Lose Blattsammlung Vegetarisch

PS

Es sind gesammelte Rezepte, aus ihrer losen Blatt Sammlung, teils noch
nicht probiert, von
Mary Sandau , Montag, 12. Mai 2008

Mit freundlichen Grif3en
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Amerika

24 Stunden Fruchtsalat 3 Ei

( 24 hours salad )

2 Eier , teilen

2 Tl. Zucker
2 Tl. Zitronensaft

im Wasserbad gleichmalig ruhren bis es dick ist. Ein El. Butter dazu und
kalt werden lassen. 1 Tasse Whipped Creme (Schlag-fit) unterheben.

In eine grol3e Schussel geben, 2 Tassen kleine Marshmellows, 1 kl. Dose
Fruchtcocktail und 1 kl. Dose Mandarinen unterrihren. Fur 24 Stunden
kalt stellen.

American Cheese Cake 4 Ei M

125 g Zwieback
40 g Butter oder Margarine

600 g Doppelrahm-Frischkase (Philadelphia Kase)

150 g saure Sahne

200 g Zucker
2 unbehandelte Zitronen (in jedem Fall ,,Bio™)

4 Eier



1 El. Mehl
50 g Aprikosen-Konfiture
Backpapier

Zwieback zerstol3en, Fett schmelzen, mit Zwieback vermischen.

Boden einer Springform 26 cm A mit Backpapier auslegen, Zwieback
draufgeben, fest andricken und kalt stellen.

Kéase, saure Sahne und 100 g Zucker glatt rihren. Schale von 1 Zitrone
abreiben, eine Halfte auspressen. Zitronenschale, 2 El. Zitronensaft, Eier
und Mehl unter die Kadsemasse ruhren und in die Form fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 10 Min. backen, dann die Tempe-
ratur reduzieren auf 150° und noch 40 Min. backen. Ca. 15 Min. im aus-
geschalteten Backofen ruhen lassen und danach abkuhlen lassen.

1 Zitrone in Scheiben schneiden. 100 g Zucker und 100 ml Wasser aufko-
chen, Zitronenscheiben kurz mitdinsten und im Sud auskuhlen lassen.
Konfittre erhitzen und durch ein Sieb streichen.

Zitronenscheiben auf den Kuchen legen und mit der Konfittire bestreichen.

Amerikanischer Kasekuchen 4 Ei M

9 Scheiben Zwieback
130 g Zucker
3 El. weiche Butter

4 Eier

500 g Sahne-Quark

Saft und Schale von %2 Zitrone (Bio-Zitrone)
2 El. Puderzucker zum besieben

Den Zwieback in Stiucke brechen, in ein trockenes Geschirrtuch einschla-
gen und mit dem Nudelholz zerbréseln (oder mit dem Hammer).

Die Zwiebackbrdsel mit 2 El. Zucker und 1 %2 El. Butter zu einem festen
gebundenen Teig verkneten.

Mit der restlichen Butter eine Springform 26 cm A ausstreichen und die
Zwiebackmasse fest in die Form dricken. Den Backofen auf 170° vorhei-
zen.

Die Eier in Eigelb und Eiweil3 trennen. Den Sahne-Quark mit dem Ubrigen
Zucker, dem Zitronensaft, der -schale und dem Eigelb cremig schlagen.
Das Eiweil3 zu sehr steifem Schnee schlagen und locker unter die Kase-
masse heben.

Die Kasecreme auf den Zwiebackboden fillen und den Kuchen im Back-
ofen auf der mittleren Schiene etwa 1 Std. backen.

Den fertigen Kuchen 3 Std. auskuhlen lassen. Dann den Kasekuchen mit
dem Puderzucker bestduben und in 8 - 12 Stucke teilen.



Apple Pie mit Schokoblattern 2 Ei M

Schoko Murbeteig:

4 El. Kakaopulver
200 g Mehl

100 g weiche Butter
50 g Zucker

2 Eigelb

5 Tropfen Vanillearoma
Kaltes Wasser nach Bedarf

Fallung:
750 g Kochapfel

25 g Butter

2 Tl. gemahlener Zimt
50 g geraspelte Zartbitter Schokolade

2 Eiweil3, verquirlt

2 Tl. Zucker
Vanille Eis oder Schlagsahne zum Servieren

Kakaopulver und Mehl in eine Schussel sieben. Die Butter in FlIockchen da
zugeben und mit den Fingern gut vermischen, bis die Masse krumelig ist.
Den Zucker einruhren, Eigelb, Vanillearoma und gentigend Wasser zufi-
gen um einen glatten Teig zu erhalten.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine Pie
Form oder eine runde Auflaufform 20 cm A& damit auslegen. 30 Min. in
den Kuhlschrank stellen. Den restlichen Teig ausrollen und Blattverzierun-
gen ausschneiden.

Die Apfel schalen, entkernen und in dicke Spalten schneiden. Die Halfte
der Apfel mit Butter und Zimt in einem Topf bei schwacher Hitze weich
kochen, dabei gelegentlich umruhren. Die restlichen Apfelspalten zugeben,
die Mischung leicht erkalten lassen, dann die Schokoladenraspel einrtih-
ren. Den Teigboden mit einer Gabel einstechen und die Apfelmischung
dartber geben. Obendrauf die Teigverzierungen verteilen, mit etwas ge-
schlagenem Eiweil bestreichen und mit Zucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 35 Min. knusprig backen.

Warm oder kalt mit Eis oder Schlagsahne servieren.

Man kann aber auch, 10 Min. bevor der Pie fertig ist, den Pie aus dem O-
fen holen und das restliche steifgeschlagene Eiweil3 Obendruberziehen und
den Pie noch mal in den Ofen schieben, bis die Eischneedecke leicht ange-
braunt ist.



Bananen Brot 2 Ei M

336 g Weizenmehl

3 g Backsoda

3 g Salz

75 g Backfett

169 g brauner Zucker

2 Eier
2 3 zerdrickte reife Bananen

1/8 Itr. Milch
evtl. 113 g gemahlene Walnusse

Mehl, Salz und Backsoda vermischen. Backfett und Zucker verrihren, Eier
und Bananen hinzufigen und das Ganze leicht schlagen. Abwechselnd
Mehlmischung und Milch dazu. Nach jedem Hinzufugen schlagen, bis der
Teig geschmeidig ist. Dann evtl. die Nusse dazu. In einer Backform (
23x13x8 ) bei 195° 200° ca. 65 Min. backen.

Dann aus der Backform nehmen, auf dem Rost auskuhlen lassen und in
Plastikfolie wickeln.

Messloffelmalle: 9g = Nr. 4

6g = Nr.3
39g = Nr.2
1% g = Nr.1

Bananen Pie 3 Ei M

5 |tr. Milch

1 Prise Salz
113 g Zucker
27 g Maisstarke

3 Eier, teilen

18 g Margarine

3 g Vanille Y4 12 Fl. Konzentrat

3 Bananen, frisch

1 Boden aus Biskuit oder Murbeteig fur in die Pie Form 23 cm.

In eine Kasserolle Zucker, Maisstarke und Salz fullen. Stufenweise Milch
einrihren. Bei mittlerer Hitze kochen bis es dick ist. Konstant rihren !!1



Die 3 Eigelb in einer Tasse verruhren. Etwas von der gekochten Masse in
das Eigelb geben, verruhren, das Gleiche wiederholen, verrihren, dann
das Ganze in die heil3e Milch geben. Unter Rihren 2 Min. kochen lassen.
Vom Herd nehmen und Margarine und Vanille dazu. Bananen schalen und
zerdricken und in die Masse geben.

Den Boden in eine Pie Form legen, mit der Masse auffullen und obendrauf
den Eischnee. Die Form in die Backrohre und bei 200° ca. 5 Min. tberba-
cken.

Clam Dip M

250 g Philadelphia Kase

150 g Creme Fresh (Sauercreme)

1 El. Zitronensaft Nr. 4

1 El. Gewdurfelte Zwiebeln Nr. 4

3 g Worchestersol3e Nr. 2

1 Dose minced Clams (ca. 175 g kleine Krabben)

Gut vermischen. Mit Tortilla Nachos oder Natural Kartoffelchips servieren.

Creme Brownies 2 Ei M

200 g Frischkéase

2 3 Tropfen Vanillearoma
250 g Zucker

2 Eier

100 g Butter

3 El. Kakaopulver

50 g gemahlene Haselnusse
100 g Mehl

1 Tl. Backpulver

FUr die Glasur:
50 g Butter

1 El. Milch

100 g Puderzucker
2 El. Kakaopulver



Eine quadratische 20 cm Backform leicht mit Fett einpinseln und den Bo-
den mit Backpapier auslegen.

Frischkase, Vanillearoma und 25 g Zucker glatt rihren und beiseite stel-
len.

Die Eier mit dem restlichen Zucker 10 Min. mit dem Mixer schaumig
schlagen, bis die Eimasse steife Spitzen bildet. Butter und Kakaopulver
unter stdndigem Ruhren im Wasserbad erhitzen und die Mischung unter
die Eimasse heben. Dann Mehl, Backpulver und die Nusse zugeben und
gut verruhren.

Die Halfte des Teiges in die Backform geben und glatt streichen. Die
Frischkasemischung darauf verteilen und den restlichen Teig dartbergben.
Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 40 45 Min. backen. In der Form
abkuhlen lassen.

Fuar die Glasur Butter und Milch erhitzen und mit Puderzucker und Kakao-
pulver glatt rihren. Den Kuchen mit der Glasur tberziehen und nach Be-
lieben mit ,,Schoko Tropfen" (Schwartau oder Nestle) verzieren.

Der Kuchen wird in der Form serviert. Man schneidet ihn in 16 kleine
Quadrate.

Friendship Cocktail Eierlikor

1 cl COLOUR (Kaffeelikor)
1 cl EGGNUGG (weil3er Eierlikor)
1 cl Coca Cola

Die Zutaten mussen sehr kalt sein.

Alles miteinander gut verrihren. Aufpassen, das schaumt sehr (Uber den
Rand des Glases hinweg : ().

Dann gibt man vorsichtig eine Kugel Boubon Vanille Eis hinein.

Mit einem Strohhalm trinken.

Marshmallow Eiscreme M

90 g Zartbitter Schokolade, in Stucke gebrochen
175 g weil3e Marshmallows

150 ml Milch

300 g Creme double

Schokolade und Marshmallows mit der Milch in einem Topf bei sehr
schwacher Hitze unter Rihren schmelzen. Vom Herd nehmen und voll-
standig abkuhlen lassen.



Creme double halb steif schlagen, dann mit einem Metalll6ffel unter die
kalte Schokoladenmasse heben. In eine Kastenform giel3en und mindes-
tens 2 Stunden im Gefrierschrank fest werden lassen. (Halt sich tiefgefro-
ren bis zu einem Monat.) Mit frischem Obst servieren.

Messloffelmalie:

9g = Nr.4
6g = Nr.3
3g = Nr.2
1%~ g=Nr.1

Mexican Schoko Baisers 4 Eiweil3 M

4 Eiweil3
225 g Zucker
1 Tl. Speisestarke

40 g Zartbitter Schokolade, gerieben

Far die Fullung:
100 g Zartbitter Schokolade

150 g Schlagsahne

1 El. Puderzucker
1 El. Weinbrand (nhach Belieben)

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Eiweil3e steif schlagen und
nach und nach die Halfte des Zuckers unterriihren. Zu einem steifen glan-
zenden Schnee schlagen.

Vorsichtig den restlichen Zucker, die Speisestarke und die Schokolade un-
terheben.

In einen Spritzbeutel mit grofRer Sterntulle fullen. 16 grofRe Rosetten auf
die Backbleche spritzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 140° C eine Std. backen, dabei nach der
halben Backzeit die Position der Backbleche tauschen. Den Ofen abschal-
ten und die Baisers im geschlossenen Ofen abkuhlen lassen.

Das Backpapier vorsichtig abziehen.

Fiar die Fullung die Zartbitter Schokolade schmelzen und auf den Boden
der Baisers streichen. Kopfuber auf einem Kuchengitter fest werden las-
sen. Sahne und Puderzucker verrihren und steif schlagen. Evtl den Wein-



brand unterziehen. In einen Spritzbeutel fullen und jeweils 2 Baisers mit
der Sahne verbinden. Sofort servieren.

Mississippi Mud Pie M

225 g Mehl
30 g Kakaopulver

150 g Butter

30 g Zucker
2 El. kaltes Wasser

Far die Fullung:

175 g Butter

350 g brauner Zucker
4 Eier, leicht verquirlt
4 El. Kakaopulver

150 g Zartbitter Schokolade

300 g Schlagsahne

Fur den Guss:
400 g Sahne, geschlagen

Schokoladen Spane

Fur den Teig Mehl und Kakaopulver in eine Schussel sieben und die Butter
in Flockchen zugeben. Mit den Fingern vermischen, bis die Masse krumelig
ist. Zucker und kaltes Wasser einarbeiten, bis ein weicher Teig entsteht.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen und eine Pie
Form oder eine runde Auflauf Form 26 cm A& damit auskleiden. Mit Back-
papier abdecken und mit getrockneten Erbsen beschweren. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 190° C 15 Min. blind backen. Dann Erbsen und Papier
entfernen und noch einmal 10 Min. backen.

Far die Fullung Butter und Zucker zu einer hellen, schaumigen Masse
schlagen. Unter stdndigem Ruhren nach und nach die Eier und das Kakao-
pulver zugeben. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und mit der
Sahne in die Mischung einrthren.

Die Fullung auf den Teig gie3en und bei 170° C ca. 45 Min. backen, bis sie
fest ist.

Den Pie abkuhlen lassen und die geschlagene Sahne darauf verteilen. In
den Kuhlschrank stellen.



Den Mud Pie mit Schokoladenspanen dekorieren und in der Form servie-
ren.

Schoko Kokos Cookies M

125 g weiche Margarine

5 Tropfen Vanillearoma

90 g Puderzucker

125 g Mehl

2 El. Kakaopulver

50 g Kokosraspel

30 g Butter

100 g weilRe Marshmallows
25 g Kokosraspel

Zartbitter Schokolade, geschmolzen

Ein Backblech leicht einfetten. Margarine, Vanillearoma und Puderzucker
in einer Schussel schaumig schlagen. Mehl und Kakaopulver hineinsieben
und mit den Kokosraspeln zu einer glatten Masse verruhren.

Jeweils 1 Tl. Teig zu einer Kugel formen und mit genugend Abstand auf
das Backblech setzen. Die Kugeln leicht flach dricken und im vorgeheizten
Backofen bei 180° C ca. 12 15 Min. backen, bis sie fest sind.

Auf dem Backblech einige Minuten abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchen-
gitter heben und vollstandig auskihlen lassen.

Butter und Marshmallows in einem kleinen Topf vorsichtig erhitzen und
gut verruhren. Jeweils ein wenig von der Creme auf die Platzchen geben
und mit Kokosraspeln bestreuen. Fest werden lassen.

Die Cookies mit etwas geschmolzener Schokolade verzieren und fest wer-
den lassen.

Schokoladenchips Platzchen 4 Ei M

(Cookies)

336 g Backfett

336 g Zucker oder

336 g brauner Zucker

1238 1350 g Weizenmehl

evtl. 225 g Hafermehl, denn weniger Weizenmehl nehmen
3gSalz 5g=1gestr. Tl

6 g Backsoda

12 g Vanille = 1 Fl. Konzentrat

336 g Schokoladenchips (Nestle)



(evtl. 225 g gemahlene Walnusse)
4 Eier

6 El. Milch = 1/10 Itr.

Backfett (Margarine), Zucker und Eier schaumig schlagen. Mehl, Salz und
Backpulver dazu. Gut mixen. Milch, Vanille, Schokoladenchips und evtl.
Walnusse dazu. Nochmals gut mixen.

Mit einem TI. kl. Haufchen auf ein gefettetes Backblech setzen.

Bei 210° etwa 8 Min. backen.

Die Heizzeit nicht Uberschreiten, sonst fallen die Cookies auseinander.

Snowball Kuppel 3 Ei M

3 Eier

125 g Zucker

100 ml Speisedl

100 ml Eierlikor

200 g Mehl

3 gestr. Tl. Backpulver

300 g Himbeeren fur die Fullung

Fur den Belag:

6 Blatt weil3e Gelatine

1 Pack. Puddingpulver Vanille
50 g Zucker

150 ml Eierlikor

300 ml Milch

400 ml Schlagsahne
50 75 g Puderzucker zum Bestauben

Fur den Teig Eier mit Zucker, Ol und Eierlikér schaumig rihren. Dann Mehl
und Backpulver unterriihren. Den Boden einer Springform 26 A fetten,
mit Backpapier auslegen und den Teig einfullen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180° ca. 30 Min. backen.

Den fertigen Boden auf einen Kuchenrost stiuirzen, erkalten lassen und an-
schliellend das mitgebackene Backpapier entfernen.

Den Boden wieder umdrehen, gut 1 cm tief aushdhlen, und dabei einen
etwa 1 cm breiten Rand stehen lassen. Das herausgenommene Gebéack
fein zerbroseln und beiseite stellen. Fur die Fruchtfullung die Himbeeren
verlesen und auf dem Tortenboden verteilen.



Fur den Belag Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Puddingpulver
mit Zucker und Eierlikor verrihren. Milch zum Kochen bringen und ange-
rahrtes Puddingpulver unterriihren und unter Ruhren aufkochen lassen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen.

Gelatine leicht ausdricken und unter Rihren im heil3en Pudding auflésen.
Pudding erkalten lassen; dabei gelegentlich umruhren.

Sobald der Pudding voallig erkaltet ist, Sahne steif schlagen und unterhe-
ben. Die Creme nun kuppelférmig auf die Himbeeren schichten und glatt-
streichen. Die Kuppel nun vollstandig mit den zurtickgestellten Brdseln
bestreuen. Die Torte dann 3 Std. kalt stellen.

Kurz vor dem Servieren Puderzucker dick Uber die Kuppel sieben.

Texanischer Schokoladenkuchen 2 Ei M

(Texas Shit Cake)

450 g Weizenmehl

450 g Zucker

225 g Margarine

56 g Kakao (van Houten)
Y4 Itr. Wasser

1/8 Itr. Buttermilch

9 gEssig = 1gr.ElL

3 g Backsoda 5 g = 1 gestr. TI.
3 g Vanille = Y4 Fl. Konzentrat

2 Eier

Guss:
113 g Margarine

5 El. Milch

56 g Kakao

3 g Vanille

1013 g Puderzucker

evtl. 225 g gehackte Walnusse zum Bestreuen

Mehl und Zucker in einer Schiussel mischen. Margarine, Kakao und Wasser
leicht kochen und in die Mischung geben. Dann Buttermilch, Essig, Back-
pulver, Vanille und Eier hinzufugen.

Das Ganze in eine offene Kuchenpfanne geben ( 24 x 33 x 6 ).

Bei 220° ca. 20 Min. backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, 5 Min. warten und mit dem Guss
bestreichen. Dann kalt werden lassen. Nicht aus der Form nehmen, also
aus der Form essen.



Zubereitung fur den Guss:

Margarine, Milch, Kakao und Vanille verruhren, und kochen, bis die Marga-
rine verlaufen ist. Leicht abkluhlen lassen, und den Puderzucker unterrih-
ren.

Thanks Givings Turkey 2 Ei M

Zuerst besorgt man sich einen grof3en frischen Truthahn von ca. 5 8 kg.
Dem haut man den Kopf ab (am besten betdubt man ihn vorher), und
taucht ihn dann fur 2 3 Min. in kochend heil3es Wasser, damit er sich bes-
ser rupfen lasst.

Nach dem Rupfen wird der Truthahn abgeflammt. Das macht man am
besten im Freien!!!  Man rollt eine Zeitung zusammen und steckt sie an.
Dann halt einer den Truthahn hoch und der andere marschiert mit der
brennenden Zeitung rund. Wenn das letzte Federchen abgeflammt ist,
wird er ausgenommen. Dabei sollte man aufpassen, dass man die Galle
nicht erwischt, denn wenn die platzt, ist der ganze Hahn hin!

Dann wird der Truthahn grundlich gewaschen und abgetrocknet.

Der Einfachheit halber kann man aber auch einen schon geschlachteten
und ausgenommenen Puter vom Bauern holen oder einen tiefgefrorenen
Truthahn nehmen, den man aber vor dem Gebrauch auftauen sollte, damit
man ihn hinterher fullen kann. J

Dann reibt man den Puter innen mit Pfeffer und Salz Gewdirzen ein.

Far die Fullung:
3 4 Brotchen

Y, Itr. Milch

100 g durchwachsener Speck
3 4 Zwiebeln

1 1 2 kg Apfel

2 Eier

Salz
WeilRer Pfeffer
Etwas Curry

FUr die SolRe:
4 El. Whisky

8 El. saure Sahne

Zum Braten:



200 g fetter Speck

Y, 14 |tr. heilRe Fleischbrihe

Fur die Fullung die Brotchen in der Milch einweichen, den durchwachsenen
Speck wiirfeln und die Zwiebeln feinhacken. Die Apfel schalen, achteln und
vom Kerngehause befreien.

Den Speck in einer Pfanne ausbraten und die Zwiebeln darin glasig wer-
den lassen. Die Eier verquirlen. Die Speck Zwiebel Mischung mit dem aus-
gedruckten Brotchen, den Apfeln und den Eiern vermengen und kraftig mit
Salz, Pfeffer und etwas Curry abschmecken. Den
Backofen auf 220° C vorheizen. Den
fetten Speck wurfeln und in der Fettpfanne des Ofens auslassen.

Die Fullung in den Truthahn bauch stopfen und die Offnungen an Bauch
und Hals mit Spiel3chen zustecken. Besser noch, man naht sie zu, das halt
dann wenigstens. J Den Truthahn mit dem Bauch nach unten in die Fett-
pfanne legen und mit dem Speckfett gut einpinseln. Wahrend der Garzeit
den Braten ofters mit dem Speckfett bestreichen. Die Fleischbrihe nach
und nach zugielRen. Nach 1 %2 2 Std. Bratzeit den Puter wenden und wei-
tere 1 %2 2 Std. braten lassen. Dabei immer wieder mit dem Bratensaft
beschopfen. Sollte der Braten zu braun werden, mit Alufolie abdecken.
Nach 3 4 Stunden ist der Thanks Givings Turkey hoffentlich J fertig.

Den fertigen Truthahn auf einer Servierplatte warm stellen.

Den Bratsatz in einen kleinen Topf umgiel3en, evtl. mit Wasser zu % Itr.
Flissigkeit auffullen und aufkochen lassen. Den Whisky und die saure
Sahne einrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sol3e ge-
trennt vom Braten servieren.

Tomaten Dip

1 Dose geschalte Tomaten ca. 450 g

Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Nr. 1

200 g gewdurfelte Zwiebeln = 1 mittelgrolie

1 Dose = 125 g geschnittener gruner Chili

Roter Pfeffer Nr. 1

Mit American Chips servieren (Riffelt naturally Kartoffelchips) oder
Tortilla Nachos mit K&ase.

Backen

Diverses



Amerikaner 3 Ei M

150 g Margarine
175 g Zucker

3 Eier
Abgeriebene Zitronenschale

3/8 ltr. Milch

1 Priese Salz

625 g Mehl

1 Pack. Backpulver

oder 20 g aufgeldstes Hirschhornsalz

Butter und Zucker 15 - 20 Min. schaumig schlagen, Eigelb und Zitronen-

schale dazugeben. Zum Schluss kommt das Salz und der steifgeschlagene
Eischnee hinzu. Man setzt kleine Haufchen (weit auseinander) auf ein ge-
fettetes Blech. Backzeit ca. 15 Min. bei 210° - 225° auf mittlerer Schiene.

Apfelstrudel

Nach dem Strudelteig Grundrezept einen Teig herstellen.

Far die Fullung:

1 kg feingeschnitzelte Apfel

50 g Weckmehl in 30 g Margarine gerostet
50 g Rosinen oder

50 g Korinthen

50 g gemahlene Mandeln

evtl. 30 g Zitronat

150 g Puderzucker

50 g Butter zum Bestreichen

Die Zutaten werden nacheinander gleichméalig auf dem ausgerollten Stru-
delteig verteilt. Zuletzt wird der Puderzucker dartiber gestaubt.

Dann wird der Strudel mit Hilfe der Serviette zu einer Rolle geformt, die
man quer ruber alle paar Zentimeter mit dem Messer etwas einschneidet.
Wahrend des Backens muss er ofter mit Fett bestrichen werden.

Bei 180° ca. 35 - 45 Min. backen.

Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen oder einen Guss aus Puder-
zucker herstellen und den Apfelstrudel damit bestreichen.

Strudel schmeckt am besten heil3. J



Aprikosen Mariechen 1 Ei + 3 Eigelb M

Teig:

1Ei

200 g Mehl

100 g Zucker

80 g Butter oder Margarine

1 Pack. Vanillezucker

1 TI. Backpulver

1 Dose Aprikosen

Alles zu einem Teig verarbeiten (aul3er dem Obst).

Variante 1:

Den fertigen Teig mit den Aprikosen belegen. Den Saft mit einem Pack.
Vanillepudding kochen, etwas erkalten lassen und auf dem Obst verteilen.
Man kann da auch noch Butterstreuseln draufmachen.

Bei 200° ca. 35 Min. backen lassen.

Variante 2:

Den fertigen Teig (nur den Teig) auf einem runden Blech bei 200° ca. 20
Min. vorbacken und darauf die folgende Masse streichen:

Masse:
90 g Zucker

3 Eigelb

1 Becher saure Sahne

alles zusammen verrihren.
3 Eiweil} steif schlagen und unter die Masse heben. Das Ganze auf den
fertigen Kuchen geben und nochmals 15 - 20 Min. backen bei 175°.

Blatterteig Teilchen 1 Ei

300 g tiefgefrorener Blatterteig

100 g gerostete, gemahlene Haselnlsse
30 g Zucker

1 Messerspitze gemahlener Zimt

1 El. Honig

2 El. Eiweil3



1 Eigelb

100 g Puderzucker
1 2 El. heifes Wasser
Versch. Sorten Marmelade oder Gelee

Den tiefgefrorenen Blatterteig bei Raumtemperatur eine Stunde auftauen
lassen.

