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Flammkuchen mit Eierschwammerl
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AMMKUCHEN

mit Eierschwammerl

Zutaten
Flammkuchenteig:

500 g glattes Dinkelmehl

4 | Wasser

2ELOI

10 g Salz

Fiir den Belag:

25 g Creme fraiche

1/2 Lauchstange (in Ringe
geschnitten)

300 g Eierschwammerl

5 Scheiben Friihstiicksspeck
1kleine rote Zwiebel (in feine
Scheiben geschnitten)

80 g wiirziger Kase (gerieben)
frische Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 220 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Fur den
Teig alle Zutaten zusammen-
mischen, kneten und 20 Minuten
rasten lassen.

Lauch und Eierschwammerl bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten in
einer Pfanne dunsten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Danach die Masse abkiihlen
lassen.

Den Teig auswalken und auf ein
Backblech legen. Créme fraiche
darauf verstreichen. Mit Kase
bestreuen und daruber die Eier-
schwammerlmasse, Speck, Zwie-
bel und frische Petersilie legen
bzw. streuen. Im Backofen 15-20
Minuten knusprig backen.
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Zubereitung

Milch und Wasser leicht er-
warmen (max. 40 °C). Honig
und Germ in der lauwarmen
Flissigkeit auflosen und
beiseitestellen. Kimmel am
besten grob zerstollen. Alle
trockenen Zutaten vermi-
schen und die Milch-Germ-

mischung dazugeben. Den
Teig mit der Kichenmaschine
5-10 Minuten kneten, bis er
geschmeidig wird. Den Germ-
teig zudecken und an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten
rasten lassen. Anschlieflend
den Teig auf einer bemehlten
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CKSTANGERL

Arbeitsflache zu einer Rolle
formen und in 12 Stucke teilen.
Jedes Teigstlick zu einer Kugel
rund schleifen. Die Teigkugeln
abgedeckt unter einem feuch-
ten Tuch 10 Minuten rasten
lassen.

Die Teigkugeln langlich aus-
rollen und mit einigen Speck-
wiurfeln bestreuen. Den Teig
von der langeren Seite her
einrollen und die Enden gut
verschliellen. Die Stangerl auf
ein Backblech legen und noch-
mals zugedeckt 10 Minuten
rasten lassen.

Vor dem Backen die Stangerl
mit Wasser besprihen und mit
Kase bestreuen. Gebacken wird
bei 200 °C fir ca. 20 Minuten.

Zutaten

1Pkg. Speck (gewiirfelt)
100 g Kase (gerieben)
300 g glattes Weizenmehl
100 g Weizenvollkornmehl
100 g Roggenmehl

150 ml Wasser

150 ml Milch

1EL Honig

12 g Germ (frisch)

1EL Salz

1 EL Kiimmel (ganz)
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Chili-Salz

ca. 500 g Chilis (je nach
Schirfe)
ca. 10 EL Meersalz

Grune Stiele von den Chi-
lis schneiden. Chilis klein
schneiden und gemeinsam
mit Meersalz zerkleinern.

Auf ein Backblech moglichst
dinn aufstreichen und bei
niedriger Temperatur in den
Backofen schieben (am bes-
ten, wenn ein Backrohr aus-

kihlt) bis eine harte Salz-Plat-

te entsteht. Das Salz nochmal
zermahlen und abfullen.

Tabasco-Sauce

500 g Chilis

500 ml Wasser

25¢g Salz

Pefferkorner

1 Knoblauch (nur zerdriicken)
1EL Apfelessig

Die grunen Pflanzenteile von
den Chilis entfernen, Chilis
in Ringe schneiden. Gemein-
sam mit Wasser, Salz, Pfeffer-
kornern und dem Knoblauch
mischen. Rund eine Woche
kihl ziehen lassen.

Danach die Mischung kurz
aufkochen lassen und pu-
rieren. Mit 1 EL Apfelessig
abschmecken. Noch heil$ in
sterile Glaser abfillen.
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Chili-Ol
ca. 200 g Chilis (gemischt)
11 Olivendl (oder anderes

hochwertiges Ol)

Grune Stiele von den Chilis
entfernen, Chilis halbieren
und auf einem Backblech
leicht antrocknen lassen -

bis die Chilis leicht runzlig
werden. Dann in eine sterile
Flasche fiillen und mit Ol auf-
giellen.

Etwa einen Monat lang durch-
ziehen lassen. Dabei darauf
achten, dass das Ol immer die
Chilis bedeckt.

