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1. PASTA

Pasta al tonno

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 Dose Thunfisch in Ol

2 EL Olivenol

2 EL Butter

400g Spaghetti

Y% | Sahne (SufBrahm)

3 EL geriebener Parmesankése
Salz, Pfeffer

Den Knoblauch schalen, mit der Petersilie und dem Thunfisch
zusammen fein hacken.

In einer kleinen Pfanne das Olivenol und einen Essloffel Butter
erwarmen. Das Gehackte dazugeben, unter fleiBigem Ruhren bei
milder Hitze sanft kocheln lassen.

Gleichzeitig die Spaghetti ,al dente” kochen.

Die restliche Butter mit der Sahne und dem Parmesankase in
einem Schusselchen verrthren. Mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer herzhaft abschmecken.

Die Spaghetti gut abtropfen lassen. In einer vorgewarmten
Schussel mit dem Thunfischsugo und der angeruhrten Solie
mischen. Sofort servieren.



Penne it Tomaten und Mozzarella

Rezept fur 2 Personen

Zutaten

300 g Kirschtomaten

200 g Mozzarella

5 getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
12 frische Basilikumblatter

2 Zehen Knoblauch

250 g Penne

Salz, Pfeffer

Olivenol

8 EL frisch geriebener Parmesan

Die Kirschtomaten waschen und trocknen. Den Mozzarella in 2,5
cm grolRe Wurfel schneiden. Die getrockneten Tomaten grob
hacken. Das Basilikum waschen, trocken schutteln und fein
hacken. Den Knoblauch schalen und durchpressen.

Die Penne in kochendem Salzwasser ,al dente” garen und
abgiel3en.

Das Olivendl in einem grolien Topf erhitzen, die getrockneten
Tomaten und den Knoblauch darin anschwitzen. Die ganzen
Kirschtomaten hinzufiigen und auf kleiner Flamme 2 Minuten
dunsten, sie sollten nicht zerfallen.

Die Penne dazu geben, mit Salz und Pfeffer wirzen, Basilikum
und Mozzarella unterheben und sofort vom Herd nehmen.

Mit Parmesan bestreuen und sofort servieren.



2. AUFLAUFE

Franzpsisches Knoblauchgratin

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

6 Knoblauchzehen

100 g Creme fraiche

100 ml Sahne

Y Tasse Instant-Fleischbrthe
Salz, Pfeffer

250 g breite Bandnudeln
1EL Ol

1 mittelgrof3e Zucchini

100 g Champignons

100 g geriebener Kése

2 EL gehackte Walnusskerne

Knoblauchzehen schalen, grob hacken und zusammen mit
Creme fraiche, Sahne und Fleischbriihe ca. 5 Minuten kdécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest garen, abgief3en und mit
1 EL Ol mischen. Zucchini waschen und in lange, diinne Streifen
schneiden. Champignons putzen und blattrig schneiden.
Zucchini- und Champignonscheiben 3 Minuten in kochendes
Wasser geben, mit einem Schaumloéffel herausnehmen, gut
abtropfen lassen.

Eine flache, feuerfeste Form buttern. Nudeln, GemuUsescheiben
und Knoblauchcreme mischen und in die Auflaufform geben. Mit
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geriebenem Kése bestreuen und im Backofen auf mittlerer Stufe
bei 180°C (Umluft: 160°C, Gas: Stufe 3) ca. 30 Minuten goldbraun
Uberbacken.

Mit gehackten WalnUssen bestreuen.




Sauerkrautauflawf mit Bratwitrstchen

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

1 Zwiebel

100 g durchwachsener Speck

1 Apfel

1 EL Butterschmalz

1 Dose Sauerkraut (Fullmenge 550 g)
1/8 | Bruhe

2 Nelken, 2 Lorbeerblétter, 6 Wachholderbeeren
etwas Apfelwein oder Apfelsaft

8 Nurnberger Wirstchen (300 g)

1EL Ol

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

80 g Comté-Kase oder Bergkase

1 Rezept Kartoffelpuree

3-4 Stiele glatte Petersilie

Zwiebel abziehen und fein hacken. Speck in feine Wurfel
schneiden. Apfel schélen, das Kerngehause entfernen und das
Fruchtfleisch klein schneiden. Zwiebel und Speck im heil3en
Schmalz glasig diinsten. Sauerkraut mit der Dosenflussigkeit
dazugeben.

Die Bruhe, Gewurze und Apfelwein dazugeben. Die Wirstchen
in heiBem Ol anbraten und vier Wirstchen in dicke Scheiben
schneiden. Die Wurstscheiben mit dem Apfel unter das Kraut
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Im geschlossenen Topf etwas 15 Minuten schmoren lassen.

