Ofen geben und ca.
15 - 20 Minuten backen. Die Streusel sollen goldbraun, der Boden fest (aber

nicht dunkel/trocken) sein.

4. Die fertigen Taler auf ein Gitter zum Auskihlen legen.
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Nussecken

R - @
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit
1Stunde 35 Minuten 1Std., 35 Min.

Portionen
1

G

Schwierigkeit
mittel
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Zutaten

Miirbeteig: Belag: Zum Bestreichen:

300g Mehl 200 g Butter 6 EL Aprikosenkonfitlre
1TL Backpulver 5EL Wasser oder Rum

130 g Zucker 200 g Zucker, brauner Glasur:

1 Pck. Vanillezucker 1 Pck. Vanillezucker 200g Schokoglasur

2 Eier 400 g HaselnUsse

130 g Butter (weiche) (gemahlene)

Zubereitung

1. Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen. Der
Teig ist relativ weich, so kann man ihn schon auf dem

Blech verteilen.

2. Den Boden einer Fettfangschale buttern und mit
Mehl bestauben. Alternativ einen Backrahmen in das
Blech stellen. Den Teig gleichmaBig reindricken (mit
der Hand funktioniert es besser, als mit einem Nudel-
holz).

3. Auf dem Teig diinn die Marmelade verteilen.

4. Butter, Wasser, Zucker und Vanillezucker in einem
Topf schmelzen (nicht kochen), sodass sich der Zucker
auflost. Gemahlene NUsse oder Mandeln dazugeben
und alles gut vermischen. Die Nussmasse gleichmaBig

auf der Marmelade verteilen.

5. Im auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten Back-

ofen ca. 30 - 35 min auf mittlerer Schiene backen.

,Auf dem Blech erkalten lassen, am besten Uber Nacht,
und am nachsten Tag zu Ecken schneiden. Entweder
nur die Spitzen oder die Seiten in die Schokoglasur

tunken.

Durch den braunen Zucker in der Nussmasse haben die

Nussecken einen leichten Karamellgeschmack.
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% New York Cheese

¥

Zubereitung
20 Minuten




Kaffeeklatsch

Zubereitung

1. Kekse zu Bréseln zerstampfen und mit Butter im Topf schmelzen. Die
Masse in eine eingefettete Springform dricken. Bei 180 °C Umluft 10 Minu-
ten vorbacken.
k aus der \ ote kratzen. Den Frischkdse, die Eier, 100 g
e verrihren. Kdsemasse auf dem
80 °C Umluft 30 Minuten

f den warmen Ku

n backen.

it BeerensoBe bestrei-
W
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Zubereitung
15 Minuten

Koch-/Backzeit
60 Minuten

Gesamtzeit
1Std., 15 Min.

Portionen
1

Schwierigkeit
einfach

Zutaten

Teig:

4 Eier (M)

200 g Zucker (braun)
200 ml Milch

130 ml Sonnenblumendl
250¢ Weizenmehl

150 g Mandeln (gemahlen)
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

404g
10g
80g

Glasur:
150 g

1TL
5EL

Kaffeeklatsch

Backkakao
Lebkuchengewrz

Zartbitterschokolade

Puderzucker gesiebt
Lebkuchengewdrz
Milch

1. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine groBe Kas-

tenform (ca. 28-30 cm) einfetten und mit etwas Kakao bestauben. Die Eier

mit dem Zucker schaumig schlagen. Milch und Ol verquirlen.

2. Die trockenen Zutaten mischen - Mehl, Mandeln bzw. NUsse, Backpulver,

Gewlirze und Kakao. Im Wechsel mit dem Milch-OI-Mix zur Eiermasse geben.

Kraftig, aber nicht zu lange rihren. Gehackte oder geriebene Schokolade

unterheben. Teig in die Form geben und glatt streichen.

3. Kuchen 55-60 Minuten backen. Stabchenprobe machen. Abkuhlen lassen.

Entweder nur mit Puderzucker bestaubt servieren oder mit Gewurzglasur

Uberziehen. Dafur den gesiebten Puderzucker mit Lebkuchengewtrz und 4

bis 5 Loffeln Milch zu einem sehr dickflissigen Guss verrihren.
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Kaffeeklatsch

@ Limettenkuchen




Kaffeeklatsch

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 50 Minuten 1Std., 5 Min. 1 einfach
Zutaten Zubereitung
Riihrteig: 1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen, die Guglhupfform einfetten.

250 g Butter (weich)

759 Zucker

1TL Vanilleextrakt
Y2 TL Salz

5 Eier (M)

250 g Dinkelmehl (630)
50 ¢ Haferflocken (zart)
3TL Backpulver
2 EL Milch

Abgeriebene Schale

von 3 Bio-Limetten

Glasur:

30 ml Limettensaft
10g Butter

759 weiBe Kuvertlre

Fir den RUhrteig Butter und Zucker in einer Rihrschissel mit den Rihrbe-
sen des Handruhrgerats cremig ruhren. Vanille, Salz, Eier, Mehl, Haferflo-
cken, Backpulver, Milch und Limettenschale zugeben. Alles in 1-2 Minuten zu

einem glatten Teig verruhren.

2. Den Teig gleichmaBig in die Form fullen und im Ofen (Mitte) etwa 50
Minuten goldgelb backen. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Minu-
ten in der Form abkudhlen lassen. Dann vorsichtig durch Ratteln lockern, auf

ein Kuchengitter stirzen und vollstandig auskuhlen lassen.