ILI-REZEPTE

Salz | Ol | Tabasco-Sauce
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Lungauer

PFENNUDELN

Zutaten

500 g Topfen

3 Eier

190 g glattes Mehl
2 EL Butterschmalz
oder anderes Fett

Zubereitung

Topfen mit den Eiern und dem
Mehl gut verriihren, sodass ein
kompakter (eher weicher) Teig
entsteht.

Das Fett (Butterschmalz oder O1)
in einer Pfanne erhitzen. Mit
einem Essloffel Nockerl abste-
chen und im heiflen Fett von
allen Seiten goldbraun backen.

Danach gut abtropfen lassen und
mit Staubzucker und Kompott
oder Roster der Saison servieren.




Zubereitung

Fir den Boden Mehl, 50 g Zu-
cker, Salz, Eigelb und kalte (!)
Butter mit den Handen zu
einem Murbeteig verkneten.
Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt

stellen. In der Zwischenzeit
Zwetschken waschen, trock-
nen, halbieren und den Kern
herauslosen. 50 g Zucker und
Zimt mischen. Fir den Guss
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Zwetschken-

FEN-KUCHEN

Schlagobers, Topfen, 50 g
Zucker, Vanillezucker und
Eier kréftig mixen.

Den Mirbeteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu
einem Kreis ausrollen und in
eine Springform legen, dabei
den Rand ca. 2 cm hochziehen
und an den Springformrand
andrucken.

Boden mit Mandeln bestreuen.
Zwetschken hineinstellen (mit
den Spitzen nach oben). Mit
Zimtzucker bestreuen, dann
den Guss gleichmallig tiber die
Zwetschken verteilen.

Gebacken wird bei 180 °C fur
ca. 1 Stunde. Den Kuchen am
besten lauwarm servieren.

Zutaten

200 g Mehl

150 g Zucker

1Prise Salz

1Dotter

125 g kalte Butter
1kg Zwetschken
1Prise Zimt

100 g Schlagobers
150 g Topfen

1EL oder 1Pkg. Vanillezucker
2 Eier

2 EL Mandelblattchen
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OSTI-AUFLAUF

Zutaten Zubereitung

1Zwiebel Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
den. Kartoffeln schéalen und grob

raspeln, danach kurz rasten las-
festkochend) sen und die Flussigkeit abgiefSen.

20 g Butter
150 g Speckwiirfel

1 kg Kartoffeln (vorwiegend

Frischkase, Senf, Salz, Pfeffer und
etwas Muskatnuss gut mischen.

250 g Frischkase (Krauter Die Zwiebel- und Speckwtrfel an-
braten, danach die ausgedriickten

der Nat
oder Natur) Kartoffeln dazugeben. Alles gut

2 EL Senf miteinander anrosten.
200 g wiirziger Kase
Dann die Frischkasemischung
1

1% 1TL Salz und Petersilie dazugeben und

gemahlene Muskatnuss gut mischen. Zum Schluss noch

frisch gemahlener Pfeffer den Kase in die Masse geben und
¥ . leicht anschmelzen lassen.
: Petersilie

Die Masse in eine gefettete Auf-
laufform geben und bei 200 °C
ca. 45 Minuten backen. Serviert
wird der Rosti-Auflauf am besten

mit frischem Salat.

Y



Kartoffelrolle mit Wurzelgemiise
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KARTOFFELROLLE

mit Wurzelgemiise

Das Wurzelgemuse putzen und
entweder in dinne Streifen
schneiden oder diinn hobeln.
In einer Pfanne mit etwas Fett
anrosten.

Mit Salz, Pfeffer und frischen
Krautern wurzen, abloschen
und einkochen lassen, bis das
Gemuse noch leichten Biss hat.

Den Kartoffelteig zu einem
Rechteck auswalken (ca. 1 cm
dick), mit dem Gemiise belegen
und wieder einrollen.

Zutaten
Kartoffelteig:
500 g Kartoffeln
2 Eier

4 EL Mehl

20 g Butter

1EL GrieB3

Salz und Muskatnuss
Wurzelgemiise:
1Knolle Sellerie
3—-4 Karotten
1-2 Pastinaken

1 Petersilienwurzel

. Auf einem Backblech ca. 30
ZUbere,tung Minuten bei 200 °C backen. 1Zwiebel
Die Kartoffeln kochen, ab- kihlen lassen. Dann mit den Salz und Pfeffer
schrecken, schalen und noch Eiern, Mehl, Butter, Griel$ Die Kartoffelrolle passt als etwas Fett zum Anrésten
heifd durch eine Kartoffel- und den Gewlrzen zu einem Beilage zu einem herbstlichen
presse dricken. Etwas tGber- elastischen Teig kneten. Braten mit viel Sauce. frische Kréuter, wie z.B. Thymian