Den Kéase grob raffeln. Das Sauerkraut mit dem Sud in eine
ofenfeste Form geben, das Kartoffelpuree darauf verteilen und
mit Kase bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Grad
etwa 20 Minuten backen.

Die restlichen Wurstchen auf den Auflauf legen und weitere 15
bis 20 Minuten goldbraun backen. Mit Pfeffer und gehackter

Petersilie bestreuen und heild servieren.




Flschauflawf

Rezept flr x Personen

Zutaten

Fischfilets
Zitronensaft

Porree

Sahne

Schmand

Senf

geriebener Parmesan
Pfeffer, Salz

Fischfilets saubern, mit Zitronensaft sauern und salzen.

Porree in Ringe schneiden und dunsten, wlrzen mit Pfeffer und

Salz.

Sahne, Schmand, Senf und Parmesan verrthren.

Fisch in eine Auflaufform legen, Porree darauf verteilen und

Sahne-Senf-Sauce darUber gief3en.

Bei 175°C ca. 30 Min. backen.

Als Beilage Reis.



3. EINTOPF-GERICHTE UND SUPPEN

Chill sin carne

(leider nicht das Originalrezept, sondern eine Variante von
chefkoch.de)

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

2 Moéhren

3 Stangen Staudensellerie

4 Paprikaschoten (2 grune, 1 gelbe, 1 rote)
1 Zucchini

3 mittelgrofRe Zwiebeln

Olivendl

1 Dose Tomatensauce oder Tomatenmark
1 Dose geschélte Tomaten

2 kl. Dosen Kidneybohnen

2 EL Paprikapulver, rosenscharf

1 EL Oregano

1 EL Basilikum, getrocknet

Salz, Pfeffer, Tabasco

Saure Sahne zum Garnieren

Alle GemuUsesorten waschen, putzen und, soweit sinnvoll,
schélen. In kleine Sticke schneiden. In einem grof3en Topf
reichlich Olivendl erhitzen. Zun&chst die M6hren bei méagiger
Hitze etwa 8 Minuten braten. Dann die Staudensellerie- und die
Paprikastiicke zugeben, weitere 5 Minuten braten. Jetzt die
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Zucchini und die Zwiebeln untermischen und noch 3 bis 4
Minute braten. Die Tomatensauce, die geschalten Tomaten und
die Kidney-Bohnen ebenfalls in den Topf geben.

Alles zum Kochen bringen und mit den Gewdurzen, Krautern, Salz,
Pfeffer und Tabasco abschmecken. Zugedeckt etwa 1 Stunde
leise kocheln lassen, dabei ab und zu umrthren. Bei Bedarf
etwas Wasser nachgief3en.

Zum Schluss nach Geschmack mit Tabasco weiter scharfen und

mit einem Haubchen saurer Sahne ganz heil3 servieren.




Feuriger Bohnentopf

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

2 Stangen Porree

2 Dosen (&4 425 ml) Kidneybohnen

100 g geraucherter, durchwachsener Speck

2 Dosen (&4 400 g) Backed Beans (z.B. “Texas” von ERASCO)
1 EL Bruhe

Y Bund Petersilie

4 -6 EL Tomaten-Ketchup

1 EL brauner Zucker

Salz, Cayenne-Pfeffer

Porree in Ringe schneiden, Kidneybohnen kalt abspulen und
abtropfen lassen. Speck in Streifen schneiden und knusprig
anbraten.

Porree andunsten, Kidneybohnen und gebackene Bohnen mit
FlUssigkeit zufigen und erhitzen.

Ca. %2 | heifes Wasser und Bruhwurfel zufugen, 10 bis 15
Minuten kdcheln lassen.

Petersilie hacken. Eintopf mit Ketchup, Zucker, Salz und
Cayenne-Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss Petersilie hinzufugen.
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Cawmper-Elntopf

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

2 Y% 1 Wasser

2 Y2 gestr. TL Salz

250 g Spirelli-Nudeln

2 Zucchini (etwa 400 g)

2 gelbe Paprikaschoten

750 g fertige Kotbullar (schwedische Hackballchen)
Evtl. 2-3 EL Tomatenmark

Etwa 1 Tasse Wasser (150 ml)
500 g passierte Tomaten

Etwa 2 TL Gemusebrihenpulver
1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen

1 Dose Chilibohnen

Salz, gemahlener Pfeffer
Olivenol

Wasser in einem Topf zugedeckt zum Kochen bringen. Dann
Salz und Nudeln hinzugeben. Die Nudeln bei mittlerer Hitze
nach Packungsanleitung gar kochen, dabei gelegentlich
umrthren. AnschlieBend die Nudeln in ein Sieb geben, kurz mit
kaltem Wasser abspulen (damit sie nicht kleben) und abtropfen
lassen.

