Sieber’s Kochbuch

fir den ungeubten Koch

oder

den Koch, der mal schnell was nachschlagen will.

© 2003, www.sieber-family.de



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

Inhaltsverzeichnis

VOISPEISEN & SAIALE .....vvvveiiiiiii i i i et e e e e e e e e e e e e e e e e e et e e s nnannrsrrann e e e e aaeeaaaes 6
KrabDENCOCKLAUL...........o.oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 6
REIS-SChINKEN-SAIAL............oo oo 6
Tomaten Mit BASHIKUNM............ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 6
GEIDEIUDENSAUAL ...t 7
Feldsalat mit Champignons in SeNnfSauUCe...............ccocoovvoeroervoeceeecceeeeeeeeras 7
ODAZUGL.....eeeeeeee ettt 8
GHECNISCREN SQIAL.............oeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 8
NUAEISAUAL...........oeeeeeee ettt e, 8
LAUCKNSAUAL ...ttt 9
KAITOTTRISAUAL ...t 9
Kartoffelsalat a [a Oma SOMMEL ...ttt 9.
BadiSChEr WUISTSAIAL.............oeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 9
BISASSEI SAUAL..... ..ot 10

oYU o] o 1= o [T PPPTPPTRR 11
FLEISCNBITUNE..........oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 11
NUAECISUPDIE. ... 11
Gebrannte GrIEBSUPPE. ...t 11
TOMALENSUPPIE. ...t 11
SPAIGEISUPPE. ...t 11
LAUCHSUPPE. ... 11
GEIMUSESUPPIE. ...t 12
KarOfRISUPPE.........oooooe e 12
GUIASCRSUPIPE. ...t 12

Gefligel - & FIBISCNQEIICNLE ........coiiiii e e e e 13
Ochsenfleisch Mit MEErTettiCh............oo.ov e 13
B A N ...ttt ettt anees 13
Braten IN e FOIE. ...t 14
BadiSChES SCRAUTEIE...........oooeeeeeeeeeee e, 14
KasSSIer Mit SQUETKIAUL............... ettt 14
Filet in SRerrySanne.............cooo e 15
SAUEBTDIALEN.........coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 15
ROUIAUEIN ...ttt 5.1
Putenschnitzelwirfel mit Brokkoli und Cashew-Kernen..........ccocoovev.. 5.1
Filetgulasch StroganQW..............cc.oovrvevoeeeeceeeeee e 16
Fleischkiichle, Hack-, ROIBraten..............coooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 17
BIrgit'S GUIASCI............ooo s 18
S (1= 1SR E OO T T RTTOPTPTTON 18
ENLE & 'OTANGE........ooooee s 18
Gegrilltes HANNCNEN...........coo.oi s 19
GANSEDIALEN ...ttt eee et 19

LT ESYe g1 [ R Y SI CT=T (o ] (=T 20
Pellkartoffeln mit QUAIK ..o 20
SPINAINUAEIN..........oo s 20

-2-



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

LAUCKHNUAEIN ...ttt 20
BratKartOffEIN...... ...t 20
AlIGAUET KASSPALZEN.........ooi s 21
KASETIONAUE.........c..eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 21
GrUNKEIMNKUCKIE..........ceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 21
Pfannkuchen mit PHZUIUNG.............ccoocoooii s 22
e ISTed g0 [T o o (= RS RURPPPPP 23
MeereSfrUChte-LaSagie. ... 23
Scholle IN RIESIINGSAUCE...........co.oooee e 23
Fischfilet in Krauterchampignons...........c..cooovorriicseeeeceeseee s 24
Grine Bandnudeln mit Lachssahnne............c.cooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 24
RS- 11 o= 1 T 25
SAUCE HOANUAISE ...t 25
FRUEBISAUCE.........cooeceeeeeeeeeeeeee e 25
REMOUIAENSAUCE.........oooeeeeeeeeee et 25
SAUCE BEINAUSE ... ettt 26
COCLAUISAUCE.........coeeeeeeeee et 26
Hecht's KNODBIAUCNSAUGCE...............ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 26
Kirsten's Curry-Bananen-SauCe..............ccoooovvririnrioeeeeeeeeeeeee s 26.
COGNAC-SAUCE...........oooi e 26
MEEITEIHICN=-SANNE. ..ot 27
BUCI=-SAUCE..........oeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e, 27
CUIMY=SAUCE........oooi s 27
Birgits-KnoblauCh-SauCe...............ccoooreeeeeeeee e 27
BAUEBIN-SAUCE. ..o, 27
WVEBIIZE SAUCE ...t s e 27
SENF-SAUCE......cooceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ee e, 28
ZWIEDEI-SAUCE..........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 28
o<1 =T [ o PP 29
FOENKAOTTEIN. ...ttt 29
OMA'S HEFEKNOUEL..........oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 29
NUAEIN ...ttt 29
SPALZIC........oooe e 30
KAITOTTRIDTCI. ...ttt 30
PTaNNKUCNENTEIG ... 30
KartOffRIGIAtiN.............oooioceee e 30
POMMES FIILES.......ocoeeeeeeeeeee e, 30
LTS 0 111 ST = 31
MORNIENGEMUSE..........ooooe s 31
BONNENQEMUSE...........oooe s 31
ROSENKORNL..... ...ttt 31
SPINAL ... 31
SPAIGEIDIUNE. ... 31
BIUMENKONL ...ttt 31
FUUNG TUr ZUCCNINIL........ooii s 32



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

GEeflllIte PAPIIKAL..........coiioiieee s 32
Lauch in Schinken gewicCKelt. ..., 32
Zucchinigratin PrOVENCALE...............cc.cooovoeeeeceeeeeeceee e 33
Gefilltes Gemiise — provencaliSCh...........ccoocoovoivieoeieeeeeeeeeee 33
PaStetenfUHUNG..............cooooe e 34
Spargelauflauf FIOrdal...............cooooioeeeee e 34
QUICNE TOITAINE..........ooe e 35
ToMAateN-QUICHE. ... 35
SChINKENNUAEIN.........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 36
PUZZA ... 36
LASAGNE. ... 37
ZWIEDEIKUCNEN...........oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 37
Y 0= 1o | 1] 1 SR PUPPPTTTRPRPPPRR 38
Spaghetti BOIOGNESE. ... 38
Spaghetti CabONAIA..............ccoooiveceeeeeeeeeeeeee e 38
Spaghetti alio € OlIQ............ccoooioeeeeee e 38
SPAGNEtti IN FONE.........ooi s 38
LI 123 £ 3P 39
FEINSCRMECKEIOASL ... 39
PUZZATOASE ... 39
HAWRRITOAST ... 39
YU KT =T o o = SRR 40
WATTEIN ... 40
REISDOICI........oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 40
KAISEISCNIMAITIL ... 40
GHEBSCNNITIEN. ..o 40
QUAIKKAUICNEN...........oooeeeeeeeeeeeeeee e 41
APTEIKUCRIE........oooo e 41
DTS ES S]] ORI 42
WEINSCNAUMSOMBE..........oooeeeee e 42
RhabarberkOmpPatt ... 42
PHaUMENKOMPOLL..........cooii s 42
ANANASSOIDEL..........ooooeeeeeeeeeeeeeeee e ee e 43
ZADAIONE...........ooooeeeeeeeeeeeeee e 43.
ROIE GIULZE.........ooooeeee et 43
MOUSSE AU CROCOIAL ..o 44
Eis mit heil3en HIMDEEIEN. ... 44
g = 17 = o 45
BUIEIDIOE.........ooeeee e, 45
HIAADIOUE.............cooee e 45
VaNIEKIPTI ... 46
Gerti's BULErgeDACK ... 46
Verschiedene Teigvarianten - Grundteig -........ccovveeeeieeiiiiiiiiiee e eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeneeenenee a7
BISKUITERIQ. ... 47
RUNIKUCNEI..........ooeeeeeeeeeeeeeeee e, 47
HEFETRIQ ... 48.

-4 -



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

Pizza- und ZwiebelKuChenteig............ccc.coovoivecvoeeecceeeeeeeeeeeeeeeeee 48
Q0 Tod o T=T o IR R o (= o RSP 49
ROMWEINKUCNEN .......ooooo e 49
Apfelkuchen mit WeINCIre€ME............ccoooooeeeeeeeeeeeeee e 49
Apfel- oder KirSChKUCNEN ..o 49
APTEIMUSKUCRNEN. ..o 50
Apfelkuchen mit RahMQUSS............ccoooooroeceeeeeeseee e 50
MORNNKUCREN.........ooo s 50
RUBDIEOITE........coeee e 50
KIFSCNPIOTZEE ... 51
WECKAUTIAUL ...t 52
KIWITOITE ... 2.5
HETEZOPT ... 52.
PANETIONE...........ooo s 53
Scharzwalder KirSCNEOIE............co..ooooeeeeeeeeee e 53
Meissner SChoKoladentorte...........c...coovovviveceeeceeeeeeeee e 54
KBSEKUCKNEINL...........ooo e 54
BIrgit'S LINZEIMTOIME. ........ooooeo s 55
MaArIA'S LINZEITOIT............oooeeeeeee e 55



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

Vorspeisen & Salate

Krabbencocktail

ca. 150-200g Krabben
2 Avocados

Avocados aushdhlen und Fruchtfleisch wirfeln
Krabben und Avocadowdrfel mit Cocktailsauce andgetund in den ausgehohlten
Avocadohalften servieren

Dazu Weil3brot oder Toast

Reis-Schinken-Salat

50g gekochter Schinken
1 kleine Zwiebel

1 Tasse gekochter Reis
1 kleine Dose Erbsen

1 EL Mayonnaise

Y% TL Senf

1 Msp. Pfeffer

1 Msp. Curry

etwas Salz

Schinken-Spargelsalat

300-400g Schinken in Streifen schneiden
1 Dose Spargelstiicke

Beides mit Cocktailsauce vermischen

Beilage: Toast

Tomaten mit Basilikum
Tomaten
Mozarella
Basilikum

Tomaten und Mozarella in Scheiben schneiden
Beides abwechselnd auf dem Teller anrichten undrisgthem Basilikum bestreuen.