Den Backofen auf 230° vorheizen.

Die Blatterteigscheiben auf einer bemehlten Flache zu Platten von 12 x 24
cm ausrollen. Die Platten halbieren, so dass Quadrate entstehen.

Die Nusse mit dem Zucker, dem Zimt, dem Honig und dem Eiweil3 verruh-
ren. Jeweils ein gehaufter Essloffel der Fullung auf die Quadrate geben.
Die Teigrander mit verquirltem Eiweil3 bestreichen, Gbereinander schlagen
und gut zusammendrucken. Aus einem Teil des Teiges beliebige kleine
Platzchen ausstechen, ebenfalls mit Eigelb bestreichen und auf die Teil-
chen setzen. Die restlichen Blatterteigquadrate dann mit verschiedenen
Sorten Marmelade oder Gelee belegen und nach Belieben zusammen-
schlagen. Auch mit Eigelb bestreichen.

Das Blatterteiggeback 15 Min. ruhen lassen. Das Backblech mit kaltem
Wasser abspulen und die Blatterteig Teilchen draufsetzen.

Wenn dann alles mit Eigelb bestrichen ist, die Teilchen auf der mittleren
Schiene 15 Min. backen.

Das Gebéack vom Backblech heben und noch warm mit Puderzuckerglasur
bestreichen. J

Buttercreme (M)

1 Pack. Vanillepudding oder Schokoladenpudding kochen mit

4 El. Zucker.

Pudding kalt stellen, Haut runter, mit

Yo Butter und ¥, Margarine zu einer Creme verruhren.

Im Sommer nimmt man %2 Butter und keine Margarine.

Alles mit dem Mixer gut verrihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Um den Tortenboden, den Rand und den Deckel zu bestreichen, kann man
sie direkt benutzen. Bevor man die Buttercreme in die Tortenspritze fullt
oder in die Spritztulle, sollte man sie vorher 1 Std. in den Kuhlschrank
stellen, damit sie nicht zu weich ist.

Um den Aul3enrand der Buttercremetorte mit Schokoladenstreuseln zu
bestreuen, bedient man sich am besten folgender Methode: Man nimmt
eine mittelgrofRe rohe Kartoffel, wascht sie und schneidet sie in der Mitte
durch. Dann kippt man die Schokoladenstreuseln auf ein Tellerchen,
druckt die Kartoffel mit der Schnittflache drauf und dann gegen den Tor-



tenrand. Da bleiben dann die Schoko-Streuseln von der Kartoffel am Tor-
tenrand kleben. J JJ

Buttermilch Waffeln 4 Ei M

125 g Butter

50 g Zucker
2 El. Vanillezucker
1 Prise Salz

4 Eier

250 g Mehl
1 TI. Backpulver

125-250 ml Buttermilch

Aus samtlichen Zutaten mit dem Mixer einen glatten Teig ruhren.

Das Waffeleisen mit Ol einpinseln und erhitzen. Jeweils einen Schopfloffel
Teig in das heil3e Waffeleisen geben und die Waffeln 4-6 Min. backen, bis
sie goldbraun sind.

Bei beschichteten Waffeleisen braucht man nur vor der ersten Waffel das
Eisen einfetten.

Buttermilchplinze 4 Ei M

500 ml. Buttermilch

3 - 4 Eier
200 g Zucker
1 Pack. Backpulver

2 Tl. Salz
ca. ¥2 kg Mehl

Dann backen mit Pfanne mit Speck einfetten.

Man kann sie warm mit Butter bestreichen und Zucker und Zimt und dann
zusammenrollen,

oder kalt mit Butter bestreichen und Salami und Wurst oder auch mit
Marmelade oder Quark oder Philadelphia-Kase.



Creme Schnittchen 4 Ei M

300 g tiefgefrorener Blatterteig
200 g Puderzucker

1 2 El. Wasser

1 2 El. Zitronensaft

4 Eiweil3e
150 g Puderzucker

5 |tr. Milch

4 Eigelbe

1 %2 Pack. Vanille Puddingpulver
das Innere von 1 Vanilleschote

Den Blatterteig eine Std. auftauen lassen. Den Backofen auf 220° vorhei-
zen. Die Teigscheiben aufeinander legen, zu einer Platte von 30 x 50
cm ausrollen, auf ein kalt abgespultes Backblech legen, mit einer Gabel
dicht einstechen und 15 Min. ruhen lassen. Die Teigplatte auf der mittle-
ren Schiene 12 -15 Min. backen. Die Platte langs halbieren und erkalten
lassen.

Den gesiebten Puderzucker mit dem Wasser und dem Zitronensaft verruh-
ren, eine Teigplatte damit bestreichen und in 8 gleichgrol3e Stucke schnei-
den.

Die zweite Teigplatte auf Alufolie legen und die Folienrander rundherum 4
cm hochklappen.

Die Eiweil3e mit dem Puderzucker steif schlagen. 4 El. Milch mit den Eigel-
ben, dem Puddingpulver, dem Zucker und der Vanille verquirlen. Die Milch
zum kochen bringen und die Masse hineinschutten und aufkochen lassen.
Den Eischnee unterziehen, ganz kurz aufkochen und dann abkuhlen las-
sen.

Die Creme auf die Teigplatte in der Alufolie streichen, die glasierten Stu-
cke darauf legen und im Kuhlschrank fest werden lassen.

Danach durchschneiden.

Eierschecke 4 Ei M

FUr einen runden Kuchen abzudecken:

% Itr. Milch
1 ¥2 Pack. Vanillepudding

4 Ei trennen



Daraus Pudding kochen.

Wenn er ziemlich kalt ist, %2 ausgelassene Margarine ? drunter ruhren und
4 Eigelb. Dann 4 Eiweil3 schlagen und drunter heben.

Das Ganze auf das Obst auf dem fertig Min. bei 175° gebackenen Kuchen
streichen und nochmals in den Backofen fur ca. 10 Min.

Wenn der Belag leicht braunlich ist, muss der Kuchen raus.

Fastnachts Mohrenkdpfe 4 Eigelb + 7 Eiweild3 M

4 Eigelbe

30 g Zucker
abgeriebene Schale von %2 Zitrone (Bio Zitrone)
2 El. Wasser

6 EiweilRe

90 g Zucker

50 g Mehl

60 g Speisestarke

100 g Aprikosenmarmelade

100 g Schokoladen Fettglasur
1% Tasse Puderzucker

1 El. Eiweil3

Ein Backblech mit Pergamentpapier auslegen. Den Backofen auf 180° vor-
heizen.

Die Eigelbe mit dem Zucker, der Zitronenschale und dem Wasser schau-
mig ruhren. Die Eiweil3e mit dem Zucker steif schlagen und unter die Ei-
gelbmasse ziehen. Das Mehl mit der Speisestarke dartbersieben und un-
terheben. Den Biskuitteig in einen Spitzbeutel mit grofRer Lochtulle fullen
und auf das Pergamentpapier gleichgrol3e Halbkugeln spritzen. Die Halb-
kugeln auf der mittleren Schiene von unten 12- 15 Min. backen. Erkalten
lassen, das Papier abziehen und je zwei Mohrenkopfe mit etwas Marmela-
de bestreichen und zusammensetzen.

Die restlichen Marmelade unter Ruhren erhitzen und die Mohrenkodpfe da-
mit bestreichen. Die Schokoladenglasur schmelzen lassen und die Moh-
renkdpfe damit Uberziehen. Als Augen nimmt man verschiedenfarbige
~Smarties"”, die man auf die noch flussige Schokoladenglasur druckt.

Den Puderzucker mit dem Eiweil3 verrihren, in eine kleine Spritztite aus
Pergamentpapier fullen und den Mohrenkopfen nach Belieben ein Gesicht
aufspritzen.

Man kann auch aus buntem ,Goldpapier"” einen spitzen Hut formen und
auf die noch flussige Schoko Glasur setzen. J J J



Kalter Hund 3 Ei

3 Eier

250 g Puderzucker
75 g Kakao oder Nesquick
1 % Tafeln Palmin
1- 2 ? Pakete Butterkekse

Eier und Zucker schaumig ruhren. Dann Kakao und heil3es ? , flissiges
Palmin unterrihren. Dann die Masse schichtweise mit den Keksen in eine
mit Backpapier ausgeschlagene Kastenform geben.

Im Kuhlschrank mehrere Stunden fest werden lassen.

Kalter Hund Rauten 2 Ei

15 Tafel Palmin
15 Pack. Puderzucker

2 Eier

1 El. Kakao

1 El. Neskaffee

2 Tl. Rum

1 Packung grol3e rechteckige Oblatenblatter

Palmin zergehen lassen und gut abkuhlen. Puderzucker, Kakao und
Neskaffee durch ein Sieb streichen, dann die Eier und den Rum gut damit
verruhren. Das abgekuhlte Palmin darunter ruhren und das Ganze auf
grol3e Oblatenblatter streichen. Ein grof3es Oblatenblatt zum Abdecken
obendrauf, kalt stellen im Kuhlschrank und dann mit dem Messer kleine
Rauten zuschneiden oder auch andere Muster.

Kalter Hund, gegrillt 7 Ei

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 P&ack. Vanillezucker

2 Eier

4 Eigelb
12 El. Rum



150 g Weizenmehl
100 g Speisestarke (z.B. Gustin)
3 gestrichene TI. Backpulver

4 Eiweil3

FUr den Guss:

1 Paket Puderzucker
50 g Kakao (van Houten)
2 Rippen Palmin

1 Ei

Die ersten Zutaten bis zum Rum schaumig rihren. Dann den Rum hinzu-
figen. Mehl, Gustin und Backpulver mischen und essloffelweise unterruh-
ren. Eiweil3 steif schlagen und unter den Teig heben.

Den Boden einer Kastenform (30 x 11 cm) mit gefettetem Backpapier aus-
legen. 2 gehaufte El. Teig gleichmalig mit einem Pinsel darauf verstrei-
chen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. (Abstand zwi-
schen Grill und Teigschicht etwa 20 cm). Die Teigschicht unter dem vor-
geheizten Grill hellbraun backen. Hat man keinen Grill im Backofen, kann
man auch mit Oberhitze arbeiten. Etwa 2 Min. backen.

Dann die Form aus dem Backofen herausnehmen und als zweite Schicht
wieder 2 El. Teig mit dem Pinsel auf der gebackenen Schicht verteilen.
Wieder in den Backofen und 2 Min. backen lassen. Auf diese Weise den
ganzen Teig verarbeiten (die Einschubhthe nach Mdéglichkeit so veran-
dern, dass der Abstand von ca. 20 cm zwischen Grill und Teigschicht be-
stehen bleibt).

Den fertigen Kuchen vorsichtig mit dem Messer vom Rand der Form lésen,
auf ein Backblech stiurzen, das Papier abziehen und sofort noch fur etwa 5
Min. in den heil3en Backofen schieben.

Fur den Guss den Puderzucker (etwa 30 g ubriglassen), den Kakao und
das Eigelb zu einer zahen Masse verruhren, ggf. noch ganz wenig Wasser
dazu. Das Palmin zerlassen und leicht abgekuhlt, unterruhren.

Dann die 30 g Puderzucker sieben und mit soviel Eiweil3 verruhren, bis ein
spritzfahiger Guss entstanden ist. Die Masse dann in ein Pergamentpapier-
tutchen fullen, von der Tute die Spitze abschneiden und den Kuchen mit
dem Guss verzieren.

Kokosmakronen 4 Eiweil3

4 Eiweil}
200 g feiner Zucker

1 Vanillezucker
200 g Kokosraspeln



Das Ganze schaumig ruhren und kleine Haufchen auf runde Oblaten set-

zen.

Bei 130° - 150° ca. 25 - 40 Min. backen.

Makronenmasse 3 Eiweil}

3 Eiwelil3

200 g Zucker in Wasserbad schaumig schlagen.
200 g Kokosflocken unterruhren.

Wenn man da draus Kokosmakronenplatzchen backen will, setzt man mit
dem Teeloffel kleine Haufchen auf kleine runde Oblaten und backt sie bei
130° - 150° ca. 25- 40 Min.

Mandarinen Rollchen

4 Eigelb

3 4 El. warmes Wasser
125 g Zucker
1 Pack. Vanillezucker

4 Eiweil}
75 g Mehl

50 g Gustin
1 gestr. Tl. Backpulver

Far die Fullung:

500 g Quark 20 %

5 |tr. Sahne

8 Blatt weilRe Gelatine
200 g Zucker
1 Prise Salz

Y, Itr. Milch

4 Ei + 4 Eigelb M

abgeriebene Schale von %2 Zitrone (Bio Zitrone)
2 El. Mandarinen Extrakt (gibt es beim Konditor)

4 Eigelb



Zum Verzieren:

1 kl. Dose Mandarinen
Puderzucker

Etwas geschlagene Sahne

Das Eigelb mit dem Wasser schaumig schlagen und nach und nach 2/3
des Zuckers und den Vanillezucker zufigen, und so lange schlagen, bis
eine cremeartige Masse entstanden ist.

Eiweil3 steif schlagen und nach und nach den Rest des Zuckers unterschla-
gen. Dann auf die eigelbcreme geben.

Mehl, Gustin und Backpulver mischen, dartber sieben und vorsichtig un-
terheben (nicht ruhren).

Den Teig etwa 1 cm dick auf ein mit Pergamentpapier belegtes grolR3es O-
fenbackblech streichen, an der offenen Seite des Blechs das Papier unmit-
telbar vor dem Teig zur Falte knicken, so dass ein Rand entsteht.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° sofort backen, ca. 10 15 Min.

Dann den Biskuit nach dem Backen sofort auf ein mit Zucker bestreutes
Papier sturzen, das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen, vorsichtig,
aber schnell abziehen. Den Biskuit zusammen mit der mit Zucker bestreu-
ten Papierunterlage aufrollen, mit einem feuchten Kichentuch abdecken
und kalt stellen.

Far die Fullung die Gelatine nach Vorschrift einweichen. Milch mit den Ei-
gelben, dem Zucker, dem Salz und der abgeriebenen Zitronenschale auf-
kochen und vom Herd nehmen. Die gut ausgedrickte Gelatine unterrih-
ren und das Ganze kalt stellen.

Das Mandarinen Extrakt mit dem Mixer gut unter den Quark rihren. Die
Sahne steif schlagen.

Wenn die Milchmischung zu stocken beginnt, den Quark und die geschla-
gene Sahne unterruhren. Etwas Sahne zuriickbehalten fur die Verzierung
obendrauf.

Nun die ausgekuhlte Rolle vorsichtig auseinander rollen, durchschneiden,
sodass zwei Rechtecke entstehen und dick die Fullung auftragen. Dann so
aufrollen, dass der Biskuit nur einmal tUberlappt. Das kommt dann nach
unten.

Dann werden die fertigen Mandarinenrollen mit Puderzucker bestaubt und
in 6 -7 cm breite Mandarinenrollchen geschnitten. Auf die einzelnen Tor-
tenrolichen spritzt man in die Mitte eine Sahnerosette und legt ein oder
zwei Mandarinenstuckchen aus der Dose drauf (Mandarinen vorher abtrop-
fen lassen).

Milchh6érnchen 1 Eigelb M

500 g Mehl
30 g Hefe

Y, Itr. lauwarme Milch



30 g Butter oder Margarine
1 TIl. Zucker
2 Tl. Salz

1 Eigelb

Ein Backblech mit Margarine einfetten.

Das Mehl in eine Schuissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung dricken.
Die Hefe hineinbrdckeln und mit der lauwarmen Milch verrihren. Den Vor-
teig mit etwas Mehl bestreut zugedeckt 15 Min. gehen lassen.

Die Butter oder Margarine zerlassen, mit dem Zucker und dem Salz ver-
rihren und mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl zu einem trockenen,
etwas festen Hefeteig schlagen. Den Teig weitere 15 Min. gehen lassen.
Vom Hefeteig 50 g schwere Stucke abwiegen und zu Kugeln drehen. Die
Kugeln zu 15 cm langen Ovalen ausrollen. Das eine Ende des Teigovals
fest auf das Backbrett dricken. Vom anderen Ende her die Teigovale mit
beiden Handen aufrollen. Dabei mit etwas Druck die beiden Enden zu
dunnen Spitzen formen. Die in der Mitte dickeren Stangen zu H6rnchen
biegen, auf das Backblech legen und mit dem verquirlten Eigelb bestrei-
chen. Weitere 15 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 230° vorheizen. Die Hornchen auf der mittleren Schiene
von unten in 10 15 Min. braun backen. Méglichst ofenfrisch servieren. J

Mohnhdérnchen 2 Ei M

20 g Hefe

15 Tasse lauwarme Milch
450 g Mehl

120 g Butter

1 Prise Salz
1 El. Zucker

1 Tasse saure Sahne
1 Ei

%4 Tasse Milch

120 g Zucker

150 g gemahlener Mohn
50 g Rosinen

1 Tasse Honig

1 Eiweil}

1 Eigelb



Ein Backblech mit Fett bestreichen.

Die Hefe mit der Milch verruhren. Das gesiebte Mehl mit der Butter, dem
Salz, dem Zucker, der sauren Sahne, dem Ei und der verruhrten Hefe zu
einem festen Teig verkneten. Zugedeckt 20 Min. gehen lassen.

Die Milch mit dem Zucker unter Ruhren erhitzen, den Mohn und die Rosi-
nen hineinrthren und so lange kochen, bis die Masse dick wird. Den Honig
untermischen und alles abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Hefeteig messerriuckendick ausrol-
len und zu Rechtecken schneiden. Auf jedes Teigstick in der Mitte etwa 2
El. der Fullung geben. Die Rander mit verquirltem Eiweil3 bestreichen.

Die Rechtecke von einer Ecke her aufrollen und zu H6érnchen biegen. Die
Hornchen auf das Backblech legen, mit verquirltem Eiweil3 bestreichen und
nochmals 10 Min. gehen lassen. Dann 12- 15 Min. auf der mittleren
Schiene backen.

Mohrenképfe 3 Ei M

Teig:

3 Eier

1 El. warmes Wasser
150 g Zucker

1 Vanillezucker

150 g Mehl

50 g Gustin

1 gestr. Tl. Backpulver

Fallung:

1 Pack. Vanillepudding
50 g Zucker

5 Itr. Milch

Bestreichen:
2 El. Aprikosenmarmelade

Guss:

200 g Puderzucker

25 g Kakao

3 - 4 El. heilRes Wasser
1 El. zerlassenes Palmin



Man schlagt Eier und Wasser mit einem Schneebesen schaumig und gibt
nach und nach 2/3 des Zuckers mit dem Vanillezucker dazu. Danach
Schlagt man solange, bis eine cremige Masse entstanden ist.

Das Eiweil3 wird zu steifem Schnee geschlagen. Dann gibt man unter
Standigem schlagen nach und nach den Rest des Zuckers dazu. Der
Schnee muss so fest sein, dass ein Schnitt mit dem Messer sichtbar bleibt.
Der Schnee wird auf die Eigelbcreme gegeben. Daruber wird das mit
Gustin und Backpulver vermischte Mehl gesiebt.

Man zieht alles vorsichtig unter die Eigelbcreme (nicht rihren).

Mit zwei Teeloffeln oder einem Spritzbeutel setzt man gleichméalige Teig-
haufchen ( £3 - 5 cm ) nicht zu dicht nebeneinander auf ein gefettetes,
leicht mit Mehl bestaubtes Backblech und backt sie goldgelb.

Mittlere Schiene bei 195° C, ca. 8 - 10 Min.

Far die Fullung werden Puddingpulver und Zucker mit 6 El. von der Milch
angeruhrt. Die tubrige Milch bringt man auf Stufe ,,3" zum Kochen.

Dann nimmt man sie von der Kochstelle, gibt das angeruhrte Puddingpul-
ver unter Ruhren hinein und lasst auf Stufe ,,0" nochmals kurz aufkochen.
Damit sich keine Haut bildet, wird der Pudding wahrend des Erkaltens
haufig umgeruhrt.

Nach dem Erkalten wird die Halfte der Platzchen auf der Unterseite dick
mit Pudding bestrichen, und die Ubrigen werden draufgesetzt.

Fur den Guss ruhrt man den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit soviel
heiRem Wasser glatt, dass eine dickflissige Masse entsteht. Dazu gibt
man dann das zerlassene Kokosfett.

Bevor die Mohrenkopfe bestrichen oder ubergossen werden, bestreicht
man sie dunn mit sehr hei3er Aprikosenmarmelade.

Muttertagsherzchen 2 Ei

2 Eier

2 El. lauwarmes Wasser
75 g Zucker

50 g Mehl

50 g Gustin

1 gestr. Tl. Backpulver

Alle Zutaten der Reihe nach miteinander verruhren.

In einer Muttertagsherzchenform auf unterster Schiene ca. 20 Min. bei
200° backen.

Nach dem Erkalten das Herzchen 1-2 mal waagerecht durchschneiden und
eine Lage mit roter Marmelade bestreichen und eine Lage mit Buttercre-
me. Dann wird die Torte aul3en herum und obendrauf mit Buttercreme be-
strichen. Den Seitenrand der Torte kann man mit Schokoladenstreusel
bestreuen oder mit Mandelplattchen. Obendrauf das Muttertagsherzchen
mit der Tortenspritze mit Buttercremerosetten oder kunstvoll mit Butter-
creme-Rosen verzieren, fur diese man Lebensmittelfarben benutzt.



Fur die Buttercreme kocht man 1 Pack. Vanille-Puddingpulver oder Scho-
koladen-Puddingpulver nach Packungs-Vorschrift, lasst es erkalten,
(zwischendurch 6fters umrihren, damit sich keine Haut bildet) und ver-
rihrt den Pudding dann mit 250 g weicher Butter (nicht geschmolzener
Butter ') mit dem Mixer, bis eine glatte Creme entsteht.

Fur das Muttertagsherzchen kann man auch rosa Buttercreme nehmen,
weil es ja fur die Mutter ist. J

Entweder man macht helle Buttercreme und farbt das Ganze dann mit Le-
bensmittelfarbe ein, oder man kocht roten Pudding. Dazu nimmt man ein
Pack. ,,Rote Griutze Himbeer Geschmack". Statt mit Wasser, kocht man
diesen dann mit Milch.

Mutzenmandeln 2 Ei

(Fettgebackenes)

2 El. geschmolzene Margarine
oder 1 % El. Salatél
125 g Zucker

2 Eier

59 Zimt

Y4 abgeriebene Zitrone (Bio Zitrone)

40 g fein gemahlene Mandeln

1 2 El. Rum oder Arrak (bei Extrakt nur wenige Tropfen)
300 g Mehl

1% Pack. Backpulver

Eier und Zucker schaumig ruhren. Butter und die anderen Zutaten beift-
gen. Zum Schluss das Mehl rein. 2 cm dick ausrollen, und mit der Mut-
zenmandelform ausstechen. Nach dem Backen in feinem Zucker wenden.

Quarkstrudel 3 Ei M

Nach dem Strudelteig Grundrezept einen Teig herstellen.

Far die Fullung:

500 g Quark

50 g Fett
100 g Zucker

3 Eigelb



etwas abgeriebene Zitronenschale (Bio Zitrone)
1 eingeweichtes, ausgedricktes Brotchen

3 Eischnee

Die Zutaten, bis auf den Eischnee alle gut miteinander vermischen. Dann
den Eischnee sehr steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben.
Den Quarkstrudel zusammenrollen und auf ein gefettetes Backblech set-
zen. Alle 3 cm den Strudel obendrauf den queren Weg etwas einschnei-
den.

Bei 180° ca. 35 - 45 Min. backen. Zwischendurch immer mal wieder mit
Fett bestreichen.

Nach dem Backen mit Puderzucker bestauben oder mit Puderzuckerguss
bestreichen.

Strudel schmeckt am besten heil3. J

Reformationsbrotchen M

500 g Mehl

1 Wiurfel Hefe = 42 g

ca. 125 ml Milch oder auch etwas mehr
80 g Fett (Margarine)

100 g Zucker

ca. 12 Tl. Salz

1 Pack. Vanillezucker

1% Pack. Rosinen

Die Zutaten sollten alle die gleiche Temperatur haben.
Mehl in eine Schuissel geben.

Hefe klein broseln \ verruhren und auf das
4 El. Milch druber } Mehl geben und mit
1 TI. Zucker druber [/ etwas Mehl abdecken

20-30 Min. gehen lassen. Dann alles miteinander verrihren

und verkneten und Rosinen drunter und noch mal 30 Min. gehen
lassen. Wenn der Teig ausrollfest ist, mit dem Essloffel Brocken
abstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Noch mal 10-20 Min. gehen lassen und bei ca. 180° 20-25 Min.
Backen. Nach dem Erkalten mit Puderzuckerguss bestreichen.

Salzteig

1 Tasse Mehl



Y2 Tasse Wasser

1 Tasse Salz

2 El. Tapetenkleister

Teig draus machen und dann Figuren formen.

Zum Trocknen im Backofen bei 100° anfangen.
1- 1% Std. 120° - 130°
Dicke Teile 2 3 Std. und evtl. wenden.

Hinterher nichts essen Ittt 2

Sandmoppen und Nussnestchen 1Ei M

150g weiche Butter
125 g Puderzucker

1Ei

1 Vanilleschote

etwas Salz

150 g Mehl

125 g Speisestéarke (Gustin)

1 gehaufter Tl. Kakaopulver (van Houten)
2 Tl. Zimt

1 %4 Tl. Dosenmilch
ca. 25 Haselnusskerne, vorher im Backofen leicht anrdsten

Butter, Puderzucker, das Ei, das Innere von der Vanilleschote und das Salz
dickschaumig ruhren. Dann wird der Teig geteilt und in zwei Schisseln
gegeben.

Unter den I. Teig
ca. 75 g Mehl und 65 g Speisestarke mengen und beiseite stellen.

Unter den Il. Teig

das Kakaopulver, den Zimt und die Dosenmilch rdhren, und mit dem rest-
lichen Mehl und der restlichen Speisestarke vermengen.

