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Suppen 
Eintopfgerichte | Kalte Suppen | Warme Suppen | sonstige Suppen 
 
Hackfleisch-Party-Topf 
Zutaten für 4 Portionen  

· Zwiebeln: 3 
· Knoblauchzehen: 2 
· Sahne: 1 Bund 
· TK-Kräuter: 2 Packung 
· herber Weißwein: 0.5 Liter 
· Rinderhack: 250 Gramm 
· durchw. Speck: 250 Gramm 
· Stangen Porree: 3 
· Thüringer Mett: 250 Gramm 
· Dose Tomaten: 1 groß 
· Philadelphia Kräuterkäse: 400 Gramm 
· Dose Champignons (in Scheiben): 1 groß 

Zubereitung Speck würfeln, Porree in Ringe, Zwiebeln in grobe Würfel schneiden, 
Knoblauchzehen feinhacken. 
 
Alle Zutaten nacheinander in einer Pfanne anbraten und in einen grossen Topf füllen, mit 
Weisswein ablöschen. Champignons und zerstampfte Tomaten zugeben, alles umrühren und 
ca. 20 Minuten auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 köcheln lassen. 
 
Zum Schluss Kräuterkäse, Sahne und Kräuter unterrühren, den Eintopf noch etwas 
durchziehen lassen. 
 
Dazu schmeckt Baguette. 

 

Tomatensuppe à la Annette (4 Personen) 

· 4 Tüten Maggi Tomatensuppe mit 3 Liter Wasser zubereiten 
· 600 Gramm Gehacktes anbraten, dabei Salz + Pfeffer + Paprikapulver hinzufügen 
· 3 große Zwiebeln hacken und anbraten 
· 2 Glas Pußtasalat (z.B. von Kühne) 
· 1 Glas Mexikosalat (z.B. von Kühne) 
· 1 Becher Sahne (mindestens, meinen wir) 
· 250 Gramm Crème Fraîche 
· 250 Gramm Milkana Schmelzkäse 
· Mit Sambal Oelek abschmecken 

ca. 15 bei geringer Hitze auf dem Herd erwärmen, dann servieren. Dazu schmecken Baguettes 
oder Fladenbrot. 
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Fischsuppe  à la Christa ( 4 Personen) 

· 500g Kabeljaufilet  würfeln und würzen 
· 2 Esslöffel Zitronensaft, Salz, Pfeffer 
· 1 Stange Porree kleingeschnitten in Fett andünsten, Fisch dazugeben 
· 1/2 l Gemüsebrühe; damit den Fisch/Porree ablöschen 
· 400 ml Fischfond; dann 10 Minuten ziehen lassen 
· Mit Curry, Zitronensaft, Salz und Pfeffer würzen und mit 
· Zitronenscheiben und Kräutern garnieren 

 Mais-Schinken-Suppe 

Zutaten für 4 Personen: 

· 2 Dosen (à 425 g) Maiskörner 
· 1 Zwiebel 
· 30 g Butter oder Margarine 
· 1 Becher (200 g) Schlagsahne 
· ¾ Liter Klare Brühe 
· 1 rote Paprikaschote 
· 1 grüne Paprikaschote 
· Salz 
· Weißer Pfeffer 
· 200 g gekochter Schinken 
· 2 Esslöffel Crème Fraîche 

Zubereitung: 

· Mais auf einem Sieb abtropfen lassen 
· Zwiebel schälen und fein würfeln. 
· Fett in einem Topf erhitzen, Zwiebelwürfel und 2/3 vom Mais darin andünsten 
· Sahne und Brühe zugießen und 10 Minuten kochen lassen 
· Suppe pürieren 
· Paprika putzen, waschen und in Würfel schneiden 
· Paprikawürfel und restlichen Mais zur Suppe geben und nochmals 5 Minuten kochen 

lassen 
· Mit Salz und weißem Pfeffer abschmecken 
· Gekochten Schinken in Streifen schneiden; vor dem Servieren Crème Fraîche und die 

Schinkenstreifen auf die Suppe geben. 

 Ofensuppe à 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 Ananasstücke 
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· 250 g Curryketchup 
· 250 g Chilisoße 
· 1/2 l Sahne 

Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fleisch in Würfel schneiden, würzen, in 
eine große ungefettete Form (z.B. Gänsebräter) füllen, geschälte Zwiebeln in Würfeln 
dazugeben; Pilze, Erbsen, Paprika mit Saft und Ananas mit wenig Saft darüber geben. 

Curryketchup, Chilisoße und Sahne verrühren und darübergießen, nicht umrühren! 

Den zugedeckten Topf 2 Stunden im Backofen garen, anschließend umrühren. 

Am besten schmeckt die Suppe, wenn man sie ohne umzurühren bis zum nächsten Tag kühl 
stehen lässt. Dann wieder erhitzen und anschließend umrühren. Die Pilze sollten in diesem 
Fall erst beim endgültigen Erhitzen hinzugegeben werden. 

Gyros-Suppe 
Zutaten für 10 Portionen 

· - 1,5 kg Schweineschnitzel: 1.2 Kilogramm 
· Knoblauchzehen: 2 Stück 
· Öl: 8 Esslöffel 
· Gyros-Gewürz: 2 Esslöffel 
· Schlagsahne: 300 Gramm 
· Zwiebeln: 3 Stück 
· Paprika Schoten: 5 Stück 
· Butter: 2 Esslöffel 
· Beutel Zwiebelsuppe (für 3/4 l Flüssigkeit): 2 Stück 
· Chili- oder Zigeuner-Sauce: 12 Esslöffel 
· Sahne-Schmelzkäse: 150 Gramm 
· getrockneter Thymian: 1 Teelöffel 
· Salz, weißer Pfeffer: 1 

Zubereitung Fleisch, waschen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch 
schälen, hacken. Beides mit Öl und Gyros-Gewürz verrühren. Zugedeckt 2-3 Std. in den 
Kühlschrank stellen. 
 
Fleisch im Würzöl portionsweise ca. 10 Min. kräftig anbraten. Dabei ab und zu wenden. 
Abkühlen lassen und die Sahne darübergießen. Gyros zugedeckt über Nacht kalt stellen. 
 
Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden. Paprika in Streifen schneiden. Fett in einem großen 
Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin andünsten. 
Mit 1 3/4 l Wasser ablöschen. Aufkochen, Suppenpulver einrühren. Sauce, Käse und Thymian 
einrühren. Ca. 10 Min. köcheln lassen. Gyros in die Suppe geben. Alles nochmals gut 
durchkochen und abschmecken. 
 

Kalte Vorspeisen 
Gemüse | Fleisch & Geflügel | Aspiks | Kanapees | sonstiges 
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Gefüllte Weißbrot-Röllchen 
Zutaten für 4 Portionen  

· Scheiben Toastbrot: 8 
· Kästchen mit Kresse: 1 
· Butter: 40 Gramm 
· geräucherte Forellenfilets: 2 
· Crème fraîche: 2 Esslöffel 
· frisch gepresster Zitronensaft: 1 Esslöffel 
· Senf: 1 Teelöffel 
· etwas Salz 
· gemahlener schwarzer Pfeffer 

Zubereitung Vom Toastbrot die Rinde abschneiden. Die Brotscheiben mit dem Nudelholz 
schön flach rollen. 
Nun die weiche Butter in eine Schüssel geben. Die Hälfte der Kresseblättchen unter die Butter 
mischen. Die Toastbrotscheiben mit der Kressebutter bestreichen. 
 
Jetzt die Forellenfilets grob hacken. In einer Schüssel mit Crème fraîche, Zitronensaft, Senf, 
Salz und Pfeffer mit dem elektrischen Schneidestab pürieren. 
Diese Creme auf die Toastbrote verteilen. Die Scheiben aufrollen, jeweils in der Mitte schräg 
durchschneiden. Je 4 Röllchen auf einen Teller legen und mit der restlichen Kresse bestreuen. 
 