3. Fur die Glasur Limettensaft und Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Die Kuverture zugeben und unter Rihren schmelzen lassen. Die Glasur mit
einem Stabmixer durchrihren, auf dem Guglhupf verteilen und trocknen

lassen.
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Kaffeeklatsch

55’7"‘

Schokoladentarte

‘ T-.‘I-'. T

R - ® @

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

20 Minuten 40 Minuten 4 Stunden 1 mittel
Zutaten Zubereitung
Teig: Zubereitung Teig
80¢ Zucker Butter und Zucker mit dem Handruhrgerat (mit RUhrmesser) verrihren
160 g Butter (kalt) oder mit den Handen kurz durchkneten. Restliche Zutaten zugeben und wei-
240 ¢ Mehl terkneten. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas kalte Milch unterrihren. Teig
1 Eigelb zugedeckt mindestens 30 Minuten kuhl stellen. Den Teig auf etwas Mehl ca.
1Pr. Salz 29 cm dick ausrollen und die Tarteform einfetten und bemehlen. Den Teig
1TL Vanilleextrakt Uber die Form legen und andrtcken, mit einer Gabel mehrmals einstechen,
1TL Milch (kalt) damit der Teig beim Backen flach bleibt. Weitere 30 Minuten kahl stellen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze 15 Minuten vor-

Fiillung: backen, dann herausnehmen.
200 g Herrenschokolade
125 ml Milch Zubereitung Fiillung
250 ml  Sahne In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten. Dazu die Schokolade grob
50 ¢ Zucker hacken. Milch zum Kochen bringen und vom Herd nehmen. Schokolade und
1 Eigelb Zucker darin aufldsen. Zimt, Eigelb und Sahne verruhren. Die heiBe Schoko-
1Pr. Zimt ladenmilch zur Sahnemischung geben und gut verrihren. Die Schokoladen-
200 g Himbeeren fUllung in den Teig fullen, die Himbeeren darauf verteilen und die Tarte bei

Zum Bestduben:

10g
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stBer Schnee

170 °C ca. 25 Minuten fertig backen. AnschlieBend aus der Form I6sen und
vollstandig auskuhlen lassen, danach fir weitere 2 Stunden in den Kihl-

schrank stellen.

Die fertige Tarte mit siBem Schnee bestauben und servieren.
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Kaffee

klatsch

Brookies

¥

ubereitung
0 Minuten

(244 Koch-/Backzeit

4

®
1

0 Minuten

esamtzeit
Std., 10 Min.

Portionen

;

@ Schwierigkeit
einfach

Zutaten

Brownies:

100 g
150 g

3

100 g
120 g

2 Prisen
50 ¢
2EL

Cookies:

50 ¢
80¢

1 Prise
1TL

1

170 g
Y% TL
50 ¢
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Zartbitterkuvertuire
Butter

Eier (M)

Zucker

brauner Zucker
Salz

Mehl

Backkakao

Etwas Butter

Zucker
brauner Zucker
Salz
Vanilleextrakt
Ei (M)

Mehl
Backpulver

Schokotropfen

Zubereitung

1. Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fir den Brownieteig
Kuverture grob hacken. Butter und Kuverture in einem Topf bei niedriger
Hitze unter RUhren schmelzen. Beiseite stellen. Eine Auflaufform (20 x 25

cm) mit etwas Butter fetten.

2. Eier mit Zucker, braunem Zucker und Salz in einer Schissel vermischen.
Warmen Kuvertlre-Mix einrihren. Mehl und Kakao mischen und zugeben.

Teig in die Form fullen, glatt streichen.

3. Fur den Cookieteig kalte Butter in Sticken mit Zucker, braunem Zucker,
Salz und Vanille grob verkneten. Ei, Mehl und Backpulver zugeben und zlgig
zum Teig kneten. Schokodrops zugeben. Cookieteig auf einem Stlck Backpa-
pier in AuflaufformgroBe (20 x 25 cm) dricken. Ist der Teig sehr weich, 15

Minuten kuhl stellen.

4. Die Cookie-Teigplatte mit Hilfe des Backpapiers Uber den Brownieteig
stUrzen, Backpapier abziehen. Die Teige im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minu-
ten backen. Komplett erkalten lassen. Im ausgekUhlten Zustand in kleine

Quadrate (4 x 4 cm) schneiden und luftdicht aufbewahren.

e

-

o e




% Whities

> 8

©) Cur

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 20 Minuten 40 Minuten 1 mittel

Zutaten

250 g Butter 360 g Weizenmehl Guss:

210 g Zucker 2 TL Backpulver 160 g Puderzucker

3 Eier (L) TEL Zitronenschale 2 EL Zitronensaft

80 ml Zitronensaft Ya TL Salz 2EL Milch

Zubereitung

1. Die Butter schmelzen und lauwarm abkuhlen lassen.
Den Ofen auf 175 °C O/U vorheizen. Eine ca. 25x20 cm
groBe eckige Form mit Backpapier auslegen oder ein-

fetten, alternativ einen Backrahmen verwenden.

2. Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Die tro-
ckenen Zutaten mischen und zusammen mit der flUssi-
gen Butter und dem Zitronensaft zur Eier-Zucker-

Creme geben.

3. Alles kurz, aber kraftig zu einem homogenen Teig

verrtuhren.

4. Teig in die Form geben, glatt streichen und Whities
ca. 20 Minuten backen. Achtung: auf keinen Fall zu
lange! Die Oberflache soll naturlich fest sein, innen

bleibt der Teig aber schdon saftig und fudgy.

5. Puderzucker, Milch und Zitronensaft anrthren.

Glasur dinn auf den Whities verstreichen.
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Pliatzchen

»A cookie a day keeps the doctor away .«

ekse sind kleine Abenteuer fur den Gaumen - vielseitig, schnell zuberei-
tet und Uberraschend in ihrer Vielfalt. Sie passen zu jeder Gelegenheit
und sind viel mehr als nur ein stBer Snack. Ein Keks kann ein Genussmo-
ment am Arbeitsplatz sein, ein schneller Energieschub flr unterwegs oder ein
liebevoll gebackenes Geschenk, das ohne groBe Worte Freude bereitet. Wahr-
end Kuchen oft einen besonderen Anlass brauchen, sind Kekse unkompliziert
und spontan. Sie lassen sich individuell gestalten, ob knusprig oder weich,
schokoladig oder fruchtig, bunt verziert oder ganz schlicht. Die Welt der
Kekse kennt keine Grenzen - sie ist eine Spielwiese fur Experimentierfreude

und Genuss in kleinen Happchen.