Dann formt man aus beiden Teigen (getrennt) 3 cm dicke Rollen und stellt
sie Uber Nacht in den Kuhlschrank.

Am néchsten Tag schneidet man die Rollen in ca. 1 cm dicke Scheiben und
formt sie zu Kugeln. Diese legt man auf ein gefettetes und mit Mehl be-
staubtes Backblech.



Die hellen Teigkugeln drickt man mit den Zinken einer Gabel etwas flach.
Auf die dunklen Teigkugeln setzt man in die Mitte obendrauf je eine geros-
tete Haselnuss und druckt sie leicht ein.

Bei 180° backt man die Sandplatzchen auf der mittleren Schiene ca. 10-
15 Min.

Die Teigmenge ergibt insgesamt ca. 50 Platzchen.

Schillerlocken 1 Eigelb M

300 g TK Blatterteig
1 Eigelb

1 El. Milch
15 Tasse Puderzucker

Y, Itr. Sahne

1 P&ack. Vanillezucker
Einige El. ganz groben Zucker (kein Hagelzucker)

Zum Backen von Schillerlocken bendtigt man spezielle tutenférmige For-
men!

Tiefgefrorenen Blatterteig 60 Min. auftauen lassen. Den Blatterteig auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte von 30 x 16 cm ausrollen. Aus
der Teigplatte mit einem Teigradchen 8 Streifen von 2 cm Breite schnei-
den. Die Teigstreifen ca. 15 Min. ruhen lassen. Den Backofen in der Zwi-
schenzeit auf 220° vorheizen.

Die Schillerlockenformen mit kaltem Wasser ausspulen.

Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Teigstreifen an einem L&ngs-
rand mit dem verquirlten Ei bestreichen. Die Teigstreifen, vom spitzen En-
de angefangen, so auf die Formen rollen, dass jeweils der mit dem Eigelb
bestrichene Rand Y2 cm uUber dem unbestrichenen liegt. Beide Rander gut
zusammendrucken. Die Schillerlocken mit dem restlichen Eigelb bestrei-
chen. Die Schillerlocken auf der mittleren Schiene in 15 Min. goldgelb ba-
cken.

Die Schillerlocken noch heif3 von den Formen l6sen und auf einem Ku-
chengitter abkuhlen lassen. Zuvor die noch ganz heifl3en Schillerlocken mit
dem groben Zucker bestreuen. (Kein Hagelzucker) !!!

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen. Die Schillerlocken erst kurz vor dem Servieren mit
der Sahne fullen. Evtl. noch mit Puderzucker besieben.

Schokorolle 6 Ei M



150 g Zartbitter Schokolade
2 El. Wasser

6 Eier

175 g Zucker
25 g Mehl
1 El. Kakaopulver (van Houten)

Far die Fullung:

300 g Schlagsahne
75 g frische Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

Puderzucker und frische Erdbeeren zum Dekorieren

Ein 38 x 25 cm grolRes Rechteck aus Backpapier schneiden und auf ein
Backblech legen. Schokolade und Wasser unter standigem Ruhren erhit-
zen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Etwas abkuhlen lassen.

Eier und Zucker 10 Min. kraftig schlagen. Dann die Schokolade einruhren.
Mehl und Kakaopulver unterheben. Den Teig auf dem Backpapier verteilen
und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° 12 Min. backen. Ein Stiuck Backpapier
mit Zucker bestreuen und den Biskuitboden darauf stiirzen. Das Backpa-
pierrechteck vorsichtig vom Teig abziehen. Den Boden samt gezuckertem
Papier aufrollen und mit einem feuchten Kiuchentuch bedeckt vollstandig
abkuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Die Kuchenrolle aufrollen und die Erdbeerschei-
ben darauf verteilen. % der Sahne darauf streichen und den Kuchen wie-
der aufrollen, ohne Papier.!!!

Die Schokorolle auf eine Kuchenplatte legen und mit Puderzucker bestau-
ben. Dann auf die Rolle den queren Weg pro Tortenstuckchen eine Sahne-
verzierung spritzen und in der Mitte mit einer Erdbeere verzieren.

Tante Doras Schneckenkuchen 1 Eigelb M

500 g Mehl
40 g Hefe
60 g Zucker

Y, Itr. lauwarme Milch

200 g Rosinen

1 2 Schnapsglaser Rum (3 cl)
350 g Margarine (Sanella)

125 g Zucker

60 g geriebene Mandeln



2 Tl. gemahlener Zimt
40 g gehacktes Zitronat
40 g gehacktes Orangeat

1 Eigelb

2 El. Aprikosenmarmelade
Evtl. 100 g Puderzucker

Eine Springform ausfetten. Das Mehl in eine Schussel sieben. Die zerbro-
ckelte Hefe mit etwas Zucker, der Milch und ein wenig Mehl darin verruh-
ren. 15 Min. gehen lassen. Die Rosinen mit dem Rum ubergiel3en. 100 g
Margarine zerlassen und mit dem Vorteig verruhren. 15 Min. gehen las-
sen, dann 3 cm dick ausrollen. Die restliche Margarine zerlassen, den Teig
damit bestreichen, und mit dem Zucker, den Mandeln und dem Zimt
bestreuen. Die Rosinen, das Zitronat und das Orangeat darauf verteilen.
Den Teig in 5 cm breite Streifen schneiden.

Einen Streifen aufrollen und in die Mitte der Springform setzen. Die ande-
ren Streifen um den inneren legen, bis die ganze Form gefullt ist.

Den Kuchen 15 Min. gehen lassen, dann mit dem verquirlten Eigelb
bestreichen.

Den Backofen auf 200°C 225° vorheizen, den Kuchen auf der mittleren
Schiene von unten 35 Min. backen.

Den etwas abgekuhlten Kuchen mit der Marmelade bestreichen. Wenn der
Kuchen ganz abgekuhlt ist, kann man einen Guss aus Puderzucker herstel-
len und den Kuchen nochmals bestreichen. J

Truffel M

125 g Butter
125 g Puderzucker

125 g Schokolade

Schokoladenstreusel oder Schokoladenplattchen zum bestreuen
1 El. Kakao

Butter und Zucker schaumig ruhren. Die erweichte Schokolade dazuge-
ben. Wenn die Masse erkaltet ist, kleine Kugeln formen und in Streuseln
oder Schoko-Plattchen wenden.

Man kann auch 2 El. Rum der Masse beimischen, dann hat man

Waffeln 4Ei M

125 g Butter oder Margarine



125 g Zucker
1 Pack. Vanillezucker

4 Eier getrennt

1 KI. TI. Salz
500 g Mehl

1 Itr. Milch
1 Pack. Backpulver

Alles gut miteinander verruhren und in einer Waffelform backen.

Das Waffeleisen vorher immer mit etwas fettem Speck oder etwas Marga-
rine einfetten.

Bei beschichteten Waffelformen nur vor der ersten Waffel einfetten.

Das Rezept ergibt einen grol3en Stapel Waffeln 111 J J J

Weihnachtsplatzchen a la Trude 3 Ei

2 kg Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine

4 Eier (nicht teilen)

1 Pack. Backpulver

Aus den Zutaten einen Teig herstellen und evtl. noch mehr Mehl drunter,
bis der Teig nicht mehr so babbt und sich ausrollen lasst.

Man kann aus dem Teig Ausgestochenes und auch Spritzgebackenes ma-
chen.

Bei 200° ca. 10 - 15 Min. backen.

Aufpassen, die Platzchen sind Ruck Zuck angebrannt. LLL

Fettgebackenes

Berliner Ballen 2 Ei M

(Fettgebackenes)

50 g Butter



30 g Zucker

2 Eier

500 g Mehl
1 Backpulver

Y, Itr. Milch

1 Vanillezucker
Ausbackfett

Marmelade oder Konfitlre
Zucker zum Bestreuen

Butter, Zucker und Eier schaumig rihren. Dann nach und nach die restli-

chen Zutaten dazugeben.

Vom fertigen Teig mit einem EIl. Stiicke abstechen und ins heil3e Fett ge-

ben und ausbacken.

Die noch heil3en Berliner oder Krebbel mit einer Tortenspritze mit Marme-
lade fullen und mit feinem Zucker oder Puderzucker bestreuen.

Fettgebackenes

Ol, Plattenfett (Palmin) oder Schmalz in flachem Topf erhitzen. Moglichst
nicht mischen!!!

Den Stiel eines Holzloffels in das siedende Fett hineinhalten. Wenn sich
Blaschen um den Stiel bilden, ist es heild genug.

Beachte: Bei zu schnellem Backen ist das Geback aul3en schnell braun,
aber innen noch nicht gar. L Bei zu langsamem Backen saugt das Geback
zu viel Fett auf.

Also immer schon den Holzstiel ins Ol halten. J

Frittierte Mause 2 Eigelbe M

500 g Mehl
40 g Hefe

1/8 Itr. lauwarme Milch

80 g Zucker
80 g Rosinen
100 g kandierte Fruchte

2 Eigelbe

2 Tl. Salz
64 geschalte, halbierte Mandeln
64 Rosinen



12 Tasse Puderzucker
1 Itr. Ol oder 1 kg Palmin zum frittieren

Das Mehl in eine Schuissel sieben und in die Mitte eine Vertiefung dricken.
Die Hefe hineinbréckeln und mit der lauwarmen Milch, 1 Tl. Zucker und
etwas Mehl zu einem Vorteig verrihren. Mit Mehl bestdubt ca. 30 Min. ge-
hen lassen.

Die 80 g Rosinen Uberbrihen, in einem Sieb abtropfen lassen, dann auf
ein Tuch schitten und gut trockenreiben. Die kandierten Frichte sehr fein
hacken. Rosinen und kandierte Frichte auf das Mehl schitten. Die Eigelbe
mit dem Salz verquirlen, ebenfalls auf das Mehl geben, und alle Zutaten
zu einem glatten Hefeteig verarbeiten. Den Teig so lange schlagen, bis er
Blasen wirft und sich vom Schusselrand 16st. Den Teig zugedeckt noch-
mals 20 Min. gehen lassen.

Den Hefeteig zu einer langen Rolle formen und in 32 gleichgrol3e Stucke
zerschneiden. Mit bemehlten Handen aus jedem Teigstlck eine kleine
Maus formen. Als Ohren zwei Mandelhalften in das Kopfchen stecken und
als Augen zwei Rosinen hineindrucken. Die fertigen Mauschen auf ein be-
mehlites Backbrett setzen und zugedeckt nochmals 15 Min. gehen lassen.
Das Ol oder das Plattenfett in der Friteuse auf 175° erhitzen. Nimmt man
keine Friteuse, sondern einen normalen Topf, dann ist das Fett heil3 ge-
nug, wenn man einen Holzloffelstiel hineinhalt und dieser dann Blaschen
aufweist.

Jeweils 6 Mauschen ins heil3e Fett gleiten lassen. Nach 2 Min. Frittierzeit
die Mauschen mit dem Schaumloffel umdrehen und weitere 2 Min. backen,
bis sie goldgelb sind. Die Mauschen mit einem Schaumloffel herausheben
und auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Jedem Méauschen aus einem Stuckchen ausgefranster Schnur ein
Schwanzchen ansetzen: Einen Knoten in die Schnur machen, einen Zahn-
stocher durchstecken und mit dessen Hilfe die Schnur in den Teig drucken.
Die Mauschen mit dem Puderzucker besieben und noch warm servieren.
(Man kann sie auch kalt essen). J

Mutzenmandeln 2 Ei

(Fettgebackenes)

2 El. geschmolzene Margarine
oder 1 % El. Salatol
125 g Zucker

2 Eier

59 Zimt

Y4 abgeriebene Zitrone (Bio Zitrone)

40 g fein gemahlene Mandeln

1 2 El. Rum oder Arrak (bei Extrakt nur wenige Tropfen)
300 g Mehl



1% Pack. Backpulver

Eier und Zucker schaumig ruhren. Butter und die anderen Zutaten beift-
gen. Zum Schluss das Mehl rein. 2 cm dick ausrollen, und mit der Mut-
zenmandelform ausstechen. Nach dem Backen in feinem Zucker wenden.

Schneeballe 6 Ei

(Fettgebackenes)

Y4 Itr. Wasser
50 g Margarine
150 g Mehl

30 g Mondamin
25 g Zucker

1 Vanillezucker

4- 6 Eier
3 g Backpulver
Ol oder Kokosfett zum Ausbacken

Wasser und Fett zum Kochen bringen. Topf von der Kochstelle nehmen.
Das mit Mondamin gemischte und gesiebte Mehl auf einmal hineinschitten
und zu einem KlolR abbrennen. (Gehdrt wohl mehr in den Chemie Baukas-
ten J). Den noch heil3en Klof3 in eine Schissel geben. Zuckern!

Soviel Eier reintun, bis der Teig stark glanzt und so vom Loffel abreil3t,
dass lange Spitzen hangen bleiben. Das Backpulver in den erkalteten Teig
geben.

Man sticht mit einem Loffel Klo3e ab, die man in heilem Fett langsam
braun backt.

Wahrend des Backens platzen die Kugeln an mehreren Stellen auf, und
drehen sich dabei im Fett um und werden hohl. (...also doch Chemie J)
Ist das Fett zu heil3, platzen sie nicht auf und bleiben fest, dann scheitert
jeder Versuch, sie zu fullen L.

Man kann die Schneeballe mit einer Tortenspritze fullen mit z.B. Gelee,
Schlagsahne, Marmelade, Schoko Mousseé, Vanillecreme usw. und in fein-
gesiebtem Puderzucker Wenzeln.

Schiurzkuchen 1 Ei M

(Fettgebackenes)

50 g Margarine
50 g Zucker



1 Ei
12 abgeriebene Zitrone (Bio Zitrone)

3 5 El. Milch

250 g Mehl

12 Pack. Backpulver
Ausbackfett

Zucker zum Bestreuen

Alle Zutaten der Reihe nach miteinander vermischen und verrihren. Mes-
serruckendick ausrollen. Mit dem Radchen 3 cm breite und 8 cm lange
Streifen ausradeln. In der Mitte schlitzen; ein Ende durchziehen. Backen.
Nach dem Backen in feinem Zucker Wenzeln.

Kekse — Platzchen

Baiser Platzchen 3 Eiweil3

150 g Puderzucker

3 EiweilRe

Lebensmittelfarben nach Belieben
Silberperlen
Bunter Zuckerstreusel

FUr das Backblech:
Alufolie

Ein bis zwei Backbleche mit Alufolie auslegen. Den Backofen auf 100° vor-
heizen.

Den Puderzucker sieben. Die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen und un-
ter standigem RuUhren langsam den Puderzucker einrieseln lassen. Den Ei-
schnee in verschiedene Schisselchen verteilen und zart mit Lebensmittel-
farben farben. Die Eischneeportionen nacheinander in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fullen und auf die Alufolie beliebige Formen spritzen, z.B.
Ringe, Achten, S Formchen, Buchstaben oder Figlurchen.

Die Baiser Platzchen mit Silberperlchen oder Zuckerstreusel verzieren.
Das Baiser im Backofen auf der mittleren Schiene trocknen lassen. Das
dauert 2 Stunden. Die Backofentur dabei durch Einklemmen eines Koch-
|6ffels einen Spalt offen halten, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.



Schokoladen Igel 2 Eigelbe M

100 g Butter

60 g Zucker

1 Prise Salz

160 g Mehl

1 Pack. Vanille Puddingpulver

5 |tr. Milch

2 Eigelbe

150 g Zucker
250 g Butter
40 g Kakaopulver (van Houten)

1 Biskuitboden, fertig gekauft oder selbstgebacken

50 g Zucker
> Tasse Wasser

100 g Mandelstifte

300 g Schokoladenfettglaser

Aus der Butter, dem Zucker, dem Salz und dem gesiebten Mehl einen
Murbeteig kneten. Den Teig in Alufolie gewickelt 2 Std. im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Aus Karton eine Schablone von 8-9 cm Lange in Form eines zugespitzten
Ovals schneiden.

Den Backofen auf 200° vorheizen.

Den Teig 0,5 cm dick ausrollen und mit Hilfe der Schablone igelférmige
Platzchen aus dem Teig schneiden. Die Platzchen auf der mittleren Schie-
ne 8 10 Min. backen. Auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Das Puddingpulver mit 3 El. Milch anrihren und mit den Eigelben verquir-
len. Die restliche Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen, das Pud-
dingpulver hineinriihren und aufkochen lassen. Den Pudding unter wieder-
holtem Umruhren abkihlen lassen.

Die Butter schaumig ruhren. Wenn Pudding und Butter dieselbe Tempera-
tur haben, den Pudding l6ffelweise unter die Butter rihren. 3 El. Butter-
creme zum Garnieren zurtckhalten, die restliche Creme mit dem Kakao-
pulver verruhren. Die Buttercreme mind. 1 Std. kalt stellen.

Den Biskuitboden in Wirfel schneiden und in eine Schissel geben. Den
Zucker mit dem Wasser aufkochen, die Biskuitwirfel damit Gbergiel3en
und zugedeckt 30 Min. ziehen lassen. Die Biskuitwurfel unter die Butter-
creme mischen, die Wurfel sollen dabei mdglichst nicht zerfallen.



Die Creme igelformig auf die Murbeteigplatzchen streichen und die Igel
mit den Mandelstiften spicken. Den Kopf freilassen. Die Igel 1 Std. im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Die Schokoladen Fettglasur im Wasserbad zerlassen. Die Igel auf Perga-
mentpapier setzen und mit der Glasur ganz uberziehen. Mit der zurtckbe-
haltenen buttercreme Nase und Augen aufspritzen. Auf die Augen dann
noch einem Punkt aus der Schokoladen Fettglasur setzen.

Kuchen

Ameisenkuchen 6 Ei M

250 g Margarine
300 g Zucker

6 Eier

1 Pack. Vanillezucker
1 Pack. Backpulver
200 g Mehl

Y4 Itr. geschlagene Sahne

150 g Schokoladenstreusel

Alle Zutaten der Reihe nach unterruhren; ergibt 2 kleine oder 1 grofi3e
Kastenform oder Springform mit Loch. Backzeit: bei 175° ca. 1 Std.

Baumkuchen 4 Ei M

4 Eiweil3e

1 Prise Salz
das Innere von 1 Vanilleschote
125 g Zucker

4 Eigelbe

100 g Mehl

1 TI. Backpulver

1 Pack. Vanille Puddingpulver
500 g Kirschkonfiture

6 Blatt weil3e Gelatine

Ya Itr. Weildwein

100 g Zucker



1 El. Zitronensaft
1 Prise Salz

3/8 ltr. Sahne
5 Cocktailkirschen

Ein Backblech mit gefettetem Pergamentpapier auslegen. Eine Schussel
ausfetten. Den Backofen auf 225° vorheizen.

Aus den Zutaten von Eiweil3en bis Puddingpulver einen Biskuitteig zuberei-
ten, auf das Pergamentpapier geben und auf der mittleren Schiene 10 15
Min. backen. Das Teigblatt auf ein Tuch sturzen, das Papier abziehen, den
Biskuit mit der Konfitlre bestreichen, aufrollen und abkuhlen lassen. Die
Roulade in 20 Scheiben schneiden und die Schissel mit 15 Scheiben aus-
legen.

Die Gelatine einweichen. Den Wein mit dem Zucker, dem Zitronensaft und
dem Salz erhitzen und die ausgedriuckte Gelatine darin auflésen. Beginnt
die Creme zu gelieren, Y4 Itr. geschlagene Sahne unterziehen.

In die Schussel auf die Biskuitscheiben schitten, mit den restlichen Schei-
ben bedecken und im Kuhlschrank erstarren lassen.

Den Baumkuchen auf eine Platte stirzen und rundherum auf der Torten-
platte mit der restlichen Sahne und den halbierten oder geviertelten Cock-
tailkirschen garnieren.

Bienenstich M

20 g Hefe
1 Tl. Zucker

1$ Itr. lauwarme Milch

500 g Mehl

75 100 g Zucker

3 Tropfen Backdl Bittermandel

etwas Salz

50 g zerlassene Butter oder Margarine

Fur den Belag:

100 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 P&ck. Vanillezucker

2 El. Milch
125 200 g abgezogene, gehackte Mandeln



Aus den oberen Zutaten stellt man einen Hefeteig her und rollt ihn auf ein
gefettetes Blech aus.

Fur den Belag zerlasst man das Fett und fugt den Zucker, den Vanillezu-
cker und die Milch hinzu. Dann die Mandeln darunter mengen und alles
kalt stellen. Die gut abgekuhlte Masse gleichmallig auf dem Kuchen vertei-
len. Sollte die Masse zu fest sein, ruhrt man noch etwas Milch darunter.
Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 30 Min. backen.

Den erkalteten Bienenstich einmal waagerecht durchschneiden und mit
noch lauwarmen Vanillepudding fullen.

Man kann aber auch eine Fullung aus Paradiescreme herstellen. Man
nimmt dazu 2 Pack. Paradiescreme Vanille Geschmack und schlagt sie mit
der Halfte der angegebenen Menge Sahne (statt Milch) mit dem Schnee-
besen steif. Dann bestreicht man den unteren Boden damit und packt den
Deckel drauf.

Biskuit (Grundrezept) 3 Ei

3 Eiweil
3 - 4 El. Wasser

150 g Zucker
1 Pack. Vanillezucker

3 Eigelb

1 Pack. Backpulver
100 g Mehl

100 g Mondamin

Eiweild steif schlagen. Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen. Kurz un-
terschlagen. Eigelb unterziehen. Mehl, Mondamin und Backpulver mi-
schen, daruber sieben und leicht mischen.

Fur Tortenboden (Buttercreme oder Sahnetorten), Frankfurter Kranz usw.

Biskuit-Obstboden 3 Ei

(oder kleine Tortenbodenform A 18 cm)

3 Eier

125 g Zucker

4 El. lauwarmes Wasser
50 g Gustin

75 g Mehl

1 Tl. Backpulver



Die ersten Zutaten sehr schaumig rihren, dann das Mehl, Gustin und
Backpulver hinein.

Bei 200° ca. 20 - 25 Min. Backen.

Bei Obstboden nach dem Erkalten mit Obst belegen und einem Tortengul3
Uberziehen.

Bei kleinem Tortenboden nach dem Erkalten mit Buttercreme oder Sahne
bearbeiten.

Biskuitrolle a la Trude

Biskuitteig herstellen und auf einem grol3en Blech auf Backpapier backen.
Aufpassen, dass er nicht zu braun wird !!!

Wenn er fertig ist, nach 5 - 15 Min. ein feuchtes Abtrockentuch auf den
Teig legen. Dann das Ganze stlrzen.

Das Backpapier nass machen und abziehen. Dann das Handtuch mit in
den Teig rollen und kalt werden lassen.

Wenn er kalt ist, das alles wieder aufrollen und das Tuch entfernen.

Jetzt bestreicht man den Biskuit mit Buttercreme oder Sahne und rollt ihn
wieder zusammen.

Eierlikorkuchen a la Oma Henrich 5 Ei

5 Eier

1 Tasse Ol

2 Tassen Eierlikor
250 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Pack. Backpulver
200 - 300 g Mehl

Die Zutaten der Reihe nach gut mit dem Mixer verruhren.

in eine grof3e Kastenform oder zwei kleine; hinterher mit Schokoladenguss
bestreichen. Backen bei 175° - 180° ca. 60 Min.

Gold und Silber 4 Ei M

1. Teig:
150 g Zucker

100 g Butter



4 Eigelb
etwas Zitrone

1/8 Itr. Milch

200 g Mehl
1% Pack. Backpulver

2. Teig:
200 g Zucker

100 g Butter

1 Vanillezucker
125 g Haselnusse gemahlen

4 Eiweil3 (steif schlagen)

Y% Pack. Backpulver
200 g Mehl

1/8 Itr. Milch

In eine Springform erst Teig 1, dann Teig 2 fullen. Bei 200° ca. 60 Min.
backen. Hinterher mit Haselnussglasur bestreichen oder mit Puderzucker
bestauben.

Gugelhupf 4Ei M

250 g Butter

250 g Zucker
1 Vanillezucker

3 - 4 Eier

etwas Salz

375 g Mehl

125 g Gustin

1 Pack. Backpulver

1/8 Itr. Milch
1 Tafel Schokolade oder

~Schwartau Schoko-Tropfen"

Fett, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig rihren. Dann Mehl, Gustin,
Backpulver und die Milch dazugeben. Zum Schluss die kleingestickelte



Schokolade oder die ,,Schoko-Tropfen". Backen bei 175° - 195° ca. 70
Min. Die letzten 10 Min. auf Stufe ,,0" backen.
Statt Schokolade kann man auch Rosinen nehmen.

Haselnusskranz mit Quarkolteig M

150 g gut ausgepresster Quark (20 %)

6 El. Milch

6 El. Ol

75 g Zucker

1 Vanillezucker
etwas Salz

300 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Den Quark durch ein Sieb streichen, mit Milch, Mehl, Zucker, Vanillezucker
und Salz verrihren. Danach die Halfte des mit Backpulver gemischten und
gesiebten Mehls dazugeben. Den Rest darunter kneten.

Den Teig zu einem Rechteck von ca. 35 x 45 cm ausrollen. Darauf folgen-
de Masse streichen:

200 g gemahlene Haselnusskerne

100 g Zucker

12 Eigelb

1 Eiweil}
4 - 5 El Wasser

vermischen.

Das Ganze auf den Teig streichen und zusammenrollen. Zu einem Kranz
biegen und einige Male mit der Gabel einstechen. Mit verquirltem Eigelb
bestreichen und den Aul3enrand etwa 2 cm tief einschneiden.

Backzeit etwa 30 - 40 Min. bei 180° - 190°.

Nach dem Erkalten den Haselnusskranz dick mit Puderzucker bestreichen.

Nach dem selben Verfahren kann man auch eine Quarkfullung herstellen
und den Kranz damit fullen.