Kiirbisknddel mit Salbeibutter

Zubereitung

Den Kirbis in Stiicke schnei-
den und ca. 10 Minuten in
Wasser weichkochen, danach
abseihen und mit einer Gabel
zerdrucken. Zwiebel in Wurfel
schneiden und in Butter an-

schwitzen. Petersilie schnei-
den. Die Milch (Zimmertem-
peratur), die Zwiebelbuttermi-
schung, die Eier, den Kurbis
und die Petersilie uber das
Knodelbrot geben und gut
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JRBISKN ODEL
mit Salbeibutter

mischen. Die Gewlrze dazuge-
ben. Etwas durchziehen lassen.
Sollte der Teig zu weich sein,
etwas Mehl unterrthren.

In der Zwischenzeit wiirzigen
Kase in 1 x 1 cm grof3e Stlicke
schneiden. Wasser erhitzen
(Achtung: nicht kochen). Am
besten mit nassen Handen aus
der Knodelmasse Kuirbiskno-
del formen, dabei in die Mitte
jeweils ein Stiick Kase einarbei-
ten. Die Knodel im Wasser

ca. 10 Minuten sieden lassen.

Etwas Butter erhitzen und die
Salbeiblatter darin ziehen las-
sen. Die Knodel abseihen und
mit Salbeibutter servieren.

Zutaten

300 g Semmeln vom Vortag
oder Knddelbrot in Stiicken
1Zwiebel mittlerer GroBe
320 g Hokkaido-Kiirbis entkernt
2 Bund Petersilie

45 g Butter

325 ml Milch

4 Eier

2TL Salz

Prise Pfeffer

Prise Muskatnuss

ca. 100 g wiirziger Kase
evtl. etwas Mehl

60 g Butter

ca. 10 kleine Salbeiblatter



Zubereitung

Birnen schalen. Vanillezu-
cker, Nelken, Zimt, Saft einer
Zitrone und 200 ml Wasser
aufkochen. Die Birnen hin-
einlegen und ca. 20 Minuten

garen. Eventuell etwas Wasser
nachgiellen. Birnen heraus-
nehmen und abkthlen las-
sen. Unterdessen die Butter
mit der Halfte des Zuckers
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RNENKUCHEN

cremig ruhren. Eier trennen,
Eigelbe nacheinander zur
Butter-Zucker-Mischung geben.
Schokolade hacken, schmel-
zen, etwas abktihlen lassen
und unterrihren. Mehl und
Backpulver vermengen und
unter die Mischung heben.

Den Apfel waschen, entkernen,
reiben und zum Teig geben. Ei-
weill mit dem restlichen Zucker
steif schlagen und vorsichtig
unter den Teig heben.

Den Teig in eine gefettete Kas-
tenform fullen. Die Birnen sehr
dicht nebeneinander in den
Teig driicken (aufgestellt).

Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 35 Mi-
nuten backen.

Zutaten

3 Birnen

1Pkg. Vanillezucker

1TL Zimt

1Zitrone

2 Stk. Nelken

100 g weiche Butter

120 g Zucker

3 Eier

100 g Zartbitter-Schokolade
(oder Schokoladereste)
100 g Dinkelmehl

1/2 Packchen Backpulver

1 Apfel

Staubzucker zum Bestreuen
(nach Belieben)




Schokobananen-Mumien
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EEN-REZEPT

Schokobananen-Mumien

Zutaten

4 Stk. Bananen

250 g Schokolade nach Wahl
1Rolle Blatterteig

1Ei

1Pkg. Zuckerguss-Augen
etwas Staubzucker

Zubereitung

Die Bananen schalen und ein
Stuck (Langsseite) der Banane
herausschneiden. Den Blatterteig
in ca. 1 bis 2 cm dicke Streifen
schneiden. Die Schokolade in
Stucke brechen.

In den ausgeschnittenen Teil der
Banane die Schokolade legen und
mit dem Blatterteig umwickeln.
Dabei einen Ausschnitt fur die
Augen aussparen.

Die eingewickelten Bananen mit
einem Fi bestreichen und bei
180 °C fur ca. 20 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit etwas

Staubzucker bestreuen und mit
den Zuckerguss-Augen verzieren.



