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Accras

Zutaten fiir ca. 50 Stiick

250 g Mehl
150 ml Milch
1 TL Trockenhefe

1Ei

125 g Fisch oder Gemdiise
4 Friihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch
einige Blatter Petersilie
Salz, Pfeffer, Chili

Al

Zubereitung

AR

Mehl, Milch, Hefe und Ei zu einem glatten Teig verarbeiten

Fisch oder Gemiise grob wiirfeln, festes Gemiise blanchieren
Friihlingszwiebeln, Knoblauch und Petersilie fein hacken

Alles vermischen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen, eine Stunde gehen lassen

Mittels zweier Teeloffel aus dem Teig Billchen formen und einige Minuten in Ol
frittieren

Mit Sauce Chien servieren



Albondigas

Zutaten fiir ca. 25 Stiick

1 Zehe Knoblauch
500 g Rinderhack

25 g Semmelbrosel

1Ei

Salz, Pfeffer, Zimt, Muskat
Mehl

1 Zwiebel

Lorbeerblatt

Olivenol

50 ml Rotwein

1 kg Tomaten

Zucker

Petersilie

Zubereitung

A S e

.0\

10.
11.

Knoblauch hacken oder pressen

Hackfleisch, die Hilfte des Knoblauchs, Semmelbrosel und Ei vermengen
Den Klopsteig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zimt und reichlich Muskat wiirzen
Golfballgrofie Klopse formen, in Mehl wenden und ca. 30 Minuten kalt stellen

Zwiebel fein hacken, mit Lorbeerblatt und restlichem Knoblauch in Olivenol an-
schwitzen

Tomaten grob hacken
Zwiebeln mit Rotwein abloschen

Tomaten dazugeben und bei niedriger Hitze ca. 30 Minuten kocheln, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken

Klopse mit Olivendl in einer gusseisernen Pfanne gut anbraten
Sofse iiber die Klopse geben

Petersilie fein hacken und dariiberstreuen



Apfelschmandkuchen

Zutaten

100 g Butter
250 g Zucker
4 Eier

200 g Mehl

Y5 Packchen Backpulver

500 g Magerquark

1 Becher Schmand

1 Tasse Ol

1% Péackchen Vanillepudding
250 ml Milch

Zubereitung

—_
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Butter und 75 g Zucker schaumig schlagen

Mit einem Ei, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig kneten
In einer Kuchenform mit dem Teig Boden und Rand auslegen
Apfelschnitze auf dem Boden verteilen

Eier trennen, Eiweifs und 3 EL Zucker beiseite stellen

Aus den restlichen Zutaten die Fiillung zubereiten

Bei ca. 175 Grad Celsius ca. eine Stunde backen

Eiweifs und Zucker steif schlagen und auf den Kuchen geben

Ca. 10 Minuten fertig backen



Baba Ghanoush

Zutaten fiir 1 kleine Schiissel

3 Auberginen

2 EL Tahini

3 Zehen Knoblauch

1 Bund frischer Koriander

V5 Zitrone

1 EL Olivenol

Salz, Chili

Zubereitung

1. Auberginen in Scheiben schneiden und bei ca. 150 Grad Celsius ca. 45 Minuten
backen

Inneres der Auberginen herauslésen und piirieren
Knoblauch und Koriander fein hacken

Tahini, Knoblauch, Koriander, Zitronensaft und Olivenol dazugeben

AT

Mit Gewtiirzen abschmecken



Bagel

Zutaten fiir neun Stiick

500 g Mehl (Typ 550)
20 g Hefe
2 EL Butter

250 ml Wasser
2 EL Zucker
1 TL Salz

Zubereitung

—_
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Butter erwdrmen

Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten

Eine Stunde abgedeckt gehen lassen

Acht Kugeln formen und etwas platt driicken

Eine halbe Stunde abgedeckt gehen lassen

Aus den Laibern mit einem Glas ca. 4 cm grofie Locher ausstechen
Aus dem tiberschiissigen Teig einen weiteren Bagel formen

Jeden Rohling von beiden Seiten ca. 30 Sekunden in Wasser kochen

Bei ca. 150 Grad Celsius 15 bis 20 Minuten backen



Bircher Miiesli

Zutaten fiir 1 Portion

¢ 50 g Haferflocken
¢ 50 ml Milch
e 1 Apfel

* Niisse, Zitronensaft, Honig

Zubereitung

1. Haferflocken in der Milch einweichen
2. Apfel komplett mit Kerngehduse dartiber reiben

3. Niisse, Zitronensaft und Honig nach Geschmack zugeben

10



Birzel

Zutaten fiir acht Stiick

500 g Mehl
1 Packchen Trockenhefe
1 tl Zucker

1 tl Salz
250 ml Milch
1 Ei

Zubereitung

SANRC LI I

Etwas lauwarme Milch, etwas Zucker und Hefe mischen und ca. 15 Minuten gehen
lassen

Restliche Milch, Eij, restlichen Zucker, Salz und Mehl zum Vorteig geben

Mit einem Holzloffel schlagen, bis der Teig glatt ist und Blasen wirft

Acht Stticke abteilen, auf ein bemehltes Tuch legen, abdecken und gehenlassen
Ofen und Blech auf ca. 250 Grad Celsius vorheizen (!)

