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Kapitel 1
Einleitung

Kochen ist nicht schwer.

Meistens jedenfalls. Schwierig wird es, wenn Gerichte wiederholt zubereitet
werden sollen. Etwa das Rezept von Mama, das in der eigenen Kiiche nie so
schmeckt wie daheim. Oder die Softe, die jedesmal leicht anderes schmeckt.
Meistens liegt dies daran, dass kein gutes Rezept vorhanden ist. Also ein Rezept
wo sdmtliche Zutaten und Herstellungsschritte genau aufgefiihrt sind.

Ich habe mich bemiiht eine Rezeptsammlung zusammenzustellen, die auf
all diese Probleme eingeht. Besondere Vorkenntnisse sind nicht erforderlich. Bei
allen Rezepten sind 7 abgesehen von den Gewlirzen ? alle Zutaten in den korrek-
ten Mengeneinheiten angegeben. Ich habe mich bemiiht diese Rezeptsammlung
leicht verstdndlich zu formulieren. Eventuell unbekannte Begriffe sind im An-
hang kurz erklért. Vor jedem Rezept finden Sie eine Zutatenliste, darin sind alle
bendtigten Zutaten aufgefiihrt.

Bevor Sie zu kochen beginnen, lesen sie bitte das Kapitel Konventionen
durch.

1.1 Rechtliches

Fiir den privaten Gebrauch ist diese Sammlung frei verwendbar. Die Vervielfal-
tigung und/oder Verbreitung, auch Auszugsweise, ist nur mit vorheriger Geneh-
migung des Autors erlaubt.

1.2 Konventionen

Sofern nicht anders erwdhnt, sind alle Gerichte fiir 4 Personen ausgelegt. Dies
ist aber nur als Richtwert zu verstehen.

Alle bendtigten Zutaten und Gewdirze sind in der Zutatenliste aufgefiihrt, es
werden keine weiteren Zutaten (etwa Butter etc.) benétigt.

Nicht aufgefiihrt sind Kochutensilien und Materialen, etwa Backpapier, Pinsel
etc.



Mit einem Topf ist normalerweise ein normal grofer Topf mit 2-3 | Fassungs-
vermdgen gemeint.

Ein grofler Topf sollte ein Fassungsvermdgen von 5-6 1 haben.

Mit Pfanne ist eine beschichtete Pfanne mit etwa 20-30cm Durchmesser und
etwa 5 cm Hohe gemeint.



Kapitel 2

Suppen



2.1 Chilisuppe
Menge Zutat
2 Stk Chili
1 Dose geschilte Tomaten
4 EL Olivenol
200 g rote Linsen
100 g Cocktailtomaten
250 ml  Wasser
Gewlirze
Pfeffer, Salz
1 EL Thymian
Beilage
1 Stange Baguette
Tabelle 2.1: Bendtigte Zutaten
Zubereitung

Die 2 Chilis entkernen und fein hacken.
In 21 grofem Topf mit 2 EL Olivendl anbraten.
Danach mit den geschélten Tomaten abloschen.

Die 200g roten Linsen waschen, hinzugeben und mit 0,25 1 Wasser aufgiefien.
Die Suppe etwa 20 Minuten kochen bis die Linsen weich sind. Suppe nach Bedarf
salzen.

Die Cocktailtomaten vierteln bzw. halbieren und mit dem Thymian in die Suppe
geben.

Fertig.



2.2 Kiirbiscremesuppe

Menge Zutat
400 g  Kiirbisfleisch
250 ml  Sauerrahm
1 EL Kiirbiskerndl
800 ml Rindssuppe oder Suppenwiirfel
Gewlirze

Pfeffer, Salz

Tabelle 2.2: Bend6tigte Zutaten

Zubereitung

Den Kiirbis schilen und das weiche Innere mit den Kernen entfernen. Das
Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.

In einem mittelgrofsem Topf das Fruchtfleisch mit der Suppe etwa 5 min kochen.
Alternativ zur frischen Rindssuppe kann auch Rindssuppe aus Suppenwiirfeln

verwendet werden.

Anschliefsend mit einem Piirierstab fein piirieren und den Sauerrahm hinzufii-

gen.

Nochmals 5 min kochen lassen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die fertige Suppe am Teller mit etwas Kiirbiskernol und Sauerrahm garnieren.

Fertig.



Kapitel 3

Hauptspeisen



3.1 Buchteln mit Vanillesauce
Menge Zutat
500 g glattes Mehl
20g Germ
40 g  Kristallzucker
90 g Butter
250 ml  Milch
3 Stk Ei
Prise Salz
5 Tl Powidl bzw. Marmelade
Sauce
11 Milch
1 Pkg Vanillepuddingpulver
Tabelle 3.1: Bendtigte Zutaten
Zubereitung:

Die 3 Eier trennen. Nur der Eidotter wird bendtigt.

Das Mehl gemeinsam mit der zerbroselten Germ, dem Zucker, Eidotter und ei-
ner Prise Salz in eine Riihrschiissel fiillen.

60 g Butter in einem Topf schmelzen lassen und mit der lauwarmen Milch auf-
gieften. Nun das Milch-Butter Gemisch nun unter die restliche Masse mischen
und gut durchkneten.

Etwa 20 min mit einem nassem Tuch bedeckt rasten lassen. Anschliefslend im
lauwarmen Wasser (<35°C) gehen lassen (ca. 20 min), bis sich die Masse in
etwa verdoppelt hat.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen sowie das Backrohr auf 140 °C vor-
heizen.

Den Teig zu kleinen Kugeln formen. Achtung: Durch das Backen werden die-
se etwa doppelt so grofs. Die Teigkugeln in der Hand auseinanderdriicken, mit
Powidl oder Marmelade fiillen und wieder kugelférmig verschlieffen. Mit der
Marmeladeseite nach unten in die Auflaufform legen.

20 g Butter zerlassen und die Buchteln damit bestreichen.

Bei 140 °C etwa 30-40 Minuten backen. Klopft man auf die Buchteln und sie
klingen hohl sind diese fertig.
Vanillesauce

Vanillesauce nach Puddingrezept zubereiten. Allerdings mehr Milch (ca. 1,7 mal
soviel) verwenden. Damit bleibt der Pudding fliissig.



3.2 Kaiserschmarrn

Menge Zutat
7 dag Butter
7 dag Zucker
3 Stk Ei
5 dag Mehl
5 dag Rosinen
125 ml  Milch
1/2 Pkg Vanillezucker
10 g Staubzucker
Beilage
250 g Kompott
bzw.
250 g Apfelmus

Tabelle 3.2: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Die Eier trennen.

Den Zucker, das Mehl, die Rosinen, die Milch, die 3 Eidotter und den Vanille-

zucker zu einem Teig verriihren.
Die 3 Eiklar zu Schnee schlagen

Den Schnee in die Masse unterriihren.

Die Butter in der Pfanne schmelzen lassen. Den gesamten Teig hinzufiigen.
Warten bis die Unterseite eine leichte Braunfarbung annimmt. Danach wenden.
newline Abschlieftend zerstechen und mit Staubzucker bestreuen.

Als Beilage Kompott oder Zwetschkenrdster reichen.
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3.3 Palatschinken

Menge Zutat
140 g Mehl
250 ml  Milch
2 Stk Ei
2 EL  Butter
Prise Salz
Beilage
Zucker
Nutella
Marmelade

Tabelle 3.3: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Mehl mit Milch, Eiern und einer Prise Salz zu einem Teig verrithren. Nun noch
soviel Milch zugeben bis der Teig zdhfliissig wird. In einer Pfanne etwas Butter
schmelzen. Danach darin wenig Teig (bodenbedeckend) erhitzen. Bei leichter

Braunung wenden.

Anschliessend Palatschinken mit Zucker, Marmelade oder Nutella bestreichen.

Warm servieren.

Obige Teigmenge sollte fiir 6-10 Stiick Palatschinken ausreichend sein.
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3.4 Topfenpalatschinken mit Vanillesauce

Menge Zutat
Palatschinken
140 g Mehl
250 ml  Milch
3 Stk FEi
3 EL Butter
Prise  Salz
Topfenfiille
250 g Topfen
50 g Staubzucker
80 g Butter
50 g Kristallzucker
3 Stk Eier
1 Pk Vanillezucker
1 Stk Zitrone
80 g Rosinen
Vanillesauce
1 Pk Vanillepudding
11 Milch

Tabelle 3.4: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Palatschinken:Mehl mit Milch, Eiern und einer Prise Salz zu einem Teig verriih-
ren. Nun noch soviel Milch zugeben bis der Teig zdhfliissig wird. In einer Pfanne
etwas Butter schmelzen. Danach darin wenig Teig (bodenbedeckend) erhitzen.
Bei leichter Braunung wenden.

Obige Teigmenge sollte fiir 6-10 Stiick Palatschinken ausreichend sein.

Topfenfiille:Butter, Staubzucker, Dotter, Topfen und Gewiirze schaumig riih-
ren. Die Eiklar mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee ausschlagen, mit
der Topfenmasse zu einer feinen Creme vermengen.

Vanillesauce:Nach Puddingrezept zubereiten. Allerdings mehr Milch verwen-

den. Damit bleibt der Pudding fliissig.