Hermann Kuchen 2 Ei



Zuerst |6st man Y2 Pack. Trockenhefe oder %2 Wurfel frische Hefe und

1 El. Zucker in einer Tasse lauwarmen Wasser auf und ruhrt eine Tasse
Mehl hinein.

Diese Mischung muss man 2 Tage an einem warmen Ort gehen lassen, am
Besten in der Ndhe der Heizung. Wichtig ist, dass man den Teig jeden Tag
kraftig umruhrt. Danach wird die Teigmasse fur weitere 2 Tage in den
Kuhlschrank gestellt. Jeden Tag umruhren!!!

Am 5. Tag gibt man dann 1 Tasse Wasser und 1 Tasse Mehl hinein und
stellt das Ganze dann fur weitere 6 Tage in den Kuhlschrank. Jeden Tag
kraftig umrihren.

Nun ist nach insgesamt 10 Tagen der Grundteig fertig.

Jetzt wird der Teig in 4 Teile geteilt !

Mit dem 1. Teig stellt man seinen eigenen ,,Hermann™" her. J Den 2. Teig
friert man ein, um evtl. spatere ,,Hermannchen" herzustellen. Den 3. und
4. Teig gibt man an Freunde oder Nachbarn weiter........

Man fugt nun diesem 1.Teig 1 Tasse Milch, 1 Tasse Mehl und Y2 Tasse Zu-
cker hinzu. Dann fullt man diesen Teig in eine grofRe Schussel, weil er
namlich jetzt ,wachsen" wird.

Nun kommt er wieder fur die ndchsten 5 Tage in den Kuhlschrank und
muss jeden Tag 1 x kraftig umgeruhrt werden.

Am 5. Tag kommt wieder 1 Tasse Milch, 1 Tasse Mehl und %2 Tasse Zu-
cker dazu.

Am 10. Tag wird der Teig wieder in 4 Teile geteilt: einen benutzt man
selbst und drei gibt man an Freunde oder Nachbarn weiter.........

Aus diesem Teigviertel wird nun der eigentliche ,Hermann" hergestellt. In
dieses Viertel gibt man nun:

2 Eier

1 Tasse Zucker
2 Tassen Mehl

12 Tasse geschmolzene Butter

Y Tasse Ol

1Tl Zimt

1 Tasse gemahlene Haselnusse

1 Tasse Rosinen

1 Pack. Backpulver

Y4 Tasse brauner Zucker

Alles gut miteinander verruhren, aber mit der Hand, nicht mit dem Mixer
und in eine ganz normale Kastenform fillen.

Bei 180° wird ,,Hermann" dann 45- 60 Min. gebacken.

So, und nun zu den Freunden und Nachbarn, an die man einen Teil des
,2Hermann Teiges" weitergibt. Zu dem Teig gibt man ihnen auch den soge-
nannten ,Hermann Brief", in dem folgendes steht:



Hermann Brief

Hier ist Hermann. Bewahre Hermann in einem hohen, nicht ganz dicht
verschlossenem Gefald bei Zimmertemperatur auf.

An dem Tag, an dem du Hermann bekommst, also am 1.Tag:

Hermann mochte in Ruhe gelassen werden, da er sich erst an die neue
Umgebung bei dir gewdhnen muss.

2.- 4. Tag: Hermann muss jeden Tag kraftig umgeruhrt werden, denn
Hermann will ,,hoch™ hinaus.

5.Tag: Futtere deinen Hermann mit 1 Tasse Mehl, %2 Tasse Zucker und 1
Tasse Milch und ruhre ihn dabei kraftig durch.

6.- 9.Tag: Hermann wird wieder jeden Tag kraftig umgeruhrt.

10.Tag: Hermann wird noch einmal mit 1 Tasse Mehl, 1 Tasse Zucker und
1 Tasse Milch gefuttert.

Manche verzichten darauf, ihren ,,Hermann” am 10.Tag noch einmal zu
fattern, andere schworen drauf.............. J.

Kasekuchen ala Trude 6 Ei M

FUr den Boden:

200 g Mehl

75 g Zucker

125 g Butter oder Margarine
1 TI. Backpulver

1Ei

FUr den Kéase:

750 g Quark (10% Schichtkase)

200 g Zucker
200 g Butter oder Margarine
1 Pack. Kasekuchenhilfe oder 1 Pack. Vanillepuddingpulver

5 Eier (getrennt)
Je nach Geschmack kann man auch noch Rosinen unter den Quark ruhren.

Aus den ersten Zutaten einen Teig ruhren.

Dann:

Eigelb, Butter und Zucker schaumig ruhren. Quark und Kasekuchenhilfe
drunter, dann Eischnee unterheben.

Die fertige Quarkmasse auf den Teig geben.

In einer Springform (ohne Loch) bei 175° ca. 60 Min. backen.



Marmorkuchen Teig fur Donauwelle 3 Ei M

100 g Butter
200 g Zucker

3 Eier
1 Vanillezucker

etwa ¥4 Itr. Milch

500 g Mehl
1 Pack. Backpulver

1/3 von diesem Teig separieren. In diesen kommt noch:
1 Vanillezucker

50 g Kakao

1 Messerspitze Backpulver

hinein, und gut verruhren.

In eine rechteckige Backform die hellen 2/3 des Teiges fullen, dann ein
Glas Schattenmorellen abtropfen lassen und drauflegen. Dann das dunkle
1/3 des Teiges drauftun und backen bei 175° ca. 60 Min.

Fiur die Buttercreme nimmt man %z Itr. Milch, 250 g Butter und 1 Pack.
Vanillepuddingpulver.

Pudding nach Vorschrift kochen und nach dem Erkalten mit der Butter ver-
rahren.

Die Buttercreme auf den Kuchen schmieren, nicht glattstreichen, sondern
in Wellenform und mit feingeraspelter Schokolade oder Nesquick bestau-
ben.

Maulwurfkuchen 2 Ei M

Diesen hier nicht bei CK eingeben

1 Paket Dr. Oetker Backmischung ,,Maulwurfkuchen"
100 g weiche Butter oder Margarine

2 Eier

75 ml (6 EI.) Milch
3 Bananen (oder 500 g frische Erdbeeren z.B. oder Himbeeren)



500-600 g kalte Schlagsahne
100 ml kaltes Wasser

Eine Springform 26 cm A& (ohne Loch) einfetten, aber nur den Boden.

Den Backofen auf 170° vorheizen.

Backmischung fur den Boden in eine Ruhrschuissel schiutten, weiche Butter
oder Margarine, die Eier und die Milch dazugeben und mit dem Mixer zu
einem glatten Teig verruhren. Den Teig in die Springform fullen und ca. 30
Min. backen.

Nach dem Backen den Springformrand lI6sen und den Kuchen vom Spring-
formboden I6sen. Aber den Kuchen darauf sitzen lassen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen. Den erkalteten Boden dann auf eine Torten-
platte legen. Den Boden mit Hilfe eines Eisloffels 12 cm tief aushohlen, da-
bei einen 1 cm breiten Rand stehen lassen. Ubrige Gebéack

Kramel in einer Schussel grob zerbroseln.

Bananen schélen, dann langs halbieren (Erdbeeren z.B. nicht halbieren)
und mit der flachen Seite auf dem ausgehohlten Boden verteilen.

Dann zuerst kalte Sahne steif schlagen. Mischung fur den Belag und Was-
ser in einer Ruhrschussel mit einem Schneebesen 2 Min. glatt

Ruhren und sofort die Sahne in 2 Portionen unterziehen.

Sahnecreme kuppelartig bis an den Rand auf den Boden streichen und mit
den zur Seite gestellten Gebackbroseln bestreuen. Leicht andriucken.

Den Maulwurfkuchen etwa 2 Std. im Kuhlschrank kalt stellen.

Milchreiskuchen M

1 Itr. Milch

100 g Zucker und

1 Prise Salz aufkochen.

250 g Milchreis einrihren und bei maRiger Hitze im offenen Topf langsam
koécheln lassen. Dabei mehrmals durchrihren.

Dann stellt man nach dem ,Hefeteig Grundrezept" einen Hefeteig her, rollt
ihn auf einem gefetteten runden Obstkuchen Backblech aus und streicht
die Milchreismasse darauf. Noch mal 15 Min. gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° auf der mittleren Schiene ca. 30 40
Min. backen. Zwischendurch man nachsehen, ob er von oben nicht zu
braun wird.

Man kann den Milchreiskuchen vor dem Erkalten nach Belieben mit Zucker
und Zimt bestreuen. J

Mohnkuchen ala Trude 1 Ei M



Nach dem Mdurbeteig Grundrezept stellt man einen Teig her und gibt ihn
auf ein gefettetes Obstkuchenblech.

Fur den Belag:

1/8 Itr. Milch

150 g Zucker

100 g Butter

400 g gemahlenen Mohn (Blaumohn)
50 g Gries

1Ei

2 El. Sahne oder Dosenmilch

evtl. 100 g Sultaninen
100 150 g Puderzucker zum Bestreichen

Milch, Gries, Zucker und Butter unter Rihren zum Kochen bringen und
von der Kochstelle nehmen.

Das Ei mit der Sahne oder Dosenmilch verkleppern und mit dem Mohn
und evtl. den Sultaninen unter den Gries ruhren.

Diesen Mohnbelag gibt man nun auf den Murbeteig auf das Obstkuchen-
blech und streicht ihn glatt.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 50 60 Min. auf der mittleren
Schiene backen.

Den erkalteten Mohnkuchen mit einer Puderzuckerglasur bestreichen. Man
kann der Glasur nach Belieben auch einige Tropfchen Zitronensaure bei-
mischen.

Mohrenkopfkuchen 13 Ei M

(grol3es Blech)

Teig:

12 Eigelb

200 g Zucker
200 g Mehl
1 Pack. Backpulver

HELLGELB BACKEN !!!

12 EiweilR
12 El. Zucker



ganz steif schlagen !!!
Dann auf den hellgelb gebackenen Kuchen geben und leicht braunlich ba-
cken bei 180°.

Guss:
6 El. Puderzucker
5 El. Kakao

2 El. Kaffeesahne

1 Ei

Palmin
Aus diesen Zutaten einen Guss bereiten und vorsichtig J auf den Kuchen
geben.

Mohrenkuchen 5 Ei

5 Eier

250 g Zucker

das Innere von %2 Vanilleschote

abgeriebene Schale von %2 Zitrone (Bio Zitrone)
1 Prise Salz

125 g Mehl

125 g Speisstarke

170 g Butter oder Margarine

500 g Mohren

12 Tasse Puderzucker

1 grol3e und 1 kleine Kastenkuchenform ??? gut einfetten und mit
Mehl ausstreuen. Den Backofen auf 190° vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker, der Vanille, der Zitronenschale und dem Salz
schaumig schlagen. Die M6hren dunn schélen (oder schrabben) und auf
der Reibe ganz fein raspeln. Mit dem Ruhrbesen unterruhren. Das Mehl
und die Speisestarke sieben und unterziehen. Die Butter schmelzen lassen
und warm, aber nicht heil3, unter den Teig ziehen.

Den Teig in die Kastenformen fullen und auf der unteren Schiene 40- 45
Min. backen.

Ist der Kuchen dann noch zu hell, noch einige Minuten nachbacken.

Den Mohrenkuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen, dann mit Pu-
derzucker besieben und mit Marzipanmohren verzieren.

Man kann die Kuchen auch mit einer fertigen Zitronenfettglasur (oder ei-
ner Schokoladenglasur) bestreichen und die Marzipanmo&hrchen (oder Zu-
ckermohrchen) leicht draufdriucken.



Natronkuchen 5 Ei M

300 g Margarine
400 g Zucker

4 Eier

Y, Itr. saure Sahne

300 g Mehl
1 % Tl. Natron
3 El. Kakao

Alles miteinander verruhren, bis der Teig dickflissig ist. Auf einem kleinen
Ofenblech ca. 25 Min. bei 180° - 200° backen.

Man kann diesen Kuchen mit Zitronenguss oder einer Pralinendecke Uber-
ziehen (nach dem Erkalten).

Zitronenguss:

150 g Puderzucker
4 El. heilRes Wasser
1 El. Zitronensaft

1 El. Butter

Bevor der Zitronenguss auf dem Kuchen hart wird, kann man noch Scho-
koladenstreusel oder bunte Zuckerstreusel draufstreuen.

Pralinendecke:
150 g Puderzucker

1Ei

1 El. Kakao
1 El. Kokosfett (zerlassen)
wenn notig, etwas warmes Wasser.

Papageienkuchen 6 Ei M

6 Eier
Y, Itr. saure Sahne

300 g Butter

300 g Zucker
1 Prise Salz
1 Vanillezucker



400 g Mehl
1 Pack. Backpulver

Alles zu einem Teig verruhren.
AnschlieRend den Teig in 3 gleiche Teile teilen.

In den 1. Teig: 1 Pack. Vanillepudding
In den 2. Teig: 1 Pack. Schokoladenpudding oder 2 El. Kakao
( z.B. Van Houten)
In den 3. Teig: 1 Pack. Rote Grutze mit Himbeergeschmack
(wegen der Farbe)

Alle drei Teige Ubereinander in eine Springform (mit Loch) geben und
Bei 180° ca. 60 - 70 Min. backen.

FUr die Schokoladendecke:

2 Eier

150 g Puderzucker
2 El. Kakao
125 g Palmin.

Man kann aber auch mit fertigem Schokoladenguss oder zerlassener
Kuvertlre bestreichen.

Philadelphia Kuchen 6 Ei M

600 g Doppelrahm Frischkéase (Kraft)

12 Zwiebacke
50 g Margarine
3 El. Zucker

6 Eier
150 g Zucker

1 Becher saure Sahne (200 ml)

1 % TI. abgeriebene Zitronenschale (Bio Zitrone)
1 % El. Zitronensaft

4 El. Speisestarke

1 TI. Backpulver

Eine Springform (ohne Loch) mit Margarine einfetten.
Den Backofen auf 150° vorheizen.



Den Doppelrahm Frischk&ase aus dem Kuhlschrank nehmen. Die Zwiebacke
in einem Tuch mit dem Rollholz zu Broseln zerdricken. Die Zwiebackbro-
sel mit der Margarine und dem Zucker gut vermengen. Die Zwiebackmas-
se glatt als Boden in die Springform drucken.

Die Eier in Eigelbe und Eiweil3e trennen und die Eiweil3e zu steifem Schnee
schlagen. Den Frischk&se mit den Eigelben und dem Zucker, der sauren
Sahne, der Zitronenschale, dem Zitronensaft, der Speisestarke und dem
Backpulver verruhren. Den Eischnee unterheben. Die Kdsemasse auf den
Zwiebackboden streichen und den Kuchen auf der unteren Schiene 1 %%
Std. backen. Der Kuchen ist fertig, wenn die Mitte fest, aber noch elas-
tisch ist. Den Rand des Kuchens sofort nach dem Backen mit einem spit-
zen Messer aus der Springform l6sen. Abkuhlen lassen. J

Quark Bovist a la Trude 6 Eigelb M

500 g Mehl

500 g Quark 20 %
300 g Zucker

Y, Itr. lauwarme Milch
200 g Butter

5 Eigelbe

1Tl Salz

abgeriebene Schale von 1 Zitrone (Bio Zitrone)
100 g gehacktes Zitronat

100 g gehacktes Orangeat

150 g Rosinen

1 Eigelb
evtl. Puderzucker J

Einen hohen Topf mit gefettetem Pergamentpapier auslegen.

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Vertiefung druicken, die
Hefe hineinbréckeln und mit etwas Zucker, der Milch und etwas Mehl ver-
rihren. Diesen Vorteig 15 Min. gehen lassen.

Die zerlassene Butter, die 5 Eigelbe, die Gewdlrze und die Zitronenschale
mit dem Vorteig und dem gesamten Mehl so lange schlagen, bis der Teig
Blasen wirft. Den Teig nochmals 15 Min. gehen lassen. Das Zitronat, das
Orangeat, die Rosinen und den Quark unterkneten, den Teig zu einer Ku-
gel formen, in den Topf legen und weitere 15 Min. gehen lassen. Den
Backofen auf 200° vorheizen.

Den Bovist mit verquirltem Eigelb bestreichen, kreuzweise einschneiden
und auf der unteren Schiene 90 Min. backen.



Den Kuchen im Topf etwas abkihlen lassen. Das Pergamentpapier erst vor
dem Anschneiden abziehen.

Man kann den ,,Bovist" auch mit Puderzucker besieben oder mit Puderzu-
ckerglasur bestreichen. J

Quark Olteig (Grundrezept) M

150 g gut ausgepresster Quark

6 El. Milch

6 El. Ol

75 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
etwas Salz

300 g Mehl

1 Pack. Backpulver

Den Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) mit Milch, OI, Zu-
cker, Vanillezucker und Salz verruhren.

Mehl und Backpulver sieben und mischen. Gut die Halfte dieser Mischung
dazugeben und unterruhren. Den Rest des Mehls darunter kneten.

Rehriucken 8 Ei M

140 g Butter
170 g Zucker

120 g Blockschokolade

8 Eigelbe

170 g geschalte, geriebene Mandeln
70 g Biskuitbrosel

8 Eiweil3e
50 g Mandelstifte

100 g Schokoladenfettglasur

Eine Rehrickenform mit Butter oder Margarine einfetten und mit Mehl ein-
stduben. Den Backofen auf 190° vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig ruhren. Die Schokolade in Stuckchen
schneiden, im Wasserbad schmelzen lassen und unter das Buttergemisch
riuhren. Nach und nach die Eigelbe unterziehen und gut 5 Min. mit dem



Mixer ruhren. Die Masse muss sehr schaumig sein. Die geriebenen Man-
deln und die Biskuitbrosel unterziehen.

Die Eiweil3e zu steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben. Den
Teig in die Form fullen und auf der mittleren Schiene von unten 40 50 Min.
backen.

Den Kuchen auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen und mit den Mandel-
stiften spicken. Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen lassen
und den Rehrucken dick damit Uberziehen.

Tante Doras Schneckenkuchen 1 Eigelb M

500 g Mehl
40 g Hefe
60 g Zucker

v, Itr. lauwarme Milch

200 g Rosinen

1 2 Schnapsglaser Rum (3 cl)
350 g Margarine (Sanella)

125 g Zucker

60 g geriebene Mandeln

2 Tl. gemahlener Zimt

40 g gehacktes Zitronat

40 g gehacktes Orangeat

1 Eigelb

2 El. Aprikosenmarmelade
Evtl. 100 g Puderzucker

Eine Springform ausfetten. Das Mehl in eine Schussel sieben. Die zerbro-
ckelte Hefe mit etwas Zucker, der Milch und ein wenig Mehl darin verruh-
ren. 15 Min. gehen lassen. Die Rosinen mit dem Rum ubergief3en. 100 g
Margarine zerlassen und mit dem Vorteig verruhren. 15 Min. gehen las-
sen, dann 3 cm dick ausrollen. Die restliche Margarine zerlassen, den Teig
damit bestreichen, und mit dem Zucker, den Mandeln und dem Zimt
bestreuen. Die Rosinen, das Zitronat und das Orangeat darauf verteilen.
Den Teig in 5 cm breite Streifen schneiden.

Einen Streifen aufrollen und in die Mitte der Springform setzen. Die ande-
ren Streifen um den inneren legen, bis die ganze Form gefullt ist.

Den Kuchen 15 Min. gehen lassen, dann mit dem verquirlten Eigelb
bestreichen.

Den Backofen auf 200°C 225° vorheizen, den Kuchen auf der mittleren
Schiene von unten 35 Min. backen.

Den etwas abgekuhlten Kuchen mit der Marmelade bestreichen. Wenn der
Kuchen ganz abgekuhlt ist, kann man einen Guss aus Puderzucker herstel-
len und den Kuchen nochmals bestreichen. J



Trudes Pflaumenkuchen

Nach dem Hefeteig Grundrezept stellt man einen Hefeteig her. Diesen
rollt man auf einem runden Obstkuchenblech aus.

Dann werden

1 1 ¥ kg Pflaumen gewaschen und entsteint. Die Pflaumen gleichméafig
auf den Teig legen. Am aufReren Rand fangt man an und legt dann immer
rund bis man in der Mitte angekommen ist.

Man schneidet jede Pflaume 4 x ein und legt sie stets mit der Innenseite
nach oben, schuppenféormig und sehr dicht, weil sie beim Backen etwas
schrumpfen und dann hat man hinterher Loécher, die ohne Pflaumen sind
L.

Noch mal 15 20 Min. gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 25 Min. backen.

Vor dem Verzehr den Kuchen mit Zucker bestreuen.

Wer will, kann auch noch Sahne drauf machen. Das ist aber nicht so im
Sinne des Erfinders (in diesem Fall von Trude J).

Vanille Eierschecke 4 Ei M

Fir den Hefeteig:

200 g Mehl

% Pack. (21 g) frische Hefe
40 g Zucker

75 ml Milch
1 Pack. Vanillezucker

1 Ei
50 g zerlassene, abgekihlte Butter oder Margarine

Fur den Quarkbelag:

80 g weiche Butter
150 g Zucker

3 Eier

1 kg Magerquark
Evtl. 50 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Fur den Vanilleguss:



2 Pack. Puddingpulver Vanille

500 ml (1/2 Itr.) Milch
1 Vanilleschote

250 g Butter
100 g Zucker

4 Eigelb

4 Eiweil}
2 El. Puderzucker zum Bestauben

Fir den Teig Mehl in eine Ruhrschussel sieben. In die Mitte eine Vertiefung
drucken, Hefe hineinbrdckeln und etwas von dem Zucker und etwas von
der Milch hinzufigen. Mit einer Gabel vorsichtig verriihren und etwa 10
Min. gehen lassen.

Restlichen Zucker, Vanillezucker, Ei, Butter oder Margarine und restliche
Milch hinzufligen. Die Zutaten mit dem Mixer und Knethaken in etwa 5
Min. zu einem Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt solange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroRRert hat.

Fur den Belag Butter und Zucker mit dem Mixer mit Ruhrbesen geschmei-
dig ruhren. Eier nach und nach unterruhren (jedes Ei etwa %2 Min.), Quark
und evtl. Mandeln unterheben.

Flr den Guss Puddingpulver mit etwas von der Milch anruhren. Restliche
Milch mit eingeritzter Vanilleschote, Butter und Zucker in einem Topf zum
Kochen bringen, angeruhrtes Puddingpulver in die von der Kochstelle ge-
nommene Milch ruhren und nochmals gut aufkochen lassen. Vanilleschote
herausnehmen, Mark herauskratzen und in den Pudding ruhren. Eigelb in
einer Tasse verruhren, etwas von dem Pudding unterruhren und dann die
Eigelb Pudding Masse unter den warmen Pudding rihren. Pudding etwas
abkuhlen lassen.

Den gegangenen Teig nun mit etwas Mehl bestauben, aus der Schussel
nehmen und auf der bemehlten Arbeitsflache nochmals gut durchkneten.
Den Teig in einer gefetteten Fettauffangschale (50 x 40 cm) ausrollen.
Den Quarkbelag draufgeben und glattstreichen.

Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig unter den Pudding heben. Den Pud-
ding auf der Quarkmasse verteilen.

In der Fettauffangschale bei 180°C - 200° ca. 45 Min. backen.

Versunkener Apfelkuchen 3 Ei

200 g Margarine
200 g Zucker
1 P&ack. Vanillezucker



5 Eier

1 Pack. Backpulver
250 g Mehl

Alle Zutaten der Reihe nach mit dem Mixer verrihren.

Apfel schalen, halbieren, Rundung einschneiden, aufs Gesicht auf den Teig
legen. Beim Backen versinken die Apfel dann im Teig. In Springform ba-
cken, bei 180° - 200° ca. 60 Min.

Zitronenkuchen 3 Ei M

125 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

3 Eier
1 Pack. Vanillezucker

Y, Itr. Milch

500 g Mehl
1 Pack. Backpulver
Saft und Schale einer abgeriebenen Zitrone (Bio-Zitrone)

Alles zu einem glatten Teig verruhren und in einer Springform (mit Loch)
Bei 190° - 195° ca. 50 - 60 Min. backen.

Nach dem Erkalten mit Zitronenguss bestreichen oder einfach mit Puder-
zucker bestauben.

Zuckerkuchen

Man nimmt das ,,Hefeteig Grundrezept".

Den fertigen, gut durchgekneteten Teig rollt man mit einem Nudelholz auf
einer sauberen, mit etwas Mehl bestdubten Tischplatte aus. Zwischen-
durch beim Ausrollen immer wieder das Nudelholz oder den Teig leicht mit
Mehl bestauben, damit der Teig nicht am Nudelholz kleben bleibt.

Dann den Teig zusammenrollen und auf einem runden, mit Margarine ein-
gefettetem Obstkuchenblech wieder ausrollen. An den Randern gut in die
Form drucken.

Dann den gesamten Kuchen dick mit feinem Zucker bestreuen und mit
Butterflockchen belegen. Noch mal 15 Min. gehen lassen.

Bei 200° ca. 25 30 Min. backen. Nicht zu braun werden lassen.

Noch leicht warm servieren. J



Zupfkuchen 4 EiI M

Teig:
200 g Margarine

200 g Zucker
400 g Mehl

1Ei

1 Pack. Backpulver
1 El. Kakao

ca. 2 El. Milch

Quarkmasse:

250 g Margarine
200 g Zucker

500 g Quark

3 Eier

1 Pack. Vanillepudding
1 Pack. Vanillezucker
Rum - Aroma

Den fertigen Teig teilen und die eine Halfte (oder auch etwas mehr) in ei-
ne Springform fullen. Dann die Quarkmasse drauf geben. Den restlichen
Teig zupfen und die kleinen Haufchen auf den Quark legen.

