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Nach dem groBen Erfolg des 1. Oberhauer Kochbuches,
das weit tiber die Grenzen der Heimat hinaus
- selbst in England, Kanada und der Schweiz -
seine Abnehmer fand, erscheint nun das
Oberhauer Kochbuch Nr. 2!

Es enthilt wiederum eine Vielzahl erprobter Rezepte.
die von den jeweiligen Kochinnen besonders
empfohlen worden sind.

Ihnen allen, die uns "ihr" Rezept zur Verfiigung stellten,
die fur Schriftgestaltung und Illustrationen
verantwortlich waren,
gilt unser herzlicher Dank.

Mit diesem Kochbuch ist ein erneutes grofies
Gemeinschaftswerk der Kath. Frauengemeinschaft entstanden.

kfd-Eudenbach
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ospetsey

Erwin und Valerie

In des Kiihlschrank's Kiltekammer
liegen sie eng beieinander.
Der Erwin und die Valerie -
Blitterteig und Brokkoli.

Doch plotzlich werden voller Schreck
die beiden unsanft aufgeweckt -
und eh sie's richtig tiberschaut
sind sie ganz weich - und aufgetaut.

Da hiipft die Valerie nicht bang
in eine grofie heiBe Pfann'.
Zu wirmen sich ihr kalt Gesal
und reibt sich wohlig ein mit Kis'.

Der Erwin Blitterteig so denkt:
"Jetzt mach ich mich mal zum Geschenk."
L4Bt formen sich zu einer Tasche
um Valerie zu iiberraschen.

Und wirklich ist die Freude groB:
die Zwei ziehn als "Rezept" jetzt los:
ins "Oberhauer Kochbuch" rein
um dort 'ne VORSPEISE zu sein. (S. 2)

Annelore Broscheid
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Fte Meis

5%1’#9#6‘&{}5«&04@#

T -Brokkot)

7 l-Bllcttertegp
Luwisboly :
a@eﬁmﬁ ter Sehinken
7

Frisohioise

Lurichet and fcéﬂrfaﬁ waﬁfaﬂr mra’ il az(iﬁa lex, ~
Brokkot) schnerden ind kurz mithraten, mit Satz wnd Pfaffw
wirzen wd ansehbichend den Fricehiise zugeler,

Diie etuas abpekihtre Masse auf die ausperollten Blittertegptatten
;eia/r, die Pinder andeichen and in B aafafm ber 200 ﬁ‘aa/ dis
25 Mixaten backen,




Chrigtiva Cuesta Sohboder

Djp f&gax&’/b‘

e 7 Becher Sohmard
) 7 Becker Jz-’;»émﬁ?
Z?ﬁm&«@@fc‘
5 P :ﬁzfz, Pfeffeﬁ wd Mashat
72 Budgeh, Dt}
27 f%frgb
7 Knobtauchzete

Al Lutaten qul wlernander verritren,
Bein Anerichten mit einem Hauch faﬁ‘w beStreacn,




Arke Liback

Fernseh-Britohen
fﬁ‘& ca, 74 kalbe Britoker)

2009 gekochter Schirken
7009 ﬁ?«aﬁ

7 Dose Fitee
7 Becher saure Satne

S =]
(t (faéf}rfu, Kise and Pitee Kleinschnerden,
Sutne awnd Crene fraiche wnlermisehien and

wit Curry absohmecker.
Britohen halbieren, etuwas aushiblen wd mit a’aﬁ
/” asse fé’féﬁ. (

I vorgetheizten Backofer ca, 30-40 Miraten Jaa&&.




Marblese L. andsbery

Festhoher :.fﬁary&/fm&f

5009  frisch gegarter &aﬁﬁ/
¢  Sohedben [ oast

Butter zum Bestreishen '
¥ Seherben yefaaéfaﬁ Sehinken
¥ Seherben ( punger ﬁaaﬁ
2 [ omaten
Satz, Pfeffeﬁ zerthssene Butter
wnd Basitiun

éﬂ? ﬁ%’ eren,

T aastsoheiben toasten wnd mit Butter bestreishern, Mt den Sehinken-
soheiben, Sparged wnd Kisescheiben belegen, Die [ omaten iv Seherben
sohnerden and a’aﬁaaf verteitlon, it Sals and Pfsffe}f wirzen and mit
dere zertassenen Butter betriufelh,

I vorgeheisten Backafen iberbacken, His dere Kise za .foém&w
izyﬂrfr&‘ it Basitiun garnteren, ’ ESON




Ataudia Broscheid

Gefitlles Fladenbrot

LM, Ariterbutter

3 hartyekochte Lier
7009 Micacet-Whp
2500  gewirfelier gekookler Sohinken

1l &/{f

T 3 LR Sehnittlauch
A )' i, _h____‘%.é wd Ffeffer
( 5 . '@_‘ Io‘
Die (i L‘efﬁaeﬂ leloht auflisen wnd de Lier wiefelh, \\
Ao Zutaten verritren and mit Sate wnd Ffefifer abschmecken, &

7 Fladenbyot durchschnedden, Den anteren Teif des Brotes mit der
Masse bestreiohen, Das Obertei! darasfsetzen wnd das Brot i
Tartenstivke schneiden, Nan vorsichtip das Brot auf Alufolie setzen
wd ber 200 Gead ca, 20 Minaten backen,




Bripitte Winterscheidlt

Grinkernsoufftes i Mandeloahne

fir 6 Personer b
7309 fﬁékfemwémzf
(nicht za fz/&' ;ﬂmﬁ&q/
609  Butter
14 b, Wasser mt Gemisebritwinfel
warzen
¢ Ler
1009 geribener Guda
38 loe,  Sahne
700 9 ;emlé&x& Mandety

L 4 Bund Ditl, Sehnittbacch and 3 /
' Petersitie

Lipell
Z'L‘f‘a«efm’afz,‘

Wenn di Gomisedrite aaffocht, den Grinkernsohrat mit der Butter
auffochen lassen, anterrifiren and abbremnen (wie bei Windbeated).
2 Ller and 2 Ejpedlh nack and nack anterritren. Bevor nan der
geriebene Kise Mfefy#éﬁﬁ?f wid, erst 2 LB, we;»wﬁﬁmf.

Erwveld schtagen wd wnter die Masse keben,

=




Soufflefirmohen gut mit Butter cinfetten wnd die Masse ix die
Firmohen fé’f%ﬁ. Man Kann sie auch mit Sonnenblumenkernen vorher
ausstreaen, Auf die gefitlien Firmehen den restiicher Aiise stresen.
Den Baafafw a«f.?m ¢ﬁaa/ stellen wnd die fafz}oﬁm& it Kochendem
Wasser fillen (wicht zu voll, do Reix Wasser iberkochen sott). Die
Farmohen hixeinstellon and 30 Minaten backer,

Wan die Sahne auffochen tassen, die Mandely antorridren and it Sate
wd Ffefffer wirzen, Von der ferdplatte nekmen, die Ariater wnter—
wiheen wnd mit Litronensaft abschmecken, Man Kann awch ook 2 Ejgel
wnlerrifren and de geschtagenen Liwel anter die Greinkernmasse
heber ((wenn der Cholesterin nioht za hock @t).

Abe Mm&;&a{&a it Sabutt oder auch mit Rothohl zam %@W/{'}éa




Christina Cuesta Sohbeder

Kiseschnecken R

7 Puket Blitterteip (3009)

700 d@f i—?ﬁ Lise @
etwas Meht @

Die B ﬁr’ﬁaﬁ&g/oﬁz Llen dbereimander &’éyefr lassen and mit etwas Mehl
el weny Kleoiner ale DIN A3 ausrollen, Diie einzelyen ﬁ/}«/ﬁr Llen nan

mrwﬁwﬁ/ﬁdwfrm 7 bestreichen, mit 700 9 ger., Liise bestrenen and
za ernere Folle ausrollen,

Diese ix Seheibon schneriden, mit verschtagenem L1 einpinsetn, dann auf
el it Wasser abpespiltes Block legen and ber 250 Grad 10~ 72 M,
backer, VM 5 Yook netmen and aa.s”fé%@fr /mfem




A lrudia Broscherd

/fﬁé'afemﬁme

#1009 Phitadedphia
2009 Crenme fraiche

280 Satne
2009 Mméw Sokinken
Satz wnd Ffefffer

5-70 ﬁqﬂfw 7 abasco
5-70 7;‘%4&4 W orcestersauce
3 7 Bund Sehnitttanck

Pitadetphhia, Crreme fraivhe and die Sabine verritiren. Den Sotiinken
wifetn and dazageder, Abschmecken mit Sale, Ffeffer, 7abaseo and
Worchestersauce, Den Sehnitttaach in Ftlohen schnerden and anter—

rihren,

Die Creme wird aaf [reiioher oder B ague tlebrot ;&S’ff‘f&é&m

AN (o)
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Ameliese Zu m/ﬁ'aff

Pam‘gﬁ/wé

fir 68 Personen

Lier

Lurebetn

Pgmfa.s’aéaz‘m ﬂwaz,j a“‘% ;m/(/
2509 Blitenzarte s afeﬁffoaf&/r

Suls, Ffoffor aus der Mitle
Je7 Fheise &yame;afeff&f «, Maskat

3-4LM,  Pyrigpulier, edolsi
Olirensl zam ﬁa&fz Ulen

165k gemiehtes Hackfledsoh
6
6
6

Das %aﬁff%’;’oﬁ it den Lieren and den ;e&aér?/tw and, feﬁ'r a@@éaaﬁ’fe«
Lufebely i eine Sehissel geben wnd gul mibeinander verarberten,

Die Paprikaschoten putzen, halbieren, exthernen, wasohen and gut
a/&gﬂfw lassen. pf‘afpgﬂﬁffa&’afiatw i Seherben schneiden, den Fest
wé'ﬁfaﬁr,

Die P@aﬁ/}gawé?‘fzf ‘it den Blitenzarten @f &f‘f tooken zun tack-

f&%{&’aﬁ ;ekﬁ wnd za erner Masse verarberten,

ey 1=




Die Masse mit Satz, Pfeffeﬁ azgemépf&ff% Maskat and. P@bﬁf}ga—
vubrer ﬁﬁaﬁ?y wirzen,

G Back block mit Olienit ausfetten, den ey darauf geben, glatt N
Streivhen, die Fapribastrefon leiohmiblp auf den Flledschterp geben,
nit eijpen faferflocken bestreacn and das Ganze iin auf

200- 220 Grad vorgeheizten Backofen 30 - 35 Minuten baoken,

Wack Lnde der Garzeit das Parlybloch herausnetimen, i Stioke
schnerden, die Sticke dekorativ anrichten, ausgarnieren and it

T omatensalat, 7 sabsiky and. S fawﬁifaf Serviered,




Gerdinde Linback

Quark Sardinen Aufstrioh

2509  Quark (20% Fett)
7 Dose Sardinen

i mm{w& Lwiebel

2 Gewirzguter

3 éw‘l{;efmé te Lier
Sl and Pfeffor

Atle Lutaten ix Rbeine Wirfel sohneiden. Mt dew Quark gut
vermisehen wnd mit Satz and Pfeffef abschmecken,

A\ QY
X \3}\}:‘




Sylhia Mietz
Sanduwich mit 72«4’9&3’@4

2 Dosen ﬂaa’ﬁ&’oﬁ iin efgenex & afb‘
2680 /ﬁ’c;amr Mff auch ohne)

20  schwarze Qbiven okine Stei
2E8  Creme fraiche
tE8,  Litronensaft I3

o /fn’afﬁmaizeéf&w <
Satz wnd Ffeffer :
5@&5&&05 M

7

7R

A skl M~

09 # Blitter Erdiviensatat

Den Thanfisoh i einem Sjeb gat abtrapfon tassen and mit einer Gabel
zerpfliioker, Kapern and Ollsen mit einen Wiiohennesser foin kacken. Mi
dem zerpffickten [ kanfisoh, der Creme fraiohe and dom Litronensaft in
ciner Sohiisselverritren, lnoblacchzehen sokiten, duzapressen and sorg-
fnﬂ?y anterzichen, Mt Sate and. szffzf wiyzp abschmecken,

Das Bagaette i acht, y&b@#ﬁfa Stivke terlon and waagerecht kalleren.
Sabhchtitter anter fhobendom Wasser abbraasen and rookentupfen. Auf die
anteren 5%&4&'%%:{ ;efe/(. Die Tt iaﬁﬁ!’a/iaﬁam aaﬁ’tﬁafbé% die oberen
Bagaettekitften aftegen and servieren.

Luberertung ca. 70 Mirater, Bro Person etwa 250 Kalorien, 0"‘"‘
M d

- 7 - iy i




Hithe, Winkler

Sehinkentote

Liive &ﬁ/}gfaﬁm / 28 a»r/ it 5 t?&‘b‘em‘zr} aa&fey&m

2009 Flosschwarst (dinn ;&S’oﬁz{f'ﬁw{/
7509 roker Schinken
1259  Sehweizer Kise

Al Zutaton i der Form Schichtuelse verteilon, Petersitie and
Luwiehely in die /ﬂf;ms ‘;eé'ezr. 3 Lier sck a@z;m wnd daricher yféffzf(.

2009  gekookter Schinken
7509 poher Sehinken
725 9 Sehwerzer Lise

Diiese Lutaten auch wioder sohishtweise verteften, Das Ganze nic
B 6@6&#5@9&, abdecken and 3 Seherber mageren f/&af iber den
B fr‘zmmf; /q,wr.

Die Torte ca, 7 Stunde zzyeaéo&‘ wid anschlieBend 30 Mivaten offfen
bel 200 Gread backer,

-75-




Ameliese Mitler

%m:peéa&f&‘wf

7 Dose &aﬁ;zaf schnelden
700 9 ;efaa/i&‘w Sohinken
7009 Krabben

Ao, Zutaten i eine Sehissel. geben and. vermischen,

Mit 7 E8Y, Cognac, etwes Cayennepfeffer, Sals, etwas Feffer ad
Aromat abschmecken,




- 7

\ f W /” ers
7 ﬂaﬁﬁs’awﬂme
004 Frischkise

7 Dose Thanfisch in 4
7 Kloine Luicbel

Der ﬂ«frﬁ's’wi y«f abi &‘qofzﬁ bassen, Die Lwiebel, fzf}( khacken,
Al Lutalen miteinander vermisohe,

Disse Creme sohmeckt gut zu Lrioher oder Wedbbrot,




5#54:{?5‘& Jacobs trombeuel

Wber-backene Britohen

12 Britehen
3759  Gouda oder Ldamer
3759  gekochter Schiker
¥ Lior
2 Lpels
2509  Butter
2 Knobtauchzehen
Satt, Ffeffer, Luiebebuirfel und
Petersite

Butter schaaniy ritren, de ganzen Lier wnd 5}@5 dazugeen. Dpnn
die resthiohen Lataten ﬁ/&mfa}%

In Kitlechrank 7 Stunde zicken tassen,

f?«f die Britehen streichen and ber 220 ?ﬁaa/ ca, 75 Minaten iber-
backen,




Arke Liback

Y Wherbackener S aéaﬁ’féls’e

Sehesben Sehafskhise

7 omaten

Luwiebely

mﬂjﬁm’@él@é&’(

Olirendt] Sutz, Pfeffw wd
Oregano (odor freisete i ler)

NN R R

Den Kise i eiie flacke Auflasfforn tegen and teieht pfeffer.
Mt Tomatenscheiben and Zuiebeleingen belegen, Knobtaackh
dariiber pressen, wirzen wnd mit Oblvend? betrinfeth.

It vorgezeizien B ackofen bei 200 yﬂma’ ea, 20 Minaten backen,
Hol mit M{iﬂﬁaf Serveren,




7 A
ﬁﬁgazfm Jacobs tombeael jl
Zmaé/&'/'—lpaffw * 4

Fro Person; 7 Rloine Lucokind
7 Kleine Luichel o
o
209 Meh? \
7 Kboives £ a‘!l\.

Satz, Fleffer and Ol zun backen

Die Lacckin m&;&aéfr ﬂrrb/if Zu fwr/ die Laniebel. mé'ﬁfzﬁr und dex
Ditt hacken, AnsohlleBend mit den itrizen Lataten vernisohen, o
dal eii plutter [efp entsteht, [n ciner Ffanne Ol ertiteen and
daric wekrere Kleie Puffer von jeder Seite 2 -3 Minaten backer,
dis st ;’m‘%ﬁamr sind, :

Dazu Kann man eine fertipe Sauce oder die Aiot)-Saace &'@ zur affte
Mayonnaise and Creme fraiche, einge Knobtauchzehen, Ffeffer wd

Kaun &é/ rerchen, Die .s’eﬁf&fgmmoéb‘& Sauce mall elnge Lelt in %
Kitilochrank durchziehen, 7
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Gertiide Linbackh

Zmaé/}rgb@fw mit P@m}fméw

fir 2 Persaren
7 &
7 Lpels

Sakne

trachener Weiuwerin odese ersatzwesse
Wasser and 7 77 Zfrﬁaarew@aﬁ

Purmesan, feisoh gerizben oder ersatzuense

(o
Weizen, p[zf}r Mﬂ/é&/{

Jredine pqoﬁfiga, m?f&‘z{wﬂ,f
Klesne wrfz 7 omaten

Bund Seknitttaack \ .
elwas ﬂrff
saare Stakre

/ﬁmﬂéﬂwﬁm@/{

Suly, Cogeanepffor
Jange Lacohin

ﬁ&a’facz‘ zam braten

9

Das £, das Eigell, die Sahne, den Wein oder das Wasser it dem Zitronen-
.s’atﬁj den Klise and das V/olllornmeht 2 eiven cébffﬁc&’&@« 7;4? verriren,
Dex 759« 2ugedeck? etwa 30 Minaten ym%»r bassen,

— P




Fie die Papriasabne dic Papriasshate wasoker, kalljeren and entherser,
Die Tomaten wasshen and halljeren; daber die Sticbansitze extfernen, das
(nnere heraastisen and anderweltiy verwenden, Die Papreika- and die

T omatenkilften fein wirfolr,

Den Selnttlaack fein sohneiden, At Lutaton anter die saare Sakne rikren.
7 Knoblaachzetie dazapressen. Die P@aﬁxfaa’aém wit Sats and &yem,ofeffw
gt‘qﬁ‘rv@ abschmecken, Danach Kihl stellex.

Fir di Puffer de Lucchin/ wascker, grob raspeln and anter dex Teip
wisohen, Den restliohen lnoblaach dazgpresser. Den 75;} it Sate kriftsy
dk' ﬂ'féﬂf 90&# &

[ efner dwafwr Pfama elwas /fﬂf%’fatt erhitzon, Jewerle 2 L, ffef 7;,34,
za ernem fffwé&d Kiichborn aasstrercten. ﬁf& Pafg@f bei mittlerer ﬁfrtze aaf
besden Serten ﬂfa‘:@&% braten, n gaafofefr warw katter,

Dre Pgmria&aéw 2u den Puffern servieren,

:‘-‘. 4}




Kt faé&k&é’ewy

Lwichellachen

2L

Butter oder Margarine
Luiebely
&’méwﬁ;ﬂwﬁ

Eier

Mitek

Sals and Pupria

Die tefe mit Sate glattritren. Zuoker and tawarme Milok: dazagesen.
Meklnit M axymﬁmfiﬁé&h« ischen, Mit der 1 ef&mﬁaé Za ernem }ﬁ?ﬁw
Tejp verkneten, Dex Tep ansrollon. Ei gefetietes Baokbteok dumit
belogen and zagedeckt an einem warmen Ot geken lassen, Die Luwrichely
sokélen and i Kligge Sohneider, Dex r.fpaaf wiefely and die Lrer mit der
Mitok verquiter, Mt wensy Sate andvisd Papreiba wivzen. Die Lufebelfeinge
and die @e«a&ﬂé}‘fza’ a;zf dem gegangenen 7;? verlefton, [ie Liermitoh iber
die Speckwinfe!, ;fé/fm and don Lwiebellachen ber 220 Grad im Backofen

25 Minaten ﬂé’y&fz backer,

Der Zuwribelluchen sohmeskt am besten, wern er ganz frisoh st/

- 23~
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Suppenbinden

Es ritselt rum der Friederich:
wie binde eine Suppe ich?
Damit - laut Gattin - sie soll sein:
Cremig, sdmig, sahnig fein!

Da funkt es in dem Denkerhirn!
Er holt sich eineRolle Zwirn,
'nen Bindfaden und unerschrocken
das Stopfgarn seinerWandersocken.

Beginnt zu binden... es ist schwer.
Bald muB ein langer Strick noch her.
Da schallt ein wiitend "Donnerkeil,
da hol' ich eben noch ein Seil!"

Doch nichts... der arme Friederich,
der #drgert sich ganz fiirchterlich.
Und kippt die Suppe voller Wut

der Gattin in den Sonntagshut.

Annelore Broscheid

A




Monika Schleder

Bohnensuppe a la "Al-Di"
fiir ca. 8 Personen

I P. Gelderlander Bauchspeck
I Zwiebeln
¢ Dosen geschalte Tomalen
3 Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
2 Dosen weipe Bohnen
[ P.  Cabanossi
Salz, Pleffer und Cayennepfeffer

Den Bauchspeck wiirfeln und in einem gropen Topf
anbraten. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und
unterrithren. Die Paprika in Streifen schneiden und
mit den Tomaten dazugeben. Nun kurz aufkochen
lassen. Jelzt die Bohnen (mit Briihe) dazugeben und
mit den in Scheiben geschnittenen Cabanossi kraftig
durchrithren. Heip hallen, nichl mehr kochen lassen.
Zum Schlup mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wirzig abschmecken.




| Itr.

[ Prise
4 EBl.
| Pack.

Milch

Salz

Zucker od. Sionon (Diabel.)
Vanillepuddingpulver

Aus den obigen Zulalen eine Suppe kochen.
Dann eine halbe Flasche Bier langsam dazugeben.




Renate Woller

NHD| Chilisuppe

p

500 ¢ Gehackles
2 griine Paprikaschoten
3 grofe Zwiebeln
| kleine Dose Tomaten oder
| P.  passierte Tomalen
| Dose Kidneybohnen
| Teel. Salz
| Lorbeerblalt

4 Teel. O

etwas Chilipulver

Gehackles in 0 anbraten und die gewtirfelten
Paprika und Zwiebeln zugeben. Salz und das

Lorbeerblatt beifiigen. Die restlichen Zutaten

nach und nach hineinrithren.

Die Suppe | Stunde kocheln lassen und mit
Chilipulver abschmecken.

Die Suppe kann 1 Tag vorher fertig zubereitet werden.
Pl g




Anneliese Muller

Fencheleremesuppe

mit Raucherlachs und Kresse

Fenchel

Kartoffeln

heipe Brithe

Weipwein

Salz, Plelfer und Knoblauch

ise Muskal S e
Sahne l‘

Bulter

Raucherlachs

Kastchen Kresse

Y =t L
Fenchel und Kartoffeln in kleine Stiickchen schneiden
und mit der Briihe, Wein, Pfeffer, Knoblauch und
Muskat zum Kochen bringen und ca. 25 Minulen
kochen lassen. Dann alles durch ein Sieb passieren
und die Bulter unterschlagen.

Die Sahne steil schlagen, unler die Suppe heben und
abschmecken.
Sofort mit in Streifen geschnittenem Raucherlachs
und Kresse servieren.
Suppe nichl zu lange stehen lassen, sonst bekommt
sie eine Haut.

~ 28/




00 ¢ Weipkohl %

¢ Mohren
) ¢ Kartoffeln
) ¢ Porree

iﬁ%?% 2 kgl Butlerschmalz
125 | mte Iinwn

200 ml [onmltnmﬂ
3/4 ltr.  Gemiusebrithe (]n»lfmd)

| /2 Bund Petersilie
50 ¢ Parmesankase

ﬁ ca. 2 Epl. Weinessio ;ﬁ

Den Weipkohl putzen, waschen und in Sticke schneiden.
Mohren und Kartoffel schalen und waschen. Porree putzen
und waschen. Das Gemiise in mundgerechte Sticke
schneiden und das Schmalz erhilzen. Den Weipkohl darin
unter Wenden ca. 10 Minuten schmoren. Das Gemiise und
die Linsen zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und .mit
III(JIIIE'll(H\:E'l“ und Briithe abloschen. Aufkochen und ca.

20 Minuten garen.
] le Pelersilie waschen, trockenschiitteln und hacken. Den
Parmesankase reiben. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und.
Fissig abschmecken. Die Pelersilie dariiberstreuen und den
Kase dazureichen.
Zubereitung: ca. 45 Minuten. Etwa 300 Kalorien/Person.

w2 G




Nicole Wimmer

Mitternachls—suppe

fiir 4 Personen ‘
gemischles Gehackles

Palmin ¥
Cabanossi ﬁ% Zi%
Gemitsezwiebeln

Tomalenmark

griine Paprika éltf
Dose rote Bohnen ;

WK
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1/2 tr.  Wasser
[/4 Itr.  Rotwein
2« Bri l'm'u'h-"l

Salz, Paprika (mild), Chilipulver
oder Tabasco

Das Gehackte in Palmin kraftig anbraten, die Wurst in
Scheiben schneiden und die Zwiebeln grob hacken. Alles
zum Gehacklen geben und gul durchbraten.
Dann das Tomatenmark und den in diinne Streifen
geschnittenen Paprika dazugeben und kurz mitbraten
Die Bohnen abgiegen und die Flissigkeil mit Wasser auf
1/2 Itr. auffiillen. Den Rotwein und dw Brithwiirfel hinzu
geben und einmal aufkochen lassen.
Das Gehackte mit Wurst, Zwiebeln, Paprika und die
Bohnen dazugeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.
Schmeckt aufgewarml am besten.

-3l




Doris Gilgen

Gyros—suppe

"Gyros" geschnetzeltes
Schweinefleisch
Knoblauchzehe

Sahne

srope Paprikaschoten, z. B. rot,
griin, gelb

Zwiebeln

Margarine

Beutel Zwiebelsuppe "f. 3/4 ltr.
Feinschmecker—Art”
Zigeuner— oder Chilisauce
Sahne-Schmelzkise
getrockneter Thymian

Das Fleisch portionsweise 10 Minuten kraftig anbraten.
Abkithlen lassen und die Sahne dariibergiefen. Zugedeckt
iiber Nacht kaltstellen.

Pett in einem gropen Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Paprika andiinsten. Mit 1 1/4 Itr. Wasser abloschen,
Suppenpulver einrithren und aufkochen lassen. Sauce,
Kase und Thymian einrithren und ca. 10 Minuten kocheln
lassen.

Gyros in die Suppe geben und alles nochmals gul
durchkochen.

e




Klaudia Broscheid

Hackfleisch—Porree—-suppe

kg Hackfleisch

| kg Zwiebeln

| ke Porree

3 Tir: Brithe (2 Itr. Brithe, wenn es
ein Fintopf werden soll)

2 Teel.  Thymian

2 Teel.  Paprika

2 Teel.  Oregano

Das Hackfleisch und die in Wiirfel geschnittenen
Zwiebeln kraftig anbraten. Die Porreeringe dazugeben
und mit der Brithe auffiillen. 30 Minuten kocheln
lassen. Mil Thymian, Paprika und Oregano
abschmecken.

Vor dem Servieren mit 800 g Schmelzkase verfeinern.
Alternativ dazu: 400 g Schmelzkase und den Rest mit

Sahne auffiillen.

Beilagen: Reis oder Baguellebrol




Christiane Siekmann

Reitersuppe
fiir 10 Personen N\

Rindergehacktes
dicke Zwiebel

Salz, Pleffer und Paprika

Dosen Ochsenschwanzsuppe
Tomalenkelchup :
Dose Ananas mit Saft &
Gliaser Tomalenpaprika /
Dose Champignons
| Glas Sojakeimlinge

Das Gehackle und die i Scheiben geschnitlenen
Zwiebeln anbraten und kraftig mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken

Die tbrigen Zutaten hinzugeben und erhilzen. Mit
Salz, Plelfer, Tabasco und Paprika abschmecken.

Dieses Gericht eignet sich gut. wenn man viel Besuch
bekomm!l und wenig Zeil zum kochen hat!

—t—
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Elfriede Otlo

Reitersuppe

fiir 20 Personen @

Gehacktes
dicke Zwiebeln
Salz und Pfeffer
Dosen Ochsenschwanzsuppe
Dosen Wasser

gr. Dose Tomalenketchup
<. Dosen Tomatenmark
kl. Dose Ananas in Stiicke (noch
zerkleinern, etwas Saft)

3 kl. Dosen Paprika rot mil Safl
2 Dosen Pilze ohne Halfl

I Dose Pilze mit Safl

2 kg

—h AN

Das Gehackle und die kleingeschnitlenen Zwiebeln
anbraten und mit Salz und Pleflfer wiirzen.

Die tibrigen Zulalen hinzugeben und erhitzen. Mil
Salz, Pleffer, Paprika, Curry und Tabasco
abschmecken.




[da Weber

sauerbohneneintopf "rheinische Art"

Paket Sauerbohnen
Salzkartoffel

durchwachsener Speck in Wirfel
Butter

Zwiebeln

Salz und Pfeffer

Die Sauerbohnen in Wasser abkochen und abschulten.
Die Salzkartoffeln garen und piirieren (das Kartoffel
wasser bitle auffangen). Das Kartoffelpiiree und die
Bohnen mil dem Karloffelwasser vermengen.

Der durchwachsene Speck wird mil der. Buller in
einer Planne ausgebralen.

Die Zwiebelwiirfel im Fell glasig werden lassen.
Dann alles unter den Fintopl mischen und mil Sal:
und Pfeffer abschmecken.

=3




Monika Ennenbach

Sauerkraut—Suppe

Kasseler

Dose Sauerkraut
Speck und Zwiebeln
Wacholderbeeren, Nelken und
Lorbeerblatt
Knoblauchzehen
Kartoffeln
Becher Schmand

Das Sauerkraut in Speck und Zwiebeln diinsten.
Anschliepend Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeerblatt

und die Knoblauchzehen dazugeben.

Die Kartoffeln kochen, piirieren und mit der Briihe
vom Kasseler und dem Sauerkraul verriihren. Die
Fleischwiirfel dazugeben, den Schmand unterrithren
und herzhaft abschmecken.

Wer es scharf liebt, kann 2-3 kleingeschnittene
Peperoni dazugeben.
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vauerkrauts

uppe mit Knoblauchmayonnaise
t’l‘j{lbt 10 Portionen

Gemiisezwiebeln wiirfeln
grope Gewtirzgurken wiirfeln
0]

Hackfleisch

grope Dose Sauerkraul
(Abtropfgewicht 800 g)
Tomatenmark

Sambal Olek (oder Tabasco)
Briihe

Salz, Pleffer, Kimmel und Krauler
der Provence

Knoblauchmayonnaise

Mayonnaise (od. 1/3 Mayonnaise u.
2/3 (Creme Imltllt‘)

Eigelb
knoblauchzehen

venf

Petersilie und Schnittlauch

oo
3




Die Zwiebeln in 0l andiinsten. Das Hackfleisch
zugeben und mitbraten. Sauet kraul, Tomatenmark,
Sambal Olek, in Wiirfel geschnitlene Gurken und die

Brithe hinzuftigen und aufkochen lassen. Dann
15-20 Minuten kocheln lassen. Mit den Gewiirzen und
den Krautern abschmecken.

Mayonnaise, Eigelb, serdrickte Knoblauchzehen.
gehackle Petersilie und Senf vermischen

Beim Servieren | Epl. Knoblauchmayonnaise,
gehackle Petersilie und Schnittlauchrollchen auf die

rf”“

Suppe geben.




Marlene Radermacher

Weinsuppe

[ Fl. Weipwein
| Fl. Wasser
| Prise  Salz
5 Epl. Zucker oder Sionon (Diab.)
| Pckch.  Vanillepuddingpulver
=

Aus Weipwein, Wasser, Salz, Zucker und Vanille-
puddingpulver eine Suppe kochen.

Danach das Ei trennen u. den Dotler zur Suppe
geben. Das Fiweip zu Fischnee schlagen und auf
die Suppe geben.




Flfriede Limbach

Ananas—Sauce fiir Schinken- und
% Schwelnebraten N

|  Tasse brauner Zucker
|  Dose Ananas 225 gr.
2 Iipl.  Zitronensaft
| EBl,  Senf
| Egl.  Mondamin

Ananas mit Saft im Mixer ptirieren.
Bei mittlerer Hilze alle /1M(d(11 unter standigem
tithren zum Kochen bringen.

| Minute kochen und rithren. Dann ist die Sauce
fertio.

i
Die Sauce hall (HI“( o(h(n im Kithlschrank.




Angelika Limbach

Fonduesaucen

/

Chantillysauce: | Tasse siipe Sahne

Salz

Tasse Mayonnaise

1/2  Zitrone enlsaften
| Teel. Curry

Die Sahne mil etwas Salz steil schlagen. Dann die
ibrigen Zutalen dazugeben.
Diese Sauce ist sehr schnell zubereitel.