Gemiisecrumble

Zubereitung

Den Kurbis in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden, die Cham-
pignons, die Karotten sowie

die Paprika putzen und in
Scheiben schneiden und mit
der gehackten Zwiebel und
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USECRUMBLE

dem Knoblauch in einer Pfan-
ne mit etwas Ol anbraten. Mit
Salz, Pfeffer und Petersilie ab-
schmecken.

Die Thymianblattchen abzu-
pfen. Die Butter in kleine
Stickchen schneiden. Mehl,
Butter, Eigelb, Parmesan und
Thymian mischen und alles zu
krimeligen Streuseln verkne-
ten. Nach Geschmack salzen.

Die Gemusemischung in kleine
Formchen fullen und die Streu-
sel daruber verteilen.

Den Crumble ca. 30 Minuten
bei 200 °C backen, bis die
Streusel goldbraun und schon
knusprig sind.

Zutaten

Gemiise:

800 g Kiirbis

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Stk. Paprika (bunt)

2 Stk. Karotten

10-15 Champignons

2 EL Olivendol

2 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

Crumble:

90 g Mehl

2 EL frisch geriebener Parmesan
50 g kalte Butter
1Eigelb

1Zweig Thymian



Spdtzle
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SPATZLE

stif3 oder sauer

Zutaten Spdtzle

250 g griffiges Weizenmehl
140 g Sauerrahm

3 Eier

Salz

Zubereitung

Alle Zutaten fiir den Teig ver-
mengen und etwa 10 Minuten
rasten lassen. Nach dem Rasten
den Teig durch einen Spatzle-
hobel in gesalzenes heifles, aber
nicht kochendes Wasser strei-
chen. Schwimmen die Spatzle
an der Wasseroberflache auf,
die Spatzle mit einem Schaum-
loffel abschopfen und in kaltem
Wasser abschrecken.

Die Spatzle konnen sif$ oder
pikant serviert werden.

Variante 1:
Butter-Nuss-Brosel
4 EL Brosel

2 EL geriebene Niisse (Hasel-
oder Walniisse)

2 EL Butter

1EL Zucker

2 TL Zimt gemahlen

Butter schmelzen lassen. Brosel,
Nusse und Zucker hinzufiigen
und miteinander anrosten. Zum
Schluss etwas Zimt untermengen.
Die Spatzle hinzufliigen und mit
der Brosel-Masse mischen.

Mit Apfel- oder Birnenmus oder
mit Beeren- oder Zwetschken-

rostern servieren.



Spatzle _
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SPATZLE

stif3 oder sauer

Variante 2: Mohn-

Buttermischung
4 EL geriebener Mohn

2 EL Zucker

4 EL Butter

Butter schmelzen lassen, Mohn
und Zucker hinzuftigen und gut
mischen. Die Spatzle zur Masse

geben und gut durchschwenken.

Mit Apfel- oder Birnenmus oder
mit Beeren- oder Zwetschken-
rostern servieren.

Variante 3:
Gemiise-Mischung

ca. 250 g klein geschnittenes
Gemiise nach Wahl

2ELOI

2 EL wiirziger Kéase (gerieben)
Salz und Pfeffer

Gemuse in etwas Ol in einer
Pfanne anrosten, die Spatzle
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und gut durch-
schwenken.

Mit dem geriebenen Kase
bestreut servieren.




Handbrot

Zubereitung

Mehl und Brotgewlrz in einer
grolden Rihrschissel mischen
und eine Mulde machen. Den
Zucker und das Salz in die
Mulde geben. Das lauwarme
Wasser in die Mulde leeren
und Germ hineinbroseln. Die
Flussigkeit mit etwas Mehl
bedecken und ca. 20 Minuten

an einem warmen Ort rasten
lassen. Danach sollte sich das
Dampfl gebildet haben. Den
Teig gut verkneten und eine
Stunde, wieder an einem war-
men Ort, rasten lassen. In der
Zwischenzeit den Kase reiben
und den Schinken in Stticke
schneiden. Fir den Dip Jo-
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HANDBROT

ghurt und Sauerrahm mit Salz,
Pfeffer, Ol und, wer mochte,
klein gehacktem Knoblauch
vermischen. Den Teig noch
einmal durchkneten und in
zwel Stucke teilen. Jeden Teil
auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che ca. 3 mm dick auswalken.
Schinken und Kase darauf ver-
teilen, die Rander einschlagen,
den Teig aufrollen und auf ein
Backblech legen. Mit einem
Kochloffel Unterteilungen ma-
chen (in ca. 5 cm Abstanden)
und jeden Teil an der Oberseite
einschneiden.