Die Topfenfiille mit Loffel auf Palatschinken auftragen und zusammenrollen.
Mit Vanillesofe iibergiefen und warm servieren.
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3.5 Topfenknodel

Menge Zutat
25 dag Topfen
1 Tasse Grieft
1Stk Ei
2 EL Butter
2 EL Mehl
100 g Broseln
Prise Salz
Beilage
250 g Zwetschkenrdster
bzw.
250g  Apfelmus

Tabelle 3.5: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Kndédel: Zutaten mit 2 EL Butter und einer Prise Salz(% Teeldfel) gut verriihren.
Wasser mit einem Teel6ffel Salz in einem Topf zum Kochen bringen.
Masse zu Kugeln rollen und ins Wasser geben. Mindestens 15 Minuten kochen

lassen.

Einbrenn: Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Broseln beigeben und unter
dauernden Riihren braun werden lassen.

Die Knédel in der Einbrenn wilzen und mit Zwetschgenrdster oder Apfelmus

warm servieren.
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3.6 Triiffelknodel
Menge Zutat
400 g Topfen
80 g Weizengrieft
40 g Butter
80 g Kiristallzucker
80 g Semmelbroseln
2 Stk Ei
Prise  Salz
Fillung
10 Stk Schokotriiffel
bzw.
100 ml  Schlagobers
100 g Vollmilch bzw. Zarbitter
Schokoladenkuvertiire
Brosel
10 dag Butter
10 dag  Semmelbrdsel
Tabelle 3.6: Bendtigte Zutaten
Zubereitung

Topfenknddel: Die Eier trennen. Butter mit Zucker und Eidotter schaumig riih-
ren. Nun den Topfen unterriihren. Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen.
Abwechselnd den Weizengrieft und den Schnee unter die Masse heben.
Anschliefsend abdecken und 60 Minuten an einem kiihlen Ort kalt stellen.

Die Hande mit Wasser benetzen. Aus dem Teig mit Hilfe eines Eisportionierers
kleine Knodel formen. Den Schokotriiffel in der Mitte fest einschliefsen.

In einem grofien Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Knodel im Salzwas-
ser kurz aufkochen und 10 min. ziehen (nicht kochen) lassen.

Anschlieflend in Butterbroseln wélzen.

Butterbrisel: Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Broseln beigeben und
unter dauerndem Riihren braun werden lassen.

Schokotriffel: Die Kuvertiire zerkleinern.

In einem Topf Schlagobers autkochen. Anschlieffend die Kuvertiire unterrithren
und 4 Stunden kalt stellen.

Abschliefsend mit einem Teel6ffel kleine Schokotriiffel formen.
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3.7 Walffeln

Menge Zutat
80 g Butter
60 g Zucker
1 Pkt Vanillezucker
3 Stk Ei
300 g glattes Mehl
1/2 Pkt  Backpulver
375 ml  Milch
1 EL Rum
Beilage
Marillenmarmelade
Schokoladensauce
Zucker
Ahornsirup

Tabelle 3.7: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Teig: Weiche Butter mit Zucker, Rum und Vanillezucker schaumig riihren. Eier
hinzufiigen. Mehl und Backpulver und Milch langsam abwechselnd beimischen
und gut rithren. Solange Milch hinzufiigen bis ein zdhfliissiger Teig entsteht.

Teig in einem Waffeleisen knusprig backen. Waffeleisen ev. mit Butter ausstrei-

chen.

Varianten: In Masse etwa 100 g geriebene Niisse oder etwas Zitrone hinzufiigen.
Fiir herzhafte Waffeln etwas Speck in die Masse geben.
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3.8 Toskanischer Nudelauflauf

Menge Zutat
250 g Nudeln (Fussili)
200 g Sauerkraut
200 g gerducherte Putenbrust (gerduchert ist optional)
150 g geriebener Gouda
125 ml  Schlagobers
125 ml  Milch
2 Stk Ei
2 EL glattes Mehl
1 Stk Zwiebel
10 g Butter
Gewiirze
Pfeffer, Salz
1 TL Oregano
Tabelle 3.8: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bififest kochen. Mit einem Sieb abseihen und
abtropfen lassen. Das Sauerkraut ebenfalls abseihen und abtropfen lassen.
Die Zwiebel schilen und feinwiirfelig schneiden. Die Putenbrust in Wiirfel schnei-

den.

Die Eier mit Milch, Mehl, Schlagobers verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas

Oregano wiirzen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen.

In einer Schiissel Nudeln mit Zwiebel, Putenbrust und Sauerkraut gut vermi-
schen. Mit Pfeffer, Salz und Oregano wiirzen. Diese Masse in die Auflaufform
fiilllen. Mit dem Ei-Mehl-Milch-Gemisch iibergiefien. Abschlieffend mit geriebe-

nen Gouda bestreuen.

Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 200 Grad Celsius etwa 30-45 Minuten backen.

Fertig.

Als Beilage eignet sich ein griiner Salat.
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3.9 Penne rigate gratinate

Menge Zutat
300 g Nudeln (Penne rigate)
3 EL Pinienkerne (gehackt)
3 EL schwarze Oliven (gehackt)
100 g Fetakiise
200 g Mozzarella
2 EL  Olivendl
6 Stk Tomaten
2 EL  geriebener Parmesan
10 g Butter

Gewlirze
Pfeffer, Salz
6 Stk Salbeiblatter
1 Stk Knoblauchzehe

Tabelle 3.9: Bendtigte Zutaten

Zubereitung:

Penne in reichlich Salzwasser al dente kochen und abseihen.
Auflaufform mit Butter ausstreichen.
Fetakéise, Mozzarella und Tomaten wiirfelig schneiden.

Alle Zutaten aufser Parmesan und Olivenol in einer Schiissel vermengen und
wiirzen. In die Auflaufform geben. Fiir 10 Minuten in das auf 170 Grad vorge-
heizte Rohr stellen.

Danach mit Olivendl betraufeln und mit Parmesan bestreuen.

Im auf 220 Grad vorgeheiztem Rohr etwa 5 Minuten fertigbacken. Fertig.
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3.10 Erdapfelauflauf

Menge Zutat
1-2 kg Erdépfel
350 -500 ml  Sauerrahm
250 g Gouda
250 g Mozzarella
150 g  Schinken
10 g Butter

Gewiirze
Pfeffer, Krautersalz

Tabelle 3.10: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Bendtigte Kartoffelmenge (je nach Auflaufform) in Salzwasser (ca. 20 min) ko-
chen.

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Auflaufform mit Butter ausstreichen.

Die Kartoffeln abseihen, schilen und in Scheiben schneiden.

Gouda und Mozzarella reiben und Schinken wiirfelig schneiden.

Gouda, Mozzarella, Schinken und Sauerrahm in einer Schiissel vermengen
und (stark wiirzen. Danach die geschnittenen Kartoffeln hinzufiigen und gut
durchmischen.

Die fertige Mischung die Auflaufform fiillen und solange im auf 180 Grad vor-
geheizte Rohr backen bis die Auflaufoberfliche die gewiinschte Bréune erreicht
hat. Fertig.
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3.11 Mexikanischer Kartoffel-Rindfleischauflauf

Menge Zutat
300 g Faschiertes vom Rind
1 Stk roter Paprika
1 Stk Zwiebel
1 Stk Knoblauchzehe
1 EL Tomatenmark
200 g Maiskorner aus der Dose
200 g rote Bohnen aus der Dose
0,5-1 kg  Kartoffel, festkochend
1 Stk Chilischote
125 g Creme fraice

80 ml Milch
2 Stk Eier
5 EL  Olivenol
10 g Butter
Gewiirze

Pfeffer, Kriutersalz

Tabelle 3.11: Benotigte Zutaten

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Die Zwiebel und den Knoblauch feinwiirfelig sowie die Paprika grob wiirfelig
schneiden. Die Kartoffel waschen, schélen und in Scheiben schneiden. Sie be-
nétigen soviele Kartoffel um den Boden und den Deckel des Auflaufes damit
auszulegen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig an-
schwitzen und das Faschierte hinzufiigen. Gut durchrésten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomatenmark, Paprika, Bohnen und den Mais
hinzufiigen, 5 min diinsten und beiseite stellen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, sowie den Boden iiberlappend mit
Kartoffelscheiben auslegen.

Nun die Fleischmasse einfiillen und verteilen. Mit Kartoffelscheiben facherartig
bedecken. Creme fraiche, Milch und Eier gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und iiber den Auflauf gieflen.

Etwa 50 Minuten im auf 180 Grad vorgeheizte Rohr backen bis die Auflaufo-
berflache die gewiinschte Braune erreicht hat. Fertig.
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3.12 Erdapfelgulasch

Menge Zutat
1000 g Erdépfel
300 g Extrawurst
250 ml  Sauerrahm
1-2 Stk Zwiebel
2 Stk Paprika
2 Stk Tomaten
4EL Ol
1-2 Zehen Knoblauch

Gewiirze
Pfeffer, Salz
1-2 TL Kimmel
1 TL Majoran
1-2 EL  Paprika

Tabelle 3.12: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Die Zwiebel und Tomaten wiirfelig sowie die Paprika in Streifen schneiden. Al-
ternativ Tomaten aus der Dose verwenden. Die Erdépfel und die Extrawurst
schélen und in gleich grofe Wiirfel schneiden.

In einem grofiem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel goldbraun anrésten.
Anschliefsend die Paprika und Paradeiser hinzufiigen und kurz diinsten lassen.
Nun die Erdépfel hinzufiigen. Mit soviel Wasser aufgieften, dass die Erdépfel
mit Wasser bedeckt sind.