Birzel vorsichtig umgedreht auf das heifie Blech legen und ca. 10 min backen

11



Blitterteig

Zutaten fiir 2 Lagen

250 g Mehl
150 g Butter
100 ml Wasser

Salz
1 TL Essig

Zubereitung

10.

. 25 g Mehl mit 125 g Butter vermengen, in Frischhaltefolie einschlagen und in den

Gefrierschrank legen

aus restlichem Mehl, 25 g Butter, Wasser, einer guten Prise Salz und Essig einen
glatten Teig kneten

Teig eine halbe Stunde im Kiihlschrank kaltstellen, dann in sechs gleichgrofie Stticke
teilen

Teigstiicke auf einer bemehlten Flache jeweils rechteckig ausrollen

mit einer Késereibe ein Fiinftel der gefrorenen Buttermasse auf ein Teigstiick reiben
und verteilen

mit den nédchsten Teigstiick bedecken und gut andriicken

nach dem gleichen Muster alle Teigstiicke stapeln, dabei die Butter gleichmafiig
verteilen

den querliegenden Teig falten: von links zur Mitte, von rechts zur Mitte und dann
beide Halften zusammen

es sollten jetzt 24 Lagen Teig mit jeweils Butter dazwischen entstanden sein

den Teig in der Mitte durchschneiden und zu zwei Lagen diinn ausrollen

12



Blaue Zipfel

Zutaten fiir 2 Portionen

¢ 11Gemiisebriihe
e Nelken

e Lorbeerblitter

o DPfeffer, Salz
¢ 200 ml Essig
* 14 Niirnberger Rostbratwiirstchen

e 2 Zwiebeln

Zubereitung

1. aus Gemdiisebriihe, Nelken, Lorbeer, Pfeffer, Salz und Essig einen Fond bereiten
2. Zwiebeln in feine halbe Ringe schneiden
3. Zwiebelringe und Wiirstchen kurz im Fond kochen

4. Wiirstchen und Zwiebeln mit etwas Fond servieren

13



Bohnensuppe

Zutaten fiir vier Teller

1 Zwiebel
Olivenol

2 grofie Dosen weifse Bohnen mit Suppen-
grin

Rotwein

250 g Saure Sahne

250 g Ketchup

2 Lorbeerblitter

1 Wiirfel Gemdisebriihe

Zitronensaft, Bohnenkraut, Majoran, Pa-
prika

Zubereitung

AR

Zwiebel sehr fein hacken, in Ol andiinsten

Mit Rotwein abléschen

Bohnen dazu und kocheln lassen

Saure Sahne, Ketchup, Lorbeer und Gemiisebriihe dazu

Mit Zitronensaft und Gewiirzen abschmecken

14



Bohmische Semmelknddel

Zutaten fiir 10 Scheiben

150 ml Milch
1 Packchen Trockenhefe
¥ TL Zucker

1 Ei

300 g Mehl

% TL Salz

2 Brotchen vorm Vortag
31 Wasser

Salz

Zubereitung

—_

_ =
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Milch erwdarmen

Hefe und Zucker in etwas Milch auflosen

Ei mit restlicher Milch verquirlen

Hefemilch und Eiermilch mit Mehl und Salz vermischen

Teig 10 Minuten lang kneten

Brotchen in Wiirfel schneiden und mit der Hand untermischen

Einen Laib formen und eine Stunde gehen lassen

Laib teilen, beide Laibe in Mehl wenden und eine halbe Stunde gehen lassen
Wasser zum Kochen bringen, salzen

Laibe nacheinander auf jeder Seite 8 Minuten kochen

. Sofort mit einem Faden (!) in Scheiben schneiden

15



Broas de mel

Zutaten fiir ca. 40 Stiick

* 300 g Mehl
e 1% TL Backpulver

e 1 Prise Muskat

¢ 250 g Butter
* 100 g brauner Zucker
e 2 EL Honig

¢ 100 g Walnusskerne

Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Muskat, Butter, Zucker und Honig mit der Hand zu einem glat-
ten Teig kneten und eine halbe Stunde ruhen lassen