Inzwischen Zucchini abspulen, abtrocknen und die Enden
abschneiden. Zucchini in dunne Scheiben schneiden. Die

11



Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen und die weil3en
Scheidewande entfernen. Die Schoten abspulen, abtropfen
lassen und in kleine Stiicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Hackbéllchen darin unter

Wenden kurz anbraten und dann herausnehmen.

Die Zucchinischeiben und Paprikastticke in dem verbliebenen
Bratfett unter RUhren etwa 2 Minuten anbraten. Evtl.
Tomatenmark unterrthren. Die 150 ml| Wasser, die passierten
Tomaten und das Gemusebrihenpulver unterrihren

Die Hackballchen wieder in den Topf geben, unterriihren und
das Ganze 5 - 8 Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze garen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln, Mais und Bohnen untermischen.

Unter Rihren den Camper-Eintopf nochmals etwa 5 Minuten
garen.
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Risotto mit Tomaten

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

2 EL Olivenol

200 g Risottoreis

2 EL Tomatenmark

450 ml heiRe Gemusebrihe
4 groRe Tomaten

1 Prise Salz, Cayenepfeffer
2 EL gehacktes Basilikum (TK)
2-3 EL geriebener Parmesan

Zwiebel abziehen und wurfeln, Knoblauchzehe abziehen und in
Scheiben schneiden. Beides in Butter und Olivendl andinsten.
Den Reis hinzufiigen und glasig diinsten. Tomatenmark
unterrihren. Etwas von der hei3en BrUhe hinzugiel3en, zum
Kochen bringen und den Reis unter gelegentlichem Umrihren
bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten mit Deckel quellen lassen,
dabei nach und nach die Bruhe hinzufugen.

Zum Schluss enthautete, in Spalten geschnittene Tomaten unter
den Risotto mischen und kurz darin erwéarmen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und mit 2 EL gehacktem
Basilikum und 2 — 3 EL geriebenem Parmesan bestreuen.
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Chorizo-Bohnen-Pfanne

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

1 Ring Chorizo-Wurst (spanische, scharfe Paprikawurst)
2 Dosen Tomaten

300 g grune Bohnen (vorher bissfest gegart oder aus der Dose)
1 Dose weil3e Bohnen

1 Zwiebel, gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewdurfelt oder gepresst

Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker
Worcester-Sauce

Thymian, Rosmarin, Oregano

Evtl. Instant-Brihe

Ol

Chorizo klein schneiden und in Ol etwas anbraten (Achtung: die
Wurst enthalt Paprikapulver, sie darf nicht verbrennen, da es
sonst bitter wird).

Die klein geschnittene Zwiebel und Knoblauchzehe dazu geben
und noch etwas andUnsten.

Mit Tomaten aus der Dose abldschen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Worcester-Sauce, Thymian, Rosmarin und Oregano
abschmecken. Evtl. noch mit Suppenbriuhe nachwurzen.

Die Bohnen in die Sauce geben und kdécheln lassen. Zum
Schluss noch die weiflen Bohnen zufugen.

Als Beilage Salzkartoffeln oder Kartoffelgratin.
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Gurken tn Sahne

Rezept flr 4 Personen

Zutaten

1 Kilo Salatgurken

30 g Margarine

1 kleine Zwiebel

Y% | stf3e Sahne

1/8 | saure Sahne

Salz, Pfeffer, Rosenpaprika
1 EL Mehl

30 g Kerbel

Gurken mit dem Sparschéler schélen, der La&nge nach halbieren
und die Kerne mit einem Teeloffel herauslosen. Gurkenhalften in
Stucke schneiden.

Margarine im Schmortopf schmelzen, Zwiebelwdrfel darin glasig
andunsten. Gurkenstucke unter Ruhren finf Minuten mitdunsten.
SURRe und saure Sahne zugiel3en. Mit Salz, Pfeffer und
Rosenpaprika wirzen. Etwa 12 Minuten garen lassen.

Sofe mit angeridhrtem Mehl binden. Zum Schluss den
gewaschenen, zerzupften Kerbel an das Gurkengemuse geben.

Als Beilage Kerbel-Kartoffeln.
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Vegetarische Schafskitse-Pfanne

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

10 mittelgrol3e Kartoffeln
6 Karotten

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

5 Tomaten

2 Knoblauchzehen

1 % Becher Sahne

Ol

400 g Schafskase

100 g geriebener Kase

Kartoffeln und Karotten schalen und kleinschneiden. Paprika

putzen und zerkleinern.

Ol erhitzen. Das Gemuse 20 Minuten darin erhitzen. Dann die

Sahne, gewurfelten Knoblauch und zerbréselten Schafskése

einrdhren. Im nachsten Schritt geriebenen Kase und
Tomatenwdrfel untermischen.