Wiirzen und solange kochen lassen, bis die Erdépfel weich sind (ca. 20 min).
Nun den Sauerrahm unterriihren, die Extrawurst hinzufiigen und kurz (ca. 1-5
min) kochen lassen. Eventuell nachwiirzen. Fertig.
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3.13 Lasagne
Menge Zutat
500 g Rindfleisch faschiert
ca. 20 Stk Lasagneblitter(Je nach Formgrofe)
1 Dose geschilte Tomaten
2 Stk Zwiebel
1 Dose(140 g)  Paradeisermark
2EL Ol
10 g Butter
50 g geriebener Parmesan
Bechamel:
25 g Butter
25 g Mehl
500 ml  Milch
Gewlirze
Pfeffer, Salz
1 TL Oregano
1 TL Basilikum
1 TL Paprika
1 TL Thymian
1 TL Petersilie
Prise Muskat
Tabelle 3.13: Benétigte Zutaten
Zubereitung:

Sauce: Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden. Ol in Pfanne geben und Zwiebel
glasig anbraten. Rindfleisch hinzufiigen und gut durchbraten. Nun Paradeiser-
mark und Paradeiser hinzugeben. Mit Oregano, Basilikum, Paprika, Thymian,
Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Minuten leicht kécheln lassen.

Bechamel: In einem Topf Butter erwiirmen und Mehl darin unter stindigem
Riihren anschwitzen ohne Farbe nehmen zu lassen. Milch hinzufiigen und unter
stdndigem Riihren glatt rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Etwa 20
min kdcheln lassen.

Lasagne: Auflaufform mit Butter ausschmieren. Lasagneblitter leicht {iberlap-
pend als erste Schicht einlegen. Mit wenig Bechamel bedecken.

Hailfte der Fleischsauce einfiillen und verteilen.

Nun wieder Lasagneblétter einlegen und darauf die Hélfte der Bechamelsauce
verteilen.

Nochmals eine Schicht Fleischsauce, Lasagneblitter und Bechamel einfiillen.
Abschliefsend mit geriebenen Parmesan bestreuen.

Backrohr auf 180 Grad Celsius vorheizen. Etwa 30 Minuten backen. Fertig.
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3.14 Spaghetti Bolognese
Menge Zutat
250 g Rindfleisch
250 g Nudeln(Spaghetti)
1 Dose geschilte Tomaten
1 Stk Karotte
1 Stk Paprika
2 Stk Zwiebel
1 Dose(140 g) Paradeisermark
2EL Ol
Gewiirze
Pfeffer, Salz
1 TL Oregano
1 TL Basilikum
1 TL Paprika
1 TL Thymian
1 TL Petersilie
Prise Muskat
Tabelle 3.14: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Nudeln: Die Nudeln in reichlich Salzwasser mit einem TL Ol al dente kochen
und abseihen.

Sauce: Die Zwiebel Karotte und Paprika kleinwiirfelig schneiden. Ol in eine
Pfanne geben und Zwiebel glasig anbraten. Rindfleisch hinzufiigen und gut
durchbraten. Nun Paradeisermark, die Karotte und Paradeiser hinzugeben. Et-
was Wasser hinzufiigen. Nach etwa 5 Minuten Paprika hinzufiigen. Mit Oregano,
Basilikum, Paprika, Thymian, Petersilie, Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Minuten
leicht kocheln lassen.
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3.15 Spaghetti mit Tomaten-Basilikum Sauce

Menge Zutat
250 g Nudeln(Spaghetti)
1 Dose geschilte Tomaten
1 Stk Zwiebel
10 EL  Olivendl
Gewlirze
Pfeffer, Salz
1 Bund frischer Basilikum

Tabelle 3.15: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Nudeln: Die Nudeln in reichlich Salzwasser mit einem TL Ol al dente kochen

und abseihen.

Sauce: Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden, den Basilikum waschen, und in klei-

ne Stiicke schneiden.

Achtung: Nur frischen Basilikum verwenden, keinesfalls getrockneten Basilikum

verwenden.

Ol in eine Pfanne geben und Zwiebel glasig anbraten. Die Tomaten hinzufiigen
und kurz kocheln lassen. Nun das restliche Olivendl und den Basilikum (je nach

Geschmack) hinzufiigen, Salzen und etwa 5 min leicht kdcheln lassen.
Abschliefiend pfeffern und bei Bedarf nachsalzen. Fertig.
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3.16 Tagliatelle mit Parmaschinken und Parme-

san
Menge Zutat
200 g Parmaschinken
500 g Tomaten
100 g Parmesan
400 g Tagliatelle
1 Stk Zwiebel
1 Bund frischer Basilikum
30 g DButter
15 EL  Olivenol
Gewliirze
Pfeffer, Salz
Tabelle 3.16: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Die Tagliatelle in reichlich Salzwasser geméf Packungsanweisung mit einem TL
O1 al dente kochen und abseihen.

Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden.

Die Paradeiser waschen, die Stielanséitze entfernen und in mittelgrofe Wiirfel
schneiden.

Den Parmaschinken in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Das Basilikum waschen und in kleine Stiicke schneiden bzw. zerpfliicken.

Die Butter mit 2 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin
glasig anschwitzen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen und den Parmaschinken
hinzugeben.

Die fertigen Tagliatelle in einer Schiissel mit den Tomatenwiirfeln, Basilikum,

Parmesan, 13 TL Olivendl sowie der Schinken-Zwiebel Mischung gut vermen-
gen. Abschliefsend Salzen und Pfeffern. Fertig.

ACHTUNG: Frischer Basilikum ist fiir den Geschmack erforderlich, keinesfalls
getrockneten Basilikum verwenden.

Variante: Gemaft Rezept zubereiten, jedoch den Parmesan weglassen.
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3.17 Spaghetti Carbonara
Menge Zutat
3 Stk Ei
80 g geriebener Parmesan
40 g DButter
1 Stk Zwiebel
200 g graucherter Speck
500 g Spaghetti
Gewlirze
Pfeffer, Salz
Tabelle 3.17: Benétigte Zutaten
Zubereitung:

In einem grofiem Topf Wasser fiir die Spaghetti zum Kochen bringen. Das Was-
ser salzen und die Spaghetti laut Packungsanweisung kochen.

Nun die Eier in Eigelb und Eiklar trennen. Es wird nur das Eigelb benétigt.
Dieses in einer Schiissel mit dem geriebenen Parmesan und etwas Nudelwasser
zu einer cremigen Softe vermengen. Nun je nach Geschmack mit wenig Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel und den Speck feinwiirfelig schneiden.
Die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Zwiebel anschwitzen lassen. Nun
den Speck hinzufiigen und gut anbraten.

Sobald die Nudeln fertig gekocht sind, diese abseihen und anschlieffend in den
Topf zuriickleeren. Nun das Zwiebel-Speck Gemisch untermengen. Abschliefsend
die Ei-Parmesansofie hinzufiigen.

Gut durchmischen. Fertig.

Variante: Um die Sofle wiirziger zu machen, kann anstelle des Parmesans
40 g Pecorinokése verwendet werden.
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3.18 Nudeltopf Balkan Art

Menge Zutat
400 g Teigwaren - Penne
500 g Schweinsschulter
1 Zehe Knoblauch
2 EL.  Maizena Maisstirke
1 Stk Zwiebel
4EL Ol
1 Stk Zucchini
1-2 Stk Paprika
2 Stk Tomaten

Gewlirze
Pfeffer, Salz
Prise Thymian
Prise Rosmarin
Prise Muskatnuss

Tabelle 3.18: Benstigte Zutaten

Zubereitung:

Das Fleisch, die Zwiebel, die Paprika, die Zucchinis klein wiirfelig schneiden.
Das Fleisch mit Ol und Zwiebeln in einer Pfanne anrésten.

Die Tomaten, Zucchinis und Paprika hinzufiigen und kurz mitrésten.

Nun mit etwa 250ml Wasser aufgiefen und etwa 15-20 min kochen lassen.
Anschliefsend wiirzen.

Die Maisstarke in etwas Wasser auflésen und zum Binden unterriithren.

Die Teigwaren nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen. Abschliefsend die
Teigwaren untermischen und eventuell nachwiirzen. Fertig.
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3.19 Eierschwammerl-Risotto

Menge Zutat

1 Stk kleine Zwiebel

1 Stk Knoblauchzehe

250 g Eierschwammerl (Pfifferlinge)

250 g Risotto-Reis

60 ml trockener Weifswein
450 ml  Hiihnersuppe

30 ml  Olivendl

100 g DButter
1 Bund Schnittlauch

2 EL Petersilie

30 g Parmesan

Gewlirze
Pfeffer, Salz

Tabelle 3.19: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Die Zwiebel und Knoblauchzehe kleinwiirfelig schneiden. Eierschwammer] put-
zen und 100 g davon grob hacken.
Schnittlauch klein schneiden und Petersilie fein hacken.

30 g Butter mit 5 TL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und Knob-
lauchzehe darin glasig anschwitzen. Grob gehackte Eierschwammerl] hinzufiigen
und so lange diinsten, bis das austretende Wasser beinahe verdunstet ist.