2. Aus dem Teig Kugeln formen, mit einer halben Walnuss verzieren und mit Zucker
bestreuen

3. Bei ca. 175 Grad Celsius ca. 10 Minuten backen

16



Ceviche

Zutaten fiir 4 kleine Portionen

1 Glas Rollmdpse oder Bismarkheringe
1 Zwiebel

1 rote Paprika

1 kleine Dose Mais

3 Bund Koriander

1 Zehe Knoblauch

1 Limette

1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Chili

Zubereitung

® N o Gk ® D

Fisch in Stiicke schneiden

Zwiebel in feine halbe Ringe schneiden
Paprika fein wiirfeln

Knoblauch und Koriander hacken

Alle Zutaten vermischen

Limetten- und Zitronensaft dartibergeben
Mit Gewtirzen abschmecken

Im Kiihlschrank ziehen lassen

17




Chili con carne

Zutaten fiir acht Teller

1 kg Hithnchenbrustfilet

2 Tomaten

3 Paprika

5 kleine Dosen Kidneybohnen

1 Dose Mais

Knoblauch, Salz, Pfeffer, Paprika, Chili,
Thymian, Bohnenkraut, Oregano

Zubereitung

1. Tomaten, Paprika und Fleisch wiirfeln

Fleisch in Ol gut anbraten, danach zur Seite stellen
Tomaten- und Paprikawdiirfel anbraten

Fleisch wieder dazugeben

Bohnen und Mais dazugeben

mit Gewlirzen abschmecken

N o gk » D

lange kocheln lassen
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Chimichurri

Zutaten fiir eine kleine Schale

4 EL Salzlake
4 EL Ol

4 EL Essig

2 Zehen Knoblauch

4 Lorbeerblitter

1 TL Pfeffer

1 TL Oregano

1 EL Chilipulver

Zubereitung

1. Lorbeer sehr fein hacken
2. Alle Zutaten vermengen

3. Lange ziehen lassen (Tage bis Wochen)

19



Cole Slaw

Zutaten fiir eine grofSe Schiissel

1 Kopf Weifikohl

2 Karotten

Y4 Knolle Sellerie

1 Zwiebel

200 ml Mayonnaise
2 EL Essig

4 EL Zucker

50 ml Sahne

Zubereitung

SAREEE I

Kohl, Karotten, Sellerie und Zwiebel fein hacken
Mayonnaise, Essig, Zucker und Sahne mischen

Sofe tiber das Gemiise geben und gut durchmischen
mehrere Stunden ziehen lassen

mit Gewtirzen abschmecken
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Currysofle

Zutaten fiir 1 kleine Schiissel

%5 Banane

3 EL Mayonnaise

2 EL Sahne

2 TL Currypulver

Tabasco

Zubereitung

1. Banane fein zerdriicken
2. alle Zutaten zusammengeben

3. mit Tabasco abschmecken

21



Death by Chocolate \

Zutaten fiir 1 Torte

¢ 500 g Schokolade (50 % Kakao)
¢ 150 g Butter

e 1 Schuss Rum

¢ 4 Eier

¢ 200 g Zucker

* 50 g Mehl

e 4 EL Kakao

¢ 1% TL Backpulver
* 2 Vanilleschoten

e 4 EL Creme fraiche

e 200 ml Sahne

Zubereitung

1. 250 g Schokolade mit Butter und Rum im Wasserbad schmelzen

N

Eier mit Zucker, Mehl, Kakao, Backpulver und Vanille schlagen
Créme fraiche und fliissige Schokolade langsam unterriihren
Teig in einer gefetteten Backform bei ca. 175 Grad Celsius ca. 30 Minuten backen

Boden auskiihlen lassen, dann fiir ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen

AL

Boden aus der Form nehmen, Kruste entfernen und Boden in zwei Scheiben schnei-
den