Essig und Ol, Salz und Pfeffer auf dem Tisch bstalien - zum Anmachen nach Geschmack

Dazu reicht man Weil3brot
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Gelberubensalat

Gelbertben
1 Zwiebel

Gelbertben raspeln
1 Zwiebel wirfeln

Sauce: Ol
Zitronensaft
Pfeffer
Salz

Sunnewirbili (Feldsalat)
mit Speck und Brotwiirfel

Feldsalat
125 g Raucherspeck
1 kleine Zwiebel

Feldsalat waschen und Wirzelchen abschneiden
Réaucherspeck in feine Streifen schneiden

und in 2 EL Ol knusprig braten

Brotwurfel dazugeben und mitrosten

3 EL Essig

1 kleine gehackte Zwiebel

1TL Salz

1 Prise Zucker dazugeben

Salat mit der warmen Salatsauce mischen

Feldsalat mit Champignons in Senfsauce

Feldsalat
frische Champignons
1 kleine Zwiebel

Feldsalat waschen
Champignons waschen und Stiele kiirzen
Beides auf Teller anrichten

Sauce: Essig
Ol
Pfeffer
Salz
Senf
Zwiebel gewdrfelt

Sauce uber Salat geben, ggf. mit Croutons bestredenKase-Blatterteigstangen dazu
reichen
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Obazda

400g reifer, Camembert
3 EL Rahm

50g Butter

1 kleine Zwiebel

Den zimmerwarmen Camembert grob wirfeln, mit Ragim ¥ermischen.

Butter, Salz, Pfeffer, feingehackte Zwiebel zusammnater Kdsemasse rithren

Masse ca. 1 Std. in Kihlschrank stellen, danacleiaain Teller kegelférmig anrichten, mit
Paprikapulver tberpudern

Dazu Brot

Griechischer Salat

Gruner Salat
Tomaten
Paprika
schwarze Oliven
Peperonis
Salatgurke
Schafskase
Zwiebeln

Sauce: Essig
Ol
Pfeffer
Salz
Knoblauch

Nudelsalat

250 g Nudeln

100 g Wurst

Champignons

1 Becher Magerjoghurt

1 EL Senf

1 Dose Erbsen und Gelberiiben
Essiggurken

Die Nudeln kochen und abkthlen lassen

Erbsen und Gelberiben

Mais

geschnittene Champignon

Essiggurken

Wurst in Streifen schneiden (alternativ: 3 Wiengrle

Sauce: 1 Becher Magerjoghurt
1 EL Senf
4 EL Essig
4 EL Ol
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Salz und Pfeffer
Curry

Lauchsalat

2 kleine Lauchstangen (in Scheiben schneiden)
1 mittlere Dose Ananasstticke (ohne Saft)

1 Glas Selleriesalat

2 hartgekochte Eier (klein schneiden)

1 Glas Mayonnaise

2 Apfel (klein schneiden)

Wirzen mit: Salz, Pfeffer, Curry

Mind. 2 Std. ziehen lassen

Kartoffelsalat

Kartoffeln kochen und abkuhlen lassen, schalenini@theiben schneiden
1 Zwiebel wurfeln, Essig, Ol, Pfeffer, Salz dazugeb
Briihe dazu, bis Salat schon “matschig” ist, darach~z Std. ziehen lassen

Tipp: Essiggurken klein schneiden und in den Salathen
Tipp: Statt Briihe aus Suppenwiirfeln z.B. auch Seheéoriihe

Kartoffelsalat a la Oma Sommer

1 kg Pellkartoffeln in Scheiben schneiden
1 Gewdulrzgurke

1 Zwiebel

1 Apfel (geschalt)

1 Fleischsalat

Tomatenpaprika

Alles in kleine Stlicke schneiden und untereinamaengen

mit Salz, Pfeffer, Zucker, Maggi und etwas Essigchimecken

Dies alles mit den noch warmen Pellkartoffeln vemgen und mit Fleischbriihe Ubergiel3en
ca. 3 Std. ziehen lassen

Badischer Wurstsalat

200g Fleischwurst in Streifen schneiden
1/2 Zwiebel

1 Tomate oder Tomatenpaprika

1 Gewidrzgurke

Alles klein schneiden und untereinander mischeh Saiz, Salatgewiirz, Essig und Ol
abschmecken
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Elsasser Salat

Zutaten wie Wurstsalat,
jedoch ohne Tomaten und Gurken,
daflir 150g klein geschnittenen Kase unter die Whisthen

Thunfisch-Mousse(fiir 6 Personen)

1 Dose Thunfisch ohne Ol
1 Becher Creme fraiche
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

Aus diesen Zutaten Puree herstellen
% Beutel Gelatine (gelost) unter die Masse geben

Anrichten:

Auf Salatblatt 1-2 Nocken setzen und mit 1 EL Taenatlat (Cocktailtomaten) umlegen
Stangenweil3brot dazugeben

-10 -
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Suppen

Fleischbriuhe

Rindfleischknochen und Rindfleisch waschen, ingd kaltes Salzwasser geben, 1 Bund
Suppengrin hinzufiigen, zum kochen bringen, daskjargch aus der Brihe nehmen, in
Stuicke schneiden und die Brtihe durch ein Sieb giel3e

Nudelsuppe

Suppennudeln nach Anweisung kochen, in die hei@edflibriihe geben, mit Maggi-Wirze
abschmecken und mit Petersilie oder Schnittlauskréeen.

Gebrannte Griel3suppe

Fett und

Zwiebeln glasig dampfen

3 EL Griel3 einstreuen - goldgelb werden lassenmind
Fleischbrihe abldschen

Mit Fondor, Salz, Maggi-Wirze wirzen und mit Paterdestreuen

Tomatensuppe

Zwiebeln glasig dampfen, mit Mehl bestauben unadzzh

Tomaten aus der Dose oder konz. Tomaten (aus dekeh&n) dazuriihren und mit
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Oregano

1 Becker. Sahne abschmecken und mit

Petersilie oder Schnittlauch und Sahnehaubchernriée&n

Spargelsuppe

409 Fett

40g Mehl erhitzen und goldgelb werden lassen.
Mit Spargelbriihe abléschen

1 Eigelb

Sahne

Salz

Fondor unterrthren.

Mit Schnittlauch und Spargelspitzen servieren.

Lauchsuppe

Lauch in feine Ringe schneiden, mit

50g Speck anbraten,

etwas Mehl dariiber streuen und mit Wasser abléschen

1 Eigelb mit Sahne verrihren und unterheben.

Mit Salz, Muskatnuss, Fleischbrilhe und Fondor ainscken.
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Gemusesuppe

3 grolRe Kartoffeln

Gelberliben

Erbsen

Sellerie

Lauch

Blumenkohl

Zucchini

Kohlrabi

verschiedene Gemiusesorten in Briihe kochen bisvadies ist.

Suppe:
Gemlse purieren und die gesamte Brihe dazu, satwkmit Sahne verfeinern.

Eintopf:

Genauso wie Suppe, jedoch nicht die gesamte Bréitveewden, sondern nur bis dicker
Eintopf entsteht.

Dazu Wienerle

Kartoffelsuppe

600g mehlige Kartoffeln

3 Stangen Lauch

600g Butter zusammen diinsten

1 I Hihnerbriihe angiel3en

1 Zweig Thymian dazu

30-35 min kdcheln, leicht abgekuhlte Mischung prignme mit
1/8 | Milch aufkochen

1/8 | Creme fraiche einrihren und mit

Salz, Pfeffer

Muskat abschmecken

Weil3brot in Wirfeln anrésten

Suppe mit Wirfelchen und Kerbelblattchen bestreuen.

Gulaschsuppe

300 g Schweinebrustspitz

200 g Rinderbrust

2 Zwiebeln

100 g Gelbertiben

1 griine Paprika

4 Fleischtomaten

alles klein schneiden, anbraten und anduinsten, mit
1 | heilem Wasser aufftillen

1 TL Salz und

1 EL Paprikapulver dazu

1 Std. zugedeckt bei schwacher Hitze kochen.
Abschmecken mit Pfeffer, Rosenpaprika, Knoblauchgul
Vor dem Servieren 1/16 | Sahne dazugeben.
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Geflugel - & Fleischgerichte

Ochsenfleisch mit Meerrettich

500 g Ochsenfleisch mit Suppengemiise und Salz Weiclnen
Weil3e Sauce zubereiten, mit

Meerrettich, Sahne, Fondor, 1 Prise Zucker absckemec
Fleisch in Scheiben schneiden und in die Saucalege
Beilage:

Salzkartoffeln, Preiselbeeren und Salat

Eingelegte Schnitzgfir 6 Personen)

6 Schnitzel von der Pute oder vom Schwein
Feuerfeste Auflaufform verwenden!

1 Zwiebel

100g roher Schinken

100 g gekochten Schinken zusammen andiinsten

3 Becher si3e Sahne

% Becher Sauerrahm

1 Becher Creme fraiche

etwas Sherry verriihren und dazugeben.

Die Schnitzel etwas wurzen, anbraten und in dice8#&gen, Gber Nacht oder 2 Tag ziehen
lassen.

Das Ganze in den Ofen und bei 140°C 1 Std. (He)Xafen.
Beilagen nach Geschmack

Evtl. die Sauce noch etwas verlangern (mit Sahnd)albbschmecken.

Braten

Braten waschen und abtrocknen, mit Salz und Pfeffeeiben, in feuerfeste Kasserolle
setzen (ggf. etwas einfetten).

1 Zwiebel schélen und halbieren

1-2 Gelberuben klein schneiden

1 Tomate vierteln und alles dazulegen

In 200° vorgeheizten Backofen ca. 1%-2 Std. garen.
Danach Kasserolle herausnehmen, Bratensaft abgief3en
Braten warm stellen

Fettaugen abschopfen.

Gemuse herausnehmen,

etwas Wasser angiel3en

Sauce mit Saucenbinder binden, mit Salz und Pfeftezen.
Ggf. mit

Sahne

Sherry

Rotwein

Cognac

abschmecken
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Braten in der Folie

Bratenfleisch nicht mehr als 2 kg pro Folie

5 Knoblauchzehen (fein zerdriickt), Fleischgewdifeffer, Paprika mit Ol verriihren
Fleisch mit der Masse bepinseln und in die Folizege

Braten ca. 1 Std. 40 Min. bei 180°C

Den Bratensatft fur die Sauce verwenden.

Badisches Schaufele

Schaufele gut waschen, in einen Top mit kochendeasséf geben (das Fleisch muss ganz
bedeckt sein) und ca. 2 Std. leicht kécheln lassen.

Das Schaufele aus dem Sud nehmen, in Scheibenidehnand servieren

Schmeckt sehr gut zu Salaten

Die Briihe kann man zu Suppen oder zum Kartoffelsaiavenden.

Kassler Uberbackelfir 4 Personen)

700 g rohes Kassler ohne Knochen
2 Glaser trockener Rotwein

je 1 rote und grine Paprika

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

200 g Champignons

100 g Emmentaler

Fleisch im Wein ca. 20-40min dinsten, nicht kochen!

Danach abkihlen lassen.

