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Suppen
Eintopfgerichte | Kalte Suppen | Warme SuppengtsgmSuppen

Hackfleisch-Party-Topf
Zutaten fur 4 Portionen

Zwiebeln: 3

Knoblauchzehen: 2

Sahne: 1 Bund

TK-Kréauter: 2 Packung

herber Weil3wein: 0.5 Liter
Rinderhack: 250 Gramm

durchw. Speck: 250 Gramm

Stangen Porree: 3

Tharinger Mett: 250 Gramm

Dose Tomaten: 1 grol3

Philadelphia Krauterk&se: 400 Gramm
Dose Champignons (in Scheiben): 1 grol3

Zubereitung Speck wurfeln, Porree in Ringe, Zwiehelgrobe Wiirfel schneiden,
Knoblauchzehen feinhacken.

Alle Zutaten nacheinander in einer Pfanne anbratehin einen grossen Topf fullen, mit
Weisswein abléschen. Champignons und zerstampftealen zugeben, alles umrihren und
ca. 20 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte kégheln lassen.

Zum Schluss Krauterkdse, Sahne und Krauter untemiiden Eintopf noch etwas
durchziehen lassen.

Dazu schmeckt Baguette.

Tomatensuppe a la Annette (4 Personen)

4 Tuten Maggi Tomatensuppe mit 3 Liter Wasser zziber

600 Gramm Gehacktes anbraten, dabei Salz + Pfeffaprikapulver hinzufiigen
3 grol3e Zwiebeln hacken und anbraten

2 Glas Pul¥tasalat (z.B. von Kiihne)

1 Glas Mexikosalat (z.B. von Kiuihne)

1 Becher Sahne (mindestens, meinen wir)

250 Gramm Créme Frte

250 Gramm Milkana Schmelzkase

Mit Sambal Oelek abschmecken

ca. 15 bei geringer Hitze auf dem Herd erwdrmenndservieren. Dazu schmecken Baguettes
oder Fladenbrot.



Fischsuppe a la Christa ( 4 Personen)

500g Kabeljaufilet wirfeln und wiirzen

2 Essloffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer

1 Stange Porree kleingeschnitten in Fett andinBieah dazugeben
1/2 | Gemisebrihe; damit den Fisch/Porree abléschen

400 ml Fischfond; dann 10 Minuten ziehen lassen

Mit Curry, Zitronensatft, Salz und Pfeffer wirzerdumit
Zitronenscheiben und Krautern garnieren

Mais-Schinken-Suppe
Zutaten fur 4 Personen:

2 Dosen (a 425 g) Maiskorner
1 Zwiebel

30 g Butter oder Margarine

1 Becher (200 g) Schlagsahne
¥, Liter Klare Bruhe

1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

Salz

WeilRer Pfeffer

200 g gekochter Schinken

2 Essloffel Créme Fraiche

Zubereitung:

Mais auf einem Sieb abtropfen lassen

Zwiebel schalen und fein wirfeln.

Fett in einem Topf erhitzen, Zwiebelwirfel und 2(8n Mais darin andiinsten
Sahne und Brihe zugiel3en und 10 Minuten kocheanass

Suppe purieren

Paprika putzen, waschen und in Wirfel schneiden

Paprikawurfel und restlichen Mais zur Suppe gebehnochmals 5 Minuten kochen
lassen

Mit Salz und weil3em Pfeffer abschmecken

Gekochten Schinken in Streifen schneiden; vor demi&en Créme Fraiche und die
Schinkenstreifen auf die Suppe geben.

Ofensuppe a la Christa (4 Personen)

1 kg Schweinefleisch
Salz, Pfeffer

500 g Zwiebeln

1 Glas Champignons

1 kl. Dose Erbsen

1 Glas Tomatenpaprika
1 kl. Dose Ananasstucke



250 g Curryketchup
250 g ChilisoR3e
1/2 | Sahne

Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fleisch in Wistdineiden, wirzen, in
eine grol3e ungefettete Form (z.B. GansebrateBrflijeschélte Zwiebeln in Wiirfeln
dazugeben; Pilze, Erbsen, Paprika mit Saft und Asamt wenig Saft dariiber geben.

Curryketchup, Chilisof3e und Sahne verriihren undgagiel3en, nicht umrthren!
Den zugedeckten Topf 2 Stunden im Backofen gamsghdieRend umrihren.

Am besten schmeckt die Suppe, wenn man sie ohnariihmen bis zum néachsten Tag kihl
stehen lasst. Dann wieder erhitzen und anschlieGemdhren. Die Pilze sollten in diesem
Fall erst beim endgtiltigen Erhitzen hinzugegeberdere

Gyros-Suppe
Zutaten fur 10 Portionen

- 1,5 kg Schweineschnitzel: 1.2 Kilogramm
Knoblauchzehen: 2 Stlick

Ol: 8 Essloffel

Gyros-Gewdurz: 2 Essloffel

Schlagsahne: 300 Gramm

Zwiebeln: 3 Stuck

Paprika Schoten: 5 Stlick

Butter: 2 Essloffel

Beutel Zwiebelsuppe (fur 3/4 | Flissigkeit): 2 Hiic
Chili- oder Zigeuner-Sauce: 12 Essloffel
Sahne-Schmelzkéase: 150 Gramm
getrockneter Thymian: 1 Teeltffel

Salz, weil3er Pfeffer: 1

Zubereitung Fleisch, waschen, trockentupfen urfdime Streifen schneiden. Knoblauch
schalen, hacken. Beides mit Ol und Gyros-Gewdiredmeen. Zugedeckt 2-3 Std. in den
Kihlschrank stellen.

Fleisch im Wrzdl portionsweise ca. 10 Min. kratigbraten. Dabei ab und zu wenden.
Abkuhlen lassen und die Sahne dartibergie3en. Guigedeckt Uber Nacht kalt stellen.

Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. Paprika iaiféh schneiden. Fett in einem grof3en
Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin andiinsten

Mit 1 3/4 | Wasser abléschen. Aufkochen, Suppergrudinriihren. Sauce, Kase und Thymian
einrihren. Ca. 10 Min. kdcheln lassen. Gyros inSlippe geben. Alles nochmals gut
durchkochen und abschmecken.

Kalte Vorspeisen
Gemuse | Fleisch & Geflugel | Aspiks | Kanapeess$tigyes



Geflllte WeilRbrot-Rollchen
Zutaten fur 4 Portionen

Scheiben Toastbrot: 8

Kastchen mit Kresse: 1

Butter: 40 Gramm

gerducherte Forellenfilets: 2

Creme fraiche: 2 Essloffel

frisch gepresster Zitronensaft: 1 Essloffel
Senf: 1 Teeloffel

etwas Salz

gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung Vom Toastbrot die Rinde abschneidea.Bdotscheiben mit dem Nudelholz
schon flach rollen.

Nun die weiche Butter in eine Schiussel geben. QGiktélder Kresseblattchen unter die Butter
mischen. Die Toastbrotscheiben mit der Kressebh#streichen.

Jetzt die Forellenfilets grob hacken. In einer Sslelimit Créme fraiche, Zitronensaft, Senf,
Salz und Pfeffer mit dem elektrischen Schneidegtateren.

Diese Creme auf die Toastbrote verteilen. Die S&heaufrollen, jeweils in der Mitte schrag
durchschneiden. Je 4 Rollchen auf einen Tellemlegwl mit der restlichen Kresse bestreuen.