Mit geschlossenem Deckel noch 5 Minuten Kéase schmelzen

lassen.
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Martinas Gemlise-Curry)

Rezept flr x Personen

Zutaten

Currypaste (aus dem Asia-Laden, es gibt z.B. einen neben
Zippels, bei uns an der Ecke Westring / Gutenbergstr., in der
Holtenauer Str.,...)

Reis (Vollkorn oder ,normaler’ Basmatireis geht natdirlich auch
und wére stilechter, ist aber ein bisschen Verschwendung, weil
der Geschmack bei Curry ja gar nicht richtig durch kommt)
und/oder Kartoffeln (am ,indischten” wére sogar beides, die
Kartoffeln nimmt man dann als Gemdise)

Saure Sahne (ca. 1 Becher/Person, aber eigentlich nicht mehr
als 4 Becher insgesamt, glaube ich) oder 1 gr. Dose Tomaten.
,Normale“ Sahne oder Tormatenmark geht auch, einfach
irgendwas nehmen, was sich als ,Saucengrundstoff” eignet. Ich
finde, sahnig schmeckt besser als tormatig. Tomatig UND sahnig
mischen geht auch (nur fir groBere Mengen).

Wurzeln

Porree und / oder Zwiebeln (am /eckersten ist eigentlich
Porree, nicht zu wenig, mindestens ¥ - 1 Stange / Person, dann
keine Zwiebeln)

Weiteres Gemuse, z.B. Pilze, Knoblauch, Blumenkohl, Mais
(Dosen), egal was ...

Das Gemuse kleinschnipseln. Zuerst die Wurzeln, dann Porree /
Zwiebeln.

Den Reis kochen.
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Sauce:

Tomaten purieren (z.B. mit so einem Kartoffelpurree-Ding, geht
aber auch mit Gabeln). Den Rest Tomatenwasser evtl. dazu tun,
oder aufheben und vielleicht spéter noch dazu, je nachdem wie
viel und wie flussig das ist. Sahne einfach in einen Topf kippen.
Currypaste reinmischen, abschmecken. Eventuell noch mit Salz
Krautersalz, Pfeffer, Currypulver, Tabasco, Sambal Olek, Paprika,

.. warzen.
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Liwsewsuppe

Rezept fur 3 Personen

Zutaten

1 Knoblauchwurst (z.B. Kabanossi)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 Dose Linsen mit Suppengrtin (800g Einwaage)
1 Dose Tomatenmark (70 g)

1 Bund Petersilie

1 Becher saure Sahne (200g)

Salz, Pfeffer

Wurst in Scheiben schneiden und zusammen mit Zwiebel- und
Knoblauchwirfeln in heilem Fett anbraten.

Linsen mit Flussigkeit und Tomatenmark zufligen. Aufkochen
lassen. Gehackte Petersilie und saure Sahne unterrthren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Beilage Bauernbrot.
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4. INTERNATIONAL
Dinische Hotdogs

Zutaten

Déanische Pgalser
Eingelegte Gurkenscheiben
Rostzwiebeln

Remoulade

Ketchup

Senf

Palser-Brotchen

Mengen je nach Appetit und Tagesform.
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Hackbratew mediterran

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

500 g Rinderhackfleisch

1 altbackenes Brotchen

1 Zwiebel (50 g)

1Ei

30 g geriebenen Parmesankéase
Salz, Pfeffer, Paprika

Y% Bund Thymian

20 g Kapern

1 rote Paprikaschote (200 g)

1 Lauchzwiebel (75 g)

75 g schwarze Oliven

150 g Schafskase

100 g Bacon (Frihstucksspeck in Scheiben)

Hackfleisch in eine Schissel geben, Brotchen ca. 10 Minuten in
Wasser einweichen. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

Brotchen gut ausdriicken und zum Hackfleisch geben.
Zwiebelwdurfel, Ei und Parmesankése zuflgen. Alles mit dem
Knethaken des Handruhrgeréates verkneten und kréftig
abschmecken.

Thymian waschen, trocken tupfen und die Blattchen von den
Stangeln zupfen. Nach Wunsch grob hacken. Kapern hacken.
Paprikaschote halbieren, Stielansatz und die Trennwande
einschlielilich der Kerne herausschneiden. Anschlielfend die
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Paprikahélften waschen und mit einem scharfen Messer fein
wdurfeln.

Von der Lauchzwiebel die dunklen Blatteile und die Wurzelspitze
abschneiden. Lauchzwiebel waschen und in feine Ringe
schneiden. Olivenfruchtfleisch vom Stein abschneiden und
hacken.

Schafskése in ca. 1 cm grof3e Wurfel schneiden. Mit Thymian,
Kapern, Paprikawdrfeln, Lauchzwiebelringen und gehackten
Oliven in einer Schussel mischen.