Die Paprikas in Streifen schneiden

Zwiebel klein hacken

Lauch je nach GroRe ganz oder in Halften in Ol ardor

2 EL Mehl

Y Tasse Tomatenpuree zum Wein und 10 min untedigi&m Rihren kochen
Mit Salz, Pfeffer, Majoran, Basilikum nach Geschinagirzen

Fleisch in Scheiben schneiden und in feuerfestemFGemise dariber verteilen
Emmentaler dartiber streuen

Im Backofen bei 250°C vorgeheizt bis Kase goldbraun

Beilagen:
Reis
franz. WeilRbrot

Kassler mit Sauerkraut

500 g Sauerkraut
500 g Kassler
2 rohe Kartoffeln

Sauerkraut gut waschen und zusammen mit dem Kasslegtwas Kiimmel zusammen mit %2

| Fleischbruhe ca. %2 Std. kochen lassen
Die Kartoffeln reiben und zum Kraut geben, mit Satel Fondor abschmecken
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Beilagen:
Hefeknddel und Zwiebelsauce

Filet in Sherrysahne

700 g Fleisch von Kalb, Schein oder Rind mit

Salz, Pfeffer, Fleischgewiirz einreiben

Filets in dickere Scheiben schneiden und in Butamlzraten bis sie Farbe haben
- Herausnehmen -

Den Bratensatz mit Sahne und Wasser abléschen.

Bratenwdurfel und etwas Sherry hinzufiigen und &leg durchkochen

2 Packchen ,Maggi Pfeffersof3e” hineinriihren

Die Filets wieder in die Sof3elegen und ca. 10 miichk kochen lassen.

Mit Sherry nochmals leicht abschmecken.

Sauerbraten

1 kg Sauerbraten abtrocknen, in heiRem Fett varebebeiten anbraten

Mit Flissigkeit und evtl. Wasser aufgiel3en undidegairen

Fleisch aus der Briihe nehmen, 2 Packchen ,Magg@Beatengewirz” einrihren, mit
Rotwein und Sahne abschmecken. Evtl. etwas Zucker.

Rouladen

4 Scheiben Rinderrouladen mit Senf bestreichen

8 Scheiben Speck klein schneiden

1 Zwiebel

Petersilie - alles anbraten

Die Fleischscheiben damit bestreichen, mit SalzRfiedfer wiirzen und zu Rouladen rollen,
mit Zahnstochern feststecken.

Fett heil3 werden lassen und die Rouladen von Skdten schon braun werden lassen.

Mit Wasser abléschen und ca. 45 min kdcheln lassen.

Sole mit Mehl und Bratenwirfel binden, evtl. mihBa oder Rotwein abschmecken.

Putenschnitzelwirfel mit Brokkoli und Cashew-Kernen

250 g Putenfleisch wiurfeln

1 TL Speisestéarke gut in das Fleisch einarbeiten

1 TL Sesamdl untermischen, einwirken lassen

1 Zwiebel zentimeterklein wirfeln

Brokkoliréschen von Stielen trennen, alles auchimaterklein wirfeln
1 Chilischote entkernen und in winzige Wrfel satdea

In groRer Pfanne

3 EL neutrales Ol

1 TL Sesamdl

100 g Cashewkerne

kurz anbraten und herausnehmen.

Fleisch anbraten, wiirzen mit %2 TL Zucker, Salzffefe dann herausnehmen.
Im Restfett erst Zwiebel, dann

1 gestr. EL feingehackter Ingwer

1 gestr. EL feingehackter Knoblauch

Brokkolistiele unter Riihren anbraten, Réschen uhiti azugeben
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Danach 1 EL Sojasauce, 2 EL Sherry, 2 EL Hiuhnesb(iitst.) dazugeben
Fleisch und NUsse wieder dazugeben, bei starkeeldd. 2 min mischen
Servieren in Schalen und mit Stabchen

Hinweis:
Etwas scharf, ggf. weniger Chili

Zuricher Sahnegeschnetzelt¢sir 4 Personen)

750 g Schweinefleisch

1 Zwiebel

Y4 | Brihe

Y4 | trockener WeilRwein

200 g Champignons

1 Becker Sahne oder Sauerrahm

Zwiebel wirfeln und anbraten

Fleisch wiirfeln und dazugeben, gut anbraten, miiMestauben und wenden
Mit Brihe und Wein abléschen, mit Pfeffer, Salz rdir

Champignons, sowie Sahne bzw. Sauerrahm dazugeben

Schinken im Brotteigfir 6 Personen)

ca. 1% kg gekochter Rollschinken

1Y% kg Bauernbrotteig (beim Béacker bestellen)

Teig auswallen, dass der kalte Schinken darin witpaerden kann (Teigsttick, auf dem der
Schinken liegt, sollte dicker sein).

Teig wie ein Packchen zusammenschlagen, mit der iNatih unten auf ein Backblech legen,
1 Std. gehen lassen.

Backen ca. 1% Std. bei 200°C vorgeheizt

Kruste ab und zu mit Salzwasser bestreichen, daenéine schéne Farbe bekommt.

Nach dem Backen 10 min ruhen lassen, dann aufstdmend servieren

Dazu schonen Salat.

Filetgulasch Stroganow

2 grol3e Zwiebeln
40 g Butter

Mehl

Y| Brihe

1/8 | saure Sahne
100 g Champignons
2 Gewdrzgurken
500 g Rinderfilet

Die Zwiebeln grob hacken und in Butter rosten

30 g Mehl dartiber stduben, mit der Briihe angie®érailes 15 min durchkochen, mit Senf,
Salz, Sud abschmecken

Zitronensaft mit der sauren Sahne anrtihren

Champignons dinsten und mit den Gewurzgurken abémc

Fleisch in Streifen scheiden und anbraten, Flemsrhusnehmen
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Den ausgebratenen Fleischsaft mit der So3e mis€leach wieder dazu geben, nicht mehr
aufkochen.

Beilagen:
Reis
Nudeln
Salat

Tipp: Geht auch mit Schweinefilet oder
mit Fonduefleischresten

Fleischklchle, Hack-, Rollbraten

1 grolRe gewdrfelte Zwiebel

1 Bund gehackte Petersilie

1 ganzes Ei

Fondor

Pfeffer, Salz

Paprika, Muskat

Curry, Knoblauch

500 g Hackfleisch

alles verkneten, Mehl dazugeben bis Teig nicht naehder Schissel klebt.

Fleischkuchle:

Klchle formen und in Pfanne braten

Hackbraten:

Teig in Kasserolle legen und bei 220°C braten

Rollbraten:

Teig auswallen, z.B. mit Schinken, Wienerle, Gutkeaise, Paprika usw. fillen,
zusammenrollen und im Backofen braten

Ossobuccdgfir 4 Personen)

1 geschnittene Kalbshaxe
1/8 1 Ol

1/8l Weildwein

1/8 | Brihe

2 Nelken

1 Knoblauchzehe

3 Gelberuben

1 Stange Lauch

1 Sellerie

1 Zwiebel

Kalbshaxe in Mehl walzen, mit

Salz u. Pfeffer im Ol anbraten und in eine Kasselelen

Wein und Bruhe dazugeben, mit den Nelken dazugeben

Den Knoblauch, die Zwiebel, die geschnittenen Gélben, den Lauch, sowie den Sellerie in
etwas Ol andiinsten, dann die ger. Zitronenschale Salbei, den Thymian, den Rosmarin,
sowie 2 TL Tomatenmark dazugeben und alles zusanemgraar Minuten schoren.
Gemuse auf Fleisch legen und weitere 30-45 minngare
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Beilage:
Spaghetti und Parmesankase

Birgit's Gulasch

500 g Fleisch (Rind oder gemischt)
Zwiebeln

Paprika

Gulaschgewiirz

Lorbeerblatter

Zigeunersauce (die von Kraft)
Suppenwdrfel

Fleisch fest anbraten und aus der Pfanne nehmen

Zwiebeln im Sud dampfen

Fleisch wieder dazugeben, mit etwas Mehl bestaubdrwenden

Mit Pfeffer, Salz, Gulaschgewtirz, Paprika, Lorbésgthund

Zigeunersauce (Kraft) abschmecken

Mit Wasser (ca. ¥2-% 1) abléschen und etwas Suppdridazugeben

Alles im Backofen ca. 1¥2 Std. bei 200°C ziehendas#&b und zu umrihren, ggf. etwas
Wasser nachgeben.

Steaks

Rindersteaks waschen und trocken tupfen
Ol heil werden lassen (Wassertest), Steaks higeinlend von beiden Seiten je ca. 2 min
braten
Steaks herausnehmen, wirzen und servieren
mit  Krauterbutter
Sauce Bernaise
Pfeffersauce

Ente a I'Orange

1 Flugente

1 Mohre

1 Zwiebel

1 Glas Geflugelfond

1 EL Honig

2 EL Sojasauce

3 Orangen

1 Glas Rotkraut (ca. 450 g)
1 TL Speisestarke

Die Ente unter kaltem Wasser von innen und auf3gpiddn und mit Klichenkrepp trocken
tupfen

Von aul3en mit Salz einreiben

Innen mit Salz, Pfeffer und Majoran wurzen.

Ente auf Backofenrost legen

Die Mohre und die Zwiebel schélen, grob zerkleinerdie Fettauffangschale legen
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Rost mit Ente auf Fettauffangschale legen und m daf 250°C vorgeheizten Backofen
schieben

Nach 30 min Backofen auf 190°C zurlckschalten unig Ea. 90 min weiterbraten
zwischendurch

Den Geflligelfond in die Fettauffangschale giel3em, idonig, die Sojasauce und etwas
Cayennepfeffer miteinander verriihren und Ente mldizten 20 min damit bepinseln
Fond sorgfaltig entfetten, aufkochen und mit angesi Speisestéarke binden.

1 Orange auspressen, das Rotkraut darin erhitzen.

2 Orangen schalen, filetieren und unter fertigetkiRat mischen.

Beilage:
Salzkartoffeln

Gegrilltes Hahnchen

1 Gockel
Brathahnchengewtirz
1 Tasse Bier

Den Gockel innen und auf3en kalt waschen und inndrauf3en mit BrathAhnchengewiirz
einreiben

Ca. 1%z Std. im vorgeheizten Grill bei 225°C grillen

Wenn Haut leicht braun ist mit dem Bier - mit et@gautern gemischt — einpinseln (Dadurch
wird die Haut schon knusprig).

Tipp:
Gockel wird nicht ganz so fett, wenn man ihn ab maadnit einer Gabel ansticht.

Gansebraten

1 Gans
2 Apfel
Beifuss

Die Gans gut waschen - unter den Fligeln, am Ridkamnch mit einer Gabel ofters
einstechen, damit das Fett auslauft

Die Gans mit ca. 2 EL Salz innen und aul3en einneibe

Etwas Beifuss und 2 Apfel mit Schale in den Bauekken und diesen zunéhen

Die Gans mit der Brust nach oben auf die FettpfateseBackofens legen, etwas 1 | heil3es
Wasser daruber gief3en und ca. 1 Std. ,kochen“naZseischendurch ofter mit dem Sud
begieRen. Evil. noch etwas Wasser dazugeben.