Gebacken wir das Handbrot
ca. 25 Minuten bei 240 °C. Das
Handbrot wird dann Stuick fur
Stiick abgebrochen und mit
dem Dip und Fruhlingszwie-

beln oder Schnittlauch serviert.

Zutaten

Handbrot:

500 g Dinkelmehl

1 Wiirfel Germ

1TL Zucker

1TL Salz

2 EL Brotgewiirz

300 ml lauwarmes Wasser
150 g geriebener Kase
100 g Kochschinken

Dip:

1/2 Becher Joghurt

1/2 Becher Sauerrahm
Salz und Pfeffer

1TL Ol

evtl. 1 Knoblauchzehe

2 Stk. Friihlingszwiebeln
oder 1 Bund Schnittlauch
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TONE-KEKSE

Zutaten Zubereitung

220 g Butter Mehl, Butter, Zucker, Ei, eine

100 g Zucker Prise Salz, Nelkgn und Zimt sowie
) Orangen- und Zitronenschale

300 g Dinkelmehl rasch zu einem Teig verkneten.

1Ei

Den Teig fiir eine halbe Stunde
kihl stellen. Danach den Teig
1/2 TL Nelken und Zimt auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu einer Rolle formen und
gleichmafliige Scheiben davon

1Prise Salz

1TL Orangenschale

1TL Zitronenschale abschneiden. Die Kekse auf mit

75 g Zitronat Backpapier belegte Bleche geben

75 g Orangeat und bei 180 °C ca. eine Viertel-
stunde backen, danach auskuhlen

Pistazien (gehackt) lassen.

200 g Schokolade

Verziert werden die Kekse mit
geschmolzener Schokolade und
dem gehackten Zitronat, Orangeat
sowie den Pistazien.

(dunkel oder hell)

Panettone-Kekse




Mini-Zimtschnecken fiir den Nikolaus

Zubereitung

Mehl in eine grolée Schiissel
geben und eine Mulde ma-
chen. In die Mulde den Zu-
cker, die Prise Salz sowie die

Mischung aus Milch und

Germ geben. Ca. 20 Minuten
gehen lassen. Wenn sich Bla-
sen gebildet haben (Dampfl),
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TSCHNECKEN

fiir den Nikolaus

die Butter zum Mehl geben und
zu einem Teig kneten. Diesen
Teig dann gut eine Stunde

an einem warmen Ort gehen
lassen. Danach den Teig am
besten in vier Teile teilen und
dinn auswalken. Den Teig mit
Butter bestreichen und mit

der Zimt-Zucker-Mischung
bestreuen. Den Teig wieder
zusammenrollen und Scheiben
abschneiden. Diese auf ein
Backblech legen und bei 180 °C
ca. 10 Minuten backen.

Die Mini-Zimtschnecken am
besten gleich frisch verna-
schen. Sollten sie allerdings
hart werden, sind sie auch eine
grollartige Einlage in einer
Schiissel mit frischer Milch
zum Fruhstick.

Zutaten

500 g Mehl

20 g Germ (frisch)
50 g Butter

250 g Milch

50 g Zucker

Prise Salz

Fiir die Fiille:

100 g Brauner Zucker
3-4 EL Zimt

100 g Butter




innenbaum-Blinis

Zubereitung

Milch erwarmen. Germ zer-
broseln und zusammen mit
dem Zucker und 2 EL Mehl in
die Milch rihren. Abgedeckt
an einem warmen Ort ca. 15
Minuten gehen lassen. Butter

schmelzen, etwas abkihlen
lassen und diese mit dem
restlichen Mehl, Salz sowie
den Eiern zum Germ-Gemisch
geben. Alles zu einem glatten
Teig kneten und nochmals 20
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BAUM-BLINIS

Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit aus dem Kase-
stuck mit einem Keksausste-
cher Sterne ausstechen. Die
Zucchini in dunne Scheiben
hobeln. Den Paprika in kleine
Stucke schneiden.

2 EL Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und pro Blini 1 EL Teig
in die Pfanne geben. Bei mitt-
lerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun braten. Die Blinis
Uberkuihlen lassen, danach mit
etwas Frischkase bestreichen.
Eine Scheibe vom Raucher-
lachs darauflegen. Die Zucchi-
nischeiben auf einem Zahnsto-
cher falten, sodass ein Baum
entsteht, zum Schluss mit dem
Kasestern fixieren, in das Blini
stecken und mit den Paprika-
stiicken dekorieren.