Hackfleischteig zwischen zwei Lagen Folie zu einem ca. 1,5 cm
dicken Rechteck ausrollen. Vorbereitete Zutaten darauf verteilen.
Hackfleisch-Platte von der Langsseite her mit Hilfe der Folie

aufrollen. Enden etwas zusammendrlcken.

Hackfleischrolle auf ein gefettetes Backblech geben. Mit
Baconscheiben dicht an dicht belegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft: 70 Grad, Gas:
Stufe 4) ca. 35-40 Minuten goldbraun braten.

Herausnehmen, ca. 5 Minuten ruhen lassen. Den entstandenen
Bratensud dazu reichen oder eine Sol3e daraus zubereiten. Nach
Wunsch mit Thymian garnieren.

Als Beilage Salzkartoffeln.
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Hiuhwnehen L Erdinusssauce

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

2 Knoblauchzehen

3 cm frischer Galgant oder Ingwer

1 EL rote Currypaste

500 g Hahnchenbrust

2 Fruhlingszwiebeln

300 g Zuckerschoten

100 g frische Bohnensprossen

1 Stangel Zitronengras oder 6 cm Limettenschale
1 EL Erdnussol200 ml ungesuRte Kokosmilch

1 EL Erdnussbutter

4 Kaffir-Limettenblatter

2-3 TL Fischsauce

1-2 TL Palmzucker, Rohrzucker oder brauner Zucker
2 EL ungesalzene Erdntlsse

Knoblauch und Galgant schalen und fein wrfeln. Beides mit der
Currypaste verrihren. Hahnchenfleisch in Streifen schneiden
und mit der GewUrzpaste gut vermengen. 30 Minuten

marinieren.

Unterdessen Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und diagonal
in dunne Ringe schneiden. Zuckerschoten waschen, die Enden
abschneiden und halbieren. Bohnensprossen abbrausen und
abtropfen lassen. Zitronengras in 4 Stlicke schneiden.
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Ol im Wok erhitzen, Fleisch mit Frihlingszwiebeln und
Zuckerschoten 2 bis 3 Minuten unter Ruhren braten, dann die
Bohnensprossen unterriihren. Kokosmilch angief3en,
Erdnussbutter hineinrthren, Zitronengras und Limettenblatter
dazugeben, 4 bis 5 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce etwas
dicklich wird.

Die Sauce mit Fischsauce und Zucker abschmecken. Erdnisse
von den braunen Hautchen befreien, grob hacken und
unterrUhren.

Mit Reis oder frittierten Reisnudeln servieren.

26



Sesamhiihnchen mit Kinoblauchdip

Rezept flr x Personen

Zutaten

250 g Hahnchenbrustgeschnetzeltes pro Person
Sojasauce

Teriyakisauce

Sesamkorner

Paprika, Pfeffer

Olivenol

Joghurt

Sahne

Pfeffer, Salz
Knoblauch, gepresst

Hahnchenfleisch mit Paprika und Pfeffer wirzen.

Ca. 2 Stunden in einer Marinade aus halb Sojasauce und halb

Teriyakisauce ziehen lassen.

Danach Sesam nach Geschmack unterheben und das Fleisch in

Olivenol braten.

Fur Joghurt-Dip Knoblauch pressen und mit Joghurt, Sahne,

Pfeffer, Salz vermischen.

Als Beilage Tomaten-Risotto.
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5. KLASSISCH

Rinder-Rouladen

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

4 grolRe, diinne Scheiben Rindfleisch aus der Oberschale
Salz, schwarzer Pfeffer

1 EL mittelscharfer Senf

20 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

8 dunne Scheiben durchwachsener Speck

2 Essiggurken, l1angs halbiert

2 EL Mehl

Zum Schmoren:

40 g Butterschmalz

1 Zwiebel, geviertelt

1 Mo&hre, grob geschnitten
1-2TL Tomatenmark
etwa 3/8 | Fleischbruhe

2 EL Rotwein

Fleischscheiben flach ausbreiten, salzen, Pfeffer dartber
mahlen, dunn mit Senf bestreichen. Butter erhitzen, Zwiebel
andunsten, auf das Fleisch streichen. Jedes Fleischstuck mit
zwei Scheiben Speck belegen. An einem Ende mit je einer
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halben Gurke belegen und aufrollen. Mit Rouladennadeln oder
Holzspielichen feststecken oder mit Zwirn binden.

Die Rouladen in Mehl wenden.

In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen, Rouladen von
allen Seiten scharf anbraten. Zwiebel und M6hre mitbraunen,
Tomatenmark zugeben. So viel Brihe aufgiel3en, dass die
Rouladen halb bedeckt sind. Zugedeckt bei schwacher Hitze 1 -
1 % Std. schmoren; nach halber Garzeit Rouladen wenden, bei
Bedarf Flussigkeit nachgiel3en.

Rouladen herausnehmen, Bindematerial bzw. Rouladennadeln
entfernen. Rotwein an die Sauce geben, bei starker Hitze
einkochen, durchpassieren, abschmecken.