Alolisauce 4 Knoblauchzehen
/2 Teel. DSalz
2 FEigelb
| Teel. Wasser
| /2 Teel.  Zitronensafl |
| - 1 1/2 Tassen Speiseol ™™™

Die knoblauchzehen sehr fein hacken und mit dem
Salz zerdricken. Dann Eigelb, Wasser und Zilronensafl
mit der Knoblauchmasse vermischen.

Anschliepend das 01 tropfenweise zugeben, bis die
sauce dick und hell wird.

__H -




Cocklailsauce: 4 Epl.  Mayonnaise
Zitronensaft
4 3 Bl Ketchup oder Chilisauce
einige Tropfen Tabasco oder
| Messerspitze Cayennepfelfer
| Epl.  Cumberlandsauce
125 ¢ geschlagene Sahne
Salz

Die Mayonnaise mil wenig Zitronensafl, Ketchup.
Tabasco und Cumberlandsauce verriihren.

Die geschlagene Sahne vorsichlig unterheben und mil
Salz abschmecken.

Man kann die Sauce zusatzlich noch mil elwas
Weinbrand verfeinern.

Die Cocklailsauce papl gul zu ,.[\’/ra-_iI)IJ(-fm'o(_:l-\'l.uiI,

7%
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Katharina Ditscheid

Remouladentunke

2 hartgekochte Eier
I rohes Eigelb
1/8 ltr. 0l
| EBl.  Senf

Fssig oder Zitrone
7 _1 Teel. feingehackie Zwiebeln

| EBl.  Kapern
2 kleingeschnittene saure Gurken
| Epl.  Sardellen

” : Salz. Pfeffer

FYN-1/8 e, saure Sahne oder Schmand

Die harlgekochten Figelb durch ein Haarsieb
passieren und mil dem rohen Eigelb verrihren. Dann
das 0l langsam unterrithren. Die Sahne oder den
Schmand mit Senf, Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das gekochte Fiweip in kleine Wiirfel schneiden. Die
kleingeschnittenen Gurken, die Kapern und die
Sardellen dazugeben.

Die Sardellen kann man auch weglassen.




| |

il

Rudi das Schwein

Schwein Rudi packt den Koffer.
Ging weg von seinem Hof.
Er fand die ganzen Leute
und Komp auch - richtig doof.

Er wollte was erleben,
die weite Welt besehn.
Einmal im Schweineleben
in eine Stadt reingehn.

Bald kam er an in Oberpleis
und war von allen Socken
Da sah er auf der Wiese links
Paar blode Géanse hocken.

Und etwas weiter querfeldein
da briillten viele Rinder.
Ein Hund hielt Wache mit Gebell
und hatte sieben Kinder.

Hier traf er auch manch dummes Schaf,
sah jede Menge Pferdemist

Und sah auch, dass woanders es...
nicht anders als daheim so ist!

Annelore Broscheid
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Linzurﬁgen.

l)'mcle-n.

[da Weber

C]l i_l 1 con C_a rne

2 ERI.
2

400 ¢
1

I ERL
1

2 ERL
2 Teel.

Die l(lemge-schnlﬂeneu Lwiebeln in 0] glamg braten.
(.las HﬂcL”E‘lSCI’l (]ﬂzug?l)(’ﬂ l)ls es Lrllmellg AN w@r(leﬂ
beginnt. Dann die Tomaten und das papril&apulver

Die Bohnen und das Tomatenmark unterrithren und
etwas kocheln lassen. Mit Salz. Ca_vennepreﬁor und
Worcheslersauce a]:schmecl(en uncl mil Mon(lamin

B_eilagen: Lnng[&ornreis. Salat. Kartoffel oder Spaglmlh

Ol
Zwiel)eln
Hacl{“eiscL l]ﬁll) und IJa”:)

kleine Dose gescl-léille Tomaten

oder Tomalenmarl&

papril{a. eclelsi.i“ .”"

4

Dose braune oder rote ohgen
Tomatenmark R
Salz

Cayennepfe”er :

Worchestersauc

Stirkeme l

- 45 -




Elrriecle ]_.'lml)acl'l

Ela _.cl]_e_ _R_i p__p__c_h en - _B_a_r__])_e cue S.p.a,ner.i l)s_

riir ‘I Pu‘rso nen

11/2 kg Schalrippchen
1 mittlere Zwiel.wl. gehacld
| ERI N[argariue -
| El(l Essig
[ ERl.  Zucker
3 EM Zilron(‘nsah
l./"2 ERI Senf
1 Tasse Wasser
1/2 Tasse Sellerie, fein gelmcld
2 Teel.  Salz
l Prise Cayennepferrer
2 ERl.  Worchestershire
Tomﬂl'?nl(("lﬂl'lup

Die Rippchen vom Metzger in kleine Stiicke hacken lassen.
Mit einem feuchten Tuch ﬂl)pulzpn. Aul ein Backblech legen

und 30 Minuten bei mittlerer Hitze im Backofen backen.

Inzwischen Zwiebeln und Sellerie 5 Minuten diinsten. Alle
anderen Zulalen gul verrithrt l'linzugelaen und 5 Minuten

l-:n':icl:wln lassen. Danacl‘l iiber (he Rippclwn giegen und noch
I Stunde backen. 15 Minuten vor der Garzeit mit Tomaten-
l{elcljup gut Lepinseln.

Beilagen: Baguetle‘arol und Salate
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]oserine L'lmlmcl]

Geschmorte H_qg__ln__r_i._p_ pe

r(ir 4 porsonon

11/2 l-cg Hoc;)ripp(‘ mit Knochen

Sﬂ]z u. pre"f‘r aus Jer Miill]e

4 ERL Butterschmalz

2 Zwiel)eln

etwas Petersilie, Tllymian und
Lorbeerblatt

1 ERL Tomatenmark

= 1/8 ]lr. Rotwein

/4 ltr. Rinderbriihe

Hocllr'lppe mil Salz und Pleffer wiirzen uml in einem Briiler
im erhitzten Butterschmalz anbraten. Die Zwiebeln schilen,
in Wiirfel schneiden und mitrasten. Kriuter und Tomaten-
mark tlazugel)en. Mit Rotwein ablsschen und die Brithe an-
gieﬂen. Die Hoc]:r':ppe mil dem Knochen nacl-x unten liegen(]
zugeclecld im Briter in den vorgelwizlen Backofen schieben
und bei 180 - 200 Grad ca. I Stunde schmoren lassen. Wenn
das Fleisch gar isk, herausnehmen und warmstellen. Den Fond

JurcL ein Siel) passieren uml mit Salz und Pfe”?r
»

a Lsc]nneclcen. i

)
Das Fleisch in Scljeil:en yom Knocl:nen runlersclmgiclen un(l
fy

mit der Sauce servieren.




Mathilde Ditscheid

Hammelkeule

(wic \Viltl Zu lmr(-ilel)

Die Keule wird zwei Tage lang in gesalzener Bultermilc])
eingelogl.

Lur gleicl:en Leit (mﬁglicl}sl zwei Tage frither) ro]gende

Essenz anselzen:

2 Glas Rotwein
geslo[‘ene Wacholderbeeren

gesloﬁene Gewiirzksrner
gemalllener Tllymian

| Knoblauchzehe
Kriuter der Provence (ein wenig)
Schnittlauch (wenn vorhanden)

2 Zwiel)eln, geriel)en

Einen Tag vor der Zul:rereilung den Braten solange mik dieser
Fliissiglceil (vorher durchsieben) Leslreicllen. bis sie aufge—
l)rauclll- isk.

In einem Briter ziemlich viel Specl( auslassen, Butter dazu-
geben, leicht anbriunen und dann den Specl& herausnehmen.
In diesen Bratenfond die Keule legen. mit fettem Speclﬁ
spicl{en und mit Salz bestreuen.

Die ersten 1 1/2 Stunden libt man die Keule zugﬂ!ecld in
der Bratrshre (zuerst 200 Grad, dann 170/180 Grad) miirbe
werden unc.ll gieﬂl zwischendurch saure Sahne und Bratenfond
dazu.

Dann zwei l(leingesc]millene Zwiel)eln clazugel)en.
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NﬂCl’l (.Iieser Z(‘ll (len Decl(el enlrernen llll(] nocl1 ca. l Sluntle

unter ”eikigem Begieaen braunbraten und nochmals saure
Salme in t]en Sutl e.inri.illren.
In dieser Zeit kann man kleine Zwiebeln mitschmoren, mit

rlenen cler Ferlige Bralen garnierl: wir(l.

Die Hammell&eule nml clie Zwiel:eln Lerausne]:lmen. Die
Sauce, wenn nétig, mit etwas Brithe oder Rolwein anriihren
und Jurc]:l ein Siel) slreicllen.

Mit Salz Pleffer und siifer Sahne binden.

Beilage:

Griechischer Salat: Gurken, Tomaten, Schalskise (gel)riic!ze]l)
und Zwiebeln mit siifer Sahne und ]og]—:url (Salz. pfe”er.

[ Pr. Zucker, Zitronensalt und Petersilie)

oder griiner Salat

G - 49 .
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Marlies Meier

H ei_(ls_c]: _n_u_c_lc en- M_e_cla_il l_o. ns

riir ‘l personen

12 Medaillons & 60 gr. (filierter
Ri‘lc]{en in 2 cm cll'cl(e SCl‘ll‘il)E‘D.
scl'lnei(len)
Salz Pleffer

Ay
50 g Butter &
1/8 lh‘. Rolwein %
4 cl Cognﬂc ocler Weinl)rancl (je l.lElC]J(L

N’
Gesc]:lmacl( Lis Zu 1 Eﬂl)
Petersilie, Schnittlauch. Rosmari
T]:lymian —t ),

evil. saure Sahne

£

Die Medaillons mit dem Handballen etwas breit
driicken. Salzen, pre”ern und in der Butter von beiden

Seiten anbraten und warmstellen,

Den Bratensatz mit Rotwein und Cognac ablsschen und
nach Geschmack etwas siife und saure Sahne c[azugelwn

Die frischen Kriuter mit durchkochen. passieren und

(lie Sauce iil)er clie Metlaillons gieﬂen.
Bneil.agen; frisches Weilbrot und Salate der Saison
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Marlies b’[eier

Hf_i_(l_schn_ucl(en braten

[iir ‘1- pcrsu nen
N\

2 l(g Heirlsc]:nuclcenl(eule
1/2 ltr. Buttermilch
Salz und Pleffer
/_.—«"’““""‘\\\‘150 g Butter
Y 4 ‘5 4 Wacholtlerheeren
J

Beclwr Cre me fra ic]w

|
£
EEESE e | Dose pri”erlinge
/_\—%.1/8 ltr Rotwein

“—M‘ 1/8 ll‘r: Wasser

5? evil. 1 Teel. Preisel beeren oder
- 1 Schull Sherry

e
Die Keule wird iiber Nacht in Buttermilch einge]eg}. Am m
Morgen muf man sie mit Kﬁcllen}(repp a!)lmclmen. salzen
und pfer[ern. AnschlieBend die Butter im Briter erhitzen und
die Keule rundum darin bréunen.
Danach die Wacholderbeeren zum Braten gel:en und den
Briter in den Backofen schieben. Nach 1 1/2 Std. den Becher
Creme fraiche t]ariil)ergiellen. Wenn die Sahne gel)rﬁunl- ist,
gi[:l man clie pfi”er]inge dazu. Dann nach und nac]:n den
Rotwein und das Wasser Jazugie?&en und eine weitere Stunde
braten. Zwischendurch sfters mit dem Bratensalt Legieﬁen.
Zum Verfeinern Lann Jie Sauce mit clen Preisell)eeren oc]er
dem Sherry al:geschmec]d werden.
B.(‘J.l_(‘igﬂ_n; Salzkartoffel oder Kroketten
| Butterbohnen. Rotkohl oder Rosenkohl
B




Wal l'rautl Te mpl in

| J_ﬁ_gers_c_lniissc_l

/ 400 g Scllweineﬂeisch
50 g (jurchacLsener Specl&
2 groﬂe Zwiel)elu
250 qg pri”erlinge
1 ERl. Mehl
1/4 ltr. Brihe
Salz. pre”er untl Papril;a

Das Fleiscll in selu‘ I{Ieine WiirFel sc]anei(]en. E]Jenso
(‘lif‘ Zwiel)eln und (len Scl:inl:enspecl(. Fleiscl'x uncl

Scl—:inl&enspecli werden lcréihig I.)raun ange':)ralen.

Dann die Zwiel)eln llinzufi'lgen un(l glasig werden
lassen. Ansclllieﬂencl Mel’l[ clari’l]:ersléiul)en und mil (ler
Bri’llle auffillen. 20 Minuten schmoren lassen.
abschmecken und die Pri”erlinge Linzuriigen.




Ange]il&a Liml::acll

Kasseler R_i_p.pens.p_e.e_r_a_u_r Sauerkraut

crgil:l 4 Porlionen

I lig Kasseler Rippenspeer

—~750 g Sauerkraut
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Zwiel)el. gesclﬁill
Scl'lweinescl'lm‘dlz
ApFel: Bosl(op. gesc]]éill und
o gevierlell
= 1/8 [tr. Weillwein
= 5 ERL. Brishe (Instant)

Kalle 2000 Bral-Folie
| Kartoffel

Das Kasseler kurz unter kaltem Wasser abwaschen und mit
Kiicllenl\'ropp trocknen. Das Sauerkraut zerp"iicl(en. Luerst
das Sauerkraut in der Brat-Folie verteilen, Gewiirze, Schmalz
und Apfelsclrmilzel claraurgel)en und das Kasseler auf das
Sauerkraut legen. Dann die Folie etwas scl:r%ig halten und
Wein uml Briil-le elufi.i“on. Die Bral-Folie nacl'l Anlei-hlng
verscll]leﬂen um:l in den Bacl(oren schiel)en:

Nach der Garzeit die Folie oben aufschneiden und das

Kasseler herausnehmen. Das Sauerkraut in einen Koc]:nlopf

ERe=—=
1
—
S
" ek e

geben und mit einer rohen. geriel)enen Kartoffel binden.

Strom: 200 Grad. Umlult: 180 Grad. Gas: Stufe 3
Garzeilt: I Stunde 20 Minuten
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v N
Marlene Westhofen

Nl

Kasseler mit Prei selbeere lz v

| I&g Kasse]er = C; e
O e o P | e

4

Ein nicht zu stark gesalzenes ausgelﬁsles Kasseler
(Knochen mit Braten) mit einer halben Tasse kaltem
Wasser in einen Topf gel)en. Ca. 1 Stunde im Backofen
ohne Deckel bei 200 Grad (Heikluft etwas weniger)
braten. Nach dieser Zeit die Preiselbeeren zugelaen und
dann am besten auf der Herc]plalie noch 15-30
Minuten mitbraten lassen (den Deckel dabei aufsetzen).
Gege[)enenfalls HOC].'I etwas LeiRes Wasser Linzuriigen. {
damit es genug Sauce ergibt. Mit etwas Speisestirke
andicken und Ferlig ist ein schmackhafter Bralen.l p
B_eil&gf_n: Kroketten (wegen der Sauce) und griiner &

Salal (/o
G

ﬂ/m\ |
aﬁl_fﬁ @l |

E;l«cu [

7.!
) 4%%?




l(]a WP].)("I‘

Ka se- E] eis C]’lllﬂl Ichen in __T_o_m alensauce

Ei'u-_.cli_e_ B%iu_c]:\en: | kleine Zwiel)el
400 g gemiscl:les Hackfleisch
4 E{ll pﬂniermehl
50 g gerieLener Kéise
(Emmentaler)
1 ERI ge]]aclcle Petersilie
4 Elll Milc]1 ocler “’rasser
1 E
| 1;2 Teel. Salz
Pleffer
3 ERl. Ol

Aus den Zutaten einen Fleisc];leig zubereiten. Mit
nassen ]:liin(le-n l&leine runcle Béi”cl:en rormen. Dﬁﬂ_!:l in
Me“ wenden m:ul in einer Bralpranne in l1ei[§em Ol
unter gelegen%licl-wm Schiitteln, braun anbraten.
Anécllliellencl die Bﬁllc]-len Lerausnelamen und warm-
sfeuen.

(¢




Zwiel:)el

kleine Dose gesclléi.lle Tomaten
kleine grine papril(a

Worchestersauce

Lorbeerblatt
Salz und Plelfer

Die Z.wiel:el kleinschneiden. in Ol gol(lgell) ditnsten
untl mil cle-r zerlcleinerlen Tomalenmasse al)lﬁscllen
(evfl. nocl; elwas Wasser ocler Bri'lLe ]Jlnzugel)en). Die
Papril:a in feine Streifen schneiden und in die Sauce
geben. Anschliefend mit Worcestersauce, Lorbeerblaltt.
Salz und Pleffer abschmecken und 5 Minuten kécheln
lassen. Die Fleischballchen L'urz in der Sauce I:\eiR

W(’I‘(](“ll lassen.

B_eilagen: Spaglmili und Salat




Burgel Weber

Lammkeule mit Ro qu_eL;:_r_E

ergibl 6 Portionen

I kleine. zarte Lammkeule (3 lcg)
sclxwarz.er Preﬂ:er aus cler Mii]nle
gro“e Knol)laucl'ize]mn

kleine Zweige Tllymian (oder

et

L

2
A

(=™

gelroclcneler leymian)

40 g Butterschmalz
250 g grol‘f‘ Zwiel)eln
600 cem Weillwein
400 g Roquerorl oder preiswerlterer
Schimme”&éﬁse
600 g Creme FraicLe

Die Lamml{eule mil clem-rrisch gemal]lenen pFeFFer
cinreiben. Die Knoblauchzehen pe“en. aul ein Brett
Iegen und mit einem kleinen spitzen Messer in 6 - 8
diinne Stifte schneiden. Die Lammkeule damit vorsich-
lig spicl{en. nach biﬁglichlmil ohne das Muskelfleisch
einzuschneiden. Die Knoblauchstifte tief in die
h’[usl&elspallen und unter die dulere diinne Fetthaut
schieben. Dann die Keule (*ufspreclu*n(l mil den ge-

wnsclwnen Tl‘nymia nzweigen sp icl(en.

Das Butterschmalz in einem ofenfesten Topl: - er soll

nur wenig gri:iﬁer sein als die Keule - erhitzen und das
Fleisch darin lcr%irlig braunen.
Dot




Die Zwiebeln schilen. vierteln und kurz im Topr
anbraten. Gut 1/4 Liter (ca. 300 cem) Weillwein

|
zugel)en - der Top”mclen mul bedeckt sein. \l

Den Topr mit der angelorah-nen Lammkeule in den

vorgel:eiz%e-n Ofen schieben und bei 225 Grad (Gas:
Slure 4) ca. 10 L\iinulen garen. Inzwiscl‘len (len Roque—
fort mit 200 g Creme fraiche gla[lri‘thren. Die Keule
mit der Oberseite (gewﬁll)l:e Seite) nach unten in den
TopF legen und mit der Kisecreme bestreichen.

45 Minuten im Ofen offen garen. Die Keule dann
wenclen. mit Sauce Lescl-ni:ipfen untl weilere 4‘5 N[inulen

garen. Dabei auf die Braunung achten.

Eventuell in den letzten 20 Minuten mit Alufolie
abdecken. Das Fleisch warmstellen und die Sauce im
Topf auf der Hertlpla”e bereiten. Den restlichen Wein
um] (]ie Creme fraiche zugel)en un(l die Sauce bei
groﬂer Hitzezuruhr unler Rithren einl{oclwn lassen. lJis

sie rund und simig ist.
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Luise Narres

Sahne- Fleischschnitten

[iir 4 persom-n

Schweinefilets (evtl. Schnitzel o. Kotelett)
Scheiben gelcoclnler Schinken

miHelgroEe Lwiebeln

Eier

Dosen Cl\ampignons

siiﬂe Sa]:ne

Paniermehl. Pleffer. Salz und Petersilie
ie nach G("SClllIlﬁCl(l Curry. paprilm edel-
si‘tR. Briil’le. Maggi. Knouaucl). Kise.
Fri’ll’nlingszwiel)eln und Schnittlauch

Die Zwie]:eln in Wi'lrrel sclmeiclen un(l in ein wenig

Fett hell diinsten. Die Eier verquirlen. Die Filets in
"Aaumenclicl(e“ Sc]wil)en scl'meiclen. in tlem Ei wemlen
und im Paniermehl durchriitteln (nicht zu dick
panieren). Die Filetscheiben kurz anbraten und halb-

sc]:réig in eine feuerfeste Form schichten. Evtl. mit

papril(a und Curry wiirzen,

Den Schinken witrfeln und mit den Zwiebeln und den
Clmmpignons (ol:ne Fon(l) vermisclmn uml ither das
Fleiscl-l gel:en.
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Die Sahne au”:ocl'len. Jen Cl\ampignon—poncl mil I ERI

Speises%ﬁrlce vermiscl‘nen untJ in cl'le Salme gel)en,

Die Sa]lne mik Salz. pfe”(*r. Briille uncl antleren
Gewiirzen nacll eigenem Geschmncl( pilcanl

al)sc]nnecl(en un(l ‘i'll)f‘l' clas Fleisclj gel)en. Das Fleiscll
soll mit Sauce bedeckt sein.

U]aer Naclll in (len Kﬁl’xlscl:lranl; slellen.
Mit Alufolie "Glanz auf Gut™ abdecken.

Ca. 30 Minuten zugedecl& bei 200 - 220 Grad garen,
danach ca. 20 Minuten offen bei 180 - 200 Grad

rer[igga ren.

Bei Ver“'en(lung von Hals- oder Stielkotelett dndern
sich die Zeiten auf ca. 50 - 60 Minul'en l)ei

200 - 220 Grad zuge(leclcf und ca. 15 Minuten offen
l)ei 200 Gratl.

](‘ Ila.(.'l’l GESCI)mﬂCl{ Lﬂ[l[l. man (Iﬁs Ganze mil Kéise

iil)erl)acl(en.
Beila_gen: Reis, Salzkartoffel, Kroketten usw.




lris Raclermacl-wr

Schnitzel in C_Lampign_ons mit Kase
iil:)_erlm_c](c:n

Scl:m'llzel

Knoblauchzehen

Salz. Pre“er uncl paniermeu
Glas “Ieiﬁwein

Becller Sallne

geriel)euer Kﬁse

groﬂe Lwiebeln

Cha mpignons

| )

200

DOS == N

260

4=}

Die Schnitzel von jeclor Seite ca. 5 Minuten anbraten

und in eine ge[‘ellele Auflaufform legen.

Dﬂnacll clie- Zwiel:eln uncl Aie C]mmpignons anl)ra{en
und mit Salz. Pleffer und Knoblauch wiirzen. Das

Ganze mil Paniermelll in der Pfanne iiberstreuen.

Separal den Weillwein mit der Sahne aulkochen und
danach mit in die Planne geben. Nun wird das Ganze
iber die Schnitzel gegel)en und mit Kase bestreut.

Bei ca. 200 - 250 Grad 20 Minuten im Backofen

erwarmen. : [b\/-«oo
B B
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An l(e Liil)ach

Sch n_i[.zell.opF

riir 8 p(‘rsunen

Schnitzel
Salz. pl"crfer uncl pnpril:a
gel&oclller Schinken
mageren Specli'
(Jicl{e Zwiel)eln
Dose-n C]mmpignons
Dosv prirrerlinge
Sahne (4 200 g)
C_urry
Doppelpachal&el-e Rahmsauce
Pal{e{ Geschnetzeltes
"Sl-roganoff Art’

Die Sclmilze[ mikl Salz un(l Pfe-”er wilrzen, l)ralen und in
Streifen schneiden. Zwiebeln in Scheiben schneiden und
diinsten.

Den Speclc kleinschneiden und ebenlalls diinsten. Schnitzel-
streifen, Zwiebeln, Specl& und Pilze in einen Briler fiillen.
Sahne mit Curr)'. Rahmsauce und Saucenpulver Fiir

Geschnetzeltes verriihren und iiber die anderen Zutaten geben.

Mindestens 6 Stunden stehen lassen. Dann bei 180 - 190
Grad 1 172 Stunden im gescl‘nlossonen Top[ im Backolen

garen.

Beilngen: Spéilzle und frischer gruner Salat.
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Doris Gilgen

| Schnitzel-Pfanne

g Katoffdln k
3  Kohlrabi

3 Schweineschnitzel X
I_ Zwiel)el 2
1005 Gonte
2 ERl. - Ol

IERI Margarine : N
1 ERl. Mehl Cfr

100 q Schlagsallne e —
Salz. Pleffer und pelermlle

Kartoffeln und Kohlrabi in Scheiben schneiden. In gut
1/2 lir. Salzwasser 10 Minuten vorgaren. Das Gemiise-
wasser ﬁurrangeu. Das Fleiscl\ in Sh‘eiren scllneiclen uml

l(r%ir'lig in Ol an])rﬂlen. (lif' Zwiel)o.ln (lnzugel)en. wiirzen

und herausnehmen.
1 ERL. Fett im Bratfett erhitzen und das Mehl

anscllwilzen. Salme um'l Gemiise-wasser au”cocl:en. Die

Hilfte vom Kise darin schmelzen lassen und mit Salz

uncl Preﬁer wilrzen.

Gemiise und Fleisch in einer feuerfesten Form verleilen
und die Sauce (lariil)ergel)en. Mit dem Rest Kise be-
streuen und 20 Minuten bei 200 Grad iberbacken.
Die Petersilie hacken und iber die Schnitzel-Planne

streuen.
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losefine Liml)acll

Schweinebraten mit Apfel

500 qg ausgolt’isl-es Kolelel{'sliicl(
4 ERl.  Butterschmalz
Salz und Pfeffer
2 Zwiel}eln 3
4 si-iuerlicl:ne Aprel
I
|

Prise Zimt
Prise gemal‘nlene Nelken
1 ERl.  Butter

5;1; Fleiscl'l Il'flll Salz uncl prer[er einreil)en. Im Brﬁl-er
im heifen Bulterschmalz von allen Seiten braun an-

l)l"ah"n. El'was wassel‘ ﬂﬂglf‘:ﬁeﬂ un(] zug(‘d?cl(l’ GO - 70
Minalen schmoren lassen. fter mit dem: Bratfond
l)egieﬁen.

]0 L’Iinul'en vor Garzeilencle clie gescl]%ili'en un(J in
Ringe gescll_.niﬂenen Lwiebeln zum Fleisch gel)en. Die
gesclﬁil%en Aplel achteln, entkernen und ebenfalls

Linzuri‘lgen. Mit Zimt und Nelken bestiauben. die Butter

dazuge]:)en un(‘l ﬂllf‘s golc")raun l)ra[en.

Das Fleiscll in Scll(:il)en scllneiclen uncl mil Jen
Lwiebeln und den ApFeIn anrichlen.

Beilagen: KartoffelklsRe
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//L X
Hil(le Winl(l(*r

Scln_s-'einerilel_ in Sahnesauce

SCI]“E"!HG‘[[IE"CIEIIIIODQ mll: FOD(I(;I" wiirzen, in S l‘lllll\(‘]l-

spec]\ cinwickeln und in eine Auflaufform legen.
Dariiber pﬂprll(a (scharf) streuen und 156 Minuten
bei 250 Grad backen. " “

[ Tasse Sahne und 1 El-u."}lelz.l':\‘r;rriillreu und iber
die Filets gieﬂen. NOFL]]II.E:il.S ca. ]5 Minuten iiberbacken.

4 N
ﬂ- . : .‘
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Hil(le Winlcler

S_C_l'n_wei n_e”_e_i_s_c_L _von _(le_r_ Hii.[.l_e 0(‘le_r
Filets in Sahne iiberbacken

Schweinefilets
Scheiben gelcoc hter Schinken

mittel groRe Twieheln

siiRe Sa]:ne ,‘///

Eier
panierme“. pFerrer uncl Salz
Dosen Clmmpignons
Pe[ersilie

ke
:":’f:‘t‘."t
Q\.Q?:. ‘0 -

Die Zwlel:)eln in WﬁrIe] scl:mei(]en und in wenig Fel:l ]1(*”
diinsten.

Die Filets in daumendicke Scheiben schneiden, die Eier ver-
quirlen. clie Fi]elscheiljen (Iarin wen(lon uml in Pﬂniormolll
durchriitteln. Es darf nicht "dick” paniert werden. In heiflem
Fett (Palmin) kurz braten und lla“;sclrr%ig in cine feuerfeste
Form einschichten.

Schinken in Wiirfel scl)neiden. Clmmpignons mil den glasior—
ten Zwiebeln vermengen und iiber die Filets geben. Evtl. mit
Sﬂlz l:n(l pre"er wiirzen.

3/4 ltr. sife Sahne aufkochen. die Clzmmpignonl)riilw mil
einem Eﬂlii”el Monc[amin verriihren uncl an clie Sallne gel)en.
Mit Salz und Pleffer pil(aul abschmecken und iber die Filets
gieﬂen.

Mit Alufolie "Glanz auf Gut’ abdecken. 30 Minuten
zugetlecld bei 200 - 220 Grad garen, 20 Minuten offen bei

180 - 200 Grad.
- 66 -
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Roswitha Lsbach

Schweinekotelett mi_l___Sp_a.rgel iiberbacken

[iir 4 persom-u

4  Schweinekotelett (je 180 o)
500 g frischer Spargel (oder Dosenspargel)
40 g Butter
weiRPr Pre”er
20 g Mehl
1/8 lir. Spargelsu(l
1/8 ltr. Sahne
Salz. papril{a (edelsiiﬂ)
[ Prise Muskat _
1/2 Zitrone (Saft)
je 2 ](réiFlige Spritzer trockener
Weiﬂ)wein u. Herlmcloxsauce
40 - 50 g Schnittkase
frische Petersilie

Bei frischem Spargel den Spargel schalen und in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Er soll

nlcl:l_l zu weich werden. Iwischenzeitlich die Koteletts
in Ol auf beiden Seiten braten, salzen und pre”ern.

Auf einer feuerfesten Platte warmstellen.

20 Butter erhitzen und das Mehl darin anschwilzen.
Mil' Spﬁrgf‘lsud un(l Sﬂl’lnf‘ ﬂl)lo';('l’l("n wilirzen llnd ?l“ﬂs

E‘lnl(o(l]’l?ﬂ lassen
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Dann den Kise darin unter Riuliren auflssen, die
Petersilie hineinstreuen und zum Schluf die restliche
Butter in Flockchen unlerscl-llagen.

Die al)geh"op“en Spﬂrgelslangen halbieren, auf die
Koteletts schichten und mit der Sauce iberziehen. Im

vorgeLeizlen Ofen bei 220 Grad iiberbacken. bis die SR
Sauce ganz le'ml:l Farl}e annimmlb. \w




Schweineschulter zu_ApF_el_s__a_uer_lcm_ul

Roswitha Lsbach

riir ‘1 pt-rsonen

Schweineschulterbraten (mit Schwarte)
Salz und Pleffer

Gemﬁsezwiel)el

Lorbeerblitter

Wac]]olclerl‘eel‘en

Dose (850 ml) mildesW einsauerkraut
Aplelsaft

Erise Zucl&er

Aprel

Bund Petersilie

grolwr Pleffer. paprilca (edelsiiR)
nach Belieben Apfolsclwil)en und
Petersilie

Das Fleisch waschen und trockentupfen. Die Schwarte

mil einem Messer einschneiden. Das Fleisch lir%irh'g mil

Salz und Pleffer einreiben und in einen Briler ge}aen.

Im vorgelleizlen Backofen (E-Herd: 175 Grad: Umlult:
150 Grad: Gasherd: Stufe 2) ca. 2 Stunden braten.

lnzwiscl:en (Iie- Gemi‘wezwiehel scll%ilen un(l in Ji‘mne

Scheiben schneiden. Nach der Halfte der Bralzeil
Zwiel)elsclmil)en. Lorbeerblatter. Wacholderbeeren und

Sauerkraut mit in den Briter geben.
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Mil Aprelsa“ ablsschen unc] mit Salz. Pleffer und

elwas Lucker witrzen.

fu\prel wf}sclwn. halbieren und die Kerngelﬁme enl-
fernen. Aprel in Scheiben schneiden. Aprelsc]wi{)en
ca. 20 Minuten vor Ende der Bralzeit mit in den

Briter gel)en.

Petersilie waschen. trockenschitteln und grol) hacken.
Braten mit grol)em Pleffer bestreuen. Sauerkraut mil

papril{a und Petersilie bestreuen. Nach Belieben mit

Aprelscheil)en garnierl servieren.

ZuLereilungszeil/Arl)eil.szeil: ca. 2 1/4 Stunden




}la lzil(le Brassel

S_c_lnw_e.i.n ES_.Cll_lll_l'.er_ mit B_a__c_l_(_o bst
/ fﬁr ’1 p(-rsom-n

1-11/2kg Schweineschulter mit Schwarte
Salz. Pleffer und Nelken
2 Lwiebeln '
1259 Backpflaumen
7 2 ERI Rosinen
{ J" [ gestr. ERI. Speiseslﬁrl(e
(‘ di fisskes

Die Schwarte kreuzweise einschneiden. Den Braten mit
Salz un(] Pletfer einreil:len. Die Ne”(en zwiscllen clie
Schwarte stecken. Das Fleisch in die Fettplanne legen.
1/4 ltr. Wasser hinzugieBen und im vorgelleizlen
Backofen bei 225 Grad 11/2 - 2 Stunden garen. Die
Zwiel)eln sclrk’ilen uml \viirFeln. Bacl(p”aumen uncl
Rosinen in kaltem Wasser einweichen und nach

I Stunde zu dem Fleisch gel)en. Eventuell heiles

Wasser naclmgieaen.

