Alexander Klein

Gaumenfreuden

Bewahrte Rezepte

Im Selbstverlag
Stuttgart-Bad Cannstatt (2025)



Inhaltsverzeichnis

ST ] o] 1= o 1S TP UPPPPPTTT PP 3
Y20 €57 0 1= 1= o PSSR 5
L B2 L] ) 57 0 1= £ o SRR 14
TS F= To =] o USRS 22
ST 1= (= PSRRI 24
(DTS S TP PP PP PPPPPPPTP 26
KUCHEN & GEDEACK (SUMR) ..eteieeeieieet ettt ettt s ettt e e et e e ekt e e e nb et e e enb et e e enbeeeeeneee 30
KUCHhEN & GEDACK (SAIZIG) ...vvveeeiueriiieiiiiei ettt ettt e et e e et e e e e e nb et e e e nbne e e e neee 43
WEINNACKHTISGEDACK ...cooiiiiiiii et et e e ekt e e s b et e e s kb e e e e abbe e e e sbreeaeaas a7
LTS =T o] PSSP 50

Die Rezeptsammlung ist — in Anlehnung an eine typische Meni-Reihenfolge — in verschiedene Bereiche
unterteilt, die eine Orientierung erleichtern sollen. Am Ende der Sammlung befindet sich ein alphabetisches
Stichwortverzeichnis sdmtlicher Gerichte.

Unter ,Mehl“ ist normales Weizenmehl (Type 405) zu verstehen. Es werden mittelgroRe (M) bis groRe (L) Eier
verwendet. Zucker ist weil3e Raffinade (Kristallzucker).

Unter ,Pfeffer” ist — sofern nicht anders angegeben — schwarzer Pfeffer aus der Pfeffermihle zu verstehen.

Temperaturangaben beziehen sich auf einen Elektroherd. Gebacken wird — sofern nicht anders angegeben —
mit Ober- und Unterhitze.

ZOMR

Viel Spal3 und Erfolg wiinscht

Alexander Klein
Postfach 10 26 34
70022 Stuttgart
klein@stereoscopy.com

Stuttgart, 20. April 2025
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Suppen

Weihnachts-Truthahnsuppe ,,Bonne Femme*

4 Portionen

2 frische Truthahn-Fligel, 1 Stick Sellerie-Knolle, 2 Karotten, 1 Zwiebel, 5 Pfefferkérner, 2
Gewdrznelken, 1 gestrichener TL Salz, ca. % Liter Wasser, % Stange Lauch, 3 EL Butter, etwas Mehl,
ca. Yg Liter Sahne, 2 Eigelbe

Truthahn-Fligel waschen. Die Sellerie-Knolle griindlich waschen und in kleine Wiirfel (ca. 7 mm) schneiden.
Die Karotten abschaben oder schalen, waschen und ebenfalls wirfeln. Die Zwiebel schalen und achteln. Den
Lauch der Lange nach halbieren, griindlich waschen und in feine Scheibchen schneiden

Selleriestiickchen, Karottenwirfel, Zwiebelachtel, Pfefferkdrner, Gewirznelken, das Salz und die Truthahn-
Fligel mit Wasser ansetzen und alles bei milder Hitze zugedeckt 40 Minuten kochen lassen. Danach die
Truthahn-Fligel entnehmen, von Haut und Knochen befreien und das weil3e Truthahnfleisch in kleine Stlicke
schneiden. Nelken und Pfefferkérner ebenfalls entnehmen und wegwerfen. Die Butter im Topf schmelzen und
unter Rihren die Lauchscheibchen 5 Minuten darin schmoren. Lauch mit Mehl bestduben, ebenfalls kurz
anrgsten und nach und nach mit der Gemuse-Truthahnbriihe abléschen. Die Sahne mit den Eigelben
verruhren. Einige Loffel heiBe Suppe in die Ei-Sahne ruhren. Die Suppe vom Herd nehmen und die
Sahnemischung unterziehen.

Tipp: Gefligelcremesuppe ohne Sahne-Eigelb-Legierung einfrieren und diese erst beim Wiedererwéarmen
zugeben.

Kurbissuppe

4 Portionen

1 Hokkaido-Kurbis, 3 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Stick (ca. 4 cm) Ingwer, Honig, Madras-Curry-
pulver, Orangensaft, Gemisebrihe

Den Kirbis waschen, halbieren, von den Kernen sowie dem faserigen Innenleben befreien, in ca. 2 cm grof3e
Stiicke schneiden (einschliel3lich der Schale).

3 Zwiebeln kleinschneiden, in Butterschmalz goldgelb anbraten, 3 Knoblauchzehen sowie den geschalten
Ingwer kleinschneiden und hinzugeben.

Kurbis-Wiurfel hinzugeben, mit 1 TL Honig sowie 1 EL Currypulver andinsten, und nach ca. 5 Minuten mit
etwa 100 ml Orangensaft abléschen. 500 ml Gemiisebriihe angieen und alles ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Suppe dann mit dem Zauberstab pirieren und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Mit gerdsteten Kurbiskernen und/oder Kirbiskernél servieren.
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Griel3nockerl (Suppeneinlage)

6 Portionen

30 g Butter, 1 Ei, %2 TL Salz (4 g), 70 g Hartweizengriel3, 1 Prise Muskat, 1 Liter Suppe

Die Butter schaumig riihren, das Ei unterrihren, ebenso den Griel3 und das Salz. Die Masse 5 Minuten zum
Quellen stehen lassen, dann mit zwei angefeuchteten Essléffeln Nockerln formen.

Die Nockerln in der Suppe 5 Minuten kochen und dann noch 15 Minuten garziehen lassen.
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Vorspeisen

Zander-Lachs-Terrine mit Champagner-Kerbel-Sauce

6 - 8 Portionen

350 g frisches Zanderfilet, 1 Packung geraucherter Lachs in Tranchen, 250 g frisches Lachsfilet, 125
ml Vollrahm (Créme Double), 1 Bund Schnittlauch, 1 TL Pfeffer, knapp 1 TL Salz

Das Zanderfilet sorgféltig nach Graten abtasten, in Wurfel schneiden und fir mindestens 30 Minuten in das
Tiefkuihlfach legen. Den Mixer-Behdlter kaltstellen.

Die Terrinenform mit Backpapier auskleiden. Die Raucherlachstranchen nebeneinander so in die Terrinenform
legen, dass noch ca. 2 cm Uber den Rand héngen (reicht, da die Form nicht ganz voll wird!).

Die Fettpfanne des Backofens mit ca. 3 Litern Wasser fillen, auf Ebene 3 einschieben und den Ofen auf 150
°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Das Lachsfilet in ca. 2 x 2 cm groR3e Streifen schneiden. Den Vollrahm mit den angefrorenen Zanderwdirfeln
im Mixer fein zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Halfte der Zander-Rahm-Masse auf die Raucherlachstranchen geben. Die frischen Lachsstreifen der
Lange nach in der Mitte anordnen. Den Schnittlauch unter die restliche Zander-Masse mischen und die Masse
Uber die frischen Lachsstreifen geben. Die Raucherlachstranchen tber die Masse klappen, das Backpapier
ebenfalls.

Die Terrinenform mehrmals fest aufstof3en (Handtuch unterlegen!), damit sich evtl. Hohlrdume schliel3en.
Deckel der Terrinenform aufsetzen. Die Form in das Wasserbad geben (evtl. temperaturbestandige Schnire
umlegen, damit sich die Form nachher leicht herausheben lasst!). 75 Minuten im Wasserbad garen lassen.

Nach dem Garen die Terrine mindestens (!!) 30 Minuten — besser tiber Nacht — stehen lassen. Anschliel3end
kann sie gestirzt und mit einem sehr scharfen Messer in Scheiben geschnitten werden.

Fir die Sauce 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, 1 sehr fein gehackte Schalotte anschwitzen lassen. Mit
0,3 Liter Champagner abléschen und bei grolRer Hitze auf die Halfte reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

2 EL sehr kalte Butter mit dem Schneebesen unter die Flissigkeit riihren. Die Sauce vor dem Servieren mit 1
EL fein gehacktem Kerbel bestreuen. (Bei Verwendung von getrocknetem Kerbel: in der Sauce mitkochen!).
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Terrine de Sole (Rezept in Erprobung!)

6 - 8 Portionen

Fir die Terrine:

4 bis 5 Seezungen (Anzahl hangt von der Gré3e und Form der Terrinenform ab)
gelatinehaltige Fischbrihe

100 g gehackte Petersilie

Seezunge abziehen. Die Seezunge mit der dunklen Hautseite nach oben legen. An der Verbindungsstelle von
Schwanz und Koérper die Haut einschneiden, so dass man sie anfassen kann. Den Schwanz fest
herunterdriicken. Die Haut zum Kopf hin abziehen. Wenn sie bis zum Kiefer abgezogen ist, den Fisch
umdrehen, am Kopf festhalten und die Haut bis zum Schwanz abziehen.

Die Seezunge filetieren. Den Fisch mit einem sehr scharfen, biegsamen Messer entlang dem Riickgrat vom
Kopf bis zum Schwanz einschneiden. Die Klinge am Kopfende flach zwischen Filet und Brustgraten ansetzen
und das linke Filet auslésen. Dann das rechte Filet auf die gleiche Weise auslosen. Zum Filetieren der
Unterseite den Fisch umdrehen und den Arbeitsgang wiederholen.

Die Filets parieren. Die Filets in eine Schissel mit kaltem Wasser legen, damit Blutreste entfernt werden und
das Fleisch schon weil ist. Nach 15 Minuten herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Filets
mit der Klinge eines breiten Messers flachdriicken. Dann die Rander der Filets parieren.

Die Filets einschneiden. Die Filets mit ihren Hautchen nach oben legen. Da sich diese Hautchen wahrend des
Garens zusammenziehen und die Filets sich dadurch verformen wirden, jedes Hautchen an drei oder vier
Stellen mit moglichst flachen, diagonal verlaufenden Einschnitten versehen.

Eine Steingutform auslegen. Eine lange, schmale Steingutform mit reichlich Butter ausstreichen. Die
Seezungenfilets mit den dinnen Hautchen nach oben quer in die Form legen, so dass sie einander
Uberlappen; dabei die Enden Uber den Rand der Form héangen lassen Die Filets behutsam an die Innenwande
driicken. Die kleinsten Filets zum Bedecken der Fillmasse aufbewahren.

Die Fullmasse zubereiten. Eine Fisch-Mousseline herstellen (s. separates Rezept!). 60 g Pistazien abziehen
und grob hacken. %2 TL Safranpulver in etwas heiRem Wasser auflosen und zur Mousseline geben. Die
Mousseline mit einem Schneebesen schlagen, bis sie gleichmafig gefarbt ist. Die Pistazien hinzufligen und
nochmals kréftig schlagen.

Die Steingutform flllen. Die Mousseline gleichmafig in der Form verteilen. Die Oberflache mit einem Spatel
glattstreichen. Ein gefaltetes Tuch auf die Arbeitsflache legen und die Form daraufstoR3en, damit sich der Inhalt
setzt. Die aufbewahrten Filets so zurechtschneiden, dass sie quer auf die Oberflache passen. Die Mousseline
anschlieBend mit den Filetstiicken bedecken.

Die Terrine garen. Die Uberhangenden Filetenden nach innen schlagen und die Terrine mit Pergamentpapier
bedecken, das zuvor mit Butter bestrichen wird. Die Steingutform auf einem Drahtgitter in ein Wasserbad
stellen. Im vorgeheizten Backofen bei 170° C (Gasherd Stufe 2) etwa 50 Minuten garen, bis die Masse fest ist
und sich elastisch anfunhlt.

Den Saft abtropfen lassen. Die Terrine aus dem Wasserbad nehmen und abkuhlen lassen, bis sie lauwarm
ist. Ein Drahtgitter auf die Form legen. Uber einem Tablett Form und Drahtgitter zusammen rasch umdrehen;
auf dem Tablett sammelt sich der abtropfende Saft. Dann die Terrine mit Hilfe des Drahtgitters wieder
umdrehen.

Die Terrine stiirzen. Das Drahtgitter entfernen. Eine Platte umgedreht auf die Terrine legen und beides
zusammen umdrehen. Die Form abheben. Mit Kuchenkrepp den ausgetretenen Saft auf der Platte und auf
der Oberflache der Terrine abtupfen. Die Terrine in Klarsichtfolie einschlagen und Gber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Die Terrine mit Gelee Uberziehen. Eine gelatinehaltige Fischbriihe herstellen und abkiihlen lassen. Wenn sie

lauwarm ist, 2 bis 3 Lo6ffel Dessertwein (Madeira oder Sherry) einriihren. Etwas Brihe in eine kleine
Metallschiissel geben und auf Eis stellen. Rihren, bis sie eine sirupartige Konsistenz annimmt. Die Schussel
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vom Eis nehmen und die Oberflache und die Seiten der Terrine rasch mit einer diinnen Geleeschicht
Uberziehen.