Zutaten

200 ml Milch

10 g Germ

1TL Zucker

200 g Weizenmehl

1 EL Butter

1 Prise Salz

2 Eier

3 EL Rapsol

3 Zucchini

1 Stk. Kase (0,5 cm dick)

1 Paprika rot (in kleinen Stiicken)
1Becher Krauterfrischkase
1 Pkg. Raucherlachs
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CHAI-KEKSE

mit Gewiirzmischung

Zutaten
Gewiirzmischung:

1EL Zimt

1EL Nelken

1EL Kardamom

1EL gemabhlener Ingwer
1EL Zucker

330 g Mehl

1/2 Pkg. Backpulver
170 g Zucker

3 Eier

100 g Butter

1EL Chai-Gewiirz

Schokolade zum Verzieren

Zubereitung

Gewlrzmischung herstellen. Zu-
cker, Eier, Butter, Mehl und Back-
pulver mit einem Essloffel der
Gewlrzmischung mischen und
schnell zu einem Teig verkneten.
Danach den Teig gut eine Stunde
kihl rasten lassen.

Nach der Ruhezeit den Teig ca.

5 mm dick auswalken, Kekse aus-
stechen und bei 180 °C ca. eine
Viertelstunde backen. Danach die
Kekse noch mit Schokolade ver-
zieren.

Die Gewlurzmischung passt z.B.
auf den Milchschaum eines Weih-
nachtskaffees oder in eine Tasse
Schwarz-Tee mit etwas Milch.
Dazu die Chai-Kekse servieren.
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Neujdhrchen

Zubereitung

Mehl in eine Schtssel geben,
eine Mulde machen, Zucker
und Salz dazugeben. Lau-

warme Milch und Germ ver-
rihren, in die Mulde giel3en.
Mit etwas Mehl bedecken und
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EUJAHRCHEN

an einem warmen Ort ca. 20
Minuten gehen lassen (Dampfl
entsteht). Danach Butter, Ei
und Mandeln zugeben und gut
verkneten. Den Teig rund eine
Stunde rasten lassen.

Dann den Teig noch einmal
durchkneten und in 14 gleich
grolle Stiicke teilen. Jedes Stlick
zu einem 20 cm langen Strang
rollen, die Teigenden zu einer
Schnecke formen, jeweils zwei
Teigstlicke Uibereinanderlegen.

Auf ein Backblech geben und
30 Minuten ruhen lassen. Vor
dem Backen die Teiglinge noch
mit einem Gemisch aus Eigelb
und Milch bepinseln und mit
gehackten Mandeln bestreuen.

Gebacken wird bei 180 °C fur
ca. 20 Minuten.

Zutaten

450 g Mehl

200 ml lauwarme Milch
25 g Germ

40 g Zucker

70 g weiche Butter

1Ei (L)

1Prise Salz

25 g gehackte Mandeln
1Eigelb zum Bestreichen
1TL Milch zum Bestreichen
15 g gehackte Mandeln

zum Bestreuen




Zutaten

2 Stk. Blatterteig
1Schiissel Restlgemiise
250 g Restlkase

250 g Restlschinken/Wurst
1Becher Krauterfrischkdse
1Ei

2TL Sesam

oder Schwarzkiimmel
Salz/Pfeffer

evtl. frische Krauter
Knoblauchdip:

1/2 Becher Naturjoghurt
1/2 Becher Sauerrahm

2 Knoblauchzehen
Salz/Pfeffer

Restl-Rauten 3
Schuss Ol
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STL-RAUTEN
Bldtterteig mit Fiille

Zubereitung

Gemdse, Schinken, Wurst klein
schneiden. Kase grob hobeln. Den
Blatterteig auf ein Backblech le-
gen, mit dem Frischkase bestrei-
chen und zur Halfte mit Gemiise,
Schinken, Wurst und Kase bele-
gen. Die zweite Teighalfte dartiber
klappen und fest andrticken.

Die Seitenrander mit einer Gabel
andriicken. Das Ganze in Rauten
schneiden. Mit einem verquirlten
Ei bestreichen und mit Sesam
und/oder Schwarzkimmel be-
streuen.

Gebacken wird bei 180 °C fur ca.
25 Minuten. Danach die einzel-
nen Rauten abbrechen und mit
etwas Knoblauchdip genielen.
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PRIKAKRAUT

Zutaten Zubereitung

ca. /2 Kopf WeiBBkraut Das Kraut am besten mit einer

(mittlere GroBe) Gemusehobel diinn in Streifen
hobeln. Die Zwiebel in Wiirfel

1Zwiebel schneiden. Zwiebel und Kraut in

2 EL Tomatenmark etwas Fett anrosten. Wenn das

Kraut beginnt Farbe anzuneh-
men, mit Paprikapulver mischen,
ca. /4| Wasser dann das Tomatenmark dazuge-
Salz/Pfeffer/Kiimmel ben und noch einmal gut umrih-
ren. Mit Wasser aufgielen.