Platzchen
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Zimtschneckenplitzchen

¥ - ® w
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
35 Minuten 12 Minuten 3 Std., 50 Min. 50 einfach
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Zutaten

Miirbeteig

100 g Zucker

200 g Butter (kalt)
300 g Mehl

1Pr. Salz

0.5TL Vanilleextrakt

Fiillung

2 Eiweil

60 g Zucker (brauner)
2TL Zimt

100 g Mandeln (gemahlen)

Platzchen

Zubereitung

1. Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und kurz zu einem festen
Mdurbeteig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und abdecken. Den Teig

mindestens 1-2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

2. Mische alle Zutaten fur die Fullung. Teile den Teig in zwei Halften und
rolle den ersten Teig mit etwas Mehl auf einer Silikonmatte ca. 3 mm dick

auf 25 x 30 cm aus.

3. Bestreiche die Teigplatte mit der Halfte der Fullung, halbiere sie der
Lange nach und rolle nun beide Strange von der langen Seite her auf. Mit
der zweiten Teighalfte ebenso verfahren. Die 4 Rollen mit je 3 cm Durch-

messer in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde tiefkihlen.
4. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

5. Die Rollen in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zimtschnecken mit
etwas Abstand auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 12
Minuten hellbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkihlen

lassen.
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Platzchen

" Himbeerkekse

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
20 Minuten 14 Minuten 3 Stunden 60 schwer
k= —
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Zutaten

Teig:

20g Himbeeren
(gefriergetrocknete)

200g Butter (kalt)

300g Weizenmehl

100 g Puderzucker

1 Ei

Abrieb von %2 Zitrone

Glasur:

200¢g Kuvertire (weiB3)
15¢ Himbeeren

(gefriergetrocknete)

Verzierung:

15¢g Himbeeren

(gefriergetrocknete)

Fiillung:

300g Himbeermarmelade

(passierte)

Platzchen

Zubereitung

1. Fir den Teig und die weiteren Arbeitsschritte 50 g gefriergetrocknete

Himbeeren fein mahlen.

2. Fur den Mirbeteig die Butter in Wirfel schneiden und mit 20 g
Himbeerpulver sowie den restlichen Zutaten rasch verkneten, in

Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

3. Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick ausrollen.

5. Mit dem groBen Ausstecher sechseckige Platzchen ausstechen. Mit dem
kleineren Ausstecher bei der Halfte der Platzchen jeweils ein Loch

ausstechen.

6. Alles mit ein bisschen Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und fur 12-14 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen bevor
sich die Platzchen verfarben und die noch hei3en Platzchen samt

Backpapier vom Backblech ziehen.

7. Fur die Glasur die weiBe Kuverture in kleine Sticke hacken und in einem
Wasserbad erwarmen. Das Himbeerpulver unter die geschmolzene
Schokolade ruhren. Die Kuvertlre mit den Fingerspitzen auf die Platzchen
mit Loch auftragen. Die Platzchenoberteile mit dem restlichen

Himbeerpulver verzieren und trocknen lassen.

8. Die Platzchen ohne Loch mit der Unterseite nach oben legen. Die
Himbeermarmelade erwarmen, glatt rihren und wieder abkihlen lassen. In
einen Spritzbeutel fullen und eine kleine Ecke davon abschneiden. Die
Marmelade auf den Platzchen verteilen, zur Mitte hin etwas mehr. Die

Oberteile mit Loch vorsichtig auf die Unterteile setzen und trocknen lassen.
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Platzchen

Heidesand

Zubereitung
20 Minuten

Koch-/Backzeit
20 Minuten

Gesamtzeit

2 Std., 50 Min.

Portionen
6

Schwierigkeit
mittel

Zutaten

750 g Mehl 500 g Butter
200g Puderzucker

Zubereitung

1. Aus allen Zutaten einen geschmeidigen Teig herstellen. Den Teig zu einer

Rolle formen und in den Kuhlschrank legen.
2. Wenn die Rolle fest geworden ist, mit Eigelb einstreichen und in norma-
lem weiBem Zucker rollen. AnschlieBend in Scheiben schneiden (0,4 - 0,5 cm

dick) und diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

3. Die Platzchen nun bei 180 °C 15 - 20 Min. backen. Dabei jedoch beobach-

ten, wenn sie eine leichte Braunung am Rand haben, sogleich rausholen.




Platzchen

Eisenbahner

Zubereitung
30 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
12 Minuten

@ Gesamtzeit
4 Stunden
Portionen
65
@ Schwierigkeit
mittel

Zutaten

Teig:

120 g Butter (kalt)
200g Weizenmehl

70 g Puderzucker
1 Eigelb
1 Vanillemark

1 Prise Salz

Makronenmasse:

200 g Rohmarzipan
25g EiweiB
20g Butter (zimmerwarm)

3049 Puderzucker

Fiillung:

300g Johannisbeermarmelade

(passiert)

Zubereitung

1. FUr den Teig die Butter in Wirfel schneiden und mit den restlichen

Zutaten verkneten. In Folie wickeln und flr ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Murbeteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen, zu 4 cm breiten Streifen
schneiden und mit ein bisschen Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen. Ca. 10-12 Minuten vorbacken und auskihlen lassen.

3. FUr die Makronenmasse das Marzipan in kleine Stlicke hacken. Mit dem
EiweiB und der Butter in eine Rihrschissel geben und mit dem Handmixer
mit Knethakenaufsatz zu einer halbwegs homogenen Masse rihren. Dann
mit dem Schneebesenaufsatz weiterschlagen und den Puderzucker

einrdhren bis keine Klumpen mehr vorhanden sind.

4. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen, die Makronenmasse in einen
Spritzbeutel flllen und auf den Rand der MUrbeteigstreifen gerade Streifen
dressieren. Im Ofen backen, bis die Makronenmasse eine schone goldbraune
Farbe angenommen hat. Die Streifen aus dem Ofen nehmen, samt

Backpapier vom Blech ziehen und vollstandig auskuihlen lassen.