Den ungekochten Reis in den Topf einstreuen und etwas anschwitzen lassen. Mit
Wein abléschen und einkochen lassen. Danach mit Hithnersuppe aufgiefen, bis
der Reis 1-2 cm von Fliissigkeit bedeckt ist.

Salzen, pfeffern und den Reis etwa 15-20 Minuten al-dente garen. Bei Bedarf
Hiithnersuppe hinzufiigen.

In einer Pfanne etwa 30 g Butter und 5 TL Olivendl erhitzen. Darin die restli-
chen Eierschwammerl kurz durchschwenken und salzen.
Die Eierschwammerl zum Risotto hinzufiigen. Geriebenen Parmesan, die restli-

che Butter, Schnittlauch und Petersilie dazufiigen und einriihren.

In heifsen Tellern anrichten. Fertig.
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3.20 Chili con Carne
Menge Zutat
2 Stk Zwiebel
1 Stk Paprika
2 Stk Chilischoten
4EL Ol
500 g Rinderhackfleisch
2 Zehen Knoblauch
1 Dose geschélte Tomaten
140 g Tomatenmark
1 Dose Kidney-Bohnen
1 Dose Chili Bohnen
1 kleine Dose  Zuckermais
Beilage
200 g Polenta
Gewiirze
Pfeffer, Salz
1 TL Paprikapulver
Prise Kimmel
Prise Majoran
Prise  Chilipulver
Tabelle 3.20: Benétigte Zutaten
Zubereitung:

Die Zwiebel klein schneiden. Die Paprika und die Chilischoten entkernen und
klein schneiden. Die Bohnen und den Mais abtropfen lassen.

Die Zwiebeln mit Ol in einer Pfanne glasig anbraten. Das Hackfleisch hinzufii-
gen und braunlich anbraten.

Paprika und Chilischoten hinzufiigen und kurz anbraten.

Nun die gehackten Tomaten hinzufiigen und mit etwas Wasser aufgiefen. Kurz
kochen lassen.

Nun die Bohnen, den Mais und die Gewiirze hinzufiigen und etwa 5 Minuten
kocheln lassen.

Eventuell nachwiirzen.

Polenta nach Packungsanleitung zubereiten und mit dem Chili con Carne ser-
vieren.
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3.21 Ossobucco alla Romana mit Erdiapfel-Rosmarinknodel

Menge Zutat
4 Stk Kalbsbeinscheiben a 300g (Stelze)
250 g RoOstgemiise - Karotten, gelbe Riiben,
Sellerie, Petersilienwurzeln (Suppengriin)
200 ml  Weifiwein
400 ml  Rindssuppe
100 g Butter
2 Stk Tomaten
1 EL Tomatenmark
6 EL  Olivenol
Knodel
600 g mehlige Erddpfel
60 g Kartoffelstirke
2 Stk Eidotter
2EL Ol
etwas Milch
Gewlirze
Pfeffer, Salz
10 Stk Pfefferk6rner
1 Prise  Muskatnufs
1/2 EL  gehackter Rosmarin
1 Zweig Rosmarin

Tabelle 3.21: Benstigte Zutaten

Zubereitung:

Das Gemiise putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Eine grofse, tiefe Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Beinscheiben mit Salz
und Pfeffer wiirzen und beidseitig scharf anbraten. Danach herausnehmen.
Nun das Gemiise zugeben und gut durchrosten. Die Pfefferkérner und das To-
matenmark hinzufiigen und mit Suppe und Weifswein abléschen.

Nun die Beinscheiben und den ganzen Zweig Rosmarin zugeben und zugedeckt
50 bis 60 Minuten weich kocheln lassen.

Danach den Deckel entfernen, die Sauce einkochen lassen und eventuell mit et-
was Butter verfeinern.

Die Tomaten kurz in kochendes Wasser geben (max. 1 min), mit kaltem Wasser
abschrecken und schélen. Nun entkernen und wiirfelig schneiden. Kurz in einer
kleinen Pfanne mit Olivenol anschwitzen und iiber das Fleisch geben.

Erdipfel-Rosmarinknédel: Die Erdapfel schilen und in reichlich Salzwasser weich
kochen (ca. 20 min). Das Wasser abgiefsen und die Erddpfel noch warm durch
eine Erdépfelpresse driicken. Alternativ mit einer Gabel gut zerdriicken.

In einer grofen Schiissel die Erddpfel mit Kartoffelstirke, Muskatnuss, etwas
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Salz, dem Eidotter sowie dem Rosmarin vermengen und gut durchkneten.
Sollten die Knddel zu trocken sein, etwas Milch hinzufiigen. Abdecken und den
Teig 40 min an einem kiihlen Ort rasten lassen.

In einem grofsen Topf Wasser mit Salz und etwas Rosmarin zum Kochen brin-
gen. Aus dem Teig mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knddel formen. Dazu
die Hinde mit etwas Ol benetzen. Dies fiihrt zu einer schénen Knodeloberfliche
und verhindert, dass diese kleben bleiben. Die Knédel solange kochen bis diese
oben schwimmen (ca. 3-5 min), danach noch 3 bis 4 Minuten ziehen (nicht ko-
chen) lassen. Abschliefsend herausnehmen und abtropfen lassen.

Auf grofen Tellern die Kalbsbeinscheiben mit Rosmarinknddeln anrichten, das
Rostgemiise dazugeben und mit Sauce iibergiefsen. Fertig.
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3.22 Boef Bourguignon

Menge Zutat
700 g Rindfleisch fiir Gulasch
5 Stk Karotten
1 Stk gelbe Riibe
1 kI Stk. Sellerie
4 Stk kleine Zwiebel
3 Stk Knoblauchzehen
350 g Champignons
50 g Speckwiirfel
500 ml  Rotwein
300 ml Rindssuppe
50 g Butter
3 EL Mehl
1Tl Maisstiarke (Maizena)
5 EL  Olivenol
Selleriepiiree
1 Kopf Sellerie
125 ml  Creme fraiche
10 g Butter
Gewiirze
Pfeffer, Salz
1 Prise  Muskatnufs
2 EL  Petersilie
5 Stk Lorbeerblatter
1 EL Thymian

Tabelle 3.22: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Das Gemiise (aufler Champignons und Zwiebel) putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Drei Zwiebeln vierteln, die restliche Zwiebel kleinwiirfelig schneiden.
In einem grofien, tiefen Topf Olivendl erhitzen. Das Gulaschfleisch in grobe Wiir-
fel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und scharf anbraten. Danach heraus-
nehmen.

Nun Butter, Karotten, gelbe Riiben, Zwiebel und Speck zugeben und gut durch-
rosten.

Das Fleisch wieder hinzugeben und mit dem Mehl stauben. Kurz anrésten und
mit Rotwein und Suppe abldschen (Verhaltnis 2:1). Das Fleisch sollte mindes-
tens fiinf Zentimeter unter Wasser sein.

Nun salzen, pfeffern, Knoblauch, Thymian, etwas Petersilie sowie die Lorbeer-
blatter hinzufiigen und gut durchrithren. Abdecken und bei kleiner Hitze etwa
1,5 Stunden kdcheln lassen. Bei Bedarf mit Wein und Suppe aufgiefien.
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Die Champignons putzen und vierteln. Nach etwa 1,5 Stunden die Champi-
gnons hinzufiigen und weitere 30 Minuten kocheln lassen.
Danach den Deckel entfernen, etwas einkochen lassen und eventuell mit et-
was Maizena eindicken. Abschliefend die restliche Petersilie hinzufiigen und
abschmecken.

Selleriepiiree: Den Sellerie schélen und in grobe Stiicke schneiden. In reichlich
Salzwasser mit einem Teeloffel Zucker (ca. 10-20 min) weich kochen. Das Wasser
abgieflen und den Sellerie mit einem Piirierstab gut piirieren.

Creme fraiche hinzufiigen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und gut
durchkneten.

Auf grofen Tellern das Boef Bourguignon sowie das Selleriepiiree anrichten
und mit Sofse libergieffen. Fertig.
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3.23 Ofenschnitzel a la Cordon Bleu

Menge Zutat
4 Stk Putenfilet
4 Scheiben  Schinken
4 Scheiben Gouda
1 Stk Zwiebel
1Stk Ei
150 ml  Schlagobers
150 ml  Wasser
10 Stk Zahnstocher
1/2 TL Maizena (optional)
100 g Nudeln nach Wunsch (z.B. Penne)

Gewlirze
Pfeffer, Salz
1 TL Petersilie
1/2 TL  Koriander
1/2 TL  Muskat
1/2 TL  Senf

Tabelle 3.23: Benotigte Zutaten

Zubereitung:

Die Putenfilets flach driicken (ev. klopfen). Jeweils mit einer Scheibe Schinken
und Gouda belegen. Die Filets zusammenklappen und mit Zahnstocher fixieren.
Die Zwiebel kleinwiirfelig schneiden.

Das Backrohr auf 200 Grad Celsius vorheizen.

Schlagobers, Wasser, Ei, eventuell Maizena sowie die Gewiirze zusammenriihren
und wiirzig abschmecken.

Die Putenfilets in eine Auflaufform nebeneinander legen und mit der Masse
ibergiessen.

Anschliefsend bei 200 Grad Celsius fiir etwa 30 Minuten im Rohr {iberbacken.