Nun schopft man die Brihe ab und lasst die Gangnsbraunen, zuerst den Ricken und dann
die Brustseite. Wéahrend des Braunens wird die @geifig mit der Briilhe begossen.

Nach nochmals ca. 1 Std. ist die Gans fertig gehrd#lan legt sie auf eine Platte, giel3t
nochmals heil3es Wasser aufs Blech. Man kratzt dateBsatz von der Pfanne los und richtet
den Beifuss an.

Zerlegen der Gans:

Zuerst beide Schlegel |I6sen, dann die Gans dere_aagh halbieren und jede Halfte
nochmals halbieren. Aus jeder Brusthalfte nochmedsticke, Ruckenhélften 2-3 Stiicke
schneiden.
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Fleischlose Gerichte

Pellkartoffeln mit Quark

500 g Quark

gut 1/8 | Milch oder Sahne

Salz, Pfeffer

Paprika

alles verriihren und dann Zwiebeln untermischen.

Etwa 1 kg Kartoffeln kochen, abpellen und mit Qusekvieren

Spinatnudeln

500 g Nudeln kochen

1 Packchen Rahmspinat kochen

Nudeln, Spinat und geriebenen Kase im Wechsehia Auflaufform schlichten, mit Kase
bestreuen und im Backofen ca. 10 min Uberbacken

Beilage:
Salat

Lauchnudeln

250 g Nudeln
5 Stangen Lauch
weilde Sauce
geriebener Kéase

Die Nudeln mit dem kleingeschnittenen Lauch kochen
in eine Auflaufform flllen, die weifl3e Sauce und #&se dartiber streuen, Buttefléckchen
oben drauf und im Backofen ca. 10 min Gberbacken

Beilage:
Salat

Bratkartoffeln

Pellkartoffeln pellen und in diinne Scheiben scherid
gewdrfelten Speck

kleingeschnittene Zwiebeln

alles zusammen anbraten, salzen und mit Peteaisitiehten

dazu:
Spiegeleier und Salat
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Allgauer Kasspatzen

Spatzle herstellen, in feuerfeste Form geben

100-200 g geriebenen Allgduer Emmentaler darunischen
ca. 15 min bei 200°C in den (vorgeheizten) Backafeinen
zuletzt gebraunte Zwiebelringe dartber verteilen

Dazu schmeckt am besten eine grof3e Portion Salat.

Kasefondue

300 g Appenzeller

300 g Emmentaler

300 g Greyerzer

gut ¥4 | Weildwein

1 Msp Kimmel

1 Prise Muskat

1 Prise Zucker

erhitzen und geriebenen Kése dazugeben und uienrrgchmelzen
% Glas Orangensaft mit

2-3 EL Mondamin

anrihren und Kase damit binden

Salz, Pfeffer und

1 zerhackte Knoblauchzehe dazugeben.

2 Glaschen Kirschwasser dazu und alles in K&asekadafféllen und servieren.
Mundgerechte Brotstiicke im Kase eintauchen uncesse

Beilage:
Essiggurken
Mixed Pickles u.&.

Grunkernkuchle

50 g gehackte Zwiebeln
100 g Grunkernschrot
30 g Paniermehl

1Ei

50 g geriebener Kéase
Petersilie

Majoran

Quark

gof. Senf

Die Zwiebeln hellgelb andiinsten, den Griinkernsamibetwas Salz dazugeben und mit %4 |
Wasser aufkochen.

Bei kleiner Hitze in etwa 10 min unter 6fterem Utmrén ausquellen lassen.

Erkalten lassen

Das Paniermehl, das Ei, den geriebenen Kéase, tkesitie, den

Majoran, den Pfeffer und den Quark (ggf. Senf) udie Grinkernmasse kneten

Teig muss leicht Gberwirzt schmecken, dann istier g

Mit nassen Handen 6-8 Kiichle formen und in der Rdaausbacken.
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Pfannkuchen mit Pilzfullung

1 Zwiebel

1 Dose Champignons

200 ml Briihe

100 ml trockener Weil3wein
1/8 | Sahne

1 Bund Petersilie

Die Zwiebel wiirfeln und zusammen mit den Champignamdtinsten und mit der Brihe
abléschen, ggf. den Wein dazugeben

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sauce andickenli®| Sahne unterriihren

Zuletzt die kleingehackte Petersilie und unterimesc

Pfannkuchen fullen und servieren.
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Fischgerichte

Meeresfriichte-Lasagne

700 g gemischtes Fischfilet, z.B. Kabeljau, RotblaySeelachs
300 g Krabben

300 g Fruhlingszwiebeln

3 Knoblauchzehen

200 g Lasagneplatten

400 g Tomaten

1 Packchen Parmesankase

Das Fischfilet kurz kalt abbrausen, mit Zitronehgéfautern (Iglo 8 Krauter) und Pfeffer
marinieren

Die Krabben waschen, zusammen mit den in Ringechgésenen Frihlingszwiebeln
(ersatzweise auch Lauch), den feingehackten Knobtahen 5 min dinsten

Die geachtelte Tomaten, Salz und Pfeffer dazugeben

Bechamelsauce in eine feuerfeste Form geben.

Dann abwechselnd in mehreren Lagen die Lasagnep|atas Lauch-Tomaten-Gemuse, den
Fisch, die Krabben und den Parmesankéase einfillen.

Jede Schicht mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit Beafigauce begiel3en. Die oberste Schicht
sollte aus Sauce und Parmesan bestehen.

In (vorgeheiztem) Backofen bei 200°C ca. 30 migealeckt (Alufolie) und 15 min offen
backen.

Scholle in Rieslingsauce

Schollenfilets
1 kleine Zwiebel
Y4 | Riesling

Schollenfilets enthduten, waschen und der Langk dachschneiden.
Mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft beifigin.

Die Zwiebel fein wiirfeln, mit etwas Ol andiinstereMdariiber stauben und verriihren bis
Fett aufgesaugt ist.

Mit dem Riesling abléschen und mit Schneebeserikiezn, mit Salz und Pfeffer wiirzen
(vorsichtig).

Fischfilet rollen, mit Zahnstocher festmachen

Fischknoten in Sauce setzen und ca. 10 min zugedetien lassen, nicht kochen.

Servieren mit Reis und Blattspinat
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Fischfilet in Krauterchampignons

360 g Fischfilet

1 kleine Zwiebel

300 g frische Champignons

1 Packchen gemischte Krauter
6 EL Weil3wein

8 Tl Paniermehl

2 TL Butterflockchen

Das Fischfilet sdubern und salzen, die Zwiebel fginfeln
Die Champignons putzen

Die Zwiebel und die Champignons in etwas Ol diinstatzen und pfeffern, die Krauter
unterheben.

Die Halfte der Pilze in feuerfeste Form legen, Kiget dartiber und mit dem Rest der Pilze
abdecken

Den Wein dartber giel3en das Paniermehl, sowie ulieBlockchen darauf verteilen

Im vorgeheiztem Backofen bei 200°C ca. 30-40 Minwgaren

Dazu: Kartoffeln und Salat

Grune Bandnudeln mit Lachssahne

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Becher Sahne

200 g geraucherter Lachs
% Bund Petersilie

Die Zwiebel schalen, wirfeln und anbraten.

Die Knoblauchzehe schéalen, wiirfeln dazugeben erdeb mit der Sahne cremig kochen.
Den Lachs klein schneiden und in die Sahnesaunenge

Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft laingecken.

Die Petersilie hacken und ebenfalls in die Sautege

Grine Nudeln mit der Lachssahne mischen und sséovieren.
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Saucen

Sauce Hollandaise

125 g Butter
2 Eigelb

Die zerlassen und die Eigelb langsam darunter gehla
Salz, Pfeffer, Zitronensaft nach Geschmack dazugedmd. auch Krauterbutter

passt sehr gut zu Spargel

Feuersauce

2 Tassen Mayonnaise

% Tasse Curryketchup

1 fein gehackte Zwiebel

je ¥ rote und grine Paprika
1 Peperoni gewdrfelten

2 EL Honig

2 EL Zitronensatt

2 EL Obstessig

Salz, Pfeffersaucel Prise Cayennepfeffer
1 Bund Schnittlauch

2 cl Weinbrand

Alle Zutaten zusammenrihren und etwas ziehen lassen

Passt zu Fleischfondue oder zu Gegrilltem.

Remouldensauce

1 Glas Mayonnaise

1 kl. Dose Kapern

1 und Petersilie

1 kl. Gehackte Zwiebelringe

2 mittlere Essiggurken kleingeschnitten
Salzkartoffeln, Pfeffer

Senf

ggf. kleingeschnittene Sardellenfilets

Alles zusammen verriihren

Passt zu Fleischfondue oder zu kalten Braten, ReaftFischstabchen

-25 -



Sieber's Kochbuch © 2003, www.sieber-family.de

Sauce Bernaise

2 Schalotten

4 weil3e zerdruckte Pfefferkdrner

je 3 Stangel Estragon und Kerbel fein hacken
3 EL Estragonessig

4 EL WeilRwein

Die Zutaten vermischen (einen Teil des EstragondesdKerbel bei Seite legen) und
zugedeckt 5 min kochen, anschlie3end im offenerf @ophalbe Flissigkeit einkochen
lassen. Sud absieben

Sud mit 2 Eigelb im Wasserbad aufschlagen, 1259gssa#ne Butter langsam dazugeben und
weiter schlagen und mit Rest Krauter, Pfeffer, ®#lvas Zitronensaft nach Geschmack
wurzen.

Coctailsauce

1 Tasse Mayonnaise
Y, - Y2 Tasse Tomatenketchup
Weinbrand nach Geschmack

Passt zu Fleischfondue oder als Salatsauce

Hecht's Knoblauchsauce

4-5 Knoblauchzehen
1 Glas Mayonnaise

Die Knoblauchzehen abziehen und durch die Presg&ein, mit der Mayonnaise vermengen
und mit
Pfeffer, Paprika, Curry und wenig Muskat abschmecke

Kirsten's Curry-Bananen-Sauce

1 kl. Glas Mayonnaise mit

3 EL saurer Sahne vermengen

1 Banane mit der Gabel zerdriicken und

3 EL Zitronensaft unterheben

mit Pfeffer, Salz und etwas Curry abschmecken

Cognac-Sauce

1 Becher Joghurt natur mit

1 Glas Mayonnaise mischen, mit
1 Prise Salz, Pfeffer und

3 EL Cognac abschmecken
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Meerrettich-Sahne

1 Becher Sahne steif schlagen
Y kl. Glas Meerrettich
1 Prise Salz und Zucker unterheben und abschmecken

Eier-Sauce

% Glas Mayonnaise

% Becher Joghurt

1 Prise Salz und Tomatenmark untermischen

2 hart gekochte Eier klein schneiden und unteiMisse heben

Curry-Sauce

% Tasse Mayonnaise

1-2 TL Aprikosenmarmelade
2 TL Creme fraiche

gof. etwas Joghurt

ca. 1-2 EL Curry

Birgits-Knoblauch-Sauce

5-6 Knoblauchzehen

Y, Glas Mayonnaise

% Becher Joghurt

Y% Becher Creme fraiche

Alles miteinander purieren und ein paar Stundehezelassen

Passt zu Fleischfondue, Gegrilltem, Fisch, Folietokiein

Bauern-Sauce

% 1 Milch und

1 EL Mondamin kochen, mit

Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wirzen
% | Sahne und

1 Eigelb dazu ruhren

Diese Sauce eignet sich besonders zum UberbackeGemiise oder Nudeln.