5. Fur die Fullung die Marmelade erhitzen, glatt rihren und wieder etwas
abkuhlen lassen. In einen Spritzbeutel fillen und eine ca. 4 mm groBe Ecke
abschneiden. Die Zwischenrdume der Makronenstreifen mit der Marmelade
fullen. Die Streifen mehrere Stunden lang, am besten Gber Nacht, trocknen
lassen. Zum Schluss die Streifen in ca. 2 cm breite Platzchen schneiden,
dabei das Messer zwischen jedem Schnitt mit einem feuchten Tuch

saubern.
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Platzchen

s
Zubereitung amtzeit
10 Minuten 8 Stunden




Zutaten

Teig:

759 Butter (kalt)
3009 Roggenmehl

60g Puderzucker

150 g Bliitenhonig

30g Mandeln (gemahlen)
1 Ei

1 Eigelb

104 Lebkuchengewtirz
1TL Zimt (gemahlen)
Y2 TL Backkakao

5g Natron

Glasur:

250 g Puderzucker

1 EiweiB

1-2 EL Zitronensaft
Wasser

Streusel

Platzchen

Zubereitung

1. Fir den Teig die Butter in Wurfel schneiden und mit den weiteren Zutaten
zu einem geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und

Uber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
2. Den Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

3. Den Teig kurz durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5-7
mm dick ausrollen. Beliebige Formen ausstechen, mit etwas Abstand auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und ca. 10-15 Minuten hell

backen.

4. Fur die Glasur den Puderzucker durch ein feines Sieb sieben. Das Eiwei
schlagen, bis es schén fest ist und dann den Puderzucker nach und nach ein-
rieseln lassen. Die Glasur fiir mindestens 5 Minuten weiterschlagen. Den
Zitronensaft durch ein feines Sieb geben und einrthren. Teel6ffelweise
Wasser hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz von Zahnpasta erreicht

ist.

5. Die Glasur sollte spritzbar sein, aber verrinnen. Wenn sie zu fest ist, ein-
fach etwas mehr Zitronensaft oder Wasser hinzugeben, ist sie zu flissig, ein
bisschen mehr gesiebten Puderzucker hinzugeben. Die Glasur in den Spritz-
beutel fillen und die Lebkuchen damit verzieren. Nach Belieben mit Streu-

seln schmiicken und gut trocknen lassen.
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Platzchen

@ Zitronenkekse

R - @
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit
60 Minuten 15 Minuten 4 Stunde

128

Portionen
40

G

Schwierigkeit
mittel



Platzchen

Zutaten

Teig Fiillung & Dekoration

100 g Zucker 150 g Lemon Curd

200 g Butter (kalt) 5g stBer Schnee
300¢g Mehl 30g weiBBe Schokolade
1Pr. Salz

1TL Vanilleextrakt

Zubereitung

1. Gib alle Zutaten in eine Schussel und verknete sie
kurz entweder mit den Handen oder der Kichenma-
schine zu einem festen MUrbeteig. Forme den Teig zu
einer Kugel oder drucke ihn flach auf einen Teller und
decke ihn ab. Stelle den Teig fur mindestens 1-2 Stun-

den oder auch Uber Nacht in den Kihlschrank.

2. Knete den Teig erneut kurz durch und rolle ihn auf
einer nur leicht bemehlten Silikonmatte 5 mm dick aus.
Stich nun Kreise mit einem Kreisausstecher oder Glas
aus. Stich nun in die Halfte der Kreise nochmals mit
kleineren Lochtullen Locher hinein. Lege nun die Kekse
auf ein mit Backfolie belegtes Lochblech und kihle sie
fir weitere 30 Minuten im Kuhlschrank oder 15 Minuten

im Gefrierfach.

3. Verwende nicht zu viel Mehl beim Ausrollen, sonst
wird der Teig zu trocken und broselig. Lose auBerdem
den ausgerollten Teig vor dem Ausstechen vorsichtig
mit einer Palette von der Matte, so lassen sich die ein-

zelnen Platzchen leichter anheben.

4. Heize den Ofen auf 180 °C HeiBluft vor.

5. Backe die Platzchen im vorgeheizten Ofen fur etwa
10-15 Minuten, bis sie am Rand leicht braun sind. Lasse

sie abkUhlen.

Achte darauf die Platzchen gleichmaBig auszurollen,
damit sie einheitlich backen. Die Kekse mit Loch in der

Mitte brauchen etwa 1-2 Minuten weniger Backzeit.

6. Erwarme das Lemoncurd, bis es lauwarm ist. Fulle es
in eine Dosierflasche oder einen Spritzbeutel und
spritze eine dinne Schicht damit auf den unteren Keks.
Setze nun jeweils einen Keks mit Loch oben auf die Mar-
melade und fllle die Locher nach Belieben mit weite-
rem Lemoncurd aus. Schmilz die weiBe Kuverture in
einer Dosierflasche oder einem Spritzbeutel. Lasse die
Schokolade nun nach Belieben Uber die Kekse flieBen

und bestreue sie mit etwas siBem Schnee.
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Platzchen

Vanillekipfer]




R

Platzchen

- © Cur

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
16 Minuten 14 Minuten 90 Minuten 80 einfach
Zutaten Zubereitung
120 g Mandeln (gemahlen) 1. Die Butter in Wurfel schneiden und zusammen mit Mehl, Puderzucker,
2 Vanilleschoten gemahlenen Mandeln, Vanillemark und Salz rasch zu einem Teig verkneten.

240 g Butter (kalt)
300¢g Weizenmehl
100 g Puderzucker

1 Prise Salz

Zum Bestreuen:

150 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

In Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.,

2. In der Zwischenzeit den Vanillezucker zum Bestreuen vorbereiten. Abde-

cken und beiseite stellen.

3. Den Backofen auf 155 °C Umlust vorheizen.

4. Den Teig aus der Folie nehmen und in gleichmaBige Stlicke teilen. Die
Teigstucke zu Kipferl formen und mit ein wenig Abstand auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen. Dazu zuerst zwischen beiden Handen mit
kreisenden Bewegungen aus dem Teig eine Kugel und diese dann in der
Handflachenmulde zu einer Rolle formen. Diese sollte in der Mitte etwas

dicker sein als an den Enden.

5. Ca. 12-14 Minuten backen, bis die Spitzen leicht gebraunt sind und dann
aus dem Ofen nehmen. Die Kipferl samt Backpapier vom Backblech ziehen
und abkihlen lassen. Den vorbereiteten Vanillezucker Uber die ausgekuhlten

Kipferl streuen.
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Platzchen

‘f‘ Zimtsterne

¥ - ®

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit
20 Minuten 15 Minuten 1Std., 5 Min.
Zutaten
3 EiweiB

250 g Puderzucker
400 g Mandeln (gemahlen)
2TL Zimt

Zubereitung

1. EiweiB sehr steif schlagen. Puderzucker unter standi-
gem Weiterschlagen einrihren. Etwa 6 Essloffel der
Zucker-Eier-Masse zum spateren Bestreichen abnehmen
und gekUhlt zur Seite stellen. Zimt und Mandeln unter
die restliche Masse ruhren und ebenfalls kihl stellen
(ca. 30 Minuten).