Die Nudeln in reichlich Salzwasser bififest kochen. Mit einem Sieb abseihen und
abtropfen lassen. Als zusétzliche Beilage eignet sich griiner Salat bzw. Petersil-
kartoffeln.
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3.24 Karntner Putengeschnetzeltes

Menge Zutat
600 g Putenbrust
120 g  Austernpilze bzw. Champignons bzw. Eierschwammerl
2 Stk Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
2 Stk Paprika
125 ml  Hiihnersuppe alternativ Suppenwiirfel
125 ml  Weifswein
30 g Butter
4 EL  Olivenol
125ml  Schlagobers
2 EL Sauerrahm
10 g Mehl
2 EL  Zitronensaft
Beilage
300 g speckige Erdépfel
1 Stk Zwiebel
60 ml Ol
Gewiirze
Pfeffer, Salz
halber Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin
Prise Petersilie
Tabelle 3.24: Benstigte Zutaten
Zubereitung:

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein
schneiden. Paprika vom Kerngehiuse befreien, in Streifen schneiden.
Putenbrust in feine Scheiben schneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Mehl stauben.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln glasig anschwitzen. Nun die Pilze mit
etwas Zitronensaft gemeinsam mit den Paprikastreifen in die Pfanne geben und
mit etwas Wasser diinsten.

In einer anderen Pfanne Olivendl erhitzen, das Fleisch darin anbraten.

Fleisch aus der Pfanne heben, Bratensaft mit Hithnersuppe (alternativ Wasser
und Suppenwiirfel) abloschen. Weifiwein zugeben und etwas einkochen lassen.
Danach Obers zugeben, den Sauerrahm mit 10 g Mehl verriihren und in die
kochende Sauce riihren.

Fleisch, Pilze-Gemiise-Mischung und Rosmarin zur Sauce geben, wiirzen und
einige Minuten ziehen lassen.

Résti: Erdépfel schilen und in Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Petersilie
und den fein geschnittenen Zwiebeln vermengen. In einer Pfanne Ol erhitzen,
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aus der Erdapfelmasse kleine Fladen formen und flach driicken. Unter oftmali-
gem Wenden knusprig braunen.

Geschnetzeltes mit Rosti auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch garnieren.
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3.25 Putencurry

Menge Zutat
500 g Putenbrust

1-2 Stk Zwiebel

3-4 Zehen Knoblauch

2 Stk Paprika
2 Stk Karotten (optional)
1 Stk Apfel

125 ml  Creme Fraiche
4 EL  Olivenol

100 ml  Wasser

Gewlirze
Pfeffer, Salz
2 TL Kimmel
2 TL Koriander
5TL Curry
2 TL Paprikapulver
2 TL Ingwer
Tabelle 3.25: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden. Paprika (und optional Karot-
ten) vom Kerngehduse befreien, in Wiirfel schneiden. Die Putenbrust in kleine
Wiirfel schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln glasig anschwitzen.

Das Putenfleisch hinzufiigen und anbraten.

Anschliefiend die Paprikawiirfel (und die optionalen Karottenwiirfel) in die Pfan-
ne geben und mit etwas Wasser aufgiefen (das Fleisch soll bedeckt sein).

Nun die Gewiirze hinzufiigen und 10-15 Minuten leicht kdcheln lassen.

Creme Fraiche einriihren und kurz aufkochen lassen.

Den Apfel entkernen, in Wiirfel schneiden und hinzugeben.

Abschlieffend kochen lassen, bis der Apfel weich ist (etwa 2 Minuten). Eventuell
nachwiirzen. Fertig.
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3.26 Putencurry Variante

Menge Zutat
500 g Putenbrust
2-3 Stk Zwiebel
2-3 Stk Chilischoten
6 Stk Tomaten frisch bzw. 400 g aus der Dose
400 ml  Kokosmilch
5 EL  Olivendl
200 ml  Wasser
Gewiirze
Salz
2 TL Senfkorner ganz
1 EL Koriander gemahlen
1 TL Bockshornklee
3-4 TL Ingwer
5-6 TL Curry
1 TL Curcuma
1 TL  Chilipulver

Tabelle 3.26: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch schilen, kleinwiirfelig schneiden. Die Tomaten grob wiir-
feln und die Putenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Senfkorner hinzufiigen. Nach dem Auf-
platzen derselben den Bockshornklee, die Chilishcoten und die Zwiebeln kurz
anbraten.

Das Putenfleisch hinzufiigen und anbraten.

Nun die Tomaten und die restlichen Gewdiirze hinzufiigen. 2 Minuten diinsten
lassen und danach die Kokosmilch hinzufiigen. Mit Wasser bis zur gewiinschten
Samigkeit aufgiefen.

10-15 min kocheln lassen, eventuell nachwiirzen. Fertig.
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3.27 Schweinefilets in Champignonsauce

Menge Zutat
200 g Champignon
4 Stk Schweinsfilet

4EL Ol
10 g Butter
200 g Creme fraiche
Beilage
300 g Salat
Gewiirze

Pfeffer, Salz
Prise Muskatnuss
Prise Ingwer
Prise Thymian
Prise Rosmarin

Tabelle 3.27: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Die Champignon waschen, putzen und klein schneiden.

Die Schweinefilets klopfen, salzen und pfeffern.

Danach die Schweinefilets in einer Pfanne mit Ol braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.

Butter in der Pfanne schmelzen und die Champignons anbraten. Etwas Wasser
hinzufiigen und diinsten lassen.

Nun die Creme fraiche einriihren und wiirzen. Anschliefend Sauce etwas redu-
zieren.

Fleisch zur Sauce hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Eventuell nachwiirzen.
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3.28 Tajine de légumes - franzosischer Gemiise-

eintopf
Menge Zutat
2 Stk Zwiebel
3 Stk Knoblauchzehe
3 Stk Karotten
1 Stk Zucchini
1 Stk Melanzani
2 Stk Kartoffel
3 Stk Paradeiser
1/2 Stk Kohlrabi (Weife Riibe)
1/4 Stk Sellerie
200 g Kichererbsen eingelegt
250 ml  Gemiisesuppe
6 EL  Olivendl
250 g  Couscous
Gewlirze
Pfeffer, Salz
3 TL Koriander
3 TL Kimmel
1 TL Chilipulver
3 TL Kréauter der Provence
2 TL Zitronensaft
Tabelle 3.28: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Die Zwiebel und Knoblauchzehe kleinwiirfelig schneiden. Zucchini, Melanzani,
Kartoffel, Karotten, Kohlrabi, Paradeiser und Sellerie schilen, und in grobe
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und Knoblauchzehen darin glasig
anschwitzen. Karotten, Kohlrabi, Sellerie und Kartoffel hinzufiigen. Mit Suppe
aufgiefsen, bis das Gemiise gerade von Fliissigkeit bedeckt ist.

Nach 10 Minuten das restliche Gemiise und die Gewiirze hinzufiigen. Etwa 30
Minuten leicht kécheln lassen. Bei Bedarf Gemiisesuppe hinzufiigen. Es sollte
nicht zuviel Fliissigkeit entstehen. Abschliefend (noch etwa 5 min mitkdcheln
lassen) Kichererbsen hinzufiigen.

Couscous laut Packungsanleitung zubereiten.

Abschliefsend nachwiirzen und gemeinsam mit Couscous servieren. Fertig.
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ANMERKUNG: Eine Tajine ist ein Tontopf, in etwa vergleichbar mit ei-
nem ténernen Romertopf. Sollte Sie einen solchen besitzen, verwenden Sie zum
Kochen das Backrohr auf etwa 140° C (bzw. laut beiliegender Anleitung). An-
sonsten konnen Sie natiirlich einen normalen Topf auf dem Herd verwenden.
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3.29 Uberbackene Lauchrosti mit Pilzen und Pa-
radeiser

Menge Zutat
3 Stk Erdipfel
1 Stange Lauch
1 Lage Blatterteig
125 ml  Schlagobers
1Stk Ei

Beilage
200 g gemischte Pilze
2 Stk Zwiebel
1 EL gehackte Petersilie
4 EL Olivenol
1 Stk Zitrone
200 g Kirschparadeiser

Gewlirze
Pfeffer, Salz
1 Zweig Thymian

Tabelle 3.29: Benstigte Zutaten

Zubereitung:

Résti:Die Erdépfel schilen, in Streifen schneiden und mit dem gezupften Thy-
mian vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchmischen. Masse mit
Ausstechform zu kleinen Résti formen. In einer Pfanne mit wenig Ol beidseitig
knusprig anbraten.

Fiille:Lauch putzen und den weifsen Teil in diinne Scheiben schneiden. In ei-
ner Pfanne mit etwas Olivendl anschwitzen und mit dem Schlagobers aufgiefen.
Cremig einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backrohr mit 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen und Rosti
darauf platzieren. Lauchfiille auf die Rosti aufbringen und mit dem Blétterteig
belegen. Mit verrithrtem Ei bestreichen. Im Rohr bei 180°C etwa 8 Minuten
backen, bis eine goldbraune Férbung zu erkennen ist.