Backzeit ca. 60 Min. bei 175°

Torten

Eissplitter Torte 10 Baiser M

Zutaten fur 1 Portionen:
10 Baiser

1 Liter sufRe Sahne

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
2 Tute/n Sahnesteif

1 Pck. Krokant

1 EL Kaffeepulver



1 Pck. Schokostreusel

Zubereitung:

Sahne schlagen mit Vanille + Sahnesteif, Baiser zerkleinern, Krokant, Kaf-
fee + etwas Schokostreusel vermischen + unterheben. Springform mit
Butterpapier / Backpapier auslegen, Teigmischung eingiel3en, mit dem
Rest Schokostreusel bestreuen, im TiefkUhlschrank einfrieren. Ca. 60 min
vor Gebrauch aus TK raus nehmen. Butterpapier ist notig, falls es aus-
lauft, bevor es gefriert, ist eine reine VorsichtsmalRnahme, lasst sich
nachher gut entfernen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Erdbeer Sommertorte M

1 Beutel aus einem Pack. rote Gotterspeise
3/8 Itr. Wasser oder roter Fruchtsaft
75 g Zucker

Flr den Boden:
200 g Cornflakes

150 g weil3e Kuverture

Fur den Belag:

250 g frische Erdbeeren

1 Beutel aus einem Pack. rote Gotterspeise (Wackelpeter J)
375 ml (3/8 Itr.) Wasser

180 g Zucker

400 ml Schlagsahne

250 g Quark 20 %
100 g frische Erdbeeren zum Garnieren

Zum Vorbereiten Gotterspeise mit Wasser oder Fruchtsaft nach Packungs-
anleitung, aber nur mit 375 ml Flussigkeit zubereiten, in einer flachen
Schale kalt stellen und fest werden lassen.

Fur den Boden Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und den Beutel
fest verschlielRen. Cornflakes mit einer Teigrolle fein zerbrdseln und in eine
Schussel geben. Kuvertire in kleine Stucke hacken, in einen kleinen Topf
im Wasserbad bei schwacher Hitze zu einer geschmeidigen Masse verrih-
ren und mit den Cornflakesbroseln vermengen. Den Boden einer Spring-



form 26 cm A einfetten und mit Backpapier belegen. Die Masse in die
Form geben und mit einem Essloffel andricken.

Fur den Belag Erdbeeren verlesen, waschen, abtrocknen und beiseite stel-
len. Den anderen Beutel Gotterspeise mit Wasser und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung, aber nur mit 375 ml Wasser, zubereiten und kalt stellen.
Sahne steif schlagen. Sobald die Gotterspeise fur den Belag anfangt dick-
lich zu werden, Quark unterrihren und steif geschlagene Sahne unterhe-
ben. Ein Drittel der Creme auf den Boden geben und glatt streichen. Erd-
beeren darauf verteilen, mit restlicher Creme bedecken und glatt strei-
chen. Die Torte 2- 3 Std. kalt stellen.

Zum Garnieren den Springformrand mit einem Messer I6sen und entfer-
nen. Die vorbereitete, fest gewordene Gotterspeise sturzen, wuirfeln oder
andere verschiedene Motive ausstechen oder ausschneiden. Die Torte mit
den Wiarfeln oder den Motiven und den restlichen Erdbeeren verzieren.

Statt Erdbeeren kann man auch Himbeeren, Brombeeren oder Heidelbee-
ren verwenden.

Man kann auch blaue oder griine Weintrauben nehmen und dazu griine
Gotterspeise.

Frankfurter Kranz 6 Ei

450 g Butter

350 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker
v, Tl. Salz

6 Eier

Evtl.1 El. Rum

Saft und abgeriebene Schale von %2 Zitrone (Bio Zitrone)
150 g Mehl

3 TI. Backpulver

150 g Speisestarke

50 g Krokantstreusel

8 kandierte Kirschen

Eine Kranzform mit Fett ausstreichen. Den Backofen auf 175° vorheizen.
200 g Butter, 200 g Butter, 1 Pack. Vanillezucker, das Salz, 3 Eier, evtl.
den Rum, den Zitronensaft und die Zitronenschale schaumig ruhren. Das
Mehl, das Backpulver und die Speisestarke sieben und nach und nach un-
ter den Teig ruhren. Den Teig in die Kranzform fullen und auf der unteren
Schiene 60 Min. backen.

Den Kuchen erkalten lassen, dann dreimal waagerecht durchschneiden.
Die restliche Butter, den restlichen Zucker, den Vanillezucker und die rest-
lichen Eier zu einer geschmeidigen Creme verruhren und die untere
Schicht damit bestreichen. Dann eine Lage Kuchen drauf und diese dann
mit Marmelade bestreichen (z.B. Erdbeermarmelade usw.), dann wieder



eine Lage Kuchen drauf und diese wieder mit der Creme bestreichen.
Dann die letzte Lage Kuchen drauf.

Den so zusammengesetzten Kranz rundherum (auch innen, wo das Loch
ist) mit der Creme uberziehen und dann die Krokantstreusel darauf vertei-
len.

Mit etwas zuruckbehaltener Creme Rosetten auf den Kranz spritzen und
auf jede %2 Cocktailkirsche setzen.

Man kann den Frankfurter Kranz auch mit ganz normaler Buttercreme ful-
len und rundherum uberziehen!!! J Siehe Rezept ,,Buttercreme". J

Friedolin Torte 7 Ei M

7 Eiwell3 steif schlagen.

300 g Butter
300 g Zucker

7 Eigelb
schaumig ruhren.

150 g gemahlene Haselnusse
3 El. warmes Wasser

150 g Schokoladenstreusel

1 P&ck. Vanillezucker

200 g Mehl

1% Pack. Backpulver

etwas Salz

alles zu einem Teig verruhren.

Dann eine Backform fetten und mit Mehl bestauben. Bei 180° - 200° ca.
3, - 1 Std. backen.
Nach dem Erkalten mit Schokoguss bestreichen.

Gebackene Eistorte 2 Ei + 3 Eiwei3 M

2 Eier

50 g Zucker
40 g Mehl
15 g Kakaopulver

3 Eiweil3



150 g Zucker

1 Itr. hochwertiges Schokoladeneis

Eine Springform 20 cm 4 leicht einfetten und den Boden mit Backpapier
auslegen.

Eier und 4 El. Zucker schaumig schlagen. Mehl und Kakaopulver sieben
und vorsichtig einruhren.

Den Teig in die Form fullen und im vorgeheizten Backofen bei 220° ca. 7
Min. backen, bis der Kuchen beim Andricken leicht nachgibt. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

Das Eiweil} steif schlagen. Unter Ruhren allméahlich den restlichen Zucker
zugeben, bis der Eischnee fest und glanzend ist.

Den Biskuitboden auf ein Backblech legen. Das Schokoladeneis in der Mit-
te des Bodens platzieren.

Den Eischnee Uber das Eis spritzen oder streichen. Das Eis muss vollstan-
dig bedeckt sein. Jetzt kann die Torte tiefgefroren werden oder....

...... wieder in den Backofen gestellt und 5 Min. gebacken werden, bis die
Oberseite des Baisers goldbraun ist. SOFORT SERVIEREN !!!!

Hefeteig (Grundrezept) M

500 g Mehl
30 g Hefe

1/8 Y4 ltr. Milch

80 g Fett

60 g Zucker

2 Tl. Salz

Zitronenschale (Bio Zitrone) oder Vanillezucker oder 1 Prise Zimt

Die Zutaten durfen nicht kalt sein.

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen und
da hinein die Hefe brockeln. 1 Tl. Zucker und 4 El. Milch auf die Hefe ge-
ben und verrihren. Etwas Mehl dartuber stauben und zugedeckt gehen
lassen.

Alle Zutaten auf den Mehlrand legen. Sobald die Teigdecke reif3t, nach ca.
20 Min., von der Mitte aus das ubrige Mehl dazugeben und alles mit einem
Loffel verrihren.

Den fertigen Teig mit beiden Handen auf der Tischplatte tuchtig kneten
und schlagen. Nochmals gehen lassen.

Hollander Kirschtorte M



300 g tiefgefrorenen Blatterteig
50 g Johannisbeermarmelade
100 g Puderzucker

1 El. Zitronensaft

1 kg Sauerkirschen aus dem Glas
50 g Zucker

1 Messerspitze gemahlenen Zimt
3 Tl. Speisestarke

5 |tr. Sahne

40 g Zucker
16 kandierte Kirschen

Den tiefgefrorenen Blatterteig 60 Min. bei Raumtemperatur auftauen las-
sen. Ein Backblech kalt absptlen. Den Backofen auf 200° vorheizen.

Den aufgetauten Blatterteig in drei Stucke teilen und drei gleichgrol3e Bo-
den von 28 cm A ausrollen. Die B6den sollen etwas groRer als der Boden
von der Springform 26 Asein, weil sie beim Backen kleiner werden. Die
Boden auf das Backblech legen, mehrmals einstechen und 15 Min. ruhen
lassen. Dann auf der mittleren Schiene 10- 12 Min. hellbraun backen.
Den schonsten Blatterteigboden mit der erhitzten Marmelade bestreichen.
Den Puderzucker mit dem Zitronensaft verriuhren und mit der Glasur die
Marmelade bestreichen. Trocknen lassen. Den glasierten Blatterteigboden
in 16 Stucke schneiden. (Auf der gefullten Torte lie3e sich die Deckschicht
nicht mehr zerschneiden, weil die Sahne herausquellen wirde).

Die Sauerkirschen abtropfen lassen. Den Kirschsaft mit dem Zucker und
dem Zimt aufkochen. Die Starke mit etwas kaltem Wasser anruhren, zum
Kirschsaft geben, unter Ruhren einmal aufkochen lassen und vom Herd
nehmen. Die Kirschen in den Saft rihren und erkalten lassen.

Die abgekuhlten Kirschen auf dem zweiten Blatterteigboden verteilen. Die
Sahne mit dem Zucker steif schlagen, 6 El. Sahne in einen Spritzbeutel
mit Sterntulle fullen. Einen Teil der restlichen Sahne auf die Kirschen
streichen und den dritten Blatterteigboden draufsetzen. Den Rest der
Sahne darauf streichen und die glasierten Blatterteigsticke aufsetzen. Je-
des Tortenstick mit einer Sahnerosette verzieren und jede Rosette mit
einer kandierten Kirsche belegen.

Man kann die ,Hollander Kirsch Sahnetorte" auch rechteckig backen, dann
erspart man sich die ganze Messerei mit dem A Man braucht dann nur
noch ein Metermal3. J

Kase Sahne Torte 4 Ei + 4 Eigelb M

4 Eier

180 g Zucker
1 Pack. Vanillezucker



3 4 El. Wasser

150 g Mehl

100 g Speisestarke
1 Pack. Backpulver

Far die Fullung:
500 g Quark 20 %

5 |tr. Sahne

8 Blatt weilRe Gelatine

200 g Zucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale von Y2 Zitrone (Bio Zitrone)

Y, Itr. Milch

4 Eigelbe
Puderzucker zum Bestauben

Eier, Zucker, Vanillezucker und Wasser schaumig schlagen, dann das
Mehl, die Speisestarke und das Backpulver zufliigen und gut vermischen.
In einer Springform 26 £ bei 180° ca. 25 30 Min. backen.

Danach aus der Springform l6sen und ca. 2 Std. abkuhlen lassen.

Fur die Kasesahne die Milch mit dem Zucker, dem Salz, der Zitronenschale
und den Eigelben unter standigem Ruhren aufkochen lassen. Vom Herd
nehmen. Die Gelatine nach Vorschrift auflésen und in die Milch rihren. Die
Milch kalt stellen. Die Sahne steif schlagen. Wen die Milch zu erstarren
beginnt, den Quark und die Schlagsahne unterrihren

Den Biskuit Tortenboden in der Mitte Quer durchschneiden und die untere
Halfte in eine Springform legen. Die Quarkcreme auf den Tortenboden ge-
ben und glattstreichen. Das Ganze im Kuhlschrank fest werden lassen.
Nach ca. 2 Std. die Torte aus der Form l6sen und den oberen Teil des Bis-
kuit Tortenboden drauflegen. Mit Puderzucker bestauben und mit einem
scharfen Messer die einzelnen Sticke andeuten.

Kasetorte ohne Boden 6 Ei M

1 kg Quark (10% Schichtkase)

6 Eier

125 g Margarine

400 g Zucker

100 g Griel3 (Hartweizengriel)
1 Pack. Backpulver



Zucker und Margarine warm stellen und mit den Eiern verruhren. Dann
den Quark rein und schlagen. Zuletzt den Griel3 mit dem Backpulver ver-
mengen und unterruhren.

In einer Springform (ohne Loch) bei 200° ca. 60 - 80 Min. backen.

Mohrenkopftorte M

9 - 12 frische Mohrenkopfe
250 g Schichtkase 10%igen (ausdrucken)

Y4 bis Y2 Itr. Schlagsahne

1 El. Zitronensaft
1 Tortenboden mit Rand

Von den Mohrenkdpfen die Waffelb6éden abnehmen. Schaummasse mit
Schokoladentberzug zerdriucken und mit Zitronensaft und Quark verriuh-
ren. Die geschlagene Sahne unterruhren und die Masse auf den Tortenbo-
den auftragen. Obendrauf mit halbierten Waffelb6éden und Mandarinen
garnieren und aul3en herum mit halbierten Mohrenképfen verzieren. Fur
die Umrandung braucht man noch ca. 8 - 10 Mohrenkopfe.

Murbeteig (Grundrezept) 1 Ei

250 g Mehl

125 g Fett

65 g Zucker

1 Vanillezucker

1 Ei oder 1 Eigelb + 1 El. Wasser

Mehl auf ein Backbrett sieben und Zucker daruber streuen. Das Ei in eine
Vertiefung in der Mitte des Mehls geben. Das Fett in Flockchen auf dem
Mehl verteilen. Alles mdglichst rasch miteinander vermischen, bis es ein
glatter Teig geworden ist.

Den Teig vor dem Ausrollen mindestens 30 Min. kuhl stellen.

Der Teig wird in eine gefettete Springform oder Obsttortenform gedrickt.
Dann wird der Rand durch eine dunne Teigrolle gebildet. Der Teig wird mit
einer Gabel mehrmals eingestochen und goldgelb abgebacken, im vorge-
heizten Backofen bei 200° ca. 30 40 Min. Vorsichtshalber vorher mal in
den Backofen gucken.

Wenn der Murbeteigboden erkaltet ist, wird er mit Obst dicht belegt, evtl.
kann man eine Vanillepuddingschicht darunter geben. Der Saft der Fruch-
te wird eingedickt: %% Itr. Saft



2 El. Mondamin

oder 6 Blatt Gelatine

oder Tortenguss
und etwas abgekuhlt Gber die Frichte gegeben. Man kann auch mit
Schlagsahne verzieren.
Ebenso, nur in kleinen Formen, werden Torteletts bereitet, die man dann
auch mit Obst belegt.
Aus Murbeteig kann man auch verschiedene Platzchen herstellen. Ebenso
kann man so einen Teig fur Quarktorten nehmen.

Nusstorte 5 Ei

5 Eigelb

5 Eiweil3

5 El. warmes Wasser

100 g Mehl

2 Pack. ganze Nusse

3 Messerspitzen Backpulver
250 g Zucker

Zucker, Eigelb und Wasser schaumig schlagen.

Den Eischnee schlagen und drauflegen. Darauf die gemahlenen Nusse
streuen, die vorher mit Mehl und Backpulver vermengt wurden.

Dann alles unterheben und in eine Springform fullen. Bei 175° ca. 40 Min.
backen.

Den erkalteten Kuchen mit Schokolade oder Nussglasur bestreichen.

Sahne Nuss Torte M

Nach dem Biskuit Grundrezept stellt man einen Tortenboden her, den man
nach dem Erkalten 2 x waagerecht durchschneidet.

FUr den Guss:

100 g Puderzucker
1- 1 %2 El. heil3es Wasser
15 g zerlassenes Kokosfett

Far die Fullung:

1 v2 Pack. weil3e, gemahlene Gelatine
6 El. kaltes Wasser zum Anrihren



1 Itr. Sahne

100 g Puderzucker
1 P&ck. Vanillezucker
100 g gemahlene Haselnlsse oder gemahlene Walnusse

1 Pack. Mandelplattchen fur den Rand
12 Walnusshalften fur obendrauf

Fur den Guss den Puderzucker mit soviel Wasser glattrihren, dass eine
dickflissige Masse entsteht. Dann das heil3e Fett dazugeben und den Bis-
kuitboden, der als obere Lage fur die Torte gedacht ist, gleichmaiig mit
dem Guss bestreichen.

Far die Fullung die Gelatine mit dem Wasser anrihren und 10 Min. zu
Quellen stehen lassen. Unter standigem Ruhren auf Stufe 1 erwarmen, bis
sie gelost ist und dann kalt stellen. Die Sahne fast steif schlagen und dann
die noch lauwarme Gelatinel6ésung, den gesiebten Puderzucker und den
Vanillezucker darunter geben. Die Sahne nun vollkommen steif schlagen
und 3 El. davon in einen Spritzbeutel fullen. Von der tbrigen Sahne 1/3
wegnehmen und die gemahlenen Nusse darunter ziehen.

Den unteren Biskuitboden mit dieser Sahne Nuss Masse bestreichen und
den nachsten Boden drauflegen. Diesen dann mit der Sahne bestreichen.
Den mit Guss bestrichenen Tortenboden nun in 12 gleichmafige Stucke
schneiden und sorgfaltig auf die Sahnetorte legen und andriicken. Den
Rand der Torte mit der restlichen Sahne bestreichen. Dann jedes Torten-
stick obendrauf mit einer Sahnerosette garnieren und eine halbe Wal-
nuss drauflegen. Den Rand der Sahne Nuss Torte mit Mandelplattchen
bestreuen.

Sahne Schokoladentorte M

Nach dem Biskuit Grundrezept stellt man einen Tortenboden her, und
schneidet ihn nach dem Erkalten 1 x waagerecht durch.

Man kann fur diese Torte auch einen dunklen Biskuitboden backen. Dafur
mischt man 2 El. Kakaopulver (van Houten) unter den Teig.

FUr den Guss:

100 g Puderzucker

20 g Kakao

2 El. heil3es Wasser

20 g zerlassenes Kokosfett

Far die Fullung:

1 Pack. gemahlene weil3e Gelatine
4 El. kaltes Wasser zum Anruhren



%, Itr. Sahne

100 g Puderzucker
1 Pack. Vanillezucker
30 g Kakao

Fir den Rand:
30- 40 g geraspelte Schokolade

oder Schokoladenstreuseln

Flr den Guss den mit Kakao gesiebten Puderzucker mit so viel Wasser
glattrihren, dass eine dickflissige Masse entsteht. Dann das heil3e Fett
dazugeben und den Biskuitboden, der als obere Lage fiur die Torte gedacht
ist, gleichmallig mit dem Guss bestreichen.

Far die Fullung die Gelatine mit dem Wasser anrihren, 10 Min. zum Quel-
len stehen lassen, unter stdndigem Ruhren auf Stufe 1 erwdrmen, bis sie
geldst ist, und dann kalt stellen. Die Sahne fast steif schlagen und dann
die noch leicht lauwarme Gelatineldsung, den gesiebten Puderzucker und
den Vanillezucker darunter geben. Die Sahne nun vollkommen steif schla-
gen und 3 El. davon in einen Spritzbeutel fullen. Unter die Ubrige
Schlagsahne den gesiebten Kakao ruhren.

Den unteren Boden mit gut 2/3 dieser Sahne bestreichen. Den mit Guss
bestrichenen Tortenboden in 12 gleichmé&fige Stucke schneiden, diese
sorgféaltig auf den mit der Sahne bestrichenen Boden legen und andru-
cken.

Den Rand der Torte mit der restlichen braunen Sahne bestreichen. Mit der
weilRen Sahne die Torten obendrauf verzieren und den Rand mit Schokola-
denraspeln oder Schokoladenstreuseln bestreuen.

Schoko Baiser Torte 3 Eigelb u 2 Eiweil3 M

225 g Vollkornkekse

50 g Butter

Far die Fullung:

3 Eigelb

50 g Zucker
4 El. Speisestarke

600 ml Milch

100 g Zartbitter Schokolade, geschmolzen



FUr das Baiser:

2 Eiweil3
100 g Zucker
3 Tropfen Vanillearoma

Die Kekse in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz zerbr6seln. Die But-
ter zerlassen und in einer Schiussel mit den Bréseln zu einem Teig ver-
mengen. Den Boden und die Seiten einer runden Auflaufform 26 cm A mit
dem Teig auskleiden und gut andrucken.

Fur die Fullung

Eigelb, Zucker und die Speisestarke mit dem Mixer zu einer glatten Masse
verarbeiten, evtl. etwas Milch zufigen. Die Milch bis kurz vor den Siede-
punkt erhitzen und dann zur Eimischung giel3en. Gut verrihren.

Die Mischung in den Topf schitten und unter standigem Ruhren leicht er-
hitzen, bis die Sauce eingedickt ist. Vom Herd nehmen und die geschmol-
zene Schokolade einrthren. Dann auf dem Keksboden verteilen.

Fur das Baiser das Eiweil} steif schlagen, bis der Eischnee steife Spitzen
bildet. Nach und nach 2/3 des Zuckers einrtihren, bis der Eischnee steif
und glanzend ist. Dann den restlichen Zucker und das Vanillearoma unter-
heben.

Die Baisermasse vorsichtig auf die Torte verteilen, dabei mit dem Lo6ffelri-
cken dekorative Spitzen ziehen.

Auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen bei 170°C 30 Min.
backen, bis das Baiser goldgelb ist. Noch warm servieren.

Streuselkuchen 2 Ei M

Flr den Teig:

400 g Mehl
20 g Hefe

Knapp 1 Itr. Milch
60 g Zucker

50 g Butter

2 Eier
1 Prise Salz

FOr die Streuseln:
300 g Mehl



200 g Butter

150 g Zucker
1 Pack. Vanillezucker
Evtl. 1 Tl. Zimt

Fur das Backblech:
Ol oder Margarine

Zum Bestreichen:

Tasse Milch

Aus den angegebenen Zutaten bereitet man einen Hefeteig zu und lasst
ihn gehen.

Fur die Streuseln das Mehl in eine Schissel sieben und die Butter in Fl6ck-
chen dazuschneiden. Den Zucker mit dem Vanillezucker und evtl. mit dem
Zimt vermengen und zu der Mehl Butter Mischung geben. Alles mit den
Handen zu einer krimeligen Masse verarbeiten.

Das Backblech einfetten, den Hefeteig auf dem Blech ausrollen und mit
der Milch bestreichen. Die Streuseln auf dem Teig verteilen. Den Kuchen
nochmals 10 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Streuselkuchen auf der mittleren
Schiebeleiste des Backofens 25 30 Min. backen.

Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestauben.

Man kann den Streuselkuchen auch auf einem runden Blech backen (mit
etwas weniger Teig !!!). Nach dem Erkalten kann man ihn dann quer
durchschneiden und mit noch lauwarmen Vanillepudding fullen und dann
mit Puderzucker bestauben.

Weintrauben Puddingtorte 1 Ei M

225 g Mehl

1 gestr. Tl. Backpulver
100 g Zucker

1 P&ack. Vanillezucker

100 g Butter

1 Ei
1 gestr. Tl. Trinkschokoladenpulver ( Instand )

Flr den Belag | :

250 g kernlose, kleine griine Weintrauben
250 ml (1/4 Itr.) Apfelsaft oder Weil3wein



25 g Zucker
1 Pack. Tortenguss klar

Far die Fullung:

6 Blatt weil3e Gelatine
1 grolRer Becher (500 ml) und ein kleiner Becher (150 ml) Sahnepudding
Vanillegeschmack aus dem Kihlregal

Far den Belag I1:
Etwa 200 g kernlose, kleine grine Weintrauben

Zum Garnieren:

Etwa 2 El. Aprikosenkonfiture
30 g gehobelte Mandeln, gebraunt

Far den Teig

Mehl mit Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel sieben, Zucker,
Vanillezucker, Butter und Ei hinzufigen und die Zutaten mit dem Mixer
mit Knethaken zun&chst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu Streu-
seln verarbeiten.

Gut 2/3 des Teiges in eine Springform (26 A&, gefettet) geben und den
Teig auf den Boden und an den Rand dricken, so dass ein etwa 3 cm ho-
her Rand entsteht. Unter den restlichen Teig die Trinkschokolade kneten
und die Streusel auf dem Boden verteilen. Bei 180° ca. 20 Min. backen.
Den fertigen Boden aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.

Fur den Belag |

die Weintrauben verlesen, waschen und abtropfen lassen. Dann halbieren.
Den Tortenguss nach Packungsanleitung aus Apfelsaft, Zucker und Tor-
tengusspulver zubereiten. Weintrauben unterheben und die Masse auf
dem Boden verteilen, abkuhlen lassen.

Fur die Fullung Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser einwei-
chen, leicht ausdricken und in einem kleinen Topf unter Rihren erwérmen
(nicht kochen), bis sie vollig gelost ist und etwas abkuhlen lassen. Etwas
Pudding mit der Gelatine verrihren, die Masse unter den restlichen Pud-
ding ruhren und kalt stellen. Den Pudding, wenn er anfangt fest zu wer-
den, auf den Weintrauben verteilen.

Fur den Belag 11

die Weintrauben waschen, gut abtropfen lassen und als Ring auf dem
Pudding verteilen. Den Kuchen etwa 2 Std. kalt stellen.

Zum Garnieren Aprikosenkonfiture durch ein Sieb streichen, den Torten-
bodenrand damit bestreichen und mit Mandeln bestreuen.



Zitronentorte

Zuerst einen Biskuitboden backen (Obstboden-Form).

Dann:

750 ml. Wasser

Saft von 3 Zitronen

Schale von 1 Zitrone abreiben (Bio-Zitrone)

9 - 12 El. Zucker

1 ¥2 Pack. Vanillepudding (nach Vorschrift kochen)
375 g Margarine in dem heif3en Pudding auflésen

Die ganze Masse abkuhlen lassen und mit 3 Eigelb im Mixer verruhren.
Dann 2 Pack. weil3e Gelatine auflésen. Wenn sie kalt ist, unterheben. Den
Eischnee schlagen und auch vorsichtig unterheben.

Den Biskuitboden passend in Springformgrof3e zuschneiden, in eine
Springform setzen und mit der gesamten Masse auffullen. Dann fur einige
Stunden in den Kuhlschrank stellen bis es fest ist.