2. Den Teig portionsweise zwischen Klarsichtfolie ca. 1
cm dick ausrollen. Sterne mit entsprechenden Form-
chen ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegte
Bleche legen. Sorgfaltig mit der kiihlen EiweiBmasse

bestreichen.

3. Bei 150°C Ober-/Unterhitze 12-15 Minuten backen.
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Portionen
40
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Schwierigkeit
einfach



"~ JieDicly
- heleich g




Platzchen

©
Gesamtzeit
1Std., 30 Min.

Portionen
80

Zubereitung
20 Minuten 10 Minuten

134
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Schwierigkeit
mittel




Platzchen

Zutaten

140 g Zucker (braun) Ya TL Nelken (gemahlen) 1 Prise Salz

200g Weizenmehl Ya TL Anis (gemahlen) 100 g Butter (kalt)
1% TL Zimt (gemahlen) 2 Msp. Pfeffer (wei3) 1 Ei

Y2 TL Ingwer (gemahlen) 2 Msp.  Muskatnuss

2 TL Kardamom (gemahlen) 1 Msp. Koriander (gemahlen)

Zubereitung

1. FUr den Teig den braunen Zucker fein mahlen und mit
dem Mehl und den Gewtrzen mischen. Die Butter in
Stlicke schneiden und mit dem Ei zu einem Teig verar-
beiten, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt

stellen.

2. Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm
dick ausrollen und Férmchen ausstechen. Diese mit
etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Backblech legen.

4. AnschlieBend ca. 10-12 Minuten backen. Die Platz-
chen sind fertig, wenn sie schon knusprig sind. Die noch
heiBen Spekulatius aus dem Ofen nehmen, mit dem

Backpapier vom Blech ziehen und auskihlen lassen.
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Platzchen

Donutkekse

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
30 Minuten 15 Minuten 2 Stunden 80 mittel
Zutaten
Teig: Glasur: Verzierung:
200¢ Butter (kalt) 250 g Puderzucker Bunte Zuckerstreusel oder Perlen
300g Weizenmehl 1 EiweiB
100 g Puderzucker 1-2 EL Zitronensaft
1 Ei 2-3 EL Wasser
1 Vanillemark

1 Prise Salz




Platzchen

Zubereitung

1. FUr den Teig Butter in Wirfel schneiden und mit den weiteren Zutaten rasch verkneten. In Frischhaltefolie wickeln

und fur ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5-6 mm dick ausrollen
und mit dem groBen Ausstecher Kreise ausstechen. Diese mit ein bisschen Abstand auf ein mit Backpapier

ausgelegtes Backblech legen. Mit dem kleinen Ausstecher ein Loch in die Mitte eines jeden Platzchens stechen.

3. Ca. 12-14 Minuten backen und aus dem Ofen nehmen, sobald die Platzchen eine leicht goldbraune Farbe

angenommen haben. Die Platzchen samt Backpapier vom Backblech ziehen und abkuhlen lassen.

4. Fur die Glasur den Puderzucker sieben. EiweiB mit dem Handmixer steifschlagen, dann nach und nach ca. 2/3 des
Puderzuckers unterrihren. Sobald die Masse zu fest zum RUhren wird, den Zitronensaft und ein bisschen Wasser
|6ffelweise unterrihren. Den restlichen Puderzucker einrihren und mindestens 10 Minuten weiterschlagen. Nach
Bedarf tropfchenweise mehr Zitronensaft oder Wasser einruhren, bis die Glasur die Konsistenz von Zahnpasta hat. 1/3

der Masse in einen Spritzbeutel mit 1 mm kleiner Lochtulle fullen.

5. Die restlichen 2/3 mit ca. 1-2 EL Wasser verdinnen, bis eine joghurtahnliche Konsistenz entsteht. In einen

Spritzbeutel mit einer 2 mm groBen Lochtulle fullen.

6. Nun jeweils 2 Platzchen mit ein wenig der festeren Glasur im Spritzbeutel mit der kleineren Tulle zusammensetzen.
Die Oberteile umranden, als den Innen- und AuBenkreis der Donutplatzchen nachfahren. Ungefahr 10 Minuten
trocknen lassen und dann den Zwischenraum mit der flissigen Glasur in dem Spritzbeutel mit der groBen Lochttlle
ausmalen. Mit einem Zahnstocher verteilen und etwaige Luftlécher entfernen. Nach Belieben mit Streuseln oder

Perlen verzieren und einige Stunden trocknen lassen.

137



Platzchen

Schwarz-Weif-Herzen

Zubereitung
25 Minuten

(244 Koch-/Backzeit
15 Minuten

® Gesamtzeit
2 Stunden
Portionen
60

Schwierigkeit
@ mittel

Zutaten

175¢ Butter (kalt)
3004g Weizenmehl
1259 Puderzucker
1 Ei

1 Prise Salz

25¢g Backkakao

138

Zubereitung

1. Fir den Teig die Butter in Wurfel schneiden und aus Mehl, Butter,
Puderzucker, Ei und Salz rasch einen MUrbeteig zubereiten und in 2 Halften
teilen. Den Kakao sieben und in eine der Halften kneten. Beide Teige in

Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1 Stunde kaltstellen.
2. Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen.

3. Beide Teige auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick ausrollen
und mit dem kleinen Ausstecher mit etwas Abstand zueinander Herzen aus
beiden Teigen ausstechen. Die ausgestochenen hellen Herzen jeweils direkt
in die Lucken des dunklen Teigs und die ausgestochenen dunklen Herzen in

die Licken des hellen Teigs legen und vorsichtig andrucken.

4. Mit dem gréBeren Herzausstecher von beiden Teigen gréBere Herzen
ausstechen, die leicht flach dricken, sodass die kleinen Herzen beim
Hochnehmen nicht herausfallen kénnen. Die Herzen mit etwas Abstand auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ca. 12-15 Minuten backen

und herausnehmen, bevor die Platzchen, sich zu verfarben. Die Platzchen

samt Backpapier vom Backblech ziehen und vollstandig auskihlen lassen.