Die Sauce mit Speiseslﬁrl{e binden und mit Salz,
pl:e”er uncl einer prise Zuclcer ﬂLSCl’lmE‘Cl((‘/B.




Ma r}l)a Saal

Pikante Fleischschnitten

Nackenkotelett (ohne Knochen) N\
Mett

Zwiel)eln

Ho“ﬁnc]er K%ise

Becher Creme rraiclle

Salz. Pleffer, evtl. nach Geschmack:
Paprilca. Curry uncl Knol)laucl'n

Luerst die Fleischnitten witrzen und auf eine Feli-
pfanne Iegen. Das Mett und die Zwiebeln gleicllm%i“ig
i'll.)er clas Fleisch vvrleilen.

Den Hollﬁn&ler Kﬁse raspeln oder aur Feine Slreifen

scl‘nneiden. ln einer Sclﬂissel mik (ler Creme Fraic]:le
vermischen, ebenfalls iiber die Fleischschnitten gel)en
uncl gla“slreic]:en.

Den Bacl{oren auF 220 Gra(l vorlleizen.

Das Blech auf der mittleren Schiene (JI(’.S- Backofens
zuel‘s{ Fllr 45 Mlnul(“ﬂ L("l 220 Gl‘a(l l)ﬁcl(f'n
Dann den Backofen auf 180 Grad zuritckschalten ncl it &

weitere 45 Minuten backen.

al:gesclﬂiph werden.

YA




lda Weber

Ungarischer Te.ufel.s.lzo.pr

| Zwiel:)el \
| Britchen

260 g gemiscl-lles Hackfleisch
I L

[ Teel. Papril{a. edelsiil

| Messorspilze Rosenpapril;a

[ Teel. Salz

Das Brstchen kalt einweichen und gut ausdriicken. Mit den
angegol)enon Lutaten zu einem Fleisclﬂeig vermischen. Den
Teig inh-6cm lange Wiirstchen formen und 10 Minuten
im Frosler[nch (Iurcl)l(ii]:len ]assen. Jamil sie l)esser (lie Form

beim Braten behalten.

250 g Zwielmlringe
3 ERL 0)]

| Dose Coclclailwiirslcllou

(ca. 24 Stiick) N |

3 ERIL. Hol—Kochup oder Chilisauce '

1/8 ltr. Rolwein AN

Salz '{//. I Gy Y

Die Hackfleischwiirstchen im Sc;-u:norlopr anbraten, Zwiel)el—‘ -
ringe und Cocktailwiirstchen zuriigen. Mit Hol—Kelcl'lup otler’_:_,a-_‘:
Clli]isauce un(l Rotwein al)liiscllen. mil Salz al)scllmeclcon.

Z e
Eventuell noch mit Knoblauch. Cayenuepreﬁer und gevier-

telten Pa prilca schoten verfeinern.

Beilagen: frisch gersstetes Weillbrot
SRS




lris Ra(lerma clwr

Zigeu.ner:s.a hne-Schn itzel _Auflaul

W i

pro person 2 l(le'lne Scl:milzel gul wiirzen, panieren

und anbralen.

Danach in eine gel:ellele Aullaufform legen. 3 grofere
gescllnillene Zwiebeln und 1 - 2 in Stirckchen
gesclmn'xuene Paprilcascl;ofen leicht schmoren.

Danach das Ganze mit 3 Becher siifle Sahne und
2 Gl&ser Zigeunersauce (z. B von HOIIlﬂnIl) iiLergieRen.

Im Kiil‘llsc]]ranl( I- 2 Tage ziehen lassen.
Vor dem Verzehr eine gute Stunde bei 200 Grad im

Bacl&oren erwarmen.

Beil.a_ggn: Kartoffel oder Kroketten und Endiviensalat




Elfriede Otto

Zm’_i_e_l_;v_ _eJ_F_l_g_i_s_qll

riir 4 perﬁunf:n \

200 g Speck
Schnitzel oder Putenbrust
Fi'n" 4 Personen
2 Titen Zwiebelsuppe
2 pclc Sauce Ho”an(laise
(Hiissig. von Bisl(in)
3 Sa]:ne a 200 g

geriel)e ner Kise

Den Specl& wi‘xrreln uml als untersles in eine Au“au[—
form gel:)en. Die Schnitzel (nicht wiirzen) clarau”egen
und die Zwiebelsuppe dariiberstreuen.

Die Sauce Ho“anclaise un(l clie Sal‘me mi{reinancler
verriillren und iil)er Jas Fleisch gel:en. Zum Scl-lluﬂ

den Kise dariiberstreuen.

Im Backofen 1 Stunde bei 200 Grad iberbacken.




i doer

Die Jagd

Trari-tra-ra - die Jagd beginnt.

Das Reh denkt nur: "Der Jdger spinnt.
soll er doch pirschen durch den Wald,
mich macht so schnell noch niemand kalt!"
Kehrt ein im Gasthaus "Nervenkitzel".
Bestellt sich frech ein "Jdgerschnitzel".

Annelore Broscheid




_ 7 N .
Toeulte ”ﬂd’/ 5" ;

/] A
Elne Fowle von cinem Svick Fot- vder Damwitd, ‘gl
ﬂfé&?@eﬁ ladden cder leicen, enlhiauten, Idulern wnd
allyocknen. Reichlickh mit ;e;.‘fﬁ/fem Warcholddertceren
J/M/ﬁz/z. Mt ;@/é{@/ wund Sats cinveiten und i der L@/é/me
0t Butter (z{% wtlon Sortern rasch antraten. Dann die
ﬁ.ﬁ/g&%fa Site nack oben é@%, e W&fé el
%é;/mé/ﬂ/m&, e ygjﬁfmz‘z‘wze EMMA@Z fe/ﬁa/é?e

Doolersitse und ein Glaschen Toum za/ﬁ;e/a wund wuerdl
. ;etzéa/f;f, Yeciler 5};%/2: welertoalen.

Dhag Witdtoet mit ciner Tadse saurern Fakmes fqyﬁ/&/& ot
e Souce braun, ;gﬁ/gzze@/a/g it Fleischtoite oder auckh
Wasser ﬂ/g///&éﬂm. Tern Byaten @/Ze/‘ it dev Stnce /é;&e ese.
Glie Sauce durch ein Siel, ;efm,, wieder sum Jocken
&?'z’/zfew wnd soveel Wadier und. W%ﬂkj Mkt w/@a@
a/cg,f dee Jameeg wird,

Beitorgen: Slichnrloflol wned Rotholtl und viclloichy
rockh ‘_@mﬂd%gﬁ&z/wé‘ A m/ /fé&/gﬁ' SBrrne




N
Moot Foedis j I |
Getpewte \I

Erne Fehteule fE nackh f/@fe e durehackienerm Lg/”zex/f
wnd Biskin antoatern. Die L%ﬁcfmd&;é/ Yerauinehmen, efe
doe Futaten v deme Bralern fopmer.

Fuce. .3/ e /ﬁa%ﬂ Wz sser

g e .@mtwdé;é/
/-7 7 guler %gﬁ’%%&’f%{,&:ﬂw&
7 guler %e/a%/ L%ﬂu'a/z
7 gule ‘/%jdgngm'fw %/éf
etwads Muthat
2 Lorleerttiitter
\ \) 2 Fuwictetn, %&g&dﬁz‘ffzaz‘fe/z (( l

S, Jotannisbeergeloe
2 Tassen Fotwein
7 Tasse %fxzzw

b&g Zulalen /JJJ‘ iz S uce zu dewmr Bralen f/&’/&/& wund
}I{mﬁ‘ 2.5 undern gaven ladien. Wenn der Sraten gar iy,
m e L/o// Deehmen und doe S auce mil Mondamnie-
Jiymaeﬁ/maér dichen. Wenn e3 xu wendy Sauce i3t vor dem

Spdicker etwas Wadsier xcugelben. SR TRy

?




_%:‘edg/ .22?)’3/:’&6/67&&/5/3

Fehtoatern

Fetttyaten
Zuwicletn
Htpr
Sortizer— und Wackolierdtstier
Fpdmarin
LG/%.WJW& wurnd. /&/’0/«3/3
3 Tamalter

s Sl

—

Dere Foefitratern in /fe.?fm Fett antralen und die d&fgzw
Zutatern Mfe/m wnd dere PBraltern davir garer.

Zucker
%y/azc wnd Fopluveir

A

Ghere Braler mit Zucker: %Wﬁ, %Z’?z;ez)z, Sl und
Dol it alocrinillnn

L%’eg/g_gem'./f{mé&, %}% w20t Foeiselbcerern

L imge




7 N
Poswitha Lotinch :
; |

L%eaf V2 %;4/ Jehneiden, nel Felt Ww&w/ L ELRESR
By fer fefm wnd, gl /ﬁ?x/f werden tadten. Dann das Feisch, L,
it Sals, ;@@m& wnd %”f@awm lestrewen und mil
ciner Motive, Fuictel, Sellorie, Spfelitiichen und Lauch
7 Y2~ 2. S Tunder {4 nach her s Tieres) boaten.

- |
Dle Sruce wie M/M/é/‘f ¢z macken. Dann /‘&J&:ﬁfe

%/ﬁw;/z@wm' éfm}. @/g/%fﬁ«w/ die exlya i etner ﬁ/m L%
tertiy ;exrmo/fzf werden, Jowie Sokne oder Creme M

Ly




Babette

Das Kiikenkind Babette
raucht eine Zigarette.

Da schimpft der Egon Génserich:
"Ein Kiikenkind darf so was nich--
Ich werd es Deiner Mama sagen,
Die gibt Dir was auf Deinen Schnabel!"

Babette grinst nur breit und lacht:
"Das hast Du Dir auch blof gedacht,

Versuchs doch mal Du bldder Schrat,
Ich stamm aus einem Apparat!"

Annelore Broscheid

S8
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Marlies Meier 1
Gefligel-Risotto '
ergibt 3 Portionen N
400 g  Futenschnitzel
BE0l . O
250 g  Champignons
] Zwiebel
250 g Reis
172 Itr.  Habnerbrihe
/100 g  Goudakdse
Schnittauch
Freffer

Putenfleisch wirfeln und in Ol anbraten. Die Filze
halbieren und die Zwiebel in Ringe schneiden. Den
Reis dazugeben und 5 Minuten dinsten.

Die Hihnerbrihe dazugielen und 15 Minuten garen
lassen. Den Kdse wiirfeln und unterrihren.

Anschlielend mit Pfeffer abschmecken und mit
Schnittlauch bestreuen. ——




Josefine Limbach

Hébnchen nach Mailénder Art

- kalorienarm -

Heéhnchen
Ptefter, Salz und Faprika
Fenchelknollen
Zwiebel

T omaten
Instant-Hibhnerbrihe
Gouda. gerieben

e

Das Héhnchen kalt waschen, abtrocknen und mit Salz.
Pteffer und Faprika wirzen. Mit der Brustseite nach
oben in den Topf legen. Fenchel waschen und die
Aulenblétter sowie das Stielende entfernen. Die
Knollen je nach Grole vierteln oder halbieren. Die
Zwiebel wirfeln und die gehéuteten Tomaten in Sticke
schneiden. Alles um das Héhnchen verteilen und die
Instant-Brihe dariberstreuen.

Die Innenseite des Deckels kurz unter flielendes
Woasser halten. Den Topf schliellen und in den kalten
Backoten schieben. Bei 200 - 220 Grad etwa

60 Minuten garen. Dann den Deckel abnehmen und den
Kése auf dem Gemdse verteilen. Ohne Deckel nochmals

& - 10 Minuten dberbacken.

_53_




Renate Wolter

Reis-Gefligel-Ffanne

500 g Héhnchenbrustfilet
Schinkenspeck
DButter

Stange Lauch
Erbsen (tiefgekihlt)
Langkornreis :
Heihnerbrihe

Curry. Salz, Ffeffer. Sojasauce
Gouda

Das Hébnchenfleisch in feine Streifen schneiden. Den
Speck wiirfeln. In einer Pfanne in der Dutter zuerst
den Speck ausbraten und dann das Fleisch rundum
anbraten.

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Mit den unaufgetauten Erbsen und dem Reis zum
Fleisch geben. Kurz mitschmoren. Mit der Brihe
abléschen und zugedeckt 25 - 30 Minuten auf Kleinster
Stute garziehen lassen. Das Ganze mit Curry, Salz,
Preffer und Sojasauce wirzen. Den Kdise in Woirfel
daraberstreuen. Bei geschlossenem Deckel den Kase
schmelzen lassen.

_é?tf-




llse Kurenbach

Futenbraten Spezial

2/10 ltr. Gemdisebrihe
Z gepellte Knoblauchzehen

500 - 750 g Putenbrust
halbgare Kartoffeln
Becher Creme fraiche
Becher Kréuter Creme fraiche
Kréuterfrischkdse
Sent
Zitronensatt
Hom"g
Fack. & Kréuter

Die Gemusebrihe in eine Auflaufform geben und die Knob-
lauchzehen dazugeben. Dann die Putenbrust in die Drihe
legen. Die Kartoffeln ficherartig einschneiden, ein wenig
auseinanderziehen und um das Fleisch legen.

Die Zutaten fir die Sauce verrihren, das Fleisch damit
bestreichen und ebenfalls auf die Kartoffeln einen Klecks
setzen. Dann bei 220 Grad etwa 30 - 35 Minuten im
DBackofen dberkrusten.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf eine vorgewdrmie
Platte legen und die Kartoffeln um das Fleisch legen. Die
Knoblauchzehen aus der Sauce nehmen, die Sauce gut
verrihren und dann dber das Fleisch und die Kartoffeln
geben. Mit Kiwischeiben (Z), Preiselbeertupter und gehackter
Fetersilie verzieren.

_3-5‘_




A N
Angelika Limbach

?’ufeﬂgesc/mefze/fes /n Késesauce

“ir % Personen

500g  Putenbrustfilet
250 g  Champignons

4  Schalotten
30g Margarine
250 ml  Instant-Drihe
200g  Krauterfrischkase (z. B. von
Montana)
513 168 Saucenbinder
Salz und Pleffer
7 ] EBL  Zitronensaft .
“nl/2 Bund ~ Petersilie, gehackt —x

e a—— ————

Das Filet in feine Streifen schneiden. Die Filze putzen und in
Scheiben schneiden. Die Schalotten schélen und hacken. In
Margarine glasig dansten.

Die Putenbruststreifen zu den Schalotten geben und kurz
anbraten. Die Pilze zufigen und weiterbraten. Alles aus der
Prtanne nehmen und warmstellen.

Den Bratfond mit der Bribe abléschen. Den Frischkdse
unter Ruhren darin schmelzen lassen und aufkochen. Mit
Saucenbinder andicken und mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen.

Fleisch und Pilze kurz in der Sauce ziehen lassen. Mit Peter-
silie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Ber’/age.' Reis
Sl g




Aprikosen,

@
Doris Gilgen
// .
Putenptanne
N\

[/600 g  Futenbrust
!/ Dose Aprikosen
))) 1 Bund Lauchzwiebeln oder
/ Stange Lauch
500g  Champignons in Scheiben

30g  Dutter

Salz und Freffer

200 g Schlagsahne
D, 1/8 Itr. Gemdisebrihe Instant

] Teel Curry

] Teel eingelegter griner Ptefter
2 EBL heller Saucenbinder

Fett in einer grollen Ffanne erhitzen. Fleisch wiirfeln
und portionsweise anbraten. Mit Salz und Fleffer
wiirzen und das Fleisch bherausnehmen. Das Gemdse
anbraten und mit Sahne und Brihe abléschen.

Curry und grinen FPleffer zugeben.

A//es aufkochen und 5 Minuten schmoren. Mit Saucen-
binder binden, das Fleisch zugeben und alles nocf;

2 Minuten ziehen lassen.




Elfriede Limbach

Pute mit Fdllung

Eine aufgetaute Pute uber Nacht in Salzwasser legen (Ca.
5 kg Pute. 6 ltr. Wasser und ] Tasse Salz)
Die Innereien in feine Sticke schneiden und in Butter gar-

diinsten.

300 g  trockenes Weilbrot ohne Rinde
in Werfel schneiden
SRR /74 Tasse gehackte Petersilie
- 1_'1 : _ ! Apfel gewirfelt

ae y Z Teel Salz
172 Teel Preffer
1/2 Teel Salber
Rosmarin
/ V/'\]/Z Teel Geflugelgewdirz

Die Fullung zugeben. In eine gefettete Dratptanne /egien it
Butterfléckchen bestreichen und mit Alufolie abdecken. /n!.:
Backofen braten (ca. 20 Minuten pro Pfund). 45 Minuten
bevor die Garzeit zu Ende ist. die Alufolie abnehmen und

unter héufigem DBegiellen fertig braten.

Deilage: Freiselbeeren

-53-




Marlies Meier

[ruthabn mit M andelfillung

i/

700 g
3

2

Z

172

V4

! Teel
/

3 ED/
/

/2

174 Itr.
3/8 Itr.
! EB/
] EBL

ergibt & Portionen

Junger Truthahn (3 - 35 kg)
Salz und Pteffer
Mandeln

Scheiben Réucherspeck
Zwiebeln

althackene Brotchen
DBund Fetersilie

Eier

Muskat

Ingwerpulver

Likérglas Weinbrand

O/

Méhre

Sellerieknolle

WeiBwein

Fleischbribe
Speisestirke
Johannisbeergelee

Saft einer halben Zitrone

Truthabn waschen und trocken tupten, innen und aullen
salzen und pteffern. Mandeln grob zerkleinern (Mixer?!)
Speckwiirfel ausbraten, Zwiebelwviirfel darin gelb

dinsten.

_67?_




Brotchen in Wasser einweichen und gut ausdricken.
Mandeln, Speck- und Zi wiebelwirfel. Brétchen, Eier,
Muskat, Ingwer. Salz, Pretfer, Weinbrand und die ge-

wiirfelte Putenleber miteinander mischen.

Die Halshaut des Truthahns mit der Masse fillen. Den
Rest in die Bauchhdhle geben. Offnungen verndhen.
Den Truthahn in einen passenden Dratentopt mit o/
geben. Mit Hals, Magen. Karotte und Sellerie umlegen,
Folie dariberdecken und Deckel auflegen.

Bei 180 Grad 2 Stunden garen. Danach ohne Decke/
und Folie noch 30 Minuten. Herausnehmen und Braten-
satz mit WeilBwein und Brihe abléschen. durchkochen,
mit Speisestirke binden und durchseiben. Sauce mit
Johannisbeergelee und Zitronensaft abschmecken.

Den Truthabn tranchieren und mit der Sauce. Rotkraut
und gebratenen Aptelscheiben und Kartoffelpiree
umlegen. Nach Delieben noch Kastanien, Rosenkohl und
Preiselbeeren dazu reichen.

Y
T

. ¢
7=
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Schorsch

Im Meere weit da schwimmt der Schorsch.
Das ist kein Mensch - das ist ein Dorsch.
Der Schorch der hat ein grofi' Malor.
drum sucht er einen Fischfrisor.

Die Schuppen sind es, die ihn plagen.
Das kann der Schorsch kaum noch ertragen.

Der Fischfrisor ist klug und schlau,
ein alter Meereskabeljau.

Der ziehet lange kraus die Stirn,
14Bt arbeiten sein Fischgehimn....
Hat endlich dann nach vielen Stunden
die Losung fiir's Problem gefunden.

Verkauft dem Schorsch mit Crem' zusamm'
'nen Schuppenkamm.

Annelore Broscheid




Jlse Kunenbach

Eﬁg&%ﬁeH@mge

ca.l0-12  Heningsfilets
2 sduenliche Cipjel
2  gnose Z wiebefn
| Glas Geurlinggurken
[ Bechen Cchmand
| Bechen slinse Cahne

/& ltn.  Gunkenurassen
ca. /8 tn.  Knautenessig

Maninade:

Qaﬂg und Pleffen
3-4  lonbeerblatten
[ Teol.  Zucken

Die Heringafilets gut wassenn und abtropfen lassen. Cipfel
scheilen, enthennen und. sehn klein schneiden. Zwieheln acheilen
und in Ringe schneiden. Geusling gurken ebenfalls sehn klein
schneiden.

Eine Marinade aus den angegeheren 7 ufaten henatellon
Cpfel und Glirkchen unferniihren.

-q7 -
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In eine Glas-, ponge@ﬂan— oden Qtebﬂguﬂcmbm@ schichtet man

nun wie 60{25{:

Zuenst eine lage Marinade, ein paan Z wiehelringe, danauj eine
Lage Henmgahiﬁeh, welche wiedenum mit Maninade bedeckt
wind. usur.

Mzt einem Dechel oden Klamichtfolie abdecken und. mindestens
24 CHd. griehen lassen; bessen jedoch lingen! Cuf Jjeden Fall
kith! stellen.

...........

Z6pr5s
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Waltraud. Templin |
ehmanuwtrandischer Pomuchelpott (Microwelle)

wn 3 bis 4 Pamsonen

800 g  Donschjilet
250 g Zuechini
25049 Tomaten
250 g  Zusiebeln und Ponree ( Mischverheiltnia nach
Genchmack)
5 grose Kmbﬂaud%e}m
[Essl.  genichenen Meennettich (aus dem Glas)
[Essl.  Kapemn
[ Teel.  gnlinen pfje%@t (aup dem Glay)
[Essl.  Clivensl
[ kleine Dose Tomatenmank
[/ 4 Mt thockenen UWeissurein
Caly und. weissen Pleffer aus den Miihfe

liversl mit Mewettich, Kapenn und grinem Pleffen in die
Microwrellenachiissel geben und mit dem Tomatenmank
venmischen.
Krnoblauch, Ponnee, Zwiebeln, Zucchini und Tomaten in diinne
Ccheiben schneiden (grossere Gemiirestiicke vorhen vierteln),
ehenfally in die Microwellonachiissel geben und. alles

-q4-
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5 Minuten au%‘Mm-‘ugh vonkochen (etura 600 - 700 Wath).

/] Lﬁn.{}wuchm den Domsch Cauch Kabeljau oden Schellfisch, eben
alles, was unten dem Grossbegrilf “Pomuchel” lauf) von
nestlichen Greiten befneien und. in gnosse Wiinfel bzur. Stiicke
schneiden, etwas salzen und stark pleffern.

Gemlise und. Fisch me}mdudmhg (beneinanden verteilen und mit
dem Weisswein aufgiessen; damit alles in etwa bedeckt ist,
eventutell die Weissureinmenge eturas erhshen

Die Schiissel wieden in die Microwelle stellen und 5 Minuten
au} Micm—h‘gh Cetwa 600 - 700 Wath) kochen lassen. Nach
weitenen S bia [0 Minuten aus dem Geneit nehmen und




flin 4 Pansonen "Q\

750 ¢ Qee@.a&w&iﬂeﬁ =
Qa@g und Pleflen " ° 7
304  Meh! g af
ZEnl. O
= Lauc}guriebegn
| Dose Geminemais (ZIZ mé) L/u/
| Flasche Tomaten-Chili-Caicé (200 mb) ¢ %@
2004 Cehmand
100 g Taco-Chipa

v N '
JOAE’.&&’LE'. Limbach |
| Feurige Fischhappen E |
; A

Den Fuach waachen, thockentupfen und in Wiirjel Admeden MuE——""
Qaﬁg und Pleffer ungen.und im Meh! wenden. &0 in den

Planne exhitzen und die Fuachwinjel darin ca. & Minuten
nundhenum goldbraun braten. Die Z uiebeln puﬁg_en. und in
Ringe achneiden. Den Maiy abtropfen lassen. Den Fisch aus den
p&anne nehmen. Lauchéwmbe@n und. Mais unter Wenden kuf% im
Bnaf:m&ef:ﬁ andtirsten. Die Cauce 3%{]5911 und e.n}u%en Die
Fischurinfel mit Cauce auf einem Teller venteilen.

Cchmand glattniihnen und je einen Klecks auf die Sauce geben.
Dagu. die Tacos senvienen.
=G5 -




Renate Wolten

Forellentante

4 F oneﬂﬁe.n&iﬂeﬂ mit den Gabel au;&eincmda%upben und. mit N
p&eﬁ&eﬂ und Z i&onema{]f: wtm_g,en.

/2 Bund geh, Ditt e

Able Zutaten in eine Schiissel geben und. miteinanden
venschlagen. Eine Springform mit Wassen aussptilen.

| Pack. Blattenteig mit wenig Meh! nund und mit Rand
austoblen und. in die Form geben.

Die Fonellenfilets daniiben venteilen, dann die Eienmilch
dantibengeben und. bei 250 Grad. etwa 5 - 20 Minuten
Ubenbacken.

Anachfiessend 3u Tonterutiicken schneiden und au

Dessenttellen uranm senvieren.

Die Fonellentante kann als \lonspeise oden kleines Clbendessen
senvient wendern.

7




/ [4]
o t_OﬂAe Kunenbach
Heilbutt in Orangervauce
)/

e B e i
| Knoblauchgehe °

e Qaﬁcp)_
2Eml.  gehackte Petenilie
T S weinen Peffer
6Eml.  Cemmelbrosel
Ol zum Eu%eﬁﬁen
|/ 2 0t frisch gepressten Orangensaf

/‘\_/5_9g Butter

geAchaQﬁe Olang 3um Gannienen

Heilhuttscheiben trockentupfen und auf eine Platte legen. Die
3eAcha€{:e Knoblauchgehe mit Sals zendnlicken. Heifbutt damit
irvietben. Petensidie, Sals und Pleffer danibenstreuien.

Die Fischacheiben in Semmelbnssel wenden. Eine duflaufform
wenig einfetten und die Hetlbuttacheiben hineinlegen. Mit
Onangerualt begiessen. Buttenjlockchen danauf venteilen und
3u§edmk£ in den vongeheiz ten Backofen auf die mittlene
Cehiene stellen

Bei 180 Gnad. ca. 20 - 25 Minuten backen. Fischatiicke nach
dem Ganen auf; einen Platte anichten und mit geschnittenen

Omgemdleiben vergienen.
_qg -




N\
Wlse Kunenbach
Fonellen in Cpeck g@bha\’:en
N

30g Butter zum Einjetten
2504 Cchinkenapechacheiben
4 Fonellen (je ca. 250 g)
Caft einen Zitnone
Qaﬁg, weissen Pleffen
0O g  saure Sahne

Ha%ﬁe den Schinkenspeckacheiben aurlegen.

Fonellen wanschen, bzockenﬁLp&en, tnen und. aussen mit

Z iblonema{jﬁ betraiufeln und tnnen leicht Aaggen und pleffenn.
Danach in die Form legen. Mit dem nestlichen Schinkerspeck
belegen. Deckel aulfegen oden mit Alufolie abdecken und. in den
vongeheiz ten Backoen au} der mittlenen Schiene ca.

25 Minuten bei ca. Z00 Gnad backen.

Den Deckel oder die (llufolie entlennen und bet gleicher Hil%e
noch ca. S Minuten im Glen Uberbreiunen.

(us dem q]en nehmen, mit den sauren Cahne L'ibengﬁemen und

sofort senvienen.
Beilagen: Kantolfeln und gniinen Calat
—qas




lse Kunenbach

Gnine Heninge mit Gemiae

4 gniine Heninge & 2004
Cajt einen Zitnone
| guine Papnikaschote
50 g Em’l;che Champignons
3004 Tomaten
S50 g Butter
Qa@g und Paprika, nosenschang
| Prise Thymian
[ Prise weissen Pleffer
| Bechen saure Sahne
2 Euml.  Mehl

Heringe achuppen, ausnehmen und. abspiifen. Clbtropjen lassen
und trockentupjen. Danach aufy einem Tellon innen und. aussen
mit Zitnonensalt betnsufeln und. ciLmd%Lehen Oassen.
Paprikaschote halbienen, enthennen, waschen und in Streifen
schneiden. Champignors putzen, waschen und bleittrig
schneiden.

Tomaten heiuten, enthenen und das Fnucht[;@e&sdl in theiﬁen
schneiden.
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: A —
20 g Butten in einem breiten Topf eJJu{:czrerL Gemlire danin
anbnaten

und mit Salz, Plelfer, Thymian und Paprika uiingen.
IO Minuten bei. geschlossenem Top} diruten. Caune Sahne
uenquﬂtﬂenund ins Gemiise nithren. Nicht mehn kochen lassen
und. aruchliessend. abschmecken.

Weihnend das Gemiise ganf:, die Heninge in Meh? wenden. Die
nestliche Butten oden Manganine in einen Planne Mlﬁ%ﬁn und
die Heringe au} jeden Ceite 4 Minuten braten.

(lu}; einen uongewanmtm Platte arnichten und das Gemiise
dantiben venteifen. Qoﬁonf: senvienen.




N
(nneliese M(illen
Fonellen. mit Mandeln
N

4 Fonellen
Qa@g, 2 [br.onema!jt und eturas Meh!
Bratfett
| Glas Rotusein
2 Teol.  Cpeinestanke
S &\&\_gj g gehobelte Mandeln
Die Fonellen vonbeneiten, salzen, mit Zitnoneraalt betnzufeln
und eturas zichen lassen. Dann vonsichtig abtrocknen. <fn Meh!
wenden und in heissem Fett von allen Seiten goldbraun braten.
Die Fonellen auf; einen uongewdnmf:en Platte annichten.

Den Bnal:ﬁond mit Rotwein loskochen, mit angem]}m&ﬂ
Cpeisestinke binden und abschmecken. Mandelr.in eturas Fett
arvsaten und. tben die Fonellen. geben. Die Fonellen mit Cauce

ubengtm" lessen.
Beilagen: Weissbrot und Salat




Manbies Meiex

Uberbackenes Ceolachlilet
ﬁf.in 2 Pensonen. § %\

000 g Ponnee
3 Ccheiben Fiachfilet
[ Pek. 'ﬂxomg Cauces & la Hollandaise
Cal und Pieffer

Ponree waaschen und. in diinne Ccheiben schneiden. Lﬂngaﬂg;
waasen ca. [0 Mmuﬁmganen, bia enbm{]e,d; ist. Dann in ein Cieb
abachiitten.

Eine dullaulform einfetten. Den Ponnee hineingeben. Das
Fudx!j{ﬂef: von beiden Ceiten mit Qaﬂ& und. Pleffen beatneuen und
auf den Ponnee Qegen_ Die Cauce Hollandaire dwmbengmm

Im Ba.dzo&en ca. 20 - 30 Minuten Ubenbacken.




Yalate

Der Kopfsalat

In Eudenbach wohnte ein Kopfsalat.
Der ging auf 'ne Reise nach Trinidad.
Doch kurz vor Faulenbitze
kriegt er schwer die Hitze.

Und auf Kochenbach's Chaussee
tat ihm dann sein Kopf sehr weh.

In Quirrenbach sah er's schlieBlich ein:
Am Schonsten ist es doch daheim!

Annelore Broscheid




|~i &obanna Ennenbach
L ; : »- Bobnenkern-Oalat

500g  kleine dicke “Bobnen aus dem Glas oder
500g  rote Kidney “Bobnen aus der Dose

Aalz -
Marinade: 2 ERL  Essig
(50/3’ AN X AL .-A.»f:_ A

1 Prise Lucker
1 Prise “Paprika, rosenscharf
460 O1

7 ZDuwiebel. gewiirfell
7958  durchwachsener Opeck

Die “Bohnen abiropfen lassen und leicht salzen.

Die Marinade aus Essig, Salz, Cucker, Paprika, Ol und
Lwiebelwiirfeln anriibren. “Die “Bobnenkerne mindestens

7 Stunde (es konnen auch 3 oder 4 Stunden sein) darin ziehen
lassen. ulletzt den gewiirfelten Speck in der Planne knusprig
rissten und unter den “Bobnenkern-Oalat mischen.




Agnes Hombeuel

Chinakoblsalat

7 Keiner Chinakobl (ca. 750 g)
Plaiskolbchen aus dem Glas

10 griine Olipen

150 g  gekochler Schinken X

0.1l Kefir oder seure Sabne N\
Oafl einer Ditrone \
Salz und Pleffer

1 Opritzer “Worcestersauce
Gurrypuloer

Den Chinakobl im Strunk teilen. Den harten Strunk keilformig
ausschneiden und den Salat in fingerbreite Slretfen schneiden.
Die Maiskilbchen der Lénge nach halbieren. Die Oliven
ebenfalls halbieren. Den gekochlen Schinken in fingerdicke
Otretfen schneiden und alles locker mischen.

Das Dressing pikant abschmecken und iiber den Salal geben.

Der Chinakoblsalat kann als kleiner Snack fiir zwischendurch

serviert werden.
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Hannelore Heinrich
Familiensalat
/] K
750g  kalle gekochte “Karfoffeln

3-5680 Wasser

1EBL  Wasser oder Litronensaft

7 ZDwiebel, gewiirfell
etwas Pleffer und Salz
200g  Oalami

Die Kerloffeln in diinne Schetben schneiden. “Wasser, Cssig,
Suwiebelwiirfel. Pleffer und Salz verquirlen und iiber die
Kartoffelscheiben gieflen. Alles gut durchzieben lassen.