 
 

Warme Vorspeisen 
Pasteten | Ragouts | Aufläufe/Soufflés | Terrinen/Patés | Frittierte Vorspeisen | Gegrillte 
Vorspeisen | sonstiges 
 
Lauch in Blätterteig 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· TK-Blätterteig: 600 Gramm 
· dicke Stangen Lauch (600 g): 5 
· 3/8 l Wasser: 1 
· Salz: 1 
· Scheiben gekochter Schinken (150 g): 10 
· Käsescheibletten (200 g): 10 
· Eidotter: 2 

Zubereitung 
Den Blätterteig nach Vorschrift auf der Packung auftauen lassen. 
 
Den Lauch putzen, sorgfältig waschen und in 10 gleichgroße Stücke schneiden. Das Wasser 
mit Salz aufkochen und den Lauch darin 10 Minuten kochen. Mit einem Schaumlöffel 
herausheben, abtropfen und etwas abkühlen lassen. 
 
Die Blätterteigscheiben, je nach Lauchgröße, zu Platten von ca. 15 c 20 cm ausrollen. Die 
Lauchstücke in je 1 Schinkenscheibe und 1 Käsescheiblette wickeln und in die Teigplatten 
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einrollen. Die Ränder mit verquirltem Eidotter bestreichen und gut zusammendrücken. Auf 
ein mit kaltem Wasser abgespültes Backblech legen, die Oberfläche mit Eidotter bestreichen 
und 15 Minuten ruhen lassen. Danach im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 25 Minuten 
goldbraun backen. 
 
Sofort servieren. Dazu gemischten Salat reichen. 
 

Beilagen  
Kartoffeln | Reis | Nudeln | Getreide | Klösse | sonstiges 
 
 

Saucen, Dips & Brühen 
süße Saucen | scharfe Saucen | helle Saucen | dunkle Saucen | klare Brühe | Brühe | sonstige 
Saucen 
 
Eier-Currydip à la Birgit 
Passt gut zu Geflügel (z.B. bei Fondue)�
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Gemüse & Obst 
Blattgemüse | Kohlgemüse | Schotengemüse & Gemüsemais | Sprossengemüse | 
Wurzelgemüse | Fruchtgemüse | Gurken & Kürbisse | Pilze & Trüffeln | Meeresgemüse | 
Äpfel, Birnen, Trauben | Steinobst | Beerenobst & Rhabarber | tropische & exotische Früchte | 
Melonen | Zitrusfrüchte | Trockenobst | sonstiges 
 

Salate 
kalte Salate | warme Salate | Dressing | sonstige Salate 
 
Porreesalat 

· 1 kleines Glas Majonäse (so meint der Duden) und 
· 1 Becher Jogurt verrühren und 
· mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschließend unterheben: 
· 6 dünne Stangen Porree (nur das Weiße, in dünne Scheiben geschnitten) 
· 8 hartgekochte Eier halbiert und in Scheiben geschnitten 
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· 1 Glas geraspelter Sellerie (ohne Saft) 
· 1 Dose Mais (ohne Saft) 
· 1 Dose Mandarinen (ohne Saft) 

Tunfischsalat dedicated to (Dr.) Enno 

· 100 Gramm Langkornreis (klebrige Sorte) kochen und auskühlen lassen. 
· 100 Gramm Majonäse mit dem Saft und der geriebenen Schale von 
· 1 Zitrone sowie mit 
· 2 Esslöffel Ketschup verrühren. 
· 1 Zwiebel (gerieben) hinzugeben und mit etwas  
· Zucker und  
· Salz würzig abschmecken.  
· 1 Dose Tunfisch (möglichst ohne Öl im eigenen Saft) mit zwei Gabeln zerpflücken 

sowie 
· 1 Gewürzgurke oder ca. 3 Cornichons in dünne Scheiben schneiden und vorsichtig 

unter die Majonäse heben. 
· Den Salat mindestens eine Stunde ziehen lassen 

Thunfisch-Reissalat 
Zutaten für 4 Portionen  

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

Zubereitung Den Reis nach Vorschrift kochen, anschließend abtropfen lassen. Die Gurken in 
kleine Würfel schneiden, die Erbsen auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Thunfisch 
zerpflücken. Den Reis mit den Gurkenstückchen, den Erbsen und dem Thunfisch in einer 
Schüssel mischen. 
Die Mayonnaise mit dem Curry - Ketchup verrühren, über den Salat geben und unterziehen. 
Den Reissalat gut durchziehen lassen! 
Dieses Rezept reicht für mindestens 6 Personen. 
 
Holländischer Thunfischsalat 
Zutaten für 8 Portionen  

· Salz: 1 Prise 
· halbe Zwiebel: 1 
· Gurken süß-sauer: 2 
· Thunfischdose in eigenem Saft: 1 
· Pfeffer: 1 Prise 
· Paprikapulver: 1 Prise 
· Mayonaise eventuell auch etwas mehr: 3 Esslöffel 
· halbe rote Paprikaschote: 1 

Zubereitung  
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Die Paprikaschote, die Zwiebel und auch die Gurken in kleine Würfelchen schneiden. Den 
Thunfisch abgießen und in einer Schüssel geben. Mit einer Gabel auseinander ziehen. Danach 
das Gemüse hinzu geben mit den Gewürzen würzen und danach die Mayonaise hinzu geben. 
Alles gut miteinander mischen. Eventuell etwas Mayonaise hinzu geben, falls er etwas zu fest 
ist, aber aufpassen nicht zu viel sonst wir er zu weich und fließt einem vom Baguett. Etwa 1 
Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen.  
Smakelijk eten! 
 
Eiersalat 
 
Die Mengenangaben reichen für ca. 8 Portionen. 
 
Zutaten: 
Für die Sauce: 

· Mayonnaise: 150 Gramm 
· Magerjogurt (kleiner Becher) 
· Senf: 2 Esslöffel 
· Ketchup: 3 Esslöffel 
· Paprikapulver: 1 Teelöffel 
· Zucker (gestrichen): 1 Teelöffel 
· Salz: eine Prise 
· Schnittlauch: 1 Bund 

 
Vorschläge für 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. Spargel in ca. 3 cm lange Stücke schneiden. 
Kochschinken in kleine Quadrate schneiden (ca. 2 cm Kantenlänge), Champignons abtropfen 
lassen. Sonstige Zutaten nach Wahl, z.B. Porree-Ringe 
Mayonnaise, Joghurt, Senf, Ketchup, Paprikapulver, Salz und Zucker verrühren. Schnittlauch 
hacken und auch zur Sauce geben. 
Abwechselnd eine Schicht Eierscheiben/sonstige Zutaten und eine Schicht Sauce in einer 
Schüssel aufeinander schichten. Die oberste Schicht besteht aus Sauce. Wenn möglich, den 
Salat 2-3 Stunden vor dem Verzehr zubereiten und kaltstellen, damit er schön durchziehen 
kann. 
Bitte erst unmittelbar vor dem Anrichten durchrühren, da die Eier sonst matschig werden. 
Guten Appetit! 
 

Hauptgerichte 
 
Spanisches Menü 

 

Ein spanisches Menü von 

Gabi 
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Ute 

Sabine 

 

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

 

 Andalusische Gazpacho (Gazpacho andaluz) 

  

Zutaten für 4 Portionen: 

 8 Scheiben Toastbrot 

 4 Eier 

 2 Esslöffel Milch 

 weißer Pfeffer aus der Mühle 

 1 Esslöffel Olivenöl 

 2 Knoblauchzehen 

 1 Teelöffel Salz 

 375 ml (3/8 l) kalte Gemüsebrühe 

 6 Esslöffel Olivenöl 

 2 Esslöffel Weinessig 

 1 Prise Zucker 

 1 Prise Cayennepfeffer 

 1 Tasse Crème Fraîche 

 geröstete Weißbrotwürfel  

Zubereitung: 

 Das Toastbrot entrinden und toasten, klein schneiden 
und in einen Mixer geben. 