Beilage

Die Kirschparadeiser vierteln, salzen, pfeffern und mit Olivendl betrdufeln. Im
Backrohr bei 80°C etwa 30 Minuten trocknen lassen(Optional). Die Pilze wa-
schen und Schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivendl anrdsten. Die geschil-
ten und gehackten Zwiebeln beifiigen und kurz mitschwitzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Petersilie und Zitronensaft abschmecken. Abschliefsen die angetrockne-
ten Tomaten unter die Pilze mischen und mit den {iberbackenen Lauchrosti
servieren.
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3.30 Schweinslungenbraten mit Pfeffer-Oberssofse
Menge Zutat
600 g Schweinslungenbraten
2 EL  Senf
2 EL Oliven oder Sonnenblumenol
125 ml  Rindsuppe bzw. Suppenwiirfel
125 - 250 ml  Obers
2 EL rote/griine Pfefferkdrner (ganz)
1 EL Starkemehl (Maizena)
Beilage
250 g Bandnudeln
2 EL Butter
2 Stk Karotten
Gewiirze
Pfeffer, Salz
1 Zweig Petersilie
Tabelle 3.30: Benotigte Zutaten
Zubereitung:

Den Lungenbraten in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und
diinn mit Senf bestreichen. In einer Pfanne Ol erhitzen, Lungenbratenstiicke
darin beidseitig scharf anbraten. Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.

Den Bratenriickstand in der Pfanne mit der Suppe aufgiefsen. Sollte keine
Rindssuppe zur Hand sein, alternativ gewiinschte Suppenmenge aus Suppen-
wiirfel nach Packungsangabe zubereiten. Kurz aufkochen lassen. Nun das Obers
hinzufiigen. 1 kleine Loffel rote Pfefferkérner hinzugeben und in der Pfanne
leicht zerstofien. Die restlichen Pfefferkérner ganz in die Sauce geben. Die Sofie
etwas reduzieren lassen. Sollte die Softe zu diinn sein mit 1 EL Starkemehl bin-
den. Sollte zuwenig Sofse vorhanden sein, mit etwas Rindssuppe aufgiefsen.

Beilage

In einem grofen Topf etwa 2-3 1 Wasser salzen und zum Kochen bringen. Da-
nach die Bandnudeln nach Packungsangabe kochen. Die Karotten schilen und
in feine Streifen schneiden. Dies gelingt am besten mit einem Julienneschneider
oder Zestenreifser. In einer Pfanne 2 EL Butter schmelzen und die Karotte hin-
zufiigen. Kurz diinsten bis die Karotten weich sind. Die gekochten Bandnudeln
abseihen und mit den Kartoffelstreifen vermengen.

Den Lungenbraten mit den Bandnudeln anrichten und mit Petersilie garnieren.
Fertig.
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3.31 Wokgemiise mit Bambussprossen und Pu-
tenstreifen in siifisaurer Sauce

Menge Zutat
500 g Putenbrust
3-4  Friithlingszwiebel
100 g gelber Paprika
100 g roter Paprika
100 g griiner Paprika
1 Stk kleine Zucchini
330 g Bambussprossen (eingelegt)
1/2 Stk Chilischote
2 Zehen Knoblauch
5 EL  Erdnuf- bzw. Sesamol

Sauce

5 EL  Weifiweinessig

5 EL Sojasauce

5 EL  Gemiisefond bzw. -suppe
2 EL Honig

2 TL Maizena Maisstarke

1 TL edelsiiffes Paprikapulver

1 Tasse Basmatireis

Gewiirze
Pfeffer, K&utersalz
Prise  Chilipulver

Tabelle 3.31: Benétigte Zutaten

Zubereitung:

Die Friihlingszwiebel kleinwiirfelig, die Paprika grob schneiden. Die Zucchini
halbieren und in kleine Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen fein hacken.
Das Putenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Wok das Erdnufsol erhitzen und die Zwiebel glasig anschwitzen. Das
Fleisch hinzufiigen und durchbraten. Alternativ kann statt dem Wok eine Pfan-
ne verwendet werden.

Anschliefsend die Paprika und die Bambussprossen hinzugeben und kurz durch-
rosten. Abschlieffend Chili, Knoblauch und die Zucchini hinzugeben und wiirzen.
Zudecken und etwa 10-15 min bei mittlerer Hitze rosten. Das Gemiise soll noch
bififest bleiben. Ofters umriihren.

Sauce: Die Maisstirke im Weifiweinessig auflosen und mit den weiteren Zutaten
gut vermischen.

Die Sauce in den Wok rithren und kurz aufkochen lassen. Als Beilage Basmatireis
nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen. Fertig.
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3.32 Rindfleisch mit Paprika, Lauch und Sesam
Menge Zutat
250 g Beiried (Rindfleisch)
200 g Lauch
125 ml  Rindssuppe

1 EL Sesamkdrner geschilt
1 Stk roter Paprika
3TL Weilkwein
1 TL Maisstirke (Maizena)
1 TL Zucker
5 EL  Sesamol
2 EL Maisstirke (Maizena)
4 EL  Sojasauce
8 EL  Weifiwein

1 Tasse Basmatireis

Gewlirze
Pfeffer, Kdutersalz

Prise  Chilipulver

Tabelle 3.32: Benstigte Zutaten

Zubereitung:

Als Marinade 1 TL Maisstérke mit 3 TL Weilwein, 1 TL Sojasauce und 1/2 TL
Zucker verrithren. Das Fleisch in Streifen schneiden, mit der Marinade vermi-
schen und etwa 15 min ziehen lassen.

Den Paprika putzen und in Streifen schneiden. Den Lauch waschen, der Linge
nach halbieren, sowie in 1 cm breite Streifen schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch scharf anbraten, danach herausneh-
men.

Mit etwas Ol den Paprika kurz anbraten, Lauch hinzugeben, salzen und unter
Riithren kurz durchrésten. Mit der Suppe aufgiefsen und das Gemiise drei Minu-
ten zugedeckt kocheln lassen.

In einem kleinen Behilter 2 gestrichene EL Maisstéirke mit 4 EL Sojasauce, 8
EL Weifswein und einer Prise Chili zu einer Sauce verriihren. Das Fleisch, sowie
die Sauce unterriihren, kurz aufkochen und 5 min zugedeckt kdcheln lassen.

Zum Bestreuen Sesam in einer Pfanne ohne Ol unter stindigen Riihrem résten,
bis die Korner Farbe annehmen und aufzuspringen beginnen, danach beiseite
stellen.

Als Beilage Basmatireis nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen.

Auf einem grofsen Teller das Fleisch mit Basmatireis anrichten und mit dem
gerosteten Sesam bestreuen. Fertig.
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Kapitel 4

Nockerl
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4.1 Nockerlgrundmasse

Menge Zutat

3 Stk Ei

300 g glattes Mehl
250 ml  Milch

2TL Ol

Prise Salz

Tabelle 4.1: Bendtigte Zutaten

Zubereitung:

Mehl, Eier, 1 TL Ol sowie eine Prise Salz in einer Riihrschiissel vermengen.
Wihrenddessen die Milch hinzufiigen. Der Teig sollte sehr zihfliissig sein. Bei
Bedarf eventuell zusdtzlich Milch hinzfiigen.

In einem grofiem Topf Wasser mit einem Teeloffel Salz und einem Teel6ffel
Ol zum Kochen bringen.
Die Nockerlmasse ziigig mit einer Teigspachtel durch ein Nockerlsieb in das ko-
chende Wasser driicken.
Etwa 2 Minuten leicht kicheln lassen. Sobald die Nockerl oben schwimmen sind
diese fertig.

AbschlieRend in ein Sieb leeren, mit etwas Ol betriufeln und kurz mit kaltem
Wasser abschrecken. Fertig.
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4.2 Eiernockerl

Menge Zutat
500 g Nockerl
1 Stk Zwiebel

5 Stk Ei
4EL Ol
Gewiirze

Pfeffer, Salz
2 EL  Schnittlauch

Tabelle 4.2: Bendétigte Zutaten

Zubereitung:

Die Nockerl laut Rezept fiir die 4.1 auf Seite 46 zubereiten.

Die Zwiebel schilen und feinwiirfelig schneiden.
Die Eier in eine Tasse aufschlagen, nicht verriihren.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen.

Die fertigen Nockerl hinzugeben und die Eier dariibergieffen. Kurz die Eier an-
stocken lassen. Wahrenddessen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun mehrmals umriihren, sodass eine schéne Marmorierung entsteht.

Mit etwas frischem Schnittlauch servieren. Fertig.
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4.3 Kase-Speck-Nockerl

Menge Zutat
500 g Nockerl
1 Stk Zwiebel
80 g Speck
200 g Emmentaler
4EL Ol
Gewlirze

Pfeffer, Salz

Tabelle 4.3: Benotigte Zutaten

Zubereitung:

Die Nockerl laut Rezept fiir die 4.1 auf Seite 46 zubereiten.

Die Zwiebel schillen und feinwiirfelig schneiden.
Den Speck in feine Wiirfel schneiden und den Kése grob reiben.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen.
Den Speck hinzufiigen und braten bis die Zwiebel eine hellbraune Farbe anneh-
men. Nun die fertigen Nockerl und den Kise hinzugeben sowie mit Salz und

Pfeffer wiirzen.
Gut durchmischen.
Fertig.
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Kapitel 5

Komponenten
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5.1 Germteig

Menge Zutat
200 g glattes Mehl
200 g  griffiges Mehl

20 g Germ
333 ml Milch
1 Eidotter
1 TL Zucker
Gewlirze
Salz

Tabelle 5.1: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Milch auf etwa 30 ° Celsius erwdrmen. Hefe, Salz, Zucker, Eidotter und beide
Mehlsorten in einer Schiissel gut vermischen. An einem warmen Ort zugedeckt
etwa 30 min gehen (rasten) lassen.
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5.2 Erdipfelknodel Variante 1

Menge Zutat
1 kg mehlige Erdépfel
200 g Kartoffelstarke
3 Stk Eidotter
2EL Ol
Gewliirze

Salz
Prise  Muskat

Tabelle 5.2: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Die Erdépfel schélen und in reichlich Salzwasser weich kochen (ca. 20 min).
Das Wasser abgieffen und die Erdépfel noch warm durch eine Erdapfelpresse
driicken. Alternativ mit einer Gabel gut zerdriicken.