Rouladen in einer flachen, vorgewarmten Schissel oder einer
tiefen Platte anrichten, mit der Sauce Ubergielien.
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Puten-rollbraten

Haufig angekundigt und nie gekocht ...

Rezept fur 6 Personen

Zutaten

1,2 kg Putenoberkeule (Knochen ausgeldst)
Salz, Pfeffer, Paprika, Rosmarin
einige Knoblauchzehen, zerdruckt

Zum Braten:

3 EL Ol

1 Zwiebel, grob geschnitten

200 g Suppengemuse, gewdurfelt
Y | hei3e Fleischbrihe

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Paprika, Rosmarin und Knoblauch
kraftig wurzen. Das Fleisch aufrollen und binden, auch auf3en
wurzen.

Ofen auf 220°C vorheizen.

Ol im Bréater erhitzen, das Fleisch von allen Seiten anbraten,
Zwiebel und Suppengemuse mitbraunen.

Mit % | Brihe aufgieRen, in den Ofen schieben, 20 Minuten
braten. Dann das Fleisch wenden, Hitze auf 200°C reduzieren
und gar braten.

Bei Bedarf Briihe nachgielien, das Fleisch mehrmals mit
Bratensaft begiel3en. Garzeit etwa 2 Stunden.
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Fleisch herausnehmen und warmstellen.

Den Bratensatz mit etwas Brihe aufkochen, in den Saucentopf
abseihen, einkochen.

Bindematerial vom Braten entfernen, das Fleisch in fingerdicke
Scheiben schneiden, auf vorgewarmter Platte anrichten.
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Rinder-Gulasch

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

750 g Rindfleisch, in grol3e Wrfel geschnitten
60 g Butterschmalz

750 g Zwiebeln, grob gehackt

2 -3 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Rosenpaprika

2 TL Paprika edelsufR3

2 EL Rotwein

Salz, 2 TL KUmmel, gestolRen

1 EL Tomatenmark

In einem Schmortopf das Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch weich dunsten, ohne dass sie Farbe nehmen.
Paprika dartber streuen und kurz aufschaumen lassen, mit Wein
abldschen.

Die Fleischwiurfel zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze im
eigenen Saft unter 6fterem Umrthren schmoren.

Garzeit etwa 2 Stunden; bei Bedarf etwas heilRes Wasser
aufgiellen.

Beilagen: Salzkartoffeln, Semmelknddel oder Nudeln
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6. BEILAGEN
ratalanische qrillkartoffeln

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

1 kg junge Kartoffeln festkochend (moglichst kleine Sortierung)
3 EL grobes Meersalz

1 EL Rosmarin, Thymian

5 EL Sonnenblumendl

11 Wasser

Kartoffeln sehr grindlich waschen, nicht schélen! Danach
halbieren und in eine grof3e Schussel mit Wasser geben. Das
Wasser stark salzen (beim Probieren des Wassers muss es
wirklich versalzen schmecken). 3 Std. ziehen lassen.

Ofen auf 200°C Ober-Unter-Hitze vorheizen, die Kartoffeln
abgiefRen und auf einem gefetteten Backblech gleichmaliig

verteilen.

Auf der mittleren Schiene 30-35 min backen (bei grof3eren
Kartoffeln ggf. [anger).

Waéahrend des Backens die Krauter hacken und in einer Schale
mit dem Ol vermischen.

Wenn die Kartoffeln gar sind, mit der Ol-Krauter Mischung

bepinseln und 5 min stehen lassen. Dann servieren.
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Kartoffel-Gratin

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

800 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

Butter fur die Form

100 ml Milch

200 ml suRRe Sahne

150 g Creme fraiche

Salz, frisch gemahlener weil3er Pfeffer
Abgeriebene Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schéalen und in sehr dunne Scheiben
schneiden (etwa 3 Millimeter dick).

Die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine feuerfeste
Auflaufform damit ausreiben, anschlieRend mit Butter
ausstreichen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Milch mit Sahne und Créme fraiche verrthren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

Die Kartoffelscheiben dachziegelartig in die Auflaufform
schichten und mit der Sahne-Mischung uUbergiefZen.

Ca. 1 Stunde backen.
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7.  SALATE

Relssalat

Rezept fur 6 Personen

Zutaten

1 Tasse Reis

1 kleine Dose Mais (330g/2859)

1 kleine Dose Ananas (230g/135Q)

3 EL Delikatessmayonaise

2-3 TL Curry (je nach Geschmack auch mehr)
Pfeffer, Salz

Reis kochen.
Sof3e aus Mayo, Curry, Salz und Pfeffer zusammenrihren.
Reis, Mais, Ananas mit SofRe mischen.