Die Salamischeiben in feine Stretfen schneiden, zu dem
Karloffelsalat geben und mit Playonnaise binden.




Anneliese Bumboff

Herbstsalat

fiir 4 Personen

kletnen Kopf Oellerte
Saft von einer Lilrone
Dpfel
Birnen
Algéuer Emmentaler
Icheiben Uollkorntoastbrot
Butter oder Mergarine
Tasse “Wealnusshélflen
Tasse Rotweinessig | {
Tasse Walnussol
Oalz, Pleffer aus der Miihle
///) 7 Prise ucker

7 Bund Schnitflouch [ (

\

Den Sellerie putzen, waschen, in sheichholzlange (Sfrezjén
schneiden und mit Cilronensaft betréufeln. A\

|
i
AN

Die Apfel und die Birnen waschen, entkernen und vierteln. Ein
Utertel der Apfel sebr fein raspeln,

Schedben scbner'a’en

den Rest mil den Birnen in




‘\_K. (/%7 ]-).’l

[
Den Kaise in feine “Wiirfel schnetden.

Das Vollkorntoastbrot wiirfeln, die Butter oder Margarine in
einer “Pfanne erbitzen und die “Toastbrotwiirfel derin risten.

Die Butaten mil den gehacklen Walnusshélflen in eine Schiissel

geben und vorsichtig miteinander vermischen.

Den Rotweinessig und das Walnussél vermischen, mit Sale,
Ploffer und Bucker kréiftig abschmecken und den Salat demi

anmachen.

Den Heorbstsalat kurz ziehen lassen, den verlesenen, gewaschenen
und fein geschnittenen Schnitflauch untermischen, dekorativ

anrichien, ausgarnieren und sofort seroteren.




SHannelore Heinrich

Krautsalat

7 Weiflkohl
712 Fasche 7 Kréuteressig v. Kiibne
712 “Fasche Sprudel

11 EPL  Oale
7 Yasse Bucker
119  Tassen O

Pleffer
17 Lwiebel

Weifkohl ganz fein hobeln. “Die Lwiebel schélen und klein-
backen. Kréuteressig, Sprudel. Salz, ucker. Pleffer, Zwiebel
und Ol unter den WeiBkoh! mischen.

Mindestens 3 Tage stehen lassen (besser noch 1 “Woche).
Dabet feden “Tag umriibren.




Plaria “Hombeuel

Krautsalat mit Ananas

7 Ietnen Kopf “Weiftkobl
712 Dose Ananas
Mayonnaise

Salz, Essig, Pleffer und Senf
Weifkohl fein hobeln, 30 Plinuten kallstellen und ausdriicken.

Dnanas in Sticke schneiden und mit Mayonnaise unier den

Kohl mischen. it den Gewiirzen pikant abschmecken.

Nach Belichen etwas Ananassaft zugeben. Gul durchzieben

lassen. \
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SHilde <UWinkler

Lauch-Bnanas-Salat

Stangen Leauch (nur das Helle)

Glas Sellerte (geraspell)

kleine “Dose Ananasstiicke
harigekochte Eier

kleines Glas Miracel “Whip b
grofoer séuerlicher Apfel (geraspell)

\ Die Lauchstangen in Ringe schneiden. Die harigekochten Eier
kleinschneiden und alle Zutate

fleinander verriibren.

e




Gda Weber

Reissalat mit Thunfisch

195g  amerikanischer LDangkornreis
900g  Thunfisch in Ol
7 Glas Oilberzwiebeln
7 rofe “Paprike
5 (S_ﬁ/ Wayonnafise
7 kleines Glas “Kapern
Dl
efwas abgeriebene Ochale einer
unbehandelfen Lilrone

Den Reis in Salzwasser nach Vorschrift kochen, abschrecken

und auskiiblen lassen.

Den Thunfisch zeraupfen. Die “Paprika kleinschneiden und in
Wiirfel zum Reis geben. Mit der Mayonnaise vermengen und
mit “Pleffer und Ditronenschale abschmecken.




Iaria “Koll

Rindfleischsalat

950g  Ouppenfleisch, gewiirfell
(Reste vom “Vortag oder Bratenreste)

7 kleine Dose Champignons
9-3  saure Gurken
7 feingehackle Swiebel
Pefersilie

Das “Fleisch mit den iibrigen Cutaten vermischen und mit Essig,
Ol Sale, Pleffer und 1 ERL Senf (e nach Geschmack weniger)

abschmecken.




Hilde Winkler

Oechs-Oalat

Pollkartoffeln

Dpfel

Erer

Gemiirzgurken

Glas Perlzwicbeln
Glas Lachsschnitzel
Miracel “Whip

siifle Gahne

== N g Sy Oy Sy

Alle Cutaten in Wirfel schneiden und mit Miracel “Whip und
siifer Sabne am Abend vorber anmachen.




PMlargarete “Wischerath

Qonntagssalat

900 -300g “Wildbret oder “Wildgeflige!
(“Bratenreste)
900g frische Champignons
einige “Perlzwiebelchen
4 EBL Remouladensauce

700g Hoghurt
Peffer und Litronensafl

Das Fleisch von den “Knochen losen und in kleine Sticke
schneiden. Champignons waschen, in Scheiben schneiden und

ungediinstet mit den Perlzwiebelchen unter das “Wildbret mischen. /

Die Remouladensauce mit {Joghurt verriibren, mit Pleffer und
Citronensafl wiireig abschmecken und unfer die Salalzutaten g _

mischen.

iz ‘(‘-n.
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Rita Schoneberg

/ Wi bt

9 Dosen Thunfisch naturell
195g  gekochle Makkaront
9 Dpfel
9 Gemwiirzgurken
Ditronensafl, Salz, Pleffer und Lucker
1EBL  gebackte Pefersilie

Tomalenachlel

Die Makkaront in Sthicke schneiden und den Thunfisch
cerpfliicken. Apfel und Gurken in Stiffe schneiden. Die
Bulalen vermengen und aus dem Thunfischol, Litronensaff,
Oalz, Pleffer und Bucker eine Sauce abschmecken und iiber
den Oalat giessen.

Nach dem Unterbeben mit Tomatenachlel und Pelersilie

garnieren.




emise

Frau Zucchini

Frau Zucchini - schmerzgeplagt -,
beim Doktor ihre Leiden klagt.

Es ziehe hier...und dort tits kneifen.
Am Bauch da hitt' sie alles Streifen.
Und rechts am Hals ne' schlimme Pein -
"Herr Doktor, was kann das bloB sein?"

Drauf Dr. Gouda sehr erfahren:
"Madame, Sie kommen in die Jahre!
Betreiben Sie ein wenig Sport,
da gehn die Polsterchen von fort.
Und gegen Pein in Threm Nacken,
da lassen Sie sich mal iiberbacken!”

Annelore Broscheid




>/ b :
4 Marlies Meier
Griinkohl auf Hamburger Art

fiir 3 Personen

3 geraucherte Kasselerscheiben oder
dicke gerducherte Rippe
3 Mettwiirstchen
1kg  Griinkohl
1 rohe Kartoffel oder
1 roher Pfanni Kartoffelklof3
50g Schweineschmalz

i

r n gewaschenen und abgestreiften Griinkohl in leicht
gesalzenem Wasser kurz abkochen und fein hacken.
Die gewiirfelte Zwiebel in Schmalz glasig diinsten, mit
Fleischbriihe abloschen und den Kohl darin garen. Das
Fleisch gleichzeitig im Gemiise mitgaren. Alles ca.

1 Stunde langsam kdcheln lassen und kurz vor Ende der
Garzeit mit den rohen geriebenen Kartoffeln binden.

Beilage:

Rastkartoffeln: Die rohen Kartoffeln in dicke Stiicke
schneiden und in ein wenig Schmalz von allen Seiten
braun rosten. Mit ein wenig Bratkartoffelgewirz
abschmecken.
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Angelika Schumacher
Kohlrabi-Kartoffel-Ragout
fiir 4 Personen

750 ¢  Kohlrabi
750 ¢ Kartoffeln
Salz
1 Teel. gekornte klare Briihe
40 g  Butter oder Margarine
40g Mehl
3/81tr.  Milch
1 Bund Kerbel
100 g  Sahne-Schmelzkasezubereitung
(50 % Fett)
weiller Pfeffer
abgeriebene Muskatnuf3
1-2E8L. Ol
400 g ungebriihte Kalbsbratwiirste

Kohlrabis und Kartoffeln schalen und waschen. Die
Kartoffeln wiirfeln, Kohlrabis halbieren und in Spalten
schneiden. Beides in kochendem Salzwasser 10 - 15
Minuten garen. Abgiefen und das Gemiisewasser auf-
fangen. 3/8 ltr. abmessen und mit Brithe verrithren. Fett
in einem Topf erhitzen und Mehl darin anschwitzen.
Briihe und Milch unter Rithren zugief3en, aufkochen und
einige Minuten kocheln lassen.
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Vom Kerbel einige Blattchen zum Bestreuen abzupfen.
Restlichen Kerbel grob hacken und in die Sauce geben.
Kase zufiigen und schmelzen lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Kohlrabis und Kartoffeln in die Sauce geben und
erwarmen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Brat in kleinen

Kugeln aus der Haut in das heife Ol driicken.

Unter Wenden goldbraun braten und in das Ragout
geben. Mit Kerbelblattchen bestreut servieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten




- A b
Hannelore Heinrich j‘
Paprikagemiise
N\
6  Paprikaschoten: rot, gelb und griin
250 g Tomaten .
23S HiL EOI V7
g 1  grofle Zwiebel AN
.‘ _,.«/7 1/8 Itr.  heilles Wasser
" Salz und evtl. etwas Pfeffer |
1  Prise Zucker W

1 gestr. Teel. Mondamin i
= 6 ERl.  Sahne oder Dosenmilch

= Die Paprika in Viertel schneiden, die Samenstinde
entfernen, waschen und in Sticke schneiden. Die
Tomaten brithen und abziehen. Dann in dicke Scheiben
schneiden.

Das Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig werden
lassen. Die tropfnassen Paprikastiicke zugeben und

5 Minuten diinsten. Die Tomaten dazugeben und alles
kurz weiter diinsten. Anschlie3end mit dem heiflen
Wasser aufgieflen und Salz, evtl. Pfeffer und Zucker

dazugeben.

Das Gemiise garen. Das Mondamin mit der Sahne ver-
quirlen und das Gemiise damit binden.
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Marlies Meier

Rosenkohl-Eintopf

100 g  Schinkenspeck, gewdirfelt
9  Zwiebeln
1E8L. Ol
3/8 Itr.  Wasser
1 Wiirfel Maggi klare Suppe
500g Kartoffeln
500 g Rosenkohl

. kohl zum Speck geben.

Alles ca. 25 Minuten kochen lassen.




Y h
J—/I Nicole Wimmer jl
Rosenkohl in Senfsauce
/ N
Rosenkohl: frisch oder tiefgefroren
1 EBL.  Butter oder Margarine
75 g  halb Milch / halb Sahne

11/2 EBl.  scharfer Senf
Salz und Pfeffer

Wasser zum Kochen bringen. Den Rosenkohl hinein-
geben und im offenen Topf kochen, bis er fast weich ist.

Den Kohl abtropfen lassen und dabei den Sud auffangen.
Die Butter auslassen, Milch und Sahne zufiigen und mit
Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Dann vom Sud
soviel dazugeben, dal} genug Sauce entsteht. Den Rosen-
kohl hinzufiigen und einige Minuten ziehen lassen.

Nach Geschmack nochmals mit Senf und Pfeffer

nachwiirzen. A




7.
J—/' Christina Cuesta Schleder
Spitzkohl-Hackfleisch-Pfanne
V| fiir 3 - 4 Personen N
1  Spitzkohl
1-9 grofle Zwiebeln
ca. 400 - 500 ¢ Hackfleisch
1-9 Becher Creme fraiche o. Schmand
Salz und Pfeffer

Den Spitzkohl auf dinne Streifen schneiden und gut
waschen. Zwiebeln klein hacken und mit etwas Fett
zusammen mit dem Hackfleisch anbraten. Dann den
Spitzkohl hinzufiigen und kraftig durchriihren.

Zugedeckt ca. 10 Minuten garen lassen. Anschlieflend
Creme fraiche oder Schmand (Menge nach Geschmack)
unterriihren und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Beilage: Reis
Dieses Gericht ist auch etwas fiir Gemiise-Muffel! .




cilagey

Loisel

Der Loisel ist lustig, der Loisel ist froh,
denn er ist ein Knodel und lebt in Tirol.
In Vals in den Bergen im Masl-Hotel,
steht er beim Menue an oberster Stell’.

Aus Semmeln geformt ist er delikat,
innen ganz kostlich gefiillt mit Spinat.
Zur Freude der Giste, die nach Belieben,
mit heiBer Butter ihn besonders gern mogen.

So haben auch einst die Oberhauer Leut'
iiber den Loisel sich herzlich gefreut.
Und sollt jetzt daheim das Fernweh mal plagen,
nach Sadtirol und den Schlemmertagen -
dann gibt's zur Erinnerung an ehemals
das REZEPT vom Spinatknodel Loisel aus Vals. (S. 133)

Annelore Broscheid




1da Weber

Bechamelkartoffel oder
warmer Kartoffelsalat

Kartoffeln schilen und als Salzkartoffel garen.
Inzwischen eine Milch-Zwiebelsauce zubereiten:

100 g durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden
und in 1 EBI. Butter glasig braten; dazu 1 - 2 Zwiebeln in
Scheiben mitbraten. Gut 1/4 1tr. Milch mit 1 EBL. Mehl
verquirlen und in das Fett geben, unter Riihren aufkochen
lassen. Mit Salz und weiBlem Pfeffer wiirzen.

Beilage: Rote Beete

Rote Beete nach Hausfrauenart

Rote Beeteknollen waschen und garkochen, abpellen und in
Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben und 1 -2
Zwiebeln dariiber in Scheiben schneiden.

Einen siiBsauren AufguB bereiten aus:
1/8 Itr. Weinessig
1/4 Itr. Wasser

2 EBL.  Zucker I
1/4 Teel. Salz / :
5 ganze Nelken

3-4 Lorbeerblitter
einige Pfefferkorner

Alles gut abschmecken und iiber die Rote Beete giefien:
Einige Stunden oder iiber Nacht durchziehen lassen.

\\‘
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Christel Fiala

BrotchenkloBe
/ fiir 4 Personen

2 Brotchen in Wiirfel schneiden
1/2 Pck.  Backpulver

250 g  Mehl
2 Eter
etwas Salz

2 EBl.  Milch (bei Bedarf) = =\

Mit der Kiichenmaschine alle Zutaten verriithren und zwer
KloBe formen. Der Teig darf nicht kleben, evtl. Mehl
zugeben.

Die KléBe in kochendes Salzwasser geben und 20 Minuten
ziehen lassen. Die Kléfe werden dann auf Scheiben
geschnitten.

Beilagen: Schweinebraten und Rotkohl




Hannelore Heinrich

Quarkklof3e

1  Brétchen oder

/ 6  Zwieback
" 1Teel. Salz
2 Eser
500 g Quark
Mehl

Butter

- —

]érﬁtchen bzw Zwieback in Milch einweichen. Salz, Eier und
Quark mit dem Mixerstab zerkleinern. Soviel Mehl nehmen,
daB ein fester Riihrteig, der schwer reiffend vom Loffel falit,

entsteht.

Mit einem EBloffel KloBe abstechen. Im kochenden Salz-
wasser garen, bis sie oben schwimmen.
Das Wasser abgieBen und in gebriaunter Butter schwenken.

Beilagen: Pflaumen- oder Heidelbeerkompott




Gerlinde Limbach

QuarkkloBe (Topfennockerl)

250 g  Quark

2.1 Eier
2 gehaufte EBl.  Mehl
1 gestrichener EBl.  Gries )/ )

Salz
Semmelbrosel
Zucker

Butter

Quark und Eier mit dem Mixgerit verrithren. Mehl und
Gries hinzufiigen, leicht verriihren, salzen und den Teig
ca. 15 Minuten ruhen lassen.

Kl6Be mit einem EBloffel formen und ins kochende Wasser
geben. Danach ca. 7 - 8 Minuten langsam weiterkochen.

Inzwischen Semmelbrosel und Zucker in Butter rosten und
mit den Nockerl servieren.

M

—130—




2 Gretchen Klein
Schlesische MehlkloBe
1 kg gekochte Kartoffeln
250 g  Mehl
Salz
1 Bl
40g Butter
Zum Fillen: 400g Zwiebeln
80 g Kokosfett
50g Margarine
2 EBI.

_Semmelmehl

Aus dem Teig KloBe formen. In der Mitte eine Mulde
driicken und mit Zwiebeln fiillen. Dann in kochendes
Wasser legen und 8 - 10 Mmutcn gamehen lassen.

Zum SchluB die KloBe mlt gerostetem Semmelmeh]




Marlies Meier
Semmelknodel

altbackene Semmeln (oder Knodelbrot)
Salz =
1/2 1tr. warme Milch (knapp) g
50 g Butter
3 Eier
gehackte Petersilie
1 Teel. geriebene Zwiebeln
evil. etwas Mehl

schneidemaschine in ca. 1/2 cm dicke Scheiben), mit warme
Milch iibergieBen, salzen und etwas ziehen lassen. Zwiebeln
und Petersilie in Butter andiinsten, mit der Semmelmasse,
den Eiern und Mehl (nach Bedarf) zu einem nicht zu festen
Teig verarbeiten.

Mit nassen Hianden Knodel formen, in leicht kochendem,
schwach gesalzenem Wasser in 10 - 12 Minuten gar zi¢hen
lassen.
Ubriggebliebene Knodel in diinne Scheiben schneiden, in
Butter anbraten, mit verquirltem Ei ibergiefen und im Ofen
iiberbacken oder panieren und braten.
Wenn viele alte Brotchen vorhanden sind, kann man die
Knédel roh oder vorgekocht in einem groflen Gefrierbeutel
lose nebeneinander liegend (damit sie nicht zusammen-
kleben) einfrieren. Wenn die Knodel gefroren sind, den
Beutel mit KlemmverschluB zumachen. So kann man immer
einzelne Klofle entnehmen.
Gefrorene Knodel in kochendes Wasser geben und ca.
20 Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen.
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Annelore Broscheid

Spinatknodel

Rezept aus Vals in Sudtirol (Hotel Masl)

1 kg Knodelbrot (trockene Brotchen)
2 mittelgrofe Zwiebeln

3 Eier
172 kg Spinat
Mehl
Butter

Die Zwiebeln klein aufschneiden und anrosten. Das Brot
gemeinsam mit den angerdsteten Zwiebeln und mit den
Eiern vermengen. Dann wird ca. 1/2 kg zerkleinerter (vom
Tiefkithlfach) und gut abgetropfter Spinat und etwas Mehl
dazugegeben und gut vermischt.

Die geformten Knddel fiir ca. 15 Minuten ins kochende
Wasser geben.

Mit heifler Butter iibergieBen.




Luise Hurtenbach
/ Aprikosen- oder Pflaumenknodel

Teig: 450 g  mehlige Pell-Kartoffeln
1 Prise Salz
125g  Mehl

30g feiner Gries
Schale einer ungespritzten halben

Zitrone
Fiillung: 500 g  Aprikosen oder Pﬂaumen
6 Stick  Wiirfelzucker Y .
Salzwasser
gute Butter u. Zucke
Semmelbrosel

~—Die Kartoffeln heif schilen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. In eine Schiissel geben, Salz, Mehl, Gries, weiche
Butter und Eidotter hinzufiigen und zu einem glatten Teig
verarbeiten. 30 Minuten ruhen lassen.

Die Friichte waschen und die Kerne herausdriicken. Den
Teig zu einer Rolle formen und in 30 - 40 Stucke teilen.
Diese etwas flach driicken und die Frucht mit halbiertem
Wiirfelzucker in den Teig geben und zudriicken. In Salz-
wasser 8 - 10 Minuten garen. Inzwischen Butter und
Semmelbrosel anrdsten.

Die Knodel gut abtropfen lassen, in den Butterbroseln
wiilzen und mit Zucker bestreut sofort servieren.
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Auflay

Ein Pfarrer ist ein Kirchenmann,
der Messen liest und predigen kann.
Der als guter Seelenhirt
fiir jeden da ist - unbeirrt,

Der Geisteskost mit Freud' serviert,
bibelfest und engagiert.

Doch nur von dieser Speis' allein,
kann auch ein Pastor satt nicht sein.
Denn schlieBlich will ja auch sein Magen
was Schmackhaftes zum Essen haben.

Drum ward Kreiert ganz delikat
das "Reisgericht a la Pastorat”. (S. 153)

Annelore Broscheid




Katja Ennenbach

Auflauf mit Blattspinat und Schweinefilet

fiir 4 Personen

Schweinefilet
Pellkartoffeln

Blattspinat, tiefgefroren
Fondor

Becher Sahne

helle Sauce

(v. Maggi Holldndische Art)
geriebener Gouda

—
Die gekochten und gepellten Kartoffeln abkiihlen lassen.
Schweinefilet in 2 cm dicke Scheiben schneiden, von beiden
Seiten kurz anbraten und mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. Die Pellkartoffeln in Scheiben schneiden, in eine
gefettete Auflaufform schichten und leicht salzen. Dariiber
die gebratenen Filetstiicke verteilen. ]

Den aufgetauten Blattspinat gut abtropfen lassen, mit
Fondor wiirzen und iiber das Fleisch geben.

Maggi helle Sauce, anstatt mit Wasser, mit der Sahne
aufkochen, den gericbenen Kése unterriihren und nach
Belieben wiirzen. Die Hélfte {iber das Fleisch und den Rest
iiber den Blattspinat verteilen und das Ganze im Backofen
25 - 30 Minuten bei 200 Grad iliberbacken.




Burgel Weber

\ Bananenkartoffeln auf Kotelett

h

1kg geschiilte Kartoffeln
%

r 3 Zwicbeln
frische Champignons
@ 1 Glas Piccalili (kann gegen Mango-

Sauce ausgetauscht werden)
@ 2 Bananen

Die Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und in Butter
anbraten. Mit etwas Salz und Curry wiirzen und langsam
garen.

Die Zwiebeln in Wiirfel schneiden, in Butter anbraten und
auf die Kartoffeln geben. Die Champignons wiirfeln, in
Butter anbraten und ebenfalls auf die Kartoffeln geben.
Die Bananen wiirfeln, in Butter anbraten und auf die
Kartoffeln geben.

Das Kartoffelgemiise verriihren, auf die gebratenen
Koteletts schichten, mit Holldndischer Sauce iibergiefien
und unter dem Grill iberbacken.

Kaloriensparend: Butter gegen Margarine austauschen und
auf die Holldndische Sauce verzichten.




Renate Wolter

Geschnetzeltes mit Tomaten und Kése

500 ¢ Tomaten
1  Bund Friithlingszwiebeln
500g Schweine-, Futen- oder Kalbs-

schnitzel
30g Butter
1 Knoblauchzehe
m.2 ERl. Creme fraiche
Salz und Pfeffer
100 g Gouda

Tomaten mit kochendem Wasser tiberbriithen, hduten,
vierteIn und von den Stengelansitzen befreien.

Friihlingszwiebeln putzen, waschen, trockentupfen und in
Ringe schneiden. Das Fleisch in feine Streifen schnetzeln.
Das Fleisch in heiffer Butter rundherum eben Farbe nehmet
lassen. Die Friihlingszwicbeln zufiigen und in etwa

2 Minuten glasig diinsten. Die Tomaten einriihren. Die
geschilte Knoblauchzehe dariiber durchpressen und alles
unter Riithren etwa 5 Minuten schmoren. Creme fraiche
einriihren, alles kurz aufkochen lassen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Den Kise reiben und iiber das Geschnetzelte streuen und
bei aufgelegtem Deckel schmelzen lassen.

Beilagen: Spitzle oder diinne Bandnudeln
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Ida Weber

Grofimutters Zwiebel-Kartoffelkuchen
in der Pfanne

Salzkartoffel garkochen und piirieren; mit nur wenig Milch
glattrithren.

Durchwachsenen Speck wiirfeln und mit 1 ERL Fett glasig
braten. Reichlich Zwiebel, 4 - 5 mittelgrofie, in Ringe
schneiden; in dem Speck goldgelb, nur leicht anbraten.

Die Kartoffelmasse daraufstreichen und mit einem Deckel
abdecken. Bei geringer Hitze 15 - 20 Minuten bruzzeln
lassen. Die Kartoffelmasse muf heiff werden.

Der fertige Zwiebelkuchen wird mit einem grofien Teller
bedeckt und umgestiilpt.

Dann sollen die Zwiebelringe gut braun sein.

Beilage: Essiggurken N




Christel Fiala

Hackpizza vom Blech

Brotchen
Zwiebeln
Knoblauchzehen
gem. Hackfleisch
Eier

Majoran

Salz und Pfeffer
Tomaten

Oliven

Majoran zum Garnieren
Fett fiir die Fettpfanne

%mtchen einweichen. Zwiebeln und Knoblauch fem
wiirfeln. Brétchen ausdriicken. Brotchen, Zwiebeln,
Knoblauch, Eier und Majoran verrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Fettpfanne einfetten
und die Hackmasse darauf verstreichen. Die Tomaten-
in ca. 20 Scheiben schneiden, verteilen und mit Pfeffer

bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten
backen.

Die Oliven in Scheiben schneiden und iiber die fertige Pizz:
streuen.

Beilagen: Creme fraiche und frisches Stangenbrot
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Monika Ennenbach

Helenenauflauf

400g  Gehacktes
400g Porree
Salz, Pfeffer, Paprika und evtl.
Curry
1kg Kartoffeln
250¢ Gouda

Porree in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit
dem Hackfleisch diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und
evtl. Curry wiirzen. Aus den Kartoffeln Piirree zubereiten
und den geriebenen Gouda unterriihren.

Gehacktes und Porree in eine gefettete Auflaufform geben,
Kartoffelpiirree dariiberschichten und mit geriebenem
Kédse bestreuen.

Bei 200 Grad ca. 30 Minuten im Backofen {iberbacken. .




b
Ida Weber :
Himmel und Erde \ / {

fiir 4 Personen

750g  Kartoffeln O
50g Kartoffe
150g  sduerliche Apfel e

Zwiebeln
/Ty 12 B \
‘ Salz und Pfeffer -~ ’“‘“"V"\ L

2 -3EBl.  Zucker / .
evtl, Essig . f
i 125 g  durchwachsener Speck

Kartoffeln schilen und in Wiirfel oder Scheiben schneiden.
Die Apfel schilen, achteln und das Kerngehéduse entfernen.
In einem Topf in etwas Fett die Zwiebeln diinsten. Dann die
Kartoffeln daraufgeben und mit Wasser und einem halben
Briihwiirfel auffiillen, bis sie zur Hilfte bedeckt sind.
Anschliefend die Apfel daraufschichten und pfeffern.

Im geschlossenen Topf 20 - 25 Minuten kochen lassen.

Den durchwachsenen Speck in kleine Wiirfel schneiden, in
der Pfanne goldgelb braten und in das fertige Gericht ein-
rithren. Mit Zucker, Salz, Pfeffer und evtl. Essig ~

abschmecken. Q ?
e =N

Nach rheinischer Tradition: Zwiebelringe in Butter

brdunen, iiber das Essen verteilen und mit gebratenen —=

Blutwurstscheiben servieren. e Ly
=




Waltraud Templin

Kartoffel-Gratin

f. 4 Personen

800 - 1.000g  festkochende Kartoffeln
A 4 Scheiben Kochschinken

= 100g  geriebenen Emmentaler
200 ml fettarme Milch

100 ml Sahne
feingehackte Krauter, Salz,
Pfeffer und Muskatnufl

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Die geschilten
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Halfte der
Kartoffelscheiben dachziegelartig in der Auflaufform
aufschichten.

2 Scheiben Kochschinken kleinschneiden und auf die
Kartoffeln geben. Mit den Kriutern, der Hilfte des Kases
und Butterflocken bestreuen. Dann mit den restlichen
Kartoffeln und dem Schinken bedecken.

Fettarme Milch, Sahne, Salz, Pfeffer sowie Muskatnufd
vermischen und iiber die Kartoffeln gieen. Anschliefend
mit Butterflocken und dem restl. Kdse bestreuen.

Die Auflaufform mit Alufolie bedecken und inden  p 2

o

vorgeheizten Backofen bei 200 Grad schieben. =~

Nach 40 Minuten die Folie entfernen und wcitf:rf:‘r :
10 Minuten bei Oberhitze backen.
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7 7 -
Gerlinde Limbach

Kartoffelgulasch N

N

Ol
800 g Kartoffeln
i 400g Zwiebeln

30g Tomatenmark

Paprika, edelsiifs

Paprika, rosenscharf
Lorbeerblatt, Knoblauch, Majoran
Salz, etwas Essig, evtl. Kiimmel
Briihe

Verfeinerung: - 2 griine Paprikaschoten

3  Siedewiirstchen

Die Kartoffeln schilen und vierteln. Danach die
feingehackten Zwiebeln in Ol goldbraun anrosten,
die Kartoffeln zugeben und gut wiirzen. Dann mit
Briihe oder Wasser aufgieflen, so, daf die Kartoffeln
bedeckt sind und das Ganze weichdiinsten. Ofters
umriithren, damit die Sauce sdmig wird.

Kurz vor dem Servieren die kleingeschnittenen
Wiirstchen zugeben.




=

Luise Narres

Kartoffel~-Hackfleisch-Auflauf

500 g
2

500 g
1 Pck.
1 Pck.
2 ERIL
1 ERL

1/2 ltr.

f. 4 Personen

Kartoffeln

mittelgrole Zwiebeln

gemischtes Hackfleisch
Schnittlauch

Petersilie

Paniermehl

Butter

siiffe Sahne _
Knoblauchpulver, Pfeffer, Salz,
Paprika und klare Briihe (Instand)

Den Backofen auf 220 - 250 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden und

mehrmals waschen.

Eine "feuerfeste Form" mit Butter ausstreichen. Etwa die
halbe Menge Kartoffelscheiben in die Form geben. Die
Zwiebeln in Scheiben schneiden und auf dif: Kartoffeln

legen.

Das Hackfleisch mit Petersilie, Schnittlauch und Fanier-
mehl vermischen und nach eigenem Geschmack mit Pfeffer
Salz und Paprika abschmecken. Das gewiirzte Hackfleisch
iiber die Kartoffelscheiben verteilen. Mit den restlichen
Kartoffeln wird das Hackfleisch abgedeckt.

1 Teeloffel Brithe dariiberstreuen.
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Nun wird die siifle Sahne iiber der gesamten Form verteilt.
) Mit Alufolie "Glanz auf Gut" abdecken.

/ Dann wird der Auflauf bei 220 - 250 Grad
ca. 40 - 50 Minuten gegart.

Die letzten 10 - 15 Minuten wird offen, also ohne
Folie gegart.

Je nach Geschmack kann man das Ganze noch mit
Knoblauchpulver individuell abschmecken und mit
Kise tiberbacken.




Mathilde Brassel

Kartoffel-Kiseauflauf

350g Kartoffeln
200g Zwiebeln
50g Margarine

Salz und Pfeffer
oy P 150 g Mettwurst
& 250g Tomaten 1 -
6 Eier
1  Becher Creme fraiche
2 Teel. Mehl
Salz und Pfeffer

350g  Frischkise A

Die gekochten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln ebenfalls in Scheiben schneiden und in der
Margarine goldgelb diinsten. Die Kartoffeln zugeben
und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
gefettete Auflaufform geben. Mettwurst in Streifen
und Tomaten in Scheiben schneiden und auf die
Kartoffel-Zwiebelmasse geben.

Eier mit Creme fraiche, Mehl und den Geschmackszutaten
verriihren, dann den kornigen Frischkidse unterheben
und auf die Tomaten geben.

Bei 200 Grad ca. 40 Minuten backen. 7




Angelika Limbach

Kartoffel mit Schnitzel

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz anbraten.
Eine Auflaufform ausbuttern.

Dann im Wechsel zuerst eine Lage rohe Kartoffeln in die
Auflaufform legen. Anschlieffend darauf die Schnitzel und
dann die Zwiebelringe aufschichten. Mit Salz und Pfeffer

wilrzen.

1 Ei mit Sahne verschlagen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann etwas Fett vom Braten der Schnitzel
zugeben. Alles iiber die Kartoffeln gieflen und mit
Kise bestreuen.

Bei 200 Grad 2 Stunden im Backofen garen.




Maria Hombeuel

Nudelauflauf

500 g Hackfleisch
2 grofle Zwiebeln
1/2 Glas  Paprika, rot
Ketchup und Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauch,
Wasser und Oregano

Alle Zutaten miteinander andiinsten.

250 g Bandnudeln 10 Minuten lang kochen. Dann
3 - 4 Eier mit Milch verquirlen und mit Muskat und
Salz wiirzen.

Nudeln mit Hackfleisch abwechselnd in eine Auflaufform
fiillen. Anschlieffend die Eiermasse dartibergeben und mit
Kédsescheiben belegen.