 Die Eier mit der Milch verschlagen und mit dem 
weißen Pfeffer würzen. Das Olivenöl in einer Pfanne 
erhitzen und die mit Salz zerriebenen 
Knoblauchzehen darin glasig dünsten. 

 Die Eier dazugeben und unter ständigem Rühren 
stocken lassen, vom Feuer nehmen und zum Brot 
geben. 
 

 Die Gemüsebrühe, das Olivenöl und den Weinessig 
angießen und im Mixer pürieren. 

 Mit Zucker und Cayennepfeffer würzen, die Crème 
fraîche dazugeben und nochmals kräftig 
durchschlagen. Die Gazpacho andaluz wird eiskalt 
mit gerösteten Weißbrotwürfeln bestreut serviert.  

 

Gefüllte Spitzpaprika (Jalapeños rellenos) 
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Zutaten für 4 Personen: 

 4 Spitzpaprikaschoten (ca. 150 g, 
ersatzweise große, milde 
Peperoni) 

 1 grüne Chili 

 200 g Doppelrahm-Frischkäse 

 abgeriebene Schale von 1 Zitrone 
(unbehandelt) 

 Salz, Pfeffer 

 2 Eier (M) 

 ca. 150 g Paniermehl 

 Öl zum Ausbacken 

 Petersilie für die Deko  

Zubereitung: 

 Spitzpaprika und Chili waschen, längs halbieren. 
Stiele, Kerne und weiße Häutchen entfernen. 

 Chili fein hacken. Mit Frischkäse und Zitronenschale 
verrühren, mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. 
Ca. 1 EL Frischkäse in jede Paprikahälfte füllen und 
glatt streichen. 

 Eier in einer flachen Schüssel verrühren. Paniermehl 
in eine zweite flache Schüssel geben. Paprikahälften 
erst in Ei, dann in Paniermehl wenden. 

 Öl ca. 3 cm hoch in einer großen Pfanne erhitzen. 
Paprikahälften darin bis 5 Minuten goldbraun 
knusprig backen, auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Gefüllte Spitzpaprika mit Petersilienblättchen 
anrichten.  

Zucchini-Schinkenröllchen (Rollitos de calabacin) 

 
Zutaten für 4 Personen: 

 300 g Zucchini 

 50 g  Doppelrahm-Frischkäse 

Zubereitung: 

 Zucchini putzen, waschen und auf dem 
Gemüsehobel längs in 16 dünne Scheiben schneiden. 
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 120 g gekochter Schinken (dünn 
geschnitten) 

 ca. 16 Salbeiblätter 

 ca. 5 EL Olivenöl zum Braten 

 Salz, Pfeffer 

 Saft von 1/2 Zitrone 

 Zitronenstücke für die Deko  

 Zucchinischeiben dünn mit Frischkäse bestreichen. 
Schinken in passende Streifen schneiden und jeweils 
1 Schinkenstreifen auf die Zucchini legen. 

 Salbeiblätter waschen, trockentupfen und auf ein 
Ende der Zucchinis legen. Gemüse-Schinken-
Scheiben fest aufrollen und mit kleinen 
Holzspießchen feststecken. 

 Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. 
Zucchiniröllchen in 3 bis 4 Min. gold-gelb braten. 
Auf Küchenpapier kurz abtropfen lassen, kräftig 
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträufeln. Mit 
Zitronenstückchen servieren.  

Gemüsepfanne (Estofado de verduras) an Ofenkartoffeln mit Knoblauch-Dip 

 
Gemüsepfanne 
Zutaten für 4 Personen: 

 1 Tasse Olivenöl 

 1 Knoblauchzehe 

 2 mittelgroße Zucchini 

 1 grüne Paprikaschote 

 1 Gemüsezwiebel 

 4 Fleischtomaten 

 1 Schuss Weißwein 

 Salz 

 Pfeffer aus der Mühle 

 2 Dosen Tunfisch in Öl (400 
Gramm) 

 einige Kräuterzweige zum 
Garnieren  

Zubereitung: 

 Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die 
feingehackte Knoblauchzehe darin andünsten. 

 Die Zucchini schälen, in 2-3 cm dicke Stücke 
schneiden und im Knoblauchöl frittieren, 
herausnehmen und warm stellen. 

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

 Bei mäßiger Hitze 6-8 Minuten dünsten. 

 Die Paprikaschoten herausnehmen und ebenfalls 
warm stellen. 

 Die feingehackte Zwiebel ins Bratfett geben und 
glasig dünsten. 

 Die enthäuteten, entkernten und kleingeschnittenen 
Tomaten dazugeben, mit einem Schuss Weißwein 
ablöschen und kurz dünsten. 

 Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. 

 Die Zucchinischeiben und die Paprikaschoten 
hinzugeben und alles bei mäßiger Hitze 8-10 
Minuten köcheln lassen. 

 Das Gemüse anrichten, den zerpflückten Tunfisch 
darauf gleichmäßig verteilen und mit 
Kräuterzweigen garniert servieren.  
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Ofenkartoffeln und Knoblauch-Dip: 

Zutaten für 4 Personen: 

 1,5 kg große, mehlig kochende 
Kartoffeln (neue Ernte) 

 5 EL Olivenöl 

 Salz, Cayennepfeffer 

 4 EL Majonäse (50%) 

 150 g Vollmilchjoghurt 

 2 EL Weißweinessig 

 Zucker 

 3 Knoblauchzehen 

 Schnittlauch für die Deko  

Zubereitung: 

 Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln 
schälen, längs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. 

 3 EL Olivenöl mit Salz und Cayennepfeffer 
verrühren, Kartoffeln mit dem Würzöl mischen und 
auf einem Backblech verteilen. Im Ofen in ca. 35 
Minuten knusprig braun braten. 

 Inzwischen für die Alioli Majonäse mit Joghurt, 
Weißweinessig, restliches Olivenöl (2 EL), etwas 
Zucker und Salz verrühren. Knoblauch schälen und 
dazupressen. Dip in eine kleine Schüssel füllen. 

 Gebackene Kartoffelscheiben mit Schnittlauch 
garnieren, die Alioli dazu servieren.  

 

 Rotweinbirnen (Peras en vino tinto) 

 
Zutaten für 4 Personen: 

 4 mittelgroße Birnen 

 4 Esslöffel Zucker 

 1 Zimtstange 

 250 ml (1/4 l) Rotwein 

 1 Becher Sahne 

 1 Päckchen Vanillezucker 

 Zucker nach Geschmack  

Zubereitung: 

 Die Birnen waschen, gut trockentupfen, vierteln und 
entkernen. 

 Die Birnenviertel in einen Topf geben und mit dem 
Zucker bestreuen. 

 Die Zimtstange dazugeben und mit dem Rotwein 
auffüllen. Bei mäßiger Hitze zugedeckt 8-10 
Minuten dünsten lassen. 

 Vom Herd nehmen und im Sud erkalten lassen. 

 Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und 
je nach Geschmack mit Zucker süßen. 

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

, J  

Pizza & Pasta 
Pizzateig | Pizzabelag | vegetarische Pizzen | Pasta | Pastasaucen | vegetarische Pastasaucen | 
sonstiges 
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Pizza à la Gabriele 
Die Mengenangaben reichen für ein Backblech.   
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden  
 
Teig: 

· Ca. 400 Gramm Mehl abwiegen und mit 
· 1 Packung Trockenhefe sowie 
· einen halben Teelöffel Salz gut vermischen. Dann mit 
· 0,3 Liter Bier (d.h. 2 Schluck vorher abtrinken ;-) sowie 
· 4 - 6 Esslöffel Pflanzenöl verkneten. 
· Teig in eine Schüssel geben, mit einem Geschirrtuch abdecken und bei 50 Grad C im 

Backofen gehen lassen bis der Teig etwa das doppelte Volumen erreicht hat (ca. 45 
Minuten). 