In einer grofien Schiissel die Erdépfel mit der Kartoffelstirke, Eidotter, Muskat-
nuss und etwas Salz vermengen und gut durchkneten.

Den Teig abdecken und 40 min an einem kiihlen Ort rasten lassen.

In einem groften Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus dem Teig mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knédel formen. Dazu die
Hinde mit etwas Ol benetzen. Dies fiihrt zu einer schénen Knédeloberfliiche und
verhindert, dass diese kleben bleiben. Die Knddel solange kochen bis sie oben
schwimmen (ca. 2-3 min), danach noch 3 bis 4 Minuten ziehen (nicht kochen)
lassen. Abschliefsend herausnehmen und abtropfen lassen.

Sollten Sie die Knodel einfrieren wollen, frieren Sie diese in gekochtem Zustand
ein. Zum Auftauen etwa 2-3 Minuten in kochendes Salzwasser geben.
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5.3 Erdipfelknodel Variante 2

Menge Zutat
1 kg mehlige Erdépfel
200 g Kartoffelstarke

50 g Griefs
2EL Ol
Gewlirze
Salz

Prise  Muskat

Tabelle 5.3: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Die Erdépfel schélen und in reichlich Salzwasser weich kochen (ca. 20 min).
Das Wasser abgieffen und die Erdépfel noch warm durch eine Erdapfelpresse
driicken. Alternativ mit einer Gabel gut zerdriicken.

In einer grofen Schiissel die Erdépfel mit dem Grief, Muskatnuss und etwas
Salz vermengen und gut durchkneten.

Den Teig abdecken und 40 min an einem kiihlen Ort rasten lassen.

In einem groften Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Aus dem Teig mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knédel formen. Dazu die
Hinde mit etwas Ol benetzen. Dies fiihrt zu einer schénen Knédeloberfliiche und
verhindert, dass diese kleben bleiben. Die Knddel solange kochen bis sie oben
schwimmen (ca. 2-3 min), danach noch 3 bis 4 Minuten ziehen (nicht kochen)
lassen. Abschliefsend herausnehmen und abtropfen lassen.

Sollten Sie die Knodel einfrieren wollen, frieren Sie diese in gekochtem Zustand
ein. Zum Auftauen etwa 2-3 Minuten in kochendes Salzwasser geben.
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5.4 Erdipfel - Rosmarinknodel

Menge Zutat
1 kg mehlige Erdépfel
200 g Kartoffelstarke

50 g Griefs
2EL Ol
Gewlirze
Salz

Prise  Muskat

Tabelle 5.4: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Die Erdépfel schélen und in reichlich Salzwasser weich kochen (ca. 20 min).
Das Wasser abgieffen und die Erdépfel noch warm durch eine Erdapfelpresse
driicken. Alternativ mit einer Gabel gut zerdriicken.

In einer grofen Schiissel die Erdépfel mit Kartoffelstirke, Muskatnuss, etwas
Salz, dem Eidotter sowie dem Rosmarin vermengen und gut durchkneten.
Sollten die Knddel zu trocken sein, etwas Milch hinzufiigen. Abdecken und den
Teig 40 min an einem kiihlen Ort rasten lassen.

In einem grofsen Topf Wasser mit Salz und etwas Rosmarin zum Kochen brin-
gen. Aus dem Teig mit Hilfe eines Eisportionierers kleine Knddel formen. Dazu
die Hénde mit etwas Ol benetzen. Dies fiihrt zu einer schénen Knodeloberfliche
und verhindert, dass diese kleben bleiben. Die Knddel solange kochen bis diese
oben schwimmen (ca. 3-5 min), danach noch 3 bis 4 Minuten ziehen (nicht ko-
chen) lassen. Abschliefsend herausnehmen und abtropfen lassen.

Sollten Sie die Knodel einfrieren wollen, frieren Sie diese in gekochtem Zustand
ein. Zum Auftauen etwa 2-3 Minuten in kochendes Salzwasser geben.
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Kapitel 6

Saucen
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6.1 Schinken-Tortellinisauce

Menge Zutat
20 dag  Schinken
125 ml  Sauerrahm
1/2 Pkg  Suppenwiirfel
100 g Tomatenmark

20 ml Milch
2EL Ol
Gewiirze

Pfeffer, Salz

Tabelle 6.1: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Schinken in Stiickchen schneiden. Ol in einer Pfanne erwirmen und Schinken
anbraten. Von der heiffen Herdplatte entfernen. Nun den Sauerrahm hinzufiigen.
Den 1/2 Suppenwiirfel zerbroseln und einriihren. Tomatenmark hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Solange Milch hinzufiigen, bis gewiinschte Cremigkeit
erreicht ist. Kurz aufkochen lassen.
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6.2 Kasesauce

Menge

Zutat

1 Stk
10 dag
125 ml

Gewlirze

Eckerlkiise (Schmelzkise)
Schinken (optional)
Schlagobers

Pfeffer, Salz

Tabelle 6.2: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Nun den Schinken in einer Pfanne anbra-
ten. Eckerlkise (Schmelzkise) hinzufiigen und mit Schlagobers auf kleiner Hitze
schmelzen lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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6.3 Champignonsauce

Menge Zutat
200 g Champignon
250 ml  Sauerrahm
2EL Ol

Gewlirze
Pfeffer, Salz
Prise Muskat
Prise  Curry
Prise Paprika
Prise  Chili

Tabelle 6.3: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Die Champignon waschen, putzen und klein schneiden. Die Champignon mit
dem Ol in einer Pfanne gut anbraten. Danach den Sauerrahm hinzufiigen. Mit
Muskat, Curry, Paprika, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz aufkochen
lassen.
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Kapitel 7

Nachspeisen /Desserts
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7.1 Mousse au Chocolat

Menge Zutat
100 g Milchschokolade
100 g Bitterschokolade
3 Stk Eier
4 EL Staubzucker

250 ml  Schlagobers

Tabelle 7.1: Bendtigte Zutaten

Zubereitung

Die Eier trennen.

Eiweifs mit 2 EL Staubzucker zu Schnee schlagen.

Eigelb mit 2 EL Staubzucker schaumig riihren.

Schlagobers steif schlagen.

Schokolade im Wasserbad schmelzen.

Geschmolzenen Schokolade unter die Eigelbmasse mischen. Danach Eischnee
unterheben und das geschlagene Obers dazugeben. Vorsichtig verriihren.

Fiir mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.
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7.2 OrangenJoghurtCreme

Menge Zutat
2 Stk Orangen
70 g Zucker
5 Blatt  Gelatine
50 g Marzipan-Rohmasse
180 g Joghurt
250 ml  Schlagobers

Tabelle 7.2: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Die Orangen auspressen.

Den Saft, etwas abgeriebene Orangenschale (Orangen natiirlich vorher waschen)
mit dem Zucker aufkochen.

Gelatine darin auflosen.

Nun das Marzipan darin auflésen und schaumig riihren.

Joghurt unterriihren und abkiihlen lassen.

Den Schlagobers schlagen und unterriihren.
Anschliefsend in Férmchen von etwa 8 cm fiillen.

Fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen. Danach kann die Orangen-
Joghurtcreme auf die Teller gestiirzt werden.
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7.3 Marmorkuchen
Menge Zutat
250 g Universalmehl
250 g Kristallzucker
4 Stk Ei
250 ml  Schlagobers
1/2 Pkg Backpulver
1 Pkg Vanillezucker
2 EL Kakao
2 EL Milch
20 g DButter
10 g Staubzuckern
Tabelle 7.3: Benotigte Zutaten
Zubereitung

Gugelhupfform mit Butter ausstreichen.

Zucker, Vanillezucker und die aufgeschlagenen Eier schaumig riihren.
Schlagobers steif schlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen.

In die schaumig geriihrte Zucker-Ei-Masse langsam das mit Backpulver ver-
mischte Mehl und den geschlagenen Schlagobers unterheben.

Die Masse nun in zwei Teile teilen. Kakao mit Milch glatt riihren. Einen Teil
der Masse mit dem Kakaogemisch vermengen.

Nun in die Gugelhupfform abwechselnd die helle und die dunkle Masse einbrin-
gen.

Das Backrohr auf 140°C vorheizen. Den Gugelhupf auf der mittleren Schiene
etwa 50 Minuten mit Umluft backen.

Den fertig gebackenen Gugelhupf aus der Form stiirzen und mit Staubzucker
garnieren. Fertig.
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7.4 Germ-Gugelhupf

Menge Zutat
500 g glattes Mehl
40 g Germ
250 ml  Milch
100 g Rosinen
1 EL Rum
150 g Butter
100 g Backzucker (fein)
1 Pkg Vanillezucker
1 Spritze Zitronensaft
3 Stk Ei
20 g Butter
10 g Staubzuckern (zum Bestreuen)

Tabelle 7.4: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit etwas Mehl bestauben.