Warme Vorspeisen

Pasteten | Ragouts | Auflaufe/Soufflés | Terrinet@$| Frittierte Vorspeisen | Gegrillte
Vorspeisen | sonstiges

Lauch in Blatterteig
Zutaten fur 4 Portionen Sponsor

TK-Blatterteig: 600 Gramm

dicke Stangen Lauch (600 g): 5

3/8 | Wasser: 1

Salz: 1

Scheiben gekochter Schinken (150 g): 10
Kasescheibletten (200 g): 10

Eidotter: 2

Zubereitung
Den Blatterteig nach Vorschrift auf der Packungaug#n lassen.

Den Lauch putzen, sorgfaltig waschen und in 1Qchlgiol3e Stiicke schneiden. Das Wasser
mit Salz aufkochen und den Lauch darin 10 Minutechien. Mit einem Schaumloffel
herausheben, abtropfen und etwas abkthlen lassen.

Die Blatterteigscheiben, je nach Lauchgroi3e, zttdHaron ca. 15 ¢ 20 cm ausrollen. Die
Lauchstlcke in je 1 Schinkenscheibe und 1 Kasedsietis wickeln und in die Teigplatten
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einrollen. Die Rander mit verquirltem Eidotter egthen und gut zusammendrticken. Auf
ein mit kaltem Wasser abgespultes Backblech legjerQberflache mit Eidotter bestreichen
und 15 Minuten ruhen lassen. Danach im vorgeheB&akofen bei 200° ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

Sofort servieren. Dazu gemischten Salat reichen.

Beilagen
Kartoffeln | Reis | Nudeln | Getreide | Klbssenstiges

Saucen, Dips & Brihen

su3e Saucen | scharfe Saucen | helle Saucen ¢&akten | klare Briihe | Briihe | sonstige
Saucen

Eier-Currydip a la Birgit
Passt gut zu Geflugel (z.B. bei Fondue)
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Gemiuse & Obst

Blattgemtise | Kohlgemuse | Schotengemise & Gemis¢®prossengemduse |
Wurzelgemiuse | Fruchtgemuise | Gurken & Kirbisded B Triffeln | Meeresgemiuse |

Apfel, Birnen, Trauben | Steinobst | Beerenobstr&lBarber | tropische & exotische Friichte |
Melonen | Zitrusfrichte | Trockenobst | sonstiges

Salate
kalte Salate | warme Salate | Dressing | sonst{zeS

Porreesalat

1 kleines Glas Majonasd€so meint der Duden) und

1 Becher Jogurtverriihren und

mit SalzundPfeffer abschmecken. AnschlieRend unterheben:

6 dinne Stangen Porreénur das Weil3e, in dinne Scheiben geschnitten)
8 hartgekochte Eierhalbiert und in Scheiben geschnitten



1 Glas geraspelter Selleriéohne Saft)
1 Dose Mais(ohne Saft)
1 Dose Mandarinen(ohne Saft)

Tunfischsalat dedicated to (Dr.) Enno

100 Gramm Langkornreis (klebrige Sorte) kochen und auskihlen lassen.
100 Gramm Majon&semit dem Saft und der geriebenen Schale von

1 Zitrone sowie mit

2 Essloffel Ketschupverrihren.

1 Zwiebel (gerieben) hinzugeben und mit etwas

Zucker und

Salzwirzig abschmecken.

1 Dose Tunfisch(mdglichst ohne Ol im eigenen Saft) mit zwei Galmgrpfliicken
sowie

1 Gewirzgurke oder ca. 3 Cornichonsn diinne Scheiben schneiden und vorsichtig
unter die Majonase heben.

Den Salat mindestens eine Stunde ziehen lassen

Thunfisch-Reissalat
Zutaten fur 4 Portionen

Gewirzgurken: 1 Packung

Thunfisch im eigenen Saft: 2 pro Person
Beutel Reis (250 g losen Langkornreis): 2
Dose/Glas Erbsen (mittlere Grosse): 1
Mayonnaise (ca. 500 ml): 1 Packung
Essloffel Curry - Ketchup.: 4

Zubereitung Den Reis nach Vorschrift kochen, aneBkhd abtropfen lassen. Die Gurken in
kleine Wiirfel schneiden, die Erbsen auf einem &lgtbopfen lassen. Den Thunfisch
zerpflicken. Den Reis mit den Gurkenstuckchen,Elsen und dem Thunfisch in einer
Schissel mischen.

Die Mayonnaise mit dem Curry - Ketchup verrihrdmeriden Salat geben und unterziehen.
Den Reissalat gut durchziehen lassen!

Dieses Rezept reicht fir mindestens 6 Personen.

Hollandischer Thunfischsalat
Zutaten fur 8 Portionen

Salz: 1 Prise

halbe Zwiebel: 1

Gurken suR3-sauer: 2

Thunfischdose in eigenem Satft: 1

Pfeffer: 1 Prise

Paprikapulver: 1 Prise

Mayonaise eventuell auch etwas mehr: 3 Essloffel
halbe rote Paprikaschote: 1

Zubereitung



Die Paprikaschote, die Zwiebel und auch die Guikddeine Wiirfelchen schneiden. Den
Thunfisch abgiel3en und in einer Schissel gebereilir Gabel auseinander ziehen. Danach
das Gemuse hinzu geben mit den Gewlrzen wirzedamath die Mayonaise hinzu geben.
Alles gut miteinander mischen. Eventuell etwas Meyse hinzu geben, falls er etwas zu fest
ist, aber aufpassen nicht zu viel sonst wir er eickwund fliel3t einem vom Baguett. Etwa 1
Stunde im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Smakelijk eten!

Eiersalat
Die Mengenangaben reichen flr ca. 8 Portionen.

Zutaten:

Fir die Sauce:
Mayonnaise: 150 Gramm
Magerjogurt (kleiner Becher)
Senf: 2 Essloffel
Ketchup: 3 Essloffel
Paprikapulver: 1 Teeloffel
Zucker (gestrichen): 1 Teeloffel
Salz: eine Prise
Schnittlauch: 1 Bund

Vorschlage fir die sonstigen Zutaten:
12 Eier
Spargel: eine kleine Dose
Kochschinken, 5 Scheiben
Champignons, eine kleine Dose

Zubereiten des Teiges:

Eier hart kochen und in Scheiben schneiden. Spargal. 3 cm lange Stiicke schneiden.
Kochschinken in kleine Quadrate schneiden (ca. Xantenlange), Champignons abtropfen
lassen. Sonstige Zutaten nach Wahl, z.B. PorregeRin

Mayonnaise, Joghurt, Senf, Ketchup, Paprikapulsalz und Zucker verriihren. Schnittlauch
hacken und auch zur Sauce geben.

Abwechselnd eine Schicht Eierscheiben/sonstiget@uitand eine Schicht Sauce in einer
Schussel aufeinander schichten. Die oberste Sdbestéht aus Sauce. Wenn maoglich, den
Salat 2-3 Stunden vor dem Verzehr zubereiten uhigt&len, damit er schon durchziehen
kann.

Bitte erst unmittelbar vor dem Anrichten durchriihréa die Eier sonst matschig werden.
Guten Appetit!

Hauptgerichte

Spanisches Menl

Ein spanisches Menii von —



Ute

Tipp: Ausdrucke nur im Querformat; ggf. Rezept niamdn und nur den markierten Bereich
ausdrucken lassen.