WeilRe Sauce

Margarine und Mehl hellgelb anschwitzen, unter digem Rihren mit Fleischbriihe und
Milch abléschen, mit

Salz, Pfeffer und Fondor abschmecken

1 Eigelb mit etwas Brihe verriihren und unter diede Sauce geben, nicht mehr kochen
lassen.
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Senf-Sauce

Helle Sauce ohne Eigelb zubereiten
2 EL Senf und 1 Prise Zucker dazu rihren — fertig

Beilage: gekochte Eier, Salzkartoffeln, Salat
Zwiebel-Sauce
5-6 Zwiebeln klein schneiden, im Fett schdn hellioranbraten, mit Wasser abléschen und

ca. ¥ Std. leicht kocheln lassen, mit
Salz, Fondor und Bratensaft abschmecken, evtlbraitnem SolRenbinder andicken
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Beilagen

Folienkartoffeln

Kartoffeln waschen und einzeln in Alufolie einwitke
ca. 45-60 Min. bei 225°C im Backofen garen

Dip:

Y% Becher Sauerrahm

% Becher Creme fraiche

Y% Becher Joghurt

Salzkartoffeln, Pfeffer

Paprika

ggf. Knoblauch, Petersilie, Schnittlauch

Oma's Hefeknddel

500g Mehl

1 Warfel Hefe oder 1 Packchen Trockenhefe
% TL Zucker

% TL Salz

1 Ei

Y4 | Milch

Zu Hefeteig verarbeiten

Ca. 1 Std. gehen lassen, dann Teig in etwa 6-¢ Talen.

Jeder Teil zu einem Knddel formen und in kochenlasser legen. Topf schliel3en,
Herdplatte abstellen und 20 min bei geschlossenaph Ziehen lassen.

Anschlie3end die Knodel herausnehmen, mit eineniriZmiittig auseinander schneiden und
anrichten

Nudeln

400g Mehl

4 Eier

1EL Ol

1 Msp. Salz

ca. 1 EL kaltes Wasser (nach Bedarf) und allesnetgn

Teig dinn auswallen, Teig rollen und diinne Stredieschneiden. Etwas trocknen lassen und
kochen

Nudeln farben:

Orange : nur 3 Eier und Puree von 250g gekochteréfbh

Rot: nur 3 Eier und 3 EL Tomatenmark

Gran: nur 3 Eier und 200g tiefgefrorenen Blattspiaafgetaut fein puriert Flussigkeit aus
dem Puree abdampfen
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Spatzle

300 g Mehl

4 Eier

Salz

mit etwas lauwarmen Wasser verkneten bis Teig gesithg wird und Blasen schlagt. Der
Teig sollte eine klebrige, zéhe Masse sein.

Portionsweise mit Spatzlehobel oder Spatzlepreskeahendes Salzwasser driicken,
umrthren und aufkochen lassen, bis die Spatzleea®loerflache schwimmen. Mit
Schaumléffel herausnehmen und in zweiten Topf miRém Wasser geben, bis alle
Portionen fertig sind.

Kartoffelbrei

Kartoffeln schalen, klein schneiden und in Salzwagschen. Durch Kartoffelpresse dricken
oder zerstampfen
Mit etwas warmer Milch schaumig schlagen, nachsalggf. etwas Butter unterschlagen

Pfannkuchenteig

300 g Mehl

4 Eier

300-400 ml Milch

Salz

etwas Zucker fur stfde Pfannkuchen
alles verriihren

Fett in Pfanne erhitzen, Suppenléffel bzw. Supplekeesise den Teig in die Pfanne geben
und von beiden Seiten braten.
Geflllte Pfannkuchen, Fladlesuppe, Kratzete, Apéelpkuchen

Kartoffelgratin

1 Knoblauchzehe

Kartoffeln

1 Becher Sahne

100-200 g geriebenen Emmentaler

Mit der halbierten Knoblauchzehe eine grol3e, flaGhatinform ausreiben.

Die Kartoffeln schélen, in diinne Scheiben schneidehlagenweise in die Form schichten
Salz und Pfeffer jeweils zwischen die Lagen streuen

Die Sahne zusammen mit dem Emmentaler mischen hiddie Kartoffeln giel3en

Backen bei ca. 200°C vorgeheizt, ca. 50 min.

Pommes Frites

Kartoffeln schalen und waschen, in ,Kleinfingerkk¢ Stangelchen schneiden
Fett heild machen

Pommes darin hellbraun frittieren, herausnehmenaticpfen lassen

Danach ein zweites Mal frittieren, bis sie knussiigd

Salzen und servieren
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Gemiuse

Mohrengemuse
Zwiebeln glasig dampfen
Mohren -in diinne Scheiben geschnitten dazugelertht andinsten

2 EL Mehl dartber stauben und mit Salz, Zuckerff&feind Fleischbriihe abschmecken,
zum Schluss Petersilie dartiber verteilen

Bohnengemtise

Bohnen bissfest in kochendem Salzwasser garerg@agiund in brauner Butter schwenken

Rosenkonhl
500 g Rosenkohl putzen, waschen und in kochendschleihe geben und bissfest kdcheln

lassen.
In heil3er Butter schwenken, evtl. nachsalzen

Spinat

1 kl. Zwiebel goldgelb diinsten

1 kg Spinat (gut waschen) dazugeben und weich kochi
1 EL Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat und Sahne absclkerc

Beilage: Salzkartoffeln mit Spiegeleier
Es kann auch tiefgekihlter Spinat verwendet werden.

Spargelbrihe

500 g Spargel waschen, schalen und in leichterw@&aker mit ¥2 TL Zucker und nussgrof3es
Stick Butter kocheln lassen, aus dem Wasser nehnemit weilRer Sauce oder Sauce
Hollandaise anrichten.

Beilage: Kratzete, Schinken und Salat oder neu¢éoKain, Schnitzel und Salat
Blumenkohl

1 Blumenkohl in leichtem Essigwasser kochen, enérvedt

weil3er Sauce anrichten oder

Blumenkohl mit angerdsteten Weckmehl bestreuen oder
Blumenkohl mit Moni's Bauernsauce tberbacken
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Fullung fur Zucchini

1 Bund Petersilie

150-200 g geriebener Kase

4-5 grol3e Zehne Knoblauch (fein gepresst)
1-2 EL Wein

1 Ei

Weckmehl

grober Pfeffer und etwas Fondor

Zucchini waschen, aushdhlen, mit Fondor etwas wiil2ee Masse einflllen und in einem
flachen Topf ca. 10-12 min in wenig Wasser dungtem so viel Wasser verwenden, dass die
Zucchini nicht anhangen kdnnen)

Die Zucchini herausnehmen und in eine Auflauffoetzen, mit Kasescheiben ablegen und
im Ofen Uberbacken.

Dazu Weil3brot und einen Rosé-Wein, Salat

Tipp: Moglichst kleine Zucchini verwenden, die geoldmit
Seitenwand zuschneiden

Gefillte Paprika

4 Paprikaschoten

500 g Hackfleisch

1 Packung Hackfleisch-Fix o.a.
1 Becher Sahne

Die Paprikaschoten waschen und aushdhlen

Das Hackfleisch mit dem Hackfleisch-Fix zubereiten

Die Schoten mit der Fleischmasse fiillen, im Top&zlkandampfen, mit Fleischbrihe knackig
oder weich kochen

Die Sahne mit 1 EL Mehl, Salz, Pfeffer, Paprika).eMvomatenmark verrihren und Sol3e
damit binden

Beilage: Reis oder Kartoffelbrei, Salat

Lauch in Schinken gewickelt

Lauch in ca. 10cm lange Stlicke schneiden und irsé/dsssfest kochen, abtropfen lassen,
Auflaufform fetten

1 Lauchstange in 1 Scheibe Kése und 1 Scheibe I&zhimickeln

Die eingewickelten Stangen nebeneinander in digafitfbrm legen, mit geriebenem Kase
bestreuen und im Ofen ca. 10 min Uberbacken

Beilage: Kartoffeln und Salat oder Weil3brot
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Zucchinigratin Provencale

1 kg Zucchini

1 grolRe Zwiebel

4 Fleischtomaten

1 Becher Sahne

1 Becher Sauerrahm

3 Knoblauchzehen (gehackt)
1 Bund Petersilie

Die Zucchinis in Scheiben schneiden

Die Zwiebel wirfeln und ca. 10 min andinsten

Die Zucchinischeiben in feuerfeste, gefettete Fgefmen, salzen und pfeffern

Die Fleischtomaten hauten und wiurfeln, auf Zucchgaben

Krauter der Provence dariiber streuen

Die Sahne, den Sauerrahm, 2 gehackte Knoblaufzalsammen mit Salz und Pfeffer
vermischen und tber das Gemiuse giel3en

ca. 4 EL Semmelbrosel, die Petersilie und eine ggbanoblauchzehe in etwas Ol anbraten
und auf das Gratin geben

Bei 200°C im vorgeheizten Backofen backen, bis Sehorisel geréstet sind (ca. 20-30min)

Beilage: Reis oder wilder Reis

Gefilltes Gemuse — provencalisch -

4 grol3e Tomaten

4 Zucchini

2 grof3e Gemusezwiebeln
4009 Hackfleisch

3 Knoblauchzehen
Petersilie

2 Eier

50 g geriebener Kéase

Die Gemiisezwiebeln halbieren und aushohlen, Fietdth klein wirfeln und in etwas Ol
andunsten. Danach in eine Schissel geben

Das Hackfleisch anbraten, dann Fruchtfleisch wigldeugeben und mischen

Die Knoblauchzehen zerdriicken, 2 EL gehackte Rienst 2 Eiern verkleppern und den
Kase dazugeben, danach alles unter die Hackflesssemmischen, salzen und pfeffern
Fleischmasse in ausgehohlte Frichte fullen, leakdticken und mit Semmelbrdsel
bestreuen, Etwas Ol auf die Semmelbrosel trauBaiokblech mit Ol bestreichen, Friichte
darauf setzen