Zutaten /Belag: 
Während der Teig im Backofen beschäftigt ist, kann man in aller Ruhe die Zutaten 
vorbereiten: 
Soße: 

· Eine kleine Zwiebel in kleine Würfel schneiden und 
· eine halbe klein gewürfelte Paprika mit 
· ca. 150 Gramm Tomatenmark verrühren. 
· Mit reichlich Salz, Pfeffer, Paprikapulver und nach Belieben mit Knoblauch 

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

· Paprikaschoten würfeln. 
· Kochschinken, Salami Zwiebel usw. in geeignete Größe schneiden. 
· Mais, Tomatenpaprika, Tunfisch etc. abtropfen lassen. 
· Ein großes Stück Butterkäse (ca. 500 Gramm für ein Backblech) raspeln. 

"Endmontage" der Pizza: 
· Sobald der Teig die Prozedur im Backofen hinter sich hat: 
· Das Backblech dünn mit Pflanzenöl bestreichen oder mit Backpapier auslegen. 
· Den Teig mit Händen kneten, mit Mehl pudern und 
· auf dem Backblech ausrollen. Dieser Part ist nichts für schwache Nerven . . . 
· Ca. 15 Minuten bei 50 Grad C gehen lassen im Backofen.  
· Aus dem Ofen nehmen, dünn mit der Soße bestreichen, 
· etwas Oregano drüberstreuen  
· Belag nach Wunsch auf die Pizza legen, 
· den geraspelten Käse über die Pizza streuen. 
· Den Backofen vorheizen auf 180 Grad C und die Pizza ca. 25 Minuten backen. 

Wer Wert auf eine besonders saftige Pizza legt (und wenn Kalorien keine Rolle spielen) kann 
man vor dem Backen einige Butterflocken auf der Pizza verteilen. 
 
Nudelsoßen 
Zutaten für 4 Portionen 

 

· Thunfisch: 1 pro Person 
· Schmelzkäse: 1 
· Knorr-Tomato-Al-Gusto-mit -Kräutern: 1 Packung 
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Zubereitung I: Eine Dose Thunfisch in einen Topf geben und zerkleinern, drüber eine 
Packung Knorr-Tomato-Al-Gusto-mit-Kräutern und etwas Tomatenketchup. Erhitzen. Etwa 5 
Scheiben Käse zerbröseln, dazuwerfen, unter rühren schmelzen lassen. Nachwürzen (vor 
allem Pfeffer, Salz, Paprika, Knoblauch. Etwas Oregano macht sich auch gut.) 
 
II: Etwas Milch in einen Topf, einen Schmelzkäse dazu, erhitzen und mit einem Schneebesen 
(!) solange rühren, bis die ganze Sache klumpenfrei ist. Würzen. (Üblicherweise nehme ich 
nur etwas Pfeffer und Salz und gaaaanz viel Curry.) Je nach Geschmack entweder eine 
zerkleinerte Dose Thunfisch (ich meine den Inhalt, möglichst ohne das Öl) oder 
Schinkenwürfel dazugeben. 
 
Beide Rezepte sind in der Grösse für ca. 250g Nudeln gedacht. 
 

Geflügel 
Huhn | Puter | Perlhuhn | Ente | Gans | Taube | sonstiges 
 
 
Pute im Kartoffelmantel  
ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 

· Putenschnitzerl: 4  
· Kartoffeln zum Reiben (kommt auf die Größe der Schnitzerl und Kartoffeln an): 1 

Kilogramm 
· Ei: 1  
· glattes Mehl:  
· Majoran:  
· gemahlener Kümmel:  
· Salz und Pfeffer:  
· Paprikapulver: Spur, Schuss 
· Knoblauch:  
· Öl: 

ZUBEREITUNG 

Zuerst einmal die Kartoffeln schälen und nicht zu grob reiben. Das Ganze relativ gut 
salzen,etwas pfeffern, etwas gemahlenen Kümmel und eine Spur Paprikapulver beimengen. 
Dann noch ca.2 Esslöffeln Mehl, ca. 2 Teelöffeln Majoran, 2 Knoblauzehen und das Ei 
dazumischen.  
Die Gewürzeangaben sind ungefähr, da ich es immer nach Gefühl würze und es ist bis jetzt 
immer super toll geworden ;-) 
Die Putenschnitzerl beidseitig bemehlen und eine Seite mit der Kartoffelmasse belegen. 
Durch das Mehl hält die Kartoffelmasse sehr gut an den Schnitzerl. Diese Seite ins heiße Öl 
legen und gleich die andere Seite mit der Masse belegen. Auf beide Seiten goldbraun backen 
und das ganze mit einem leckern Salat servieren. 
Solte etwas Kartoffelmasse übrig bleiben, einfach wie Kartoffelpuffer im heißen Öl 
rausbacken. 
 

Überbackene Putenscheiben mit Mozzarella und Tomaten 
ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN 
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· Putenfleisch, als Schnitzel oder im Stück: 400 Gramm 
· reife Tomaten (z. B. Strauchtomaten): 400 Gramm 
· Mozzarella: 250 Gramm 
· frisch geriebener Parmesan: 50 Gramm 
· großes Bund glatte Petersilie: 1  
· goße, flache Auflaufform: 1  
· Fett zum Ausfetten der Form:  
· Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer:  
· etwas Butter zum Belegen mit gleichnamigen Flöckchen:  

ZUBEREITUNG 
Weil es ein schnelles Rezept ist, heize man den Ofen gleich als erstes auf 200°C vor.  
Das Putenfleisch - möglichst nicht eingefroren, sondern frisch! - wird nun in feine Scheiben 
von etwa 1/2 - 1 cm geschnitten. Auf einem Brett oder Teller beiseite stellen.  
 
Die Tomaten werden nun gründlich gewaschen und ebenfalls in Scheiben geschnitten. Die 
grünen Stielansätze entfernen, da sie zum einen hart sind und zum anderen ungesund. Die 
Tomatenscheiben neben dem Fleisch bereitstellen.  
Man packe nun den Mozzarella aus, lasse ihn abtropfen und zerlege ihn dann auch in 
Scheiben. Er gesellt sich dann zu den anderen Zutaten in Wartestellung.  
 
Auf einem Küchenbrett die gewaschene Petersilie hacken. Ist das erledigt, reibe man 
Parmesan - beides zu den anderen Zutaten stellen. So richtig wie im Kochstudio ...  
 
Das war schon der anstrengende Teil des Rezeptes, jetzt folgt der Endspurt: 
Die Auflaufform wird eingefettet und abwechslend eine Reihe Putenscheiben hineingelegt, 
gefolgt von einer Reihe Tomatenscheiben und einer Reihe Mozzarellascheiben, so daß ein 
Schuppenmuster entsteht. Schließlich ißt das Auge mit!  
Damit der Geschmack stimmt, würze man nun mit Pfeffer und Salz, streue die Petersilie 
darüber, gefolgt vom Parmesan. Gekrönt wird das ganze durch ein paar Butterflöckchen, aber 
nicht zu viele, damit es nicht zu fettig schmeckt.  
 
Der Auflauf wird im Ofen etwa 20 Minuten überbacken, bis der Käse bruzelt und alles 
anfängt zu blubbern. Wer es gern etwas angeknuspert mag, kann den Käse auch gern ein 
wenig goldbraun werden lassen.  
Frische Kartoffeln passen lecker dazu. 
 