Andalusische Gazpacho (Gazpacho andaluz)

o,

R

i:l_/l
Zutaten flr 4 Portionen: Zubereitung:
4 8 Scheiben Toastbrot 4 Das Toastbrot entrinden und toasten, klein schn
4+ 4 Eier und in einen Mixer geben.
& 2 Essloffel Milch 4 Die Eier mit der Milch verschlagen und mit dem
L weiRer Pfeffer aus der Miihle weillen Pfeffer wirzen. Das Olivendl in einer Pfe
4 1 Essloffel Olivendl erhitzen und die mit Salz zerriebenen

Knoblauchzehen darin glasig diinsten.
4+ Die Eier dazugeben und unter standigem Ruhren
stocken lassen, vom Feuer nehmen und zum Brot
geben.

+ 2 Knoblauchzehen
+ 1 Teeloffel Salz

4+ 375 ml (3/8 I) kalte Gemusebruhe
4 6 Essloffel Olivendl

+ 2 Essloffel Weinessig L Die Gemusebriihe, das Olivenél und den Weinessig

&1 Prise Zucker angieRen und im Mixer plrieren.

4 1 Prise Cayennepfeffer L Mit Zucker und Cayennepfeffer wiirzen, die Créme
4 1 Tasse Creme Fraiche fraiche dazugeben und nochmals kréftig

4 gerostete WeilRbrotwiirfel durchschlagen. Die Gazpacho andaluz wird eiskalt

mit gerosteten Weil3brotwiirfeln bestreut serviert.

Geflllte Spitzpaprika (Jalapefios rellenos)
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Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:

+ 4 Spitzpaprikaschoten (ca. 15C 4 Spitzpaprika und Chili waschen, langs halbieren.

ersatzweise grof3e, milde Stiele, Kerne und weil3e Hautchen entfernen.
Peperoni) - Chili fein hacken. Mit Frischkése und Zitronenset
+ 1 grune Chili verrihren, mit Salz und Pfeffer kraftadpschmeckel

200 g Doppelrahm-Frischkase Ca. 1 EL Frischkéase in jede Paprikahélfte fulled un
4 abgeriebene Schale von iirdne  9latt streichen.

(unbehandelt) « Eier in einer flachen Schissel verriihren. Paniermeh
4 Salz, Pfeffer in eine zweite flache Schissel geben. Paprikalmélfte
& 2 Eier (M) erstin Ei, dann in Paniermehl wenden.
4 ca. 150 g Paniermehl + Ol ca. 3 cm hoch in einer groRen Pfanne erhitzen.
4 0l zum Ausbacken Paprikahalften darin bis 5 Minuten goldbraun

knusprig backen, auf Kiichenpapier abtropfen las
Geflllte Spitzpaprika mit Petersilienblattchen
anrichten.

-+ Petersilie fur die Deko

Zucchini-Schinkenrollchen (Rollitos de calabacin)

Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:

+4 300 g Zucchini + Zucchini putzen, waschen und auf dem
450 g Doppelrahm-Frischkase Gemusehobel langs in 16 dinne Scheiben schneiden.
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4+ 120 g gekochter Schinken (diinng Zucchinischeiben dinn mit Frischk&se bestreichen.

geschnitten)
4 ca. 16 Salbeiblatter

4 ca. 5 EL Olivendl zum Braten

4+ Salz, Pfeffer
4 Saft von 1/2 Zitrone
4 Zitronenstucke fur die Deko

Schinken in passende Streifen schneiden und je
1 Schinkenstreifen auf die Zucchini legen.

4+ Salbeiblatter waschen, trockentupfen und auf ein
Ende der Zucchinis legen. Gemuse-Schinken-
Scheiben fest aufrollen und mit kleinen
Holzspiel3chen feststecken.

4 Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen.
Zucchinirdllchen in 3 bis 4 Min. gold-gelb braten.
Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, kraftig
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufelnt M
Zitronenstuickchen servieren.

Gemisepfanne (Estofado de verduras) an Ofenkartoftie mit Knoblauch-Dip

Gemusepfanne
Zutaten fir 4 Personen:

4 1 Tasse Olivendl

4+ 1 Knoblauchzehe

4+ 2 mittelgrof3e Zucchini
+ 1 grine Paprikaschote
4+ 1 Gemusezwiebel

4 4 Fleischtomaten

4+ 1 Schuss Weil3wein

4+ Salz

4 Pfeffer aus der Muhle

4 2 Dosen Tunfisch in Ol (400
Gramm)

L einige Krauterzweige zum
Garnieren

Zubereitung:

4 Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
feingehackte Knoblauchzehe darin andiinsten.

4 Die Zucchini schalen, in 2-3 cm dicke Stlicke
schneiden und im Knoblauchol frittieren,
herausnehmen und warm stellen.

4 Die halbierte, entkernte und in feine Wirfel
geschnittene Paprikaschote ins verbliebene Bratfett
geben und anbraten.

4+ Bei maRiger Hitze 6-8 Minuten diinsten.

4 Die Paprikaschoten herausnehmen und ebenfalls
warm stellen.

4 Die feingehackte Zwiebel ins Bratfett geben und
glasig dunsten.

4 Die enthauteten, entkernten und kleingeschnittenen
Tomaten dazugeben, mit einem Schuss Weil3wein
abléschen und kurz dinsten.

4+ Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

4 Die Zucchinischeiben und die Paprikaschoten
hinzugeben und alles bei mafiger Hitze 8-10
Minuten kdcheln lassen.

4+ Das Gemuse anrichten, den zerpfliickten Tunfisch
darauf gleichmafig verteilen und mit
Krauterzweigen garniert servieren.
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Ofenkartoffeln und Knoblauch-Dip:
Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:

4+ 1,5 kg grol3e, mehlig kochende -+ Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln

Kartoffeln (neue Ernte) schalen, l&ngs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
4+ 5 EL Olivendl 4+ 3 EL Olivendl mit Salz und Cayennepfeffer
4 Salz, Cayennepfeffer verrihren, Kartoffeln mit dem Wuirz6l mischen und
L 4 EL Majonase (50%) auf einem Backblech verteilen. Im Ofen in ca. 35
4 150 g Volimilchjoghurt Minuten knusprig braun braten.
4 2 EL WeiBweinessig ,Llnzyvisch_en fu_r die AI!oIi Majo_nése mit Joghurt,
4 Zucker WeilRweinessig, restliches Olivendl (2 EL), etwas

Zucker und Salz verriihren. Knoblauch schélen und
dazupressen. Dip in eine kleine Schissel fiillen.

4+ Gebackene Kartoffelscheiben mit Schnittlauch
garnieren, die Alioli dazu servieren.

4+ 3 Knoblauchzehen
4 Schnittlauch fur die Deko

Rotweinbirnen (Peras en vino tinto)

: 5 N
Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:
4+ 4 mittelgrof3e Birnen 4 Die Birnen waschen, gut trockentupfen, vierteln und
4+ 4 Essloffel Zucker entkernen.
4 1 Zimtstange 4 Die Birnenviertel in einen Topf geben und mit dem
4 250 ml (1/4 ) Rotwein Zucker bestreuen.
L 1 Becher Sahne 4 Die Zimtstange dazugeben und mit dem Rotwein
4+ 1 Packchen Vanillezucker auffiillen. Bei maRiger Hitze zugedeckt 8-10

Minuten dinsten lassen.

4+ Vom Herd nehmen und im Sud erkalten lassen.

4 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und
je nach Geschmack mit Zucker sul

4 Die Rotweinbirnen anrichten, mit der Sahne
garnieren und servieren. Wer den Zimtgeschmack
nicht mag, kann statt dessen auch Nelken
verwenden.