1EL Paprikapulver

etwas Fett zum Anrosten

Mit Salz, Pfeffer und Kimmel
wurzen und auf mittlerer Hitze
langsam weichkochen lassen.

Fertig ist das Paprikakraut, wenn

es eine schone samige Konsis-

tenz entwickelt hat. Paprikakraut
Tipp: Bei Bedarf noch mit einem  schmeckt besonders gut zu defti-
Essloffel Sauerrahm verfeinern. gen Knodeln.




Winter-Crinkle-Cake

Zutaten

ca. 500 g Wintergemiise
1Stk. wiirziger Kase

in Scheiben

3 Eier

1Becher Frischkase

1Bund Schnittlauch

etwas Ol

2 Pkg. Strudel- oder Filoteig
1Knoblauchzehe
Salz/Pfeffer
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emtisestrudel mal anders

Zubereitung

Gemuse in Scheiben schneiden.
Eier mit Frischkase, dem Knob-
lauch und dem geschnittenen
Schnittlauch verquirlen und kraf-
tig wurzen.

Den Strudel- oder Filoteig raffen,
damit moglichst viele Falten ent-
stehen und in eine gebutterte
Auflaufform legen. Das Gemtise
und den Kase verteilt in die ein-
zelnen Falten stecken. Mit etwas
Ol betraufeln, dann den Eier-Mix
daruiber leeren.

Gebacken wird bei 180 °C fur ca.
eine halbe Stunde, bis der Teig
schon knusprig ist. Serviert wird
der winterliche Crinkle-Cake am
besten mit frischem Salat.



Zutaten

65 ml Milch

65 ml Naturjoghurt
25 g Zucker

2 Eier

Prise Salz

80 g Mehl

125 g tiefgekiihlte Beeren
+1EL Zucker

1Pkg. Vanillezucker
1EL Butter
Staubzucker und Zimt

zum Bestreuen

Joghurtschmarren mit Beeren
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SCHMARREN

mit Beeren

Zubereitung

Fur den Teig die Eier in Dotter
und Eiklar trennen und das Eiklar
mit einer Prise Salz steif schlagen.
Joghurt, Milch, Vanillezucker, Zu-
cker und Dotter schaumig rithren.
Mehl und Schnee abwechselnd
unter die Joghurtmasse heben. In
einer Pfanne 1 EL Butter schmel-
zen, Teig eingielden und kurz an-
backen. Pfanne ins Rohr stellen.
Masse ca. 10 Minuten bei 170 °C
fertig backen, bis die Oberflache
goldbraun ist. In der Zwischen-
zeit die tiefgekiihlten Beeren mit
einem Essloffel Zucker in einem
Topf erwarmen. Den Joghurt-
schmarren aus dem Rohr neh-
men und in Stucke zerteilen. Den
Schmarren mit den erwarmten
Beeren anrichten und mit Staub-

zucker und Zimt bestreuen.
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L SE-NUGGETS

Zutaten

Fiir die Nuggets:

1 Brokkoli

3 EL Mehl

3 EL Parmesan (gerieben)
3 EL wiirziger Kése (gerieben)
1Ei

4 EL Paniermehl/Brosel
Salz und Pfeffer

Ol zum Braten

Fiir den Dip:

2 EL Sauerrahm

2 EL Naturjoghurt
1Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

1TL Ol

mit Knoblauchsauce

Zubereitung

Den Brokkoli waschen und in
kleine Stiicke teilen, dann in
heilem Wasser kochen bis er
weich, aber noch leicht bissfest
ist. Abseihen und in kleine Stu-
cke schneiden. Brokkoli, Kase,
Ei, Brosel, Mehl und Gewtirze in
einer Schussel gut mischen.

Aus dieser Masse kleine Taler
formen und in einer Pfanne mit
etwas Ol von beiden Seiten gold-
braun anbraten.

Dazu servieren Sie am besten eine
Knoblauchsauce. Dafur Joghurt
und Sauerrahm zu gleichen Tei-
len, Salz, Pfeffer, eine gepresste
Knoblauchzehe und 1 TL Ol mit-
einander verrihren und durch-

ziehen lassen.