Platzchen

2 Erdnussbutterplitzchen

Zubereitung
& 30 Minuten Zubereitung

1. FUr den Teig die Butter in Wirfel schneiden und mit den restlichen Zuta-
2 Koch-/Backzeit ) ) ) ) .
U . ten rasch verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde im Kahl-
— 12 Minuten

schrank ruhen lassen.

@ Gesamtzeit 2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.
5 Stunden
3. Den Teig zu gleich langen Rollen formen und jede Rolle in gleich groBe
. Stlcke schneiden. Mit den Handen zu Kugeln formen und mit Abstand auf
Portionen
80 ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit einem in Mehl

getauchten Kochloffelstil mulden in die Mitte der Kugeln dricken.

@ Schwierigkeit 4. Ca. 7-8 Minuten vorbacken, dann aus dem Backofen nehmen und mit dem
mittel
Kochloffelstil die Mulde nachdruicken, damit spater genug Platz flr die Ful-
lung bleibt. AnschlieBend ca. 4-5 Minuten weiterbacken, bis die Platzchen

goldbraun sind.

Zutaten
5. Samt Backpapier vom Backblech ziehen und ausklhlen lassen.
Teig:
150 g Butter (kalt) 6 Einen kleinen Klecks Crunchy Erdnussbutter in jeder Mulde verstreichen -
300¢g Weizenmehl nur so viel, dass noch genug Platz fir das Gelee bleibt. Das Gelee erwarmen,
50¢ cremige Erdnussbutter glatt rhren und wieder auskihlen lassen. Danach in einen Spritzbeutel
100 g Puderzucker flllen, die Platzchen mit dem Traubengelee flllen und alles iber Nacht
1 Ei trocknen lassen.
1 Vanilleschote

1 Prise Salz

Fiillung:

200 g Crunchy Erdnussbutter

350 ¢ rotes Traubengelee




Platzchen

Wiener Herzen




@

QR

L O @

Zubereitung
30 Minuten

Koch-/Backzeit
12 Minuten

Gesamtzeit

4 Std., 45 Min.

Portionen
60

Schwierigkeit
schwer

Platzchen

Zutaten

Teig: Fiillung:

50¢ Mandeln (gemahlen) 400 ¢ Himbeermarmelade
250 ¢ Butter (kalt) (passiert)

300g Weizenmehl

100 g Puderzucker Glasur:

15¢ Backkakao 140 g Puderzucker

1 Ei 2 Eiweil

1 Prise Salz

Zubereitung
1. Die Butter in kleine Stlcke schneiden und rasch mit den anderen Zutaten
zu einem Murbeteig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fur

mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick ausrollen
und mit dem Ausstecher Herzen ausstechen. Diese mit etwas Abstand auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 10-12 Minuten

backen.

4. Die Platzchen aus dem Ofen nehmen, samt Backpapier vom Backblech

ziehen und vollstandig auskuhlen lassen.

5. Die Himbeermarmelade glatt rihren und je 2 Herzen an den Unterseiten
mit der Marmelade zusammensetzen. Die Herzen kuhl stellen und die

restliche Marmelade beiseite stellen.

6. Fur die Glasur den Puderzucker sieben. Die EiweiBe steif schlagen und
dann nach und nach den Puderzucker I6ffelweise einrieseln lassen. Die
Glasur in einen Spritzbeutel mit einer kleinen Lochtdulle fillen und Herzen

auf den Rand der zusammengesetzten Platzchen dressieren.

7. Ein paar Stunden, am besten Uber Nacht, an einem warmen Ort trocknen
lassen. Sobald die Glasurherzen trocken sind, die restliche Marmelade
erwarmen, glatt rihren, etwas abkihlen lassen und in einen Spritzbeutel
fullen. Eine kleine Ecke davon abschneiden, die Marmelade in die kleinen
weiBen Glasurherzen spritzen und mit einen Zahnstocher bis an den

Glasurrand verteilen.
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Platzchen

> Hoérnchenplitzchen

@

22

H O G

Zubereitung
30 Minuten

Koch-/Backzeit
20 Minuten

Gesamtzeit
3 Stunden

Portionen
60

Schwierigkeit
schwer

Zutaten

200g
90g
140 ml
1EL
300¢g

Fiillung:
150 g
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Butter (zimmerwarm)
Puderzucker

Sahne

Vanilleextrakt

Weizenmehl

Erdbeermarmelade

(passiert)

Zubereitung

1. FUr den Teig Butter und Puderzucker 5 Minuten schaumig schlagen. Die
Sahne mit dem Vanilleextrakt unterrihren, bis sich alles miteinander
verbunden hat. Das Mehl nach und nach hinzugeben, bis die Masse fester
wird und zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und

mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Teig vierteln und die 4
Teile nacheinander auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 2-3 mm dick zu
einem Kreis von ca. 28 cm Durchmesser ausrollen. Die anderen Teigviertel

bis zur Weiterverarbeitung im Kihlschrank lassen.

3. Fur die Fillung die Marmelade erwarmen und glatt ruhren. AnschlieBend
sehr dinn auf dem Teigkreis verstreichen. Mit einem Messer oder
Pizzaroller den Teig wie eine Torte in 16 gleich groBe Stlcke zerteilen. Die
Teigdreiecke von auBBen zur Mitte hin zu einem Hornchen aufrollen und mit
dem spitzen Teigende nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Fur ca. 15-20 Minuten backen, bis die Hérnchen eine
goldbraune Farbe angenommen haben. Dann aus dem Ofen nehmen, samt

Backpapier vom Backblech ziehen und auskthlen lassen.