4 Zucker nach Geschmack

Pizza & Pasta

Pizzateig | Pizzabelag | vegetarische Pizzen 4 P&ststasaucen | vegetarische Pastasaucen |
sonstiges
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Pizza a la Gabriele
Die Mengenangaben reichen fir ein Backblech.
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Teig:
- Ca. 400 Gramm Mehl abwiegen und mit

1 Packung Trockenhefe sowie
einen halben Teeltffel Salz gut vermischen. Dann mi
0,3 Liter Bier (d.h. 2 Schluck vorher abtrinkensewie
4 - 6 Essloffel Pflanzendl verkneten.
Teig in eine Schissel geben, mit einem Geschirralckecken und bei 50 Grad C im
Backofen gehen lassen bis der Teig etwa das depgeltmen erreicht hat (ca. 45
Minuten).
Zutaten /Belag:
Wahrend der Teig im Backofen beschattigt ist, karam in aller Ruhe die Zutaten
vorbereiten:
Sole:

Eine kleine Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und

eine halbe klein gewidrfelte Paprika mit

ca. 150 Gramm Tomatenmark verriihren.

Mit reichlich Salz, Pfeffer, Paprikapulver und nd#lieben mit Knoblauch

abschmecken.
Belag (Beispiele; der eigenen Fantasie sind keingébzen gesetzt):

Paprikaschoten wiirfeln.

Kochschinken, Salami Zwiebel usw. in geeignete @rgdhneiden.

Mais, Tomatenpaprika, Tunfisch etc. abtropfen lasse

Ein grol3es Stiick Butterkdse (ca. 500 Gramm fuiBarkblech) raspeln.
"Endmontage” der Pizza:

- Sobald der Teig die Prozedur im Backofen hinteln biat:

Das Backblech diinn mit Pflanzendl bestreichen odeBackpapier auslegen.

Den Teig mit Handen kneten, mit Mehl pudern und

auf dem Backblech ausrollen. Dieser Part ist niintschwache Nerven . . .

Ca. 15 Minuten bei 50 Grad C gehen lassen im Backof

Aus dem Ofen nehmen, diinn mit der Sol3e bestreichen,

etwas Oregano druberstreuen

Belag nach Wunsch auf die Pizza legen,

den geraspelten Kase Uber die Pizza streuen.

Den Backofen vorheizen auf 180 Grad C und die Rizaz&5 Minuten backen.
Wer Wert auf eine besonders saftige Pizza legt (uerth Kalorien keine Rolle spielen) kann
man vor dem Backen einige Butterflocken auf dez&ierteilen.

NudelsolRen

Zutaten fur 4 Portionen

Thunfisch: 1 pro Person
Schmelzkase: 1
Knorr-Tomato-Al-Gusto-mit -Krautern: 1 Packung
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Zubereitung I: Eine Dose Thunfisch in einen Togbge und zerkleinern, driber eine
Packung Knorr-Tomato-Al-Gusto-mit-Krautern und edvwi@matenketchup. Erhitzen. Etwa 5
Scheiben Kase zerbroseln, dazuwerfen, unter rigul@melzen lassen. Nachwirzen (vor
allem Pfeffer, Salz, Paprika, Knoblauch. Etwas @negmacht sich auch gut.)

Il: Etwas Milch in einen Topf, einen Schmelzkasewaerhitzen und mit einem Schneebesen
(') solange riihren, bis die ganze Sache klumpeisiteiViirzen. (Ublicherweise nehme ich
nur etwas Pfeffer und Salz und gaaaanz viel Cudg/nach Geschmack entweder eine
zerkleinerte Dose Thunfisch (ich meine den Inhatiglichst ohne das Ol) oder
Schinkenwirfel dazugeben.

Beide Rezepte sind in der Grosse fur ca. 250g Mugkstiacht.

Gefllgel
Huhn | Puter | Perlhuhn | Ente | Gans | Taubesfigen

Pute im Kartoffelmantel
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Putenschnitzerl: 4
Kartoffeln zum Reiben (kommt auf die Gré3e der Szlenl und Kartoffeln an): 1
Kilogramm

Ei: 1

glattes Mehl:

Majoran:

gemahlener Kimmel:

Salz und Pfeffer:
Paprikapulver: Spur, Schuss
Knoblauch:

ol:

ZUBEREITUNG

Zuerst einmal die Kartoffeln schélen und nicht eobgreiben. Das Ganze relativ gut
salzen,etwas pfeffern, etwas gemahlenen KimmekureSpur Paprikapulver beimengen.
Dann noch ca.2 Essloffeln Mehl, ca. 2 Teeloffelndvian, 2 Knoblauzehen und das Ei
dazumischen.

Die Gewlrzeangaben sind ungefahr, da ich es imamwr Geflhl wirze und es ist bis jetzt
immer super toll geworden ;-)

Die Putenschnitzerl beidseitig bemehlen und einte $at der Kartoffelmasse belegen.
Durch das Mehl halt die Kartoffelmasse sehr gutiem Schnitzerl. Diese Seite ins heiRRe Ol
legen und gleich die andere Seite mit der Massegkel Auf beide Seiten goldbraun backen
und das ganze mit einem leckern Salat servieren.

Solte etwas Kartoffelmasse iibrig bleiben, einfagh Kartoffelpuffer im heiRen Ol
rausbacken.

Uberbackene Putenscheiben mit Mozzarella und Tomate
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
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Putenfleisch, als Schnitzel oder im Stick: 400 Gnam
reife Tomaten (z. B. Strauchtomaten): 400 Gramm
Mozzarella: 250 Gramm

frisch geriebener Parmesan: 50 Gramm

grol3es Bund glatte Petersilie: 1

gole, flache Auflaufform: 1

Fett zum Ausfetten der Form:

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer:

etwas Butter zum Belegen mit gleichnamigen Flockche

ZUBEREITUNG

Weil es ein schnelles Rezept ist, heize man den @lgch als erstes auf 200°C vor.

Das Putenfleisch - mdglichst nicht eingefroren,dsan frisch! - wird nun in feine Scheiben
von etwa 1/2 - 1 cm geschnitten. Auf einem Bre#troteller beiseite stellen.

Die Tomaten werden nun grindlich gewaschen undfalleem Scheiben geschnitten. Die
grinen Stielansétze entfernen, da sie zum einérsingrund zum anderen ungesund. Die
Tomatenscheiben neben dem Fleisch bereitstellen.

Man packe nun den Mozzarella aus, lasse ihn alanophd zerlege ihn dann auch in
Scheiben. Er gesellt sich dann zu den anderenetuiatWartestellung.

Auf einem Kichenbrett die gewaschene Petersiligdradst das erledigt, reibe man
Parmesan - beides zu den anderen Zutaten stetiarchsig wie im Kochstudio ...

Das war schon der anstrengende Teil des Rezegtestglgt der Endspurt:

Die Auflaufform wird eingefettet und abwechslendeeReihe Putenscheiben hineingelegt,
gefolgt von einer Reihe Tomatenscheiben und eiedrdRMozzarellascheiben, so dal’ ein
Schuppenmuster entsteht. Schlief3lich i3t das Auge m

Damit der Geschmack stimmt, wiirze man nun mit Bfefhd Salz, streue die Petersilie
daruber, gefolgt vom Parmesan. Gekrént wird dagegdnrch ein paar Butterflockchen, aber
nicht zu viele, damit es nicht zu fettig schmeckt.

Der Auflauf wird im Ofen etwa 20 Minuten Uberbackbeis der Kése bruzelt und alles
anfangt zu blubbern. Wer es gern etwas angeknusyagyt kann den Kése auch gern ein
wenig goldbraun werden lassen.

Frische Kartoffeln passen lecker dazu.