Bei 240°C im vorgeheizten Backofen ca. 45min auflarer Schiene backen

Heil} oder kalt servieren mit WeilRbrot oder Kartlffe

Tipp: Geht auch mit Auberginen oder Riesenchampigno
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Pastetenfillung

250 g Champignons
Petersilie

Weil3wein

Sahne

Die Champignons putzen, in kleine Blattchen schergich Butter diinsten, feingehackte
Petersilie dazugeben, mit Sahne aufgief3en und koche

2 EL Starkemehl anriihren und damit die Sol3e binaérWVeilRwein, Fleischbrihe Salz und
Fondor abschmecken

die vorgewarmte Pasteten damit fullen und sofoxtiseen

Abwandlung:
Die Masse wie oben, aber zusatzlich in feine Stregieschnittenen, gekochten Schinken zum
Schluss dazugeben

Beilage: Salat

Spargelauflauf ,Florida“

1 kg Spargel putzen, in 5 cm lange Sticke schneldmren

Eine gebutterte Auflaufform mit Spargelstticken egsh, darauf

1 Lage kleingeschnittenen Schinken

1 x Orangenscheiben

1 x Spargelauflaufl x Schinken

1 x Orangenscheiben

1 x Spargelspitzen

Y% Becher Sahne mit

1 Eigelb und

Salz verrihren und Uber den Auflauf giel3en, mit&tlocken belegen

Beilage: neue Petersilienkartoffeln und Salat

Tortellinitorte (4 Personen)

400 g Tortellini

1 Zwiebel

300 g Champignons

50 g Schinken

3 Eier

1 Becher Sahne

200 g Frischkase

1 TL Speisekase

2 zerdriickte Knoblauchzehen
300 g Blatterteig

Die Tortellini kochen und abkihlen lassen

Die Zwiebel gewdrfelt mit den in Streifen geschamgéin Champignons und dem Schinken
dunsten und mit Pfeffer, Salz, Muskat und Cayerafégafwirzen

Die Eier, die Sahne, den Frisch- und Speisekasammuen mit 3 TL gehackte Petersilie
verrihren und mit der Pilz-Schinkenmasse und detelliais mischen
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Ca. die Halfte des Blatterteigs in einer Springf@uslegen, die Tortellinimasse darauf geben.
Den Rest des Blatterteigs als Deckel darauf legetneiner Gabel ein paar Mal einstechen

Bei 225°C im vorgeheizten Backofen auf mittlerei®ok ca. 30 min backen, ggf. nach 10
min bei ausgeschaltetem Backofen nachwérmen lassen

Quiche lorraine

200 g Menhl

100 g Butter

% TL Salz

5 EL Wasser

zu Teig verkneten

200 g Speck oder gekochter Schinken

3 Eier

Y41 Sahne

1 Prise Pfeffer

125 g geriebener Emmentaler, alles verquirlen

Springform mit Teig auslegen, Eiermasse daraukiert
Bei 200°C im vorgeheizten Backofen auf mittlerei®ok ca. 30 min backen

Variante:
1 Zwiebel wirfeln
Lauch in Ringe schneiden, zusammen dinsten und Higenasse geben

Tomaten-Quiche

200 g Menhl

Y% TL Salz

1 Eigelb

150 g durchwachsener Speck
800 g Tomaten

4 Eier

Y4 | Milch

Das Mehl, zusammen mit dem Salz, dem Eigelb und /Bsser zu einem glatten Teig
verkneten und 1 Std. kaltstellen

Den Speck in Streifen schneiden und ausbraten

Die Tomaten hauten, vierteln und entkernen

Den Teig in die Form auslegen und ca. 10 min vdeiacden Speck darauf verteilen und die
Eier, mit der Milch verquirlt, Uber Speck gielRere lomaten darauf legen und mit

Salz, Pfeffer wiirzen, Schnittlauch Gber die Tomatesuen

Backzeit: ca. 30 min bei 220°C
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Gefillte Baquettesfir 4 Personen)

4 kleine Baguette

WeilRwein

4-5 feingepresste, grof3e Knoblauchzehen

3-4 Pck. Schmelzkase

1 Bund Petersilien

4 Scheiben Schinken oder Salami in feine Streifscinitten
Sahne

Pfeffer aus der Muhle

alles zusammen riihren, bis eine cremige Pastesbnhtst
Brot in Stollen aufschneiden, ca. 1 TL darauf gelaeris Blech setzen und bei ca. 200 °C
backen, bis sie goldgelb aussehen

Schinkennudeln

250 g Nudeln abkochen

Auflaufform mit Butter bestreichen

Nudeln

Schinken (insg. 200 g)

geriebener Kase lagenweise in die Form schichten

2 Eier mit Milch verkleppern und tGber den Auflaugf@en, mit Kase und Butterflockchen
bestreuen und ausbacken

Backzeit ca. 40 min bei 225°C

Beilage: Salat
Pizza

Teig zubereiten — nicht so dick auswallen — mit
Tomatenscheiben,

gekochten Schinken

Pizzakase belegen und mit Salz, Pfeffer und Oregdmoen.
Backzeit ca. ¥z Std. bei mittlerer Hitze

Variante:

Pizza mit Pilzen, Salami 0. Tunfisch belegen

oder:

mit Ananasscheiben, gekochten Schinken und Goudgdre
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Lasagne

250 g griine Bandnudeln

1 Packchen Blattspinat

1 gr. Dose Tomaten

300gr Hackfleisch

1 Packchen Parmesan

4 Scheiben mittelalter Gouda
4 Scheiben Emmentaler
Milch, Zitrone, Zwiebel

Zubereitung:

Zwiebeln mit Fett andampfen, Hackfleisch dazugeb#as leicht anbraten, mit den
abgetropften Tomaten auffullen

Spinat nach Gebrauchsanweisung kochen, BechamedgabBeeiten — den ganzen Parmesan
dazugeben

Nudeln kochen, den Gouda in der Form verteilenWethsel 1 Schicht Nudeln,
Hackfleischsol3e, Spinat, Nudeln — weil3e Sol3e dagibBen und zum Schluss Emmentaler
darauf legen

Backzeit: 20-30 min bei 200°C

Zwiebelkuchen

Zwiebelkuchenteig nicht zu dick auswellen, etwasniebeln klein schneiden und mit ca.
150gr gerauchertem Speck glasig dampfen

1-2 Becher Sauerrahm

2 Eier

Salz, Pfeffer, Kimmel

200gr geriebenen Kase

alles verrihren

die Zwiebel-Speckmasse dazugeben und auf den feighen

Backzeit: ca. 40 min bei 200°C

Achtung: Kimmel wg. Verdauung sehr wichtig!!
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Spaghetti

Spaghetti Bolognese
Spaghettis kochen (ca. 100-150g pro Person)

Sauce:

1 Zwiebel wirfeln, mit

1 zerdriickter Knoblauchzehe anbraten

200-300 gr. Hackfleisch dazugeben (nach Geschmaatk @hampignons oder Gemiise)

mit passierten Tomaten und etwas Wasser ablosaitemii Salz, Pfeffer, Majoran, Oregano,
Brihwirfel, Basilikum, Paprika und Spaghettigewéibschmecken

Spaghetti Cabonara

Y Becher Sauerrahm

% Becher Joghurt —natur-

etwas Sahne

Salz, Pfeffer, Ketschup -alles verriihren-

200gr gekochter Schinken anbraten, gesamte Zutatieneinander rihren und mit
150gr geriebenem Kéase vermischen und alles tibe3ghghetti geben

Spaghetti alio e olio

8 Knoblauchzehen klein wirfeln

2 Bund Petersilie klein hacken und alles mit

1/10 | Olivendl andiinsten

gekochte Spaghettis untermischen, salzen, Pfefigémit viel Parmesan servieren

Spaghetti in Folie

1 Zwiebel

ca. 200Gr Schinken

1 kleine Dose Champignons

etwas Knoblauch und alles in etwas Ol anbraten

ca. 2 EL Tomatenmark dazugeben und mit

Y | Sahne abléschen, mit Salz, Pfeffer, OreganoBritwirfel wirzen
Unter Spaghetti mischen

Portionsweise in Alufolie fullen, geriebenen Kaseageben

ca. 10 min in 250°C vorgeheizten Backofen geben
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Toasts

Feinschmeckertoast

getoastetes Weil3brot mit wenig Butter belegen Suitweinemedallions oder
Schweinefiletscheiben

1 Zwiebel im Fleischsud dinsten

Pfifferlinge und Champignons dazugeben und mitdgimst

Pilze auf das Fleisch legen, Sauce Hollandais&naiitern dartiber geben und tberbacken
250°C vorgeheizt, ca. 10 min

Pizzatoast

Weil3brot toasten, mit wenig Butter bestreichen
Belegen mit

Salami

Tomatenscheiben

Kréauter der Provence

Scheiblettenkése

Bei 250°C im vorgeheizten Backofen ca. 10 min backés Kase Blasen wirft
Hawaitoast

getoastetes Weil3brot mit wenig Butter bestreichehruit

1 Scheibe Ananas

1 Scheibe Toastkase
belegen und im Backofen etwas 10 min Uberbackes K&se zu schmelzen beginnt
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Sul3e Gerichte

Walffeln

250 g Margarine

175 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
6 Eier

Rum Aroma

500 g Mehl

Backpulver

ca. %2 | Milch

Die Margarine schaumig ruhren, den Zucker und danilézucker darunter rihren

Die Eier einzeln unterrihren bis die Masse glatt is

1 Prise Salz und Rum Aroma oder Zitrone unterriihren

Das Mehl und 3 gestr. TL Backpulver sieben unddeitMilch zur Teigmasse ruhren, nur so
viel Milch verwenden, dass die Masse dickflussigwadffel fallt.

Waffeln ausbacken und mit Puderzucker und Apfelearsieren

Reisbrei

1 Tasse Milchreis

4 Tassen Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salzkartoffel

zum Kochen bringen und ca. 1 Std. quellen lassen
Mit Zucker und Zimt servieren

Abwandlung:

mit Kompott servieren

Kaiserschmarrn

Eierkuchenteig herstellen

250 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

1 Prise Salzkartoffel

3 Eier Milch — verriihren

In einer Pfanne Fett heild werden lassen, eine dlieiggage in die Pfanne geben — Rosinen
daruber verteilen.

Ist eine Seite hellgelb gebacken, wenden und r@iaReln den Pfannkuchen zerrupfen.

Grief3schnitten

Y | Milch

1 EL Butter

1 Prise Salz

2 EL Zucker

zum kochen bringen

150 g Griel3 hineinstreuen und ausquellen lassen.
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Den Brei etwa 1% cm dick auf ein nasses Brett abdlgespiltes Backblech streichen — kalt
stellen

Den erkalteten Grie3brei in Scheiben schneideki lmd Weckmehl wenden und in der
Pfanne von beiden Seiten ausbacken.