Man kann den Biskuitboden auch ganz lassen und statt der Springform
einen grofRen ,,Tortenring" benutzen. J

Dessert

Apfel im Schlafrock 1 Eigelb M

Man stellt einen Hefeteig her nach dem Hefeteig-Grundrezept oder wie bei
,Hefeklolen".

Dann rollt man den Teig aus und schneidet ihn in Vierecke. Dann schalt
man die Apfel und sticht das Kerngehause heraus. Dieses entstandene
Loch fullt man mit Marmelade, Zucker oder Zucker + Zimt, gehackten
Mandeln, gehackten Nussen oder Rosinen.

Das Teigviereck wird um den Apfel gehullt und mit Eimilch bestrichen. 15
Min. gehen lassen. Dann bei 200° ca. 20-30 Min. backen.

Eimilch = 1 Eigelb mit etwas Milch verquirlt.

Apfel in VanillesoRe 1Ei M

4 - 8 Apfel
5 Itr. Zuckerwasser



1 El. Rosinen

1 El. Zucker

1 El. geriebene Nusse

oder 2 - 3 El. rote Marmelade

5 Itr. Milch

30 g = 2 knappgestrichene El. Mondamin
60 g = 3 El. Zucker
1 Vanillezucker

1 Eigelb

1 Eischnee

Apfel waschen, schalen, Kerngehause herausschneiden und in kochendem
Wasser garen, ohne dass sie zerfallen. Mit dem Schaumlodffel heraushe-
ben. Vanillesol3e herstellen und mit Eigelb legieren und den steifgeschla-
genen Eischnee unterheben.

Die Apfel mit Rosinen, Zucker und den Nissen (oder der Marmelade)
bestreuen und die VanillesolR3e daruber giel3en.

Erdbeercreme 4 Ei M

1 gr. Dose Erdbeeren
200 g Zucker

4 Eier

Y, Itr. Sahne
1 Pack. Rote Gelatine

Zucker, Erdbeeren (ohne Sol3e) und Eigelb schaumig schlagen. Dann %%
Sol3e dazu. Gelatine mit 6 El. Wasser auflésen und 10 Min. quellen lassen.
Dann Gelatine ruhrend erhitzen, bis sich alles aufgelost hat. Aber nicht
kochen lassen. Dann Gelatine unter die Masse ruhren. Das Ganze dann in
den Kuhlschrank stellen bis es etwas gestockt ist und dann den Eischnee
unterheben.

AnschlieRend die Sahne schlagen und gut darunter heben und im Kuhl-
schrank kalt stellen.

Das Gleiche kann man auch mit Ananas machen.

GrieRRflammerie 1 Ei M

5 Itr. Milch



30 g Zucker

1 Vanillezucker

oder 1 Stuck Zimtstange
oder Zitronenschale

60 g Griel3

1 Eigelb

1 Eischnee

Die Zutaten (ohne das Ei) in einem Topf unter rihren zum Kochen brin-
gen, kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen und das Eigelb darunter
ruhren. Nochmals kurz aufkochen lassen. Den Topf abermals vom Herd
nehmen und den steif geschlagenen Eischnee unterheben. Noch heil3 in
Puddingformchen gief3en und in den Kiuhlschrank stellen.

Erkaltet stirzen und mit Obst servieren oder mit Himbeersirup.

Halbgefrorenes mit Milch und Vanille 1 Eigelb M

Y, Itr. Milch

80 g Zucker
1 Stuck Vanille

1 Eigelb

Y, Itr. Sahne

Die Milch wird im Topf mit Zucker und Eigelb verquirlt und im Wasserbad
dicklich geschlagen. Dann abkihlen lassen und mit der steifen Sahne
vermischen. In die Gefrierschale geben und im Eisfach zum Frieren brin-
gen. (Vanille-Eis)

Schokoladeneis:
Grundrezept und 30 g Kakao oder 50 g geriebene Schokolade.

Mocca-Eis: Grundrezept und Extrakt von 35 g Kaffee.

Nuss-Eis: Grundrezept und 50 g gemahlene Nusse.

Halbgefrorenes von Obst M



125 - 180 g frische Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche oder Bananen.
Wasser (Fruchte + Zucker + Wasser = ¥4 Itr.)

Y4 Itr. geschlagene Sahne

Die rohen Fruchte durch ein Sieb oder den Mixer geben, zuckern
und mit Wasser auf ¥4 Itr. auffullen. Wenn sich der Zucker geldst
hat, gut mit der geschlagenen Sahne mischen und in die Eisbehéalter
fullen. Ca. 3 Std. kuhlen.

Karamellflammeri mit VanillesoRBe 1 Ei M

4 El. = 60 g Zucker
8 El. = 1/8 Itr. Wasser
5 Itr. Milch

2 El. = 30 g Zucker
1 Vanillezucker
3 El. = 45 g Mondamin

1 Eigelb

1 Eischnee

4 El. Zucker in der Pfanne braunen. Mit 1/8 Itr. Heilem Wasser abldschen.
Milch zum Kochen bringen. Zuvor 6 El. Abnehmen und damit Mondamin
und Eigelb anruhren.

Karamellwasser und das mit Milch und Eigelb verruhrte Mondamin sowie 2
El. Zucker und Vanillezucker in die kochende Milch geben. Einmal aufko-
chen lassen und den steif geschlagenen Eischnee unterziehen.

In eine mit kaltem Wasser ausgespulten Form fullen und erkaltet sturzen.
Man kann mit Schlagsahne verzieren oder mit einer Vanillesol3e servieren.

Krauteromelett 6 Ei

6 Eier

6 El. Wasser

Salz

2 El. gehackte, gemischte Krauter (Petersilie, Schnittlauch,
Kerbel, Estragon)

Butter zum Backen

Eier, Wasser und Gewurze verschlagen. Nicht schaumig !!!



Etwas Butt in einer Pfanne bei halbgrofRer Flamme erhitzen. Eiermasse hi-
neingielRen. Zuerst den Rand stocken lassen. Dann mit der Breitseite einer
Gabel strichweise vom Boden l6sen, bis eine grof3flockige, feuchte Masse
entstanden ist. Noch etwas Butter zugeben und die Masse zu einem zu-
sammenhangenden Omelett stocken lassen. Nicht mehr rahren 1!

Das Omelett soll unten goldgelb, oben noch etwas feucht sein.

Nicht wenden !l Das Omelett zusammenschlagen und auf eine gut vor-
gewarmte Platte gleiten lassen.

Das Omelett kann auch mit Gemuse oder Pilzen gefullt werden. Man gibt
das Gemuse auf eine Halfte des Omeletts und klappt die andere Halfte
dartber.

Will man ein Kdseomelett daraus machen, streut man 80 g geriebenen
Kéase auf das Omelett, wenn es gerade zu stocken beginnt.

Mochte man ein Schinkenomelett haben, gibt man in den Teig 250 g fein-
geschnittenen gekochten Schinken.

Man kann diese Omeletts zu gedunsteten Pilzen, Spargel, Erbsen oder
Spinat reichen, zu Bratkartoffeln oder aufs Brot. Oder einfach als Nach-
tisch.

Obstsalat mit Wackelpeter

1 Apfelsine

1 Banane

1 Apfel

1 Pack. gelbe Gotterspeise

nach Belieben kann man auch rote oder grine nehmen

Apfelsine schalen und die einzelnen Scheiben von der Haut befreien. Nach
Belieben klein schneiden. Banane schélen und in Scheiben schneiden und
den Apfel schalen und wiurfeln. Dann die Gotterspeise nach Vorschrift ko-
chen und noch heif in Dessertschusselchen oder Schélchen fullen und di-
rekt das Obst dazugeben. Im Kuhlschrank steif werden lassen. Man kann
Vanillesol3e dazu reichen.

Statt frischem Obst kann man aber auch eine Dose Frucht-Cocktail neh-
men.

Man kann, je nach Jahreszeit, auch anderes frisches Obst nehmen, z.B.
Erdbeeren oder Kirschen in rote Gotterspeise, oder Weintrauben in grinen
Wackelpeter, usw..........

Wenn man will, kann man das erkaltete Dessert auch noch mit Schlagsah-
ne verzieren.



Omelett Soufflee 4 Ei

4 Eier

100 g Zucker
2 El. Starkemenhl
Saft und Schale von %% Zitrone (Bio-Zitrone)

Eigelb und Zucker dickschaumig schlagen. Zitronensaft und -schale
zugeben. Eischnee schnittfest schlagen und dartiibergeben. Starkemehl
darubergeben.

Eine flache, feuerfeste Form nur am Boden fetten, Teig einfullen und glatt
streichen. In den vorgeheizten Backofen auf die unterste Schiene ein-
schieben und bei 200° ca. 15 - 20 Min. goldgelb backen.

Omelett mit Staubzucker bestduben und sofort zu Tisch bringen, da es
sonst zusammenfallt. Zu feinem Kompott reichen.

Preiselbeerschaumspeise 1 Eigelb + 2 Eiweil3 M

5 Itr. Milch

2 El. Mondamin
2 El. Zucker
1 Vanillezucker

1 Eigelb -

2 El. Preiselbeeren
2 El. Zucker

2 Eischnee

Aus den ersten Zutaten einen Vanilleflammerie kochen. In eine Glasschis-
sel fullen und erkalten lassen. Eiweil3 mit Zucker schaumig schlagen und
die Preiselbeeren (aus dem Glas) vorsichtig unterheben. Auf den erkalte-
ten Flammerie geben.

Statt Preiselbeeren kann man auch Erdbeeren, Johannesbeeren, Himbee-
ren oder Heidelbeeren nehmen und evtl. den Saft einer halben Zitrone.
Johannisbeeren sollte man besser vorher etwas nachsuf3en.

Quark Vanillecreme 1Ei M

5 Itr. Milch
2 El. Mondamin



1 Vanillezucker

1 Eigelb
3 El. Zucker

1 Eischnee

250 g Quark

Aus den ersten Zutaten einen Vanillepudding kochen. (Man kann auch ein
fertiges Packchen nehmen. Den Quark durch ein Sieb streichen, und zu
dem erkaltetem Pudding geben. Tuchtig schlagen. Nach Belieben mit Obst
verzieren und kalt stellen.

Rhabarber Schaumspeise

500 g Rhabarber

200 g Zucker

50 g Griel3

Zitronenschale

4 Blatt rote Gelatine oder

roter Zucker und weil3e Gelatine

Den gewaschenen Rhabarber in kleine Stucke schneiden. Mit %% Itr. Was-
ser und der Zitronenschale einige Minuten langsam kochen lassen. Durch
ein Sieb schlagen, die Masse zum Kochen bringen, den Griel3 anruhren
und alles ca. 10 Min. kochen lassen. Siuf3en !!! Den Fruchtbrei in eine gro-
Be Schissel giel3en, die eingeweichte, mit heilem Wasser aufgeltste, Ge-
latine zugeben und die Masse mit dem Schneebesen schaumig ruhren.

Rhabarberkompott

Y4 Itr. kochendes Wasser
50 - 125 g Zucker
Nelken,

Zitronenschale,

Zimt

evtl. Anis

500 g Obst

Zucker, Wasser und Geschmackszutaten werden aufgekocht. Das gesau-
berte, wenn ndétig in Stucke geschnittene Obst wird hineingegeben und
vorsichtig gargekocht. Damit das Kompott nicht zerféallt, Topfdeckel nur
lose drauflegen oder weglassen. Nach Belieben kann man das Kompott mit
1 El. Mondamin andicken.



Sahne Omelettes 4 Ei M

4 Eiweil3e
80 g Zucker

5 Eigelbe

40 g Speisestarke
45 g Mehl
1 Prise Salz

40 g geschmolzene, lauwarme Butter

3/8 ltr. Sahne

500 g Beeren nach Saison: Himbeeren, Erdbeeren usw.
12 Tasse Puderzucker

Ein bis zwei Backbleche mit Pergamentpapier auslegen. Mit einem Bleistift
12 Kreise von 13 cm A darauf zeichnen. Den Backofen auf 220° vorhei-
zen.

Die Eiweile mit der Halfte des Zuckers steif schlagen. Die Eigelbe mit dem
restlichen Zucker schaumig ruhren. Die Starke mit dem Mehl sieben und
mit dem Salz und der Butter unter die Eigelbmasse heben. Zuletzt den Ei-
schnee unterziehen. Den Biskuitteig in einen Spritzbeutel fullen und die
Kreise damit bespritzen. Die Oberflache glattstreichen und die Omelettes
10 Min. backen.

Die fertigen Omelettes auf ein Tuch oder Backbrett stirzen, das Perga-
mentpapier mit kaltem Wasser befeuchten und abziehen. Die Omelettes
zusammenklappen und auskuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen , die Omelettes damit fullen und mit einigen
Frichten belegen. Die Omelettes wieder zusammenklappen und mit Pu-
derzucker besieben.

Schaumomelett 3 Ei

3 Eier

1 El. Zucker

1 Prise Salz

1 abgeriebene Zitronenschale (Bio-Zitrone)
1 Tl. Zitronensaft

Butter zum Backen

Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Gewlrze zugeben.



Eischnee schnittfest schlagen und locker unterheben.

Inzwischen eine Pfanne mit gut schlieendem, gewoélbten Deckel trocken
erhitzen, bis Pfanne und Deckel heil3 sind. Dann Butter darin zerlaufen las-
sen, Teig hineingeben und glatt streichen.

Mit geschlossenem Deckel 15 - 20 Min. auf kleinster Flamme, bzw. Schal-
tung 2 backen. Dann erst prufen, ob das Omelett auch von oben gar ist.
Nicht wenden !l Auf einer vorgewarmten Platte servieren.

Man kann das Omelett mit Puderzucker bestduben und Kompott dazurei-
chen oder es mit feiner Konfiture fullen.

Schoko Rum Topfchen 4 Ei M

225 g Zartbitterschokolade

4 Eier, getrennt

75 g Zucker
4 El. brauner Rum

4 El. Creme double

Etwas Schlagsahne und Schokoladenblattchen als Dekoration

Die Schokolade schmelzen und leicht abkuhlen lassen.

Eigelb und Zucker zu einer hellen und schaumigen Masse schlagen, 5 Min.
mit dem Mixer.

Schokolade, Rum und Créme double sorgfaltig unter die Mischung heben.
Das Eiweil} steif schlagen, bis der Eischnee steife Spitzen bildet. In 2 Por-
tionen vorsichtig unter die Schokoladenmischung heben.

Auf 5 Dessertglaser verteilen und mindestens 2 Std. im Kuhlschrank kuh-
len.

Jedes Glas mit etwas Schlagsahne und einem Schokoblattchen verzieren.

Schoko-Reis-Dessert M

100 g weil3er Langkornreis
1 Prise Salz

600 ml Milch
100 g Zucker

200 g Vollmilch- oder Zartbitterschokolade, gehackt

4 El. Butter, gewdurfelt
5 Tropfen Vanillearoma
2 El. Weinbrand



180 g Sahne, geschlagen

Schokospéne und geschl. Sahne als Dekoration

Wasser zum Kochen bringen, den Reis einstreuen und das Salz zugeben.
Die Hitze reduzieren und 15 - 20 Min. kdcheln, bis der Reis gar ist. Abgie-
Ren, abspulen und abtropfen lassen.

Milch und Zucker in einem grofRen Topf bei mittlerer Hitze erwarmen, bis
sich der Zucker auflost. Schokolade und Butter zugeben und unter Ruhren
gut vermengen.

Den Reis unterruhren und die Hitze reduzieren, den Deckel auflegen und
30 Min. kdcheln, bis die Milch absorbiert und die Mischung eingedickt ist.
Vanillearoma und Weinbrand einrtiihren. Vom Herd nehmen und abkuhlen
lassen.

Die Sahne halbsteif schlagen. 1 geh&aufter El. Sahne unter den Schokola-
denreis heben, um ihn aufzulockern. Dann die restliche Sahne unterhe-
ben.

In Portionsglaser fullen, abdecken und fur 2 Std. kalt stellen. Mit
Schlagsahne und Schokoladenspanen dekorieren. Kuhl servieren.

Weincreme 3 Ei

3 Eier

4 I1tr. Wein
75 g Zucker
1 Pack. WeilRe Gelatine

Gelatine mit 4 El. Wasser auflosen.

Eigelb, Wein und Zucker schaumig schlagen bis es cremig ist. Dann Gela-
tine rein und kalt stellen. Zuletzt den Eischnee drunter heben und in den
Kuhlschrank stellen.

Weilte Schokoschaumspeise 2 Ei M

125 g weile Schokolade, in Stucke gebrochen
250 g Créme double
3 El. Creme fraiche

2 Eier getrennt

3 El. Wasser
1 % TIl. Gelatinepulver



140 g Erdbeeren, in Scheiben
140 g Himbeeren

140 g schwarze Johannesbeeren
5 El. Zucker

125 ml Himbeerlikor

12 Johannisbeerblatter

Schokolade im Wasserbad unter Rihren schmelzen, glatt rihren, vom
Herd nehmen und beiseite stellen.

Die Creme double in einen Topf geben, bei schwacher Hitze bis knapp un-
ter den Siedpunkt erwarmen. Vom Herd nehmen und mit der Creme frai-
che unter die Schokolade ruhren. Etwas abkuhlen lassen. Zuerst das eine,
dann das zweite Eigelb unterrihren.

Das Wasser in eine kleine feuerfeste Schissel geben. Die Gelatine hinein-
streuen. 2-3 Min. stehen lassen, dann im Wasserbad bei schwacher Hitze
auflésen. Dann unter die Schokoladenmasse heben und diese ruhen las-
sen, bis sie fast fest ist.

Innenseiten von 6 Becherformchen, kleinen Auflaufformchen, Tassen o. A.
mit Ol einpinseln und die Boden mit Backpapier auslegen. Eiweil? halbsteif
schlagen und unter die Schokoladenmasse heben. Schokoladenmasse in
die Formchen verteilen und glatt streichen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und im Kuhlschrank 2 Std. fest werden lassen.

Erdbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren in eine Schissel geben und
mit dem Zucker bestreuen, den Likdr zugiel3en und vorsichtig unterrihren.
Mit Frischhaltefolie abgedeckt 2 Std. kuhlen.

Die Schaumspeise vor dem Servieren mit einem Messer vorsichtig rundum
von den Formchen I6sen und auf Portionsteller sturzen. Beerenmischung
rundherum auf die Teller verteilen und mit Johannisbeerblattern verzieren.

Getranke

Ananas Bowle

2 Flaschen Perlwein

2 Tassen Jamaika-Rum Verschnitt (man kann auch den Hansen-Rum
von Aldi nehmen)

1 grolRe Dose Ananas-Scheiben

200- 400 g Zucker, je nach Geschmack

Die Ananasscheiben schneidet man in Stucke. (Fertige Sticke aus der Do-
se sind meistens holzig).

Dann schittet man alle Zutaten in einen groRen Bowlebehélter, auch den
Ananassaft. Zucker nach Belieben, das muss man halt abschmecken.

Die Menge des Rum und die Starke dessen, lasst sich auch variieren.

Liegt man hinterher unterm Tisch, war die Bowle zu stark. J



Eier Grog 1 Eigelb M

Zutaten fur 1 Glas Grog:
1 frisches Eigelb

80 cl heif’e Vollmilch

1 cl Ahornsirup
3 cl Rum (am besten dunkel, 43 %0)

Alle Zutaten, aul3er der Milch, schaumig schlagen. Die heil3e Milch dann
vorsichtig unterriihren.

In einem hitzefesten Glas mit etwas gestaubtem Kakao sofort servieren.

Eierlikbr 6 Ei M

6 ganze Eier und

12 Pack. Puderzucker ca. 3 Min. mit dem Mixer schlagen, dann
1 Pack. Vanillezucker,

3 Tropfen Mandelol,

Saft von %2 Zitrone,

1 kl. Dose Barenmarke 10 %6
dazugeben und auch 3 Min. mit dem Mixer schlagen.

Dann 150 g 70 %o Alkohol dazu und noch mal 2 Min. schlagen.
2 Wochen stehen lassen !

Feuerzangen Bowle

3 Flaschen Rotwein (Portwein J)

4 Gewdlrznelken

1 Stuck Zimtstange

Etwas abgeriebene Zitronenschale (Bio-Zitrone)
Saft von 2 Orangen

Saft von 1 Zitrone

1 Zuckerhut

Y% Flasche 54% Rum



Den Wein mit den Nelken, dem Zimt und etwas abgeriebener Zitronen-
schale in einem dafur geeigneten feuerfesten Bowlegefald erhitzen, am
besten bei Tisch auf einem Spiritusbrenner.

Den Orangen- und Zitronensaft zufiigen. Auf den Gefalirand die Zange mit
dem Zuckerhut legen. Den Rum mit einem Loffel vorsichtig tiber den Zu-
ckerhut traufeln, bis dieser sich ganz voll gesogen hat. Dann anzuinden.
Nach und nach den Ubrigen Alkohol auf den Zucker giel3en. Der Zuckerhut
soll so lange brennen, bis er sich restlos aufgelost hat und in den Wein
getropft ist.

Die Bowle dann in feuerfesten Glasern heil3 servieren.

Feuerzangenbowle ist ein hochprozentiges Getrank!!!

Irish Coffee M

Zutaten fur 4 Personen:

1 Tasse kalte frische Sahne

4 Tasse Zucker
1% Itr. Irischer Whisky
1" Itr. heilRer Kaffee

Far Irisch Coffee nimmt man langstielige feuerfeste Glaser.
Die Glaser und der Whisky sollten vorgewarmt sein!

Die Sahne mit 1 El. Zucker in einer Schale ca. 4 Min. schaumig schlagen;
sie soll nur halbsteif sein.

Die Halfte des Whiskys in die Glaser verteilen. 2 Tl. Zucker in jedes Glas
geben und mit 1/8 Itr. sehr heiRem Kaffee auffillen.

Einen Loffel mit der Rundung nach oben Uber die Kaffeeoberflache halten.
Y4 des restlichen Whiskys daruber in den Kaffee traufeln. Ebenso die Sah-
ne Uber den umgedrehten Loffel in die Glaser giel3en, die dann oben
schwimmen muss.

Kaffeesouffleé 6 Ei

12 kandierte Kirschen
6 gestr. Tl. Kaffeepulver (Instand)

6 Eier

8 gestr. El. Puderzucker
6 El. Eierlikor

Die Kirschen grol3 zerschneiden. Den Pulverkaffee mit 2 Tassen kochend-
heiRem Wasser glattruhren.



Die Eier in Eigelbe und Eiweil3e trennen. Die Eigelbe mit 4 El. Puderzucker
cremig ruhren. Die Halfte des etwas abgekuhlten Kaffees unterriihren,
weiterrihren und schlie3lich den restlichen Kaffee zufugen. Die Eiweil3e
mit dem restlichen Puderzucker steif schlagen.

Dann den Eischnee in die Kaffeemasse schlagen und die Halfte der zer-
schnittenen Kirschen unterheben.

Den Schaum in hochstielige Glaser verteilen. Den Eierlikdr dartbertraufeln
und alles mit den restlichen Kirschstiickchen bestreuen.

Kakao ( Trink) M

1 Itr. Milch oder

% Itr. Milch und %2 Itr. Wasser
2 Tl. Mondamin

2 El. Kakao (van Houten)

2 El. Zucker

1/8 Itr. Wasser

Milch wird aufgekocht. Kakao, Mondamin und Zucker werden mit 1/8 Itr.
Heillem Wasser verquirlt und in die kochende Flussigkeit gegeben.
Ein mal aufkochen lassen.

Mohren Cocktail M

2 Joghurt (Natur)

250 g Mdohren
Zucker
Zitronensaft

Mohren waschen, schaben, reiben und ausdrucken. Mit Joghurt mischen
und mit Zucker und Zitrone abschmecken.

Um es trinkfahiger zu machen, kann man auch noch etwas Milch dazugie-
Ren.

Schoko Eierlik6r 8 Eigelb M

8 Eigelb
200 g Zucker

225 g Zartbitter-Schokolade



1 Itr. Milch
150 ml dunkler Rum

Eigelb mit dem Zucker schaumig ruhren.

Die Schokolade reiben, dann Milch in einen grof3en Topf giel3en, die Scho-
kolade dazugeben und unter Ruhren aufkochen. Vom Herd nehmen und
nach und nach die Eigelbmasse unterriuhren. Dann den Rum unterrihren,
in hitzebestandige Glaser fullen und servieren.

Haloween

Diverses

Blocksberg Salat

500 g grofe Mdhren

250 g Apfel

Saft von 1 Zitrone

20 g Zucker

50 g Sultaninen

4 grol3e Orangen

100 g Sellerieknolle

20 g gehackte Pistazien oder
kleingehackte Petersilie

Die Mohren putzen und auf der Rohkostraspel fein reiben. Die Apfel scha-
len, vierteln und die Kerngehause herausschneiden. Diese mit dem Zitro-
nensaft betraufeln und den Zucker daruber streuen. Die Sultaninen mit
kochendem Wasser uberbruhen und abtropfen lassen.

Die Orangen halbieren, das Fruchtfleisch herausschneiden und klein
schneiden in feine Scheiben. Eventuelle Kerne dabei entfernen. Das Selle-
riestuck dick abschélen, waschen, abtrocknen und ebenfalls in feine
Scheiben schneiden oder raspeln.

Alle Zutaten, bis auf die Pistazien (oder die Petersilie) vorsichtig mischen
und 20 Min. ziehen lassen.

Die Orangenhalften am oberen Rand in Zacken schneiden und dann den
Salat hugelférmig in die Orangenhalften fullen und hoch aufstreichen.
Obenauf dann die gehackten Pistazien oder die Petersilie streuen.

Den Salat am besten mit dem Lo6ffel aus der Orange essen.



Fliegenpilz Bowle

1 Zuckermelone von etwa 1 kg
2 El. Zucker

1 Vanilleschote

% Fl. Bacardi-Rum

Die Melone schalen, mit einem spitzen Loffel die Kerne herauskratzen und
mit einem Essl6ffel Scheibchen herausschélen, so dass es aussieht, als
waren es die Hute vom Fliegenpilz. Auf diese ,,Schirmchen" streut man
den Zucker und verfrachtet sie in ein grof3es Gurkenglas z.B.. Dann die
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und drauflegen. Mit soviel Rum
aufgiel3en, dass alles gut bedeckt ist.