Schnelles Puten-Chili 
Zutaten für 4 Portionen  

· Putenbrustfilet oder Putenschnitzel Chilipulver: 600 Gramm 
· Sojasauce: 2 Esslöffel 
· Zitronensaft: 2 Esslöffel 
· Öl: 4 Esslöffel 
· schwarzer Pfeffer, Chilipulver: 1 
· Frühlingszwiebeln: 1 Bund 
· 1Dose Kidney- Bohnen ( etwa 400 g ): 1 
· kleine rote Chilischote: 1 
· Tomatenmark: 2 Esslöffel 
· Hühnerbrühe aus dem Instantglas: 0.2 Liter 
· Salz: 1 
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Zubereitung  
 
Das Putenfleisch in 2-3 cm große Würfel schneiden. 
Die Sojasauce mit Zitronensaft, 2 EL Öl, Pfeffer und 1 Prise Chilipulver verquirlen, die 
Putenwürfel darin marinieren. 
Inzwischen die Frühlingszwiebeln putzen und die weißen Teile fein hacken, die grünen schräg 
in Ringe schneiden. Die Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen. 
In einem Topf die restlichen 2 EL Öl erhitzen. Die weißen Zwiebeln andünsten, dann das 
Putenfleisch mit der Marinade dazugeben. Bei starker Hitze etwa 5 Minuten unter Rühren 
braten. Die abgetropften Bohnen mit der klein geschnittenen Chilischote untermischen. Das 
Tomatenmark mit der Hühnerbrühe glattrühren und angießen. 
Halb bedeckt bei milder Hitze in etwa 15 Minuten fertiggaren. 
Mit Salz, Pfeffer und eventuell Chilipulver abschmecken, grüne Zwiebelringe aufstreuen. 
 
Überbackene Putenschnitzel mit Tomaten und Mozzarella 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Salz, Pfeffer, Knoblauchgranulat 
· italienische Kräutermischung 
· geriebener Mozzarella: 8 Esslöffel 
· Tomaten: 4 
· Putenschnitzel: 4 

Zubereitung Das Fleisch abspülen, trockentupfen und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch 
würzen. 
In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Putenschnitzel von beiden Seiten braten. 
Das Fleisch heraus nehmen und in eine Auflaufform legen. 
Tomaten waschen, in Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen. Nochmal mit Salz und 
Pfeffer würzen und mit den Kräutern bestreuen. 
Den Mozzarella auf den Schnitzeln verteilen.  
Ca. 10 Minuten bei 250 Grad auf mittlerer Schiene überbacken. 
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Fleisch 
Schwein | Rind | Lamm | Kalb | sonstiges 
 
Hackfleisch-Pirogge 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Zwiebeln: 2 groß 
· Butter: 200 Gramm 
· Öl: 3 Esslöffel 
· Mehl: 600 Gramm 
· Milch: 0.25 Liter 
· Eier: 3 
· Semmelbrösel: 2 Esslöffel 
· Curry: 2 Esslöffel 
· Hefe: 40 Gramm 
· Weiswein: 0.25 Liter 
· Schweinehackfleisch: 150 Gramm 
· Rinderhackfleisch: 600 Gramm 
· Sesam 

Zubereitung Die lauwarme Milch mit Mehl, Butter, Hefe und Salz zu einem elastischen Teig 
verrühren und 20 Min. gehen lassen. 
Zwiebeln schälen, halbieren und in Scheiben schneiden. Butter erhitzen, und Zwiebeln darin 
glasig dünsten und leicht salzen. Curry einrühren und kurz mitschmoren. Wein zugießen und 
so lange schmoren, bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. Abkühlen lassen. 
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, 2 Eiern und Semmelbröseln in eine Schüssel geben und mit der 
abgekühlten Zwiebelmasse gründlich vermengen. Abschmecken. 
Den aufgegangenen Hefeteig kurz durchkneten und zu einem großen Rechteck (ca. 70 X 45 
cm) ausrollen. Die Hackfleischmasse gleichmäßig darauf verteilen. Die bestrichene Teigplatte 
vorsichtig (lange Seite) aufrollen. Halbmondförmig auf ein gefettetes und leicht bemehltes 
Backblech legen. Backofen auf 225 Grad vorheizen. 
Die Pirogge auf dem Blech 10 bis 15 Min. gehen lassen. dann mit geschlagenem Ei 
bestreichen und Sesamsamen darüber streuen. Die Pirogge wieder in den Ofen schieben, 
Temperatur auf 200 Grad herunterschalten und die Pirogge ca. 45 Min. goldbraun backen. 
 
 
 

Wild 
Kaninchen | Reh | Hirsch | Hase | Wildschwein | sonstiges 
 

Meerestiere & Fisch 
Fisch | Muscheln | Krabben | sonstiges 
 
Paella 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  
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· Zwiebeln: 2 
· grüne Paprikaschote: 1 
· rote Paprikaschote: 1 
· Knoblauchzehen: 2 
· Tomaten: 6 kleine 
· Wasser: 1 Liter 
· Erbsen: 300 Gramm 
· Schweinefleisch mager: 250 Gramm 
· Dose Champignons: 1 kleine 
· Hähnchenkeulen, bzw. Hähnchenfilets oder Putenbrustfilets: 6 
· Risottoreis, notfalls auch Langkornreis: 400 Gramm 
· Thunfisch in Öl (optional): 1 Tasse 
· Krabben oder Garnelen: 400 Gramm 

Zubereitung Zubereitung: Hähnchenfleisch in Öl anbraten, salzen, pfeffern, danach mit 
Weisswein 20 Minuten köcheln lassen. Schweinefleisch in Öl anbraten, salzen, pfeffern, mit 
zerkleinerten Zwiebeln und Knoblauchzehen 20Ä30 Minuten bei schwacher Hitze garen. Öl 
erhitzen und Reis glasig werden lassen, Salz und Safran dazu, Wasser dazu. Gewürfelten 
Paprika dazu. Die Fleischstücke vom Rest trennen und den Rest zum Reis geben. Erbsen zum 
Reis geben. Da ich keine Pälla-Pfanne habe, geschieht bis hierhin alles im Topf. Wenn die 
Reis-Gemüse-Mischung fast gar ist, diese in eine Auflaufform geben. Tomaten, Thunfisch, 
Champignons und die Fleischstücke hineinstecken. In den kalten Ofen geben und auf 100-
150°C stellen. Solange im Ofen lassen, bis alles heiss und durchgezogen ist. Zuletzt 
Krabben/Garnelen drüberstreuen. 

Vollwert & Gesundes 
Tofu | Vollwert | vegetarisch | vegan | fettarm / Diät | Diabetiker | Babynahrung | sonstiges 
 

Party 
 
Burrito-Buffet 
ZUTATEN FÜR 6 PORTIONEN 
Es werden verschiedene Füllungen und Beläge für Burritos gemacht, dekorativ in 
Schüsselchen aufgereiht, und jeder kann sich nach Geschmack selbst seine Burritos rollen. :-) 
 
TORTILLAS: 
Wir brauchen pro Person ca. 2 Mehl-Tortillas, selbst gemacht oder gekauft, Burrito-Größe, 
also ca. 25 cm Durchmesser. 
Die Tortillas werden entweder über der Flamme des Gasbrenners, im Ofen oder in einer 
trockenen beschichteten Pfanne direkt vor dem Servieren kurz aufgewärmt und dann in einem 
Korb oder in Tüchern warm gehalten. Man kann sie auch kalt essen, nur dass sie dann nicht 
ganz so biegsam sind. 
 
Zuerst werden die Toppings vorbereitet, also das, was man nach der Füllung darauf streut. 
 
GERÖSTETE SALSA: 
4 Eiertomaten 
1 Chilischote (Jalapeño) 
1 kleine Zwiebel, gepellt und in drei dicke Scheiben geschnitten 
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3 - 4 Zweige frische Minze oder 1!! Tropfen ätherisches Minzöl 
eine handvoll Selleriegrün 
grobes Salz 
 
Eine Pfanne über großer Flamme erhitzen, kein Fett zugeben. Chilischote halbieren und 
entkernen, mit der Haut nach unten in die Pfanne geben. Dazu die ganzen Tomaten und 
Zwiebelscheiben legen. Rundherum schwarz werden lassen. Anschließend in einen Mixer 
oder Küchenmaschine geben und zusammen mit Minze, Salz und Selleriegrün zerkleinern. In 
eine Schüssel geben. 
 