Im vorgeheizten Backofen 30 - 40 Minuten bei 200 Grad
backen. e




Anke Lobach

Nudelauflauf mit Spinat

250 g Rigatoni (oder andere kurze

Hohlnudeln)
500 g Blattspinat (frisch oder tiefgekiihlt)
2 ERl.  Butter
, 1 Knoblauchzehe
' Salz und Pfeffer
300g gekochter Schinken
Butter
Sauce: 150 g Mascarpone
150 ml  Sahne
3 v iEiey
Salz und Pfeffer

1 Msp.  ger. Muskatnuf
100 g  ger. Kise

Die Nudeln garkochen. Den Spinat mit der Butter in einen
Topf geben und die Knoblauchzehe dazupressen. Den
Spinat zugedeckt einige Minuten ddmpfen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Schinken in Streifen schneiden. Eine Auflaufform mit
Butter ausfetten. Dann Nudeln, Schinken und Spinat
abwechselnd in die Form schichten.

Fiir die Sauce Mascarpone und Sahne glattrithren. Diese
Masse mit den Eiern, Salz, Pfeffer und Muskatnufl
vermischen und iiber den Auflauf verteilen.

AbschliefRend den Kise dariiberstreuen. Den Auflauf im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 20 Minuten
goldgelb iiberbacken.
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kurze Maccaroni
Hackfleisch %
Paprika

dicke Zwiebeln
kleine Zucchini
passierte Tomaten
Sauce Hollandaise von Biskin
Tiitchen geriebener Parmesan
Dose Champignons
Salz, Paprika, Knoblauchpulver,
Thymian, Oregano, Wiirzmischung
Nr. 5 v. Maggi fiir Hackfleisch,
Kréduter der Provence

Die Nudeln garkochen. Die Zwiebeln wiirfeln und mit dem
Hackfleisch anbraten und kriftig wiirzen. Danach mit
Wasser abloschen und die passierten Tomaten dazugeben.
Die Zucchinis in Scheiben und die Paprika in kleing Stiicke
schneiden. Beides sowie die Champignons zum Hackfleisch
geben und einige Zeit kécheln lassen. .

Die Nudeln mit der Hackfleischmasse vermischen und in
zwei grofle Auflaufformen verteilen.

Die Sauce Hollandaise undrden Parmesan abwechselnd in
Streifen tiber die Masse geben. .

Im vorgchelztcn Backofen bei 150 Grad 20 Minuten

A g




Elfriede Otto

Pfirsich~Gratin mit Schweinefleisch J
f. 4 - 6 Personen R

750 g  Schweinefilet
30g  Butterschmalz
Salz und Pfeffer

2  Dosen Pfirsiche (halbe Frucht)
125g  mittelalter Gouda
200g Creme fraiche

R -
1 ERl.  Saucenbindemittel
1 ERL  Majoran

Filet in dicke Scheiben schneiden, flach driicken und im
heiffen Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer kriftig
wiirzen und in eine Auflaufform legen. Pfirsiche abtropfen
lassen und auf die Filets legen. Gouda grob reiben. 3 EL.
Creme fraiche mit dem Ei verquirlen. 1/8 Itr. Pfirsichsaft
mit der restlichen Creme fraiche aufkochen. Saucenbinde-
mittel einriihren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.

Zuletzt das verquirlte Ei mit 2/3 vom Kése unterrithren und
iiber die Pfirsiche giefen. Den restlichen geriebenen Kise
iiber die Sauce streuen. Das Ganze im vorgeheizten Ofen
bei 200 Grad 15 - 20 Minuten {iberbacken.




Gertrud Nies

Reisgericht a la Pastorat
f. 2 - 3 Personen N\
200¢ Reis
400 g  Gehacktes
Zwiebeln
Salz und Pfeffer
2  griine Paprika
3-4 Tomaten
1-2 Zwiebeln
3  mittelgroffe Zucchini

hDen R/ciis vorkochen. f
(.rr]_/ Sy

>< Das Gehackte nach Hausfrauenart mit Salz, Pfeffer und
Zwiebeln wiirzen und anbraten. \@/ i

’%’apri.ka in Streifen, Tomaten und Zwiebeln it Scheiben ||l
und Zucchini in Stiicke schneiden und mit Salz und 0
Pfeffer nachwiirzen. Dann den vorgekochten Reis 0
0

l":inzugchcn. rlf J} , j
| (
Das Ganze ca. 40 Minuten leicht kochen, wobei ab und ﬂ(J‘H

7y ein klein wenig Wasser hinzugegeben wcrde%__ > f;ﬁ




Renate Wolter

Rosenkohlauflauf

800 ¢
1 Itr.
200 ¢
20g
20 ¢
1/4 ltr.

40-50g

Den Rosenkohl putzen, waschen und 8 Minuten in
kochendem Salzwasser blanchieren. Den Schinken

wiirfeln.

Eine Auflaufform einfetten und den Rosenkohl sowie den
Schinken lagenweise einfiillen. Aus Butter, Mehl, Milch,
Salz, Pfeffer und Muskat eine helle Grundsauce zubereiten.
Uber den Rosenkohl und den Schinken giefien.

Mit Kise iiberstreuen und im vorgeheizten Backofen
20 Minuten bei 200 Grad tiberbacken.

f. 4 Personen

Rosenkohl

Salzwasser

gekochter Schinken
Buftter

Mehl

Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Parmesankise




Sylvia Mietz

Schinkenrdllchen mit Sauerkraut

grofse Zwiebel
Butterschmalz
Sauerkraut

Salz, Pfeffer und Kiimmel
Scheiben gekochter Schinken
mittelscharfer Senf D)
Butter fiir die Form
Scheiben Butterkise
Bier

Paprikapulver, edels-ldxﬁ e

Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Im erhitzten Butter-

schmalz glasig diinsten. Das Sauerkraut gut ausdriicken, zv
den Zwiebeln geben und 4 - 5 Minuten mitgaren. Mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzig abschmecken.

Die Schinkenscheiben mit Senf bestreichen, mit Sauerkraul
belegen und fest aufrollen. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Eine flache, feuerfeste Form gut fetten. Die
Schinkenrollen nebeneinander hineinsetzen.

Die Késescheiben darauflegen und das Bier angieflen. Die
Rollchen in 15 Minuten goldgelb iiberbacken. Mit Paprika-
pulver bestreuen und servieren.

Beilage: mit gehackter Petersilie bestreutes sahniges
Kartoffelpiiree

Zubereitung ca. 10 Minuten. Backen ca. 15 Minuten.
Pro Person etwa 340 Kalorien.

- 155 -




Monika Ennenbach -

@ =
@ &7 Spinat-Auflauf

f. 4 Personen

o,

)
I Pck. Rahmspinat
Kartoffelpiiree f. 4 Personen
@ 8 Eigelb
B 8 Eiweif
1 Pck.  Schafskiise &)

&

Den Rahmspinat nach Vorschrift zubereiten, das
Kartoffelpiiree fertigkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die 8 Eigelb unterzichen und
erkalten lassen. Die 8 Eiweifd zu Eischnee schlagen.
Spinatgemiise und Kartoffelpiiree miteinander
verrithren und den Eischnee unterheben.

Schafskise in Wiirfelchen schneiden, unterzichen
und in eine Auflaufform geben. @

Je nach Geschmack kann man noch Mettwiirstchen
in Scheiben schneiden und dazwisc hen schichten.

gl
Im Backofen bei 200 Grad 30 Minuten garen.

S\
&

G

69 VRISTHE_LTER
—~ SPiwaT )| % (@18
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f. 8 Personen

| /
Hedwig Bellinghausen
Tortelliniauflauf
/]

500 g Tortellinis kochen und abkiihlen lassen.

2 GL Pilze

2 - 3Pck.(500g)  gek. Schinkenwiirfel
2 GL Mexicosalat
500¢  Erbsen

Die Tortellinis mit Pilzen, Schinken, Mexicosalat und Erbsei
mischen.

Sauce: 2 - 3 Pck. Sahne
1 -2 Fck Creme fraichc

Die Zutaten fiir die Sauce miteinander verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und iiber die Nudelmischung
geben.

Das Ganze iiber Nacht stehen lassen und vor dem Backen
mit geriecbenem Kise liberstreuen.

Bei 200 Grad eine Stunde tiberbacken.




Mathilde Brassel

Uberbackenes Kartoffelpiiree

f. 4 Personen
1kg  Kartoffel
30 g Butter

1/4 ltr. Milch

150 g  mageren Speck
150 g  mittelalter Gouda

150g  Zwiebeln

Fett fiir die Form
4 Eier
1/2 Bund Petersilie

N, O = %
ﬁ 0
us den Kartoffeln, Butter und Milch ein Kartoffelpiiree

herstellen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Speck knusprig ausbraten, Zwiebeln zufiigen und goldgelb
rosten. Die Hilfte der Speck-/Zwiebelmasse mit Kdsewtirfe
unter das Kartoffelpiiree heben und in eine gefettete Auf-
laufform fiillen. 4 Vertiefungen hineindriicken und je 1 Ei

hineinschlagen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15 - 20 Minuten
backen.

Vor dem Servieren den Rest Speck und Petersilie tiber das
Piiree streuen.__




Anke Lobach

Uberbackenes Nudelgulasch

400 ¢  Gulaschfleisch (Rind, Kalb, Schwein)
1 Zwiebel
je 1 gelbe u. griine Papnkaschotc

2 Efl.  Butterschmalz
100 ml  Rotwein
250 ml  Schlagsahne
200 ml piirierte Tomaten

1ERL.  Paprika, edelsiiff
1 Teel. Paprika, scharf >
Salz, 1 Prise Zucker, frisch gemah]ener
Pfeffer
200g  kurze Nudeln (z. B. Spiralen)
100 g Emmentaler, gericben
1 ERL.  Bufter

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel ab-
ziehen und fein hacken. Paprikaschoten waschen, putzen,
Kerne entfernen und grob wiirfeln. Schmalz erhitzen und
das Fleisch darin scharf anbraten. Zwiebel und Paprika
zufiigen. Einige Minuten mitschmoren.

Rotwein und Sahne angiefen und die piirierten Tomaten
unterriithren. Das Gulasch kréftig mit den Gewiirzen
abschmecken und 1 Stunde bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen.

Die Nudeln nach dem Grundrezept kochen und im Sieb-
Servierer fertiggaren. In die Schiissel umfiillen und mit den
Gulasch gut vermengen. Die Mischung auf 4 feuerfeste
Schalen verteilen und den Emmentaler dariiberstreuen.
Die Butter als Flockchen darauf verteilen und im vorge-
heizten Backofen bei 250 Grad etwa 10 Minuten grati-
nieren, bis der Kidse goldbraun ist.
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Waltraud Templin

Zucchini~Auflauf

Zucchini in Scheiben schneiden und kurz in Salzwasser
diinsten.

In eine feuerfeste Form schichtweise Zucchini, gekochter
Schinken und Scheibletten einfiillen.

1 Ei mit Salz, Muskat und etwas Milch verquirlen, dariiber-
giefen und bei ca. 190 Grad 20 - 30 Minuten im Backofen

garen.




Nchspe

Antonchen

Onkel Konrad blist Trompete.

Marco trommelt auf das Blech.

Nach der Mama ruft die Grete:
"Kater Antonchen ist frech!"

In der Wiege liegt Klein-Peter.

Plarrt die ganze Zeit wie doll.

Oma macht lautstark Gezeter,
weil der Opa wieder voll.

Antonchen der freche Kater.
sitzet auf dem Tische keck.
Stort sich nicht an das Theater,

friBt den ganzen Nachtisch weg.

Annelore Broscheid
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(ris Cadermacher

74! ANGS JFM (4

7 Dose Avanas

7 Litrone
7Fek, %f/f@a/é@faﬁ*#
268 Zucker
7Becher  Sukne

Den cfaﬂ von einer Dase Aranas aaf 7/2 b, mit Wasser aaﬁ‘&‘l%r
and den ZW«M@?.‘/&WJ‘:}I«.

Va M/fép«(é;w«ﬁef mit # LRE Miteh anridren and zasammen mit
2 L8 Zucker and dem chﬁ aqﬁfooéem

Spiter, wenn die Creme erhallet (&1, die steifyeschtagene Sukne




Martone We esthofer

/fpﬁﬁ’fkmamz R

18 lr.  Wedbweix
¢ Lir
2 Apfoluiven, pressen wnd abeedben
S aff von 1 Zitrone
175-2009  Lacker
1Pk, Vamblezucker
gt 409  Mondamin zam andlioKen
/4 e, Sakne

/ff& Lalaten aaber dem Lived and der Sahne anter Pikren zam
Kocken bringen wnd andichen, Erkatlen lassen; am beston mit errer
Folle abdecken, damit sich Keine Haut bithet. Dann die # Liwvel
schlagen wnd anterheben, Lalotet die gesohlagene Sine vorsichtip
anlerheben,

Mindestens 3 - # Standen Kalt stellen, /‘ﬂ?/%dmkm;&a&ﬂ wd
Subnelupfen verzieren,

1

N [
R dif

Drie Ejgelbmasse Kanx auck 7 7 ag vorher zaberestet wut{u
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Klta Schinebery

Birnenwiike

18 br,  Miloh
2509  Metl
309  frische fefe
509 Lucker
259 Butter oder Margarive
¢ Lir
7 Price  Sule
6 m'/mwg Binen
1259  Schmand
12 Teed Lt
L% anr&ef-/fmﬁ i
Puderzucher zam Bestisben
Mekl fir die Arbeitsflaiche
Fett fa’}‘ die Form

Mok erwirmen, Mehl i eive Sehissel schitlen mnd eive Vertiefary
kineindeicken, Dl Hefe hineinbrisel and mit Miteh and 7 Teel,
Lucker verritren, Den Yorteip zagedeckt an eivem warmen Ort

ca. 75 Minalen gehen tassen,
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- 25 ;Zaoftr Fett in 1 50&-4&4' 7 £ wnd ebuwas gﬁz&zaﬁ;a Alles
J 2u einem 9latlen 7;? verknelen and nochmals zugedeokt 20 Mixaten

gehen tassen,

Blienen sohiten, acktele wnd das Nerngehiase extfernen. Kesthiohe
Lier, Zucker, Sehmand and Zint verrikren, Hefetejp aaf bemehter
r4ﬁ&fﬁffﬁa£& ca, 2 em ;m&f abs die Form 5t ausrollen,

Gefettete Form damit aastegen, den iberstehenden Kand abschneiden.
LierSukne aaf dex Tejpboder greken and mit Biiencaspallen belogen.
Konfitive zwischen dex &ﬁma;&aﬁ‘a vertelen,

Die Form in vorgekeizten Backofen (E-Herd: 175 Grad Gasherd:
Stufe 2) 50- 60 Minaten backen.

Warme Birnenwike 570,0& it _de'efzaa&f ie\_fd‘mae« _m{ rock éﬂ“{df‘.#l" _

"af

w @




//myafu‘e, Wischeralh

Creme i la  Naschat

Yl Mileh
209 Mondamin
709 Lucker

Abtle Zataten miteiander verritren and anter stindjpem Kikren zan
Kochen if/&y«, 27l /faffz&-&&wgﬂ n Paé&#ﬁm 2u dem
Flammers geben and die Speiise anter hiafipen Unrikren erkalben
lassen. 125 9 Quark dazagelen, gut durchritren and 1/8 lir,
f@@dd&;«a Sakne anterzichenr,

Die Creme in Gllisern anriohten and| 'wit Borkenschokolade bestreen,




f&fm’a Otto

Liorlibirpudding

7Dose  Ffirsiche
1Pk, Vanillepadiling

13 Flasche  Frerliior
2009  Sahne

Den Saft von den Ffinsishen mit Orangensaft aaf 1/2 bor, asfffitlen
wid wit gat eivem Piokoken Vanilepadding Kocken,

Llelifir nack Geschmack kinzafigen. 2009 Sahne sehlagen and mit
den Ffirsichsticken anterheben,

s e = —_— ‘v ) ‘q:'.l'
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4% 0.0, BT S 0%t e 0 e
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Flisabeth Limback

Lierwerncreme

7Fek. @éﬁ&k&, ‘,erw‘&«, well
A8 fabtes Wasser zan Auritren

3 Lpets
(4 U, Wedwein 7
759 Lucker

ZEW,  Zitronenseft
coth 1f8-1/4br.  Schlagsahne

(elutine mit Wasser anvitiren, 10 Miiraten faef&q lasser d@r
auflisen.

Ligelh wit Wein sohaamip rikren and nack and. nack 509 Laoker
hinzafiger. fﬂ&f;& mé&;«, bis eie cremeartige Masse entistanden
ist, Daranter der Zﬁ‘dm@aﬁ wnd die QM& fsé tine ;G&« Die
Creme kalt stellen.

Das Liwed za Sehree m‘@« and rack and nack dex pesthichen
Lucker za,fn}« Wenn die Creme dicktlech ist, Lischnee wnd die
staifpeschligere Sehve antorsivhen. i sive Glassohals filln and
bie zam ginelishen Festwerden i den Kikbeohrank stelen,
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\ Ll
Aaadla Broseheid
Erollcohes Dessert
i £ 6 Personen \
2Fek, Pirﬁd@&l/& Frischkise
7 Ligels
#00g  flissipe, nicht geschtagene Subne
7009 Lucker '
1Pk, Vaniltlezacker
1Pk, S alqeftz/j‘
1Ghs  Kirschen
7009 iﬁmy Mandetr
768/ Butter

200 Zucker

Kise, Ligell, 1 Becker Sakne, Lucker, Vanitlezuoker and Saknestelf
verritren, Den 2. Becher Suhne hinzafigen and nochmals verrihren.
ﬁwq‘ achten, daf die Masse nicht za f/ii.'ra’;;o ist, Dann estt, xock mekr
Saknestef hinzafigenr.
Die Hilfte der Masse i eine Sokissed fillen, die Kliwschen abtrapfen
lussen and auf der Masse verteiten, AnsohlieBend den Kest der Masse
iber die Kinschen ;@JM :
Mandele mit 1 EBY. Butter and 2 E8L Zacker in einer Ffanne risten,
 abhitten lassen andvor dem Servieren aaf den P ad'éir; ;e&-r. F\’
- 769~ :




Amellese /’fé’f%f
FrichteS, afaa/fpm/-ﬂm&
6 Lpels
6 Luwel
17k, /” ascarpone Hise
Lucker
7 sz%em;e

Lucker mit der Vanitlestange mischen. 6 L8, Zacker mit

6 Lipelh schbagen, den Mascarpone Kise darantergeben and
alles gut verritren. 1 kngppes Glas Cognac zageben. Liwed
ste(fsohlogen and ebenfalls anter dic Masse geler.

Ablis i eine Glassokissel fitlen wnd mit Kleinen Ffeffermieblitiern

verzieren,




(da Weber

fﬁ/?/{fpﬂ&ef wit Ffirsichsauce X

7Pk, ¢r/e€b«dﬁ’/’y f«?‘ /2 Ur, Miteh
2509 Speicequark (20%)

1D0se  Ffinsiche (850 )

1Pk, Vamitlezacker

Von 1/2 bor, Mok einen Grichpadding Kochen, 7 Miate krifip
durchritpen wnd abbihten lassen, Anschllebend den Quark anter-

pikren,
Fisiche abtropfen lassen, 3 Flfisiohe ix Kleie Wirfel schneiden
and anler dex ¢H'¢€0¢d’cﬂ@ heben,

Die mﬂ}'akw Flinsicke mit dem Vanmitlezacker pirieren wnd etuwa
die Hilfte vom Saft anterrihren.

Jeweils etwas vor dieser Ffirsichsaace ix # 9@&@#%&# fille.
Die ﬁ'fe&,m'fe daraf verteften, Mt Zitronennellisse wnd Oranger-
;eéé’af verzieren, Kestliche Ffisichsaace servieren.

0 e@ ] 89 )
'I'l!'."' 2y Ry ."ll
T e S et S




(rie Fadermacher

Hinboer-Ffirsichdossert anf Jophuwet-Sakne R

5009 ;eﬁma Hmbeeren
7 Dose Pﬁi‘a’/&k

/2 b, Sakne
5009  Natarjoghart (3,5 %)

brauner Lacker

Die gefrorence Hinbeeren ix cine grobe Sehissel geben, Dann dic
abetropften Ffinsishe dariber verteiten.

Die geschtagene Sakne mit dem {fyéaft vermischen and aaf die
Pﬁr’*ﬂbﬁa ;e&:r, Lam Sehtil braanen Zucker dariberstreaen,

Das Dessert Kann nack elk{f« Stunden serviert werden,




Nicole Winmer

Himbeertram

£ 6 Personen

5005 Volluileh Toghart
168 Zitronenseft
6LM  Lucker
3009  Tieflirt-flinbeeren
725 9 silbe Sakne
1Pk, Vanithie

Toghurt mit Zitronensaft nd Luoker verrikren ﬁj
X
Sahne mit 1 Pek, Vanitlix verschlagen. '5::%.'

Himbeeren pirieren and zam JW&‘ 22 Soballl die jfoa.'r& simiy
ist, dle gesohlagene Sakne anlerhelen, Alles gat wg;é?ﬁﬁu and
Katlstelen, :

Auf Vanitleeis servreren.




Martene Fadermacker

Dbt - Vanithesahnepudding

Von 1/2 bor, Milek einen Vanitlepadding Kocken and erkalben lassen.
1/# lir, Sakne f&e‘éjﬁr and anter die Creme heben,

Obst: Ananas, Erdbeeren, Kirschen and Apfelsiven Kbeinschneiden
wd zackerr,

Das Dbst ix erne 4%4%’046&&!?&&4 and a’mq‘ den Vanitle-
& a‘nfm’ﬁr} vertelon,




Bp{'ﬁm Weber

Orangen-Weinereme

6  Blitter welbe Getative

¢ Lielh
7004 Lucker
Vb, trockener Wedweir
faﬂ‘ von 1 Zitrone
& qﬁ‘ von 7 aﬂmye
ewtl a@&fii&&q& Sokate von
7 unbehandelien Orarge
2 Lwel
V4 lr,  Sukne

509  Kandierte Frichte

Golhtive i Kabtem Wasser eiweishen. Eipell mit Zucker v eivem Topf
schaansp rikren, Wedbweir, Zitronen- and Orangenseft, abgeriebene
Orangenschate anter die Eipelbmasse ritren.

Dex ﬂff i erin boioht siedendes Wasserbad stetlen and .rotfu;o
schlagen, bis die 5}¢fhm& oremip wikd,
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Gelatine gat ansdichen, durch ein Haarsied ix die Weirorene
Streichen and ritren, bis sie vitllp aufpelist i,
Die Creme iin Kihbschrank erstarren lassen,
Liivei 24 Sohnee schthgen; ebenso die Sahne steifschtagen. Beginnt
die Weircreme zu gelleren, zaerst Lischnee and donn die Sabne
anlerheben. [ Portionspliser fillen wnd in Kiklschrank resttos
erstarren tassen,

Mt Orangenstreifen and Kandierten Frichten garnioren.

Beitage: zartes Battergebick




Argedlia Sohamacher

Pi/%d&f%fwme

#009  Phitadetphia
5009 sike Sahne

009 Lucker
7Pk, Vanitlezacker
350 9 Hinbeeren
Arokant
D Ga%

Sakne mit Lucker leioht cremiy fd'&g);?&
Phitadefphia mit Vanillezacker verritren, Beides zasammen in eier

d

Sehate steifschtagen. o
N
8>
Lam Sehtill dic gefrorencn ///jrk?;: daranterheben.

5
Mt Kroant bestieaen, ) %?uaﬁn




Maria Kot!

S awf/i‘u’ai-/faéfw-ﬁmg

7 Mokkatasse Wasser I 2
11/2Teel,  Puloerkoffee (lastand)
W2 lr,  Sahne

804 Puderzucker
7Pk, Vanitlezacker
2 L

S S
12 Tasse  entoteinte Sauerkinsohe

Dias Wasser erhitzen, den Patveraffee dari asflisen ard. Wf«fi‘«
tassen.

Die Suhne sekr steqf sohtagen (7 Sthnesterf hinageben). Dex
Puderzacker and den Vanitlezacker anterschtagen and dex
baltotan KaffooLatoabis ipfoneivs ntem stindpen Soklugen %)
wafigen. D Suerkinsohen iv # Kelohplliser vemteien, einpe
Klinschen zam Garnieren aufhesen,

Die Eier in Lpelh and LiwedS trennen. Das Lrivell sehr steif schtagen,
Das Ejgell vorsichtip anter die Sakne zichen, den Steqfen Lischree
wnlerheben and die luftige Masse aaf die Kirsohen i die Glliser faé’%«. /
Die Creme mit Saaerkisohen garnieren and rasoh servieren,
Zﬂ&fﬂ__fdl& 75 Mixaten
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Aweliese Mitler

Schbommerbecher

7 Becher Hittenkise
20 CZitronensoft
7Pk, Vanitlozacker
168 Lucker
1/2 Becher  geschbagene Sabne

Alle Zutaten i eine Schissel geben und verrihren,
1/2 Dase Finsishe ix Streffen schneiden and zam fittenkise geben.
In Hliser fitlen and mit Krokant verzieren,




(e Kurenback

7 iroter Creme

£ 6 Persorea

>—— ) /4 b, Mitek
1 &
11/2 Teel,  Stirke (Mondamin)
# Prisen  Zimt
77eel %«rﬁk&aff oder Batter—Vanitlearoma

Die Mok i eiven T opf geben. Dann das £i hizafigen and die Stirke
eiwitren, Anschtichend Lint and Va w%’ra‘aﬁ bew, Butter—V/amitle-
aroma hizafigen, Alles mit dom Sehnecbesen gut kalt versoklogen and
dann auf Stufe 17/2 sotange schtagen, bie die Masse Kookt

Mit 2 Pek, Vamitlezacker bestreaen and abfoitilen éﬂ’

1259 Mascarpone
7EH, é?wf
1/2 Becher Jéﬂuﬁf
2-3L8  Traubentiir oder Amaretts

Mascarpone, Quark, Joghart wnd Liir anter die Kabte Crene rikren
wd ¢ Hliser fillen; mit je 1 Zintstern verzieren and eivem auck
Cint bestiaben,
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Doric Gitgen

[ rauben-/Masoarpone-Becher

f # Persoren

1009  Awaretti (ital. /’/ﬂm’z&@ﬁaﬁ/
375 g Kernlose Jrine 7 raaben
109  Mascarpone (Doppetpaim-frischkise)
209 Magerquark
 5-6LM, Mok
X J 2EM. Lacker
268 mem@‘n‘
g 1009 Schthgsihne

/‘fa{oﬂ;&am, Quark, Miteh, Lacker and Zitronensaft verrihren.
Sahne steifsohbagen and vorsichtyp anterheber.

Bis auf 1 LM, Awarettorised Masoarpone-Creme and halbierte
Weitraaden in # (liser schichten,

Mit 7ranben, Keksen and Brisel verzicren,

L 1p: Besonders raffiniert wicd es fir Eraachsene, wenn man die
Amaretiibriseld mit AnarettoL iir betrisfelt,

- 187~




Angelita Sohamacher

* g
5 »* /(/ EINCIEME
/2 b, Welbwein
/4 tr, Wasser
7L Lucker
Saft von 1 Zitrone
1Pek.  Vamtlopudiing
7 Becker  Sakne
Sehokostreasel

Wein, Wasser, Zucker wnd Zitronenseft auffochen and mit dem
Puddingpatver verritren. Lrkallen lassen,

Die geschlagene Sakine anterziehen and mit &ﬁa&fﬁmg&f verzieren,
© e (ot .




Bripitte Weber

Wesnoreme
£ #-5 FPersonen

350ml @Mqﬁ
350ml  Wedbweix

2-3  Ligel
87 qft von 1 Litrone
Z ﬂé&f‘ lﬁd!‘- ¢am€»mf
1Pk, Vantlopudlng
Wty  Soklogsahne

@M aﬁ 53”/5 and Wedwein mit dem %inrfmfaiaﬁy Za efnem
Pudding Kochen, Zacker and Zitronensaft dazageben, I Wasserbad
Lalt rikren,

Lam Sehlell die ;ami@«a Sakne anterheben, i




Katharina Ditscheid

Wesnereme

.f
/2 tr,
/4 e,

2 gehiafte LU,

750 9

Eier

Wein

Wasser

faﬂ wnd etuwas Sehatle vor 1 Litrone
Mondami

Lucker

Al Zutaten miteinander verrithren and bis zam Kocken @aﬁéﬂ.
Ansohllebend nock etwas Kablischlagen,




r Eilth areombel
We &&fffa{ﬁe{é’e
09  Gustic (3 schwach gek, LB
509  Luoker (2gatgeh. L8]
7 Vanitlezacker
Y 14 Kalte /f/rM zum Puritren
/2 e, Mitoh
S Lrwell

Fir de Creme das Gastin, den Zacker and Vanitlezacker mit der Mitek
anikren, Die Mileh erhitzen, lx die Kochende, von der Kockstelle
genommene Mitoh langsam das angerirte Gastin ritren and einmal

Kurz aaffochen lassenr.

Das zu steifem Sehnee geschlugene Liwed nack and nack anter die
roch hedbe Speise heben, Diese i eine Glasschate filben.

L der /t/offmf,m@e wird die Weinsohaamsauce gereicht,




Wemschaumsauce
7 £
2 Lpeth

Tgeste, LKL Gustin
509 Luoker (2gatgeh. LB,
/4 tr, Wedbweirn
abgericbene Sehale ind Saft vor
7 kalben Zitrone

Alle Zutaten i eivem Topf verquinlen. Auf eirer warmen Herdplutte
wit dom Sohneebesen die Flissipheit dumchsohlagen, bis Dampf
hocksteipt, Dl Platte aussohatben and 5o lange sohlagen, bis die
Masse geburden (i, Nicht Kocken.

Diese Weinschaunsaace gibt man aaf die Welffenspeise. Alles.
erkallen lassen,




Bﬁ(}rm Weber

Lintschissel

Saaerkirschen
Zucker nack Belieben
Vanilopudiling
Sakne
Quark
/Vdfal;&'tyv‘aﬁf
1P, gehobette Mundeli

y int

Den Zacker mit dex Saaerhinsohen verrihren and mit dem Vamithe-
paddling andichen, [n eine Sehissel, geben wnd abfihten lassen.

Die Subne stefschtagen, den Quark and dex Naturjoghurt anter-
rihren and mit Cint abschmecken, b ;

Die Quarkmasse mf di Kirschen vertedon and il stellen. Die
Mandelr risten, asf die Masse geben wnd Zint dariberstreacn.

&
% \
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Katharina Ditscheid

Z’&wmoﬁma

¢ Lor
1009  LZacker
elwas abgericbene Litronenschale
LU itronenseft
4 Blate faﬁrﬁk&

¢ Lischnee
i '
Diie Gelatine einwerchen and etuas e?wéﬂm. Lier, Lucker, Lischnee
Litronenschale and ~saft mileiivander verritren, Dann die Gelative

anler die ;«d&;gu Masse rikren, 5 0

Arsohlichend 1/# lir, Mm‘é}«a Sakne M%fk&q.
0 :




Tortilla Espanola

Wer reitet so spét durch Heisterbacherrott?
Es ist auf "Rosinante" der "Don Quichott"
Vom fernen Spanien fiihrt ihn die Reis'
in die Gustav-Freytag-Strafie nach Oberpleis.

Und bald erreicht der Reiter das Haus,
"Rosinante" wiehert in die Nacht hinaus,
denn ein vertrauter und kostlicher Duft
erfiillet die kithle Septemberluft.

Schon wird gedffnet ganz weit das Tor
RoB und Reiter sprengen hervor,
erblicken mit hungrigem Magen sodann
auf holzernem Tisch die eiserne Pfann.

Darin 'ne Tortilla ganz delikat
mit Gambas, Zwiebeln und viel Spinat,
wie Gromutter Nieves althergebracht
daheim in "La Mancha" es immer macht.

Und nach dem Essen ergreift "Don Quichott"
beim "Vino Tinto" freudig das Wort:
"Sefiora Christina.. Espaia OI¢
Deine Tortilla ist schwer okay!"

Annelore Broscheid
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Waltrgud Cuects Sangbrig

Encaladilla
(spanischer Kartoffelealat) \
f. ca. 6 Perconen

Pellkartoffel

hart gekochte Eier

Thunfisch in eigenem Saft

Etbeen und Mihren

Mayonnaise

Qalz und Preffer vz A »e
evtl. Oliven

Die Pellkartoffel hiuten und in Wiirfel schneiden. Dann den
Thunfiseh, die Erbsen und Mihren und die Mayonnaise mit den
ebenfalle gewiirfelten Eiern zu den Kartoffeln geben und alles gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. noch mit
Milch oder Mayonnaice verdiinnen, damit der Salat eaftiger wird.

Auf einer ovalen Platte anrichten und je nach Geschmack mit
Oliven verzieren.