Nochmal abschmecken - Fertig!
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Griechischer Salat

Rezept fur 4 - 6 Personen

Zutaten

1 Gurke

4 mittelgrofRe Tomaten oder 2 Fleischtomaten
1 Paprika

1 kleine rote Gemusezwiebel

1 Packchen Feta-Kase (Schaf- oder Kuhmilch)
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Thymian, Basilikum, Oregano, Majoran

2 EL Branntweinessig

3 EL Olivenol

Die Gurke schalen. Gurke, Tomaten und Paprika in grobe Stucke
schneiden. Die Zwiebel hduten und in Ringe schneiden.

Den Feta-Kése wirfeln.
Mit Salz, Pfeffer und getrockneten GewUrzen wrzen.

Zum Schluss Essig und Ol zufugen.
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8. DESSERTS

cantuccinl-Kirsch-pessert

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

80 g Cantuccini-Geback, plus einige fur die Dekoration

150 g Mascarpone

250 g Magerquark

1 Glas Kirschen

Y% Flaschchen Bittermandelaroma (ca. 6 Tropfen) oder 4 EL
Amaretto

1 Bio-Zitrone

2 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Die Cantuccini zerbréseln und in vier Glaser oder Schélchen
geben. Kirschen abtropfen lassen und 4 Essloffel Saft davon
auffangen. Den Saft mit 3 Tropfen Bittermandelaroma oder 2
Essloffeln Amaretto vermischen und Uber die Cantuccini traufeln.
Die gewaschene Zitrone abreiben und auspressen. 2 Teeloffel
der Schale und den Saft einer halben Zitrone mit dem Quark,
dem Mascarpone, dem Zucker, Vanillezucker und 3 Tropfen
Bittermandeldl (oder 2 Essloffeln Amaretto) kurz miteinander
aufschlagen. Die Kirschen auf die Cantuccini verteilen, darauf
die Mascarponecreme geben. Mit Cantuccini und ein paar
Kirschen dekorieren.
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Rotweln-Creme

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

4 Eigelb

80 g Zucker

3/8 | Rotwein

4 Blatt Gelatine

2 Eiweil3, steif geschlagen

125 g Schlagsahne, steif geschlagen

125 g Schlagsahne, steif geschlagen, zum Garnieren

Eigelb und Zucker gut schaumig rdhren, Wein darunter mischen.

Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdricken,
mit 4 EL heillem Wasser sorgfaltig aufldsen, mit dem
Schneebesen unter die Creme ruhren, kalt stellen, hin und
wieder mit dem Schneebesen durchziehen. Sobald die Creme
zu stocken beginnt, den Eischnee und die geschlagene Sahne
vorsichtig unterziehen.

In kaltausgespulte Glasschale oder Portionsschalchen fullen, kalt
stellen. Vor dem Servieren mit Schlagsahne aus der Spritztite
dekorieren.
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Himbeer-sahne-uark

Rezept fur 6 Personen

Zutaten

500 g Speisequark (20% Fett)

3 EL Himbeergelee oder Himbeerkonfiture
evtl. 2 EL Himbeergeist

300 g TK-Himbeeren

200 g Schlagsahne

2-3 EL Puderzucker

2 EL ganze Pistazienkerne

1 Pk. Vanillezucker

Quark und Himbeergelee mit dem Schneebesen verrihren.
Eventuell Himbeergeist unterriihren. Die Hélfte der angetauten
Himbeeren zerdricken und unter den Quark ruhren.

Sahne steif schlagen und einen Essloffel Puderzucker
unterrihren. Sahne locker unter den Quark heben. Eventuell
noch mit etwas Puderzucker abschmecken.

In Portionsschalchen oder eine grof3e Schussel flllen. Restliche

Himbeeren dartber geben.

Pistazien ohne Fett in einer Pfanne résten. Vanillezucker und
einen Essloffel Puderzucker driberstreuen und unter stdndigem
Rahren leicht schmelzen, karamellisieren lassen und auf den
Quark geben.
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vanille-is mit hetben Kirschen

Rezept fur 10 Personen

Zutaten

2 Packungen Vanille-Eis

2 Glaser Sauerkirschen

1 Pk. Vanille-Puddingpulver
Zucker nach Geschmack

Puddingpulver mit kaltem Saft anrthren und in die kochelnden
Sauerkirschen einrthren. Mit Zucker abschmecken.

Oorangen mit Joghurt

Rezept fur 2 Personen

Zutaten

1 Orange

1 kl. Becher Naturjoghurt
2 EL gehackte WalnUsse
Ahornsirup

Orangen mit Joghurt anrichten und mit Walntssen Uberstreuen.
Ahornsirup nach Geschmack.
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Apple-Crumble

Rezept fur 4 Personen

Zutaten

500 g Apfel

Saft einer halben Zitrone

100 g Butter

100 g brauner oder weil3er Zucker

175 g Mehl (1/3 Weizen-Vollkorn, 2/3 Weizen-Mehl)

Apfel schalen und in kleine Stlick schneiden, mit Zitronensaft
betraufeln und in eine Auflaufform geben.