Platzchen




Platzchen

Linzer Augen

&y - ©) Cur
Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 14 Minuten 2 Std., 30 Min. 60 einfach
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Platzchen

Zutaten

100 g Haselnisse (gemahlen) Abrieb von %2 Zitrone Fillung:

200¢g Butter (kalt) 1 Vanillemark 300¢ Aprikosenmarmelade
300g Weizenmehl 1 Prise Salz (passiert)

100 g Puderzucker

1 Ei Bestreuen:

1 Eigelb 150 g Puderzucker
Zubereitung

1. Die Butter in kleine Wurfel schneiden. Alle Teigzutaten rasch zu einem Murbeteig verkneten. In Frischhaltefolie

wickeln und fur ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick ausrollen. Mit dem Ausstecher abwechseln Platzchen
mit und ohne Loch ausstechen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ca. 12-14

Minuten backen, bis die Platzchen eine goldbraune Farbe angenommen haben.

4. Die Platzchen aus dem Backofen nehmen, samt Backpapier vom Backblech ziehen und vollstandig auskihlen lassen.

Die Oberteile mit Loch mit der Oberseite nach oben auflegen und durch ein feines Sieb mit Puderzucker bestreuen.

5. Die Unterteile mit der Unterseite nach oben legen. Die Marmelade erhitzen, glatt rihren und wieder abkihlen
lassen. In einen Spritzbeutel fullen, eine kleine Ecke davon abschneiden und jeweils einen groBzigigen Klecks
Marmelade auf dem Platzchenboden verteilen. Die gezuckerten Oberteile vorsichtig auf die Boden setzen und leicht

andrucken, sodass die Marmelade durch das Loch hervorquillt. Gut trocknen lassen.
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Platzchen

Gesamtze
5 Stunde

-_— -



Zutaten

Teig:
125 g Butter (kalt)
200 g Weizenmehl

70 g Puderzucker
1 Eigelb
1 Vanillemark

1 Prise Salz

Baisermasse:

250 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft

5 EiweiB

1TL Weinsteinbackpulver
Karamell:

130 g Zucker
80¢ Butter (zimmerwarm)
155 ml Sahne

Platzchen

Zubereitung

1. FUr den Teig die Butter in Wirfel schneiden und mit den weiteren Zutaten

rasch verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kaltstellen.

2. Den Backofen auf 155 °C Umluft vorheizen. Den Murbeteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ca. 4-5 mm ausrollen und mit dem Ausstecher
Platzchen ausstechen. Diese mit ein bisschen Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegten Backblech legen und ca. 10-12 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen, wenn die Platzchen beginnen, eine goldbraune Farbe
anzunehmen. Die noch heiBen Platzchen samt Backpapier vom Backblech

ziehen und abkuhlen lassen.

3. Die Backofentemperatur auf 70 °C Umluft reduzieren. Den Puderzucker
und Zitronensaft jeweils sieben. Mit einem Handmixer mit
Schneebesenaufsatz die EiweiBe schlagen, bis sie schon fest sind, dann
[6ffelweise nach und nach den Puderzucker einrieseln lassen. Uber Dampf
solange weiterschlagen, bis die Schneemasse schon warm ist und glanzt und
der Puderzucker sich komplett aufgeldst hat. Vom Dampf nehmen und
mindestens 15 Minuten, am besten in der Kichenmaschine, weiterschlagen.
Zum Schluss den Zitronensaft mit dem Backpulver in die Baisermasse

einrthren.

4. Die Masse in den Spritzbeutel mit Sternférmiger Tulle fullen und kleine,
hohe Tupfen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech dressieren. Beim
Absetzen fur eine schone, lange Spitze gerade nach oben wegziehen. Die

Baisertupfen mindestens 3 Stunden im Backofen trocknen lassen.

5. Wahrenddessen die Karamellcreme vorbereiten: Dazu den Zucker in
einem breiten Topf bei mittlerer Hitze langsam schmelzen lassen, dabei so
spat wie moglich umruhren. Wenn sich der Zucker komplett aufgel6st hat,
den Topf kurz vom Herd nehmen und unter standigem Ruhren nach und
nach die Butter und Sahne zugeben. Zurlck auf den Herd stellen und fur ca.
10-15 Minuten bei niedriger Hitze weiterruhren, bis die Masse anfangt, leicht
zah zu werden. Vom Herd nehmen und in eine Metallschussel umfullen. Die
Schussel in ein kaltes Wasserbad stellen und mit einem Teigschaber zu einer
spritzbaren Konsistenz rihren und in einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtdlle fillen. Einen groBziigigen Tupfen Karamell auf jedes Platzchen

dressieren, mit je einem Baisertupfen verzieren und trocknen lassen.
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> 8

Platzchen

© G

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
25 Minuten 3 Stunden 4 Stunden 50 mittel
Zutaten Zubereitung
Teig:

125 g Butter (kalt)
200g Weizenmehl

70g Puderzucker
1 Eigelb
1 Vanillemark

Abrieb von % Zitrone

1 Prise Salz

Baisermasse:

130 g Puderzucker

1TL Zitronensaft
2 EiweiB
Fiillung:

300¢g Johannisbeermarmelade

(passiert)

1. Fur den Teig die Butter in Wirfel schneiden und mit den weiteren Zutaten

rasch verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fur ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

3. Den Murbeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4-5 mm dick
ausrollen und mit dem Ausstecher Kreise ausstechen. Diese mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und fir ca.
12-14 Minuten backen, bis die Platzchen beginnen, eine goldbraune Farbe
anzunehmen. Aus dem Ofen nehmen und die Platzchen auf dem Backblech

auskUhlen lassen.

4. Die Backofentemperatur auf 70 °C Umluft reduzieren. Den Puderzucker
und Zitronensaft jeweils sieben. Mit einem Handmixer mit
Schneebesenaufsatz die EiweiBe schlagen, bis sie schon fest sind, dann
[6ffelweise nach und nach den Puderzucker einrieseln lassen. Uber Dampf
solange weiterschlagen, bis die Schneemasse schén warm ist und glanzt
und der Puderzucker sich komplett aufgelést hat. Vom Dampf nehmen und
ca. 10 Minuten weiterschlagen. Zum Schluss den Zitronensaft in die

Baisermasse ruhren.

5. Die Masse in den Spritzbeutel mit Lochtulle fullen und am Rand der
Platzchenunterseite entlang Baiserringe ziehen. Die Platzchen fir ca. 2-3

Stunden im Backofen trocknen lassen.