Schnelles Puten-Chili
Zutaten fur 4 Portionen

Putenbrustfilet oder Putenschnitzel Chilipulverd @ramm
Sojasauce: 2 Essloffel

Zitronensatft: 2 Essloffel

Ol: 4 Essloffel

schwarzer Pfeffer, Chilipulver: 1
Frahlingszwiebeln: 1 Bund

1Dose Kidney- Bohnen (etwa 400 g ): 1
kleine rote Chilischote: 1

Tomatenmark: 2 Essloffel

Huhnerbrihe aus dem Instantglas: 0.2 Liter
Salz: 1
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Zubereitung

Das Putenfleisch in 2-3 cm grol3e Wiirfel schneiden.

Die Sojasauce mit Zitronensaft, 2 EL Ol, PfeffedunPrise Chilipulver verquirlen, die
Putenwdarfel darin marinieren.

Inzwischen die Fruhlingszwiebeln putzen und diefdgai Teile fein hacken, die griinen schrég
in Ringe schneiden. Die Bohnen in einem Sieb abtrofassen.

In einem Topf die restlichen 2 EL Ol erhitzen. RieiRen Zwiebeln andiinsten, dann das
Putenfleisch mit der Marinade dazugeben. Bei stdfliize etwa 5 Minuten unter Rihren
braten. Die abgetropften Bohnen mit der klein gegtdnen Chilischote untermischen. Das
Tomatenmark mit der Hiithnerbrihe glattrihren undedden.

Halb bedeckt bei milder Hitze in etwa 15 Minutertitggaren.

Mit Salz, Pfeffer und eventuell Chilipulver abschoken, griine Zwiebelringe aufstreuen.

Uberbackene Putenschnitzel mit Tomaten und Mozzarkd
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Salz, Pfeffer, Knoblauchgranulat
italienische Krautermischung
geriebener Mozzarella: 8 Essloffel
Tomaten: 4

Putenschnitzel: 4

Zubereitung Das Fleisch abspilen, trockentupfenmndalz, Pfeffer und Knoblauch
wdrzen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Putenaghivon beiden Seiten braten.

Das Fleisch heraus nehmen und in eine Auflauffegeh.

Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und awFldissh legen. Nochmal mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit den Krautern bestreuen.

Den Mozzarella auf den Schnitzeln verteilen.

Ca. 10 Minuten bei 250 Grad auf mittlerer Schieberbiacken.
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Fleisch
Schwein | Rind | Lamm | Kalb | sonstiges

Hackfleisch-Pirogge
Zutaten flr 4 Portionen Sponsor

Zwiebeln: 2 grol3

Butter: 200 Gramm

Ol: 3 Essloffel

Mehl: 600 Gramm

Milch: 0.25 Liter

Eier: 3

Semmelbrosel: 2 Essloffel
Curry: 2 Essloffel

Hefe: 40 Gramm

Weiswein: 0.25 Liter
Schweinehackfleisch: 150 Gramm
Rinderhackfleisch: 600 Gramm
Sesam

Zubereitung Die lauwarme Milch mit Mehl, Butter, fdeind Salz zu einem elastischen Teig
verrihren und 20 Min. gehen lassen.

Zwiebeln schalen, halbieren und in Scheiben scleneiButter erhitzen, und Zwiebeln darin
glasig diinsten und leicht salzen. Curry einrthmah kurz mitschmoren. Wein zugief3en und
so lange schmoren, bis die Flussigkeit fast verdiisip Abkuhlen lassen.

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, 2 Eiern und Semmésietn in eine Schissel geben und mit der
abgekuhlten Zwiebelmasse grundlich vermengen. Abscken.

Den aufgegangenen Hefeteig kurz durchkneten urednaum grof3en Rechteck (ca. 70 X 45
cm) ausrollen. Die Hackfleischmasse gleichmafigufarerteilen. Die bestrichene Teigplatte
vorsichtig (lange Seite) aufrollen. Halbmondforrigf ein gefettetes und leicht bemehltes
Backblech legen. Backofen auf 225 Grad vorheizen.

Die Pirogge auf dem Blech 10 bis 15 Min. gehendasdann mit geschlagenem Ei
bestreichen und Sesamsamen daruber streuen. DggPiwieder in den Ofen schieben,
Temperatur auf 200 Grad herunterschalten und deg&e ca. 45 Min. goldbraun backen.

wild
Kaninchen | Reh | Hirsch | Hase | Wildschwein $8ges

Meerestiere & Fisch
Fisch | Muscheln | Krabben | sonstiges

Paella
Zutaten flr 4 Portionen Sponsor
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Zwiebeln: 2

grine Paprikaschote: 1

rote Paprikaschote: 1

Knoblauchzehen: 2

Tomaten: 6 kleine

Wasser: 1 Liter

Erbsen: 300 Gramm

Schweinefleisch mager: 250 Gramm

Dose Champignons: 1 kleine

Hahnchenkeulen, bzw. Hahnchenfilets oder Puterfilaist 6
Risottoreis, notfalls auch Langkornreis: 400 Gramm
Thunfisch in Ol (optional): 1 Tasse

Krabben oder Garnelen: 400 Gramm

Zubereitung Zubereitung: Hahnchenfleisch in Ol atdm, salzen, pfeffern, danach mit
Weisswein 20 Minuten kocheln lassen. Schweinefteisl anbraten, salzen, pfeffern, mit
zerkleinerten Zwiebeln und Knoblauchzehen 20A30un bei schwacher Hitze garen. Ol
erhitzen und Reis glasig werden lassen, Salz ufrdrsdazu, Wasser dazu. Gewdurfelten
Paprika dazu. Die Fleischstiicke vom Rest trennénden Rest zum Reis geben. Erbsen zum
Reis geben. Da ich keine Palla-Pfanne habe, gdgdiigehierhin alles im Topf. Wenn die
Reis-Gemiuse-Mischung fast gar ist, diese in einda@fform geben. Tomaten, Thunfisch,
Champignons und die Fleischstiicke hineinsteckedeinkalten Ofen geben und auf 100-
150°C stellen. Solange im Ofen lassen, bis allesshend durchgezogen ist. Zuletzt
Krabben/Garnelen driberstreuen.

Vollwert & Gesundes
Tofu | Vollwert | vegetarisch | vegan | fettarmidtl) Diabetiker | Babynahrung | sonstiges

Party

Burrito-Buffet

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

Es werden verschiedene Fullungen und Belage fintBsigemacht, dekorativ in
Schuisselchen aufgereiht, und jeder kann sich nasleltghack selbst seine Burritos rollen. :-)

TORTILLAS:

Wir brauchen pro Person ca. 2 Mehl-Tortillas, seffgsnacht oder gekauft, Burrito-GréR3e,
also ca. 25 cm Durchmesser.

Die Tortillas werden entweder lber der Flamme dasb@nners, im Ofen oder in einer
trockenen beschichteten Pfanne direkt vor dem &emnwikurz aufgewarmt und dann in einem
Korb oder in Tichern warm gehalten. Man kann s@hdalt essen, nur dass sie dann nicht
ganz so biegsam sind.

Zuerst werden die Toppings vorbereitet, also das, nvan nach der Fullung darauf streut.
GEROSTETE SALSA:
4 Eiertomaten

1 Chilischote (Jalapeiio)
1 kleine Zwiebel, gepellt und in drei dicke Scheailgeschnitten
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3 - 4 Zweige frische Minze oder 1!! Tropfen athehiss Minzaol
eine handvoll Selleriegriin
grobes Salz

Eine Pfanne Uber grof3er Flamme erhitzen, keinZoggben. Chilischote halbieren und
entkernen, mit der Haut nach unten in die PfantheigeDazu die ganzen Tomaten und
Zwiebelscheiben legen. Rundherum schwarz werdesemag\nschlie3end in einen Mixer
oder Kiichenmaschine geben und zusammen mit Mirae u8d Selleriegriin zerkleinern. In
eine Schussel geben.