Klgudia Broscheid

Friihlingsrollen

150 g frische Sojacprossen
{ Qtange  Porree
2 Schalotten
{Dose  Champignone (o. fricche Champignons)
5 Bugtter  Chinakohl
{ k. rote Paprikacchote
O
Qalz, Pfeffer, Curry, Koriander
{ EBl.  Sojacauce
4 Piatten  Eriihlingerollenteig (Tiefkiihl)
EiweiB

Die Sojasprossen auf ein Sieb geben und kalt abepiilen. Den
Porree waschen, putzen und in feine Stiicke schneiden. Die
Qehalotten pellen und in feine Wiirfel echneiden. Die Pilze in
feine Ctiicke schneiden. Den Chinakohl waschen, trocknen und
in grobe Streifen schneiden. Die Paprika waschen, putzen und
in feine Stifte schneiden.

Das Cemiice in einer Pfanne mit O1 2 Min. andiincten, von der
Herdplatte nehmen und mit den Gewiirzen abschmecken. Ein
wenig abkiihlen Igscen.
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Die Fiillung auf die Teigplatten verteilen. Dann die Riénder mit
Eiweifl einpinseln, einschlagen und aufrollen.

6 E8l. 01 in eine Pfanne geben, erhitzen und die Friihlingsrollen
von allen Seiten 4-6 Min. anbraten.




\helta;_!,ent3

\ Q 4 Eier
: 4 EBl.  Milch

| | o ? EBl.  Mehl

Kigudia Broseheid

Quiche Lorraine
(Zwicbelkuchen)
Zutaten f. 1 Backblech

200g Mehl -
€0 g fliiecige Margarine “

{ Teel. Salz

/€ Itr.  warmee Waccer

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und verriihren. Ein Back-
blech mit Ol quefetten und den Teig darauf querollen.

300 g durchwachsener Speck
{kg  Zwiebel
200 g geriebener Couda

Den Qpeck und die Zwiebel in Wiirfel cchneiden und in Margarmé‘ »
glasig diinsten. Diece Masse auf den Teig geben und mit Gouda

o =
Eier, Milch und Meh! miteinander versehlagen und wiirzen mit:
Qalz, Pfeffer, Muskat, Kerbel, Ingwer, Knoblauch, Kriuter der
Provence und Petersilie. Dann diese Eiermileh auf dem Zwiebel-

kuchen verteilen. Bei 220 Grad 20 Minuten backen.
-10%3 -




Christing Cuesta Schleder

Tortilla Ecpanola

(nach einem Rezept der spanicchen CroBmutter Nieves)

4 dicke Kartoffel
5gr. Eier
Qalz

01

Die Kartoffel schilen, wacchen und quf ganz diinne Scheiben
cchneiden. Danach in einer mittleren Pfanne cehr viel 01
(Sonnenblumen- o. Olivenil) erhitzen und die Kartoffelscheiben
hineingeben. Damit die diinnen Scheiben besser garen, kann man
cie in der Pfanne noch zerctiickeln. Jetzt die Kartoffelecheiben
feste mit einem groBen Loffel oder Schaber zusammendriicken
und dae O1 so gut ec geht aus der Pfanne laufen lassen.

Nun die Eier in einer Schiiesel gut verriihren und calzen. Die
Kartoffel in die Schiiscel mit den Eiern geben und kréiftig
durchriihren.

Erneut etwae O1 in der Pfanne erhitzen und die Kartoffel-
Eiermasse in die Pfanne geben.
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| Ist die eine Qeite feet, mit Hilfe eines Tellere die Torilla in der
Pfanne wenden (erfordert etwas Ubung). let uch die zweite Seite
fest und leicht braun, die Tortilla vorsichtig von der Pfanne auf
einen Teller gleiten Igseen.

Zum Verzehr in Stiicke sehneiden. Sie kann kalt oder warm
cewviert werden.

Als Alternativen kann man guch Zwiebeln, Gambas oder Spinat
in die Tortilla geben.




NeYka Blazit

Zelnacolata

(cloweniccher Krautealat)
f. ca. 6 Parconen

{  WeiBkohl (ca. 2,5 kg) €
m ?  Knoblguchzehen

\

'\ /) Sonnenblumenl I

Ad ==&
Uy P cchwarzer gem. Pfeffer, Salz *—

\if
il

Den WeiBkoh! vierteln und die dicken Stiele in der Mitte ent-
fornen. WeiBkoh! mit einer Reibe oder der Brotmacchine ldngs
in diinne Streifen reiben. Den Weifikohl nicht wacehen, da er
sonst holzig wird.

Den geriebenen WeiBkohl in eine groie Schiissel geben und mit
2 sehr kleingehackten Knoblauehzehen, ca. 6 Eierliffel Salz,
ca. 10 EBliffel Sonnenblumeniil, ca. € EBliffel Escig und reich-
lich echwarzem Pfeffer wiirzen (je nach Geschmack). Den Salat
mit den Hénden krdiftig durchriihren bic alles gut vermischt ist.

Der Krauteglat cchmeckt am besten, wenn man ihn ca.
{ Ctunde vor dem Eceen zubereitet.

Dobertek!!! (Guten Appetit)




uchef

Josefa Appeltaat

Es war einmal ein Kasekuchen,
der wollte eine Frau sich suchen.
Ging auf ganz besond'ren Rat
zu Josefa Appeltaat.

Doch durchfuhr 's ihn wie 'ne Schauer:
Die Josefa war knitsch sauer.
Hatte Riemchen kreuz und quer
itber threm Riicken her.

Ach, sprach sie: "Mein Kuchenmann,
ich bin doch noch nicht richtig an.
Mit meinem siiBen Sahnekleid
werd ich gewill dann Deine Maid!"

Und so geschah 's - der Kasekuchen
brauchte jetzt nicht mehr zu suchen.
Sein Herz es klopfte laut im Leib,
drauf nahm er sie zum Eheweib.

Jedoch nicht lange wihrt sein Gliick.
Bald ward Josefa Stiick fiir Stick
von emem Menschenmann aus Essen
mit HeiBhunger dann aufgegessen.

Und die Moral von dieser Mir:

Acht nicht auf's AuBere so sehr!

- Denn ohne all die Sahne eben,
wiird' die Josefa jetzt noch leben!

Annelore Broscheid

-197 -




Dona Panke

Apter-eight- lonte

Teig: 80g¢  Butter
80qg  Zucken

1 YVowillezucken
5 Eigelb

2009  gew. Mandelu
100 g genaspelte Blockschokolade
1 Teel.  Backpulver

188, Pum
1ERL.  Weinbnoud
5  ECiweib

Belag: 800 g  Sakue
1gu Pek.  Apter-eight (iin die Verienung
8 Apter-eight beiseite legen)
12 Blatt  Gelatine

Zubexeitung i den Bodew. Butter, Zucken u. Vauillezucken
sehaumig nikren. ANack und wack die Eigelo dazugebex ud
iikew, bis sick dex Zicker gelost Rat. Die gem. Mandels,
Rlockschokolade u. Backpulven unterheben. Rum und Wein-
brawd Rinzufigex. Eiweip zu Schuce schlagen und untenheben.
Cine Springonm wit Backpapier auslegen. Dex Teig einyillen
and bei 175 - 200 Grad 30 Minuten backen.
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| Zubereitung tiin .den Belag: Die Sakue mit den restlichex
) Apter-eights autrkochen, abkiRlen lassen und iibex Nackt in den
KiiklseRnank stellen.

Die qut gekiiklte Safue wit dex eingeweichten wnd augelosten
Gelatiue steifysehlagex.

Cinen Tontenring uwm dex Boden geben, die Masse einfylillen und
trest wenden Lassex. Mit etwas zuniickgelassener Sakue und den
8 Ralbierten Apten-eights die Torte Venzienen. Die Tonte in

16 Stiicke teilen.

<zm TORTE

YU

- -
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AptelioucRen nack "Grobmutters Ant"

Mania Kol

250 g
5

250 q
1 Pek.
350 g
1 Peke.
1 kg

1 Peke.

Die Bltter schaumig nikren. Eier, Zocker wd Vowiblezicker
Rinzugeben und gut UeniiRnen. MeRl und Bockpulver mischex,

sieben und unternifnes.

Futten oder Manganiue s
Eien

Zucken
Qfauillezucken
MeRe
Backpulver
Aprel
Puderzuckeex

w,

Die Apgel schlen und in freine Scheiben schueiden.

Die Scheibex unter den Teig Reber. Die Mischung aujy ein wit
Backpapien ausgelegtes Backbleeh streicken und bei

200 - 220 Guad ca. 30 Minutex backes.

Den Puderzucken wit etwas kaltem SWasser zu einem Gulb
vennihren wnd augy dem Reifien KucRen venteilex.




Gretefen Klein

Aptel-Marzipau-Kuchen

1 wittelgrobex Aptel (sciuentich)
1Pk, Yowillezucken

etwas Butter

2009  Marzipax (Rohmasse)

mw_175 9 Mmgmiue

1759  Zucker
3 Eie
300 g Mehkt
2 gestr. Teel.  Backpulven _MYal Mwa W

Die Aptyel sehalen, entoennen, achteln und in freine Scheibehen
sehueiden. Mit Vouillezucker bestreten und in wenig zenbassener
Blutter unter standigem Riiken Leickt dinsten. Danack die
Apfelstiicke kiRl stellex.

Tnzwischen Manzipan uxd Manganine zu einex Cremigen Masse
vennifnen. Zocker and Eien wack und nack Rinzugeben. Mehl
wd Backpubver mischen und eblotelueise untenmifnen. Zuletzt
die abgekiiRtten Aptrelseheiben unten den Teig Reben. Dex Teig
i eine wit Backpapier ausgelegte Kastengonn fiillen und bei
180 Grad im vongeReizten Backogen ca. 60 Minuten backex.
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Inis Radenmacher

Aptrel/Preiselbeenuchen mit
Yaouible/Sakuepuddingillung

250 9  MeRt

(S
1759  Butter oder Monganine
1259  Zucker

1/2 Peke.  Backpulver

Das Ganze zu einem Kuetteig Ueranbeiten und in eine 26 e @
Sphingfyolm gebex.

SFiillung: 6 Apgel aushohlen (KengeRduse extyernen) und
Ralbieren. Diese wit den Rundung nach untex in den Teig driicken.
Tu die ausgeRoRbten Steblen Preiselbeenen geben.

Pudding: 1 Pek. Vauillepuddingpulver mit 4 ERL. kalten Mileh
onniifnen. 2 EBL. Zucken Rinzugeben und mit 3 Beeher Sakue zum
KocRen bringen.

Den wanmen Pudding augy die Abptyel gebex.

Je nachk Geschmack konn man nock MaundelbliticRen danibenr-
sthetiex.

Dex Kuchex 1 Stunde augy ca. 170 Grad backen.
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Auneliese Zimbogty

AptyelweinkucRen
Teig. 1 &
1259  Zucker
1259  Manganine —~—
200q  Mekt

1 Messenspitze Backpulver

Aus allen Zutaten einen Teig Rexstellen. Diesex wie beim
Kaselucen diinw i eine 26 cm @ “form driicken.

= 6 Delicious Apgel

A 3/4 . Aptrelwein oden Apgrelsagt
= 2 Qauiblepudding

6 ERL.  Zucker

Die Appyel kleinwiingreln und augy dex Teig geben.

Die nestlichen Zutatex iin die SFillung zusammen auoches,
abkiiflen Lassen und augy den Teig geben. Bei 175 Grad

1 Stunde obbackex ud iber Nockt in der “Form abkiiklen
lasse. ' =
Aw néichsten Tag 2 Becher Salue, 2 Sakuesteity und \ *:/‘
2 Yauillezucken miteinanden verschlagen, augy den Kuchen *
stheicRen und wit Zimt bestreues.
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7
Sanak SWeber
Aptrel-Sehmand-Kuchen
auty dem Flech
Quankolteig: 2009 Quank
6 Sht.  Milek
6 Ep. Ot "
Meht
ci
Zucken
Backpulver
QYanillezucken
Salz

Alle Zutaten wie einen & efeteiq Uenanbeiten und aub einem
Backblech ausrollex. =it

Belag. 4009 Schuoud . . "
3
. SN 2 Ao
150 g

Aptyel in Scheiben oder Stiicke schueiden. Den Teig damit
belegex und die Schmandmasse daniiber verteilen. Mack
Bleliebex ko man Rosinex iibex die Apgel geben. Bei
200 Grad 45 Minuten backex. Auschliefend wmit Zicker

bestneuen.
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Tlse Kunenbock

AptyelleucRen "Wilma"

2509  Meht

1259  Zucken

1259 Butter
1 &

1 NVauillezucker
1/2 Pek.  Backpubver
8 Boskop Apjel
3 Becher  Sakwe
759  Zucken
1 Vowillezucker
1 Pek. Vaniblepuddingpubver

®
Aus Mek?, Zucken, Butter, Ei, Vanillezucker und Backpulver
einen Miinbeteig rifren und ca. 1 Stunde kaltstellen.

Danach dex Teig i eine Sphingorm geben (Bodex u. ca. 4 cm

Raud).

Die Appyel schalen, das KenngeRduse ausstechex und dickt an
dicht in die Springfyonm Setzen.

Die Sakue wit Zucker, Vauillezucker und Poddingpulver
venniifnen, augochen uud iben die Abptyel giefen.

Bei 185 Grad ca. 60 - 70 Minuten backes.
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Sphinghonm gebex.

250 g
1 Bechen
60 g

Alle Zitatex zu einem Riifnteig veranbeiten ud in eine gefettete

2 - 4 Appel viexteln und lrauzgonmig augy den Teig legen. Bei
200 Grad ca. 20 Mikutex backen.

Alles witeinanden vemiifnen und iiber den vorgebackenen Teig
geben. Daun weitere 20 Minuten bei 200 Grad backen.

e

[da “Webex
hanzosischer Aptrelleuchen
1259  Butten
100 g  Zucken
A 2 Eien onmaz ]
125 g Meht
1 Teel. Boackpulven

Quank

Cheme fpraiche
Zucken
Qlawillezucken
i

Sayt einer halben Zitwone




HNilde Winklen

Gedeckter Aptreluchen

500 g
2 gestr. Teel.
250 g

Allle Zitaten zu einem Teig veranbeiten. Die Hlalte des Teiges
ausiollen und Boden und Raud einer 26 cm @ Bockgom

belegeu.
Fiilluug: ca. 3 kg
150 - 200 g
1 ERL.
2 QL.
50 - 100 g
2 Messersp.

Die Appyel it dex ibrigen Zutaten sehmonen und augy die utere
Haliste des Teiges legex. Die audere Hailbgte augy die SFillung
legex und wit Eigelb bestreichex.

Bei 200 Grad 60 - 80 Miuuten backes.
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Backpulver
Zucken
QVauillezucker
Saﬁz

et

Apprel, gewingrelt
Zucken

RumroSinex

Rosinex

gelobelte Mandeln

At @wees M2l




Renate Wolter

Aptikosen- oder PyinsicRleuchen

Teig: 250 9 Meht
1259  Zicker
@ j R <
"H 150 9  Butter
Eelag 3 1 Dose Pyirsiche oder A

90 g Zucker

1 Bechen  same Sak C%%)
ne L

Die Zitaten fiin dew Teig zu einem Minbetei venanbeiten uud in
eine. Sphingtonm geben. Die Tniickte daraugy venteilen.

Dex fucktsagt bis zu 1/2 br. autfyiiblen und dew Vouille-
pudding dawit kocRen. Die Reife Masse iibex die Chiickte
stheicRex.

Bei 175 Grad ca. 35 - 40 Minuten bocken.

2 Eigelb wit Zucker schaumig niknen, saune Sakue untexmischen
und das steifrgeschlogene Eiweif unterkeben. Augy den vorge-
backenen Kuchen streicken und nochuals ca. 15 Minuten backen.
Tu dex “form enkalten Lossen.
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Teig: 5
200 g

125 g

E&@Gg: 1 Eg’Q
50 g

Hiilbung: 1 Peke.
' 2 Becker

'\'I..-

¥

Sibilla Kluth

Fienenstich

Eien
Zucker
Mehe

Pudding Creme Vowille ohue Koekeu
Safue

_ Die Eien und den Zucker windestens 5 Minuten schlagen. Do
MeRe in die Schissel sieben und unterheben. Den Teig i eine
minde “fomm geben. Die Blitter zenlassen, augy den Teig geben
und venstreichen. Die Mandeln daniiben venteilen.

Bei 175 Grad ea. 30 Minuten backen.
Den Kuchen uack dem Exkalten eiumal durchseRueiden.

2 Becker Sakue Ralb steigschlagen, das Pudding Creme Palver
Rinzufsiigen wud steigschlagen. Die frentige Chreme augy dem
untersten Bodeu Venteilen und den KucRen zusOmmensetzen.
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Elie Meis

Bhrausekuchen
4  Eigelb
2 Tassen  Zuckex
1Tosse Ol
2 Tassen  Mehe
1Tasse  Cfauta/Limowade

1/2 Teel.™ Backpubver
4 geschlogene Eiweif

Aus dex angegebenen Zutaten einen iknteiq) Renstellen and aug;
einem Backblech 20 Minuten bei 200 Grad backex.

=

32 Dosen  Mandaninen (oder Pinsiche)
600 g Sakwe
% 600 g Schmand
2 Peke. QVouillezucken
3 Pek.  SoRuesteify
% Zucken und Zimt

Die Salue wit dem Vawillezucken und dem Sahuesteity schlagen,
den Schmand uxterfebeu und den Bodew wit dem Obst belegex.
AuscRlickend wit der Sakue-Sehmand-Masse bestreicRex.

Dex Kuchen zum Schluf nack Belieben wit Zicken und Znt 7~
bestetien. 4
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7 X -
Hlilde Winkelen L——U
\ Blutterkuchen X

"':.'ii‘:BEL(‘..REJ‘L siibe Safue
-1 Bechen Zucker
1 Vauillezucken
abgeniebene Schale einer Ralben Zitrone

©3-4 e

Alle Zistaten witeinanden vensischex. Down 2 Becher Mehl und
1 Backpulver Rinzugigen wnd ebensalls vemiken. Den Teig aufy
eine Qefrettetes Backblech geben wnd im vorgeheizten Bockofen
Relloraun bei 200 - 225 Grad 15 Minuten backex.

250 g weicke Bltter ‘““a
4 €. Milek g
1 Vouillezucken
1 Bechex Zucker
200 g gehobelte Mandel

Allles witeinanden Vennischen und auty dem Rellbraunen Teig
venteilen und zusdtzlick nock 15 Miuuteu backex.

1

Als Mab gilt eix Sakuebecher) SN 73 @
Uiy 08
SR




Dona Panke

Buttewmilefleuchen
auty dem Bleck

3 Eien
2 Tossen  Zuckex
2 Tassen  Buttenmileh
1 Pek.  Backpulver
i
"4 Tasses™ Mehl

2 Tassen  Kokosraspel d
1/2 TCLSSE ZUC.;EPJL MMMMM[
Sien, Zucken und Buttenileh schoumig nikrex. Dawn MeRl und
Backpulver Rinzugiiges.

Kokosraspel und Zuckex witeinanden veniifiren und iiben den Teig
Stheien.

Bei 175 Crnad 20 Minuten backex.

Uben den rentigen Kuchen 2 Becher plissige Sakue giefen
(die Sakue ziehkt i den Kuchen ein).




L N
Aunelore Broseheid
Cappuccinotonte
Teig: 4 Eien
140 g Zicken
50 g  geniebexe Zantbitterschokolade
3 fein zexbnoselte Zvieback
140 ¢ gemaklene Maudeln
50 9  WeizenmeRl
1 gestr. Teel. Backin

Die ien wit dem Hlandriikngerdit augy Roehster Stuge 1 Minute
schaumig sehlagex. Den Zucken in 1 Minute einstreven. Dann
wock 2 Minuten schlagen. Schokolade, Zwieback, Maudelu,
MeRe und Backin mischen und augy wiedrigster Stujre unteniiRnes.
Dex Teig in eine Sphinggom fillen und sopont ca. 30 Minuten
bei 170 - 200 Grad backex.

Dex Boden aus den “form losen, stinzen und exalten lassen.
Cinen flacken Deckel vom Boden abschueiden und zenkriimelu.

Belag: 2 Becker
2 Pek.

20 g

2 Pek.

2 Beutel

250 g

Safwe (500 g)
Sabuesteity
Zucken
Vanillezucken
Cappuctinopuliven
Safxe

=07 [




Y b

500 g Sakue wit Sakuesteily und Vouillezucken steigschlagen
und das Cappuccinopulier untennifen.

Die Masse kuppelantiq auy dex unterex Boden streichen.
250 g Sahue steigschlagen uud augy die Cappuecinosakue
stheichen. Den zenprimelten Bodew augy die Torte streven und
wit Puderzucker bestreen. [

JcH HET

ANTONCHEN BE UND DAS

STUCK CAPPUCCINOTORTE
(ST MIRI]




A N
4 Mathilde Ditseheid
( Donauwellen
f- ca. 20 Stiicke
Teig: 250 g  ButtewManganine
2509  Zucker 5P
6 ESien (Gew.-KL. 3)
350 g MeRe
1 Pek.  Backpulver
2 ERL.  Kakao
et fins Blleck
NSO\ 16Gkas  Schattewoneblen (680 g)
Buttercneme 1/2 b, Mileh
und Gul. 1 Beutel  Puddingpulven
"Wanille-Geschmack"
Zucken
Buttex
abgeniebere Schale und Sat

100 g

einer Unbefandelten Zitroue
HNalbbitter- wud Vollmilek-
Sclokolade

Kokosplattenfrett MM

Fett schaumig niknen. Zucken und Eien zufsiigen und cremig
piifnen. MeR? und Backpubven mischex und unterReben.
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Die Teigmenge Ralbienex. Unten eine Haliste den Kakao niknen.
Den Rellen Teig augy ein geprettetes Backblech streichen, den
dunelex Teig danauggeben und glattstreichex.

Die Kirschen abtropgyen bassen wnd gleichmalig auty dem Teig
venteilen. Kuchex im vorgefeizten Backoten (E-dlend: 175 Grad/
Unilugt: 150 Grad/Gas: Stue 2) ca. 30 Miuten backen und
abkiiflen Lassen.

SFiin die Creme 6 ERL. MileR, Puddingpuluen und Zucker glatt-
nifnen. Restlicke Mileh augkocken und dos angeniifrete Pudding-
pulven einniifnen und augocken Lassen. Den Pudding im kalten
Ylassenbad auy Zimmertemperatun abkiklen lossen, gelegentlich
unniifnen. Bltten, Zitnonensehale und -sagt augy Rockster Stuge
des ddandniikgerdites 10 - 15 Minuten dickschaumig und Rell-
crenig sehlagen. Dew abgekiifbten Pudding nack und wock
untenniifnen.
Die Buttercreme auty den Kuchen streichen und kiRl steblen. ZFiin
den Gub Schokolade und fett im wanmen Wasserbad sehmelzen
und uter Kiknen abkiRlen Lassen. Auy dex Creme glatt ver-
streichen. Eventuell wit eines Zackenkamm Wellen RineinzieRen.
Den Gup frest wendex lassex.
TiP. Der Schokoladen-Uberzug bekeomnt und beRéilt seinen
sehonen Glanz, wenn mow die Kuvertine zweimal enwtiumt. Dazu
die Kuventiine nack dem ensten Schmelzen aufy Handwdinme ab-
kiRlen lassen, daun eneut im SWasserbad vorsichtiq enwdnmes.
Nicht zu Reil wenden lassex!
Zubereituugszeit ca. 1 1/2 Stunden, Wontezeit ca. 4 Stunden
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Mania Koll

Sienlieon-Cremeluchen

Teig: 100 g  Butter oder Marganiue
100 g  Zucker
2 Eien

100 g  “Weizeumehl
1 gestr. Teel.  Backpulver

“Hilbung. 500 g  Sauenkinschen oder Stackelbeeren

Belag. 1 Pek.  Gelatine, gemaklen, weib
3 S}, Wassen
1 Pek.  Puddingpubver Vowible-Gesehmack
1/2 b, Mileh
50 g Zucker

1/4 k. Eienlikon
1/4 . Schlagsakue
Knokaut

Die Butter gescRmeidig nifren und nack und wack Zocker-und
Eien untemiknen. Dane Mehl und Backpulver mischen, siebew und
eplofstrelweise untenmiscRen. Dex Teig in eine Gefrettete oden wit
Backpapier ausgelegte Springomm, mit umgedrehtem Boden,
triillen und glattstreichen.

- e




Saverbinschen bzw. Stackelbeeren abtroptren lassex, aufy dem
J Teig venteilen und die Zform augy dem Rost in den vongeReizten
Backogen schieben. Bei 175 - 200 Grad 25 - 30 Minutex

backeu.

Den enkalteten Kuchen ougy eine Tortenplatte setzen und einen
Tontexring danumblegen.

Die Gelative mit dem “Wassen auniikien und 10 Minuten zum
Quellen steRen lossen.

Aus dem Puddingpuluen, den MileR und dem Zueker nack
Vonsehuiggt auy dem PeickeRex einen Podding locken. Die
gequollexe Gelatine enwdumen bis Sie augqeldst ist. Daun unter
dex Reiben Pudding riknen und ucten gelegeutlichem Unniikren
etwas abkiiflen lossen. AnscRliefend den Eienlikon Rinzugiigen.
Pewn die Masse beginnt dicklich zu werden, die Schlagsakue
steipschlagen und unterfeben. Die Creme augy dem Kuchen ver-
teilex, glattstreichen und im Kiklschnauk frest wendex lassen.

Zum Schlub mit Knokaut Uenzieren.

=




Auneliese Millex

Eissplitten S

10 Eigelb
6 SR, Zucker
6 Becher sike Sakue
2 P. Qauillezucke

2 €. Rum nack Geschmack

2 gestr. QL. Kakao

1/2 “HiascheRen  Vanible-Aroma
2 TBaisenboden (gekaugt oden aus

dem Siweid gebacken)

Eigelb und Zucker schaumig niknen. Jeweils 2 Becker Sokue mit
1 Vowillezucker steifschlagen und jeweils 1/3 dex Eigelomasse
unter die Safue Rebeu.

I die 1. Masse dex Rum, in die 2. Masse den Kakao urd in die
3. Masse das Vawilleanoma niknex.

Sehichtweise Baiserboden und Masse in eike Sphingtom (oder
Toﬁmiug) hiiﬂ@.eu und einfyhiehen.




Haunelone Heinnich
“Feverwehnuchen
200 gu 110g  Meht
100 gu. 1EM. 0. 100 g  Zucker
100 gu. 90 ¢  ButtewMarganine
1 i
1 Messexspitze ~ Backpulver
2 Glasen  Kinsehex G 720 wl
1Pk, Vonillepuddingpulver
100 g gem. Maudeln
1/2 Teel.  Zimt
400 g  Schlagsakne
2 Pk, NVowillezucken
2 Pek.  Saluegestigen
1 Teel.  Kakao
evtl. Kinschen und Minze
zum Verzienen

Aus 200 g Mekl, 100 g Zucker, 100 g Sfett, Ei und Bock-
pulven einen Minbetei beneiten und 30 Minuten kiklstellex.
Daun in eine Springomm fillen.

Die Kinschen abtoptyen lassen. 1/4 Ur. Sagt abmessex. Aus
4 Q. Sagt, 1 ERL. Zucker und dew Puddingpulven einen

Pudding kocRen.
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4

Die KinscRen untemifren und dos Kompott augy den Boden
stheichen.

Aus 110 g MeRe, 100 ¢ Zicker, 90 g Tfett, Mandeln und Zimt
Streusel kueten und augy das KirseRkompott venteilen.

Bei 175 Grad (dleiblugt 150 Grad) 50 - 60 Minuten backex
und auskiiflen lassen.

Sahue it Vouillezucker und Saknefrestigen steifschlagen uud
auy den KucRen streicken. Mit Kakao, evtl. Kinschen und Minze
Uerziehen.

SCHANGLY -
DE FRENWILLIIE FEVERWEHR
KUTT SAMMELE os0




Tda Weber

SthiscRiedse-Kiwi-orte

250 g  Logelbiskuits
150 g  Butter

Die Logyelbiskuits mit dex Teigrolle zenleinenn uud wit dan = I.
Bltten venmengen (2 Stiicke zuniickbefalten). Sine. Spntugﬁom
eingretten, die Mosse augy dem Boden venteilen und wit dex Hland

andniicken. N
Y,
“Hiillung: 200 g ZhiscRiedse (Philadelphia o. d.)

Sagt von 1 Zittoue
2 Pek.  Vauillezucken
| 1Pek.  Géttenspeise Zitnone
100 ¢  Zucker
1/2 . Sokee

= —Z
Die Gotterspeise wit 1 Tasse kaltem “Wassen annifien und

10 Minuten quellex lassen. Anschliefend unten Riiknen exkitzen
bis sie gelost ist uud anschliefend abkiklen lassen.

Kase, Zitonensagst, Zucker und Vauillezucken in eine Schiissel
gebex und witeinanden Uenniikrex. Yonsichtig die Gotterspeise
RinzugieBen und die steirgeschlogene Sakue uxterzieken. .
Die Creme augy dem Bodex venteilen und iber Nacht in den Kikl-
schrauk stellen. 2 Logelbiskuits zexonoselw, augy die Tonte
stretien und wit Kiwischeibex gannienen.
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Maria Nowbeuel

Stwehtige Knokaut-Tonte

4 Eier
150 g  Zucker
100 g  MeRt
100 g Speisestinke
2 Teel.  Backpubven

SHiilbung wud 1Glas  Schatteumonellen (650 mb)

Verzienuug: 2 €80, Speisesttinie
2 EM.  Rum
50 g Butter
150 g Zicker

100 g gehackte Maudebn
1 Bechen Scﬁﬁogsaﬂue
1€ O

Aus den Zutaten fyin den Teig in ca. 20 Miiuten einex
Kiskuitboden backen.

“Hiin die TFillung die Kinschen abtropiren lassen ud den Saft
aufyrangen. Stinke wnd Rum witeinanden veniifren und den Sagt
damit binden. Die Kirschex bis auy 12 Stiick unterheben und
abkiiklen lassen.




SHiin dew Krokaut die Butten und 100 g Zuckenr enbitzen. Die
9 .‘

Mandeln Rinzugiigen und rosten. Ein Stick Alugolie mit OL :

tug i) _

% bestreichen und den Krokant donauty enstamren lasseu. N\

Den abgekiiflten Biskuit waagereckt durchschueiden und das
KinscReompott aufy den uutenen Boden gebex.

Deu Knokaut zenkbleinenn. Die Safue und den nestlicken Zucken
steifyscRlagen. 1/2 davon wit 2/2 Knokaut venmischen und auy
das Kompott streichen. Dex oberen Boden danauglegen. Die
Tonte wit nestlicker Sakue, Krokaut und KinscRen venzienen.




250 g  Zucker
1Pk, Vauillezucker
3 Tropyen Blﬁumaude%ﬂ

1Puse Salz
. 32-4 Eien
1/2 Teel.  Nelleen
1 Teel. Zimt
1 Messenspitze  Muskatuuss
50 ¢ Kakao

Alle Zitaten miteinanden venmiscRex und gut schaumig rikrex.

3009 Mehkt
47Teed. Backpulver
1/8 ., MileR oder Seltenwasser

Mehe, Backpubven und MileR bzw. Seltenwassen in den Teig
Qeben.

Eei 180 - 200 Grad 60 Minuten backen. Mit Puderzucieen
oden Zuckergub Verzienen.

- B
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Hannelone Heinnich

Ciotto Saluetonte

150 g Butter oder Marganiue

150 g  Zucker
4  Cien
200 g  gemaklene Haseluisse
509  Mekt
1 Teel. Backpulver
Fett giin die Tfom

2 Pek. (440 Stek.)  Giotto Kugela
600 gu. 150 ¢  Schlogsake
2-3Pek.  Sohuegestiger
60 g  doseluubplatichen
2 €M, Apnikosen-Konfitiine
1Pk, Vouillezucken

TFett und Zucker creniq nikrew. Die Eien nock und wack unter-
vifnen. Gemaklene Nisse, MeRl und Backpulver miteinander
Venmischen uud kunz uwtenniifren.

Sine Sphingfonm fetten, den Teig eintsiillen und glattstreicken.
T Reifen Bockogex bei 175 Grad, Heiblugt 150 Grad,
20 - 35 Minuten backen und auskiiflen bassen.
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Dex Bodex auly eine Tontenplatte setzen. Den Tfommand danum-
schliefen. Die Giottokugeln bis aufy 18 Stiick zendniickex.
/(600 g Sakee ud Safuesteity steiyschlagen. Die Sakue und
die Giottomasse vorsichtig wischen und augy den Boden streichen.
Ca. 1 Stunde kalt stellex.

Die Hoseluubplattchen nosten. Die Torte aus dem Ring osen.
Kowgsitine exfitzen und glattrihnen. Tortennand damit bestreichen
und. die_Misse audniicken. 150 g Safue wit Qauillezucken steify-
sehlagen. Die Tonte mit Sakue und deu iibrigen Giottokugeln
Venzienex.
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Bhigitte Webex

Gnillagetonte oden Eistonte

100 g
10 g

1 Pek.

100 g
2 Becher

2 Teel.

geﬂacbte Maudelu
Blitter
Yauillezucken
Bitterschokolade
Sakne

Zucken

Moudelu, Butter und Vauillezucker miteinander venniRien und

nOSten.