Mit Kompott servieren

Quarkkaulchen

500 g gekochte Kartoffeln
250 g Quark

100 g Zucker

1Ei

Die gekochten Kartoffeln erkalten lassen, schalehneiben.

Den Quark durch ein Sieb streichen, mit Kartoffélighl, Zucker, Ei und Gewirz (Salz,
abgeriebene Zitronenschale) vermischen. Mit beraetftinden den Teig zu Kugeln formen,
breit driicken und in heiBem Fett auf beiden Sejtéddbraun braten. Die Kaulchen kénnen
mit Zucker und Zimt bestreut werden.

Apfelkichle

3-4 groRe, mirbe Apfel schalen, Kernhaus aussteateéim Ringe schneiden
Zucker

Kirschwasser oder Rum dartber traufeln und durtiezidassen.

150 g Mehl

3 Eigelb

ca. 1/8 | Weil3wein oder Sprudel

2 Prisen Salz

alles zu dickflissigem Teig verrihren

2 Eiweil} steif schlagen und unterheben

Apfelringe in Teig eintauchen und in schwimmendett Busbacken
Uberschussiges Fett auf Kiichenkrepp abtropfendasisan Kiichle im Zimtzucker wenden.
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Desserts

Weinschaumsol3e

3/8 | WeilRwein

2 TL Mondamin

100 gr. Zucker

etwas Zitronenschale

1-2 Eier

alles verriihren und im Wasserbad schlagen bis &% ko

Zimtparfait mit Rotweinkirschen(fir 4 Personen)

1 Becher geschlagene Sahne

4 Eigelb

70 g Zucker

2 TL Zimt

Kirschen (1 Glas Schattenmorellen)

2-3 EL Kirschlikor

1-2 EL Rotwein (evtl. noch etwas Zucker)
Y% TL Zimt

1 Prise Nelken

Zubereitung: (1 Tag vorher)

Eigelb und Zucker schaumig rihren. Zimt dazugeBahne steif schlagen und unterheben. In
eine Form flllen und tUber Nacht ins Tiefkihlfachllen.

Den Kirschsaft mit Starkemehl binden (ca. 1 EL ehbizu dick)

Den Kirschlikér, den Rotwein, sowie den Zimt uné tllelken dazugeben, die Kirschen
hineingeben und heild zu dem Parfait servieren.

Rumtopfgele&fir 6-8 Personen)

6 Blatt weil3e Gelatine 5 min einweichen, dann &irlén Topf (ausgedriickt) erwarmen und
auflosen

400 ml Rumtopfflissigkeit und Gelatine darunterrgih

1/3 der Flussigkeit in kalt ausgespilte Form fillen

300 g Rumtopffrichte darauf verteilen, Restflissigkariiber gieRen

Gelee Uber Nacht im Kihlschrank erstarren lassen

Dazu wird Vanillesauce gereicht

Rhabarberkompott

1 kg Rhabarber waschen, abziehen, in 5 cm langk&g8chneiden, mit 5 EL Wasser kurz
kochen lassen, anschl. nach Geschmack zuckern

Pflaumenkompott

1 kg Pflaumen waschen, entsteinen und mit etwas®&/&®chen lassen, anschl. nach
Geschmack zuckern
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Ananassorbet

300 g frische Ananas

50 g Zucker

1 Glas trockener Sherry

1/8 | trockener Sekt

alles im Mixer purieren

Masse im Gefrierfach fest werden lassen, porti@ni@md mit Sekt aufgiel3en

Tipp: schmeckt auch toll mit Kiwis

Zabaione

2 EL Zucker

2 Eigelb

im Wasserbad schaumig schlagen

ca. 1/10 | Massallawein langsam darunter schlageriyiasse steif wird

Tipp: statt Massallawein kann man auch Sekt, Weifwerwenden
Tipp: Zabaione mit Sekt auf Friichte, Z.B. ErdbegRdirsiche geben

Entweder so servieren oder bei 250°C im vorgeheiBteckofen backen, bis Zabaione
goldbraun

Rote Gritze

1 Packchen gemischte Tiefkihlbeeren mit ¥ | Rotwerchen

Mondamin mit Wasser verrithren

Beeren damit andicken, in grol3e, kalt ausgespheissel fillen und kalt werden lassen
Stirzen und mit Vanillesauce und/oder Vanilleeid/ader Sahne servieren

Tiramisu (fir 6-8 Personen)

4 EL Zucker

4 Eigelb (oder 2 Eigelb+ 2-3 EL Joghurt)

2 Eiweil3 geschlagene

1Y, Packchen Loffelbiskuits

500 g Mascarpone

2-3 Tassen starken, gesiuf3ten Kaffee mit einen Scbognac

Amaretto nach belieben

Loffelbiskuits mit Kaffee tranken

Eigelb mit Zucker schlagen und Mascarpone unteeriihgeschlagene Eiweil3e und Amaretto
unterheben.

Creme und Loffelbiskuits schichten, oben mit Kakastreuen, ca. 3-4 Std. im Kiuhlschrank
Ziehen lassen
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Uberbackenes Eigfiir 4 Personen)

3-4 Eiweil3 steif schlagen

4 EL Zucker unterriihren

Biskuitboden rechteckig schneiden und auf feuezfBitte legen

100 g Aprikosenmarmelade

ca. 2 EL Apricot Brandy — zusammenrihren und aofBeden streichen

1 Packchen Vanilleeis (ca. 450gr) darliber verteilen

Alles mit Baissier rundherum bedecken. Es darf kggnmehr herausschauen!
Bei 250°C im vorgeheizten Backofen ca. 20 min badkes Baissier goldgelb)

Tipp: Statt Marmelade: Friichte, z.B. Erdbeerendamh Boden verteilen

Mousse au chocolat

200 g Bitterschokolade

2 TL Pulverkaffee

5 EL Wasser im Wasserbad unter Rihren schmelzen

5 Eigelb

4 EL Vanillinzucker

1 Glas Orangenmarmelade schaumig schlagen undchmk8lade mischen

1/8 — 1/4 | Sahne schlagen und mit dem Schneehgdendie Schokoladenmasse heben
5 Eiweil} steif schlagen und zum Schluss unterheben

Mousse auf mehrere Glaser verteilen und ca. 2isKiihlschrank kalt stellen

Eis mit heilden Himbeeren

Himbeeren mit Zucker nicht ganz weich kochen uneridlas, in Portionen aufgeteilte
Vanilleeis giel3en, mit Sahnehaubchen garnieren
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Platzchen

Butterbrotle

500 g Mehl

5 Eigelb

250 g Zucker

250 g Butter

ggf. etwas Sprudel zusammenkneten

ca. 2 Std. im Kihlschrank ruhen lassen, auswalémle ausstechen, auf gefettetes Blech
legen, mit verkleppertem Eigelb bestreichen und206fC vorgeheizt ca. 10 min backen

Springerle(ca. 60 Stiick)

500 g Puderzucker und

4 Eier schaumig rihren

abgeriebene Zitrone und

500 g Mehl darunter rihren

Teig durchkneten und 1 cm dick ausrollen, mit Sgenterolle fest Uber Teigplatte rollen, dass
Muster entstehen. Mit Messer die Springerle aussden

Backblech mit Backpapier belegen, mit Anis betreuwed Springerle darauf setzen
24 Std. bei Raumtemperatur trocknen lassen

Backofen:

160°C vorgeheizt, 20-30 min auf mittlerer Schieeelbicht getffneter Backofentur.
Oberflache soll weil3 bleiben, nur Unterseite daéiinen

Hildabrotle

200 g Menhl

1 Eigelb

60 g Zucker

125 g Butter

1 Prise Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale

daraus Murbteig herstellen und etwa 1 Std. kihlen

anschlieBend immer 2 gleiche Formen ausstecheeil init einem Loch oder Ausstecher
versehen und auf, mit Backpapier belegten, Backibec 175°C ca. 10 min ausbacken.
Inzwischen rotes Johannisbeergelee verrihren uma BEitzchen — jeweils eines der
gleichen Form — mit dem Gelee bestreichen und zomanrfiigen.

Danach die Platzchen mit Puderzucker bestadubemuthes Loch bzw. Ausstecher des
oberen Platzchens noch einen Klecks rotes Geleerset
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Vanillekipfel

200 g Butter verruhren

80 g Zucker und

100 g Mandeln (gemahlen) hinzufiigen und schauntigenii

280 g Mehl dazugeben und gut miteinander verkneten

Aus dem Teig ca. 2 cm dicke Rollenherstellen urdain ca. 5-6 cm lange Einzelstlicke
aufschneiden, daraus kleine Hornchen formen unti5u@Hn bei 175°C backen

Die noch heil3en Kipfel in Puderzucker mit Vanillekar beimischen, wenden.

Gerti's Buttergeback

600 g Mehl

500 g Butter

180 g Zucker

4 Eigelb

Knetteig herstellen, kiihlen, Platzchen ausstechgigefettetes Blech legen und 15 min bei
175°C ausbacken

Dieses Grundrezept kann man auch fur schwarz-web&k usw. verwenden.
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Verschiedene Teigvarianten - Grundteig -

Biskuitteig
Doppel boden oder Biskuitrolle:

4 Eigelb und

3-4 EL warmes Wasser schlagen

125 g Zucker und

1 Packchen Vanillezucker hinzufligen

dann schlagen bis eine cremige Masse entstanden ist
geschlagenes Eiweil3 mit etwas Zucker unterhebexchialRend
75 g Menhl

50 g Mondamin

1 Msp Backpulver hinzuftigen

Backzeit: 10-15 min bei 200°C

Tortenboden:

1-2 Eigelb

3 EL warmes Wasser schlagen

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker hinzufiigen

dann so lange schlagen, bis eine cremige Massewedé ist
geschlagenes Eiweild mit etwas Zucker unterhebechéalRend
100 g Mehl

1 TL Backpulver (vorsichtig unterheben)

Backzeit: 10-15 min bei 200°C

Ruhrkuchen

250 g Margarine glatt rihren

250 g Zucker el3loffelweise dazugeben, ebenso

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz und alle schaumig riihren und nachdaran
5-6 Eier zufligen, solange ruhren, bis der Zuck&rsgest.
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver unterrihren

evtl. etwas Milch hinzufligen

Backzeit: 60 min bei 175°C
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Hefeteig

1 Warfel Hefe mit etwas Zucker verkneten, flissigrden lassen
Y4 | Milch warm machen, darin

80 g Margarine aufldsen,

500 g Mehl und

1 Prise Salz auf Hefe geben

Milch-Margarine dartber und alles verkneten

Teig zudecken und an einem warmen Ort ca. 30 nhielg&assen
Danach weiterverarbeiten

z.B. Pizzateig, Hefezopf, Hefeklo3e, Neujahrbreae.u
Hefeteig immer in kalten Backofen schieben, damdat wahrend der Erwarmung des
Ofens nochmals gehen kann.