SAURE SAHNE MIT FRÜHLINGSZWIEBELN: 
500 ml Saure Sahne 
1 Limette, entsaftet und geschält 
3 Frühlingszwiebeln, grob zerkleinert 
2 EL Selleriegrün oder Petersilie 
 
Saure Sahne, Limettensaft und -schale, Frühlingszwiebeln und Selleriegrün oder Petersilie in 
die Küchenmaschine geben und zerkleinern, bis das Ganz hellgrün ist. In ein Schüsselchen 
geben. 
 
WEITERE BELÄGE, DIE JEWEILS IN EINE SCHÜSSEL GEGEBEN WERDEN: 
- Insgesamt 720 ml geriebener Käse, am besten zwei Sorten, die kräftig im Geschmack sind 
(Pepper Jack, Cheddar z. B.) 
- 4 - 6 Frühlingszwiebeln in Ringen 
- 1 Kopf Romagna-Salat (römischer Salat), klein geschnitten 
 
Es gibt zwei (lau-)warme Füllungen: 
 
1. SCHWARZE-BOHNEN-FÜLLUNG: 
1 EL Pflanzen- oder Olivenöl 
1 Jalapeño- oder andere Chilischote 
2 Knobizehen, gehackt 
1 mittlere Zwiebel, gehackt 
2 Dosen schwarze Bohnen, abgetropft 
2 EL Selleriegrün, gehackt 
1 TL gemahlener Kreuzkümmel (Cumin) 
1 TL Cayennepfeffersauce (Tabasco) 
grobes Salz 
 
2. HUHN-CHORIZO-FÜLLUNG: 
1 EL Pflanzen- oder Olivenöl 
1 Pfund Hühnerbrustfilets, gewürfelt 
1 TL dunkles Chilipulver 
grobes Salz 
2 Knobizehen, gehackt 
1 rote Paprikaschote, entkernt, gehackt 
250 g Chorizo (weiche spanische Paprikawurst), Hülle entfernt, klein geschnitten 
 
Zwei beschichtete Pfannen ober mittlerer bis hoher Hitze erwärmen. In die erste 2 EL Öl, 
Chilischote, Knoblauch und Zwiebel für die Schwarze-Bohnen-Füllung geben. 2 - 3 min. 
dünsten. Die Bohnen hinein geben und mit Salz, Cumin und Pfeffersauce würzen. Hitze 
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reduzieren und köcheln lassen. 
In die zweite Pfanne Öl und Huhn geben. Mit Chilipulver und Salz würzen und 2 - 3 min. 
bräunen. Knoblauch, Paprika und Chorizo hinzufügen, 5 - 6 min. braten, dann die Hitze 
reduzieren. Wenn alles andere angerichtet ist, die Inhalte der Pfannen in Schüsseln geben und 
zu den Toppings stellen.  
Jetzt die Tortillas erwärmen. 
 
Die Tortillas werden auf flache Teller gelegt, dann bedient man sich bei Füllungen und 
Toppings. Alles auf eine Hälfte der Tortilla geben und an allen Rändern Platz lassen. Nicht 
zuviel Füllung nehmen, sonst geht die Hälfte daneben! :-) Dann wird das Ganze wie eine 
Roulade gerollt, also die Ränder hochklappen und los geht's.  
 
Zusätzlich könnte man zum Füllen noch anbieten: 
- eingelegte Pfefferoni in Ringen 
- Guacamole 
- vermengte Tomaten- und Zwiebelwürfel, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt 
 
Ergibt ein sehr buntes, dekoratives und leckeres Buffet mit relativ wenig Aufwand. Auch mal 
nett für die Familie, dann isst man halt zwei Tage davon und wärmt am 2. nur auf. Da lohnt 
sich der kleine Mehraufwand. :-) 
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Tacos mit Hackfleisch und Feta 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Zucker: 1 Teelöffel 
· Tomaten: 2 
· Kreuzkümmel: 0.5 Teelöffel 
· Rotwein: 100 Milliliter 
· Tomatenmark: 1 Esslöffel 
· Kopfsalat: 0.5 
· Margarine: 1 Esslöffel 
· Zwiebel (50 g): 1 
· Tacoschalen: 8 
· Chilischote, klein: 1 
· g. Hackfleisch: 400 
· g. Patmos-Feta am Stück (in Folie): 100 

Zubereitung Hackfleisch in heissem Öl kräftig anbraten, Zwiebel schälen, Chilischote 
waschen und fein hacken. Beides zum Fleisch geben, andünsten und mit Rotwein ablöschen. 
Tomatenmark unterrühren und mit Kümmel, Salz, Pfeffer und Zucker würzen, dann alles 
einkochen lassen. 
Tacos im Backofen nach Packungsanweisung erhitzen. Salat zerpflücken und waschen. 
Tomaten waschen und achteln, Feta zerbröckeln. Tacos mit Salatblättern, Hackfleisch und 
Tomatenachteln füllen und mit Feta bestreuen. 
 
 
Chili Dog Nachos 
Zutaten für 4 Portionen  

 

· Pflanzenöl: 1 Esslöffel 
· Rinderhack: 1 Pound 450 g 
· Salz, Pfeffer: 1 
· Würstchen, in Scheiben geschnitten: 2 
· kleine Zwiebel, gewürfelt: 1 
· Worcestershire-Sauce: 2 Esslöffel 
· Chilipulver: 2 Esslöffel 
· gemahlener Kreuzkümmel: 2 Esslöffel (muss nicht wirklich da rein) 
· pürierte Tomaten aus der Dose: 250 Milliliter 
· Beutel Tortillachips: 1 
· geriebener Cheddar-Käse: 300 Gramm 
· Saure Sahne: 1 
· Salsa: 1 
· Frühlingszwiebeln in Ringen: 2 
· eingelegte Pfefferschoten in Ringen: 1 

Zubereitung 
Eine Pfanne über hoher Flamme erhitzen. Öl und Rind hinein geben. Das Rindfleisch ca. 2 
Min. bräunen und dabei zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer würzen, dann die 
Würstchenscheiben hinzufügen und ca. 3 Min. bräunen lassen. Zwiebeln, Worcestershire 
Sauce, Cumin und Chilipulver zum Fleisch geben; alles weitere 3 bis 5 Min. braten. 
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Tomatensauce dazu gießen und noch 5 Min. köcheln lassen. 
 
Den Grill im Ofen vorheizen. Wer keinen Grill hat, erhitzt den Ofen auf 200 Grad oder mehr. 
 
Die Chips auf eine ofenfeste Platte oder in eine Lasagneform geben. Den Inhalt der Pfanne 
auf den Chips verteilen. Obenauf den Käse geben und kurz in den Ofen stellen, um den Käse 
zu schmelzen (ca. 2 Min.). Mit Saurer Sahne, Frühlingszwiebeln und Pfefferschoten 
garnieren.  
 
Salsa und weitere Saure Sahne zum Dippen dazu reichen. 
 
Quiche Griechische Art 
Zutaten für eine Springform, 12 Stücke 

1) Teigzubereitung: 

250 g Mehl 
175g weiche Butter / Margarine 
1/2 TL Salz 

1 Prise Zucker 
1 Eigelb 
Öl für die Form 

Mehl, Fett in Flocken, Zucker, Salz, Eigelb und 3 EL eiskaltes Wasser in eine Schüssel geben 
und mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und eine 
Stunde kühl stellen.��

2) Füllung und Endmontage: 

400 g Zucchini 
2 Zwiebeln 
3 EL Olivenöl 
400 g Tomaten 
6 mild eingelegte Pfefferschoten 
150 g eingelegte Oliven ohne Stein 

1 Bund Thymian 
100 g Schafskäse 
250 g Schmand 
4 Eier 
1 durchgepresste Knoblauchzehe 
Salz, Pfeffer 

Pfefferschoten garniert servieren.�
Den Teig kreisförmig ausrollen und in eine gefettete 
Springform (ca. 26cm) drücken, ca. 1 cm überstehen 
lassen.  
Zucchini in Scheiben schneiden, Zwiebeln würfeln, 
beides in Öl andünsten, salzen und pfeffern. Tomaten 
vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. 4 
Pfefferschoten in Ringe schneiden. Oliven abgießen, 
Thymian abzupfen, hacken, 1 EL beiseite stellen. 
Den Rest mit Zucchini, Zwiebeln, Tomaten, 
Pfefferschoten und Oliven vermischen und auf den 
Teig legen.�

�

�

Schafskäse fein zerdrücken, mit Schmand, Eiern, Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer 
verrühren, über die Zutaten gießen, den überlappenden Teig wellig darüber legen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 40 
Minuten backen.  Mit 1 EL Thymian und 2 längs halbierten 
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Teigtaschen mit Thunfisch 
Zutaten für 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 Stück 
· Tomaten: 1 Stück 
· Zwieback: 1 Scheibe 
· Olivenöl: 3 Esslöffel 
· Olivenöl zum Ausbacken 
· Milch 

Zubereitung 
Füllung: Die Zwiebel kleinhacken, im Öl glasig dünsten, mit dem Thunfisch, der gehackten 
Tomate, dem geriebenen Zwieback und etwas Milch zu einer Paste vermischen. Salzen und 
pfeffern. 
 