Die Schokolade raspeln. Sakue wnd Zicker steifyschlagen.

6 - 8 Baiser vom Backer kaugen und grob zenkleinen.
200 g Vomilleeis etwas antonen bassexn. Alles witeinander
venmischen und i einen mit Alugolie ausgelegten “form 2 Tage

lang einfsrieren.




[da “Weben

N ausen-Jensen- [onte oder
Stackelbeer-Sakue

1009 Butter
1009  Zuckex
4 CEigelb
1 Vowillezucker
1259 Mekt
1/2 Pek.  Backpulver

E

Aus den obigen Zutaten einen Kiknteig Rexstellen. Diesen in
2 Teile teilen und in 2 Tfonmen wit Rand (@ 26 em) gebes.
Bei 180 Grad vorbackes, bis die Bodex blakgelb sind.

Eiweil-Masse. 4  Eiweib
150 g Zucker
80 g Mondelblittchex

Eiweif, steisehlogen wd eMlopirelweise dew Zucker unter-
schlogen. Diese Masse gleicknafig iber die beiden vorge-
backenen Boden streicken und die Mandeln dariibe venteiles.
Die Boden weiter backen, bis die Mandelu Leickt brcunlich
weaden. Einen Boden sofyont wack dem Backex i 16 Stiicke
sehuciden. Den zweite Boden bleibt ganz. Diesen enbalten
lassen.
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Sakue
Saﬂuesteib
Stackelbeeren N
Zucken

Rellen Tontengud

Stachelbeerex wit de,m Tontengud und dem Zucker augkochen und
wiedex abkiiRlex bassex. Un dex ganzer Tontenboden einex Tontex-
ring Setzen, die abgekiklte Masse einfriblen und enkalten Lossen.

Die Safue steifschlagen, Sahuesteity Rinzufligen und iibex die
Stackelbeeren geben. Die gefea@tau Bodenstiicke darauy
auonduen.

_ Austatt Stackelbeenen bann mon auck Sauerkinsehen nefmen.
ﬂﬂ@e;diags b man danw zwei rote Tortengul nefmex.




HNannelone Neimnich

Heidelbeerjoghunt-Sakuetonte

1/2

4

50 -75 g
2 Pek.
1/2 U,

1 Glas

stellen.

trest wenden lassen.

Biskuitbodex @ @

Heidelbeerjoghunt

Zucker nack Gesehmack
Gelatine, weib, gemahlen
Schlagsakue

Sagt frin in die Sakuemasse
tleidelbeeren fiin obenaufy

Heidelbeenjoghunt wit dem Zucken abschmecken und die
aupgeloste Gelatine untemiifnen Wenn die Masse geliet, die
steifygeschlagene Salue, in der 2 - 2 ERlstel Heidelbeersayt
untengenihnt winden, w die JogRurtmasse geben. Das Ganze augy
dem Biskuitbodex venteilen. Etwa 1 Stunde in den Kiklschrauk

Die teidelbeeren qut abtroptyen lassen. Cinen Tontengu
zuibereiten und die deidelbeerex in dew Gub geben. Dann das
Ganze aufy dem Kuchex venteilen und iiber Nackt im Kiklschraue

o
e

®




Manbies Meien
Himbeer-[onte
/ 2 Eiex
2 200, “Wasser
809 Zucker
40 g Moundamin
40 g  Mekt

1/2 Teel.  Bockpulven

Aus obigex Zutaten bei ca. 160 Grad in 30 Minuten einen
diinen Biskuitboden backen. ((',

=200 q Pﬂiﬁadeapﬁia-#{ds
150 g  Zicker

1 Zitoue
1 Pek.  Vauillezucken

Kdse, Zuclﬂze.a. Zitnowe. und Vanillezucken witeinanden Uenniifnes.
1 Pele. dlimbeengéttenspeise in 1 Tasse Reibem “Wasser auglosen.

3 Becher  Salue
2 Sakuesteily

Die Sakue wit Saknesteify steifyschlagen und wit dex Gotter-
speise uxter die Késemasse nifnen. Im Kiiklschrank 1 Tag kiRl
stellen. Die Tonte mit ca. 500 ¢ dimbeenen belegen und mit
notes. Tontengub ibengiefen.
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Tlse Kurenback
[snael-KucRen
200 g TButter
200 g Zucker
4 Eiex
2759  Mekt &\
2 Teel. Backpulver “ >
1 Puse  Salz
etwas Rum

Aus obigen Zutaten einen Rifteig Renstellen ud aufy einem
Backbleck bei 180 Grad ea. 20 Minuten abbacken. Tauu

abkiRlex lassen und mit dem Sagt einen kalben Zitrone
einpinseln.
2= 1509 Butter

150 ¢ Zucker
1 &

2 Pek. Vawillezucker

400 g Crewe fraicke

1 grobe Dose  Awanas

- 6-8 Loyfrelbiskuits

“Fiin den Belag Butter, Zucker und Ei schaumig rikren. Die ge-
sefuittene Ananas und Creme fraiche unterfeben und die Masse
auly dew gebackenen Boden venteilen. Mit geriebenen Loftrel-
biskuits bestreuen.
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Aunelore Broseheid

Kasekuchen
Teig: 200 g Mehe
100 g Zucker
100 g Butten
1 &

1/2 Pek.  Backpulver

Aus den obigen Zitaten einen Teig Renstellen, in eine Sphingtrons
geben und einen Rond nack oben zieflen.

500 g Magerquank
150 g Zucken
1 Peb. YVawillezucken
2 Sigelb
1/2 Tasse Ol
1/4 . Milek
1 Pek.  Saluepudding
250 ¢ Sakue

Dexn Quank wit allen Zutaten in einen Schissel vemiifnen (die
Masse ist sehn flissig) und aufy den Teig scRiitten. Bei

175 - 180 Grad, Uslugt 160 Grad, ca. 40 - 50 Minuten
backex bis dex Kdse Rellonaun ist.
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| Dawn die 2 Siweib wit ca. 100 g Zucken steischlagen wnd auy
§ dem Kuchew venteilen. Mit einem ERLOKtel etwas nack oben

verziefen, so dab kleine Spitzen entstehen. Daun nochwals ca. N
10 Minutex backex bis die Boisemasse kellbraun ist.

Tu den “Form auskiiRlen Lassen.




Hilde Winkelex

Kdsestreuselouchen
Streusel (Zutaten [). 250 ¢ Mekt
1259  Zucken
1259  Manganine
1 Eigelo
1/2 P.  Backpulver
1P, Qouillezucker

Alle Zutaten witeinanden Vemiifnen und zu Strensel venanbeiten.

Kdsecreme (Zutate IT) 125 g
250 g

Ma&ganiue

Zucken

Ghieb

Qouillezucker

Eier, davou 2 Eiweid
zu Schuee schlagen

Diese Zutaten werden in einen Schiissel vemiiRnt.

Zutaten I11. 750 g
1/2

Quank
saftige Zithone, Soust
1 Zithowe

Quank und Zitronensayt zu einer Creme UenniRnes.
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Auschlielend die Zutaten T uud TIT unteneinandenibnen vud den
Schuee unterfebex. Mekn als die Halyte vom Streusel auty den
Boden dex Zfonm gebex, darauty die sehaumig geschlagene
Quonkmasse und danauy den Rest Streusel venteilen.

Bei quter MittelRitze 60 - 70 Minuten backen.

T Hend den Kucken gut abkiiRlen bassen. Den Kand den Tfomm
nach ca. 1 Stunde, den Boden nack Stunden entfyennen.




Manlies Meiex

Kalter Nund

250 g  Kokosfett ™,

2 Eien
1 Paket  Buttenkekse
1 Puise Salz

150 g Puderzucker
=4 ERl.  Kakoo
1 EM.  Tustand Kogsfyee.
—rz_ 1 Schuapsglaschen  Rum !

obgeniebere Schale 1 Zitrone ——
2 €M,  Pistozienkeme zum Bestreuen

Das Kokostrett autlosen und abkiiflen lassen.

Sien, Pudenzucker und Salz schaumig nikren. Kakao, Kagee,
Rum und Zitronenschale unteniifres. Dawn nack und wack das
Kokostett dazugebe.

Cine Kasteugyorm mit Backpapier auslegen. Zuerst kot eine
Schickt Buttenkekse, daun die Masse. Tmmer abwetRselud
einschichten. Die obere Schickt soll die Schokomasse Sein.
AbschlieBend mit Pistazienkenmen bestrenen und kalt stellen.
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Angelika Schumacher

KinseRieue Ren

4

Butter
Zucken
MeRe
Backpulver
geniebene BlockseRokolade
Rum

gemaRlenen Zimt

gemaRlene Hoseluisse

Eien

qgut abgetroptte Sauenkirsehen

Aus dex obigen Zutaten einen Rifnteiq zubereiten. Zum Sehlup
isehuee und die in einem Rest den geriebenen Schokolade
gewdlzten Kinschen untenkebex.

[ Elektrootyen augy den untersten Schiene 1 Stunde bei
175 Grad backex.




Den Raud einer Springfyons augy eine Ehtupﬁaﬁee,u. Die
MileRschuitten in dex Mitte den Cremetriillung dunchseRueiden.
Mit dex Gebdickseite nack unten legen. Donn die ANubleerne
danaugy venteilen. Mit deu nestlichen MileRscRuitten abdecken.
Die saunen KinscRen exfitzen und das Rumaroma sowie den Zimt
Rinzugsiigen. Die Kinschen wit dex Speisestinke andickex und
abkiklex lassex. Die Gelatine einweicken und die Sokue steity-
schlagen. Die in Wosserbad aupgeldste Gelatine tropfrenweise
uter die Sakue zieRen und augy die Kinschen streicken. Die Tonte
ea. 2 Stunden in den Kiklschnauk stellen und domn wit Knokowt

Uelzielen.,

Kinseh-Salue- [orte

Gretehen Klein

10

. Lt
. Speisesttinke

il
.

e =
7/ \

KindenwileRsehuitten (oden einen diinnen
Biskuitboden) .

saune KinseRen

Rumaroma

Walnisse

Gelative
Schlagsakue
Zucker

Knokaut
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Hilde Winkler

KinschstreuselloucRen

(auty dem Bleck)
150 9  Bltter
150 g  Zucken
200 g Meht
j 2 Eien

b 2/4P.  Backpulver
1 QYouillezucken

Die obigen Zitatex witeinander vemiifrex ud aufy einem Back-
bleck venteilex.

Streusel: 250 g
125 g
125 g
1 Teel.

1 Glas Sauerkinschen gut abtroptren lassen. Die Kinschen Oty
dew Teig venteilen und anschliefend den Streusel daniber geben.

Bei 200 Grad (Heiblugt) 40 Minuten backen.
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Elgiede Otto
Malaga-Tonte
Bodeu: 509  Zucker
2 Tage vonkex backen 6  Cigelb (1 Eigelb fin
die Creme auiReben)
6  ESischuee

150 g  Hittensehokolade

Siweid steipschlagen und Zucker und Eigelb schaumig rikrex.
Die Schokolade zengeRe lassen und untex die Eigelbereme
niibnew. Auschlickend Sischuce unterheben.

Bei 175 Grad ca. 45 Minuten bockex.

Belag (Chewme): 3222 150 ¢  Butter
3 - 100 ¢] Puderzucken) AT I

1 Eigelb —

48R0, Run e

Ables gut venifnes und augy den Bodex streichen. Lob[;aﬂbtsbud
in Orangensagyt triuken und augy die Creme legen.

2 Becher Sahue mit Sakuesteity und Vauiblezucken steity-
schlogen und iber den Biskuit streichen.

Zum ScRlup wit genospelten Schokolade verzienen.
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Inis Radewmacher

Mandaninen-Schmandtonte

759 Butten
1509  MeRt
759  Zucker
1P Yowillezucker
1Pise  Salz
1 E&i
1Teel. Backin

Das Ganze zu einem Teig Uexanbeiten und in eine Springiotm
geben. Den Teig am Roud etwa 2 em RockzieRen und in der
Mitte mehumals wit dex Gabel einstechex.

Die Sphinggorm ¢a. 30 Miuuten in dew Kiklsehrank stellex.

“Hiibluug: 2kl Dosen  Mandaninen (Sagt aubewaknen)
1/2 . MileR
200 g Zucker
1P YVawillezucker
2P Yauillepuddingpulvex
1 Puse Sal:
3 Beeher  Schmand
1P noten Tortengup
30 g MandelbldtteRen
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32/8 ltr. MileR und den Zucker augoeRex, Puddingpulven mit den
restlicRen Mileh glattnifnen und in die kockende MileR geben.

Schwand sofont danach wit eimnikren und dos Ganze i die
Sphinggorm geben. Anschliebend die Mandaninen danauty
venteilen. Moun wind den KucRen im vongeeizten Backoten bei
ca. 175 Grad 1 1/4 Stundex gebackes. Nock der Backzeit
den KucRex i Backoken (sefn wicktig) auskiklen Lassen.

SFiin den Tontengud beustigt man 1/4 ttr. Mandoninensagt
und etwas Zucken, welchen wit dem Tortengubpulver venmischt
und augelockt wind.

Danack dex Tontengu iben die Mandaninen venteilex.




Klaudia Bhoseleid

Moaudel-Kirseh-Tonte

Teig. 300 g Mehe
150 g Butter
80 q Zucker
1 Puice Salz
1 &
1-2 0. Milek

Hiiblung: 2 Glaser  Saverkinschen
200 ¢  Zucker

200 ¢ Stonkenekl

1 Zimtstauge

Eelag: 759
759

759

150 g

1/3 fiin den Raud abuefmes. Mit dem restlichen Teig eine

26 cm @ Springronm auslegen uud 10 Mix. bei 175 Crad
vorbackex. Etwas abkiflex lassen und wit dem 1/3 einen Roud
RochzieRen. Die Sauenkisehen augkochen, Rerausnehmen und den
aurgekockten Sapt mit dem SténkemeRl binden.

045 .




:; AuscRliefend mit Zucken und Zimt abschmecken wnd zuSGmmen
| }) wit dex KinscRen augy dex Teig geben.

Zucker, Butter und Sakue augglochex ud die Mandelu
untermischen. Die Creme gleichmabig augy dem Kuchen
vexteilex und bei 175 - 190 Grad ca. 45 Minuten backen.
OVor dem Anschueiden wit Sakue dekonieren und gut dunch-
kiiklen lassen.
Einkaufsliste: . ~ -
Milc v @
Ei ) s }
Rondeln AR
Kirschen
Butter @)
m 2
i 00
G / / / ! pﬂ
|
| |
[
]
—_— A
—_—— @ — ~
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[da Weben

Manacuja-CHocken-Tonte

2 wittelgroke Eien

100 g  Zcken
1P Yawillezucker
759 MeRt

50 g  Speisestinke
1 gestr. Teel.  Bockpulver

Die Eiex trennex und das Eiweif wit 3 ERL. Wassen steify-
schlagen. ERGHelweise 100 g Zucker und Vanillezucker
einniifren.

Eigelb mit dem Nandriifagerdt aufy Roehster Stugre unter die
ischueemasse schlagen. Mekl, Stanke und Backpulver mischen
und unterheben. In eine wit Backpapien ausgelegte 26 cn @
Springtronm fillen und im vorgefeizten Backogen bei 175 Grad,
Undugt 150 Grad, 25 Minuten backen und auskiflen lassex.

8 Blatt weibe Celatine
2 Dosen  Mandaninen (214 wl)
1/2 . Manacuja-Neketar oder Sagt
400 g Schlagsakne
ca. 2 Teel. Puderzucker
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Gelatine 5 Minuten einweicken und die Mandaninen abtropien
lassen. Den Mawcujasabt wit 50 g Zucken etwoS enwdnmex, QU
A die Gelatike ausdnickex und im Sajt aulosen. Diesen kalt N
steblen, bis en zu gelienen beginut.

Die Sakue steifschlagen. 2/3 des gelienten Sagtes unter die
Safue nikrex und die Mandaninen untenfeben. Den nestlichen
Sapt als "Schliexex" unter die Sakue zieRen.

Dex Boden so durchschueiden, da obex ein diuuer uud unten
ein dicker Boden extsteht. Den diinnen Boden zenbroseln. Die
Saknemasse kuppelantiq aupy dem dicken Boden anfdiugen. Die
Biskuitbrosel danaugy venteilen wnd andniicken. Ca. 3 Stunden
alt stellen und zum Schlof wit Puderzucker bestduben.

FMM M-
0B IcH MAL
SCHVELL NASCHEN
KAWW 207

lILi[IiIllLlH\E @E
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Reuate Wolter

~—
/ ~~\ Maoscarpouetonte
590 3 Eie
90 g Zucker

e

1P Yauillezucken
60g MeRt
30 g Speisestinke

S — —h AL

Alle Zistaten zu einent Eshuiﬂeig Vexanbeiten wud bei
175 Grad ca. 20 - 25 Minuten backex.

3 ERL.  stanker Kagee
2 Rl Coguae

Katstree und Coguac augy dex abgekiiklten Biskuitbodex trdugeln

250 g Magerquank
60 g Puderzucken
500 g Mascarpore
5 ERL. Coguac

Quanke, Puderzucker, Mascanpore und Coguac witeinanden
erewi niknex. Auschliefend 250 g siibe Sakue steigschlagen
und unten die Masse Rebex. Die Creme luppelisornig augy dex
Eiskuit streichex. Dabei auch dex Tortewnond bestreichen.
Mit einer nassen Gabel Musten in die Cheme zieRen. Die Tonte
minclestens 6 Stunden RiRL stellen und mit Kakao bestdubex.
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Auneliese Miiller

Mohren-KucRen

5 Eien
250 g  Zucker

Aus dex Sienn und dew Zucken einex Biskuitteiq riknen.

250 ¢ Qeniebene Niisse
250 g Qeniebene Moknen
12 Scheiben geriebener Lwieback
1 Ztrone
1P.  Backpulver

Diese Zutatex dem Biskuitteig zujigen wnd 1 Stunde bei guter
MittelRitze (ca. 180 Grad) backex.

Nack dem Exealten wit Schokoladengub iberziehen.




Mathilde DitseReid

2
2 Et.
100 g
100 g
1 Teel.

Orangen LikSntonte

Eier

Wossen

Zucken

Mef (Ralb u. Ralb)
Backpulver

Aus dex Zitatex i dex Teig 2 Boden backes: 1 Rellen und
1 dunkelen Boden. Tu den dunielen Bodexn 1 1/2 SBL. Kakao

Rinzugeben.

4 EQL.
3/8 .
1P
3 ERL.
1/8 M.
1 Dose

pﬂkd und Zlin
Ganienen. 759

Gelatine

kaltes “Wossen zum auniRnen
Mitek

Vauillepudding

Zucken

Onangenlikon oden
Aprikosersayt

Aptikosen (850 g)

Knokaut

SFin die Tillung die Gelatine mit dem Wosser auniifren und
10 Minuten stefen lassen. Die MileR zum Kochen bringen.
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| Das Puddingpulver und dex Zucken mischen und wit dew
) Onougentieon awnibrex. Uten Riifnen i die von dex Kocsteble
gexommene MileR geben und burz augochen lassen. Die
Gelatine i den nochk Reiben Pudding gebex und solange nikrex,
bis sie gelost ist. Den Pudding kalt stellen und ab ud zu
dunchriifren.

Die Aphikosen abtropgren und 16 Spalten zunicklasser. Die
iibrigex in Sticke schueiden und auty dem dunielen Boden
verteilen. Die Sakue steifyschlagen und unter dew wock wickt
frestgewondenen Pudding Rebex.

Stwas von den Masse in einen Spritzbeuntel fiillen.

Gut die dlalite den restlichen Masse auty die Aphikosen
venteilen. Den Reblen Boden danautlegen und qut andniicken.
Raud und obere Seite den Tonte mit den Restmosse bestreichen
und den Raud it Krokant bestreuen. Die obere Seite wit dex
Masse aus dem Spritzbeutel und dex Apnikosesspalten
ganieex.

Kochkuss:




Nawnone HNeinnich

Omugeu—%eiucue.mﬂ-—fb}tte
4 Eigelb
3-4 QL. Reiles “Wasser
1609  Zucker
1P Yauillezucken
4  Eiweif
809 Meht
809  Gustin
1 gestr. Teel.  Backpubver
STiillung: 2 Eigelb
809  Zucker
1/8 lin.  Weibwein
3 ERL.  Onangensayt
18R Zitnonensagt
1P od. 6 Blatt Gelative
2 Eiweil
1/2 . Sakue
Eigelb wit Wasser, Zucker und Vouillezucker gut schaumig
nikren. Stiefrgeschlagenen Eischuee augy die Eigelbereme geben.
MeRe, Gustin und Backpulver mischen und augy de Eisehuee
sieben. Alles vorsichtig unterrifrex.
. 053 .
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T eine mit Pergamentpapier ausgelegte Springtons frillen.
1} Bei 180 - 200 Grad 320 - 40 Minuten (#eiblupt 160 - 180

"

Grad 20 - 40 Minuter) backeu.

Ausgekiiktt 2 mal dunchsehueiden. Fin die Tillung Eigelb ud
Zucken schaumig niknen. THlissigkeit zugeben. Die eingeweichte,
augeloste Gelatine untemiifnen. “Weun die Creme beginnt zu
gelienen, dex Eischuee und die Halyte den steifygeschlogenen
Sakue unterzieken. Die Tonte mit den Cheme fiillen. Mit Sakue
bestreicRex und mit Sakuetuptren und Onangenseheiben venzienex.

s “TROUEIN ==
o HABEW STE JRGENDWO
DIE WI:WCEEME'
TORTE GESEHNZ,

FlLLUNG




Auwelore Broseheid

Panama-Tonte \ w

i
=t

o, O, L, S, o, T, T, T VL W L
|

Teig: 150 g zantbittere Schokolade
7 Eien
150 9  Zucken )
1P Oowillezucker ,&:M%
259  Weizenmehl

1gestr, Teel.  Bockpulver
150 g gemaklene Haselublere

Die Sehokolade in kleine Stiicke brechen und in einem bleinen
Topy im Wasserbad odex auyy dex Automatikplatte zu einer
geschmeidigen Masse veniifnex.
*Die Sien wit einen elebtnischen dlandnifngendit wit Riknbesen

1 Minute augy Roehster Stugre schlagen.

Zucker uud Vauillezucker mischen, in 1 Minute einstresen und
dann wock 2 Minuten schlagen.

MeRE wit Backpulven mischen, sieben, wit den Schokolade uwd
den gem. doseluublernen kwz auy Sture 1 wntermifren. Den Teig
i eine 26 cm @ Springyorm (Boden getrettet u. mit Pergament-
papier ausgelegt) fiilllex und sofort backen. Backzeit etwa
50 Minuten bei 150 - 175 Grad (Gas: 5 Minutex vonReizex

2 - 3, backen 2 - 3). Den Tontenpoden enkalten lossex.
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SFiilluug:

150 ¢ Butter
509  Puderzucker
2 Eie

100 g  zantbittere Schokolade

Die Bltten geschmeidig riifrew. Den Puderzucken sieben und wack
und wack wit den Eienn untemifnen. Die Sehokolade in kleine
Stiicke brechex, in einem kleinen Topty im Wassenbad oder augy
den Automatikplatte zu einen geschmeidigen Mosse vennifien und
nack und nack eflottrelweise unten die Bittenceme riknen. Den
Tonteuboden einmal dunchschueiden, den untenen Boden mit der
Halte den Buttencneme bestreichen und mit dem oberen Bodex
bedecken.

Dex Kand und die obere Seite den Tonte gleichmcilig mit dex
restlichen Creme bestreichen. Die obere Seite wit Hille einer
Gabel oden eines Tontenkammes weblenyonmig Verzieren. Dex

Roud den Torte mit etwa 25 g abgezogenen, geRobeltex,
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Aunneliese Miiller ' IE ?}

|

|

Preiselbeer- Nuf-Bimen-Sakue %3]

Einen Riiknteigboden Rerstellex.

2 Becken  Sahue
2P Sokuesteify
1Glas  Phreiselbeerex
1 Beutel  gemaRlene Alisse
etwas Zimt
1Dose  Binnen
Schokoladenraspel

Den Teiq in eine 24 - 26 cm @ Springtronm friillen und donaugy
die Phreiselbeeren geben. Die NMisse mit etwas Zimt venmischex,
aufy die Pheiselbeenen vexteilen und goldgelb backex.

Die Sakue wit Sakuesteity schlagex und augy dex kabten KucRex
geben Auschliebend wit den qut abgetnoptyten Binnenkaliten
auslegen. Zum Schlub wit Schokolademaspel verzieren.

S
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Kathanina Spitz

Reistonte

80 g
0 Hlatt od. 112 P.
1/4 bin.

Vouillezuclen
1880, Rumoder Zitronensagyt
1 Minbeteigboden
/4. sile Sakue

Dew Reis in den Milek auy ganz kleiner “flamme Rockex. Die
Gelatine in kaltem Wasser einweichen bzw. quellen lossen und
augylosen.

Gelatine, Zucken und Rum (Zitronensagyt) unten den eis nikex
uud enkalten lassen.

Die Sakue steifyschlagen und uutex den Reis Rebex.

Einen Tontenboden in eine Springfonm Legen und den Rand mit
Peagamentpapier auslegen oden einen [onrtenring Uenwendlen.
Die Reismasse auy den Bodex geben. Daun wit Obst
(ddimbeeren) belegen, mit einem Tortengul liberzieRen und

RiRE stellen.




Katharina Spitz

Rhabarber Baiserbuchen

4 Eier
100 g weicke Euﬂemahganine
100 gu. 200 g  Zucken
1P Qanillezucker

1 Pise Salz
250 ¢ Meht
1 gestr. Teel. Boackpulven
et fiin die ZFomm

750 g RRabanber
3 8. Gustin, Mondamin ete.
1 ER0.  Pudenzucken

Die Eiex trenwen. Zfett, 100 g Zucken, Vouillezucker und Salz
cremig niknen. Eigelb nack ud wack dazugeben. Mekl und
Backpulver mit dew KnetRaken unteriuetes.

2/2 Teig augy einem Springrommboden ausrollex. Den restlichen
Teig au den Raud dricken. Mit einer Gabel, einstechen und
20 Minuten ikl stellex.

Rhabarben in 1 cm bange Stiicke sehueiden und wit dex Stdnke
VenmisCRex.
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Das Eiweip steifysehlogex und 200 g Zucken einnieselu lassen.
RRabarber utex das Baiser Reben und i die Tfomn fiitlen.
Die Phabarber-Baisenmasse wit einem Teigschaber glatt-
stheichen.

Bei 175 Grad (dleiblugt 150 Grad) 60 - 65 Minuten backen.
Falls das Baiser zu braun wind, die Tonte die letzten

20 Minuten tiegren Setzew. Tn den Zfoum auskiiklen lassen und
Rerauslosex.

Mit Pudenzucloer bestduben.




Mathilde Ditseheid

Saptiger KRabarber-Streuselouchen

1

Tig

Streusel.

engibt ca. 24 Sticke

500 g

1 Wiingel (42 g)
100 g

200 wl

80 g

1

1 Phise

2 kg

400 g
200 g
250 g

Mehe

Hepre

Zucken

Milek
ButteyMarganive
S

Salz

[Rabanber

“Fett tiins Bleck

MeRe
Zucker
Butten/Manganine

MeRE iw eine Schiissel siebex. Tn die Mitte eine Mulde driicken
und die Hegre Rineinbroekeln. 1 Teel. Zicken iben die Hlefre
stheuex. MileR Lawwanm enwdnmen. Ein Drittel iben die Hefe
giefen und mit dex Hegye leickt verquinlen. Mit einem Geschinntuch
abdecken tnd on einem wanmen Ont ca. 15 Minuten gehen lassex.
Fett in den nestlicken MileR schmelzen. Ei, nestlichen Zucker
und Salz zugsiigen und alles venquinlen.
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| || Die THiissigheit zum Hefrevonteig geben und alles wit den
| ) KuetRaken des dlandifngendites zu einem glatten geschmeidigen
Teig venanbeiten. Weitere 20 bis 30 Minutex gehen lassen.
Tuzwischen PRabanben putzex, wosehen und i 2 e bange Sticke
schweiden. THiin die Streusel Mekl und Zucker augy eine Anbeits-
ldcke geben und TFett in SHockehen donauty venteilen. Mit
einem groben Messer kurz dunchRacken und it den Hduden zu
Streuseln Venanbeitex.

Sin Backblech getten. Den Hegreteiq durcRioneter, auty dem
Backblech ausiollex und mehwals wit einer Gabel einstechen.
Die RRabaerstiicke augy dew Teig legen. Auschlickend dex
Streusel doniiben Venteilen. © é,’?ﬂ @

3

I VorgeReizten Backoten bei 200 Grad (Gos Stuge 3)
40 - 45 Minuten backen. ()




Augeliea Limbach

Rosettenbuchen vom Bleck

engibt 24 Stiicke
Leig: 500 g Mehe
1 CWﬁnb—eﬂ (42 g) Hege
80 ¢ Zicken
200 wt  Mileh

1 ubehandelte Zitrone
80 g ButteMarganine
LA 2>
1 Phise Salz
MeRl zum Ausrollex
et i das Bleck

Ciibbuug: 100 g ButtewManganive
125 g Roginen
1259  KonitRex

Gul. 125 9  Pudenzucker
1/2 Teel.  Zimt

MeRD in eine Schiissel gebeu. Tn die Mitte eive Mulde dniicken.
Die dlefre Rineinbrockeln und wit 1 Teel. Zicken iiberstreuen. Die
Habite den MileR sehwack enwéinmen and zun Hegre giefen.
Hepre, Zucken und MileR etwas Uenquinlex.
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Abgedeckt an einem wanmen Ont ca. 15 Minuten gelen Lassex.

Zitrone woschen, abtrockuex und Schale abreiben. “Fett in den
/1 restlicen MileR schmelzen, nestlichen Zicker, €i wmd Salz
zufsligen und alles venifnen. Cfliissigleit und ZitnonenseRale zum
Qlonteig geben und wit dem Kuethoken des Handningendites zu
einem Qeschmeidigen Teig venanbeiten. Dex Teig nockmals
abgedecket 25 bis 30 Minuten geflen bassen. Daun durcRieneten
und augy einen Leickt bemeRlten Anbeitsylacke zu 20 x 50 em
ausnollex. Teig wit 100 ¢ weicken Butten/Manganine bestreichex.
Rosinex und Koninthex waschex, trockentuptren und gleichmabig
auy den Teig venteilen. Platte von den Laugsseite Rex augprollex
und in 24 Scheiben schuciden. Die Rosetten dickt nebeueinanden
augy ein zun Ndljte geprettetes Hackbleeh legex.

I vongeReizten Backogen bei 200 Grad, Gas Stuge 3, 25 bis
30 Minuten backen.

Puderzucioer und Zimt wit 3 ERL. Wassen glattrifnen. Gub augy
dem nock Reiben Kucll verstreicRen.




Agues dombeuel
Rotwei uluchen
250 g  Butter
200 g Zucker
1P Qauillezucker
4 Eien
2509 MeRl
1/2 P.  Bockpulver
1Teel. Zimt
1 Pise Salz
100 g Sekokoladenstreusel
1/8 tn,  Fotwein '
Aus allen Zutaten einen Qijﬁuaig Rexstellen uud in ei;ef‘
Uobeneitete Kastenfonm Qeben. P8
Wk Lige
Bei 100 Grad 45 - 55 Miuuten backen. Al Sk
(o | i




Augelika Schumacher

Rumtonte
A R ¥ <

geraspebte Mandeln 3¢ 0\
Lottrelbiskuits R
Glasehen Rum
Eigelb
Zucken
Qanillezucker
Butter
Sahue (evtl. etwas mehn,

zum Verzienew) i

Sahue, Zucker, Eigel und Vauitlezucker ocken (immen Kikrew)
und. abkiflen lossen. Butten und Mondelu untenifnen. Tn eine wit
Alugolie ausgelegte Springtrom abwechselund Biskuits ud
Masse eiugiillen (2 Schickten).

Die Biskuits wexden jeweils mit Rum betrduelt. Das Gauze wind
peschwent wnd 2 Tage im Kiiklschrauk steken gelassen.

OVon dem Senviexen wit Sahue bestreicken und wit Schokoladex-
streusel beStrelien.
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[lse Kunenback

Fussischer Zupgouchen

3009 MeRt
1/2P.  Boackpulver
200 g Zucken
200 ¢ Butter
40 g  Kakao

Ei

750 g Quank

Aus Mekl, Backpulver, Zucker, Butter, Kakao und Sieiner |
Kuetteiq Renstellen. Die diliyte dieses Teiges in eine Springlomm
(Bodex und Rand) frillen.

Aus den fibrigen Zutaten eine Quankmasse tiifren und diese in die
Sphingfonm geben.

Dex restlicRen Teig auy die Masse zupgen und bei 200 Grad
ca. 50 - 60 Miuten backex.
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Josefrine Limbach

Schobko-Eienlikoneuchen
engibt 20 Stiicke

5  Cien (Cewickisklasse 3)
200g  Zicker
2 Q. Kakaopulver
1P Qawillezucker
1/4 U, Eienlikon
1P. (759) Mocea-Bokuen

/4. Ob
1P.  Backpulver
300 g MeRt
1 ERL.  Puderzucken
Fett und Mehl fiin die Tform

Eien, Zucken und Vomitlezucken sehaumig schlages. Eienbikon
und OU untenniifren. Meh? und Backpubver mischen, ougy die
€i-Olmasse Siebex und vemiiRex.