Die weiche Butter mit Backzucker, Vanillezucker, Zitronensaft und Rum cremig
rithren. Eier untermischen. Milch auf etwa 40 Grad erwidrmen. Nun Mehl, Germ
und Milch langsam einarbeiten. Abschliefend die Rosinen unterheben. Die Mas-
se in die Gugelhupfform fiillen und an einem warmen Ort (z.B. im Wasserbad)
zugedeckt etwa 30 min gehen lassen.

Das Backrohr auf 170°C vorheizen. Den Gugelhupf auf der mittleren Schiene
etwa 45 Minuten backen.

Den fertig gebackenen Gugelhupf aus der Form stiirzen und mit Staubzucker
garnieren. Fertig.
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7.5 Eierlikorkuchen

Menge Zutat
250 ml Ol
5 Stk Ei
250 g Staubzucker
130 g  griffiges Mehl
120 g Kartoffelmehl
1 Pkg Backpulver
2 Pkg Vanillezucker
250 ml  Eierlikor
20 g DButter

Tabelle 7.5: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Das Backrohr auf 180°C vorheizen.

Die Eier trennen. Die Eidotter mit dem Zucker, Vanillezucker und Ol schaumig
rithren.

Die Eiklar zu Schnee steif schlagen.

In die schaumig geriihrte Zucker-Ei-Masse langsam Mehl, Backpulver, Kartof-
felmehl und Eierlikoér hinzufiigen.

Abschliefsend den Schnee unterheben.

Die Kuchenform mit Butter ausstreichen und die Masse einfiillen.

Den Eierlikorkuchen auf der mittleren Schiene backen. Durch einstechen ge-
wiinschte Backzeit feststellen (ca. 30 min). Mit Spiefs in den Kuchen einstechen.
Bleibt der Teig nicht kleben ist der Kuchen fertig gebacken.

Den fertig gebackenen Kuchen aus der Form stiirzen und mit Staubzucker gar-
nieren. Fertig.
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7.6 Nutellacreme Schnitten
Menge Zutat
Kuchenboden
6 Stk Ei
250 g  Kristallzucker
125 ml Ol
125 ml  Wasser
2 EL Kakaopulver
200 g glatt Mehl
10 g Butter
5g Mehl
Creme
11 Patisseriecreme
4 Pkg  Sahnesteif
250 g Nutella
20 g  Schokoflocken
Tabelle 7.6: Bendtigte Zutaten
Zubereitung
Kuchenboden:

Das Backrohr auf 170°C vorheizen.

Die Eier trennen. Das Eiklar zu Schnee schlagen.

Die Eidotter mit dem Zucker, Ol und Wasser schaumig riihren.

Anschliefsend Kakao, Mehl und Backpulver unterriihren.

Nun den Schnee in die Masse unterheben.

Ein Backblech mit Butter einfetten und mit etwas Mehl stauben.

Die Masse auf das Backblech gleichmé&fig verstreichen und im Rohr bei 170°C

ca. 20 Minuten backen.

Creme:

Die Patisseriecreme kurz aufschlagen, dann das Sahnesteif hinzufiigen und die

Creme steif schlagen.
Die Masse halbieren.

Unter eine Halfte Nutella rithren und auf dem erkalteten Kuchenboden verstrei-

chen.

Die restliche Creme darauf verteilen und glatt streichen.
Mit Schokoflocken bestreuen und 6 Stunden kalt stellen. Fertig.

64



7.7

Raffaelo Schnitten

Menge Zutat
Kuchenboden
6 Stk Ei
250 g Kristallzucker
125 ml Ol
125 ml  Wasser
2 EL Kakaopulver
200 g glatt Mehl
10 g DButter
5g Mehl
Creme
750 ml  Schlagobers
200 g weifle Schokolade bzw. Kuvertiire
100 g Kokosflocken

Tabelle 7.7: Benotigte Zutaten

Zubereitung
Kuchenboden:

Das Backrohr auf 170°C vorheizen.

Die Eier trennen. Dotter und Zucker schaumig rithren, Ol und lauwarmes Was-
ser unterrithren, Masse nochmals schaumig riithren.

Nun Kakao Mehl und Backpulver unterriihren. Eiklar steif schlagen und unter-
heben.

Ein Backblech mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestauben.

Die Masse auf das Backblech streichen und im vorgeheizten Rohr bei 170 Grad
ca. 20 Minuten backen.

Creme:

Schlagobers in einem Topf mit weifser Schokolade aufkochen und dann fiir ein
paar Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Danach die Creme aufschlagen, auf den Kuchenboden streichen. Abschliefsend
mit Kokosflocken bestreuen und 6 Stunden kalt stellen. Fertig.
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7.8 Kardinalschnitten

Menge Zutat
Biskuit
6 Stk Ei (4 Dotter, 2 ganze Eier)
100 g Staubzucker
100g ml  Mehl

Baiser
250 g Kristallzucker

Fiille
4Stk  Ei (4 Eiklar)
500 ml  Schlagobers
1 Pkg Sahnesteif
2 Pkg Cappuccinopulver (optional)
50 g Himbeeren (optional)

Tabelle 7.8: Benotigte Zutaten

Zubereitung
Boden/Deckel:

Biskuit: 4 Dotter und 2 ganze Eier schaumig schlagen. Staubzucker hinzufiigen
und zu einer sehr lockeren Masse schlagen. Abschlieffend das Mehl unterheben.

Baiser: 4 Eiklar steif schlagen und den Kristallzucker hinzufiigen. Zu einer sehr
steifen Masse schlagen. Die Masse in einen Spritzsack fiillen.

Das Backrohr auf 160°C vorheizen und Backpapier auf ein Backblech geben.
Es wird ein Boden, Mittelstiick und Deckel bendtigt. Jedes Stiick besteht aus 2
Streifen Baiser mit einem Biskuit Mittelstreifen.

Mit dem Spritzsack einzelne Streifen (etwa 2-3 cm dick) mit Baiser auftragen,
dabei Abstinde von knapp 2-3 cm freihalten. Zwischen je zwei Baiserstreifen
das Biskuit mit einem Loffel einfiillen.

Im Backrohr auf der Mittelschiene ca. 10-15 Minuten backen. Das Biskuit sollte
leicht gebrdunt sein. Zu kurzes Backen resultiert in unverarbeitbaren Stiicken.
Die gebackenen Biskuit-Baiser-Stiicke auskiihlen lassen.

Fiille:

Den Schlagobers kurz schlagen, das Sahnesteif hinzufiigen und steif schlagen.
Optional Cappuccinopulver bzw. Friichte hinzufiigen.

Eines der gebackenen Biskuit-Baiser-Stiicke umdrehen, die Hélfte der Fiille auf-
tragen. Das zweite Stiick drauflegen und die restliche Fiille auftragen. Mit dem
letzten Stiick abschliefen.

Mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen. Fertig.
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7.9 Tiramisu

Menge Zutat
500 g Mascarpone

250 ml  Schlagobers
4 Stk Eier

10 dag Feinkristallzucker
1 Pkg Vanillezucker
400 g Biscotten

1 Tasse Kaffee
1 EL Kakaopulver

Tabelle 7.9: Benotigte Zutaten

Zubereitung

Den Kaffee zubereiten und kalt werden lassen.
Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rithren. Anschlieffend Mascarpone un-
terriihren. Den Schlagobers steif schlagen und unterheben.

Eine Form bereitstellen, und den Kaffee in eine Schiissel geben.

Eine Schicht (ca. 5 mm) Mascarponemasse einfiillen. Anschliefend Biscotten
einzeln kurz in Kaffee eintauchen und nebeneinander eine Schicht legen. Nun
wieder eine Mascarponemassenschicht dazugeben. Dies abwechselnd bis zum
Abschlufs wiederholen. Mit einer Mascarponemasseschicht abschliefien.

Etwa 8 Stunden kalt stellen.
Mit Kakaopulver (durch ein Sieb) bestreuen. Fertig.
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Anhang A

Begriffserklarung

Im Folgenden sind diverse Begriffe definiert bzw. erklart.

anschwitzen Es handelt sich hierbei um einen Anbratvorgang im eigenen Saft.
einkochen Weiter kochen um die Fliissigkeitsmenge zu reduzieren.
gehen lassen Die Masse ruhen lassen.

glasig anbraten Zwiebel solange anbraten, bis die Zwiebel ein glasartiges Aus-
sehen bekommen.

glatt rithren Unter Hinzufiigen von sehr wenig Fliissigkeit, das Pulver voll-
standig durch rithren auflsen.

putzen Gemiise meistens mithilfe eines Messers reinigen.
stauben Mit Mehl bestreuen bzw. kurz in Mehl legen.
trenne Ei trennen. Das Ei in Dotter und Eiklar aufspalten.

unterheben vorsichtiges durchmischen. Erfolgt hindisch. Soll das Zusammen-
fallen von Eischnee verhindern. Keinesfalls mit mixen verwechseln.

kalt stellen Bei etwa 4 Grad (meistens im Kiihlschrank) aufbewahren.

an einem kiihlem Ort rasten lassen Abgedeckt bei etwa 10° z.B. im Keller
aufbewahren

warm stellen Abgedeckt bei etwa 50 Grad (Backrohr) aufbewahren.
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