Teig: Butter, Schmalz, Wasser und Wein erhitzen (nicht kochen), vom Feuer nehmen und mit 
einem Rührlöffel das Mehl und das Salz einrühren.. 
 
Gut durchkneten und zugedeckt zwei Stunden ruhen lassen.. 
 
Den Tisch mit Mehl bestäuben und den Teig dünn auswalzen. Kreise mit einem Durchmesser 
von 10 cm ausstechen, auf die eine Hälfte 1 Eßlöffel Füllung legen, zusammenklappen und 
die Ränder sorgfältig festdrücken.. 
 
In ausreichend Olivenöl schwimmend ausbacken.. 
 
 
Green Hell - Basilikum-Schafskäse Creme 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Creme Fraiche: 1 
· etwas Olivenöl 
· Basilikum: 1 Bund 
· Knoblauchzehen: 3 
· Pfeffer 
· cremiger Schafskäse: 300 Gramm 

Zubereitung: 
Basilikum und Olivenöl pürieren,  
Schafskäse mit Creme Fraiche cremig rühren,  
Knoblauch pressen,  
Käsecreme zusammen mit der Basilikummasse und den restlichen Gewürzen (Knofi, Pfeffer, 
Salz) verrühren (Mixer) 
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Fladenbrot Pizza 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Paprika rot, gelb, grün: 3 Stück 
· Zwiebeln, rot: 2 Stück 
· Knoblauchzehe: 1 Stück 
· Ziegenkäse: 250 Gramm 
· Thunfisch: 210 Gramm 
· Oliven, schwarz: 250 Gramm 
· Öl: 1 Esslöffel 
· Maggi Würzmischung Nr. 7: 1 Prise 
· Fladenbrot: 1 Stück 

Zubereitung Paprika waschen, schneiden, entkernen, weisse Innenhäute entfernen. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen. Den Ziegenkäse würfeln, den Thunfisch abtropfen lassen und grob 
zerkleinern. Oliven entsteinen, alles miteinander vermischen. In einer Pfanne anbraten und 
mit den Käsewürfeln mischen. Mit der Würzmischung würzen. Das Fladenbrot aufschneiden 
(einen Deckel schneiden), Füllung hineingeben und Deckel auflegen, im Backofen 20 min. 
backen. 
 
Chicken Quesadillas 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Tasse geriebener Käse,Emmentaler,Mozzarella,Gouda etc.: 1 
· EL Olivenöl: 1 
· Becher Creme Fraiche: 1 
· kleine Zwiebel, in Ringe gesch.: 1 
· kleine Dose refried beans: 1 
· rote Paprikaschote,gewürfelt: 1 
· Tasse frischer Koriander: 0.5 
· Hähnchenbrust, mariniert: 1 
· WeizenTortillas: 4 

Zubereitung 
Man kann für Quesadillas auch Shrimps,Gehacktes oder Steak oder sogar Rührei 
verwenden.Die Hähnchenbrust bitte vorher einige Std. marinieren,siehe Rezept MEXICAN 
MARINADE.Die refried Beans in einem Topf erhitzen und etwas würzen.Olivenöl ,Zwiebel 
und Paprika in einer Pfanne anrösten, Hähnchenbrust dazugeben und garen.Die 
Hähnchenbrust in dünne Streifen schneiden und beiseite stellen.Eine Pfanne mit etwas Öl 
einreiben und ein Tortilla daraufgeben.Darauf eine dünne Lage refried beans und geben und 
mit dem Fleisch und etwas Koriandergrün belegen.Das Ganze soll relativ flach sein.Die 
Hälfte des Käse darübergeben und nun eine 2te Tortilla darufgeben und etwas 
flachdrücken.Das Ganze solange erhitzen, bis der Käse geschmolzen ist.Mit den beiden 
anderen Tortillas wiederholen.In Viertel schneiden und mit Creme Fraiche servieren.Wer 
mag, kann auch noch Salsa dazu reichen. 
 
Mexican Marinade 
Zutaten für 4 Portionen  
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· frischer O-Saft: 0.5 Tasse 
· frischer Limettensaft: 0.5 Tasse 
· frischer Zitronensaft: 0.5 Tasse 
· Olivenöl: 0.5 Tasse 
· 4 Knobizehen, zerdrückt 
· grober Pfeffer aus der Mühle: 2 Teelöffel 
· zerdrückte Lorbeerblätter: 2 Teelöffel 
· gehacktes Korianderkraut: 3 Esslöffel 
· gute Prise Chilipulver: 1 Esslöffel 

Zubereitung 
Eine tolle Zitrusmarinade für alles Gegrillte ,Schwein, Rind etc. oder z.B. für das Vorbereiten 
von Hähnchenfleisch für Fajitas. Fleisch mindestens 2-3 Std. einlegen. Ich bevorzuge das 
Einlegen über Nacht im Kühlschrank. Dadurch wird das Fleisch sehr zart. Einfach alles 
mischen. Deckel nicht vergessen, das Fleisch sollte abgedeckt sein. 
 
Überbackene SCHINKEN-KÄSE-HAPPEN 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· 200g gekochter Schinken in kleine Würfel: 1 
· 200 g roher Schinken in kleine Würfel: 1 
· 200 g Gouda käse in kleine Würfel: 1 
· 1 rote, 1 Grüne Paprike in kleine Würfel: 1 
· 3 Eier: 1 
· 250 g Kräutercreme fraîche oder Sauerrahm: 1 
· Salz, Pfeffer: 1 
· 1 Stangenweißbrot: 1 
· 200 g geriebener Edammer: 1 

Zubereitung alle Zutaten zusammenmischen, mit Eiern und Kräuter..vermengen und 
mindestens eine Stunde durchziehen lassen. 
 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Weißbrot in Scheiben schneiden, mit der Msse bestreichen mit Käse bestreuen und im auf 
200°c vorgeheizten Ofen ca 10-15 min überbacken. 
 
 
Überbackene Baguette mit Kassler und Lauch 
Zubereitung Zutaten für ca.14 Stück  
 
300g Kassler(roh im Stück)  
375g Porree (Lauch)  
20g Margarine  
Pfeffer  
250g Doppelrahm-Frischkäse  
1 Ei  
Salz  
200g Käse  
1 Baguette (260g)  
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Kassler in kleine Würfel schneiden. Porree ebenfalls fein würfeln. Kassler anbraten und zum 
Schluss Porree ca.2 Minuten mitdünsten Mit Pfeffer würzen und in eine Schüssel geben. 
Frischkäse und Ei glatt rühren und mit wenig Salz und Pfeffer würzen. Käse unterrühren und 
unter die Porreemischung heben. Baguette der Länge nach halbieren und jede Hälfte in ca.7 
schräge Stücke schneiden .Porreemischung auf die Baguette verteilen und auf ein Backblech 
setzen. Im Vorgeheizten Backofen(E-Herd 200°C) ca.20 Minuten backen Warm servieren. 
 