Aus Butter, Zucker und Mehl einen Streuselteig bereiten
(kneten) und auf den Apfeln verteilen.

Bei 200 °C im vorgeheizten Ofen mit Ober- und Unterhitze ca. 30
Minuten backen.

Warm mit Eis und/oder Schlagsahne servieren.
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Himbeer-Baiser-pessert

Rezept fur 10 Personen

Zutaten

750 g TK-Himbeeren
400 g Schlagsahne
2 Vanillezucker

200 g Baiser
Backkakao

Sahne mit Vanillezucker schlagen.

Gefrorene Himbeeren, zerbrockeltes Baiser und Schlagsahne
abwechselnd in eine Glasschissel schichten.

AbschlieRend eine Schicht Kakao druberstreuen.
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Butter-Mandelikuchen

Rezept fur ein Blech

Zutaten

Teig:

1 Becher Sahne
% Becher Zucker
2 Becher Mehl

1 Pk. Backpulver
4 Eier

Auflage:

60 g Butter
% Becher Zucker
4 EL Milch

Teigzutaten verrUhren, auf das Backblech gielRen.

Bei 175°C 15 Minuten vorbacken.

Butter im Kochtopf erhitzen und mit Zucker und Milch verrihren.
Butter-Mischung auf den Kuchen streichen.

1 Tute Mandelblattchen darauf verteilen und weitere 15 Minuten

backen.
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wWerner Spezi,a{,

Rezept fur eine Kastenform

Zutaten

1 Dr. Oetker Schokokuchen-Backmischung
150 g weiche Butter

3 Eier

100 ml Milch

Kuchen nach Anleitung zubereiten.

Dabei mindestens 3 Minuten mit Mixer rihren.
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10. BROT
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Vollkornbrot é la Giulietta

Rezept fur eine grofRe Kastenform

Zutaten

Vorteig:

1 Glaschen Sauerteig-Ansatz
125 g Weizenmehl

125 g Roggenmehl

250 ml Wasser (handwarm)
Fur Hauptteig ergdnzen um:
300g Weizenmehl

300g Roggenmehl

1EL Salz

500 ml Wasser

Bei Bedarf ¥2 Wirfel Hefe (fur mehr Volumen)

Vorteig anrthren und 12 Std. gehen lassen.

Ein Glaschen Ansatz (2 geh&aufte EL) vom Vorteig abnehmen und
far weitere Brote im Kihlschrank aufbewahren.
Danach weitere Zutaten zum Vorteig hinzufugen (eventuell noch

Y2 Wurfel Hefe zusatzlich).

Brotform mit Ol einstreichen. Teig in die Backform fullen und
mindestens 1 bis 2 Std. bei Zimmertemperatur stehen lassen
(kann auch einen Tag stehen).

Bei 210°C Umluft 1 Std. ohne Vorheizen backen. Abdecken mit
Backpapier. Die letzten 10 Min. ohne Form backen.
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Cclabatta

Rezept fur eine Kastenform

Zutaten

400 g Mehl

% Pk. Trockenhefe oder ¥2 Wurfel Frischhefe.
knapp %2 EL Salz

350 ml Wasser

Zutaten zu Teig vermischen und 18 Std. bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Teig auf stark bemehlter Flache ablegen und mit Teigschaber
von allen Seiten zur Mitte einfalten.

Backtopf mit Deckel auf 200°C vorheizen.

Teig in heilen Topf einfullen und 30 Minuten mit Deckel backen.
Danach noch 15 Minuten ohne Deckel backen.
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pas elnfachste Brot oer Welt

Rezept flr einen Laib

Zutaten

225 g Vollkorn- oder Dinkelmehl

225 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1 TL Zucker

350 ml Buttermilch

1 TL Natron

1 Handvoll Weizenmehl zum Bestauben

Je nach Geschmack: getrocknete Tomaten, Oliven o. A.

Backofen mit Topf und Deckel auf 220 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Die Mehlsorten mit Salz, Zucker und Buttermilch in einer
Kichenmaschine ca. 15 Min. zu einem glatten Teig kneten. Zum
Schluss das Natron und ggf. weitere Zutaten zugeben und kurz
unterkneten.

Aus dem Teig einen runden Fladen formen. Den heiRen Topf aus
dem Ofen nehmen, den Boden mit etwas Mehl bestauben, den
Teigfladen in den heiBen Topf geben, den Deckel aufsetzen und
ca. 30 Min. backen.

Form aus dem Ofen herausnehmen, Brot aus dem Topf nehmen
und auskuhlen lassen.
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