Das Glas mit dem Deckel oder mit Cellophan verschliel3en und kuhl stel-
len. Erst nach 10 Tagen servieren.

Kurz vor dem Servieren schiuttet man die Bowle in einen ausgehdhlten
Speisekurbis, den man am oberen Rand zackenformig eingeschnitten hat.

Frankensteins lange Finger in Warzenbutter

1 kg Schwarzwurzeln
1 El. Mehl

4 El. Essig

1 Itr. Wasser

Salz

3 El. Zitronensaft

1 Bund Petersilie

50 g Butter
1 Handvoll Rosinen

Die Schwarzwurzeln grindlich waschen und die Enden abschneiden. Das
Mehl mit dem Essig und dem Wasser in einer Schussel verruhren. Die
Schwarzwurzeln schaben und sofort in das Essig-Mehl-Wasser legen, da-
mit sie ihre weil3e Farbe behalten.

Salzwasser mit 2 El. Zitronensaft zum Kochen bringen und die Schwarz-
wurzeln darin in 30 - 40 Min. weich kochen. Die Petersilie feinhacken und
die Butter in einem Topfchen zerlassen, dann die Rosinen (Warzen) rein.
Die gargekochten Schwarzwurzeln abtropfen lassen und auf einer vorge-
warmten Platte anrichten. Mit dem restlichen Zitronensaft betraufeln und
mit der heilRen Butter mit den Rosinen UbergieRen. Zum Schluss mit Pe-
tersilie bestreuen.



Geistersuppe mit schwarzen Kafern 1Ei M

2 Pack. Gespenstersuppe von ,Maggi"

40 g Butter
60 g Griel3

1 Ei

Salz

1 Prise geriebene Muskatnuss

2 El. gehackte Petersilie

1 Glas schwarze Oliven (entkernen)

1/8 Itr suRe Sahne

Die Butter schaumig rihren, nach und nach den Griel3 und das Ei dazuge-
ben. Mit Salz und dem Muskat wirzen und die Petersilie mit untermischen.
Den Teig 10 Min. quellen lassen.

Die ,,Gespenstersuppe" nach Vorschrift zum Kochen bringen.

Mit einem Teeloffel kleine Stiucke abstechen und zu Kugeln formen (oder

zu kleinen Gespenstern) und in die kochende Suppe geben. Bei milder Hit-
ze zugedeckt etwa 15 Min. leicht kdcheln lassen. Zwischendurch mal um-
rahren.

Danach die Sahne rein und die entkernten Oliven (schwarzen Kéafer J ) und
noch mal 5 Min. stehen lassen.

Gespensterauflauf Belladonna 4 Ei M

500 g Kirschen, frisch oder aus dem Glas (je nach Vorliebe kann man
SuRkirschen oder Schattenmorellen verwenden)

5 Itr. Milch

1 Prise Salz
100 g Hartweizengriel}

4 Eier

100 g Butter

3 El. Ahornsirup oder Birnendicksaft
abgeriebene Schale von % Zitrone (Bio-Zitrone)

Die frischen Kirschen waschen und entsteinen, die Kirschen aus dem Glas
abtropfen lassen.

Die Milch mit dem Salz zum Kochen bringen, den Griel3 einrieseln lassen
und unter ruhren bei sehr milder Hitze in 15 Min. ausquellen lassen.



Die Eier in Eiweil3 und Eigelb trennen. 75 g Butter mit dem Sirup oder dem
Dicksaft und dem Eigelb schaumig rihren. Die abgeriebene Zitronenschale
zufugen. Die Schaummasse unter den noch warmen Griel3brei mischen.
Den Backofen auf 220° vorheizen. Eine Auflaufform einfetten.

Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und unter die Masse heben. Den
Griel3teig schichtweise mit den Kirschen in die Form fillen. Die oberste
Schicht ist Griel3teig. Die restliche Butter in FIockchen darauf verteilen.
Den ,,Gespensterauflauf' im Backofen ca. 30 Min. backen.

Harzer Brocken WM

4 Brotchen

1/8 Itr. Milch
100 g Rosinen

250 g Quark

1 gestr. El Zucker
1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

3 El. Butter

450 g Kirschkompott aus dem Glas
1 gestr. El. Speisestarke
4 Glaschen Kirschgeist ( 8710 Itr.)

1 kl. Rolle Harzer Kase

Von den Brodtchen die Rinde abreiben, jeweils einen Deckel abschneiden
und die Brotchen aushohlen. (Das Innere wird nicht hierfir verwendet).
Die Milch erhitzen und Brotchen wie Deckel kurz hineintauchen.

Die Rosinen waschen und abtropfen lassen. Den Quark mit dem Zucker,
dem Vanillezucker und dem Salz verruhren und abschmecken. Dann die
Rosinen zuflugen und die Masse in die Brotchen fullen. Die Deckel drauf-
setzen. Den Ofen auf 200° vorheizen.

Die Butter schmelzen und die Brotchen ringsum damit bestreichen. Ein
Blech leicht einfetten, die gefullten Brotchen darauf setzen und im vorge-
heizten Ofen bei 200° - 220° C etwa 25 Min. backen.

Inzwischen vom Kompott die Flissigkeit abgiel3en und erhitzen. Die Star-
ke mit wenig Wasser anrthren und den Kirschsaft damit binden. Die Kir-
schen wieder dazugeben und das Kompott mit dem Kirschgeist abschme-
cken.

Die Brotchen (Brocken) und das Kompott heil3 oder auch kalt auf einer
Platte anrichten und mit dem in kleine Wurfel geschnittenen ,Harzer Rol-
ler umrunden. Diesen kann man mit etwas kleingeschnittenem Schnitt-
lauch bestreuen.



Krotenpudding

2 Pack. grune Gotterspeise nach Vorschrift kochen und in Dessertglaser
oder Dessert-Glasschusselchen fullen.

1 Glas oder Dose Stachelbeeren abtropfen lassen und auf dem noch hei-
RBen ,Wackelpeter" verteilen und einsinken lassen.

Hat man die Mdglichkeit zu frischen oder tiefgefrorenen Stachelbeeren,
nimmt man vorzugsweise rote.

Kurbis Konfiture

3 kg Speisekurbis
3 kg Gelierzucker
Saft von 2 Zitronen

Den Kurbis schalen, und soviel Fruchtfleisch wirfeln, bis es etwa 3 kg er-
gibt. Mit etwas Wasser in einem grof3en Topf weich kochen, aber nicht zer-
fallen lassen.

In die heil3e Masse den Zucker und den Zitronensaft einrihren und das
ganze unter Ruhren zum Kochen bringen. Wenn es kocht, lasst man das
Ganze exakt 4 Min. unter standigem Ruhren kochen. Dann runter von der
Kochstelle und mit dem TI. ein paar Probetropfen auf einen Teller geben
um zu sehen, ob es geliert.

Dann fullt man die kochendheil3e Konfitltre in Geleeglaser ein und
schraubt noch im heiRen Zustand den Deckel drauf.

Kurbis Orangen Kuchen 4 Ei M

Zum Vorbereiten:
500 g vorbereitetes Kurbisfleisch

Fur den Ruhrteig:

200 g weiche Butter oder Margarine
175 g Farinzucker

Etwas Salz

1 Pack. Finesse Orangenfrucht
etwas gemahlener Zimt



4 Eier

250 g Mehl
3 gestr. Tl. Backpulver

Zum Bestreuen:
50 g grune Kurbiskerne

Fur den Belag:

2 Pack. Puddingpulver Vanillegeschmack
150 g Zucker
750ml /3/4 Itr.) Orangensaft

1 Becher (250 g) Schmand
1 Pack. Finesse Orangenfrucht

Zum Garnieren:
2 Orangen

30 g aufgeldste Halbbitterkuverture

Nach Belieben zum Bestreuen:
Einige grune Kurbiskerne

Zum Vorbereiten

Kurbisfleisch in grol3e Stucke schneiden. Kurbisfleisch in Alufolie wickeln
und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 40
Min. garen.

Danach das Backblech auf einen Kuchenrost stellen, die Alufolie entfernen
und das Kurbisfleisch etwas abkuhlen lassen.

Dann das Kiurbisfleisch zum Abtropfen in ein Sieb geben und purieren. Ab-
kiahlen lassen.

Flr den Teig

Butter oder Margarine mit dem Mixer geschmeidig ruhren. Nach und nach
Zucker, Salz, Orangenfrucht und Zimt unterriihren, solange, bis eine ge-
bundene Masse entstanden ist.

Die Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei 2 Min.). Mehl und Backpul-
ver mischen, sieben und portionsweise unterruhren. Zuletzt

Das Kurbispuree unterheben. Den Teig auf ein gefettetes Backblech

(50 x 40 cm) geben und glatt streichen. Kurbiskerne darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 30 Min. backen.

Danach das Backblech auf einen Kuchenrost stellen und den Gebéckbo-
den erkalten lassen.



FUr den Belag

das Puddingpulver, Zucker und Orangensaft (aber nur mit 750 ml (3/4 Itr.
Orangensaft) nach Packungsanleitung einen Pudding zubereiten. Den Pud-
ding in eine Schussel geben, sofort mit Klarsichtfolie zudecken und erkal-
ten lassen.

Schmand und Finesse Orangenfrucht unter den Pudding ruhren. Die Masse
auf den Gebackboden streichen und mit der Gabel oder einem Tortengar-
nierkamm ein Muster in die Oberflache ziehen.

Zum Garnieren

die Orangen so dick mit dem Messer abschalen, dass auch die weil3e Haut
ganz entfernt wird. Die Orangen filetieren und die Orangenfilets auf dem
Kuchen verteilen, mit der Kuverture besprenkeln und den Kuchen kuhl
stellen. Nach Belieben Kurbiskerne darauf streuen.

Der Gebéackboden ist sehr feucht und héalt sehr lange frisch.

Kurbissuppe

500 - 750 g Kurbis

1 Itr. Wasser

Zimt

Zitronenschale (Bio-Zitrone)
10 g Gustin und 1 El. Wasser
1/8 Itr. Weil3wein

Saft von %2 Zitrone

50 - 75 g Zucker

Kirbis (ohne Schale) in Stucke schneiden und mit dem Wasser und den
Gewdurzen aufkochen und dann auf Stufe ,,0" garen. Dann alles durch ein
Sieb streichen, mit Gustin andicken und wieder kurz aufkochen lassen.
Dann Wein, Zitrone und Zucker rein.

Karbiswdurfel (pikant)

2 Y2 kg Kurbis

Y5 Itr. Essig

Y% Itr. Wasser

1 Y2 kg Zucker

1 Tasse Weinessig

10 Gewurznelken

2 Stuckchen dunn abgeschalte Zitronenschale (Bio-Zitrone)
Saft von 2 Orangen



Den Kirbis dick schélen, vierteln, die Kerne herauskratzen und das
Fruchtfleisch in gleich-kleine Wiurfel schneiden.

Den Essig mit dem Wasser mischen, tber die Kurbiswurfel gielRen und die-
se darin zugedeckt Gber Nacht im Kuhlschrank marinieren.

Den Zucker mit dem Weinessig und einer Tasse Wasser gut verruhren, die
Gewdirznelken und die Zitronenschale zugeben und in einem genugend
grolRen Topf zum Kochen bringen. Die Kurbiswurfel abtropfen lassen, in
die heil3e Marinade geben und bei milder Hitze so lange kochen lassen, bis
die Kurbiswurfel glasig, aber nicht zu weich sind.

Die Kurbiswurfel mit dem Schaumloffel aus der heil3en Marinade heben
und in einen Steinguttopf fullen.

Den Orangensaft zur Marinade geben, die Marinade einige Sekunden
sprudelnd kochen lassen und dann heild Uber die Kurbiswurfel giel3en.

Den Steinguttopf dann mit Einmach-Cellophan gut verschlie3en und die
Kurbiswurfel an einem kuhlen Platz aufbewahren.

Reicht mengenmaéalig, um eine ganze Kompanie abzufuttern. J J J

Paprika Dip M

1 Becher Joghurt
200 g saure Sahne

3 El. geriebener Emmentaler Kase

1 kleine Zwiebel

1 kleine grune Paprikaschote
1 kleine rote Paprikaschote

1 El. edelsuf3es Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer

Salz

Den Joghurt mit der sauren Sahne und dem geriebenen Emmentaler ver-
rahren.

Die Zwiebel feinhacken. Die Paprikaschoten entkernen, waschen und in
sehr feine Wurfel schneiden. Alles in die Joghurtsauce geben. Mit dem
Paprikapulver und dem Cayennepfeffer und Salz kraftig abschmecken.
Den Paprika-Dip vor dem servieren mindestens 30 Min. in den Kuhl-
schrank stellen.

Teufelskuchen 3 Ei + 2 Eiweil3 M

100 g Zartbitterschokolade
250 g Mehl



2 Y2 Tl. Backpulver

225 g Butter

400 g brauner Zucker
5 Tropfen Vanillearoma

3 Eier

125 ml Buttermilch
225 ml kochendes Wasser

FOr die Glasur:
300 g Zucker

2 EiweilR
1 El. Zitronensaft

3 El. Orangensaft
Kandierte Orangenschale zum Dekorieren

Zwei Springformen 20 /A leicht einfetten und die B6den mit Backpapier
auslegen. Die Schokolade in einem Topf schmelzen. Mehl und Backpulver
in eine Schussel sieben.

Butter und Zucker in einer anderen Schussel schaumig schlagen, Vanille-
aroma zugeben und nach und nach die Eier zufugen. Sollte die Mischung
zu flussig sein, etwas Mehl einruhren.

Die Schokolade gut unterheben, dann nach und nach die restliche Mehimi-
schung, die Buttermilch und das heil3e Wasser einrtihren.

Den Teig in die Backformen geben und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 190° ca. 30 Min. backen, bis der Kuchen beim Andriicken
leicht nachgibt. 5 Min. abkthlen lassen, dann vorsichtig aus den Formen
nehmen und auf ein Kuchengitter heben.

Die Zutaten fur die Glasur im Wasserbad schaumig schlagen, vorzugs-
weise mit einem Mixer. Vom Herd nehmen und kréaftig weiterschlagen, bis
die Mischung abgekiunhlt ist.

Die Kuchenbdden mit der Glasur bestreichen und aufeinander legen, dann
den Kuchenrand mit der restlichen Glasur tuberziehen. Mit einem Messer
dekorative Spitzen ziehen (wie man es bei einer Donauwelle macht) und
mit Orangenschale dekorieren.

Walpurgis Cocktail

1 kg Tomaten

1 Bund krause Petersilie

2 gestr. Tl. edelstRes Paprikapulver
1 Prise Salz

1 kleine oder %2 Sellerieknolle



1 dicker Apfel
10 Eiswiurfel
schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Die Tomaten mit einem Tuch abreiben, dann einritzen und 1 Min. in ko-
chendheilles Wasser legen. Herausnehmen und die Haut abziehen. Die Pe-
tersilie waschen. Die Tomaten zerschneiden und die Stucke mit dem Pap-
rikapulver, der Petersilie und dem Salz in den Elektromixer geben.

Die Sellerieknolle dick abschéalen und in kleine Stiucke zerschneiden. Den
Apfel nicht schélen, aber vierteln und das Kernhaus herausschneiden.

Die Sellerie- und die Apfelsticke mit den Eiswurfeln zu den Tomaten in
den Mixer geben und alles 2 Min. purieren. Falls der Saft zu dicklich wer-
den sollte, mit kaltem Wasser verdunnen.

Den Cocktail in 4 kleine Saftglaser fullen und die Oberflachen jeweils mit
einem Hauch schwarzem Pfeffer wirzen.

Merke: Tomaten, Sellerie und Apfel miussen sehr reif und makellos sein.
Druckstellen vorher herausschneiden.

Den Cocktail kann man auch mit 4 El. Sahne vermischen - ohne Sellerie,
dafur mit ¥2 Tl. Selleriesalz.

Kochen

Diverses

Apfelpfannkuchen 10 Ei M

2 Itr. Milch  (gesamt 1 Itr. Vollmilch)

1 kg Mehl

250 g Zucker (fur SuBméaulchen 300 - 350 g )
200 g Butter oder Margarine

10 Eier

5 - 6 groRe Apfel (gewiirfelt oder in diinne Scheiben geschnitten)
etwas Salz

3 Pack. Vanillezucker

1 Pack. Backpulver

Milch, Eier und Butter aus dem Kuhlschrank nehmen. Sie mussen alle
Zimmertemperatur haben.

Zucker, Vanillezucker und Salz in eine Schussel geben, Butter dazu und
auf die Heizung stellen (ca. %2 Std.).



Dann die Eier dazuschlagen und verruhren. Dann ca. %2 Itr. Milch dazu und
rihrend das Mehl hinein. Teig glatt rihren und weitere Milch dazu. Dann
nochmals gut durchrihren und die Apfelwlrfel dazugeben.

Bei Apfelscheiben gibt man zuerst den Teig in die Pfanne und legt dann
kreisformig die Apfel drauf. Backzeit ca. 3 - 4 Std.

Wenn man Pfannkuchen in Pfannengréf3e macht, muss man sie etwas di-
cker machen, weil sie sich sonst nicht rumdrehen lassen. Dann dauert es
ca. 20 - 25 Min. bis ein Pfannkuchen gut ist. Dann muss er namlich auf
kleiner Flamme gebacken werden, weil er sonst zu braun wird, und innen
drin noch nicht durchgebacken.

Die fertigen Pfannkuchen kann man noch mit Zucker bestreuen. J J J
Sehr gut schmecken sie auch kalt, dann aber nicht mehr mit Zucker
bestreuen. L

Dieses Rezept ergibt eine grooool3e Menge !!!

Apfelreis mit Zucker und Zimt

1 Itr. Wasser

1 Tl. Margarine

2 Tl. Salz

Schale %% Zitrone

200 g Reis

500 g Apfel

60 g Zucker

20 g Butter zum braunen
50 g Zucker

5 Tl. Zimt

Wasser mit dem gewaschenen Reis und den Gewurzen zum Kochen brin-
gen. Die geschéalten, vom Kerngehause befreiten und in Scheiben ge-
schnittenen Apfel und den Zucker dazu geben. In ca. 30 Min. auf kleiner
Flamme garen. Mit gebraunter Butter und Zucker und Zimt anrichten.

Arme Ritter 3 Ei M

3 Eier trennen

2 El. Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von % Zitrone (Bio-Zitrone)

250 ml warme Milch
8 fingerdicke Scheiben altbackenes Weillbrot



6 El. Semmelbrosel

Die Eier in Eigelb und Eiweil3 trennen. Das Eigelb mit dem Zucker, den
Salz, der Zitronenschale und der Milch verquirlen. Die Brotscheiben in die
Eiermilch tauchen, ein paar mal darin umdrehen, bis sie durch und durch
weich sind.

Das Eiweil3 mit 2 El. Wasser leicht schlagen. Die Semmelbrosel in einen
flachen Teller geben. Die feuchten Brotscheiben erst in dem Eiweil3, an-
schlielend in den Semmelbrdseln wenden.

Fett in einer Pfanne erhitzen und die Armen Ritter darin auf beiden Seiten
goldbraun braten.

2 Tl. Zimt mit 50 g Zucker mischen, und die fertigen ,Ritter" damit
bestreuen und sofort heild servieren.

Armen Ritter Il 3 Ei M

Man verquirlt die
3 Eier mit
1 Prise Salz und

2 El. Milch,

brockelt Brotbrocken hinein und lasst das Ganze sich voll saugen. Ist vollig
wurscht, ob man Weil3brot oder Graubrot nimmt. Dann backt man die
vollgesaugten Brotbrocken in einer Pfanne mit heiRem Fett goldgelb. Of-
ters wenden.

Backblechkartoffeln

1 kg langliche mittelgrofRe Kartoffeln
1 El. Ol

2 El. Salz

1 TI. Kimmel oder Kimmelpulver

Kartoffeln werden gewaschen und mit der Schale halbiert. An der Schnitt-
flache mit Ol einpinseln, mit etwas Salz und Kimmel bestreuen.

Mit der Schnittflache auf ein Backblech setzen und nochmals mit Ol bepin-
seln. Bei ca. 200° etwa 30 Min. backen. SOFORT ANRICHTEN:

Man reicht grinen Salat (alle Sorten) oder Krauterquark dazu.

PS

Alles in einen TK Beutel, zubinden, gut schitteln, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben, verteilen
Bei ca. 200° etwa 30 Min. backen. SOFORT ANRICHTEN:



Man reicht grinen Salat (alle Sorten) oder Krauterquark dazu + Fleisch

Buttermilch Plinsen 4 Ei M

500 ml Buttermilch

3 - 4 Eier
200 g Zucker
5 Tl. Salz
500 g Mehl
5 Tl. Salz

Alle Zutaten mit dem Mixer zu einem glatten Teig verrihren.

In einer grofRen beschichteten Pfanne Fett zerlassen (oder mit Speck ein-
fetten) und pro Pfanne je 2 schuhsohlengrol3e Plinsen backen.

Noch warm bestreicht man sie mit Butter, streut Zucker + Zimt drauf oder
bestreicht sie mit Marmelade und rollt sie dann zusammen.

Man kann sie auch herzhaft servieren: Kalt mit Butter bestreichen und mit
Salamischeiben belegen oder mit Doppelrahmkase bestreichen und zu-
sammenklappen. J

Crépes 2Ei M

50 g Butter, geschmolzen
150 g Mehl

2 Eier
1 El. Ol (kein Olivenol)

200 ml. Milch
1 Prise Salz

Mehl in eine grol3e Schissel sieben, eine Vertiefung in die Mitte dricken,
Eier und Butter in die Vertiefung geben und mischen, bis eine gleichmali-
ge ,,Paste” entsteht.

Milch hinfiigen und zu einem glatten Teig, ohne Kliimpchen, verrihren. Ol
und Salz dazugeben. Dann 2 Std. im Kuhlschrank stehen lassen.

In einer groRen, flachen Pfanne Ol sehr heilR werden lassen und jeweils
eine Kelle Teig darin breit streichen.

Kann suf oder salzig gegessen werden.

Man kann den Crepe auch mit grobem Zucker bestreuen, einem Schuss
,Grand-Manier" drubergief3en und das Ganze dann zusammenfalten ..J J



Eierfrikassee mit Gemuse 6 Ei M

4 - 6 hartgekochte Eier

1 kleiner Kopf Blumenkohl

250 g Mdohren

250 g Erbsen

60 g Butter

60 g Mehl

¥4 Itr. Flussigkeit (Gemusebrihe und Milch)
Salz

1 Prise Zucker

Weil3wein oder Zitronensaft

Blumenkohlrdschen, kleingeschnittene M6hren und Erbsen mit Salz und
wenig Wasser 20 Min. diunsten.

Helle Mehlschwitze aus Butter, Mehl und Flussigkeit zubereiten und gut
abschmecken. Eier in grofe Wiurfel schneiden, mit dem gedunsteten Ge-
muse in die Solie geben, ziehen lassen und mit Wein oder Zitronensaft
abschmecken.

Eierfrikassee mit Pilzen 6 Ei

4 - 6 hartgekochte Eier

Butter
500 g Champignons

60 g Butter

60 g Mehl

¥4 Itr. FlUussigkeit
Salz

1 Prise Zucker
Weillwein

Ganze oder halbierte Champignons in Butter 10 Min. dinsten. Helle Mehl-
schwitze aus Butter, Mehl und Flussigkeit zubereiten und abschmecken.

Eier in gro3e Wiurfel schneiden, mit den Pilzen in die Sol3e geben und zie-
hen lassen. Mit Wein abschmecken.

Eiersol3e 6 Ei

4 - 6 Eier Hartkochen



Dann bereitet man eine helle Mehlschwitze und fullt diese mit Gemuse-

brihe oder Boullion auf.

Man schneidet man die gepellten Eier in ca. 2 cm grofRe Wurfel und gibt

sie in die Sol3e.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Zum Schluss noch feingehackte Pe-
tersilie reinstreuen.

Man reicht die EiersolRe zu Pell- oder Salzkartoffeln.

Gefullte Eierpfannkuchen 3 Ei M

3 Eier

1% Itr. Wasser oder Milch
250 g Mehl

12 Tl. Salz

Zitronenschale oder Krauter
60 g Palmin oder Ol

Eier und Flussigkeit werden verquirlt und von der Mitte aus in das gesiebte
Mehl eingerthrt. Eine dunne Schicht des Teiges wird in einem Teil des
dampfenden Fettes auf beiden Seiten goldgelb gebacken. So backt man
nach und nach 6-8 Pfannkuchen. Backzeit 3-5 Min. je Seite.

Besonders locker wird der Eierkuchen, wenn man die Eier trennt, das Ei-
klar zu Schnee schlagt und zum Schluss unter den Teig zieht.

So ein gelockerter Eierkuchen lasst sich aber schlecht rollen und eignet
sich nicht zum Fullen mit Beilagen.

Ungefullte Eierpfannkuchen:

Kompott oder Zucker + Zimt oder nur Zucker oder Salat.

Einlagen in den Teiqg:
Schinkenwdurfel, feine Krauter, Apfelstickchen oder diinne Apfelscheiben.

Gefullte Eierpfannkuchen:

werden nach dem Backen mit Fleischragout, Pilzen, Tomaten, Spargel,
Spinat oder Marmelade belegt und zusammengerollt.

Griel3brei (1 Ei) M

5 Itr. Milch

3 gehaufte El. Griel3
3 El. Zucker

Evtl.1 Ei



Die Milch mit dem Grield und dem Zucker unter Rihren zum Kochen brin-
gen, aufkochen lassen und vom Herd nehmen.

Nun kann man in einer Tasse ein Ei Kleppern und unter den fertigen hei-
Ren GrielBbrei rihren. Je nach Belieben kann man ihn auch noch mal auf-
kochen lassen.

Man kann aber auch das Ei trennen, das Eigelb unter den fertigen Griel3-
brei riuhren und das zu steifem Schnee geschlagene Eiweil3 vorsichtig un-
terziehen. Dann aber nicht noch mal aufkochen lassen.