Gefülltes Baguette mit Schinken und Tomaten 
Zutaten für 4 Portionen Sponsor  

 

· Schinken, gekocht: 200 Gramm 
· Fleischtomaten: 2 
· Gouda: 150 Gramm 
· Frühlingszwiebeln: 1 Bund 
· Baguette, klein: 1 

Zubereitung Das Baguette in zwei Stücke teilen und die weiche Brotkrume mit einem Löffel 
herauslösen. 
Den Schinken in Würfel schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen, waschen, abtrocknen und 
in feine Ringe schneiden. 
Den Gouda klein würfeln. Di 
 Tomaten mit kochendem Wasser überbrühen, kalt abschrecken und die Häute abziehen. Die 
Tomaten halbieren und entkernen, dann in kleine Würfel schneiden und mit den restlichen 
vorbereiteten Zutaten mischen. 
Die Masse mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken und in die ausgehöhlten 
Baguettehälften füllen. 
Die Brote auf eine feuerfeste Platte legen, mit dem Rost in die obere Schiene des Gerätes 
geben und bei Mikrowellenleistung 360 Watt und starker Grillstufe 7-9 Minuten garen, bis 
der Käse in der Füllung geschmolzen ist. 
Die Baguettehälften heiss servieren. Dazu einen leicht gekühlten Rosewein servieren. 
Tip: ==== 
Statt Schinken könnt Ihr auch Thunfisch aus der Dose verwenden. Den Thunfisch mit den 
Fleischtomaten und einem Bund Schnittlauchröllchen vermischen. 
Vorbereitungszeit: 30 Minuten 
 
Thunfischbrötchen 1 
 
Zubereitung Zutaten:2Dosen Thunfisch,3 hartgekchte Eier,1kleingeschnittene 
Zwiebel,2PCK.Frischkäse,Peffer und Salz. ZUBEREITUNG:Alles gut vermengen und gut 
würzen. Auf die Brötchenhälften verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf 175 Grad 20min. 
überbacken. 
 
Thunfischbrötchen 2 
Zutaten für 6 Portionen Sponsor  

 

· Toastbrot: 1 Packung 
· Thunfisch in Öl: 250 Gramm 
· Essiggurken: 5 Stück 
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· Mayonaise: 4 Esslöffel 
· Zwiebel: 1 Stück 
· Geriebenen Käse: 2 Packung 
· Pizzagewürz od. Oregano: 1 Prise 

Zubereitung Den Thunfisch abseihen und mit den Essiggurken, Zwiebel und der Mayonaise 
gut vermischen. Anschließend das Toastbrot auf ein Backblech verteilen und die 
Thunfischmischung gleichmäßig auf die Brote verteilen. Dann noch Käse darüber und mit 
Pizzagewürz oder Oregano bestreuen und für ca. 15 min. bei 220 Grad in den Backofen. 
 
Libanesische Teigtaschen�  
�
Die Mengenangaben reichen für 11-13 Teigtaschen, ca. ein Backblech.   
Zubereitungszeit: ca. 1,5 Stunden  

Zutaten für den Teig: 

· 300 Gramm Weizenmehl 
· 1 Prise Salz 
· 4 EL Milch 
· 1 Prise Zucker 
· 1/2 Würfel Frischhefe bzw. 1/2 Tüte Trockenhefe 
· 60 Gramm Butter 
· 1-2 Eier 
· 100 Gramm Quark oder Dickmilch 
· 1 Eiweiß 
· 1 Eigelb  
· 1-2 Esslöffel Sesam 

Zubereiten des Teiges: 

Mehl und Salz in einer Schüssel vermengen. Eine Mulde hineindrücken. Zucker und Hefe in 
der lauwarmen Milch auflösen und in die Mulde gießen. Gut verrühren und ca. 15 Minuten an 
einem warmen Ort gehen lassen. Eier, Dickmilch und weiche Butter hinzufügen, jetzt sollte 
sich ein glatter Teig bilden. Diesen noch einmal 35 Minuten gehen lassen. Während der Teig 
damit beschäftigt ist, kann man in aller Ruhe die Zutaten vorbereiten: 

Zutaten (Füllung der Teigtaschen): 

· Mindestens 200 Gramm Gehacktes  
· 2 Knoblauchzehen 
· 1 Zwiebel 
· 30 Gramm Margarine 
· 1 grüne Paprika 
· 1 rote Peperoni 
· 1 TL Paprikapulver edelsüß 
· 2 EL Tomatenmark 
· 1 Prise Salz 
· 1 hartgekochtes Ei 
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Zubereiten der Füllung: 
Zwiebeln und Knoblauch klein hacken und in einer Pfanne mit der Margarine glasig dünsten. 
Dann Hackfleisch darin anbraten. Paprika und Peperoni putzen, klein hacken und 
hinzugeben. Tomatenmark in einer Tasse Wasser verrühren, mit Salz und Paprikapulver 
abschmecken und unter das Hackfleisch rühren. 10-15 Minuten schmoren und dann abkühlen 
lassen. Hart gekochtes Ei raspeln und mit Hack vermischen.  Natürlich kann man die Zutaten 
für die Füllung nach persönlichem Geschmack variieren: Fetakäse, Mais . . . 

"Endmontage" der Teigtaschen: 
Den Teig durchkneten und dünn ausrollen. Ca. 10 x 10 cm große Quadrate ausradeln, darauf 
je ein EL von der Hackmasse in die Mitte legen. Die Ränder mit Eiweiß bestreichen, die 
Teigtaschen zuklappen und die Ränder festdrücken. Auf ein Backblech legen, die Teigtaschen 
mit dem Eigelb bestreichen und jeweils einmal mit einer Gabel einstechen. Zuletzt mit dem 
Sesam bestreuen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 20-30- Minuten auf der mittleren Schiene 
backen. Guten Appetit! 

�
 
Stockbrot für’s Lagerfeuer 

 
Zutaten:  

· 450g Mehl  
· 1 Päckchen Backpulver  
· 1 Prise Salz  
· 20 - 80g Zucker  
· 250 - 300 ml Wasser oder Milch 

 

Bäckerei/Konditorei 
Kuchen | Torte | Brot/Brötchen | süßes Gebäck | pikantes Gebäck | sonstiges 
 
Ananas-Bananen-Pekankuchen 
Zutaten 

· Yellow Cake Mix (oder einfache Rührteig-Backmischung): 1 Packung 
· Ananas (Dose): 1 
· Zucker: 200 Gramm 
· Bananen: 3 
· Vanillepudding (gekocht mit 1/2 l Milch) 
· Sahne: 400 Milliliter 
· Pecannüsse, gehackt 

Zubereitung  
Die Backmischung nach Vorschrift zubereiten und in einer eckigen Form (mindestens 23 mal 
33 Zentimeter groß, Fettpfanne) backen. Ider Form abkühlen lassen.  
 
Die Ananasstücke (mit Saft!) im Mixer kleinhacken, mit dem Zucker solange kochen, bis die 
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Masse etwas geliert (Tellerprobe!), dann auf den Boden streichen.  
 
Mit Bananenscheiben belegen.  
Den zubereiteten und etwas abgekühlten Vanillepudding auf den Bananen verteilen.  
Zuletzt leicht gesüßte, steifgeschlagene Schlagsahne daraufstreichen und mit gehackten 
Pecannüssen bestreuen.  
Einige Zeit kaltstellen, in Vierecke schneiden. 

Desserts 
Eis | Pudding | Creme | Mehlspeisen | Sorbets | Aufläufe/Soufflés | sonstiges 
 

Alkoholfreie Getränke 
Säfte | Shakes | Kaffee | Tee | Cocktails | Bowle | Sonstiges 
 

Alkoholische Getränke 
Longdrinks | Cocktails | Liköre | Bowle | Weine | sonstiges 
 

Sonstige Kategorien 
Würzmischungen | Brotaufstriche | Marmeladen | Eingemachtes | Deko & Garnieren | 
sonstiges 