Bre?enkno'del mit Re

Zutaten

Knodel:

4 Stk. Brezen (alt/hart)
200 ml Milch

1Stk. Zwiebel

1EL Butter

60 g Speck

80 g Bergkase
2 Eier

2 EL Petersilie
Salz und Pfeffer
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EZENKNODEL

mit Rahmlauch

Rahmlauch:

600 g Lauch

2 EL Butter

1 EL Mehl

400 ml Gemiisesuppe
200 g Schlagobers
1-2 EL Senf

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Altbackene Brezen vom Vortag
in dinne Scheiben schneiden.
Milch erwarmen, dartubergie-

en und ca. 30 Minuten einwei-

chen und zwischendurch im-
mer wieder mischen. Zwiebel
und Speck fein wirfeln und in
heilder Butter ca. drei Minuten
glasig dunsten. Den Kase rei-
ben. Zwiebel, Speck und Kase

mit den Eiern und der Petersilie
zu den Brezen geben und kraftig
verkneten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Masse ca. funf Minu-
ten rasten lassen. Aus der Masse
acht Knodel formen und im leicht
siedenden (nicht mehr kochen-
den) Salzwasser ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Lauch
putzen und in Ringe schneiden.
In heiller Butter zwei Minuten
andlnsten. Mit Mehl stauben,
dann mit Suppe und Schlagobers
aufgieflen. Den Lauch aufkochen
lassen und bei mittlerer Hitze ca.
funf Minuten garen. Mit Senf,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Knodel gut abtropfen lassen und
mit dem Rahmlauch anrichten.



Zubereitung

Zartbitterschokolade grob ha-
cken. Butter mit Zucker und
Vanillezucker verrtithren. Eier
dazugeben. Mehl mit Kakao-

pulver, Salz und Backpulver
vermischen. Mehlmischung
mit der Milch zur Butter-

Zuckermischung geben und
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MUFFINS

mitten ins Herz

alles gut verrtithren. Die Scho-
koladestticke zur Masse hin-
zufligen. Die Mulden eines
Muffin-Blechs mit Formchen
auslegen. Den Teig auf die
Formchen verteilen. Im vor-
geheizten Ofen bei 180 °C

ca. 25 Minuten backen.

Jeweils einen Holzspiel§ durch
den abgekiihlten Muffin ste-
cken. Die Spitzen von den
Erdbeeren (oder eine Himbee-
re) abschneiden und auf einer
Seite des Holzspiel3es aufste-
cken, den Rest der Erdbeere
(oder weitere Himbeeren) auf
der anderen Seite des Holzspie-
Res aufstecken. Das Ganze soll
nach einem Pfeil ausschauen,
der durch den Muffin geht.

Zutaten

125 g weiche Butter

150 g Zucker

1Pkg. Vanillezucker

2 Eier

200 g Zartbitterschokolade
200 g Mehl

4 EL Kakao

1Prise Salz

2 TL Backpulver

175 ml Milch

Erdbeeren oder Himbeeren

HolzspieBe




ahmbuchteln

Zubereitung

Fir das Dampfl alle Zutaten
mischen und ca. 20 Minuten
an einem warmen Ort reifen

lassen, bis es beginnt Blasen
zu bilden. Das reife Dampfl
mit allen anderen Zutaten in
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HMBUCHTELN

die Ruhrschussel geben und
gut verkneten. Der Teig soll sei-
dig glatt sein und sich von der
Schissel 16sen. Eine Stunde bei
Raumtemperatur zugedeckt
ruhen lassen.

Den Teig in ca. 40 g schwere
Portionen teilen, dann die Teig-
linge in zerlassene Butter tun-
ken, flachdriicken, mit Marme-
lade fullen und den Teig wieder
gut verschlieflen und dicht an
dicht in eine gebutterte Auf-
laufform setzen. Zugedeckt
weitere 25 Minuten aufgehen
lassen.

Bei 190 °C ca. 25-30 Minuten
backen, bis die Buchteln eine
goldbraune Farbe auf der Ober-
flaiche bekommen. Mit Staub-
zucker bestreut oder mit heilder
Vanillesauce servieren.

Zutaten
Dampfil:

250 g Weizenmehl
18 g frische Germ
250 g Milch
Hauptteig:

250 g Weizenmehl
50 g Schlagobers
2 Eigelb

70 g Butter

45 g Kristallzucker
20 g Honig

9 g Salz

5 g Vanillezucker
20 gRum

Abrieb einer halben Bio-Zitrone
Fiille:

Marmelade
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