HefekltRe M

500 g Mehl
30 g Hefe

1/8 bis ¥4 Itr. Milch

80 g Fett

60 g Zucker

12 Tl. Salz

Zitronenschale od. Vanillezucker od. 1 Prise Zimt

Die Zutaten durfen nicht kalt sein.

Das Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Vertiefung machen und
da hinein die Hefe brockeln. 1 Tl. Zucker und 4 EIl. Milch auf die Hefe ge-
ben und verrihren. Etwas Mehl daruber stduben und zugedeckt gehen
lassen.

Alle Zutaten vorher auf den Mehlrand legen. Sobald die Teigdecke reif3t,
nach ca. 20 Min., von der Mitte aus die tbrige Milch dazugeben und alles
mit einem Loffel verruhren. Den fertigen Teig mit beiden Handen auf der
Tischplatte tuchtig kneten und schlagen. Nochmals gehen lassen.

Dann 16 KloRe formen und nochmals gehen lassen.

Handtuch tber einen Topf mit kochendem Wasser spannen und Kl63e dar-
auf setzen. Einen zweiten Topf oder eine Schussel dartber decken und

10 - 15 Min. unten im Wasserdampf garen. Wenn sie gar sind, mit zwei
Gabeln aufreiRen und mit in Butter gerostetem Weckmehl und Zucker und
Zimt bestreuen. Man reicht Vanille- oder Schokoladensol3e dazu.

Reicht man sie zum Braten, giel3t man ausgelassenen Speck dartber und
gibt in den Teig keinen Zucker.

Kartoffel Zucchini Auflauf 4 Ei M

1 kg Kartoffeln
3 - 4 Zucchini (ca. 600 g )



500 g Tomaten
1 El. Rapsal

4 Eier

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat
100 g Petersilie
Basilikum

Kartoffeln schalen und 15 Min. vorgaren. Tomaten wurfeln.

Muskat, Salz, Pfeffer, Eier und Milch verquirlen.

Kartoffeln und Zucchini in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform
setzen (abwechselnd). Dann die Milch mit den verquirlten Gewdurzen dri-
bergiel3en und den Kase druberstreuen.

Im Backofen bei 200° ca. 20 - 30 Min. backen.

Kartoffelbratlinge 1 Ei

1 ¥2 kg Kartoffeln

3-4 El. Mehl
1 Ei
1 El. Salz

Feingeschnittener Schnittlauch
1 geriebene Semmel
Fett zum Braten

Die gekochten Salzkartoffeln durch die Quetsche driucken. Dann lasst man
die durchgedrickten Kartoffeln etwas abkuhlen. Dann bereitet man aus
allen Zutaten einen Teig und formt daraus Rollen oder flache Kl63e. Diese
walzt man in Semmelmehl und bréat sie in heiRem Fett von beiden Seiten
goldgelb.

Kartoffelgulasch

2 kg Kartoffeln

1 El. Fett

1Teel. Paprika

1 Stange Porree oder Lauch

einige Tomaten oder Tomatenmark
1 Tl. Kimmel oder Kimmelpulver
50 g Hefe

%4 Itr. Wasser



Salz
Paprika zum Nachwirzen
evtl. 1 Salzgurke

Die Kartoffeln werden dinn geschalt und in Wurfel geschnitten. In dem
Fett lasst man den geschnittenen Porree und die Tomaten anrdsten, gibt
den Kimmel dazu (ganzer Kimmel vorher hacken) und die Kartoffelwurfel
.Nun tberstreut man das Ganze mit der zerbrockelten Hefe, lasst diese
zergehen und sich gut verteilen. Dann giel3t man soviel Wasser drauf,
dass die Kartoffeln gerade bedeckt sind.

Wenn diese weich sind, schmeckt man das Gericht mit Salz und Paprika
ab.

Hat man Tomaten oder Tomatenmark, lasst sich der Gulasch damit verfei-
nern, ebenso mit einer Salzgurke.

KartoffelkloRe 2 Ei

1 kg Pellkartoffeln
100 g Mehl
100 g Griel3

2 Eier

Salz, Majoran
3 Scheiben WeilRbrot in Wurfel geschnitten und in Fett gerostet
2 Itr. Salzwasser

Die am Tage zuvor gekochten Kartoffeln werden gepellt und durch die
»Flotte Lotte" gedreht, dann werden sie mit den Ubrigen Zutaten ver-
mischt. Man formt Kl63e und gibt nach Belieben gerdstete Weckbrockeln-
chen hinein. Man gibt die Kl6Re in kochendes Salzwasser und l&sst sie ca.
20 Min. kochen im offenen Topf. Wenn sie oben schwimmen, sind sie gut.

KartoffelkloRe a la Trude 2 Ei

Grol3er Topf voll Kartoffeln kochen am Tag vorher. DIREKT PELLEN!!

Am nachsten Tag durch die ,Flotte Lotte" drehen. Dann 2 Eier Kleppern
und Uber die Kartoffelmasse schutten.

1 v2 Tl. Salz dazu und etwas Muskat. Auf das Ganze jetzt Mehl geben.
(Bestimmt mehr als 250 g). Dann kneten, bis der Teig fest ist.

Dann zu Klo6Ren formen und in die Mitte gerostete Brotchenbrdckelnchen
rein und in Mehl walzen. Dann in kochendes Salzwasser geben. Erst einen



noch 20 Min. kochen. Wenn der erste Klol3 kaputt geht, muss noch Mehl
rein.

Aufpassen, dass vor dem Kochen keine Risse drin sind, sonst fallt der Klol3
auseinander.

Milchreis M

1 Tasse Milchreis

3 Tassen Milch

1 El. Zucker
1 Vanillestange oder 1 Pack. Vanillezucker

Das Ganze unter Ruhren zum Kochen bringen.
Im geschlossenem Topf bei schwacher Hitze (sonst brennt die Milch an)
ca. 20 Min. quellen lassen und gelegentlich umrihren.

Nudeln mit TomatensofRe a la Trude M

250 g Nudeln (Spiralen oder Sputniks)

3 grolie Fleischtomaten oder 6-7 Strauchtomaten
Pfeffer, Salz

1 El. Mehl oder Mondamin

Evtl. geriebener Hartkase

Die Tomaten achteln und mit etwas Wasser und Pfeffer und Salz in einem
kleinen Topf gar kochen. Das Ganze dann noch heil3 durch die flotte Lotte
drehen oder durch den Fleischwolf. Wieder zurtck im Topf wird die Sol3e
mit ca. 1 El., in kaltem Wasser angeruhrtem Mehl angedickt und nochmals
kurz aufgekocht.

In der Zwischenzeit hat man schon die Nudeln gekocht, richtet sie auf den
einzelnen Tellern an, Tomatensol3e druber und je nach Geschmack frisch
geriebenen Hartkase druberstreuen.

Pilzpfanne Jahrmarkts Art M

400-500 g frische Champignons

2 grol3e Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

150-200 ml Tzatziki-Sol3e (Knorr oder Unox)



Die Zwiebeln schélen und in etwas dickere Scheiben schneiden. Scharf
anbraten, aber nicht ganz braun werden lassen. Knoblauch schalen, in
Streifchen schneiden und mit in die Pfanne geben.

Nun die nicht gewaschenen Pilze (nur putzen, wenn ndétig) in ¥2 - 1 cm di-
cke Scheiben schneiden und auf etwas kleinerer Flamme ca. 10 Min. mit
braten.

Nun gibt man die Tzatziki-SofRe zu dem Gericht mit in die Pfanne und
l&asst das Ganze bei geschlossenem Deckel ca. 15 Min. auf kleinster Flam-
me kocheln.

Dazu schmeckt am Besten Weil3brot, Stangenweil3brot oder Brotchen.

Als Mittagessen kann man auch Pommes oder Pellkartoffeln dazu reichen.

Reibekuchen 2 Ei

1 kg Kartoffeln
1 El. Mehl

1 TIl. Salz
etwas Muskat

1-2 Eier
125 g Fett zum Braten

Kartoffeln waschen, schélen und schnell reiben. Mehl, Salz und Eier hinzu-
figen und gut vermengen.

Das Fett in einer Pfanne erhitzen und den Kartoffelteig darin essléffelweise
goldgelb backen.

Zu den Reibekuchen (oder Kartoffelpuffer) reicht man Apfelkompott.

Man kann die Kartoffelplatzchen auch aufs Butterbrot zum Kaffee essen.

Rotkraut-Gemuse

1 kg Rotkraut

100 g Fett

1 Zwiebel

1-2 Apfel

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

2 El. Essig

1 Tl. Zucker

125- 250 ml Wasser

Die aufReren Blatter vom Rotkohl entfernen, den Kohl in Viertel schneiden,
Strunk ausschneiden, Rotkohl Feinhobeln oder Feinschneiden. Fett und



Zwiebelwdulrfel anschwitzen, Kohl und Zutaten dazugeben, braunen, nach
und nach das Wasser zugiel3en.
Nach 1 - 1 ¥2 Std. das Rotkraut abschmecken.

Sauerkraut

Y% kg Sauerkraut

1% El. = 30 g Fett

1 kleingeschnittene Zwiebel
1 kleingeschnittener Apfel
1 Lorbeerblatt

Nelken

Y4 Itr. Wasser

1 rohe geriebene Kartoffel
Salz

1 Prise Zucker

Sauerkraut mit 2 Gabeln lockern. 3 der Masse mit Fett, Gewlrzen und
Wasser dunsten. Das letzte ¥4 kurz vor dem Anrichten roh daruntermi-
schen. Nach ca. 30 Min., wenn das Sauerkraut gar ist, mit der rohen, ge-
riebenen Kartoffel andicken. Noch einmal kurz durchkochen lassen und
abschmecken.

Sauerkrautpuffer 2 Ei M

2 mittelgr. Kartoffeln = ca. 200 g
1 mittelgr. Apfel (150 g)

1 mittelgr. Zwiebel

250 g Sauerkraut

1 - 2 Eier
2 El. Mehl
etwas Salz

150 g saure Sahne

1 Bund Schnittlauch
Palmin zum Braten

Kartoffeln und Apfel reiben, Zwiebel ganz fein schneiden, Sauerkraut aus-
dricken und alles untermischen. Eier, Mehl und Salz dazugeben und
nochmals vermischen. ¥2 Std. stehen lassen zum Durchziehen. Noch mal
alles durchmischen, Puffer formen und in Palmin auf beiden Seiten braten.
Fur die SolRe: saure Sahne, Schnittlauch und etwas schwarzer Pfeffer ver-
ruhren und dazu servieren.



Saure Eier 5 Ei

5 Eier ganz hart kochen.

Braune Mehlschwitze machen:

2 El. Mehl mit etwas Margarine gut anbraunen.

Wasser kochen mit 3 Lorbeerblattern und damit die Mehlschwitze aufful-
len.

Dann kommt Zucker, 1 El. Essig und eine Hand voll Rosinen.

Da hinein legt man die geschélten Eier.

Dazu reicht man Salzkartoffeln.

Selleriekartoffeln

2 kg Kartoffeln

1-2 Knollen Sellerie
34 Itr. Wasser

1% El. Salz

40-60 g Butter
60 g Mehl

Sellerie waschen, bursten, schalen und in Wiurfel schneiden. Man setzt den
Sellerie in Salzwasser an und kocht ihn gar. Dann bereitet man aus dem
Fett, dem Mehl und dem Selleriekochwasser eine helle Grundsol3e, in die
man zum Schluss die Selleriewurfel gibt.

Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden heil3 gepellt und in dicke
Scheiben geschnitten und mit der Selleriesol3e Ubergossen.

Spaghetti Primavera M

1 Pack. Frische oder gefrorene Erbsenschoten (30 Sek. In kochendes
Salzwasser tauchen)
2 El. Margarine

2 Tassen Milch

1 Staude Broccoli (Roschen abmachen) oder Lauch
500 g Asparagus oder gruner Spargel (gibt es nur im Fruhjahr)
1 Zucchini wurfeln



Asparagus klein schneiden und alles in Salzwasser kochen. Dann die Mar-
garine in der Pfanne heil3 werden lassen, 1 frische Knoblauchzehe hacken,
Salz druberstreuen und zerdriucken. Dieses dann in die Margarine schitten
und ¥4 Tasse Mehl dazu. 2 Min. verruhren. Dann nach und nach die Milch
dazu und kraftig rahren. Kurz aufkochen. Dann 1 Pack. Parmesellokéase
rein, 8 - 10 Tropfen Worchestersol3e, Salz und schwarzer Pfeffer dazu.
Nochmals aufkochen.

Vorher hat man schon 250 g Spaghetti gekocht. Aber nicht zu labberig!!!
Man wirft einen Spaghetti gegen die Wand. Wenn er kleben bleibt, sind die
Spaghetti gut.

Jetzt nimmt man die Spaghetti, schittet sie in die Sof3e und ruhrt das
Ganze gut durch. Dann kommt das Gemuse dazu. Nochmals vorsichtig
durchruhren.

WeillmehlskloRe a la Trude 4 Ei

2 - 4 Eier
1 Prise Salz
6 - 10 El. Mehl

Das Ganze zu einem Teig verkneten, Essloffelgrosse Stucke abstechen und
in kochendem Salzwasser ca. 15 - 20 Min. kochen lassen. Wasser abgie-
Ren.

Man reicht dazu braune Sol3en, z. B. Gulasch-, Rouladen- oder Hack-
fleischsoR3e. Oder man kann dazu auch Apfelkompott essen.

Suppe

Apfelsuppe

500 g Apfel

oder 200 g getrocknetes Obst

1 Itr. Wasser

Zucker nach Geschmack

Zitronenschale oder Zimt

20 g Mondamin mit 3 El. Wasser anruhren

Das Obst wird mit dem Zucker und den Gewdlrzen in das kochende Wasser
gegeben und weichgekocht. Danach wird das mit Wasser angerthrte Mon-
damin dazugegeben. Kurz aufkochen lassen. Statt Mondamin kann man
auch 30 g Sago oder 40 g Haferflocken einstreuen.

Getrocknete Apfel missen am Tag vorher eingeweicht werden.



Nach diesem Rezept kann man samtliche Obstsuppen kochen.

Biersuppe 1 Eigelb M

5 Itr. Milch

1 Stange Zimt

2 Pack. Vanillesol3e
3 El. Wasser

2 Itr. Bier

75 - 100 g Zucker

etwas Zitronensaft

1 Eigelb
1 El. Wasser

Die Milch wird mit dem Zimt zum Kochen gebracht, von der Kochstelle
nehmen und mit dem kalt angerthrten Vanilleso3enpulver andicken.

Das Bier wird unter Ruhren dazugegeben und die Suppe wird auf Stufe ,,3"
fast zum Kochen gebracht.

Mit Zucker und Zitronensaft abschmecken, mit Ei legieren und kurze Zeit
bei schwacher Hitze quirlen. Sie darf nicht kochen!!!

Durch Schneeklo3e und evtl. 1 Tl. Arrak kann man die Suppe verfeinern.
Schneeklol3e:

1 Eischnee ziemlich fest schlagen, mit dem TI. Broéckchen abstechen und
in die Suppe setzten.

Indischer Reisteller 1

1 - 2 Kochbeutel Basmati - Reis kochen
1 grolR3e Dose Linsensuppe erhitzen

Den gekochten und aus dem Kochbeutel befreiten Reis in tiefe Teller ver-
teilen, ordentlich Curry - Pulver draufstreuen und je Teller 1 - 2 Suppen-
kellen voll Linsensuppe daruber giel3en.

Je nach Geschmack kann man auf die Linsen nochmals Curry streuen oder
aber auch mit schmalen Ananasstiickchen garnieren.

Riffelsuppe 2 Ei

2 Eier



1 Priese Salz

6 El. Mehl

zu einem Teig verkneten und TIl. grol3e Stiuckchen abstechen.
10 Min. kochen.

SCHWARZE RIEFELSUPPE:
1 grol3e Zwiebel rosten, Wasser drauf und Riefeln rein. Nochmals aufko-
chen.

WEISSE RIEFELSUPPE:
Riefeln erst in Wasser kochen, dann in Milch. Zum Schluss evtl. Sauerkir-
schen rein. Dann aber nicht mehr kochen lassen, sonst gerinnt die Milch.

Salat

Chicoréesalat

Beim Chicoréesalat sollte das bittere Herz herausgeschnitten werden.
Man schneidet den Chicorée in dunne Streifen wie den Endivien.
Ansonsten ist die Zubereitung wie bei grinem Salat. Man sollte ihn aber
etwas langer durchziehen lassen.

Eier-Paprika-Salat 4 Ei M

4 hartgekochte Eier

1 grune Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

2 Tomaten

Y2 Glas Selleriescheiben

1 sauerlicher Apfel (Granny Smith)

3 El. Sahnejoghurt

3 El. saure Sahne

1 El. Tomatenketchup (evtl.)

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Prise Cayennepfeffer

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie



Die Eier schalen und entweder im Eierschneider einmal langs und einmal
quer zerteilen oder mit einem grof3en Kiichenmesser grob hacken.

Die Paprikaschoten halbieren und waschen, dabei die Kerne und Stielan-
satze entfernen. Die gewaschenen Tomaten vierteln, dabei die Stielansat-
ze abschneiden. Die Selleriescheiben abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Den Apfel waschen, trocken reiben und in Stifte zerteilen. Das
Kerngehause entfernen.

Sahnejoghurt, saure Sahne und Tomatenketchup verruhren, salzen und
mit Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Krauter waschen, trockentupfen und feinhacken, bzw. in feine ROll-
chen schneiden. In die Marinade geben. Alle Salatzutaten in einer Schale
vermischen und 20 - 30 Min. durchziehen lassen.

Eiersalat 4 Ei + 1 Eigelb M

4 hartgekochte Eier

15 Tasse Sahne

4 El. Ol

2 El. Senf

etwas Zitronensaft
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer
Salatkrauter

1 Eigelb zerdrucken fur Solie.

Kartoffel-Paprika-Salat

500 g festkochende Kartoffeln

1 grune Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

200 g frische Champignons oder 1 Dose ganze Kodpfchen, 1. Wahl
100 g Sellerieknolle

2 El. Zitronensaft

2 Bund Schnittlauch

1 Kastchen Kresse

2 Tl. Senf

3 El. Olivendl

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Knoblauchzehe

1 Spritzer Worcestersol3e

1 Prise Zucker



Die Kartoffeln 20 — 25 Min. (je nach Gro3e) in kochendem Wasser garen.
In ein Sieb schutten, mit kaltem Wasser uberbrausen und die Schale ab-
ziehen. Dann in Scheiben schneiden und in eine Schussel legen.

Die Paprikaschoten halbieren, waschen und dabei die Kerne und die Stiel-
ansatze entfernen. Paprika in dunne Streifen schneiden. Die geputzten
Champignons in Streifen schneiden. Falls man eine Dose nimmt, die Kopf-
chen ganz lassen. Die Sellerieknolle schélen, raspeln und mit dem Zitro-
nensaft und den Paprikastreifen, sowie den Champignons zu den Kartof-
felscheiben geben.

Schnittlauch und Kresse waschen, abtropfen lassen und den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Zusammen mit den Kresseblattchen und dem
Senf zum Olivendl geben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer verruhren.
Die Knoblauchzehe schalen, zerdricken und mit der Worcestersof3e und
Zucker in die Marinade geben. Diese unter den Salat heben.

Im Kuhlschrank mindestens 1 Std. durchziehen lassen.

Mohrensalat M

2 kg M6hren

Marinade aus:

2 - 3 El. Zitronensaft
2 El. Ol oder Sahne
Salz und Zucker
feingewiegte Petersilie

Mohren waschen und schaben, fein reiben und mit der Marinade vermen-
gen. Wie alle Rohkostsalate erst kurz vor dem Verzehr zubereiten.

Man kann auch Méhren mit Apfeln oder Sellerie oder mit beidem vermi-
schen.

Obstsalat

2 Apfelsinen
2 Bananen
2 Apfel

Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Mit 2 El. Zucker, 2 El. Zit-
ronensaft und 2 El. Wasser vermengen und kurze Zeit durchziehen lassen.
Dann die von der Haut befreiten und kleingeschnittenen Apfelsinenschei-
ben und die geschalten und in Scheibchen geschnittenen Bananen dazu.
Man kann den Salat mit gehackten Nussen oder Mandeln, Sultaninen, Ko-
rinthen oder Rosinen bestreuen.

Je nach Jahreszeit kann man auch andere Frichte nehmen.



Radieschen-Eier-Salat 6 Ei

3 Bund Radieschen

100 g Mayonaise

1 kl. Zwiebel

1 Gewdurzgurke

einige Stangel Petersilie, Kerbel, Dill
%2 Bund Schnittlauch

1 Msp. Senf

Salz

Frisch gemahlener weilRer Pfeffer

6 hartgekochte Eier

Die Radieschen von Wurzeln und Blattern befreien, grindlich waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Salz druberstreuen und beiseite stellen.
Die Mayonaise mit der geschalten und sehr fein gehackten Zwiebel und
der ebenfalls in dinne Wurfelchen geschnittenen Gewurzgurke vermi-
schen.

Petersilie, Kerbel und Dill fein hacken und zusammen mit den hauchdin-
nen Schnittlauchrolichen unterruhren.

Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Radieschen in eine Schussel geben, die geviertelten Eier drauflegen
und die Marinade darubergiel3en.

Sofort servieren und erst bei Tisch umwenden.

Reissalat 3 Ei

2 Kochbeutel Reis

1 mittel. Dose Champignons (kleingeschnitten)
1 Dose Mais

1 ganz kl. Dose Erbsen (sehr fein)

%2 Tl. Essig

3 mittelhart gekochte Eier

ca. 250 g Majonaise
etwas Dosenmilch, damit das Ganze nicht so steif ist.

Rotkrautsalat

%2 kg Rotkraut auf den grof3en Lochern hobeln.



NICHT WASCHEN!
Mit Pfeffer und Salz und Essig und Ol anmachen.
Ziehen lassen!!!

WeilRkrautsalat

2 kg Weillkraut vierteln, den Strunk raus, dann die Brotmaschine ganz
klein einstellen und das Weilkraut damit schneiden.

Wasser kochen, den Topf vom Ofen und das Kraut 5 Min. darin abbruhen.
Abschutten und kalt stellen.

Mit Essig, Ol, Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer anmachen.
Ziehen lasen.

Was woanders nicht passt

Cornflakes Haufchen

250 g Palmin (heil)
75- 100 g Kakao
250 g Puderzucker

1 Pack. Vanillezucker
1 TI. Neskaffee

1 Pack. Cornflakes

Alle Zutaten gut miteinander vermischen. Auf Backpapier oder Butterbrot-
papier (Pergamentpapier) setzt man mit einem Loffel kleine Haufchen und
lasst sie dann im Kuhlschrank erkalten.

Eiereinlauf 1 Ei M

1 Ei
1 El. Mehl

1 El. Milch
Salz

Alle Zutaten gut verquirlen.

Feinflockig: Durch einen Schaumléffel in die kochende Suppe laufen las-
sen.

Grobflockig: Uber eine Gabel einlaufen lassen und verrihren.



Eierstich 1 Ei WM

1 Ei

2 -3 El. Milch

1 Messerspitze Salz
nach belieben Muskat
oder gehackte Petersilie
oder 1 El. Tomatenmark

Die Zutaten gut verquirlen und die Flussigkeit in eine gebutterte Tasse
giel3en. Diese 20 30 Min. in ein Wasserbad stellen, leicht zudecken.
Ist die Masse fest, sturzen, in Streifen oder Wurfel schneiden und in die
klare Suppe geben. Darf nicht stark kochen, sonst wird es l6cherig.

GrieRRkloRchen 1 Ei M

Y, Itr. Milch

10 g Margarine
Geschmackszutaten
75 g Griel3

1 Ei

Milch, Fett und Geschmackszutaten aufkochen. Griel3 aufkochen und auf
kleiner Flamme rihren bis die Masse sich l6st. In die etwas abgekuhite
Masse das Ei ruhren.

Mit einem TI. Kl63ichen abstecken und in kochendem Salzwasser gar ko-
chen.

Man nimmt die Kl63chen als Suppeneinlage.

Mehlschwitze

30 g Fett heil3 werden lassen, dann

40 g Mehl darin braunen.

Zuerst mit kalter, dann mit heil3er Bruhe auffullen und gut aufkochen las-
sen.

Bei dunkler Mehlschwitze das Mehl etwas brauner werden lassen.
Hierbei kann man auch Zwiebelwurfelchen vorher in dem Fett anbraunen,



so dass die Sol3e hinterher einen pikanten Geschmack bekommt.

Bei heller Mehlschwitze das Mehl nur goldgelb werden lassen. ( Sol3e
Hollandaise) .

Mit Geschmackszutaten wirzen. J

Silikon-Backform (Gebrauchsanleitung)

1. Spulen Sie die Form vor der ersten Benutzung.

2. Sie kann sowohl in der Mikrowelle als auch im herkémmlichen
Backofen verwendet werden.

3. Sie darf nicht tber 230° C oder unter -40° C verwendet werden.

4, Form nicht einfetten.

5. Bitte keine scharfen Gegenstande (z.B. Messer) in der Form verwen-
den.

Soleier 3 Ei

2 o 3 Eier pro Person
Zwiebelschalen
200 g Salz und 1 Itr. Wasser fur die Lake

Eier hart kochen. Zum Kochen Zwiebelschalen in das Wasser geben, damit
die Eier gelb werden. Eier abschrecken, ringsum leicht einklopfen, so dass
die Schale Springe bekommt.

Zur Lake das Salz in heiRem Wasser gut verriihren und abkuhlen lassen.
Die Eier mindestens 24 Stunden in die Lake legen. Die Lake muss so stark
sein, dass die Eier darin schwimmen.

Soleier, Gefullte

Eier schalen, quer durchschneiden und das Eigelb herausnehmen. Nach
belieben, Ol, Essig, Gewiirze oder Salz (ggf. auch etwas Senf) in die Ei-
weilBhalften fullen und das Eigelb wieder aufsetzen.

Gutes Gelingen...