SAURE SAHNE MIT FRUHLINGSZWIEBELN:
500 ml Saure Sahne

1 Limette, entsaftet und geschélt

3 Fruhlingszwiebeln, grob zerkleinert

2 EL Selleriegrin oder Petersilie

Saure Sahne, Limettensaft und -schale, Frihlinggmim und Selleriegriin oder Petersilie in
die Kichenmaschine geben und zerkleinern, bis @&z Gellgrin ist. In ein Schisselchen
geben.

WEITERE BELAGE, DIE JEWEILS IN EINE SCHUSSEL GEGERBNVERDEN:

- Insgesamt 720 ml geriebener Kése, am bestenSovezn, die kraftig im Geschmack sind
(Pepper Jack, Cheddar z. B.)

- 4 - 6 Frihlingszwiebeln in Ringen

- 1 Kopf Romagna-Salat (romischer Salat), kleinchagten

Es gibt zwei (lau-)warme Fullungen:

1. SCHWARZE-BOHNEN-FULLUNG:

1 EL Pflanzen- oder Olivendl

1 Jalapefo- oder andere Chilischote

2 Knobizehen, gehackt

1 mittlere Zwiebel, gehackt

2 Dosen schwarze Bohnen, abgetropft
2 EL Selleriegrin, gehackt

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin)
1 TL Cayennepfeffersauce (Tabasco)
grobes Salz

2. HUHN-CHORIZO-FULLUNG:

1 EL Pflanzen- oder Olivendl

1 Pfund HUhnerbrustfilets, gewdrfelt

1 TL dunkles Chilipulver

grobes Salz

2 Knobizehen, gehackt

1 rote Paprikaschote, entkernt, gehackt

250 g Chorizo (weiche spanische Paprikawurst),dHétlitfernt, klein geschnitten

Zwei beschichtete Pfannen ober mittlerer bis hatiere erwéarmen. In die erste 2 EL O,

Chilischote, Knoblauch und Zwiebel fur die SchwaBanen-Fullung geben. 2 - 3 min.
dunsten. Die Bohnen hinein geben und mit Salz, @Gumd Pfeffersauce wirzen. Hitze
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reduzieren und kocheln lassen.

In die zweite Pfanne Ol und Huhn geben. Mit Chiljn und Salz wiirzen und 2 - 3 min.
braunen. Knoblauch, Paprika und Chorizo hinzufi§en min. braten, dann die Hitze
reduzieren. Wenn alles andere angerichtet isinthi@lte der Pfannen in Schiisseln geben und
zu den Toppings stellen.

Jetzt die Tortillas erwarmen.

Die Tortillas werden auf flache Teller gelegt, ddoedient man sich bei Fullungen und
Toppings. Alles auf eine Halfte der Tortilla geherd an allen Randern Platz lassen. Nicht
zuviel Fillung nehmen, sonst geht die Halfte danebg Dann wird das Ganze wie eine
Roulade gerollt, also die Rander hochklappen uadyéht's.

Zusatzlich kdnnte man zum Fuillen noch anbieten:

- eingelegte Pfefferoni in Ringen

- Guacamole

- vermengte Tomaten- und Zwiebelwurfel, mit Sald &feffer abgeschmeckt

Ergibt ein sehr buntes, dekoratives und leckerdteBmit relativ wenig Aufwand. Auch mal

nett fur die Familie, dann isst man halt zwei Tdgeon und warmt am 2. nur auf. Da lohnt
sich der kleine Mehraufwand. :-)
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Tacos mit Hackfleisch und Feta
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Zucker: 1 Teeloffel
Tomaten: 2

Kreuzkiimmel: 0.5 Teel6ffel
Rotwein: 100 Milliliter
Tomatenmark: 1 Essloffel
Kopfsalat: 0.5

Margarine: 1 Essloffel
Zwiebel (50 g): 1
Tacoschalen: 8
Chilischote, klein: 1

g. Hackfleisch: 400

g. Patmos-Feta am Stick (in Folie): 100

Zubereitung Hackfleisch in heissem Ol kraftig amdna Zwiebel schalen, Chilischote
waschen und fein hacken. Beides zum Fleisch gelmeliinsten und mit Rotwein abléschen.
Tomatenmark unterrithren und mit Kimmel, Salz, efafihd Zucker wiirzen, dann alles
einkochen lassen.

Tacos im Backofen nach Packungsanweisung erhi&adat zerpflicken und waschen.
Tomaten waschen und achteln, Feta zerbrdckeln.sTmatoSalatblattern, Hackfleisch und
Tomatenachteln fillen und mit Feta bestreuen.

Chili Dog Nachos
Zutaten fur 4 Portionen

Pflanzendl: 1 Essloffel

Rinderhack: 1 Pound 450 g

Salz, Pfeffer: 1

Wadrstchen, in Scheiben geschnitten: 2
kleine Zwiebel, gewurfelt: 1
Worcestershire-Sauce: 2 Essloffel

Chilipulver: 2 Essloffel
gemahlener Kreuzkiimmel: 2 Essloffel (muss nichklghn da rein)
plrierte Tomaten aus der Dose: 250 Milliliter

Beutel Tortillachips: 1

geriebener Cheddar-Kase: 300 Gramm

Saure Sahne: 1

Salsa: 1

Frahlingszwiebeln in Ringen: 2

eingelegte Pfefferschoten in Ringen: 1

Zubereitung

Eine Pfanne uber hoher Flamme erhitzen. Ol und Rin€in geben. Das Rindfleisch ca. 2
Min. braunen und dabei zerkleinern. Mit Salz uneffef wirzen, dann die
Wirstchenscheiben hinzufiigen und ca. 3 Min. bralessen. Zwiebeln, Worcestershire
Sauce, Cumin und Chilipulver zum Fleisch gebersaleitere 3 bis 5 Min. braten.
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Tomatensauce dazu giel3en und noch 5 Min. kdchedeta

Den Grill im Ofen vorheizen. Wer keinen Grill hathitzt den Ofen auf 200 Grad oder mehr.
Die Chips auf eine ofenfeste Platte oder in eineagaeform geben. Den Inhalt der Pfanne
auf den Chips verteilen. Obenauf den Kése geberkurzin den Ofen stellen, um den Kéase
zu schmelzen (ca. 2 Min.). Mit Saurer Sahne, Fngiszwiebeln und Pfefferschoten
garnieren.

Salsa und weitere Saure Sahne zum Dippen daziereich

Quiche Griechische Art
Zutaten fur eine Springform, 12 Stlicke

1) Teigzubereitung:

250 g Menhl 1 Prise Zucker
175g weiche Butter / Margarine 1 Eigelb
1/2 TL Salz Ol fir die Form

Mehl, Fett in Flocken, Zucker, Salz, Eigelb undl3diskaltes Wasser in eine Schiissel geben
und mit den Handen zu einem glatten Teig verknéteRrischhaltefolie wickeln und eine
Stunde kuhl stellen.

2) Fullung und Endmontage:

400 g Zucchini 1 Bund Thymian

2 Zwiebeln 100 g Schafskase

3 EL Olivendl 250 g Schmand

400 g Tomaten 4 Eier

6 mild eingelegte Pfefferschoten 1 durchgepresste Knoblauchzehe
150 g eingelegte Oliven ohne Stein Salz, Pfeffer

Pfefferschoten garniert servieren.