Den Uberzug fertigstellen. Die Terrine fiir 10 Minuten Kalt stellen. Dann noch mehrmals mit Gelee uiberziehen.
In einer zweiten kleinen Schussel gehackte Petersilie mit etwas flissigem Gelee vermischen. Die Schissel
auf Eis stellen und die Mischung riihren, bis sie geliert. Die Mischung auf die Oberflache der Terrine geben.
Anschlie3end die Terrine noch zwei- oder dreimal mit klarem Gelee Uberziehen.

Die Terrine servieren. Die Terrine kann serviert werden, sobald das Gelee fest ist nach Belieben kann man
sie mit einer Chiffonade aus zarten Salatblattern garnieren. Die Terrine mit einem scharfen Messer in 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit einem breiten Spatel auf die einzelnen Teller legen und zu jeder
Portion etwas Gelee reichen.
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Mousseline (Rezept in Erprobung!)
1 Kilo

500 g Fischfilets, gehackt, in Wirfel geschnitten

Salz und frisch gemahlener Pfeffer, geriebene Muskatnuss, Cayennepfeffer (nach Belieben)

2 grole Eiweil3

% Liter Sahne

Um Struktur und Aroma abzuwandeln, kdnnen ganz zuletzt folgende Zutaten hinzugefuigt werden:
gehackte Pistazien,

gegarte, gehackte Ségegarnelen,

Nordseegarnelen oder Miesmuscheln;

eine Duxelles (sautierte, gehackte Champignons; gehackte Truffeln).

Die Mousseline - Piree aus zartem Fisch, mit Eiwei3 gebunden und mit Sahne angereichert - ist eine sehr
schmackhafte Fullmasse fur Terrinen, Pasteten und Galantinen.

Den Fisch parieren. Fischfilets von Haut- und Gréatenreste entfernen. Den Fisch grob hacken oder in 1 cm
groRe Wiirfel schneiden.

Eiweil3 hinzufigen. Den Fisch in einem Moérser oder einer Kuchenmaschine zu einem glatten Plree
verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und einer kleinen Prise Muskat wiirzen. Nach und nach Eiweil3 dazugeben und
mit dem Plree verrihren, bis sich die Zutaten gut verbunden haben.

Das Puree durch ein Sieb streichen. Das Piree mit einem Teigschaber aus Plastik durch ein Trommelsieb
streichen und in einer Schissel aus Metall auffangen. Klarsichtfolie auf die passierte Mischung legen und
andricken, damit das Puree luftdicht abgeschlossen ist. Die Schissel in eine groRere, mit zerstoBenem Eis
gefullte Schiussel stellen und fir mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Die Sahne dazugeben. Die Schisseln aus dem Kihlschrank nehmen. Etwas Sahne zum Piree geben und
mit einem Holzl6ffel gut unterriihren. Dann etwa ein Viertel der Sahne unter kraftigem Ruhren mit dem Plree
vermischen. Das Piree wieder mit Klarsichtfolie bedecken und fur weitere 30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

Die Zutaten vermischen. Noch mehrmals kleine Mengen Sahne hinzufiigen und gut mit dem Plree
vermischen. Die Mischung kréaftig schlagen, sobald sie weich genug ist. Nach jeder Zugabe von Sahne das
Piree wieder in den Kuhlschrank stellen. Wenn die Sahne aufgebraucht ist, die Mousseline mit Salz
abschmecken, wieder mit Klarsichtfolie bedecken und in den Kiihlschrank stellen.
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Bauern-Terrine (Terrine de Campagne)

6-8 Personen

300-350 g Kalbfleisch aus der Schulter (oder Schnitzel), 350 g Schweinefleisch (Schnitzel), 150 g
Rinder- oder Kalbsleber,

150-200 g griner (frischer) Speck,

1 EL Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1 kleine Karotte (muss nicht sein),

2-3 Glaschen Cognac oder Weinbrand (4-6 cl),

2 groRe Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Ei, 1 TL Pastetengewdirz,

1 Messerspitze Cayennepfeffer, 1 TL weil3er Pfeffer, 1% - 2 TL Salz,

1 TL WeilRweinessig, 2 EL Pistazienkerne (fir die Optik),

8 grofRRe Scheiben griner Speck (muss nicht sein), 1 Thymianzweig (nur bei Speckmantel), 2
Lorbeerbléatter (nur bei Speckmantel)

Von Kalbfleisch, Schweinefleisch, der Leber und dem griinen Speck jeweils die Halfte abwiegen. Die eine
Halfte in kleine Wurfel von etwa %2 Zentimeter Kantenl&nge schneiden. Thymian, Lorbeerblatt und die in dinne
Scheiben geschnittene Karotte (sofern gewiinscht) mit dem Cognac oder Weinbrand in eine Schissel geben
und mit den Fleischwurfeln vermischen.

Eine gute Stunde marinieren lassen. Das Ubrige Fleisch durch die mittelfeine Scheibe des Fleischwolfs drehen.
Die Zwiebeln schélen, sehr fein reiben und zufigen. Knoblauchzehen schalen und durch die Knoblauchpresse
dricken. Mit dem durchgedrehten Fleisch gut vermischen. Das Ei unterkneten. Den Fleischteig mit
Pastetengewiirz, Cayennepfeffer, Salz und Essig kraftig abschmecken.

Die Fleischwirfel mitsamt der Marinade locker mit dem Fleischteig vermischen. Zum Schluss die grob
zerstofRenen (halbierten) Pistazien unterriihren. Eine Terrinenform (oder Kastenform) mit Backpapier bzw. den
Speckscheiben (bei Speckmantel) auslegen. Die Fleischmasse hineinfiillen. Mit Backpapier abdecken, bzw.
die Speckscheiben dartiber so zusammenschlagen, dass die Farce vollkommen bedeckt ist. Bei Speckmantel:
Obenauf einen Zweig Thymian und zwei Lorbeerblatter legen.

Die Terrinenform mit Alufolie abdecken (bei Speckmantel). Den Deckel aufsetzen. In eine mit ca. 3 Litern
Wasser gefillte Fettpfanne stellen. Bei max. 180 °C anderthalb Stunden garen. Langsam auskiihlen lassen
und erst am néchsten Tag anschneiden!

Haltbarkeit: Im Kiihlschrank (nicht angebrochen): etwa acht Tage
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Franzodsische Terrine

6 - 8 Portionen

270 g mageres Schweinefleisch (Riicken),

430 g gekochter Schinken (2 Scheiben a ca. 1 cm Dicke)
500 g Brat (grob)

1 Bd. Schnittlauch (ca. 25 g), 1 groRRer Bd. Petersilie (70 g)
2 Hande getrockneten Thymian, knapp 1 TL Salz,

1% TL Pfeffer (schwarz gemahlen), 3 Knoblauchzehen,
/3 Glas griinen Pfeffer (ca. 20 g Abtropfgewicht)

1 Schuss Cognac

Schweinefleisch durch den Fleischwolf drehen oder mit dem Messer sehr fein zerschneiden. Schinken in
Wirfel mit ca. 1 cm Kantenldnge schneiden.

Schnittlauch in Réllchen schneiden, Petersilie fein hacken. Knoblauchzehen pressen.

Die so vorbereiteten Zutaten mit den Gewirzen und dem Cognac gut vermischen. Falls die Masse zu trocken
sein sollte, 1 bis 2 Eier einarbeiten (vermutlich nicht nétig). Die Masse ist dann richtig, wenn die Oberflache
schon glatt ist.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen, die Masse in eine Terrinenform fiillen (vorher mit Backpapier auskleiden!)
und gut verschlieRen (Deckel) und in die mit ca. 3 Liter Wasser geflllte Fettpfanne stellen, etwa 2 %2 Stunden
garen.

Danach 1 bis 2 Tage im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Variante:
Statt der griinen Pfefferkérner kbnnen auch Pistazien verwendet werden.
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Paté en Crodte

6-8 Personen

Fur den Teig:
250 g Butter, 500 g Mehl, 1 Ei, 1 Eigelb und etwas Sahne zum Bestreichen (Eiweil3 in Farce), 8 g Salz

Fur die Farce:

500 g mageres Schweinefleisch

400 g gekochter Schinken oder Kassler am Stiick

1 Ei, 1 Eiweil3

1 kl. Bund Schnittlauch, 2 mittlere Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen
1 TL Pastetengewtirz, 1% - 2 TL Salz

2-3 Glaschen Cognac oder Weinbrand (4-6 cl),

2 EL (20 g) halbierte Pistazienkerne (fur die Optik),
Madeira-Gelee zum AusgielRen

Die Butter in Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Mehl (ungesiebt), dem Ei, Salz und ca. 5 EL Wasser
einen festen Murbeteig kneten (Pate Brisée). In Folie wickeln und mindestens 1 Stunde im Kihlschrank ruhen
und entspannen lassen.

Das Schweinefleisch parieren, in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden und mit dem Pastetengewtirz sowie dem
Salz vermengen, mit Cognac Ubergieen und ca. 2 Stunden im Kuhlschrank marinieren. Die Hélfte des
Schinkens bzw. Kasslers in Wirfel von ca. 1 cm Kantenlange schneiden (aus den schénen Teilen), die
anderen Teile in Streifen schneiden und alles kalt stellen.

Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und goldbraun in Ol anschwitzen. Abkiihlen lassen. Schnittlauch
waschen und in kleine Roéllchen schneiden. Das marinierte Schweinefleisch durch die feinste Scheibe des
Fleischwolfs drehen, ebenso den ungewirfelten Schinken. Kurz vermischen und das gehackte Fleisch
nochmals durch den Fleischwolf treiben. Zum Schluss ein Stick Pergamentpapier durch den Fleischwolf
lassen. Dieses drickt die letzten Fleischreste heraus und macht vor der Lochscheibe Halt.

Das durchgedrehte Fleisch, Zwiebeln, Ei, Eiweil3, Schinkenwiirfel, Pistazien sowie die Schnittlauchrélichen
gut miteinander verkneten und die Farce kalt stellen.

Den Mirbeteig aus dem Kihlschrank nehmen und etwa 5 mm dick auswellen. Die MaR3e der Pastetenform auf
den Teig Ubertragen (abdriicken) und den Teig etwas gréRer ausschneiden. Oberflache bemehlen und die
langen Seiten so Ubereinanderschlagen, dass die Breite nicht gro3er als die Bodenbreite der Pastetenform
ist.

Den Teig in die nicht ausgefettete Pastetenform legen und sorgfaltig auffalten sowie an den Randern
andriicken. Die Ecken nicht einschneiden, sondern sanft andriicken, damit eine geschlossene "Teigwanne"
entsteht, aus der kein Fleischsaft laufen kann. Uberstehende Rander mit der Kiichenschere auf ca. 1 cm
zurlickschneiden. Aus dem verbliebenen Teig eine Teigplatte auswellen, die spater die ganze Pastete oben
abdeckt.

Die Farce sorgfaltig in die Pastetenform fullen und darauf achten, nicht die Teighulle zu verletzen. Auf einem
Kichentuch mehrfach aufstoRen, um Hohlrdume zu vermeiden. Die Teigrander zur Mitte hin einschlagen
(zuerst die langen Seiten, dann die kurzen. Die Rander mit Eigelb-Sahne-Mischung bestreichen und die
Deckel-Teigplatte auflegen und gut andriicken. Am Rand mit einem Loffelstiel andriicken und mit einem
Teigkneifer am Rand entlang alle 5 mm die Teigplatten einkneifen. Muster nach Belieben aufbringen.

Aus der Deckelplatte zwei Locher (ca. 1,3 cm) ausschneiden und zwei Teigrosetten mit Eigelb-Sahne-
Mischung daruber befestigen. Die Deckelplatte mit der Eigelb-Sahne-Mischung bestreichen. In die Lécher der
Teigrosetten zwei aus Aluminiumfolie (3fach, 2x umgeschlagen, ca. 4 cm hoch) gerollte Kamine einsetzen.

Die Pastete im auf 220 °C vorgeheizten Backofen 15 Minuten anbacken, dann die Temperatur auf 180 °C
reduzieren und in weiteren 28 Minuten fertig backen.

Langsam auskihlen lassen und am nachsten Tag mit Madeira-Gelee ausgief3en. Kalt stellen.

Haltbarkeit: Im Kuhlschrank (nicht angebrochen): etwa acht Tage
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Mayonnaise

4 Portionen

3 Eigelb, 1 TL Dijonsenf, 250 ml Sonnenblumendl, % TL Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, etwas Zitrone und
WeilRweinessig

Eigelb (absolut frische Eier!) und Senf verriihren, unter standigem schnellem Riihren das Sonnenblumendél in
dinnem Strahl einflieRen lassen, so dass eine Emulsion mit dem Eigelb entsteht. Mit etwas Zitrone und
WeilRwein sowie einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Konsistenz sollte nicht zu fest sein,
jedoch auch nicht zu flussig.

Remouladensauce

6 Portionen

250 g Mayonnaise, 2 harte Eier, 5-6 Cornichons, 4EL Petersilie, 2 TL WeiRweinessig, 1 TL Zucker, 2
kleine Schalotten, 1 ¥2 EL Kapern, 3 Sardellenfilets, Salz, Pfeffer

Die harten Eier schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit den anderen sehr fein gehackten Zutaten
vermengen und unter die Mayonnaise heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 2 Stunden
im Kihlschrank durchziehen lassen.

Spargel-Cocktail

4 Portionen

250 g Spargel, Mayonnaise, grune Salatblatter, 2 hartgekochte Eier, 2 EL gehackte WalnuRRkerne,
Tomaten, Petersilie, gekochter Schinken, etwas Zucker, Zitronensaft, Salz

Den geschélten Spargel in Salzwasser garen und abtropfen lassen. Alternativ kann man auch Spargel aus der
Konserve verwenden. In kleine, ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Mayonnaise mit klein geschnittenem
Schinken, etwas Zucker, Zitronensaft und Salz vermischen.

Vier breite Glaser mit Salatblattern auslegen. Spargelstiicke daraufgeben und die Mayonnaise-Schinken-

Mischung dartber verteilen. Feingehackte Eier mit den ebenfalls gehackten Walniissen dartberstreuen und
mit Tomatenachteln und Petersilie garnieren.
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Gefullte Artischockenbdden (Fonds d'artichauts farcis)

4 Portionen

8 Artischocken, 200 g Thunfisch (jeweils aus der Dose), 2 hartgekochte Eier, 3 EL Mayonnaise, Salz,
Pfeffer, 2 Limetten, 1 Msp. Cayennepfeffer, 100 g Krabben, einige Salatblatter

Artischockenbdden und Thunfisch gut abtropfen lassen. Thunfisch und gepellte Eier mit dem Pdirierstab
zerkleinern, nach und nach die Mayonnaise zufligen, mit Salz, Pfeffer, einigen Tropfen Limettensaft und
Cayennepfeffer abschmecken. Krabben in einem Sieb unter flieBendem Wasser waschen, gut abtropfen
lassen.

Je Teller drei gewaschene Salatblatter, darauf zwei Artischockenbdéden setzen und mit der

Thunfischmayonnaise fullen. Jeweils mit zwei Krabben und einer halben Limettenscheibe dekorieren. Die
Ubrigen Krabben auf den Teller streuen.
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Hauptspeisen

Gefulltes Schweinefilet (Filet de Porc farci)

3 - 4 Portionen

600 g Schweinefilet

150 g Bratwurstbrat (fein), 50 g Pfifferlinge, 50 g Champignons,
1 Bund Petersilie, Salz, Pfeffer

Sahne und Weinbrand fir die Sauce

Das Schweinefilet sorgfaltig von Sehnen und Fett befreien, dann im Verhaltnis /3 und 2/3, dann das
aufgeklappte dickere Teil nochmals rund einen Zentimeter tief weiter einschneiden, weiter aufschneiden und
nochmals vom Rest drei Viertel einschneiden. Eine grol3e Flache vom Schweinefilet liegt nun vor uns.

Fur die Fullung wird das Bratwurstbrat mit den grob geschnittenen Pilzen und der gehackten Petersilie gut
vermengt. Wichtig ist hierbei, alles gut durchzumischen, damit das Brat alles miteinander verbinden kann.

Das aufgeschnittene Schweinefilet wird nun zunéachst mit nur wenig Brat eingerieben, damit sich Fleisch und
Fullung verbinden — sonst fallt die Fullung beim Aufschneiden nach dem Garen heraus.

Der Rest der Masse wird dann gleichmaRig auf das Schweinefilet verteilt. Nun das gefillte Filet
zusammenklappen und mit einem Bindfaden in Form bringen (mehrere Schlaufen um das Filet binden.

Das Filet wird jetzt von aul3en mit Salz und Pfeffer gewdirzt. In der hei3en Kasserolle wird das Fleisch jetzt von
allen (!) Seiten gut angebraten. Vorsichtig wenden und auf gar keinen Fall mit der Gabel in das Fleisch
hineinstechen. AnschlielBend muss das Filet bei 120 °C rund 60 Minuten lang garen. Dann ist es durch, man
kann den Ofen auf 80 °C zurlckdrehen und weitere 30 Minuten ziehen lassen. Bei dieser Temperatur kann
das gefillte Schweinefilet etwa drei Stunden lang ohne Qualitéatsverlust warm gehalten werden.

Fir die Sauce den Bratensaft mit etwa 100 ml Sahne und einem Spritzer Weinbrand kurz aufkochen. Mit
frischen Krautern verfeinern.

Rinderrouladen (Roulades de bceuf)

6 Portionen

6 Scheiben Rinderrouladen
6-12 Scheiben Schwarzwalder Schinken, 6 Gewirzgurken, Dijon-Senf,
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, Suppengrin, Tomatenmark, Rinderfonds und Rotwein fur die Sauce

Die Rouladen evtl. plattieren (falls dicker als ca. 5 mm), jeweils mit 2 TL Dijon-Senf bestreichen, pfeffern, mit
1 bis 2 Scheiben Schwarzwalder Schinken belegen und mit einer nicht zu groRen Gewurzgurke im Zentrum
von der breiten zur schmalen Seite hin aufrollen und mit einer Rouladennadel fixieren.

Zwiebeln, Knoblauch und Suppengriin in Wirfel schneiden. In einem gusseisernen Brater Butterschmalz
erhitzen und die Rouladen von allen Seiten scharf anbraten, bis eine schéne Braunung erreicht ist. Die
Rouladen herausnehmen und im restlichen Fett die Zwiebeln und das Suppengriin anbraten, ebenso das
Tomatenmark (nicht zu sparsam!). zum Schluss den Knoblauch zugeben, mit Mehl bestduben und mit dem
Rotwein (ca. 400 ml) auf drei Mal abléschen. Dann den Rinderfonds zugeben und den Bratensatz loskochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Rouladen wieder hineingeben, so dass diese von der Sauce
bedeckt sind.

Deckel aufsetzen und bei 160 °C etwa 2 Stunden im vorgeheizten Backofen schmoren lassen.

Kann schon am Vortag zubereitet und dann nochmals aufgewarmt werden.
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Geflllte Hadhnchenbrustfilets auf mediterrane Art

4 Portionen

4 Hahnchenbrustfilets

6-8 in Ol eingelegte, getrocknete Tomaten

50 g schwarze Oliven (entsteint), 50 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer, Oregano, Thymian

2 mittelgroRe Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

1 Dose Pizzatomaten, /s Liter trockenen Rotwein

1 Becher Sahne

In jedes Hahnchenbrustfilet mit einem scharfen, spitzen Messer eine Tasche einschneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomaten sorgféltig abtropfen lassen und in kleine Wrfel schneiden. Die Oliven gegebenenfalls
entsteinen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Aus den Tomaten, Oliven, dem geriebenen Parmesan und den
Gewurzen eine Paste mischen und in die Hahnchenbrustfilet-Taschen fillen (fest hinendriicken!). Die
Hahnchenbrustfilets mit einem Zahnstocher oder einer Rouladennadel verschlieRen.

Die gefullten Hahnchenbrustfilets auf beiden Seiten in einer Kasserolle scharf anbraten. Dann die Zwiebeln
und den Knoblauch zugeben und anbrdunen. Die Pizzatomaten zugeben, aufkochen und etwas reduzieren
lassen, mit Rotwein abléschen. Alles umriihren und 1 Becher Sahne sowie etwas Oregano zugeben. Etwa 35
Minuten schmoren lassen.

Dazu passen Rosmarinkartoffeln.
Variante:
Kartoffeln schalen und in knapp 2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Nach Zugabe der Sahne alles aufkochen lassen

und dann die gewdlrfelten Kartoffeln sowie etwas Salz zugeben. Kochzeit muss ca. 5 Minuten verlangert
werden.
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Schweinefilet im Speckmantel mit Champignons

3-4 Portionen

1 Schweinefilet (ca. 600 g), 150 g Bacon (mdglichst lang geschnitten), 500 g Champignons (méglichst
kleinere braune), 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, Speckwiirfel, Tomatenmark, Sahne, Petersilie

Das Schweinefilet sorgfaltig parieren, das dinnere Ende so einschlagen, dass der Filet-Strang méglichst
gleichmaRig dickt ist. Die Bacon-Scheiben nebeneinander diagonal auf die Arbeitsplatte legen, das Filet
pfeffern, auf die die Speckscheiben legen und diese nacheinander um das Filet legen (so dass das Filet
rundherum vom Speck bedeckt ist). Mit Kiichengarn binden.

Backofen mit einer l&nglichen Porzellan-Platte auf 80 °C ca. 30 Minuten vorheizen.

Das umwickelte Filet in einer Pfanne von allen Seiten (auch den kurzen Enden) in Butterschmalz scharf
anbraten, danach auf die Platte im Backofen geben und in ca. 2 Stunden garen, so dass der Kern des Filets
noch zartrosa ist.

Etwa 30 Minuten vor dem Servieren die gewdirfelten Zwiebeln, den Knoblauch sowie die Speckwirfel im
verbliebenen Fett anschwitzen, die Champignons hinzugeben und ordentlich anbraten. Zum Ende hin etwas
Tomatenmark hinzugeben, mitbraten und mit Sahne und einem Schuss Weinbrand abléschen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zuletzt Petersilie hinzugeben.

Vor dem Servieren das Schweinefilet vom Kiuichengarn befreien und in diagonale Scheiben schneiden. Mit der
Champignonsauce servieren.

Als Beilage passen Spatzle.
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Lachs-Ravioli

3 - 4 Portionen

Nudelteig (s. Rezept in ,,Beilagen®)

250 g Lachsfilet (gefroren)

% TL Salz, etwa ¥ TL frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer,
%, Bund Petersilie (gehackt), 2 EL Semmelbrosel,

ca. 60 g Schlagsahne (Y3 Becher)

Das Lachsfilet in der Mikrowelle noch verpackt auftauen und leicht andiinsten, danach die Filets in den Mixer
geben und grob zerkleinern. Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie, Semmelbrésel und Sahne zugeben und zu
einer geschmeidigen Farce verarbeiten.

Den Nudelteig diinn auswellen, auf das gut bemehlte Ravioli-Brett auflegen, die Vertiefungen eindriicken und
jeweils einen knappen Teeloffel Lachs-Farce hineingeben. Mit einer zweiten Nudelplatte abdecken und mit
dem Wellholz von der Mitte aus nach au3en wellen, dabei besonders die R&nder beachten. Den Uberflissigen
Teig entfernen und das Ravioli-Brett stirzen. Evil. mit dem Teigrddchen ,nacharbeiten* und die Ravioli
vereinzeln.

Einige Minuten liegen lassen und dann ca. 11 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen. Frische,
ungekochte Ravioli kbnnen auch auf Backpapier einzeln eingefroren werden und nach dem Gefriervorgang in
Tuten abgefullt werden.

Cannstatter Spatzles-Auflauf

4 Portionen

250 g Spatzle (getrocknet), 2 Zwiebeln, etwas Ol, 250 g Hackfleisch (gemischt), 1 Glas Rotwein oder
Fleischbrihe, 1 Ddschen Tomatenmark (doppelt konzentriert), 2 rote Paprikaschoten, 100 g
geraucherter Speck, Salz, Pfeffer, Paprika, Thymian, Muskat, Butter

Die gekochten Spatzle mit kaltem Wasser (iberspiilen und gut abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und die kleingeschnittenen Zwiebeln sowie das Hackfleisch darin anbraten. Rotwein und Tomatenmark
zugeben, ebenso die kleingeschnittenen Paprikaschoten. Die Masse mit reichlich Salz, Pfeffer, Paprika,
Thymian und Muskat wirzen. Gut durchschmoren lassen.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen, lagenweise mit Spéatzle und Fleischmasse flllen. Den Abschluss
sollte eine Lage Spatzle bilden. Speck wiurfeln und Uber den Auflauf streuen und diesen bei 178 °C etwa 30
Minuten tberbacken.

Mit grinem Salat servieren.
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Lasagne

6 Portionen

1 Packung Lasagne-Teigplatten (trocken, aber vorgekocht [,tipo precotto*]), 300 g grob geriebener
mittelalter Gouda, 300 g geriebener Parmesan

Fiur die Béchamelsauce
100 g Butter, 100 g Mehl, 1 Liter Milch, 4 Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat

Fur die Hackfleischsauce
2 Zwiebeln, 400 g gemischtes (Schwein/Rind) Hackfleisch, 100 g Rauchfleisch/Katenschinken. 2 Dosen
Pizzatomaten, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Oregano, Herbes de Provence. Etwas Sahne und Mehl.

Béchamelsauce aus Butter, Mehl und Milch herstellen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zum
Schluss etwas abkiihlen lassen und die 4 Eigelb einarbeiten.

Fiir die Hackfleischsauce Zwiebeln wiirfeln und in Ol goldgelb anschwitzen. Das Hackfleisch dazugeben und
ebenfalls anbraten. Die Pizzatomaten und Gewdtrze/Krauter sowie das Rauchfleisch hinzugeben und dabei
abschmecken und mit etwas in Sahne geldstem Mehl andicken und aufkochen lassen.

Beide Saucen missen recht flissig sein, damit die Lasagne-Teigplatten weich werden!

In einer rechteckigen feuerfesten gebutterten Form die Lasagne-Komponenten wie folgt schichten
(Reihenfolge von unten nach oben):

1) Béchamelsauce (2 Schopfkellen)
2) Nudelplatten

3) Hackfleischsauce (3 Schopfkellen)
4.) Gouda (150 g)

5) Nudelplatten

6.) Béchamelsauce (3 Schopfkellen)
7) Parmesan (200 g)

8.) Nudelplatten

9.)  Hackfleischsauce (4 Schopfkellen)
10.) Gouda (150 g)

11.) Nudelplatten

12.) Béchamelsauce (Rest)

13.) Parmesan (100 g)

Etwa 30 bis 45 Minuten bei 180 °C backen. Ofen muss nicht vorgeheizt werden.
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Rehbraten

ca. 1% kg Rehbraten (Schlegel/Keule, entbeint)

Beize:

3-4 Karotten, Y2 mittelgroRe Sellerieknolle, 2 Zwiebeln, 2 Lorbeerblatter, 8 Piment-Kérner, 1 TL
Pfefferkérner (schwarz), 10 Wacholderbeeren, 1 EL Thymian, ¥ TL Salz

etwas Essig, Mehl, Sahne, Zucker

Fur die Beize Karotten und Sellerie in ca. %2-1 cm grof3e Wirfel schneiden. Zwiebeln schélen und in &hnlich
grolRe Stiicke schneiden. In eine gusseiserne Kasserolle geben und ca. 1/3 mit Wasser auffiillen. Zusammen
mit den Gewirzen mindestens 15 Minuten kochen und zum Schluss ca. 60 ml Essig zufligen.

Die Beize abkihlen lassen und das Fleisch hineinlegen. Das Fleisch sollte nun mindestens zur Halfte in der
Beize liegen. Notigenfalls mit Wasser aufgie3en.

72 Stunden muss das Fleisch in der Beize liegen — dabei 2x taglich wenden, damit das Fleisch von allen Seiten
von der Beize bedeckt wird.

Backofen auf 120 °C vorheizen. Beize mit Fleisch auf dem Herd aufkochen und mindestens 3-5 Minuten
kochen lassen. Danach die Kasserolle 22 Stunden in den Ofen geben. Das Fleisch nach halber Zeit einmal
wenden.

Den Braten aus der Kasserolle nehmen und zur Seite legen. Die Sauce (vormals Beize) durch ein Sieb
passieren, mit Mehl andicken und mit Sahne verfeinern.

In einer kleinen Pfanne 1 EL Kristallzucker karamellisieren und mit heiBem Wasser abléschen. Zur Sauce
geben und nochmals aufkochen.

Den Braten aufschneiden und zusammen mit Sauce, Preiselbeeren und Semmelknddeln servieren.

Variante:
Rindfleisch statt Reh — und man erhélt einen Sauerbraten. Fleisch aber spicken!

Alexander Klein — Gaumenfreuden Seite 19



Miesmuscheln im WeiBweinsud (Moules Mariniéres)

2 kg Miesmuscheln, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund glatte Petersilie, trockener Weildwein

Die Miesmuscheln von Barten, Seepocken etc. befreien. Offene Muscheln zur Seite legen und am Ende der
Reinigungsprozedur nochmals Uberpriifen. Haben sie sich wieder geschlossen, dann zu den ,guten” Muscheln
geben — ansonsten wegwerfen (da vermutlich tot und somit ungenief3bar & giftig).

Die Muscheln danach mehrfach in Leitungswasser waschen, bis das Wasser klar bleibt.

Etwas Butterschmalz in einem grof3en Topf erhitzen und darin die in diinne halbe Ringe geschnittene Zwiebeln
glasig bis ganz leicht goldgelb andiinsten. Etwa 200 ml Wasser angiel3en, einen halben TL Salz hinzugeben
und ca. 10 Minuten kécheln lassen, dann etwa 200 ml Wei3wein zugeben, erneut zum Kochen bringen und
die Muscheln hinzufiigen.

Wahrend der Kochzeit von ca. 12 Minuten mehrfach umriihren und etwa nach 6 Minuten die gehackte
Petersilie, den kleingeschnittenen Knoblauch und frisch gemahlenen Pfeffer zugeben.

Noch heil3 mit frisch aufgeschnittenem Baguette servieren. Dazu passt der restliche Weil3wein.

Muscheln, die geschlossen bleiben, sind ebenfalls nicht geniel3bar und miissen weggeworfen werden!

Seite 20 Alexander Klein — Gaumenfreuden



Blumenkohl-Curry

4 Portionen

1 Blumenkohl (ca. 7509), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 400 ml Gemiisebriihe, 400 ml Kokosmilch, 1TL
Paprikapulver edelsf3, 1 TL Kurkumapulver, 1 TL gemahlener Ingwer oder etwas frischer Ingwer, 2 EL
Madras-Currypulver, 50 g Tomatenmark, 1 TL Oregano, 1 TL Thymian 2 TL Salz, 1 TL schwarzer Pfeffer,
1 Messerspitze Chilipulver, etwas Kreuzkiimmel, 1 kleine Dose Erbsen

Den Blumenkohl waschen, Réschen vom Strunk trennen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Knoblauchzehe fein schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und erst die Zwiebel und gegen Ende
den Knoblauch darin anschwitzen, Paprikapulver hinzugeben und leicht mitrésten. Blumenkohl hinzufuigen
und anbraten. Mit Gemusebruhe und Kokosmilch abléschen. Die restlichen Gewirze und Krauter sowie das
Tomatenmark hinzugeben, gut verrihren und 20 Minuten kdcheln lassen, dabei immer mal wieder umrihren.
Kurz vor Ende die Erbsen in das Curry geben, abschmecken und 10 Minuten ziehen lassen. Mit Basmatireis
oder mit Kartoffelwirfeln bzw. Salzkartoffeln servieren.

Chorizo-Hahnchentopf

6 Portionen

3 Zwiebeln, 5 Knoblauchzehen, 400 g pikante Chorizo, 600 g Hahnchenbrustfilets, 2 rote
Paprikaschoten, 500 g Pardina-Linsen, etwas frischen Rosmarin, Oregano, gerduchertes
Paprikapulver, Brihe

Die Linsen am Vorabend einweichen, dann ca. 30 Minuten nicht zu weich kochen. Die Chorizo enthauten, in
ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden und in einem Topf mit etwas Ol kross anbraten. Die in halbe Ringe
geschnittene Zwiebel goldgelb angehen lassen, dann die fein gehackten Knoblauchzehen und die in
mundgerechte Stiicke geschnittenen Hahnchenbrustfilets zugeben und ebenfalls etwas Farbe nehmen lassen.

Paprikapulver und die anderen Zutaten hinzugeben, knapp mit Brilhe bedecken und mindestens 30 Minuten
kocheln lassen.

Cevapéiéi
3 Portionen

500 g gemischtes Hackfleisch (Rind & Schwein), 1 Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 EL Paprikapulver
(edelstiB), 2 EL Ajvar (scharf), 1 %2 TL Salz, %2 TL Natron, Pfeffer

Hackfleisch in eine Schissel geben. Zwiebel und Knoblauch klein wiirfeln und zusammen mit den anderen
Zutaten beigeben und gut von Hand verkneten, bis der Fleischteig eine gute Bindung erhalt. Dann mindestens
4 Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Aus dem Fleischteig tischtennisballgro3e Portionen entnehmen und mit den Handen zu etwa 9 cm langen
Cevapcici formen. Wieder 1 bis 2 Stunden kaltstellen.

Die Cevaptiéi grillen, bis sie rundum schén gebraunt sind.

Dazu passt Djuvec-Reis
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Bellagen

Nudelteig

400 g Mehl, 4 Eier, 1 Prise Salz, ein Schuss Essig

Die Eier in einer Schissel mit dem Salz verrihren. Zusatzlich 3x ¥ Eischale Wasser zugeben sowie %
Eischale Essig. Gut vermischen und lange (!) durchkneten. Evil. noch weiteres Mehl zugeben bis die
Konsistenz relativ stabil ist. Den Teig in Folie einschlagen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Danach wird der Teig dunn ausgewellt und weiterverarbeitet (Maultaschen, Ravioli, Nudeln etc.)

Nudeln

Den Nudelteig (s.0.) auf der bemehlten Arbeitsflache diinn auswellen und sofort ablésen (sonst klebt er an!).
Auf einem leicht bemehlten Baumwolltuch etwas antrocknen lassen, nochmals bemehlen, falten oder rollen.
Davon mit einem scharfen Messer Scheiben in der gewiinschten Nudelbreite abschneiden. Trocknen lassen.

Zum Gebrauch portionsweise ca. 8 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen lassen und nach dem
Abtropfen sofort servieren (Schiissel am besten vorwarmen!)

Spatzleteig

1 kg Mehl, 2 bis 3 Eier, Salz, Wasser, Griel

Alles gut durcharbeiten, damit ein nicht zu fester Teig entsteht, der leicht reiend vom (Loch-)Loffel fallt.
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Rosmarinkartoffeln (Pommes de terre au romarin)

Junge, festkochende Kartoffeln
frischer Rosmarin, Olivendl, Meersalz, 2-3 Knoblauchzehen

Die Kartoffeln gut putzen und halbieren. Mit Meersalz salzen und mit klein geschnittenen Rosmarinnadeln
bestreuen. Etwas pfeffern. Die zerdriickten Knoblauchzehen und reichlich Olivendl zugeben und alles gut
mischen. Etwa % Stunde durchziehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Kartoffelspalten darauf
verteilen. Das restliche Ol iber die Kartoffeln geben.

In den Backofen eine Schale mit Wasser stellen bzw. unten etwas Wasser hineinleeren. Die Kartoffeln auf
dem Blech in der Mitte des Ofens ca. 45 Minuten backen. Nach Belieben zum Schluss noch den Grill
einschalten, damit die Kartoffeln knuspriger werden.

Djuvec-Reis

1 kleine Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch, 2 EL Butter, 1% Tassen Langkornreis, 1 Dose Pizzatomaten, etwas
Fleischbrihe, 1 TL Salz, Pfeffer, 1 TL Paprikapulver (edelsiR3), 1 kleine Dose Erbsen, 3 EL Ajvar, 1 rote
Paprikaschote, 2 Tassen Wasser, Petersilie

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Butter andiinsten. Dann die kleingeschnittene Knoblauchzehe
hinzugeben. Reis, Tomaten, Fleischbrihe, Ajvar, Paprikapulver, die gewirfelte Paprika und Wasser hinzu-

fugen und ca. 20 Minuten kécheln lassen. Dann die Erbsen zugeben und nochmals 10 Minuten koécheln.
Kraftig abschmecken und kurz vor dem Servieren die Petersilie hinzugeben.

Sauerkraut

5 kg Spitzkraut oder WeilRkraut, 60 g Meersalz (nicht jodiert), 5 g Wachholderbeeren

Vom Kraut die aufReren Blatter entfernen. Nicht waschen. Kraut halbieren oder vierteln, den Strunk
herausschneiden und fein mit dem Messer schneiden oder hobeln.

Wachholderbeeren mérsern und zusammen mit dem Salz zum Kraut geben und kraftig ,kneten®, bis das
Kraut Feuchtigkeit verliert.

Das Kraut schichtweise in einen Kraut-Gartopf einstampfen, bis das Kraut vom nattrlich austretenden
Krautsaft bedeckt ist. Das Kraut mit einem Stein so beschweren, dass das eingestampfte Kraut unter dem
Flussigkeitsspiegel verbleibt.

Deckel auf den Gartopf geben und die Rinne mit Wasser verschlieBen. Kéhl stellen und mindestens 2-3
Wochen géren lassen. Danach ist das Kraut verzehrbereit und kann portionsweise entnommen werden.

Das verbleibende Kraut halt sich unter dem Flussigkeitsspiegel problemlos mehrere Monate und reift noch
etwas nach (mit etwas intensiverem Geschmack).
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Salate

Selleriesalat (Céleri remoulade)

1 Sellerieknolle, frz. Mayonnaise, Salz, Pfeffer

Die Sellerieknolle schalen und grob raspeln. In kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren, kalt
abschrecken und erkalten lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und Mayonnaise unterziehen (nicht zu
viel), dass der Salat zwar homogen und geschmeidig aber nicht zu fettig wird.

Tipp: Selleriesalat passt gut zu Fleischpasteten (Paté en crodte etc.) bei der Vorspeise.

Rote-Riben-Salat (Salade aux Betteraves Rouges)

1 Packung rote Ruben (gekocht und geschalt), franzdésischer Dijon-Senf, Sonnenblumendl, Salz,
Pfeffer

Die roten Ruben in etwa 1 cm groRe Wirfel schneiden, pfeffern und leicht salzen, ca. 2 Essloffel Dijon-Senf
dazugeben, etwas Sonnenblumendl. Alles gut vermischen und abschmecken. Mindestens 6 Stunden im
Kihlschrank durchziehen lassen und vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Spanischer Kartoffelsalat (Salade Russe) (Rezept in
Erprobung!)

Kartoffeln, Erbsen, Karotten, Thunfisch, hartgekochte Eier, Petersilie, Bohnen, Salz, Pfeffer,
Mayonnaise, grine Oliven

Die Kartoffeln schalen und kochen, dann wirfeln. Mit den anderen Zutaten gut vermengen und im Kiihlschrank
einen halben Tag durchziehen lassen.
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Frihlingssalat mit Lachsstreifen (Rezept in Erprobung!)

4 Portionen

150 g gemischter Salat (Frisée, Salatherzen, etc.)

1 kleine Zwiebel, 1 Tomate, 1 Stiick Salatgurke, % kleine gelbe Paprika
3 hart gekochte Eier

150 g Raucherlachs

250 g Sahne

% TL Senf, ¥2 TL Meerrettich, 5 EL Gemusebrihe, 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Dill

Gemiuse putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen. Den Salat in mundgerechte Stiicke zupfen,
Tomate und Gurke in Scheiben — Paprika und Zwiebeln in dinne Ringe schneiden. Lachs in fingerbreite
Streifen schneiden.

Alles miteinander mischen und in eine Schissel geben. Ei schalen und in Scheiben schneiden, mit dem Salat
anrichten und mit Dillspitzen garnieren. Aus Sahne, Gemusebrihe, Senf und Meerrettich eine Sof3e anriihren,
pikant mit fein gehacktem Knoblauch, Salz, Pfeffer und Dill abschmecken und Uber den Salat geben.

Dazu Baguette reichen.
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Desserts

Bayerische Creme (Creme Bavaroise)

6 - 8 Portionen

% Liter Milch mit echtem Vanillezucker kalt ansetzen (alternativ %2 Liter Milch mit 1 Vanillestange 10 Minuten
kochen, herausnehmen - dann Milch abkihlen). 6 Eigelb hineinriihren und 150 g Puderzucker. Im Wasserbad
cremig schlagen. 1 Packchen gemahlene Gelatine nach Vorschrift auflésen, unter die Creme riihren. Topf in
kaltes Wasser stellen und Creme sorgféaltig kalt rihren. Wasser zwischendurch erneuern. Dauert 15 Minuten.
Unter die kalte Creme Y Liter steifgeschlagene siiRe Sahne heben. Muss véllig in der Creme verschwinden.
In Schissel oder Glaser fullen, im Kihlschrank durch und durch kalt werden lassen.

Mousse au Chocolat

6 - 8 Portionen

2 Eier (absolut frisch!) und knapp 120 g Zucker schaumig rihren. 2 Tafeln Zartbitterschokolade (min 50 % —
besser sind ca. 75 % Kakaoanteil) im Wasserbad schmelzen und unterziehen. 2 Becher Sahne (a 200 g)
schlagen und unterheben.

In Glaser fullen und im Kihlschrank gut kiihlen lassen.

Reisbrei (verfeinert)

3 - 4 Portionen

1, Liter Milch, 50 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker sowie 100 g Milchreis unter standigem Rihren zum
Kochen bringen. Bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten im geschlossenen Topf kochen/quellen lassen.

Kurz vor Schluss 100 g gehackte Nisse (ca. 3 mm ,KorngréRRe“) sowie 50 g Rosinen einriihren, mit einem
Schuss Rum verfeinern.

Creme Brllée

5 Portionen

160 g Milch, 1 Vanilleschote, 5 Eigelb, 80 g Zucker, 400 ml Sahne.

Vanilleschote aufschneiden, das Mark herauskratzen und beides mit der Milch ansetzen und zum Kochen
bringen. Kalt stellen. Eigelb mit dem Zucker schaumig riihren und die Vanille-Milch nach und nach durch ein
feinmaschiges Sieb in die Masse einrihren. 5 Férmchen mit der Masse fullen und im Wasserbad bei 150 Grad
im Backofen knapp 1 Stunde stocken lassen. Kalt stellen (mind. 2 Stunden).

Vor dem Servieren mit Kristallzucker bestreuen und mittels Gasbrenner oder im Backofen (Grillfunktion,
oberste Ebene) karamellisieren.
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Mohr im Hemd / Schokopudding (Rezept in Erprobung!)

6 Portionen

6 Eier, 80 g Zucker, 100 g ungeschéalte Mandeln (gemahlen), 150 g Zartbitterschokolade gerieben,
1Prise Salz, abgeriebene Schale von ¥2 unbehandelten Zitrone, 20 g Semmelbrésel.
Fir die Form: Butter und Zucker

Die Eier in Eigelbe und Eiwei3e trennen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Zucker schaumig riihren. Die
EiweiRe sehr steif schlagen und auf die Masse geben. Die Mandeln, die Schokolade, das Salz, die
Zitronenschale und die Semmelbrésel mischen und auf den Eischnee streuen. Alles mit einem Schneebesen
vorsichtig mischen.

Eine verschlieBbare Puddingform mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen, auch den Deckel. Die Masse
in die Form geben, glatt streichen und die Form verschlieRen.

Einen Topf mit soviel kochendem Wasser fiillen, dass die Form zu etwa zwei Dritteln darin steht. Den Topf
zudecken und im auf 200° C vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten garen. Dann die Puddingform aus dem
Wasser nehmen, etwa 10 Minuten auskiihlen lassen und erst dann den Deckel abnehmen und den Pudding
sturzen.

Lebkuchenpudding (Rezept in Erprobung!)

6 Portionen

200 g Lebkuchen, 40 g Zartbitter-Schokolade, 3 EL brauner Rum, 144 g Butter, 48 g Zucker, 5 Eier
(getrennt), Zimt (gemahlen), 48 g Mandeln (gemahlen), evtl. Haselnisse
Fur die Form: Butter und Zucker

Die Lebkuchen und die Schokolade auf der Haushaltsreibe reiben. Lebkuchen mit Rum betraufeln. Butter, 40
g Zucker und Eigelb schaumig rihren. Eiwei3 mit dem restlichen Zucker steif schlagen. Schokolade, Zimt,
Mandeln, Lebkuchen und Fettmasse vorsichtig unterziehen.

Eine verschlielbare Puddingform mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen, auch den Deckel. Die Masse
in die Form geben, glatt streichen und die Form verschliel3en.

Einen Topf mit soviel kochendem Wasser flllen, dass die Form zu etwa zwei Dritteln darin steht. Den Topf
zudecken und im auf 200° C vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten garen. Dann die Puddingform aus dem
Wasser nehmen, etwa 10 Minuten ausklhlen lassen und erst dann den Deckel abnehmen und den Pudding
stdrzen.
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Schokoladenterrine mit Erdbeeren (Rezept in Erprobung!)

6 - 8 Portionen

120 g dunkle Bitterschokolade

100 g Butter

40 g Kakaopulver

4 Eigelb

40 g Zucker

Y. Liter Sahne geschlagen

1 TL frische Minze gehackt

10 bis 15 Erdbeeren gewaschen, getrocknet und entstielt
0,2 Liter Sahne halb steif geschlagen

Die Schokolade in kleine Stiicke schneiden und im Wasserbad schmelzen. Die kiichenwarme Butter mit dem
Kakaopulver zu einer Creme aufschlagen. Die geschmolzene Schokolade nicht zu warm in die Kakaocreme
einrthren, so dass alles schdn cremig bleibt.

Das Eigelb aufschlagen, den Zucker mit Wasser zum Kochen bringen und unter kraftigem Schlagen zum
Eigelb geben, kalt schlagen und unter die Schokoladencreme riihren. Zuletzt die geschlagene Sahne und die
Minze darunter heben. Eine 1 Liter fassende Terrinenform zu einem Drittel mit Schokoladenmasse fillen und
darauf die Erdbeeren in Reih und Glied nebeneinander setzen. Mit der restlichen Masse auffillen und etwa 2
Stunden im Kihlschrank auskihlen lassen.

Die Terrine kurz in warmes Wasser stellen und stiirzen. In Tranchen schneiden und sorgfaltig auf Teller
anrichten. Mit ganzen Erdbeeren garnieren. Dazu halbsteif geschlagene Sahne servieren.

Salzburger Nockerln

4 - 5 Portionen

3 Eiweil3, 3 Eigelb, 75 g Zucker, 1 Vanillezucker, 23 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Stuck Butter

Ein kleines Stiick Butter in eine grof3e Auflaufform geben und im auf 200 °C vorgeheizten Ofen
(Ober/Unterhitze) zergehen lassen. Unterdessen die Eiweil3e mit einer Prise Salz steif schlagen, Zucker und
Vanillezucker auf 3 Mal unterriihren. Dann die Eigelbe mit dem gesiebten Mehl vorsichtig unterheben.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen, die Butter auf dem Boden der Form gut verteilen. Dann mit einem

Silikon-Spatel 4 bis 5 grof3e Nockerln in die Form geben. Im Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen und sofort
mit Puzerzucker bestauben und servieren.
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Schokoflammeri (Rezept in Erprobung!)

4 - 6 Portionen

50 g Zartbitterschokolade, 40 g Speisestarke, 1 gestr. TL Kakao, ¥ Liter Milch, 1 bis 2 EL Zucker, %
Vanilleschote, 1 Prise Salz

Die Schokolade in kleine Stiicke brechen. Speisestarke mit Kakao und ¥4 Liter kalter Milch gut verriihren. Die
restliche Milch mit Zucker, dem ausgekratzten Vanillemark und der aufgeschlitzten Vanilleschote, dem Salz
und der Schokolade aufkochen. Die angerihrte Speisestarke zugeben und unter standigem Rihren kurz
kochen lassen. Die Vanilleschote herausnehmen.

Die Masse in 4 bis 6 kalt ausgespiilte Férmchen fillen und auskihlen lassen. Danach stiirzen und mit
Schlagsahne und geriebener Borkenschokolade garnieren.

Variante: mit einem Schuss Weinbrand oder Orangenlikor verfeinern.

Amaretti-Mousse

3 - 4 Portionen

150 g weilRe Kuvertiire, 1 Blatt weille Gelatine, 1 Packchen Vanillezucker, 2 frische Eigelbe, 200 g
Schlagsahne, 50 g Amaretti, 5 EL Amaretto

Die Kuvertire in kleine Stiicke brechen und im heil3en Wasserbad schmelzen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Eigelbe mit Vanillezucker und 2 EL lauwarmem Wasser verrihren und Uber dem heil3en
Wasserbad schaumig aufschlagen. Gelatine ausdriicken und in der warmen Eigelbmasse auflésen.

Kuvertire in kleinen Portionen unter die Eigelbmasse ziehen und den Amaretto zugeben. Kaltstellen, bis die
Masse leicht anféangt zu gelieren und dann die steifgeschlagene Sahne unterheben — ebenso die grob
zerkleinerten Amarettini.

In Glaser fiilllen und mindestens 4 Stunden in den Kuhlschrank stellen. Vor dem Servieren mit einem
Amarettino verzieren.
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Kuchen & Geback (suf3)

Marmorkuchen (Gateau Marbré)

250 g Butter oder Margarine,

1 Packchen Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 250 g Zucker,

4 Eier, 500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

/g Liter Milch, 50 g gehackte Mandeln,
60 g Zartbitterschokolade, 50 g Kakao,
2 Essloffel Rum, 4 Essloffel Milch,
Margarine zum Einfetten,

2 Essloffel Puderzucker

Butter oder Margarine in einer Schiissel schaumig riihren. Vanillinzucker, Salz und essloffelweise 200 g Zucker
zufiigen. Nacheinander die Eier einrihren. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch
unterrhren. Ein Drittel des Teiges abnehmen. In den Ubrigen Teig die Mandeln mischen.

Zartbitterschokolade in eine Schissel reiben. Mit Kakao, dem restlichen Zucker, Rum und Milch mischen.
Unter das abgenommene Teigdrittel riihren.

Eine Napfkuchenform (24 cm Durchmesser) einfetten. Erst die Hélfte des hellen Kuchenteiges, dann den
dunklen Teig und darauf den restlichen hellen Teig einfullen. Mit einer Gabel oder einem Holzstiel spiralférmig
durch den eingeschichteten Teig ziehen. So kommt die Marmorierung zustande. In den vorgeheizten Ofen auf
die untere Schiene stellen. Backzeit: 70-90 Minuten bei 180 °C.

Kuchen aus dem Ofen nehmen. Etwas abkihlen lassen. Dann auf einen Kuchendraht stiirzen. Mit

Puderzucker bestauben. Ganz abkiihlen lassen. Vor dem Servieren in 20 Stiicke schneiden.

Variante:
Nur Schoko: 200 g Schokolade, 200 g Kakao, keine Mandeln, deutlich mehr Milch und Rum (bis die Konsistenz
stimmt). Zusétzlich kdnnen noch kleine Stiicke kandierter Orange hinzugegeben werden.
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Hefezopf, schwabischer

100 g Butter,

1 Prise Salz, 80 g Zucker,

% Back®él Zitrone,

2 Eier, 500 g Mehl,

% Wirfel Hefe (21 g, eher etwas mehr),

etwas Milch,

140 g eingeweichte Sultaninen (zu Beginn in warmem Wasser einweichen),
gehobelte Mandeln, Hagelzucker

In einer kleinen Schiissel etwas handwarme Milch (2 Minuten bei 90 Watt in der Mikrowelle) geben, Hefe
hineinbréckeln und gut zu einer Hefe-Milch-Lésung verriihren. Einige Loffel Mehl unterriihren, damit ein nicht
zu fester Brei entsteht. Die Schiissel zum Gehen in den Backofen geben (Garstufe).

Butter in einer Schiissel mit Zucker, Salz, einem Ei (komplett) und dem Backol schaumig riihren. Das gesiebte
Mehl zugeben und gut durchrihren. Dann den Hefe-Vorteig zufiigen und durchkneten. Nur so viel Milch
unterriihren, dass ein nicht zu weicher Teig entsteht. Ca. 5 Minuten mit dem Knethaken durcharbeiten. Der
Teig muss ohne die Sultaninen schén weich sein und Blasen werfen. Es bildet sich ein runder ,Knédel®, der
sich leicht vom Schiisselrand 16st. Am Ende die Sultaninen zugeben, nochmals kurz durchkneten und einen
»Teigknodel” mit glatter Oberflaiche formen. Die Schiissel nun ca. 40 bis 45 Minuten zum Gehen in den
Backofen geben (Garstufe).

Danach das restliche Wasser aus dem Ofen wischen und den Ofen bei Ober/Unterhitze auf 180 °C vorheizen.
Aus dem gegangenen Teig drei gleich grof3e Portionen machen und auf der bemehlten Arbeitsplatte drei
Strange formen. Die Strange zu einem Zopf flechten und diesen auf ein Blech mit Backpapier legen.

Ein Eigelb mit Milch verquirlen und den Zopf damit bestreichen. Dann den ganzen Zopf gro3ziigig zunachst

mit Hagelzucker bestreuen (vor allem in die ,Flecht-Ritzen® streuen!), dann mit den Mandelplattchen belegen.
Backzeit: 45 Minuten bei 180 °C auf Ebene 3. Hefezopf aus dem Ofen nehmen und gut abkihlen lassen.
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Nul3strudel

Fur den Teig:
60 g Butter, 1 Prise Salz, 60 g Zucker, 1 Ei, 300 g Mehl,
Y% Wiurfel Hefe (21 g), etwas Milch,

Fur die Fillung:
200 g gemahlene Haselniisse, 50 g Walnusskerne, 80 g Zucker, 1 Zitrone,
1 Ei, etwas Rum, gehobelte Mandeln zum Bestreuen

In einer kleinen Schiissel etwas handwarme Milch (2 Minuten bei 90 Watt in der Mikrowelle) geben, Hefe
hineinbréckeln und gut zu einer Hefe-Milch-Lésung verriihren. Einige Loffel Mehl unterriihren, damit ein nicht
zu fester Brei entsteht. Die Schiissel zum Gehen in den Backofen geben (Garstufe).

Mehl (ungesiebt), Butter, Zucker, Salz, ein Ei (komplett) und etwas Milch verkneten. Dann den Hefe-Vorteig
zuftigen und mindestens 5 Minuten mit dem Knethaken durcharbeiten. Nur so viel Milch unterrihren, dass ein
nicht zu weicher Teig entsteht. Es bildet sich ein runder ,Knddel“, der sich leicht vom Schisselrand 16st. Die
Schussel nun ca. 40 bis 45 Minuten zum Gehen in den Backofen geben (Garstufe).

Inzwischen fur die Fillung die Haselniisse mit dem Zucker, einem Eiweil3 (das Eigelb wird spater zum
Bestreichen bendétigt) sowie 3 Essloffeln Zitronensaft vermischen. Die Walnusskerne grob hacken und
unterrihren. Einen guten Schuss Rum hinzugeben, damit die Fullung eine geschmeidige, jedoch nicht zu
feuchte Konsistenz erhalt.

Nach dem ersten Gehen den Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsflache auf ca. 25 cm Breite und die Lange der
Kasten-Backform auswellen, die Flllung gleichmaf3ig mit dem Spachtel darauf verteilen und die Teigplatte
aufrollen. Mit der Nahtstelle nach unten in die ausgefettete Backform setzen und nochmals ca. 40 Minuten
gehen lassen.

Danach das restliche Wasser aus dem Ofen wischen und den Ofen bei Ober/Unterhitze auf 180 °C vorheizen.
Das verbliebene Eigelb mit Milch verquirlen und den Nufstrudel damit bestreichen. Dann den ganzen
Nufstrudel mit Mandelplattchen bestreuen. Backzeit: 45 Minuten bei 180 °C auf Ebene 2 (Mitte der Backform

auf Mitte des Ofens). Danach herausnehmen und nach kurzer Abkihlphase auf ein Kuchengitter setzen und
vollstandig abkihlen lassen. Nach Belieben mit Zuckerguss verzieren.
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Gugelhupf

200 g Butter,

1 Prise Salz, 160 g Zucker,

% Back®él Zitrone, 1 Packchen Vanillin-Zucker

3 Eier, 500 g Mehl,

% Wirfel Hefe (21 g, eher etwas mehr),

etwas Milch zum Ansetzen des Vorteiges,

200 ml lauwarme Schlagsahne

200 g Rosinen (in 6 EL Rum einweichen),

75 g abgezogene gehobelte oder gemahlene Mandeln,
gehobelte Mandeln zum Ausstreuen der Form.

Die Hefe mit der lauwarmen Milch und ¥2 TL Zucker sorgfaltig anriihren und mit etwas Mehl ca. 15 Minuten in
der Garstufe gehen lassen, bis der Vorteig Blasen zeigt.

Das Mehl in eine Riuhrschissel sieben, alles mit dem Knethaken kurz vermischen, dann Zucker, Vanillin-
Zucker, ¥ Backdl Zitrone, eine Prise Salz, Mandeln, die Eier, die abgekihlte zerlassene Butter sowie die
Sahne an den Rand des Mehls geben, den Vorteig dazugeben und mit dem Knethaken in ca. 5 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

Ca. 45 Minuten gehen lassen, bis er sich vergroRert hat, nochmals durchkneten, dabei die in 6 EL Rum
eingeweichten Rosinen unterkneten. Nochmals etwa 45 Minuten gehen lassen.

Den Teig in eine ausgebutterte und mit abgezogenen, gehobelten Mandeln ausgestreute Gugelhupfform fullen
und nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen, bis er sich sichtbar vergré3ert hat.

Wasser aus dem Backofen (Géarstufe) entfernen und (Ober/Unterhitze) auf 180 °C vorheizen und etwa 45

Minuten backen.

Variante:
150 g Rosinen, 150 g Orangeat, 150 g Zitronat. 85 g gehobelte Mandeln nur untermischen (nicht die Form
ausstreuen)
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Tiroler Kranzkuchen (Schoko-Nuss-Kuchen)

200 g weiche Butter,

1 Prise Salz, 175 g Zucker,

% Back®él Zitrone

3 Eier, 125 g Mehl,

1 TL gemahlenen Zimt

200 g gemahlene Haselnlisse
1 TL Backpulver

200 g Zartbhitter-Schokolade.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Die Eier trennen, Eiweil3 steif schlagen. Die 3 Eigelbe mit Butter und Zucker schaumig riihren, eine Prise Salz,
den Zimt, das Backdl und die Haselnusskerne unterriihren. Mehl und Backpulver sieben und ebenfalls
unterrtihren.

Die Zartbitter-Schokolade in kleine Stiicke schneiden oder hacken und zusammen mit dem Eischnee
unterheben.

In eine gebutterte Kranzform geben und 70 Minuten backen.

Nach dem Abkthlen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Apfeltaschen

ca. 17 Stick

Fur den Teig:

300 g Weizenmehl (Typ 405), 1 Packchen Backpulver,
150 g mageren Speisequark, 6 EL Milch, 6 EL Speisedl,
75 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 1 Prise Salz

Fur die Fillung:
750 g Apfel, 50 g Rosinen, 60 g Zucker, ¥ Backél Zitrone

Fir den Guss:
50 g Puderzucker

Die Apfel schélen, vierteln, entkernen und in ca. 1 cm groRe Stiicke schneiden. Mit den Rosinen und dem
Zucker unter Ruhren leicht diinsten. Erkalten lassen. Unter die kalte Apfelmischung das ¥ Backdl Zitrone
rihren.

Mehl und Backpulver mischen, in eine Riihrschiissel sieben, Magerquark, Milch, Ol, Zucker, Vanillinzucker
und Salz hinzugeben und mit dem Knethaken ca. 1 Minute kneten. Danach mit der Hand nochmals fest
durcharbeiten. Auf der bemehlten Arbeitsfliche dinn auswellen und etwa 10 cm gro3e Teigplatten
ausstechen. Den Rand der Teigplatten mit Milch bestreichen und auf eine Halfte 1 Loffel Apfelfiille setzen. Die
leere Teigplattenhalfte dariberschlagen und die Rander fest andricken.

Den Backofen auf 185 °C vorheizen und die Apfeltaschen 20 Minuten goldgelb backen. Wahrend des Backens

den Puderzucker mit wenig warmem Wasser anriihren; die Apfeltaschen sofort (I!) nach Entnahme aus dem
Backofen zweimal diinn mit dem Guss bestreichen.

Orangen-Zitronen-Kuchen (Rezept in Erprobung!)
250 g Mehl, 250 g Butter, 250 g Zucker, 4 Eier, %2 Packchen Backpulver
Zubereitung wie Ruhrkuchen. 30 Minuten bei 200 °C backen. Saft und abgeriebene Schale von je 2

unbehandelten Zitronen und Orangen in 120 g Zucker auflésen und den noch heiRen Kuchen von beiden
Seiten damit betrdufeln. Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen.
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Apfelkuchen a la Madame Roux

Fur den Teig:
85 g Mehl, 70 g Zucker, 3 EL Milch, 50 g geschmolzene Butter, 2 Eier, 1 Prise Salz, 2 gestrichene TL
Packchen Backpulver, 2 schéne Apfel

Fir den Guss:
100 g Butter, 100 g Zucker, 2 Eier, 1 Packchen Vanillezucker

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz mischen. Milch, Eier, Butter zufiigen und aufschlagen. In eine Springform
fullen und mit feinen Apfelscheiben (gehobelt) belegen und 40 Minuten im auf 180 °C vorgeheizten Backofen
hellgelb bis goldgelb backen.

Fiir den Guss die Butter leicht schmelzen, Zucker und Eier zufiigen, schaumig riihren. Uber den Kuchen
giel3en, gleichm&Rig verstreichen und in weiteren 20 Minuten fertig backen.

Nachdem der Kuchen aus dem Ofen geholt wurde, mit einem grof3en Deckel zudecken, damit der Dampf in
den Kuchen einziehen kann. Der Deckel muss dabei auf dem Rand der Backform aufsitzen — nicht auf dem
Kuchen selbst.

Den Deckel nach 50 Minuten abnehmen und noch warm mit Schlagsahne servieren.

Chocolate Chip Cookies

150 g Butter, 225 g brauner Zucker, 2 Eier, 1 TL Vanilleextrakt, 340 g Mehl, 1 TL Salz, 1 TL Backpulver,
450 g Chocolate Chips (vorzugsweise Toll House Semi-Sweet Morsels), 150 g gehackte Walniisse

Die weiche Butter, Zucker und Eier schaumig rithren, dann die Ubrigen Zutaten hineingeben. Alles miteinander
verruhren, kleine Teig-Kugeln (ca. 3 cm Durchmesser) rollen, mit der Hand flach driicken (ca. 1,5 cm dick),
auf das Backpapier geben und bei 170 °C etwa 20 Minuten backen. Vollstéandig abkihlen lassen und die
fertigen Kekse in Dosen aufbewahren.
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Ameisenkuchen

250 g Butter oder Margarine,

1 Packchen Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 180 g Zucker,

4 Eier, 250 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

230 g Eierlikor, 100 g Schokolade-Streusel (vorzugsweise Zartbitter)

Butter oder Margarine in einer Schissel schaumig rihren. Vanillinzucker, Salz und Zucker zufligen.
Nacheinander die Eier sowie den Eierlikér einriihren. Mehl und Backpulver mischen und unterrihren, dann die
Schokostreusel einruhren..

Eine Kastenform (35 cm) einfetten und den Teig einfiillen. In den vorgeheizten Ofen zwischen die zweite und
dritte Schiene stellen. Backzeit: 60 Minuten bei 180 °C. Bei kleinen Kastenformen (ergibt 4 Stiick) jeweils 430
g Teig einfullen.

Kuchen aus dem Ofen nehmen. Etwas abkihlen lassen. Dann auf einen Kuchendraht stiirzen. Ganz abkiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Aprikosenkranz

250 g Butter oder Margarine,

1 Packchen Vanillinzucker,

1 Prise Salz, 200 g Zucker, 3 Tropfen Bittermandel-Aroma
4 Eier, 300 g Mehl,

2 gestrichene TL Backpulver,

100 g gemahlene Mandeln,

2 EL Weinbrand

450 g Aprikosen (1 grof3e Dose, 850 ml)

Butter oder Margarine in einer Schiissel schaumig ruhren. Vanillinzucker, Salz und Zucker zufiigen.
Nacheinander die Eier einrihren. Mehl und Backpulver mischen und zusammen mit den restlichen Zutaten
einrthren.

Eine Napfkuchenform (24 cm Durchmesser) einfetten. Die Hélfte des Kuchenteiges einflllen und mit einem
Essléffel eine ringférmige Vertiefung hineindriicken. Die abgetropften Aprikosen in kleine Wirfel schneiden
(ca. 5 -7 mm Kantenldnge) und in die Vertiefung geben. Den restlichen Teig dartiber verteilen.

In den vorgeheizten Ofen zwischen die zweite und dritte Schiene stellen. Backzeit: 65 Minuten bei 180 °C.

Kuchen aus dem Ofen nehmen. Etwas abkihlen lassen. Dann auf einen Kuchendraht stiirzen. Ganz abkiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.
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Schneckennudeln
18 Stiick

Fur den Teig:
500 g Mehl, 80 g Zucker, 80 g weiche Butter, 1 Prise Salz
1 Wirfel frische Hefe (42 g), ¥ | lauwarme Milch

Fur die Fullung:

110 g Butter, 200 g gemahlene Nusse (Haselnlsse oder Mandeln)

50 g Zucker, 2 TL gemahlenen Zimt, ca. 8 EL Milch

100 g Rosinen (kdnnen durch grobgehackte Walniisse ersetzt werden)

Milch anwérmen (ca. 6 Minuten bei 90 W in der Mikrowelle). Derweil Mehl in Schissel sieben, Zucker, Butter
und Salz dazugeben. Den Hefewdurfel zerbrockeln und in der Milch verrtihren. Die Milch-Hefe-Mischung dem
Mehl auf einmal zufiigen und in der Kiichenmaschine mit dem Knethaken alles zu einem glatten, weichen,
geschmeidigen Teig verkneten der nicht mehr klebt (ca. 5 Minuten).

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Die Butter fur die Fullung in der Mikrowelle zum Schmelzen Bringen (3x 2 Minuten bei 90 Watt mit
zwischendurch ca. 1 Minute Pause). NUsse, Zucker und Zimt und die Milch dazugeben.

Die Arbeitsflache bemehlen und den Teig darauf ca. 50 x 40 cm groR3 ausrollen. Der Teig muss zuvor nicht
gegangen sein!

Die Fullung auf dem Teig verteilen — bis zum Rand! Zuletzt die Rosinen bzw. gehackten Walniusse. Die
Teigplatte von der kirzeren Seite her (also entlang der langeren Kante) aufrollen und mit einem scharfen,
ungezahnten Messer 2 cm dicke Scheiben abschneiden.

Die Scheiben (sie haben ca. 6 cm Durchmesser) vorsichtig nebeneinander auf das vorbereitete Backblech
legen. Auf Abstand achten; es bietet sich an 3 Reihen zu 3 Schneckennudeln zu bilden. Mit einem Kiichentuch
abdecken und 60 Minuten gehen lassen. Alternativ im Backofen bei Géarstufe gehen lassen.

Danach die Schneckennudeln im auf 175 °C vorgeheizten Backofen 30 Minuten goldbraun backen. Die

fertiggebackenen, leicht ausgekuhlten nudeln kdnnen mit etwas Puderzucker bestreut oder mit Zuckerguss
Uberzogen werden.
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Zwetschgenkuchen mit Streuseln (Hefeteiq)
1 Backblech

Zutaten fir den Teig:

375 g Mehl, 25 g Hefe, knapp 125 ml Milch, 80 g Butter, 50 g Zucker, %2 TL
Salz, abgeriebene Schale 1 Zitrone bzw. ¥ Backdl Zitrone, 1 Msp.
Pimentpulver (= 1 Piment-Korn, gemahlen), 2 Eier, 2,0 kg entsteinte
Zwetschgen.

Zutaten fur die Streusel:
350 g Mehl, 200 g Butter, 200 g Zucker, 2 Packchen Vanillezucker

Aus zerbrockelter Hefe, etwas lauwarmer Milch und Mehl sowie einem Teel6ffel Zucker
einen Vorteig machen und etwa 15 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit das ubrige
Mehl in eine Schissel geben, die in Stlicke geschnittene Butter mit dem Zucker, dem
Pimentpulver, der abgeriebenen Schale einer Zitrone (bzw. dem Backdl Zitrone) sowie den
Eiern verrihren. Das Ganze mit dem Vorteig mischen, zu einem lockeren Teig schlagen
und nochmals bis zu 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf Backblechgrof3e passend ausrollen und
auf das gefettete Blech legen. Alternativ direkt auf dem Backpapier auswellen — dabei die
Oberflache bemehlen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er beim
Backen keine Blasen wirft. Die gewaschenen und entsteinten Zwetschgen dachziegelartig
im 45°-Winkel und mit dem Stielansatz nach unten auf den Teig schichten/stecken.
Danach den Kuchen nochmals etwas gehen lassen.

Fur die Streusel das Mehl mit der Butter, dem Zucker und dem Vanillezucker in eine
Schissel geben und mit kalten Handen rasch zu Streuseln kneten. Die Streusel Uber der
Pflaumenschicht verteilen. Den Kuchen bei 200° C etwa 35 bis 40 Minuten backen (im
Elektroherd: zweite Stufe von unten)

Nach dem Backen den noch warmen Kuchen nach Belieben mit Zimtzucker bestreuen.
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Zwetschgenkuchen mit Streuseln (Ruhrteig)

Zutaten fr den Teig:
125 g weiche Butter, 125 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 Eier, 125 g Mehl, 1 gestr. TL
Backpulver

Belag:
1 kg Zwetschgen, entsteint und halbiert

Zutaten fur die Streusel:
75 g weiche Butter, 100 g Mehl, 50 g Zucket, 1 Packchen Vanillezucker, % TL
Zimtpulver

Butter, Zucker und Salz verrihren, nacheinander mit den beiden Eiern schaumig rihren.
Mehl und Backpulver sieben und ebenfalls unterrihren.

In einer gebutterten Springform den Ruhrteig gleichméalig und glatt verteilen, die
Zwetschgenhalften mit der Schale nach unten kreis- und schuppenférmig auf den Rhrteig
legen.

Fur die Streusel die trockenen Zutaten in einer Schissel gut vermischen, dann die weiche
Butter hinzugeben und mit den Handen gut verkneten.

Die Streusel gleichmafiig auf dem Kuchen verteilen, dann den Kuchen im auf 180 °C
vorgeheizten Ofen 60 Minuten backen. Kuchenmitte knapp unterhalb der Backofenmitte.

Nach dem Backen und kurzem Abkuhlen die Springform entfernen und den Kuchen auf
einem Kuchengitter etwas abkiihlen lassen. Schmeckt am besten noch lauwarm!
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Schwarzwalder Kirschtorte

Zutaten fur den Mirbeteig (am Vortag backen!):
100 g kalte Butter, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Ei, 200 g Mehl

Zutaten fr den Biskuitteig (am Vortag backen!):
150 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 5 Eier, 75 g Mehl, 75 g Speisestarke, 2 ge-
haufte EL Kakaopulver

Zutaten fur die Fullungen:

100 g Sauerkirschmarmelade, 750 g Sauerkirschen aus dem Glas, 60 g Zucker, 2 ge-
haufte EL Speisestarke, 1000 ml Sahne, 3 Blatt weil3e Gelatine, 2 Packchen Vanille-
zucker, 125 ml Kirschwasser, 2 EL Puderzucker

Schokoraspel und Belegkirschen zum Verzieren

Mehl auf die Arbeitsflache sieben und in der Mitte eine Vertiefung formen. In die Vertiefung
den Zucker und eine Prise Salz geben. Das Ei trennen und in das Eigelb ebenfalls in die
Vertiefung geben (das Eiweil3 fur den Biskuit reservieren). Dann mit der zu kleinen Wirfeln
geschnittenen Butter so verkneten, dass ein Mirbeteig entsteht, der jedoch durch die
Handwarme nicht zu geschmeidig werden darf. Den Teig zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Boden einer Springform (Durchmesser 28 cm) fetten und den Mirbeteig darauf aus-
rollen bzw. den Boden der Backform mit Backpapier bespannen (mit dem Backformrand

festklemmen) und den Murbeteig in der Form am Boden mdglichst gleichmaRig dick an-

driicken und mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen

und in ca. 15 Minuten goldgelb backen. Kurz abkihlen lassen und dann auf ein Kuchen-

gitter legen.

Die Backform reinigen, fetten und mit Mehl ausstauben bzw. den Backformboden mit
Backpapier bespannen. Den Backofen auf 175 °C herunterschalten. Die 5 Eier trennen, 5
Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und 3 EL lauwarmem Wasser zu einer schaumig-cremi-
gen Masse aufschlagen. 6 Eiweil3e (davon 1 Eiweil3, das vom Murbeteig ,ubrig“ ist) mit
einer Prise Salz steif schlagen und zur Eigelbmasse geben. Mehl, Speisestarke und Ka-
kao sieben und mit einem Gummischaber sorgféltig unterheben. Den Teig in die Form
geben und glattstreichen (evtl. gro3ere Luftblasen anstechen). Etwa 30 bis 40 Minuten
backen.

Am nachsten Tag den Biskuit horizontal in drei etwa gleich dicke Scheiben schneiden (die
unteren beiden sind dabei ca. 1 cm dick).

Sauerkirschen abtropfen lassen und ca. 2 | Saft auffangen. Speisestarke und Zucker mit
ca. 4 EL Saft glattrihren, den tbrigen Saft aufkochen, die Starke-Zucker-Mischung einrih-
ren und ca. 1 Minute kochen lassen. Etwas abkuhlen lassen und dann die abgetropften
Sauerkirschen zugeben.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und im Wasserbad schmelzen —
dabei darauf achten, dass die Gelatine nicht zu heifld (max. 50 °C) wird, da sie sonst ihre
Gelierkraft verliert. Mit einem guten Schuss Sahne verriihren und warm (!) werden lassen
und dann unter standigem Ruhren zur tbrigen flissigen Sahne geben. Die Sahne-Gela-
tine-Mischung ca. 30 Minuten kaltstellen.
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Den Mirbeteigboden mit der Kirschmarmelade bestreichen und eine Lage Biskuit aufle-
gen. Einen Tortenring aufsetzen. Das Kirschwasser mit dem Puderzucker verriihren und
die Biskuit-Lage mit einem guten Drittel dieser Mischung betraufeln.

Eine Halfte der angedickten Kirschfiillung moglichst gleichmafiig darauf verteilen (Licken
fur die Sahne lassen).

Die kalte Sahne-Gelatine-Mischung mit dem Vanillezucker aufschlagen, bis die Sahne or-
dentlich fest wird. Ein knappes Drittel der Sahne auf der ersten Kirsch-Schicht verteilen
und darauf achten, dass auch am Rand alle Licken mit der Sahne ,verspachtelt* werden.

Eine weitere Lage Biskuit auflegen und analog der ersten Lage verfahren. Darauf kommt
die letzte Lage Biskuit. Mit einer Gabel perforieren und mit der restlichen Kirschwasser-
Mischung betraufeln.

Etwas Sahne in einen Dressierbeutel mit Sterntille geben (fir die 12 Sahnetupfen). Die
Torte oben mit Sahne oben schon glattstreichen, dann den Tortenring entfernen und auch
den Tortenrand mit der Ubrigen Sahne glatt ,verspachteln® und mit einem Deko-Kamm ver-
zieren. Den Tortenrand mit Schokoraspel bewerfen, ebenso Schokoraspel auf die Torten-
Oberseite geben und dabei einen ca. 2,5 cm breiten Rand frei lassen. Auf diesen Rand 12
Sahnetupfen gleichméaRig verteilt aufspritzen und mit jeweils einer Dekokirsche garnieren
(,hassliche Seite” nach unten!).

Torte mindestens 3 bis 4 Stunden vor dem Servieren kaltstellen.
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Kuchen & Gebéack (salzig)

Salzkuchen (schwabischer) (Rezept in Erprobung!)

Hefeteig

300 g Weizenmehl (Typ 405),

Y% Wirfel Frischhefe (21 g), % TL Salz, 1 TL Zucker
125 ml lauwarme Milch, 125 g Butter, 1 Ei

Belag

2 Eier,

250 ml Créme Fraiche (bzw. saure Sahne), Milch,
ca. 2 EL Mehl, 1 TL Salz, 1 TL Kimmel

1 Bund Schnittlauch

Hefeteig herstellen (Vorteig nicht vergessen!) und ca. 1 Stunde gehen lassen. Den Teig sofort auswellen und
auf eine gut gefettetes Springblech geben, dann noch etwas gehen lassen.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Eier, Créme Fraiche, Salz und Mehl zusammen verrihren. In einen
Messbecher einfullen und bis 400 ml mit Milch auffillen und auf den Teig gie3en. Mit Kiimmel und/oder

Schnittlauch bestreuen. Den Herd auf 200 °C zurilickschalten und den Salzkuchen auf der 1. Schiene von
unten ca. 20 - 25 Minuten backen.

Pizzateig (24 Stunden)
500 g Weizenmehl (Typ 550 oder 00), 5 g Frischhefe, 1 TL Salz, 2 EL Oliven6l

Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser auflésen. Zusammen mit dem Salz und Olivenél zum Mehl geben und 15
Minuten mit der Klichenmaschine durchkneten, bis ein elastischer Teig entsteht.

Zugedeckt 30 Minuten bei Zimmertemperatur, dann weitere 24 Stunden im Kihlschrank gehen lassen.

Vor Verarbeitung den Teig in 4 Kugeln formen, eine knappe Stunde Zimmertemperatur annehmen (und dabei
nochmals gehen lassen) und dann auswellen oder von Hand zu diinnen runden Pizzab6den formen/ziehen.

Pizza-Backstein (Schamotte) mindestens 1 Stunde auf 250 °C vorheizen. Pizzateig belegen — und in ca. 8-12
Minuten fertig backen.

Der Teig eignet sich auch fur Brotchen. Diese jedoch nach dem Ausformen und vor dem Backen nochmals
ca. 30 Minuten gehen lassen.
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Zwiebelkuchen (badischer)

Hefeteig

300 g Weizenmehl (Typ 405)
Y% Wirfel Frischhefe (21 g)

% TL Zucker

80 g Butter

Knapp 125 ml lauwarme Milch
Salz

Belag

1500 g Zwiebeln
125 g Rauchfleisch
4 Eier

250 ml saure Sahne
1% EL Kiimmel
Salz

Vorteig herstellen und etwa 15 Minuten gehen lassen. Danach das Mehl in eine Schissel geben, die Butter
zerlassen und mit 1% TL Salz sowie dem Vorteig verriihren. Dann den Hefeteig unter Zugabe der lauwarmen
Milch etwa 10 Minuten in der Kiichenmaschine kneten. Dabei nur so viel Mich zugeben, dass ein weicher und
geschmeidiger Teig entsteht, der sich von der Schiissel in Form eines ,Knodels” ablost.

Den Hefeteig ca. 30 Minuten gehen lassen.
In der Zwischenzeit das Rauchfleisch in kleine Wirfel schneiden und in der Pfanne zusammen mit den in
diinne, halbe Ringe geschnittenen Zwiebeln anbraten, bis die Zwiebeln anfangen leicht glasig zu werden. Am

Ende den Kimmel hinzugeben.

Saure Sahne mit den Eiern und einem guten % TL Salz verquirlen und danach mit den gedinsteten
Zwiebelringsegmenten sowie dem Rauchfleisch vermengen.

Ein Backblech mit Butter bestreichen und den Hefeteig zu einem Rechteck in GréRe des Backbleches
ausrollen und einen kleinen Teigrand formen. Den Teig auf dem Backblech mit der Zwiebelmasse gleichméaRig
belegen und den Kuchen nochmals 20 Minuten gehen lassen.

Dann im auf 200 °C vorgeheizten Ofen in mittlerer Hohe ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Noch warm servieren. Dazu passt ein trockener Riesling.
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Zwiebelkuchen (schwabischer)

Hefeteig

375 g Weizenmehl (Typ 405)

Y% Wirfel Frischhefe (21 g)

1 TL Zucker

50 g Butter

125 ml lauwarme Milch

1Ei

Salz, Pfeffer

3-4 EL Semmelbrosel fir die Backform

Belag

750 g Zwiebeln

30 g Butter

50 g Rauchfleisch

60 g Mehl

3 Eier

250 ml Créme Fraiche (bzw. saure Sahne)
1TL Salz

1TL Kimmel

Hefeteig herstellen (Vorteig nicht vergessen!) und ca. 1 Stunde gehen lassen. Zwiebeln nicht zu fein schneiden
und in der Butter glasig dinsten. Rauchfleisch in Wirfel schneiden und goldgelb anbraten. Eier, Créme

Fraiche, Salz, Kimmel und Mehl verriihren, Zwiebeln und Rauchfleisch zugeben.

Teig ausrollen und in eine ausgebutterte mit Semmelbréseln bestreute runde Backform geben. Auf den Rand
achten. Belag daraufgeben und bei 200 °C 35-45 Minuten backen und heif3 servieren. (Bei Umluft 170 °C ca.

40 Minuten)

Dazu passt Neuer Wein.
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Quiche Lorraine
1 Packung Fertig-Blatterteig (ausgewellt, rund)

Belag

6 Eier, 1 bis 1 Becher Sahne

200 g gekochter Schinken (am Stiick), 125 g Bacon-Wiirfel (Bauchspeck)
300 g Maasdamer oder Leerdamer (kein Emmentaler!)

Mondamin, Pfeffer, 1 Prise Salz

Die Eier mit 2 bis 3 gehauften EL Mondamin und 1 Prise Salz aufschlagen, Sahne zufligen und nochmals
aufschlagen.

In einer runden Backform den Blatterteig auf Backpapier auslegen und den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Schinken und Kase wiirfeln (ca. 1 cm). Den Teig zuerst mit Schinken- und Bacon-Wiirfeln belegen,
dann die Késewdrfel dariber streuen — dann alles groR3ziigig pfeffern. Zuletzt die Eier-Sahne-Masse dartiber
gieBen. Darauf achten, dass die Schinken- und Kasewiirfel nicht herausstehen (mdglichst flache Oberflache).

Bei 180 °C im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde goldbraun backen.
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Weilhnachtsgeback

Schnitzbrot
ergibt 8 Stiick a ca. 550 g

500 g getrocknete Birnenschnitze,

500 g getrocknete Zwetschgen,

500 g getrocknete Feigen,

1 Wirfel Frischhefe (42 g)

g bis ¥4 Liter Schnitzbriihe

125 g Zucker,

500 g Weizenmehl (Typ 405)

je 1 TL Salz, Anis, Fenchel, Zimt, 1 Prise gemahlene Nelken,
250 g Sultaninen, 250 g Korinthen,

300 g Walnusskerne (geachtelt), 200 g Haselnusskerne (halbiert),
je 50 g Zitronat und Orangeat

30 ml Kirschwasser

Zur Dekoration: ganze abgezogene Mandeln

Glasur: ¥ Liter Schnitzbrihe, 1 EL Speisestarke, 2-4 EL Zucker

Am Vorabend das Ddrrobst (Birnen, Zwetschgen und Feigen) in warmem Wasser einweichen, die Nusse
schneiden sowie die Mandeln Uberbriihen und hauten. Am anderen Morgen die entsteinten Zwetschgen
halbieren und Feigen in Streifen schneiden. Die Birnenschnitze in der Einweich-Brihe nicht zu weich (I!)
kochen und danach mit der heiBen Schnitzbriihe die halbierten Zwetschgen und geschnittenen Feigen
Ubergiel3en, zugedeckt abkihlen lassen.

Inzwischen die Hefe in handwarmer Schnitzbriihe auflésen und aus Zucker, Mehl, Salz und im Moérser
zerstolenen Gewdrzen einen festen Hefeteig kneten. Nach und nach die vorbereiteten Sultaninen, Korinthen,
zerteilten Nusse, Zitronat, Orangeat und zuletzt die gut abgetropften, kleingeschnittenen Friichte und das
Kirschwasser untermengen. Den Teig mit Mehl bestauben und in der Warme so lange gehen lassen, bis das
Mehl Risse zeigt.

Dann aus dem Teig 8 kleine Laibe formen, nochmals 30 Minuten gehen lassen, mit den ganzen abgezogenen
Mandeln verzieren und auf einem mit Backpapier belegten Backblech im auf 190 °C vorgeheizten Herd ca. 55
Minuten backen.

Zur Glasur die Schnitzbriihe mit der kalt angeriihrten Speisestarke und dem Zucker aufkochen und die noch
warmen Fruchtebrote damit tberziehen.

Die Brote danach ganz abkiihlen lassen, in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine Woche kiihl und
dunkel lagern.

Zum Verzehr in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden und diinn mit Butter bestreichen.
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Wichtiger Hinweis zu den nachfolgenden Weihnachtsplatzchen

Reihenfolge fur die Teig-Herstellung: Zimtsterne — Linzer — Vanillekipferl — Orangenplatzchen — Kaprizen
Reihenfolge fur den Backtag: Zimtsterne ausstechen — Linzer — (Ofen vorheizen) — Vanillekipferl —
Orangenplatzchen — Kaprizen — Zimtsterne backen

Beim Umluft-Backen kdnnen jeweils 2 Backbleche (auf Stufe 1 und 3) gleichzeitig in den Backofen

Kaprizen

120 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Eigelb, 60 g Zartbitterschokolade (gerieben). Ganze
Haselnlsse zur Dekoration, Eiwei3 zum Bestreichen

Aus den Zutaten einen Murbteig kneten und in Klarsichtfolie im Kihlschrank etwa 1 Tag ruhen lassen. Aus
dem Teig ca. 1,5 bis 2 cm grof3e Kugeln formen, in die Mitte eine ganze Haselnuss dricken. Mit Eiweil3
bestreichen und bei 150 °C Umluft etwa 25 Minuten backen.

Linzer

200 g Mehl, 150 g Butter, 60 g Zucker, 2 Eigelb, 60 g Mandeln (blanchiert und gemahlen)

Aus den Zutaten einen Murbteig kneten und in Klarsichtfolie im Kihlschrank etwa 1 Tag ruhen lassen. Teig
ca. 4 mm dick auswellen und je zur Halfte runde Unterteile (ca. 4 bis 5 cm Durchmesser) sowie runde Oberteile
(mit mittigem Loch) ausstechen. Bei 150 °C Umluft etwa 20 Minuten nicht zu dunkel backen.

Nach dem Backen die Oberteile mit Puderzucker-Wasser-Glasur bestreichen und die Glasur antrocknen

lassen. Die Unterteile mit Marmelade (Erdbeere, Himbeere, Aprikose etc.) bestreichen und die Oberteile
aufsetzen.

Orangenplatzchen

240 g Mehl, 160 g Butter, 160 g Zucker, 2 Eigelb, Abrieb von 2 Orangen (ungespritzt). Eiweil3 zum
Bestreichen

Aus den Zutaten einen Murbteig kneten und in Klarsichtfolie im Kihlschrank etwa 1 Tag ruhen lassen. Dinn
(ca. 3 bis 4 mm dick) auswellen und rund (etwa 4 cm Durchmesser) ausstechen. Mit dem Eiweil3 bestreichen
und bei 150 °C Umluft etwa 20 Minuten nicht zu dunkel backen.
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Vanillekipferl

360 g Mehl, 280 g Butter, 140 g Puderzucker, 1 Ei, 140 g Mandeln (blanchiert und gemahlen).
Puderzucker & Vanillezucker

Aus den Zutaten einen Murbteig kneten und in Klarsichtfolie im Kihlschrank etwa 1 Tag ruhen lassen. Aus
dem Teig einen Strang mit etwa 2 cm Durchmesser formen und 2 cm grof3e Stiicke abschneiden und zu
Kugeln mit 1,5 bis 2 cm Durchmesser rollen. Daraus auf dem Tisch mit dem Handballen in rollenden
Bewegungen Kipferl formen (Mitte dick, spitz zulaufende Enden). In Halbmondform biegen und bei 150 °C
Umluft etwa 20 Minuten nicht zu dunkel backen.

Noch warm (jedoch nicht hei3) in einer Mischung aus Puderzucker und 5 Packchen Vanillezucker walzen (auf
ausreichende Zuckermenge achten!).

Zimtsterne

4 Eiweil3, 250 g Puderzucker, 1 TL (5 g) Zimt, 250 g gemahlene Mandeln (braun, mit Schale), 1 EL (17
g) Kakao

Eiwei3 mit dem Puderzucker schaumig rihren und eine gro3e Tasse zum Bestreichen der Zimtsterne
zuruckbehalten. Zimt, Mandeln und Kakao zugeben und alles gut miteinander vermengen. Der Teig wollte
recht fest sein (nach Bedarf noch etwas von der zuriickbehaltenen Eiwei3/Puderzucker-Mischung
hinzugeben). Die Masse Uber Nacht Stunden kuhl stellen.

Auf Zucker knapp 1 cm dick auswellen und Sterne ausstechen (Ausstecher jeweils in kaltes Wasser tauchen).
Auf das mit Backpapier belegte Backblech legen und mindestens 1 Stunde trocknen lassen und mit der
zurtickbehaltenen Eiweil3-Puderzucker-Creme bestreichen. Bei 170 °C ohne Umluft auf Stufe 1 (unten) 20
Minuten backen.
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Getranke

Bowle mit Ananas

fur 20 Personen

12 Dosen (a 580 ml / Abtropfgewicht 340 g) Ananas in Stiicken ohne Saft (Saft separat auffangen und
verwerten) mit 0,7 | Cognac bzw. Weinbrand , 2 | trockenem WeiBwein und 0,75 | trockenem
Perlwein/Prosecco ansetzen und Uber Nacht gut gekihlt durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit 3 | (4
Flaschen) trockenem Perlwein/Prosecco auffillen.
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