Mirbteig -@26 cm-

100 g Butter

1 Ei

100 g Zucker

250 g Mehl

% Packchen Backpulver

gof. etwas Sprudel, alles verkneten

Murbteig lasst sich leichter verarbeiten, wennaraStd. im Kihlschrank ruhen kann.

Pizza- und Zwiebelkuchenteig

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

1TL Salz

etwasl Prise Zucker

1/4 | Milch

1/810lI

alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten und %2 Stteg lassen
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Kuchen & Torten

Rotweinkuchen

250 g Butter

250 g Mehl

200 g Zucker

4 Eier

1/8 | Rotwein, alles grindlich verriihren und
1TL Zimt

3 TL Kakao

150 g Schokostreusel

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker dazugeben

Die Masse in eine Kuchenform fillen und ca. 1 $&d.175°C backen.

Apfelkuchen mit Weincreme

3 Apfel

Ya | Weil3wein

1509 Zucker

Y4 | flussige Sahne

2 Eier

1 Packchen Vanillezucker

Miirbteig herstellen, in Form legen und mit in Adizerlegten Apfeln belegen.

Den WeilRwein zusammen mit dem Zucker aufkochen

Die Sahne, die Eier und den Vanillezucker vergaidad in den heil3en Wein riihren

Es entsteht eine dicke Masse, auf diese die Afeilen und ca. 1 Std. bei 175°C backen.

Apfel- oder Kirschkuchen

125 g Butter

125 g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

Y, ausgepresste Zitrone oder

5 Tropfen Backdl Zitrone, alles verriihren und
200 g Menhl

2 TL Backpulver

evtl. Milch unterheben

die Masse in eine gefettete Springform filllen, geitiertelten Apfeln oder mit Kirschen
belegen und ausbacken

Backzeit ca. 40-50 min bei 175°C
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Apfelmuskuchen
SuRer Mirbteig herstellen

Teig auswallen und in Springform (mit Rand) geben
1 grolRes Glas Apfelmus auf den Teig streichen
Teiggitter wie bei Linzertorte dariiber legen

Apfelkuchen mit Rahmguss

Miirbteig herstellen, runde Kuchenform damit austedefel vierteln und auf den Teig
verteilen

1 Becher Sauerrahm

125 g Zucker

2 Eigelb

2 EL Mehl, alles verrtihren

Eischnee von 2 Eigelb unterziehen

Die Masse auf den Apfeln verteilen, bei 175°C &nmin backen

Mohnkuchen

Murbteig herstellen

250 g gemahlenen Mohn

60 g Griel3 zusammen aufkochen lassen

40 g Rosinen

100 g Zucker oder Honig

60 g weiche Butter

2 Eier

1 Prise Salz mischen, alles unterheben und auMighteigboden verteilen
Backzeit: ca. 60 min bei 180°C

Rublitorte

7 Eigelb

200 g Zucker

je 1 Prise Salz, Zimt, Nelkenpulver

2 EL Kirschwasser, alle schaumig rithren

200 g fein geriebene Karotten

120 g geriebene Haselnlsse

120 g gemahlene Mandeln

50 g Semmelbrdsel

50 g Mehl

1 TL Backpulver, alles mit Eigelbmasse verriihren

5 Eiweil} steif schlagen und unter den Teig heblées s Springform fillen.
190°C vorgeheizt 45-55 min auf 2. Schiene von ubtarken
Torte nach Moglichkeit 2 Tage ruhen lassen

200 g Puderzucker

2 EL Kirschwasser

2 EL Zitronensatft, alles verrithren und Torte glesie

Rand mit Mandelblattchen bestreuen, Torte mit Zuckeen oder Marzipanrtibchen verzieren
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Rhabarberkucheneinfach und schnell)

Murbteig herstellen und Springform damit auslegen

2 sauerliche, geraspelte Apfel auf dem Tortenbageteilen

1 kg in Stlicke geschnittenen Rhabarber

150 g Zucker

1 Packchen Vanillepudding

% | Milch verrihren und alles zusammen aufkocheicht abgekihlt auf den Tortenboden
streichen und ausbacken, evtl. mit Mandelplattdresireuen

Backzeit: ca. 40 min bei 175°C

Rhabarberkuchennach Anita)

Murbteig herstellen und die Springform damit austeg
ca. 1 kg Rhabarber in Stiicke schneiden, miteindd@egy Zucker mischen und auf den
Tortenboden verteilen

150 g Quark

1 Packchen Vanillepudding

1 TL Mondamin

3 Eigelb

150 g flussige Sahne, alles verrihren

3 Eiweil} steif schlagen, mit

100 g Zucker — schnell unterheben

die Masse auf dem Rhabarber verteilen und backen
Backzeit: ca. 1 Std. bei 200°C

Kirschplotzer

150 g Margarine

180 g Zucker

5-6 Eigelb, alles schaumig rihren

180 g Schwarzbrot/Paniermehl

150 g Mandeln/Haselniisse

1/10 | Wein (eher etwas mehr)

1 Msp. Zimt

1Y, kg Kirschen

3 EL Kirschwasser

5-6 Eiweil3 als Eischnee

zuletzt unterheben, alles zusammen vermengen
ca. 1 Std. backen, mittlere Hitze 150°C vorheized lbei 200°C backen
Servieren:

Heil3 mit Vanillesauce

Kalt mit Sahne als Kuchen
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Weckauflauf

5 Wecken klein schneiden und in die Schissel geben
% | Milch heil3 machen und dariber geben

250 g Zucker

1 Packchen Puddingpulver

4 Eier

daruiber geben und schaumig schlagen

500 g Quark

4 groRe, geschnittene Apfel

Rosinen unterheben

In gefettete Auflaufform geben, mit Butterflockcheelegen
Backen: 200°C vorgeheizt, bis Masse fest ist ($tébprobe)
Servieren:

hei3 mit Vanillesauce

kalt als Kuchen

Kiwitorte

Biskuitteig herstellen

8 Blatt Gelatine aufldsen, ausdriicken

100 g Zucker

2 EL Zitronensatft glatt riihren

200 ml Sahne und

160 g Magerjoghurt mischen

Kurz vor dem Festwerden die Sahne darunter ziehen

Die Masse auf den Tortenboden streichen

ca. 6 Kiwis schalen, in Scheiben schneiden und diee damit belegen

Hefezopf

Hefeteig mit 80 g Zucker herstellen

Nach dem Gehen Teig auswallen

Fallung:

200 g Haselnlsse

1 EL Zucker

1 EL Kakao

1TL Zimt

1 Ei

Milch, alles verrihren

Fullung auf Teig streichen, Teig zusammenrollenldRmsammenrollen. Rolle in 3 Streifen
schneiden und flechten

Auf gefettetes Backblech legen, backen bei 200i€h{rvorgeheizt) ca. 30-45 min
(Stabchen

Zopf etwas abkihlen lassen und mit Guss aus gelerate

Puderzucker, warmes Wasser bestreichen

Guss kann ruhig auch etwas in den Zopf versickern

ggf. Hagelzucker dartber streuen
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Panettone

Hefeteig aus

50 g Hefe mit Zucker auflosen

650 g Mehl

150 g Zucker

Y4 | lauwarme Milch

200 g zerlassene Butter

1 TL Salzkartoffell Prise Muskat

1 abgeriebene Zitronenschale

herstellen und 30 min gehen lassen

100 g gehacktes Zitronat

50 g gehacktes Orangeat

150 g Rosinen unterkneten und Kugel formen
Pergamentpapier in Topf auslegen, Kugel in Topéteg
ca. 30 min gehen lassen, dann kreuzweise eins@meid
200°C vorheizen, ca. 1% Std. auf unterster Schiacken
Kuchen im Topf abkihlen lassen, stirzen, dann Pap&ehen

Scharzwalder Kirschtorte

Teig:

100 g Butter

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker, schaumig riihren

4 Eier

70 g gemahlenes Mandeln

100 g Kakaopulver zufligen

50 g Mehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver unterheben

Teig in Springform und (auf 180°C vorgeheizt) ca-49 min auf mittlerer Schiene backen
Kuchen 12 Std. ruhen lassen, dann 2x durchschneladggplatten mit Kirschwasser tranken
750 g Sauerkirschen auf unterster Platte verteilen

% | Sahne auf den beiden oberen Teigplatten venteihd Torte verzieren
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Meissner Schokoladentorte

150 g Margarine

150 g Puderzucker

5 Eigelb

alles verrihren bis Masse hell

150 g Halbbitterschokolade, geschmolzen im Wassdeltbhaugeben
5 Eiweil3

1 Prise Salz

1 Msp Backpulver zusammen steif schlagen

2 EL Zucker zum Eischnee

150 g gemahlene Mandeln

lagenweise mit dem Eischnee auf die gerihrte Masken, mit dem Gummischaber
vorsichtig darunter ziehen und in Form flllen

Backofen auf 180°C vorheizen, dann ca. 50 min backe
Fullung:

2-3 EL Preiselbeerkonfitiire und

2 EL Kirschwasser miteinander verrihren

Uberzug:

2 EL Margarine

150 g Halbbitterschokolade, geschmolzen

1-2 EL Kirschwasser

Dekoration:

silberne Liebesperlen

Kasekuchen

Murbteig herstellen, Backform damit auslegen

1 Vanillepudding nach Anweisung kochen

750 g Quark

150 g Zucker

2 Eier

Zitronenbackol

1 Vanillezucker

1 Packchen Kasekuchenhilfe, alles verrtihren

Sultaninen evtl. unterheben, auf dem Tortenbodeeilen und bei 180°C ca. 60-80 min
backen
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Birgit's Linzertorte

250 g gemahlene Haselnlsse
250 g Menhl

250 g Zucker

250 g Margarine

1 Eigelb

1 EL Kakao

1TL Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

1 TL Backpulver

1 Msp. Salz, alles verkneten

Kirschwasser, bis der Teig sich zu einem Klumpemémn lasst.

Auswallen, in Springform geben, mit Himbeer- odanannisbeermarmelade bestreichen, mit
Teigstreifen belegen

Backofen auf 200°C vorheizen, auf mittlerer Schibaeken

Maria's Linzertorte

300 g Mehl

300 g Zucker

300 g Butter

300 g gemahlene Nusse

2 Eier

2 ELOI

2 Prisen Nelken

1-2 TL Zimt

2 EL dunkler Kakao

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 Packchen Vanillezucker

2 Tropfen Bittermandelol

5 EL Kirschwasser (wichtig!!!)
bei 175°C ca. 30 min backen

Aus den 0.g. Mengen lassen sich zwei Linzertorsakén!!
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