Den Teig kreisférmig ausrollen und in eine gefettet
Springform (ca. 26cm) driicken, ca. 1 cm Uberstehen
lassen.
Zucchini in Scheiben schneiden, Zwiebeln wirfeln,
beides in Ol andiinsten, salzen und pfeffern. Tomate
vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. 4
Pfefferschoten in Ringe schneiden. Oliven abgielien,
Thymian abzupfen, hacken, 1 EL beiseite stellen.
Den Rest mit Zucchini, Zwiebeln, Tomaten,

Pfefferschoten und Oliven vermischen und auf den
Teig legen.

Schafskase fein zerdriicken, mit Schmand, Eiernpkaueh, etwas Salz und Pfeffer
verrihren, Uber die Zutaten giel3en, den Uberlappendig wellig dartiber legen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C (Gas 3, Umluft G8&d) auf der untersten Schiene 40
Minuten backen. Mit 1 EL Thymian und 2 langs hetten
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Teigtaschen mit Thunfisch
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Mehl: 300 Gramm
Butter: 25 Gramm
Schweineschmalz: 25 Gramm
Wasser: 0.05 Liter
Weisswein: 0.05 Liter
Thunfisch: 200 Gramm
Zwiebel: 2 Stick
Tomaten: 1 Stick
Zwieback: 1 Scheibe
Olivendl: 3 Essloffel
Olivendl zum Ausbacken
Milch

Zubereitung

Fullung: Die Zwiebel kleinhacken, im Ol glasig dters, mit dem Thunfisch, der gehackten
Tomate, dem geriebenen Zwieback und etwas Milchizer Paste vermischen. Salzen und
pfeffern.

Teig: Butter, Schmalz, Wasser und Wein erhitzeahfrkochen), vom Feuer nehmen und mit
einem Ruhrloffel das Mehl und das Salz einrthren..

Gut durchkneten und zugedeckt zwei Stunden rulsseta.

Den Tisch mit Mehl bestauben und den Teig diinn aleem. Kreise mit einem Durchmesser
von 10 cm ausstechen, auf die eine Halfte 1 EIBfi#tung legen, zusammenklappen und
die Rander sorgféltig festdriicken..

In ausreichend Olivendl schwimmend ausbacken..

Green Hell - Basilikum-Schafskase Creme
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Creme Fraiche: 1

etwas Olivendl

Basilikum: 1 Bund
Knoblauchzehen: 3

Pfeffer

cremiger Schafskase: 300 Gramm

Zubereitung:

Basilikum und Olivendél purieren,

Schafskase mit Creme Fraiche cremig ruhren,

Knoblauch pressen,

Kasecreme zusammen mit der Basilikummasse undeddiithen Gewirzen (Knofi, Pfeffer,
Salz) verruhren (Mixer)
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Fladenbrot Pizza
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Paprika rot, gelb, grin: 3 Stuick
Zwiebeln, rot: 2 Stick
Knoblauchzehe: 1 Stiick
Ziegenkase: 250 Gramm
Thunfisch: 210 Gramm

Oliven, schwarz: 250 Gramm

Ol: 1 Essloffel

Maggi Wirzmischung Nr. 7: 1 Prise
Fladenbrot: 1 Stlick

Zubereitung Paprika waschen, schneiden, entkemasse Innenhaute entfernen. Zwiebeln
und Knoblauch schélen. Den Ziegenkase wiurfeln,Tdemfisch abtropfen lassen und grob
zerkleinern. Oliven entsteinen, alles miteinandgmischen. In einer Pfanne anbraten und
mit den Kasewdrfeln mischen. Mit der Wurzmischunigzen. Das Fladenbrot aufschneiden
(einen Deckel schneiden), Fullung hineingeben uadkBl auflegen, im Backofen 20 min.
backen.

Chicken Quesadillas
Zutaten flr 4 Portionen Sponsor

Tasse geriebener Kdse,Emmentaler,Mozzarella,Gduadd e
EL Olivendl: 1

Becher Creme Fraiche: 1

kleine Zwiebel, in Ringe gesch.: 1
kleine Dose refried beans: 1

rote Paprikaschote,gewirfelt: 1
Tasse frischer Koriander: 0.5
Hahnchenbrust, mariniert: 1
WeizenTortillas: 4

Zubereitung
Man kann fur Quesadillas auch Shrimps,Gehacktes$tegak oder sogar Rihrei
verwenden.Die Hahnchenbrust bitte vorher einige i@ttinieren,siehe Rezept MEXICAN
MARINADE.Die refried Beans in einem Topf erhitzenduetwas wirzen.Olivenél ,Zwiebel
und Paprika in einer Pfanne anrgsten, Hahnchenbazsigeben und garen.Die
Hahnchenbrust in diinne Streifen schneiden undibteistellen.Eine Pfanne mit etwas Ol
einreiben und ein Tortilla daraufgeben.Darauf eiiene Lage refried beans und geben und
mit dem Fleisch und etwas Koriandergrtin belegen®asze soll relativ flach sein.Die
Halfte des K&ase dariibergeben und nun eine 2tellaatéirufgeben und etwas
flachdriicken.Das Ganze solange erhitzen, bis dse I§gschmolzen ist.Mit den beiden
anderen Tortillas wiederholen.In Viertel schneided mit Creme Fraiche servieren.Wer
mag, kann auch noch Salsa dazu reichen.

Mexican Marinade
Zutaten fur 4 Portionen
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frischer O-Saft: 0.5 Tasse

frischer Limettensaft: 0.5 Tasse

frischer Zitronensaft: 0.5 Tasse

Olivendl: 0.5 Tasse

4 Knobizehen, zerdrickt

grober Pfeffer aus der Muhle: 2 Teeloffel
zerdrickte Lorbeerblatter: 2 Teelo6ffel
gehacktes Korianderkraut: 3 Essloffel
gute Prise Chilipulver: 1 Essloffel

Zubereitung

Eine tolle Zitrusmarinade fur alles Gegrillte ,Sehmw Rind etc. oder z.B. fiir das Vorbereiten
von Hahnchenfleisch fur Fajitas. Fleisch mindes&BsStd. einlegen. Ich bevorzuge das
Einlegen Uber Nacht im Kiuhlschrank. Dadurch wird Beeisch sehr zart. Einfach alles
mischen. Deckel nicht vergessen, das Fleisch sabigedeckt sein.

Uberbackene SCHINKEN-KASE-HAPPEN
Zutaten flr 4 Portionen Sponsor

200g gekochter Schinken in kleine Wirfel: 1
200 g roher Schinken in kleine Wurfel: 1

200 g Gouda kase in kleine Wiirfel: 1

1 rote, 1 Grune Paprike in kleine Wurfel: 1

3 Eier: 1

250 g Krautercreme fraiche oder Sauerrahm: 1
Salz, Pfeffer: 1

1 Stangenweil3brot: 1

200 g geriebener Edammer: 1

Zubereitung alle Zutaten zusammenmischen, mit RiachKrauter..vermengen und
mindestens eine Stunde durchziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

WeilRbrot in Scheiben schneiden, mit der Msse hebtrr mit Kase bestreuen und im auf
200°c vorgeheizten Ofen ca 10-15 min Uberbacken.