7. Sahne erhitzen, restliche Schokolade darin schmelzen und erkalten lassen

8. Sahneschokolade zwischen den beiden Boden, auf der Torte und am Rand verstrei-
chen

9. Torte im Kiihlschrank aufbewahren und bei Zimmertemperatur servieren

22



Eggnog

Zutaten fiir 5 Glaser

200 ml Sahne

400 ml Milch

Zimtstange, Vanille, Muskat

3 Eier

°

40 g Zucker

100 ml Whiskey

Zubereitung

1. Sahne, Milch und Gewtirze aufkochen
Eier trennen

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen
Sahnemilch unterriithren

Whiskey unterriihren

Eiweifs steif schlagen und unterriihren

N o g o= L DN

warm servieren
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Eiersalat

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

8 Eier
4 Kartoffeln

1 Zwiebel

Honig

Essig

Senf
Mayonnaise

Salz, Pfeffer

Zubereitung

AL

. Eier hartkochen, schilen und in Scheiben schneiden

Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und kochen

Zwiebel sehr fein hacken

Eier- und Kartoffelscheiben zerdriicken, Zwiebel dazu

Mit Honig, Essig, Senf, Mayonnaise und Gewtirzen abschmecken

Abkiihlen und ziehen lassen

24



Empanadas Arabes

Zutaten fiir acht Stiick

500 g Hackfleisch
4 Zwiebeln

6 Tomaten

750 g Zitronen

Salz, Oregano, Chili
500 g Mehl

50 g Schweineschmalz

225 ml Wasser

Zubereitung

®

10.

11.
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Zwiebeln fein hacken

Tomaten fein wiirfeln

Zitronen auspressen

Hackfleisch, Zwiebeln, Tomaten und Zitronensaft vermischen

Mit Gewtiirzen abschmecken und zwei Stunden ziehen lassen
Mehl, Schmalz, Wasser und 10 g Salz zu einem glatten Teig kneten

Sechs mal Teig ausrollen, mit Mehl bestduben, in der Mitte falten, um 90 Grad dre-
hen

Eine halbe Stunde gehen lassen
Teig sehr diinn (ca. 2 mm) ausrollen, runde Formen ausstechen

Fiillung auftragen und die Formen dreieckig zuklappen, dabei in der Mitte eine
kleine Offnung lassen

Bei ca. 175 Grad Celsius ca. 10 Minuten backen

25



Erbsensuppe

Zutaten fiir vier Teller

1 Zwiebel
40 g Butter
2 EL Mehl

1 TL Curry

750 ml Hithnerbriihe
450 g Erbsen

100 g Gouda

100 g Créeme fraiche
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

N o g o= L DN

Zwiebel sehr fein hacken, in Butter andiinsten

Mehl kurz anrosten

Curry dazu und sofort mit Hiihnerbriihe abloschen

400 g Erbsen dazugeben, 15 Minuten kdcheln

Erbsen piirieren, geriebenen Gouda dazugeben und schmelzen
Mit Creme fraiche und Gewiirzen abschmecken

Restliche Erbsen dazugeben und heif} werden lassen
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Erdbeermousse

Zutaten fiir acht Portionen

500 g Erdbeeren

200 g Quark

600 g Schlagsahne

150 g Zucker

6 Blatt Gelatine

Zubereitung

1. Gelatine ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen

Erdbeeren piirieren

Quark und Zucker zu den Erdbeeren geben

Sahne schlagen

Gelatine unter Rithren erwédrmen bis sie sich aufgelost hat
Erdbeermasse langsam zur Gelatine geben (Nicht andersherum!)

Sahne unterheben

® N o ok » DN

Kaltstellen und fest werden lassen
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Falafel

Zutaten fiir 30 Stiick

400 g Kichererbsen

2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

1 Bund Petersilie

1 Bund Koriander

1 EL Kreuzkiimmel

¢ 1 Peperoni

Salz

1,5101

Zubereitung

—_

Kichererbsen 24 Stunden in Wasser einweichen

Zwiebeln und Knoblauch grob hacken

Kichererbsen waschen

Zwiebeln, Knoblauch und Kichererbsen in der Kiichenmaschine zerkleinern
Petersilie und Koriander hacken und zugeben

Peperoni entkernen, hacken und zugeben

Teig mit Salz abschmecken und 30 Minuten ruhen lassen

aus dem Teig Kugeln mit etwa 3 cm Durchmesser formen

o ® N Gk WD

Kugeln etwa 5 Minuten frittieren
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Flammkuchen

Zutaten fiir zwei Bleche

220 g Mehl (Typ 550)
2 EL Olivenol
100 ml Wasser

1 Ei

1 Prise Salz

200 g Créme fraiche
2 Zehen Knoblauch
Salz, Pfeffer

Belag nach Wahl (z. B. Speck, Zwiebeln,
Kése, Knoblauch, Mais, etc.)

Zubereitung

SR L N

Aus Mehl, Ol, Wasser, Ei und Salz einen glatten Teig kneten

Dein eingeolten Teig eine halbe Stunde kaltstellen

Créme fraiche mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen

Teig sehr diinn (ca. 2 mm) ausrollen

Teig mit reichlich gewdiirzter Creme fraiche bestreichen und belegen

Bei ca. 175 Grad Celsius 12 bis 15 Minuten backen
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Frijoles refritos

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

Olivenol

1 kleine Dose schwarze Bohnen

1 Lorbeerblatt

Pfeffer, Salz, Chili

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch hacken und in Olivendl anbraten
2. