


Vorwort

Kein Genuss ist
voribergehend,
denn der Eindruck,
den er hinterlasst,
ist bleibend.
J.W. von Goethe

Ein gutes Essen
halt Leib und Seele
zusammen.

Viel SpaBB beim Lesen

und Nachkochen.

Es ist an Rezepten fur jeden
etwas dabei. Alle sind
alltagstauglich.

Ich DANKE euch allen.
Nun schwingt die Kochloffel

und macht was Leckeres draus.
Dez. 2019
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Curry Huhn
Die Inder bezeichnen als Curry ein Gericht mit Sol3e.

Folgendes Rezept ist eines meiner Lieblingsgerichte. Die Zubereitung dauert
vielleicht etwas, ist aber unkompliziert. Es wird ganz ohne kiinstliche
Geschmacksverstérker zubereitet.

Zutaten:

e ey
Gewichtsangaben durfen ruhig etwas variieren.
500 gr Hahnchenbrust ohne Haut
500 gr Zwiebeln
500 gr Tomaten
Ingwer
Knoblauch
Cashewntsse
frischer Koriander
Sesamdl aus gerdstetem Sesam
Salz
ein gutes Curry
Garam Masala ( ind. Gewlrzmischung) ( wenn vefiligbar)

Hahnchenbrust wirzen und bei mittlerer Hitze anbraten. Nicht zu heif3, sonst
verbrennen die Gewurze und das Fleisch wird trocken und z&h. Nach einigen
Minuten das Fleischer aus der Pfannen nehmen.

In der gleichen Pfanne ( im angebacktem Bratensatz ) erst die grob gewurfelten
Zwiebeln anschwitzen. Etwas geriebenen Ingwer und Knoblauch zugeben. Die
Zwiebeln nicht schwarz werden lassen, sie werden sonst bitter.

Nach 5-10 Minuten die gewurfelten Tomaten zugeben. Salzen und etwas Currypulver
oder Garam Masala zugeben. Nach einigen Minuten eine gute Handvoll



Cashewnusse zugeben. 2-3 Tassen Wasser zugeben und leicht kécheln lassen.
Spatestens jetzt 16st sich der Bratensatz vom Pfannenboden.

Nach einigen Minuten alles mit einem Zauberstab in einem hohen Gefaf3 pirieren. Ist
die Masse zu breiig, etwas Wasser zugeben.

Jetzt darf die Masse zuriick in die Pfanne oder einen Topf. Leicht erhitzen. Etwas
Sahne zugeben.

Abschmecken mit: Salz, Curry, Prise Zucker, Spritzer Zitrone, gahcktem Koriander.
Nach personlichem Geschmack. Und wichtig, etwas Sesamdl dazugeben. Gibt eine
tolle Note.

Das gebratene Hahnchenfleisch in Wiirfel schneiden und in der So3e mitziehen
lassen.

Dazu passt Reis und eine Salatbeilage.

Guten Appetit!
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einfach und lecker, Partyrezept \

Am Vortag den Schweinenacken in ca. 1 e¢m dicke Scheiben
schneiden. Evtl. vorhandenen Knochen auslosen. Die
Scheiben nach Wunsch mit Senf und dem Rub einreiben, da
muss man nicht sparsam sein. Danach das Fleisch gut
verpackt tiber Nacht in den Kihischrank legen.
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Eines von Jonas Lieblingsgerichten:

Apple Crumble (Apfel-Streusel Dessert)

Zutaten fur 5 Personen:

150 g (original 75 g) Haferflocken Kleinblatt , 100 g (original 50 g)
Weizenmehl Type 550, 100 g (original 50 g) Butter,

6 EL (0. 6 EL) Rohrohrzucker, 1 TL (0. 1/2 EL) Zimt, 2 (0. 1) Prise
Salz, 600 g sauerliche Apfel,

2 EL Wasser

Haferflocken, Mehl, Butter, Zucker, Zimt und Salz mit der Hand so
lange verkneten, bis einheitliche krimelige Streusel entstehen.

Die Apfel schalen, in kleine Stiicke schneiden und in eine kleine
Auflaufform Schichten.

Die Apfelschicht sollte doppelt so hoch sein wie die Streuselschicht.

Zwei Essloffel Wasser zu den Apfeln geben und mit den Streuseln
bedecken.

Im vorgeheizten Backofen 10 Minuten bei 200°C backen.
Dann die Temperatur auf 175° C reduzieren

und ca. 20 Minuten weiterbacken.

Die Streusel sollten goldgelb sein und die Apfel weich.

Der Apple Crumble wird warm mit geschlagener Sahne, Vanilleeis
oder Vanillesol3e serviert.
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Betreff: Henrikes Rezept

Diese Nachricht wurde von meinem Android Mobiltelefon mit 1&1 Mail gesendet.
Am 24.11.2019, 20:05, H Segelken <h.segelken@3@gmail.com> schrieb:

1. Zutaten:
Fur die Fullung:

5 Apfel Boskop oder Elstar

1Zitrone oder Zitronensaft

500m1 Apfelsaft

200g Zucker

2pck. (Packchen) Puddingpulver "Vanillegeschmack"

Fir den Teig:

1759 Zucker
1759 Butter
1TL Backpulver
1 Ei (gr. M)

Fir die Creme:

250g Schmand
500g Schlagsahne
Etwas Zimt

2TL Zucker

Zubereitung:

1.Apfel schédlen, vierteln und Kerngehause entfernen.
Viertel in diinne Scheiben schneiden, und mit
Zitronensaft betraufeln.

2.440m1 Apfelsaft und 200g Zucker aufkochen.

Danach Puddingpulver und den restlichen Apfelsaft
glattrihren

3.Die Puddingpulver-mischung 1in den kochenden Saft
rihren, aufkochen und ca. 1 min. aufkdcheln lassen.

4. Von der Herdplatte nehmen und die Apfelscheiben
unterruhren.

5.Mehl, Butter in fldéckchen, 175g Zucker ,1TL Backpulver
und ein Ei (gr. M) in eine Schiissel geben.

6.Erst mit dem Knethaken des Handruhrgerdts, dann mit
den Handen, zu einem Miurbeteig verkneten.

7. Teig in eine gefettete , mit Mehl ausgestéaubte
Springform (26cm Durchmesser) an Boden und Rand dricken.

8.Apfelmasse auf dem Teig verteilen ( naturlich auch mal
probieren ®)

9.Im vorgeheiztem Backofen(E-Herd: 175°C/Umluft 150°C)
ca.45min backen.

10.Den Kuchen heraunehmen und auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

11.Schmand und 2TL Zucker verrihren



12. Sahne mit dem Schneebesen des Handrihrgerdts steif
schlagen und unter den Schmand heben.

13. Kuchen vorsichtig aus der Form lésen und auf eine
Tortenplatte setzen.

14.Schmandcreme locker auf dem Kuchen verstreichen.

15.Als letztes nur noch Zimt Uber den Kuchen stéauben.

Guten Appetit !

Henrike $%:
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von Regina

Quitten-Apfelcreme-Suppe mit LachskloBchen
(du liebst sie, oder du hasst sie)

Zutaten fur 4 Personen:
— 1 Quitte
— 2 Apfel mittlerer GréBe (z. B. Boskopp)
— 1 Teel. Meerrettich (Glas oder frisch gerleben)
- 600ml Gemusebri '
— 100ml Riesling
— 200ml Schlagsahne
— 2 Schalotten
- 60g Butter
— 1 Limone unbehan
- Salz
— Pfeffer
- Zucker
— Schnittlauch

fur die Lachskl6Bchen: &
-~ 100g Raucherlachs®
— 100ml Sahne
- 1Ei

In einem Topf Schalotten in wenig Butter glasig diinsten, abgeriebene
Limonenschale, Meerrettich und eine Prise Zucker hinzugeben und 2
Minuten weiter diinsten, dann mit dem Wein abléschen. Die Quitte
und Apfel in kleine Stiicke schneiden und dazugeben und mit der
Gemisebriihe auffiillen. So lange kochen lassen, bis das Obst weich
ist. Suppe vom Herd nehmen und mit einem Pilirierstab alles plirieren.
Dann die kalte Butter in Stiicken und die Sahne darunter mixen. Die
Suppe nochmals auf dem Herd vorsichtig aufwarmen. Sie solite nicht
mehr kochen, da sich sonst Butter und Sahne absetzen und die
Bindung verioren geht.

Den Raucherlachs in der Kiichenmaschine (Purierstab geht auch)
unter Hinzugabe der Sahne zerkleinern. Das Eigelb vom Eiweif3
trennen, unter die Lachsmasse geben und alles mit Pfeffer
abschmecken. Das EiweiB steif schlagen und vorsichtig unter die
Lachsmasse heben. Die Lachsmasse zwischen 2 befeuchteten Loffeln
zu ovalen Ballchen formen und in leicht siedendem Salzwasser ziehen
lassen.

Die Suppe in Tellern oder Tassen anrichten, die LachskléBchen
hineingeben und mit Schnittlauch garnieren.

Schneller geht es (und schmeckt auch) wenn der Raucherlachs klein
geschnitten und direkt in die Suppe gegeben wird (dann ein wenig
darin ziehen lassen). Krabben sind eine gute Alternative. Statt
Schnittlauch passt auch Dill gut zu dieser Suppe.

Wenn du keine Quitte hast, oder sie dir zu sauer ist, versuche es mal

statt dessen mit 2 Kartoffeln aus. Ist ein vollig anderer Geschmack,
aber auch lecker.



Sommersalat von Regina
Zutaten:

—1-2 sduerliche miirbe Apfel

— 1-2 Pfirsiche (kdnnen aus Dose
sein)

— %2 grune Gurke

—4-6 Tomaten

— 5 Pflaumen oder 2-3 Aprikosen
(kdonnen aus Dose sein)

— 1-2 dicke Scheibe jungen Gouda

— 1 dicke Scheibe gekochten
Schinken

fur die Salatsauce:
— 65g Mayonaise
—1-2 EBI. Ketchup
— 1 Teel. Senf
— 5-6 ERI. Dosenmilch
— 1 SchuBB Worcester-Sauce
— 1 Teel. Zucker
— Salz

Obst, gek. Schinken und Gouda

wurfeln, gut vermischen, etwas
salzen.

Zutaten fiir die Sauce gut

zusammenfugen, gut verrihren und
unter den Salat heben (kleine Menge
reicht).

Der Salat schmeckt auch ohne
Schinken und/oder Gouda.
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Von Peter Funk

Dinkelmehl-Pizza mit TomatensoBe

Einkaufsliste:

Teig und SoBe:
1 kg Dinkelmehl, 2 Pkg. Trockenhefe, eine

250ml Packung oder Dose passierte
Tomaten, zwei rote Zwiebeln, eine oder zwei
halbe Paprika, Oliven-Ol. Gewiirze: Zucker,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver Edel-suR,

Oregano, Basilikum, Thymian, flussiger

Honig.

Belag:
Raspelkdse (Emmentaler, Edamer, Mozarella oder Gouda) auch je nach Geschmack
zusatzlich: gekochter Schinken, Mettwurst, Jalapefios, Tomaten, eine Dose Ananas-
Scheiben (fur Art Hawai) , ein Bund Friihlingszwiebeln oder eine Gemiisezwiebel, einige
Mohren, gediinsteter Brokkoli, Chicken-Nuggets, Mais, Champignons, hart gekochtes Ei.

Spezielle Gerite:

Teigrihrschussel, Mixer mit Teigriihrhaken, Messbecher, Nudelholz, Gerdt zum Zerkleinern
von Zutaten (z.B. eine Dose mit Rotationsmessern von Tupper). Viele Backbleche hilfreich.

Zubereitung:

Teig:

i Mehl erst trocken mit zwei Packungen Hefe,
drei Teeloffeln Salz, drei Teeloffeln Zucker,
ein Teeloffel Paprikapulver Edel st und
einem halben Teeloffel Basilikum mit dem
Mixer gut vermischen und durch rihren.
Dann 12 Essloffel Olivenol zugeben und

unter standigem durch rihren mit dem

Mixer langsam Schluck fiir Schluck
insgesamt 375ml lauwarmes Wasser zu geben. Aufpassen: Bei zu viel Wasser wird der
Teig nachher zu klebrig und lasst sich nicht mehr gut ausrollen. Solange am Rand der
Schissel noch trockenes Mehl ist, weiter riihren und kneten. Falls der Mixer tberhitzt, mit
Muskelkraft weiter kneten. Die Menge musste fiir drei bis vier grol3e Bleche reichen.



Von Peter Funk

Belag vorbereiten:

Zwiebeln schalen und so quer in Scheiben schneiden, dass sich Zwiebelringe gewinnen
lassen. Dabei ca. die Halfte der Zwiebeln (die Enden und das Innere) fir die SoBe zurtick

legen. Das Kerngehduse der Paprika ebenfalls heraus schneiden und fir die Sol3e

verwenden. Paprika, Pilze und anderes Gemiuse jeweils in schmale Scheiben schneiden.

SoRe:

Die Zwiebelreste, eventuell eine Knoblauchzehe und das Paprikakerngehduse sehr klein
hacken. In einem kleinen Topf in etwas Oliven-Ol erhitzen und darin die gehackte Masse
aus Zwiebeln, Knoblauch und Paprikakernen kurz andiinsten (Vorsicht: Das darf nicht
anbrenen!) und dann mit dem Inhalt der Packung passierter Tomaten abloschen.

Mit Salz, ordentlich Basilikum, ein wenig Pfeffer, Oregano und Thymian wiirzen und mit
flissigem Honig (zur Not geht auch Zucker!) abschmecken.

Belegen und Backen:

Den Backofen auf ,,volle Pulle® ® stellen
(350°C waren ideal, 280° reichen aber auch ).
Mit einem Essloffel den ausgerollten Teig dinn
mit der Tomatensole bestreichen. Am
meisten SpaBB macht es, wenn jedes
Familien-Mitglied seine Pizza oder seine Ecke
der Blechpizza selbst belegen darf. Dann
reichlich mit dem geraspeltem Kadse bestreuen

und je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer,
Oregano, Thymian oder einer fertigen Pizza-Gewlirzmischung bestreuen und dann fir ca.
10 bis 12 Minuten pro Blech in den vorgeheizten Backofen, bis der Kase zerlaufen und der

19

Teig am Rand leicht braun wird. Guten Appetit!



Champignon Paprika Ragout an Fussili

Einkaufsliste:

500 gr frische grofle Champignons,

1 grolRe oder zwei kleine rote Zwiebeln,

2 rote Spitzpaprika, 125 ml Sahne

500 gr Fussili, Ol zum Braten (z.B. ErdnuB-Ol)

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Paprikapulver edel suf3

Zubereitung:

Champignons putzen (nicht waschen!) und in
Scheiben schneiden. Paprika waschen und
quer in schmale Streifen schneiden. Das
Kerngehduse der Paprika nicht weg werfen,
sondern klein hacken. Zwiebel(n) schilen und
in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Wok-

Von Peter Funk

e L >
ALE

Pfanne erhitzen und zuerst die Zwiebelwirfel zusammen mit den gehackten Paprikakernen

unter Pfannenriihren andinsten, bis die Zwiebelwtrfel schén glasig sind. Dann mit einer

Kelle herausnehmen und die Champignons mit den Paprikastreifen portionsweise

anbraten. Parallel schon das Nudel-Wasser aufsetzen. Fussili mit etwas Salz ins kochende

Wasser geben und nach Packungsaufschrift unter gelegentlichem Umrihren ca. 10

Minuten kochen.
Wahrenddessen zuerst die
Zwiebelwirfel wieder in die
Wok-Pfanne geben, Sahne, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver
zugeben, unter Rihren mit
SoRenbinder andicken und
schlieBlich die angebratenen
Champignons und
Paprikastreifen wieder
unterrihren. Dazu passt ein
Eisbergsalat mit Cherry-

Tomaten.
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Zutaten:
el e ;oo Gramm | Schmelzkase 2 Paket
ete

Zwiebel 3 Stick Sahne 2 Bech
ecner

3 Wiirfel Salz Pfeffer, zum wirzen
Muskatnuss

Gemuisebrihe

Porree od. Lauch  2-3 Stangen

Hackfleisch + Zwiebel anbraten und mit Salz
Pfeffer wurzen. Das Wasser zugiefen und 4%
Brihwurfel hineingeben. Ny

\/—\-/_‘

geben.

e inringe schneiden und hinein

Porre
écheln lassen. Den

Alles 10 Min k
hren und

Schmelzkase + Sahne einru
schmelzen lassen.

\/\ﬁ

alz, Pfeffer und Muskat

Die Suppe mit S
nd fertig ist die Suppe

abschmecken U
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Zutaten:

FUr den Teig: )
FiUr die FUllung:

Mehl

v 400 Gramm | Hackfleisch 400 Gramm
Sy 2 Stick Butter 50 Gramm

150 ml Zwiebel zum wirzen

T
5 TL Salz & Pfeffer nach Bedarf

Wasser

Salz

Mehl in eine Rijhrschissel geben, eine
Vertiefung formen und das Wasser, Ei und
Salz zugeben. Das Ganze zu einem festen Teig
kneten (Nudelteig), mit einem Tuch abdecken
und 20 - 30 Minuten ruhen lassen.

N_/—\—/_\
ten Zwiebeln, BUtter,

Das Fleisch mit kleingehack
gen. Den Teig zu einem

Pfeffer und Gewiirzen vermen
Strang (1,5 - 2 cm) rollen und Sticke abschneiden (1 -

1,5 cm). AUS diesen Teilen plitzchen rollen. Darauf

mithilfe eines Léffels die Fleischmasse legen, das
Fleisch im Teig einschliefsen und die Rénder zudricken.

_\_/\/-\-
hendes Salzwasser oderin
hdem das Wasser wieder
elmeni an die Oberfldche

wimmen, nochca. 2-3 min ziehen lassen-
Wasser abgiefsen- Pelmini in eine Schiissel geben
und mit Butterflocken bedecken.

Die Pelmeni in koc
Brijhe legen. Nac
aufkocht und die P




Die Sole: )
Zuerst die Zwiebel in etwas Ol anbraten, dazu die

passierten Tomaten und die Sahne geben und nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer, etc. wirzen.

Bei gefrorenen Brokkoli,
diesen nach

Packungsanweisung Y
auftauen lassen. Den (D
Mozzarella und den

Brokkoli in kleine

Stlicke schneiden und | I 1
mit der Mascarpone : °
vermischen, bis alles e

eine glatte Masse
ergibt. Etwas mit Salz

—
—
verfeinern und die nun S
g

fertige Brokkoli-
Kasemasse in die
Canneloni fillen.

-
e

i |

)
. .,

Die fertig geftillten Canneloni in einer
gefetteten Auflaufform stapeln und mit der
Sofe tibergielen. Den Streukase dariiber
verteilen und das ganze flr etwa 30 Minuten
in den auf 200° Celsius vorgeheizten Ofen
schieben.

Das Gericht ergibt etwa 4 Portionen.

Viel Spaf§ beim Nachbacken!




e ¥

Boden:
’ » 150g Schokokekse

ocolat
secerake

Der Boden. Ganache:
Fir den Boden die Kekse zerkriimeln und mit der » 115g Zartbittere Schokolade
Butter mischen. Diesen Teig auf den Boden einer » 80ml Sahne

@ 26cm  Springform pressen, ohne dabei einen Rand [RSESINEIE i,
zu formen.

Fallung:

» 340g Zartbittere Schokolade
» 680g Frischkadse

» 200g Zucker

» 3 Eier

» 240g saure Sahne

A

A

Die Schokolade
schmelzen, wahrend
man Zucker und
Frischkase
zusammenrihrt. Mit
den anderen Zutaten
vermischen. Die Masse
iber den Boden in der
Form geben und im
vorgeheizten Backofen
(180° Celsius) fir etwa
55 Minuten backen.
Nach erfolgreicher
Stabchen-Probe
rausholen und
abkihlen lassen.

311“11!1& A1

Die Ganache:

Alle Zutaten in einen Kochtopf geben und
zusammen aufkochen, bis die Schokolade
geschmolzen ist und sich eine glatte Masse
ergibt. Diese etwas abkuhlen lassen und
dann Uber den damit fertigen Kuchen
geben.

Viel Spafd beim Nachbacken!



Dis :S‘Iz'e[ﬂnj.fed‘aeni Die Spinat- Lachs- Rolie

Zutaten (fiir 4 Personen bzw. 2 auf zwei Tage)

200g Mini - Tomaten

1 Schalotte

Y% Topf Schnittlauch

30g Walnusskerne

309 Cranberries

50g Krduter-Frischkdse

200g Schlagsahne

130g Stremel -Lachs

80g wiirziger,ddnischer Scheibenkdse (zb. von Hofburger)
300ml. frische Vollmilch

300g tiefgefrorenen Blattspinat
4 Eier

60g Butter

200g Mehl

3 EL. Ol (besser Butaris)

Pfeffer und Salz

Die vorgegebenen Zutaten sind ca. angaben. Iich mach das immer so nach Gefiihl.

Zubereitung

1 - fiir die Fiillung: Den Spinat auftauen lassen und die Schalotte in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen
in einem El. Ol ( oder Butaris) andiinsten. 150ml. Wasser dazu geben, kurz aufkochen und weitere 10
min (aber ohne Deckel) garen.

2- Den Lachs in kleine Stiicke zerpfliicken, mit den Cranberries und dem Frischkdse vermengen und
unter den fertig gekochten heiflen Spinat mischen. Mit Krdutersalz, Chilisalz und frisch gemahlenem

bunten Pfeffer abschmecken. (aber nicht alles wegnaschen © )

3-Fiir den Pfannkuchen: DieButter zerlassen und wieder etwas abkiihlen lassen. Dann mit den Eiern,
Mehl, Milch und 100g Sahne verriihren, nach Belieben Salz hinzufiigen. Den Teig etwa 10min ruhen
lassen.

4-In der Zeit die Walniisse grob hacken und zur Seite stellen.

5- Den Teig in dem verbleibendem Ol (Butaris) zu 4 Pfannkuchen backen (aber nicht ganz durch) und
etwas abkiihlen lassen.

Dann die Fiillung auf die Pfannkuchen verteilen. Die Pfannkuchen eng aufrollen und in eine Auflaufform
legen.

6- Backofen auf 200g (Umluft auf 180g) vorheizen.

7- Fiir die Sof3e Kdse in kleine Wiirfeln schneiden. Tomaten waschen und halbieren, mit restlicher Sahne
und Kdse vermischen, mit Pfeffer und Salz wiirzen und auf die Pfannkuchen verteilen. Jetzt kommen
noch die gehackten Walniisse oben drauf und ab in den Backofen. 20 bis 25 min backen. Schnittlauch
in kleinen Réllchen schneiden und die fertig gebackenen Pfannkuchen damit bestreuen.

Sieht auch total gut aus, wenn jeder Pfannkuchen in einer eigenen, kleinen Auflaufform gebacken
und serviert wird.

Voll lecker
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Die Curry -/Sul

Zutaten (fiir 4 Personen)

Ca.12 grofSe tiefgefie

griin, nach Belieben und Geschmack

Krdutersalz
Schmand
Chili— Salz

Die vorgegebenen Zutaten sind ca. angaben. Ich mach das immer so
Die Zubereitung

1 - Die Garnele

ank auftauen lassen. Schale v
Wasser reinigen, gut abtr
chélen und in kleine Wi

Pfanne bei
mittlerer Hitze erwdrmen. '

6- Je Tasse / Teller etwas Sch
durchriihren, so dass der Schm 0
7- Ein paar aufgehobenen Zwieb
Chili — Salz abrunden.
8- Jetzt die gerade fertig gewordene

8- Servieren und schmecken lassen.



IRderrowlides 1 Mabne
Y2 Stange Lanek. S Zwiekedsn
V2 Flasche Rotwein 8 dicke Gewiinggurhen
Saly vnd Pleffer 16 Scleiber Bacon
Ya Liter Rimderford 1 Knollemellerie
G g Butten

Die angebreiteton Rowladen lndftiy wid Sen| bestrdichen, salyon wnd pleffern, avf jede Rowlade

WW/MW(A 1/2 2widhel wnd 2 Scheber Bacon sowie 1 dicke Gurte vertelen. N

V%WWWMW,WWWMWWW@M
Pastpatier verschaiinen.

[ einer Planmne die Butter leiff werden Lassen wnd die Rowladern darn somdbarim darin
Des Sellenie, die sestliche Zwiddel, Lavel wnd die Métnen lleimachmtiden wnd in der Plarne
anbraten. Sobald vie balbwegs "Uord" Gind, luny risbnen, e sebr divane Scbickt vom Rotwein
dngitfen, wicht mebo viloen vnd din Fliniightid vrdompln lassen. Solald das Gemiioe darn
wieder Wackendnill, wieder et SAHich angiefen, luny rilrn wnd wedtn vordampln lassn.,
Dies wiederfiolen, bin die 1/2 Flasche Wein anfgebranclt i1, Aol diese Ant wind das Réstgemicae
st brisn (gt fin den Gerchwmach vnd Aix Fanke der Soffe) aler wickt Dockem. Am Scbliss mit
der Fleaclbnile, was Saly wnd Plelfer vid emem guten Schuss Guakerand affjilles wnd dars
in den Schmortof]) g den Rowladen geher. Dew Top) entweden an) dleiner Flamme ader bei ca.
160 Grsd im Backefen ffin 1 1/2 Stumden ackmoren lassen. Ab wrd g etl. dwas Flinaigheid
ygiefes.

Nach 1 1/2 Stunden testen, ol die Rowladen wiich ind (enfach mal will den Koclléffel ein
WWM,WM%MWMWWW,WWW,WW
balle Stunde wetrschoments) wnd dv voryichtiy avs dem Top| beben, warm stelles.,

Die Sofe durch e Sitl geben, anfhocken. Ca. 1 EL Senf) it etwas Wasser wand den Speianstionke gt
venidntm wnd in die boddende Sofie wack wnd wach witer Ribnen ngiefen, bis die gwisrachkte
Komsisteny enticht it Die Soffe vl mockmal wit Saly, Pleffer, Rotwein, Guakeraud
absclmechen.

(Miclael)
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wm» SOMMERLIKOR @

650 g Ananassaft

500 g Citrus Vierfruchtsaft, Mandarinen/Orangen/Pink Crapefruit/Zitrone
100 g Zucker

400 g weiller Rum mit Kokosnuss, z.B. Malibu-Likor

\ { N\ . 75 g Wodka
) 65 g Tequila, Silver

ANANASSAFT, CITRUS-VIERFRUCHTSAFT UND DEN ZUCKER IN
EINEN GROBEN TOPF EINWIEGEN.

10MIN KOCHEN LASSEN.

WEIBEN RUM MIT KOKOSNUSS, Z.B.MALIBU -LIKOR, WODKA
UND TEQUILA EINWIEGEN.

GUT VERRUHREN. NOCH HEI3 IN FLASCHEN EINFULLEN.

%4
W Himbeertranm @

7509 tiefgekiihite Himbeeren
5009 Sahve
5000Quark
1009 Baiser

Den Liksr mit odev ohne Eiswiivhel in Gjliser sevvieven
und GENIELEN.

Die Sahne steif schlagen und mit dem Quark vermenaen. Das Baiser zerbriseln.

v eine grofe Schitssel nun so lange schichtweise Baiser, gefroreve Himbeeren und Quark-
Sahve-Crewme filllew, bis alles aufgebrancht ist. Die letzte Schicht sollte Quark-Salhve
sein.



Sigrid’s Rezepte

Kartoffelwaffeln

Kartoffeln
1Ei

Salz

Pfeffer

etwas Mehl

1 Zwiebel

1 Mohre

100 ml Milch

Ol fiir das Waffeleisen
1 Paket Raucherlachs

Sahne
Meerettich

Kartoffeln kochen, pellen und durch eine Presse quetschen.

Zwiebel hacken, die Mohre fein raspeln und zur Masse geben.

Ei, Salz, Pfeffer, Milch und Mehl unterriihren zu einem dickfliissigen Teig verarbeiten.

Das Waffeleisen gut einfetten und den Teig backen. (Die erste Waffel geht normalerweise
schief)

Sahne mit etwas Meerettich halb steif schlagen und mit dem Raucherlachs auf den einzelnen
Waffeln anrichten.
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Mohrensalat

1 Bund Mohren

1Apfel

1 Dose Ananas in Stiicken
1 Becher Joghurt natur
Zucker

Selleriesalz

1 El Sesamol

Mohren und Apfel raspeln, Ananas abtropfen lassen und dazugeben.

Joghurt mit der Hélfte Ananassaft, Zucker, Selleriesalz un Ol vermischen, dariiber geben und
fertig. (wundert euch nicht, dass Dressing wird leicht griin, je nach dem wieviel Selleriesalz
ihr dazugebt)




Hiihnersuppe

Fiir die Briihe:

1 Suppenhuhn

1 Bund Suppengemiise
Salz
1 Lobeerblatt

Das Huhn waschen, Suppengemiise in grobe Stiicke schneiden. Mit dem Lorbeerblatt und
Salz in einem groRen Topf aufkochen lassen und dann ca 2 Std. garziehen lassen.

Eierstich

3 Eier

6 El. Milch
Salz, Muskatnus

Alles verquirlen, in einen Gefrierbeutel geben und in leicht kochendem Wasser garziehen
lassen.

Mettballchen

250 g Mett

1 Ei

Salz, Pfeffer, Paniermehl

Alles vermengen, kleine Mettbdllchen formen und in heiem Wasser garziehen lassen.
AnschlieRend abgiellen und mit heillem Wasser abspiilen.

Einlage

Das Huhn aus dem Topf nehmen und das Fleisch in kleine Stiicke schneiden. Kleine
Suppennudeln, Spargel, Blumenkohl oder was euch sonst noch einféllt in der Briihe
garkochen. Eierstich, Mettbéllchen und Hiihnerfleisch dazugeben. Fertig




Sparerips mit Honig (von Maic)
Fiir 4 Personen

ca 1,5 kg Rippchen
Salz

Pfeffer

Paprika

Ol

Die Rippchen waschen in Stiicke Schneiden, aus Salz, Pfeffer, Paprika und Ol eine Marinade
anriihren und die Rippchen damit gut einreiben.
Bei 220 Grad Ober/ Unterhitze im Backofen ca 30 Min. braten.

3El Ol

3 El Honig
etwas Knoblauch
2 El Ketchup

2 El Weinbrand

Nach 30 Min Garzeit die Rippchen damit einpinseln und zu Ende braten (ca 30 Min)
Geht natiirlich auch auf dem Grill




Rhabarber-Sahne-Torte

«* % Biskuit:

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eier und Zucker
schaumig quirlen und das Mehl nach und nach
untersieben. Teig in eine Springform geben und

ca. 15 Min. backen.

Zutaten

Belag:
Fur den Biskuit;

Rhabarber putzen, klein schneiden und mit Zucker

2 Eier

und 100 ml Wasser 10 Min diinsten. Rote Gritze-
100 g Zucker

Pulver mit wenig Wasser anriihren, in den Rhabarber
100 g Mehl

einrihren und kurz aufkochen. Abkihlen lassen.

Biskuitboden aus dem Ofen nehmen und in der
Fir den Belag:

Form abkihlen lassen. 300 ml Sahne steif schlagen,
500 g Rhabarber

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und an-
100 g Zucker

schlieRend im Topf bei geringer Hitze auflésen. Dann
1 Paket Rote Grutze

(. % | FI keit) unter die Sahne heben und vorsichtig mit dem
. V2 | Flussigkeit

Rhabarber mischen. Die Rhabarber-Sahne-Masse in
500 ml Sahne

die Form auf den Biskuitboden flllen, glatt streichen
3 Blatt Gelatine

und ca. vier Stunden im Kihlschrank kiihlen. Vor-

sichtig aus der Form l6sen, restliche Sahne steif

schlagen und damit den Kuchen verzieren.

Gutes Gelingen und fiir dein (fast) Rentnerleben

alles Gute.

Rezept von: Petra Segelken



Gulascheintfopf

100 g durchwachsener Speck, 3 Zwiebeln,

350 g Fleischwurst, 250 g Rindfleisch,

2 grlne Paprikaschoten, 2 EL Paprika edelsif,

350 g Tomaten, 1 EL Tomatenmark, 1/4 1 Fleischbrihe,
Salz, 1/2 TL Zucker, 1/2 TL Thymian, 3 EL saure Sahne

Kleinwiirfelig geschnittene Zwiebeln in wlirfelig geschnittenem

Speck anrdsten, das Fleisch dazugeben und leicht anbraten, ebenso
die Wurst, kleinwtrfelig geschnitten, ebenso die kleingeschnittenen
Paprikaschoten. Das Ganze mit EdelsiBpaprika wirzen, mit Fleisch-
brihe aufgiefRen, Tomatenmark dazurihren, mit Salz, Thymian

und Zucker wiirzen. Zugedeckt langsam Schmoren lassen, bis das
Fleich gar ist. Zuletzt saure Sahne dazurthren.

Rhabarber-Sahne-Torte

Zutaten:

Fiir den Biskuit:
2 Eier, 100 g Zucker, 100 g Mehl

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eier und Zucker schaumig quirlen
und das Mehl nach und nach untersieben. Teig in eine Spring-
form geben und ca. 15 Min. backen.

Fir den Belag:
500 g Rhabarber, 100 g Zucker, 1 Paket Rote Gritze
(f. 1/2 1 Fllssigkeit), 500 ml Sahne , 3 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Rhabarber putzen, klein schneiden und mit Zucker und 100 ml Wasser
10 Min. dunsten. Rote Griitze-Pulver mit wenig Wasser anrithren, 1in
den Rhabarber einrtihren und kurz aufkochen. Abkthlen lassen.
Biskuitboden aus dem Ofen nehmen und in der Form abkihlen lassen.
300 ml Sahne steif schlagen, Gelatine in kaltem Wasser einweichen
und anschlieRend im Topf bei geringer Hitze aufldsen. Dann unter
die Sahne heben und vorsichtig mit dem Rhabarber mischen. Die
Rhabarber-Sahne-Masse in die Form auf den Biskuitboden fullen,
glatt streichen und ca. vier Stunden im Kihlschrank kihlen.
Vorsichtig aus der Form l&sen, restliche Sahne steif schlagen und

damit den Kuchen verzieren.



Hihnersuppe

Zutaten:

1 Suppenhuhn

1/2 kg Mett, Salz, Pfeffer,

1 Ei, Paniermehl

Rindfleischbrihe

8 Eier, etwas Milch, Salz, Muskat

1 Blumenkohl oder Spargel =

200 g Nudeln I -
Petergilie

Zubereitung:

Das Suppenhuhn in Salzwasser 25 Min. im Schnellkochtopf oder etwa
2 Std. im normalen Topf kochen. Den Schaum vom ersten Aufkochen

abnehmen.
Beilagen:

Mettballchen:
1/2 kg Mett mit Salz und Pfeffer wilirzen. Mit Ei und Paniermehl zu

kleinen Kl&flen verarbeiten. In einem Topf mit etwas Brilihe
aufkochen.

Eierstich:
8 Eier verquirlt mit pro EiL 1 1/2 EL Milch, Salz undietwas Muskak.
18 Min. langsam kd&écheln lassen (Im Tupperbehdlter oder Sturzglas).

Blumenkohl oder Spargel etwa 10 bis 15 Min. in leicht gesalzenem
Wasser kochen.

175 bis 200 g Nudeln 10 Min. in Salzwasser kochen.

Das Hihnerfleisch klein schneiden, Briihe abschmecken mit Salz und
etwas klarer Rindfleischhbrthe. Beilagen nacheinander dazugeben
und nochmals aufkochen lassen und abschmecken.

Zum Schluff mit fein gehackter Petersilie anrichten.

43



Kaninchenbraten

1 Kaninchen (groBe Beine einschneiden, groBe Sehne, gr. u. kl. Beine auch bei den
Gelenkknochen einschneiden)

Bauch mit Zwiebeln und Mett, gestreiften Speck fiillen
salzen und leicht pfeffern (auch in den Einschnitten)
in viel Rama mit Speck und Zwiebeln anbraten ca. 1/2 Std. Herdeinstellung 2 - 3

fast zum Schluf 1 Stange Porree und Waurzeln.zufiigen, zwischen durch
wenden b, =

mit Wasser abloschen und mit Maggi wiirzen
dann ca. noch 1 Std. leicht kocheln lassen (Herdeinstellung 1)

mit 2 x GefliigelsoBe mit 3 EBL. Maizena andicken
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Gemiisepizza ,,Géirtnerinnen” Art

2y R NN —

S

1 EL Ol
4 EL Créme fraiche

Y2 Bund Petersilie (etwa 2 EL gehackt)
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer, Paprika
175 g Brokkoliréschen

Y2 minelgroBe rote Paprikaschote (100 g)
1 mittelgroRe Méhre

115 g Kasseler oder gekochter Schinken
50 g Emmentaler (mit Késerand 100 g)
50 g Mozarella

30 g Parmesan

Alle Zutaten vor der Verwendung vorbereiten.
1. Den Backofen auf 225 °C / Umluft 200 °C vorheizen. Den

nZauberstein® leicht mit Mehl bestauben. Pizzateig

mit dem Telgroller bis an den Rand des Steines ausrollen. Einen
schmalen Rand formen, beiseite stellen.

2 Créme fraiche in die ygroBe Nixe* geben. Petersilie

mit dem Lebensmittelhacker hacken, in die

Schissel geben. Knoblauch durch die Knoblauchpresse dazu
driicken. Paprikagewtirz, Salz und Pfeffer zufligen und alles mit
dem Edelstahl-Schneebesen verriihren. Die Mischung mit
dem kleinen ,,Mix 'n Scraper” - Schaber auf dem

Pizzateig verstreichen.

3. Brokkoli, Méhre und Paprika mit dem Allzweckmesser klein
schneiden.

Kasseler oder Kochschinken mit dem Lebonsmlttolhack
hacken. Alles auf der Pizza verteilen. Kase mit der Kése nd
,sDeluxe® dariiber reiben roibs

4. Pizza im vorgeheizten (220 Grad) Ofen i
Einschubleiste backen, bis die 15 Minuten ayf der untersten

Rander goldbraun werden. 8-10 Minuten {
abkuhlen |as
sen, mit
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| Heidelbeerpfannkuchen “
#| 500 g Heidelbeeren waschen, Blatter &
“| und Stiele herausziehen, gut abtropfen N3
’ | tassen und nach dem Grundrezept backen. N

Speckpf
Denmgnachduncnmduumm
N zubereiten, 150 g durchwachsenen, ger
ten Speck uodkmgevonlbk!lwiehchm
Butter 3 Minuten anbraten und auf den Teig
in der Pfanne geben.
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burda moden

WILD/GEFLUGEL

3 Ente mit Pfirsichen
Siifj-pikanter Festtagsbraten

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Jungmastente, Salz, Pfeffer,

1 Mohre, 2 Zwiebeln, /s Sellerie-
knolle;, /s | WeiBwein,

1 groBe Dose Pfirsich-

halften, 4 EBl6ffel Zucker,

2 Likérgldser Pott-Rum,

4 EBldffel Weinessig, 1 ge-
hidufter Teeldffel Speisestarke

Pro Person ca. 845 Kalorien

Ente innen und auBen wiirzen. In Fettpfanne in
Scheiben geschnittene Mohre, Zwiebeln, Sellerie,
WeiBwein, Hals und Innereien der Ente geben.
Gitter auflegen. Ente darauflegen. Bei 220 Grad,
Gas-Backofen Stufe 4, 45—60 Minuten garen.
Pfirsiche abgieBen. Zucker zu Karamel schmel-
zen, mit 1/s 1 Pfirsichsaft, Rum und Weinessig ab-
16schen. Pfirsiche darin erwédrmen. Ente heil
stellen. Bratensaft abseihen, entfetten, zu den
Pfirsichen geben, aufkochen. Pfirsiche um die
Ente legen. SoBe mit kalt angerlhrter Speise-
starke binden. Mit Kartoffelpliree oder Kartoffel-
ballchen und Salat oder griinen Erbsen servieren.

Porzellan: Haviland, Vertr. Pass; Glas: Wiesenthalhitte; Besteck: Wilkens.
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