Die Halte des Teiges in eine Gefrettete mit Mekt ausgesthetite
NopiseucRenorm (2,4 tr. Tukalt) geben. Augy den restlichex
Teig 1 1/2 EQL. Kakao sieben und untemiiknex. Mocea-Bokuen
untexheben tud den dunklen Teig augy den Rellen gebex. Mit einer
Gabel spinaliomig unterzieheu.
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T vorgeReizten Backoyen (E-dend 175 Grad, Gas-dlexd
Stugre 2) ca. 60 Minuten backex.

Abkiiflen Lassen, ous den Zfomm stinzex und ganz auskiiflen
lassen.

Mit dewm nestlicRen Kakao und dem Puderzucken bestéuben.




Manliese Landsberg

Schokoladensalue- [onte

Eien .

Zucker )
Qoniblezucker \
Moudamin
Qollmilehblocksehokolade
Schlagsakue
Awmanetto

Puderzucker

Aus dex angegebenen Zutaten einen Biskuitteig Rexstellen.

Tu eine 26 cm @ Springromm fillen und 20 - 30 Minuten bei
200 Grad backen. Augy ein Kuchengitter stiinzen und enealten
lassen.

Schokolade mit der Sakue augeocken. Upex Nockt im Kike-
schrawe durcRieiklen lossex.

Tontenbodex zweimal duncRschueiden. Boden wit Amanettolikon
indnken. Schokosakue aus dem Kiklschnank Rolex und bwz wit
dem Mixex cremig aupschlagen. 1/4 dex Sehokosakue in dex
Sphitzbeutel fillen. Mit dem Rest der Schokosafue die Tonte
fiblex und bestreichen. Daww wit dern Masse aus dem Spritz-
peutel den Kuchen verzierew und die Tonte zum Schlud wit
Puderzucker bestiuben.
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Kathanina Ditseheid

Schwarzwdlden Kirsehtonte

1259  Butter

1259  Zucken
4  Eie

1509  Meke

100 g geniebene Blocksehokolade

2 gestr. Teol.  Backin
1Glas  Saverkinsch
L : 50 9 Moadamm A

|l -3/ b — Sahue 2 P
i 2 A 2 i ol i Scﬂoleoﬂadmmsr.i
I\ Q) \ e -
D:e Bltten scﬂaumg nikew. Zucken und Eien Rinzugebex. Mehe,
Backin, Schokolade und Mandelu untenhebex.

Bei 175 Grad 40 - 50 Minuten backex. Die Tonte abkiiklen
lossen und daun durcRsehueiden.

Sauenkinschen wit Mondamin andicken, aufy den unteren Boden
geben und abkiklex lassen. Die Sakue sehlogen. 1/4 davon aug
die KinscRen geben, den 2. Boden danauglegen und wit dem Rest
dex Safue dex Kuchen bestreichen und verzienen. Aunschliebend
wit Schokoladennaspeln bestreen.

- 271 -




Aunelore Bioseheid

Seletluchen

1 “flasche Sebt it 250 g Zucker augeochen, bon der
Kocfstelle nehwen tnd 2 P. “huttina Zitroue (von Dr. Oeten)
nach Auleitung einniikren.

Tu die wocR wawme Zittonencreme 9 Blatt eingeweickte Gelatine
geben.

lenn die Creme fast steify ist (davent sehr longe) 2 Bether
geschlagene Sake dazugeben.

Sinen flacken Biskuitboden i dex Kand einer Sphingtors oder
eines Speziellen Tortewnings gebex und die Masse danauty
Uexteilen.

b
-~

Cinige Stunden in den Kiklschraunk stellex. %
\




Bhigitte SWeber
SelterskucRen
5 Eie
2 Tassex  Zuckex
1P, Salz
1 Zitroue oder Zitxorexback
1 Tasse Ol
1 Tasse Mineralwasser
2 Tassen  Meht
1P Backi

Eiue Kastengorm mit Pergament- oder Backpapier auslegex.

Bei 175 Grad Ober- uxd Usterflitze, Unlugrt 160 Grad, 1 Stunde
backes.

Statt Mikexalwasser bawn wan auch 1 Tasse Limonade, Ouauge
und Orangenbacke nehamex.

TANES ., JLick JoHw
MR REN eue SELTERS-,
KOOCHEW ESSE




Mania Koll

Sunshine- [onte

All-iw-Teig: 100 g Weizenmehl

2 gestr. Teel.  Backpulver

100 g  Zicker
1P Vouillezucker
2 Cien

Belag. 1Dose  PpinsichRalten odex

/ 500 g frische Prinsiche

500 ml (1/2 tn.)  Schlagsahue

1 P. - Sahuesteiy
1P Qawillezucker

Pyinsich-Maracujasagt
oder Mubtivitaminsagt
Galetta Vauille-Creme-
puller

SFin den Teig MeRl und Backpubven misehen und in eine Rifr-
schiissel siebex. Die iibrigen Zutaten Rinzufyiigen und mit einem
HandiRngendit mit f?ﬂﬂnbiseu in etwa 1 Minute glattnifnen.
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Den Teig i einer 26 cm @ Springronm (Boden gepettet und wit
Backpapier ausgelegt) glattstreicken. Die “foum auy dem Rost
in den Backoen schieben.

Bei etwa 180 Grad (deibluyt) im vorgeReiztex Backogen

15 - 20 Minutex backex. Die Zubereitungszeit betndgt

20 Minuten.

Den Boden aus den Tfom osex, stinzex, das mitgebackene
Papien abzieRen und dex Boden exalten lasses.

Fiin den Belag die Pyinsiche sehr qut abtropien lassen und in
kleine Stiicke schueiden.

Sakue wit Sakuesteity und Vauillezucken steiyschlagen und die
Pyirsichstiicke unterRebex.

Die Cheme buppelantiq auy den Boden streichen und alt
stellen.

TFiin den Gub Sagt und Cremepulver nack Pockungsanleitung wit
dem Schueebesen qut vennifnen, iiber die Saluekuppel geben und
kalt stellex.

Tip: Nack Belieben des Torteunand wit MandelblditteRen
QQnuieren.

Prirsick-Manacujosagt odex Multivitaminsagt ist kadigtig
onangesrarben und anomatischer als den abgetropte Pirsich-
sagt.

Weun es mal schuell geRen soll: statt dex Bodex zu backen,
einfrach einen ienenbodex nefmen.
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Manlene Radenmacher

Tassenbuchen
o gl
1Tasse  Zucker
1 Tasse  Milek
1Tosse  Ghied
1 Tasse  MeRl
1P NVouillezucker
1P, Backpulver

Alle Zutaten gut miteinanden vexschlagen und bei
180 - 200 Grad 20 Minuten backen.




7

3P. 4200 g
125 g

1 Reller (400 @)
1/8 {tn.

200 g

Tinami-su- Tonte

Slipriede Otto

250 g .

2 ERL.

2 QL.

MM Mooo
3] \EM“ Bl
Etgaﬂb o 3
Pudenzucker o

Masearpone, italiexischer hischedse
Sapt wd Schale einer falben Zitrone
Rum 7

qute Butter
Biskuit-Toxtenboden 7
stanker kalten Karfyee
Kakao

Schlagsahkue [

Eigelb wit Puderzucken (1 ERL. beiseite stellen) schaumig
sehlagen. ThiscRiedse glattriifren. Eimasse, Zitrouensagt uud
Schale sowie Rum untemiifnen. Butten sehmelzen und zugeben.

Tortenbdden auseinanden nefmen und mit Kagrtyee thduken. 1/2 den
Creme abuelmen. Mit den nestlicRen Creme die 2 Boden
bestreichen. Autseinandersetzen und mit dem 3. Boden bedeckex.
Die Tonte mit dex Creme bestreicken. Dick wit 1 ERL. Kakao ud
dem nestlichen Puderzucker besttuben. Die Sakue steifschlagen
und die Tonte damit Uenzienew. Wieden mit Kakao bestdubex.
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5 ERL.

4 €RL.
=
2 /L.

1 L.

1/2 P.

*
. lontenboden

HNeike Weben

*
* *

#*

Mehe

Zucker oder Diditzucker (Diab.)
Eier

ol

Essig

Backpulver

Alle Zutates mit dem Schueebesen vennifnex.

Sine TFomm fetten tud mit PanienmeRl oder Gries ausstheten,

Bei 200 Grad 15 - 20 Minuten backex.

¥ x




Nadine BroseReid

ZucelinikueRen

3 Cie
1 Tasse  Zucker
2 Tassen  genaspelte Zuechinis

1 Teel. Natron
1 Puse Salz
11/2 Teel. Zimt
2 Tassen  Mehl
1Tasse O

Die genaspelten Zucehinis auswringen. Doun alle Zutaten in den
angegebenen F?eiﬂwﬁoﬂge miteinaunden Uenmischen.

Eine Kastenfrorm austretten und mit PauienmeRl bestrenen. Den
Teig eintyillen und bei 175 Grad 1 - 1 1/2 Stunden backex.
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Zwei Kaffeetassen

Es lebten im Oberhau zwei Kaffeetassen,
die wollten nach Bonn um sich impfen zu lassen.
Gegen Ohrensausen und Goldrandschwund,
damit sie blieben kerngesund.

Doch kurz hinter Heisterbach gab es 'nen Knall,
die beiden kamen kopfuber zu Fall,
weil drei Kaffeeloffel aus Kommermn
ihnen frech die Vorfahrt genommen.

Die Kaffeetassen haben tiberlebt,
sind an Ohren und Bauch jetzt geklebt,
stehen nun ungeimpft und stumm
auf dem Bonner Trodelmarkt 'rum.

Annelore Broscheid




[da “Weber

Hefe
Mile
Zucke
Meht
Salz
Sauella
Ei

% Das MeRL iw eine Schiissel geben. Die dlegye in etwas lauwammer
MileR und Zucken autslosen. Tn die Mitte des MeRls geben und

=

zu einem Vonteig ausetzen. Woann stellen und ca. 30 Minuten e
aurgefen lassen.

Danx alle Zitaten dozugeben und zu einem zéiRgliissigen Teig : ;-'[".-':‘_ e
Uelmgeu. N

Mit einem ERSrel Teigsticke abstechex und in 180 Gru:ld
~~ Reiflem Biskingett ausbacken. :




Ida “Webex
Ballhduschen
80q  Hutten
759  Zucker
Zitronengeschmack
1. Salz
4 Cien
1 Teed.  Backin

Aus dex obigex Zutaten einen Riikrteig Renstellen und bei
180 Grad in Biskingyett abbacken.

Auschliefend 100 g Zucken und 2 Teel. Zimt vermischen und
dos Geback dawit reicRlich bestreven.




Mania Koll

Bengische Watstrebu

250 g  Bltter oder Manganine
500 g Mk -
4 Eien
1 P~ Backpulver
1P Youillezucken
1/4 - 3/4 . Sprudelwasser

Butten und Zicker schaumig schlagen und doww nack und nock
die anderen Zutaten Rinzupsiigen und olles zu einem glatten Teig
benanbeiten. PortionsweiSe in ein Gefyettetes “Wagstreleisen geben
und zwan so viel, daf ex allseitig bis zum Rawd venlugt.

Die “Wosreln goldbrau backen.

Die “Wagstsebn kownen wit MileRneis oden wit Reiben KinscRen und
Safue gereickt wendex.




Mantiese Landsbeng

v, Bethmdunuchen
/ (Weiknachtsgebdck)

250 g Kokmanzipau
80q Puderucker

1E00.  MeRe
1 Eiweif
1 Eigelb

100 g Maudelu

abzieflex. MCUI.leClK Puderzucizen, Meﬂﬁ und Eiweil qut ‘C
witeinauden venkreten und wmit Deckel 20 Minuten in dex
Kiklschrank stellen. Dann lleine Kugeln fronmen und augy

ein Qeprettetes Tackbleck setzen. Mit Eigelb bepinselu und
jede Kugel wit 3 Ralbiexten Mandelu bestecken (etgtbt ca. ¢
30 Stiick).




Auneliese Miillex

Elisen-Leblkuchen

500 g
500 g
100 g
200 g
1P

1/2 Teel.

Zucken

gem. Maudeln
Onougeat
Zitouat
LeblucRengewiinz
Backpulver

Ale Zutaten witeinanden venniifnex und wit einem Teelogrirel augy
Backpapiex setzen und bei 180 Grad 20 Minutex backex.

Die gebackenen PlditzeRen wit Zittonengub bestreichen.

=il S

-,
gl A SR
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250 g
250 g
200 g
a

© L
1kl Pu

Q

Den Zucker wit 1/4 bn. Wassen kochen. Die Butter daniu

Elke Ditsceheid

donmchen Watrreln

Mehe

Zucken

Butter i
Eier )

Salz

Zimt odex etwas getiebene Zithone

a4

zengeRen Lassen. Weun die Butter abgekiiklt ist, die dbnigen
Zutateu Rinzugeben. Dex Teig mub dickplissig sein.

@
Q

Tu cinem extsprecRenden Wogstreleisen backex. o

9 mPs. ©




[da SWeber

Kasemutzen
250 g Quank
250 g Mekt

3 Eie
4 QL. Zicken

1. Salz

1/2P.  Backpubver
1 Tasse Milek

Alle Zutaten witeinauden vemiRren und wit einem Eispontionierer
abstechen. Die Masse egibt 30 Stiick.

T einen Shiteuse mit Biskingett bei 180 Grad ausbacken.




Elke Ditseheid

KaiserseAmanu

3 Eie
1 geRdugten ERL.  Zucken
1/4 . Milek
1259 MeRe
1 Puse Salz

A5
)
=
£
>’=’
D)
ta
3

Die Sien theunen. Eigelb zusammen mit Zucken und Milek
verquinlex. Gesiebtes MeRl und Salz qut untemniknen. Das
Ciweib zu Eischuee schlagex und Locken unten den Teig Rebex.
Die Rosinen qut abspiilex. }

f)‘eﬂ in einel gnoge.u Pﬁam\e enfitzen bis es SCRGumt. Taig
einfyillen wnd lowz anbraten. Dawn die Rosinen auty den Teig
streuen. Sobald dex Pyawukuchen auty einen Seite braun ist,
wind en umgedneht. Auty einen Declel gleiten lassen uud wit
den ungebockenen Seite zunick in die Pyaune legen. Diese
Seite ebenyralls brauk backen. Daun den Pronuchen wit
2 Gabeln in etwa 2 cm grofe Stiicke teilen und solange
weiten braten bis alles gan ist. Den Kaiserschmamu augy
vorgewdinmte Tellen amnichten und wit Pudenzucker bestﬁut))\e.u}.\ a\

Sefn lecken sehmeckt Appebuus, Preiselbeeren oden Zugtsgﬂg';n-
kompott dazu.

. 288 .




Mathilde DitscReid

Kuusprige MandelRonueRen

200 g Manzipaw-IRokmasse

2 Eiweid
100 9 Zucker
1P QYawiblezucker
509 Meh
TFett und MeRl fiins Bleck

100 g geRobelte Mandeln
100 g  Halbbitter-Kuventiine

Die Manzipaw-Rofwasse in bleine Wlingel sehueiden und in eine
Schiissel geben. Eiweif dozugeben und alles wit dem Schuee-
besen des Nanchiikngendites zuierst augy leinster Stugre, dann
aufy RoReren Stugre langsam zu einen geschmeidigen Masse ver-
niiknen. Zucken und Vauillezucken bangsam einnieseln lassen und
untennifnen. Das Mehl ebenalls gut untenifnen,

Eiu Backbleck mit “fett ausstreichen und dinn mit etwas Mehl
bestduben. Den Teig in einen Sphitzbeutel wit grober Locktille
tillen und dex Teig in Nomehenomm auy das Blleck spritzew.
Die domeken gleickmaig mit den Maudeln bestreuen und diese
leicht audniicken.

I vongefeizten Backogen (E-tlend: 175 Grad/Gashend:
Stugre 2) ca. 15 Minutex goldbraun backen.

- 080 -




A Schissel geben, die etwas kleiner als den Topty ist. Die
Schiissel in deu Topty mit Reibem “Wassen stellen und die
Kuventine longsam schmelzen bossen. Die tlomeRen zberst wit
dem einex Eude, down mit dem auderen Einde in die flissige
Kuventiire tauckex und exstomen Lossen.

Engibt ca. 10 Stiick.




Mania Koll

Mutzenmandelu

500 g WeizenmeRl wit 2 gestr. Teel. Backpulver mischen, ouy
die TiscRplatte sieben und i die Mitte eine Vertieung
eindniickex.

150 g Zucken, 3 - 4 Tropgyen Bockst Bittewandel, 1 Sfdseh-
chen RumAroma und 2 Sier Rineingeben und wit einem Teil des
MeRls zu einem dicken Bhei venanbeitex.

150 g kalte Biitter oder Manganine in Stiicke sehueiden, aug
den Bhei geben und mit MeRl bedecken. Vou den Mitte aus able
Zutaten schuell zu einem glatten Teig venkneten, Sollte en
leleben, mup man ihu eine Zeitlang altstellen. Dex Teig etwa

1 e dick ausnollen und die Mutzenmaudeln ausstecRen.
Sehwimmend in siedendem Avsbockpett (Speisedl, Sehweine-
schmalz oden Kokosgrett) goldgelt backex und wit einent
Schaumlotrel Rerausnemen.

Augy einem Kuchewwost qut abtropiren Lassen und noch Rei it
b 9 phes
Qesiebtem Pudenzucken bestdiuben.




Martha Saal
Preftremiisse
250 g  dlowig
100 g  Zucker
50 g Sfett
" :
1 Teel. Zimt

1 Teel.  Nelicen

500 ¢ MeRe
1P.  Backpulven

Zuexst Mekl wit Backpulver venmischen und dan die auderen
Zutaten Rinzugsligen.

Dex Teig zu kleinen Kugelu fommex und backen. Die frextig
gebackenen Kugeln wit Zuckerqup bestreicRex.
b Nl

A




Manlene Radenmacher

Quankemuzen wit Apiel

3 Eier
250 ¢  Quank
28/ O
1 Pise Salz

2 Logtel  Zucken oder Siistogyty (Diabet. )
1 Teel.  Bockpulver
Meke wack Belieben

Able Zutaten witeixanden vemifren. Dex Teig sollte sehwer vom
Logtrel Laugen.

2 - 4 s@uealiche J‘pr-eﬁ (2. B Boshop) in Stiicke sehueiden
und uten den Teig Rebex.

Thitiengett exfitzen und dex Teig loftreleise in das Tfett geben
und goldbraun backen. Zum Schlud zuckenn.




Rita Schoneberg

Sphitzgebdck

2 CEien
1.000 g  MeRt
6259 Bltter
500 g  Zuckex

250 g  geniebene Maudelu
1 Vawillestange

Alle Zutaten witeinanden Venmischen, zu einem Kuetteig
venanbeiten und durch den Fleischuolly geben. Anschliebend
Religelb abbacken.

Die Spitzen des Gebdcks kowen auck in Kuvertine getaueht
wendlen.




Manlene Radenmachex

Sphitzgebdcek wit Cocostrlocken

250 g Butter
300 g Zucken
2-3 Eien
2 EM.  Salatol
125 9  Cocostlothken
750 g Meht
1geR Teel. Backpulver

Bltter und Zicker sehaumiq nikrex. Anschliebend die iibrigen
Zutaten Rinzugriigen und gut venbueten. 1 Stunde nuen lassen.

Die Plditzchen bei quter Hitze (ca. 180 Grad) goldgelb
backex.

| ‘:/
o7 ()
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Ohnistel Kochk

Stollen einmal auders

1/4 . Wassen *
100 g  Butter
* 2 Eien

30 g Zucken *

Aus den obigen Zitaten wind wiefolgt ein Brandteig Rengestellt:
zuenst das Wossen kochen und MeRE Rinzugeben. Zu einem Klob
vennihnen und etwas enkalten Lassen. Dawn die Eien vnd dex

Zucken in den Klod niiknex. *
" 200 g  qute Butter
150 g  Zucken *
1P YVowillezucker 5
X
% Salz

Die Butter zexbassen und kalistellen. Das extaltete “fett wit
Ziucker schaumig niken und nock und nack golgede Zutaten

Rmzut;ugen * / » 2




400 g

11/2P.

125 9
¥

* 125 9

* 100 g

160 g

Ei *
Eigelb

Zitronensagt

Rum

Weizenmehl *
Backpulver
Koninthen oden zenbleivente %
Backpfloumen |

Rosinen *

Zitnouat

gehackte Mandelu *

Alle Zutaten zu einem Teig Venloueten, den Bhaudteig Rinzugsiigen,
ables witeinander venkneten und ausrollex. Dank 300 g Manzi-
pan auck ausrollen, aufy deu Teig geben und zusammen ausrollen
(man kaun auch 2 kleine Stollex fohmew). »

In Unlugsthend bei 150 - 160 Grad 50 - 60 Minuten augy dex
wittlexen Schiene backen. Danachk den nock Reifen Stollen mit %
Kutten bestreicRen und wit Pudenzucken bestdubex.

Mo koun aueR eine Zitronenglosun donibergebex.




Auita Laubent

Qolleombrot

280 g  Roggenschrot
280 9  Weizenschrot
140 g Leinsomen
140 9  Sesom
100 g Sounenblumenkerne
500 ¢ MeR (Type 1050)
250 g Ribeukraut
1EfL.  Salz
10 lowamme ButtenileR
2 Wingel  Hege oden 4 P. Trockenkee

Tn dex Buttewilek die degre und das Riibenlraut auglosen.
Die Zutaten qut Vennischex und die Milek dazugeben. Alles
2u einem Teig Vemilren. Eine 36 cm Kasteuronn einfretten und
wit dafenlocken ausstrenen, den Teig eintsillen ond bei
150 Grad 3 Stuuden aufy den untersten Leiste backex.




[lse Kunenbach

Wagtreln ostpreubisch

1259  Butten
75q  Zucker
2 CZien
14 Vauillestange ode
2 Yowillezuckeen

5. (759) Sahue
1/4 b, Midek
2509  MeRl

2 Teel.  Backpulver
1 Rum-Aroma (Odeil Quht)

Aus dex obigen Zutaten einen Teig Renstellen und in
Wagstreleisen abbacken.

‘ AV A
RIS e yEHRUNG X
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1/4 U, Wassen wit wewig Salz, etwas Zucker ud 75 g Bltter
augsbochex ud vow den KocRstelle nehmen. 125 g WeizenneRl wit
20 g Mowdawin venmischen und gesiebt aupreinmal i das
Yfasser schiitten. Klimpehen frein veniikien, wochmals augy

die Hlexdplatte stellex und wock etwa 1 Minute Kiknex, bis sick
dex Teig vom Boden des Toppyes st. Daun sofort 1 Ei ik den
Reifex Teiq eimiibren Sowie wack wnd wack 3 Eier darin veranbei-
ten. T dew obgebiiRlten Teig 1 gestr. Teel. Mondamin kaditiq
einniiRnen. Den Teig in eine Kuchenspritze fyillen wnd augy ein
gepettetes wit MeRl bestdubtes Backblech Hdugchen spritzen.

T den VorgeReizten Backopen schieben und bei MittelRitze
(ca. 180 Grad) 20 Minuten backen.

Tu dew exsten 15 Minuten die Tiin des Backotyens wichkt Gfyfyuen,
da dos Gebdek aus Braudteig ist, wd dieser von Antaung an
Leickt einrGllt.

Das Backbleek aus dem Ofex wehnen und die Windbeutel

sofyort aupsehueidex. Die Deckel glosieren oder wit Staub-
2ucken bestreten. Kunz Uor dem Senvienen wit Schlagsahue
friillen "




Frau Pflaume

Frau Pflaume hing an ithrem Ast
und war ganz aufgewiihlt:
Man hatte in der letzten Nacht,
den Herrn Gemahl entfithrt.

Die Pflaumenpolizei erscheint,
den Fall gleich aufzukliren.
Sucht Zeugen in der Nachbarschaft
bei den Holunderbeeren,

Doch niemand hat etwas bemerkt,
nur Waldemar der Pfirsich,
sah, wie Frau Brombeer leise nachts,
heimlich zu Herm Pflaume schlich.

Der Kommissar mit Scharfsinn dann
und Schmunzeln resiimiert:

Hier ward ein schoner Pflaumenmann
zum Sentensprung verfuhrt.

Und wenig spater hat man auch
die Beiden dann gesehn

als Konfitiire in ‘nem Topf
auf einem Schranke stehn!

Annelore Broscheid
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Barbel Strecke

Apfelsinen-Marmelade

10 mitlere Apfelsinen
4 Zitronen
2 Mandarinen

3 ltv. Wasser

4 kl. Packungen (2 zu 1) Gelierzucker

Von dew Hc'ilfl’e. der Apfelsinen und Zitronen die Schale
ganz diinn abschalen (je weniger von der weifen Haut
mit abgeschalt wird, um so weniger herb wird die Mar-
melade). Die Schale in Streifen schneiden und die Kerne
entfernen. Die Friichte kleinschneiden und mit der Schale
und dem Wasser iiber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag alles etwa 10 Minuten kochen lassen.
Am davauffolgenden Tag wieder zum Kochen br‘ingen
und den Zucker unter Rithren kurze Zeit kochen und

dann in Glaser fillen.

Im Januar sind die Apfelsinen am besten geeignet.




Agnes Hombeuel

Curry Zucchini

ca. 2 1/2 kg 2Zucchinis
6 Knoblauchzehen
1/2 kg Z2wiebeln
3 Tassen Essig
3 ERl. Salz
7 EPl. Zucker

Knoblauchz'elf{;m azmcl 2wiebeln gardiinsten. Essig, Salz
und Zucker :-au'-den Knoblauchzehen und den Zwiebeln

geben und aufkochen lassen.

Die Zucchinis dc;z_t.-aée.ben und je nach Geschmack-
wunsch weich odeﬁr unacl-(ig kochen., Zum Schlmﬁ
1 1/2 EBL. Curry unterrithren.

‘Heiﬁ in Glaser fﬁ";zr;'un‘d fesf versck“eﬂen.




Elisabeth Limbach

655i9 pﬂaumen

5] l(g F’ﬂaumen 7
1 l(g Zucker
1 Tasse C—':ssig
1 2im+5+ange
1 P. Einmachhilfe

Die pﬂaumen abpuizen, in die éssig/Zuckerzasung

geben und |angsam ziehen lassen. In Glaser fii”en.

Am nachsten Tag die Brithe nochmals anfkocher\ und
die Einmachhilfe hinzufiigen. Alles wieder auf die
Pflaumen geben und verschliefen.

(e

T

-
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Anneliese Miiller

1/4 liv,
500 g
1/2 lw,
1 Zimtstange ;
2 Sternanis an
Gewilirznelken \
gt 0\ b
Die Pflaumen waschen und nach Belieben entsteinen
(ganze Pflaumen werden am Besten mit der Gabel etwas
eingestochen). Wasser und Zucker aufkochen. Nelken,
essig, Zimt und i}ernargs l‘\inzufilgen. d %
Die F)f'aumen portionsweise if\fde.r L ésung halb b
garkochen, mit dem 5chaum|5ffel herausnehmen und in
einen Steintopf fislllen. Den etwas eingekochten Saft heifs
davitbergiefen und den Topf zubinden. J h




Annelore Broscheid

PHaumen- rikosen-Kiwi-Kontitire

500 g Pflavmen
300 g ;btprikasen odevr 'pfivsicl‘\e
200g Kiwi

1 P. (1000 9) Gelierzucker

Die Friichte mitssen vorbereitet: also gewlsaschen,
abgetropft, entsteint und geschalt werden.

Die in kleine Stiicke geschniﬂenen Frichte mit Gelier-
zucker in einem grofen Topf (beim Kochen steigt die
Masse hoch) vermengen und 2ugedec[d 3 - 4 Stunden

durchziehen lassen.

Unter Rithren zum Kochen bringen; 4 Minuten sprude'nd
kochen lassen, heifs in Glaser fisllen und sofort mit Deckel

verschlie[Ser\.

Die angegebe.ne Menge eraibi' ca. 4 Glaser.




Elisabeth Limbach

p’ |a umenmus

5 kg entsteinte Pflaumen
1kg  Zucker
1P, Einmachhilfe

Die Plaumen am Tag vorher waschen und entsteinen. Jn
einen Kessel geben, den Zucker kinzuf&gen und tber

Nacht stehen lassen.

Dann 2 Stunden bei mittlerer Hitze kochen lassen, ohne
umzurithren, zamscl'\lieﬁend die maumen mit dem Mixer
zerkleinern. Das Packechen Einmachhilfe unterrithren und
noch heif in Glaser fillen. Diese sofort verschliefen.




Pflaumen in Rotwein (eiqgekoc:k’r)

Hilde Winkler :

5 l(g pﬂaumen
1/2 lw. Rotwein
1,5kg  2ucker

Die Pflaumen werden sauber abgepui‘zf und wenn notig

entsteint. Rotwein mit Zucker solange kochen, bis sich

der Zucker aufgeldst hat. Dann nimmt man den Kessel
von der Kochstelle, schiittet die Pflaumen hinein und &0+
sie 2 - 3 Stunden ziehen. Danach werden die Glaser
gefullt und 10 Minuten bei 90 Grad im Einkochkessel

gekoc ht.




cirinke

Trinkgewohnheiten

Die Isolde mag gern Wein,
der Pitter fahrt nur Schnépse ein,
das Traudchen trinkt oft ganz versteckt
zum Frithstiick eine Flasche Sekt.

Der Kébes liebt das helle Bier
genehmigt sich davon gleich vier,
die Billa trinkt zu ihrem Wohle
am liebsten siiBe Erdbeerbowle.

Und schlieBlich dann die Oma Klor
besduft sich heimlich mit Likor.

Annelore Broscheid

-309 - V4



P

-
N

BT

Eﬂ_‘-f.%i‘ﬁsp

L

:/ na’l’ iﬁ.‘ﬁm- fl,f'i(%i].l'jit'lr"l‘,-’!?lIQI.('.ZF’,Q-’.'-

A !
Anamas V- unsen

T ]

m

| Bl [}
I W) f::l,&cfwm-

4 U
Amnamay. . OULCRE

b -
;V'LL‘.#' o lf.-’!ﬁ"‘lg LMLy
a0
o [:‘.A'.}-‘J@..»*L-
i
or

ﬁ,ty?..u_.»k-.;lft.-:{u?f’.‘_. o o0

hm,

K_H : 1 I" | 1_|r N . .Ill I._..I ' ‘ I. %
(olusin, ﬁj{t{‘.f&fi-, Jon, wneh, owm t-ﬁufl.f,aj:.i-.rft.-.

00 D (s LT i s R v e o /A
Fd.*?".r’;fffh{w, ||f1{»1-’ﬂ,(1f/ dw o “.-.H.f_fb(f‘y‘rlﬂlﬁ_ﬂ- UL-’.!.'}H‘_M#.Q‘.- !_.-b.r._.’ b A

. f
himqugebon.
7




.‘.' 'i.-;:

emam.

')
oAy

Ve B
GO

U
[

Ludadon

R

1) 4
VRl

.F"..| nmaliese ||

g

i}

i,

FOUTUALRRLA

Wilton

]

i!' 4 {
OlumaLm

r is"‘;{?',{f.-, B,

[nevaliransn wnd.

an., oo

' u:{;u({la




' Prfm Vuw&mm

00 af. .|
\?'f--lrmm. WA .,r*f&‘;‘fﬁ/l{ri))b

WP Aot s
Nolundeblidontikin

10 Holundobliston,

I 0. Wassen

AN 0) f L
JU g of UNSTUTAQUAL

n

0. () / q ?
Bie sbigon E}:’uﬁaim 24 Dlumdem g.w)?wm fassam.
¢ t

Bann dis ‘-t'f'—ﬂ.'iafu?)?em)f; jf‘ﬂm,rn.. dnachlio B@-mi UG,

x@tb }{Lbijﬂd O{Qr} )L&.}UA,&H}_‘EZA- an ??lf,ulgw b ;%WJQFH?,%.

I Hanche ﬂ@npeﬁe@w Pu'..}rv;,{.«'aﬁigmx.
I [/

dus obigon Menge kann man 2 = 2 1/2 FHaschon
U {

HANNELORE'S
HOLUNDER-




M..0

/ :.'._[-'i'.f-*:-"'."i&'-

[ n
LMAMMAG

Dawunkinschon, o










.

s aar el s / \
% 2 . ...m".w.“ : P E A
= P i3 e % B NSRS —_ \
-, i - T T -
P g o XY - r..uwhk.,.
5 ' " - . .
0 I -
« BN, " ey %3
, " ¥y . 3 -
al.. - )
i ] -
o L' "7, ‘ - . s
: e, o . 5 th
-, 2 = s N ' ¥
X, # -
£ N o o
e R ) 5 e ¥
. < ¥ o ta s :
= I L ,\._z.. " > i i
g . : ') Wy o