Uberbackene Baguette mit Kassler und Lauch
Zubereitung Zutaten fur ca.14 Stiick

300g Kassler(roh im Stiick)
3759 Porree (Lauch)

20g Margarine

Pfeffer

250g Doppelrahm-Frischkéase
1 Ei

Salz

200g Kase

1 Baguette (2609)
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Kassler in kleine Wiirfel schneiden. Porree ebenfelh wirfeln. Kassler anbraten und zum
Schluss Porree ca.2 Minuten mitdinsten Mit Pfefférzen und in eine Schissel geben.
Frischkase und Ei glatt rihren und mit wenig Sald Bfeffer wiirzen. Kése unterrithren und
unter die Porreemischung heben. Baguette der Lidacje halbieren und jede Halfte in ca.7
schrage Stiucke schneiden .Porreemischung auf dieeta verteilen und auf ein Backblech
setzen. Im Vorgeheizten Backofen(E-Herd 200°C)@Mihuten backen Warm servieren.

Gefulltes Baguette mit Schinken und Tomaten
Zutaten fir 4 Portionen Sponsor

Schinken, gekocht: 200 Gramm
Fleischtomaten: 2

Gouda: 150 Gramm
Frihlingszwiebeln: 1 Bund
Baguette, klein: 1

Zubereitung Das Baguette in zwei Stlicke teilendiedveiche Brotkrume mit einem Loffel
herauslésen.

Den Schinken in Wirfel schneiden. Die Fruhlingsheie putzen, waschen, abtrocknen und
in feine Ringe schneiden.

Den Gouda klein wirfeln. Di

Tomaten mit kochendem Wasser tUberbrihen, kalhadsken und die Haute abziehen. Die
Tomaten halbieren und entkernen, dann in kleinef&®/&chneiden und mit den restlichen
vorbereiteten Zutaten mischen.

Die Masse mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver absstken und in die ausgehdhlten
Baguettehalften flllen.

Die Brote auf eine feuerfeste Platte legen, mit dRomst in die obere Schiene des Gerates
geben und bei Mikrowellenleistung 360 Watt undisgaGrillstufe 7-9 Minuten garen, bis
der Kése in der Fullung geschmolzen ist.

Statt Schinken koénnt lhr auch Thunfisch aus dereD@swenden. Den Thunfisch mit den
Fleischtomaten und einem Bund Schnittlauchrollclhemischen.
Vorbereitungszeit: 30 Minuten

Thunfischbrétchen 1

Zubereitung Zutaten:2Dosen Thunfisch,3 hartgekEte 1kleingeschnittene
Zwiebel,2PCK.Frischkéase,Peffer und Salz. ZUBEREIT&IAIles gut vermengen und gut
wurzen. Auf die Brotchenhalften verteilen. Im vdngezten Backofen auf 175 Grad 20min.
Uberbacken.

Thunfischbrotchen 2

Zutaten flr 6 Portionen Sponsor

Toastbrot: 1 Packung
Thunfisch in Ol: 250 Gramm
Essiggurken: 5 Stlck
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Mayonaise: 4 Essloffel

Zwiebel: 1 Stick

Geriebenen Kéase: 2 Packung
Pizzagewlrz od. Oregano: 1 Prise

Zubereitung Den Thunfisch abseihen und mit dendgssken, Zwiebel und der Mayonaise
gut vermischen. Anschliel3end das Toastbrot auBatkblech verteilen und die
Thunfischmischung gleichméRig auf die Brote veeteilDann noch Kéase daruber und mit
Pizzagewlrz oder Oregano bestreuen und fir ca.iiSoe 220 Grad in den Backofen.

Libanesische Teigtaschen

Die Mengenangaben reichen fur 11-13 Teigtaschemind&ackblech.
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Stunden

Zutaten fur den Teig:

300 Gramm Weizenmehl

1 Prise Salz

4 EL Milch

1 Prise Zucker

1/2 Warfel Frischhefe bzw. 1/2 Tite Trockenhefe
60 Gramm Butter

1-2 Eier

100 Gramm Quark oder Dickmilch
1 Eiweild

1 Eigelb

1-2 Essloffel Sesam

Zubereiten des Teiges:

Mehl und Salz in einer Schissel vermengen. Einad®lblineindriicken. Zucker und Hefe in
der lauwarmen Milch auflésen und in die Mulde gief3@ut verrihren und ca. 15 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Eier, Dickmilchwatthe Butter hinzufligen, jetzt sollte
sich ein glatter Teig bilden. Diesen noch einmaMsbuten gehen lassen. Wahrend der Teig
damit beschaftigt ist, kann man in aller Ruhe di#a#en vorbereiten:

Zutaten (Fullung der Teigtaschen):

Mindestens 200 Gramm Gehacktes
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

30 Gramm Margarine

1 grine Paprika

1 rote Peperoni

1 TL Paprikapulver edelsif

2 EL Tomatenmark

1 Prise Salz

1 hartgekochtes Ei
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Zubereiten der Fullung:

Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und in einaride mit der Margarine glasig diinsten.
Dann Hackfleisch darin anbraten. Paprika und Pep@utzen, klein hacken und
hinzugeben. Tomatenmark in einer Tasse Wasserhrerimit Salz und Paprikapulver
abschmecken und unter das Hackfleisch rihren. 1@i6ten schmoren und dann abkihlen
lassen. Hart gekochtes Ei raspeln und mit Hack isetmen. Natdrlich kann man die Zutaten
fur die Fullung nach personlichem Geschmack vameFetakdse, Mais . . .

"Endmontage" der Teigtaschen:

Den Teig durchkneten und dinn ausrollen. Ca. 10 e grof3e Quadrate ausradeln, darauf
je ein EL von der Hackmasse in die Mitte legen. Ré&der mit Eiweil3 bestreichen, die
Teigtaschen zuklappen und die Rander festdriickeheis Backblech legen, die Teigtaschen
mit dem Eigelb bestreichen und jeweils einmal nmeeGabel einstechen. Zuletzt mit dem
Sesam bestreuen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 2MiB@iten auf der mittleren Schiene
backen. Guten Appetit!

Stockbrot fur's Lagerfeuer

Zutaten:

4509 Menhl

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

20 - 80g Zucker

250 - 300 ml Wasser oder Milch

Backerei/Konditorei
Kuchen | Torte | Brot/Brétchen | siiRes Gebackanpéds Geback | sonstiges

Ananas-Bananen-Pekankuchen
Zutaten

Yellow Cake Mix (oder einfache Ruhrteig-Backmiscurl Packung
Ananas (Dose): 1

Zucker: 200 Gramm

Bananen: 3

Vanillepudding (gekocht mit 1/2 | Milch)

Sahne: 400 Milliliter

Pecannisse, gehackt

Zubereitung
Die Backmischung nach Vorschrift zubereiten undimer eckigen Form (mindestens 23 mal
33 Zentimeter grol3, Fettpfanne) backen. Ider Fdokiilalen lassen.

Die Ananassticke (mit Saft!) im Mixer kleinhackemf dem Zucker solange kochen, bis die
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Masse etwas geliert (Tellerprobe!), dann auf dedeBostreichen.

Mit Bananenscheiben belegen.

Den zubereiteten und etwas abgekihlten Vanillepuydduf den Bananen verteilen.
Zuletzt leicht gesulite, steifgeschlagene Schlagsdaraufstreichen und mit gehackten
Pecanniissen bestreuen.

Einige Zeit kaltstellen, in Vierecke schneiden.

Desserts
Eis | Pudding | Creme | Mehlspeisen | Sorbetslidigf Soufflés | sonstiges

Alkoholfreie Getranke
Séafte | Shakes | Kaffee | Tee | Cocktails | BoBlngtiges

Alkoholische Getranke
Longdrinks | Cocktails | Likdre | Bowle | Weinehstiges

Sonstige Kategorien

Wirzmischungen | Brotaufstriche | Marmeladen | &machtes | Deko & Garnieren |
sonstiges

30