6. Die Marmelade erwarmen, glatt rihren und wieder etwas abkihlen
lassen. In einen Spritzbeutel fillen, ein kleines Loch davon abschneiden und
die Mitte der Platzchen groBzligig mit der Marmelade ausfullen und mit
einem Zahnstocher gegebenenfalls bis in die duBeren Ecken verteilen. Uber

Nacht trocknen lassen.
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Grundrezepte

Grundrezepte

»Eine Reise von tausend Meilen beginnt mit dem ersten
Schritt.«

rundrezepte sind das Herzstick jeder Kiche. Sie bieten eine solide
Basis, auf der sich unendlich viele kulinarische Ideen und kreative Geri-
chte entwickeln lassen. Mit einem guten Grundrezept fangt alles an -
sei es ein einfacher MUrbeteig, eine klassische Vanillecreme oder ein luftiger
Rihrteig. Diese Rezepte sind wie das Fundament eines Hauses: stabil, verlass-

lich und bereit, mit individuellen Akzenten verfeinert zu werden.
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Grundrezepte

Zubereitung
10 Minuten

Koch-/Backzeit
10 Minuten

Gesamtzeit
20 Minuten

Portionen
1

Schwierigkeit

einfach
Zutaten
3 Zitronen (Abrieb)
150 g Zitronen (Saft)
3 Eier
150 g Zucker
1TL Speisestarke
100 g Butter (kalt)
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Zubereitung

1. Reibe die Schale der Zitronen ab, achte darauf, dass es unbehandelte Bio-
Zitronen sind, deren Schale verzehrt werden kann. Verrihre den Abrieb mit
dem Zitronensaft, den Eiern, dem Zucker und der Starke klimpchenfrei.
Erwarme die Masse bei mittelhoher Hitze, riihre dabei stetig, sodass keine
Klimpchen entstehen und das Ei nicht gerinnt. Rihre so lange, bis die
Masse eindickt und lasse sie nach Bedarf einmal kurz aufkochen. Nimm das
Lemon Curd vom Herd, streiche es nach Belieben durch ein Haarsieb und
ruhre die kalte Butter in Stlcken ein, so kiihlt die Masse schneller ab und

kann direkt weiterverwendet werden.

2. Fllle das Lemon Curd in Schraubglaser um und stelle es, nachdem es voll-

standig abgekuhlt ist, in den Kihlschrank, dort halt es sich etwa 8 Tage.



Grundrezepte

1-2-3-Miirbeteig

R

Zubereitung

15 Minuten
Zutaten
100 g Zucker
200g Butter (kalt)
300g Mehl
1TL Vanilleextrakt
1Pr. Salz

- © Cup

Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
15 Minuten 2 Stunden 1 einfach
Zubereitung

1. Gib alle Zutaten in eine Schissel und verknete sie kurz entweder mit den
Handen oder der Kichenmaschine zu einem festen Murbeteig. Forme den
Teig zu einer Kugel oder dricke ihn flach auf einen Teller und decke ihn ab.
Stelle den Teig fur mindestens 1-2 Stunden oder auch Uber Nacht in den

Kihlschrank.

2. Knete den Teig erneut kurz durch und rolle ihn auf einer nur leicht
bemehlten Silikonmatte 5 mm dick aus. Stich nun mit verschiedenen Aus-
stechern Kekse aus. Lege nun die Kekse auf ein mit Backfolie belegtes Loch-
blech.

3. Heize den Ofen auf 180 °C HeiBluft vor und backe die Kekse fir 10-15 Minu-

ten.
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Grundrezepte

@ Glihweingelee

Zubereitung
15 Minuten

(284 Koch-/Backzeit
15 Minuten

/® Gesamtzeit
2 Std., 30 Min.
Portionen
1

@ Schwierigkeit
mittel

Zutaten
Zubereitung
750 ml Rotwein (trocken)
500 g Gelierzucker, 2:1 1. Den Rotwein zusammen mit den Gewdurzen in einen Topf geben und lang-
1Stlck  Zitronenschale sam erwarmen.
1 Sternanis
1Stange Zimt Tipp: Von der Orangen- und Zitronenschale das WeiB3e entfernen. Bei den
2 Gewdurznelken Gewdrzen Nelken, Piment und Kardamom kann evtl. noch jeweils 1 Stick mehr
2 Kérner Piment dazugegeben werden, wenn man es wlrziger mag.
1 Kardamomkapsel,
(leicht angedruckt) 2. Kurz vor dem Siedepunkt den Topf vom Herd nehmen und ca. 2 Stunden
2 Vanillemark stehen lassen, damit die Gewdlrze ziehen kdnnen. Gewurze abseihen.
Zitronensaft
1Stick  Orangenschale 3. Den Wein in einen groBen Kochtopf geben (Vorsicht, schaumt sehr stark!),

evtl. noch etwas nachgieBen, um 750ml zu erhalten. Zucker einrthren und
nach Packungsvorschrift kochen. Wer mag, kann noch einige Tropfen Zitro-

nensaft dazugeben.

4. HeiB3 abfullen.
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Grundrezepte

@ Fetacreme

R

Zubereitung

- © Cup

Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
2 Minuten 7 Minuten 2 einfach
Zubereitung

1. Joghurt in eine Schissel geben und Feta daruber zerbrockeln.

2. Knoblauch schalen, fein reiben und mit Olivendl und Tomatenmark in
einen heiBen Topf geben. Thymianblattchen von den Stielen zupfen und
dazugeben. Das Ganze ca. 2 Minuten résten und anschlieBend zum Joghurt

in die Schussel geben.

3. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer Creme verrihren.

5 Minuten

Zutaten

150 g Joghurt
(griechisch, 10% Fett)

7549 Feta

2 Stiele  Thymian

1 Knoblauchzehe

2EL Olivenol

TEL Tomatenmark
Salz
Pfeffer
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Eigene Ideen
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Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
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Eigene Ideen
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Eigene Ideen
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Eigene Ideen

Name:
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Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
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Eigene Ideen

Name:
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Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit
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Eigene Ideen
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Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

167



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

168



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

169



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

170



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

171



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

172



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

173



Eigene Ideen

Name:

R - ® w

Zubereitung Koch-/Backzeit Gesamtzeit Portionen Schwierigkeit

174



Eigene Ideen
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Eigene Ideen
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Eigene Ideen
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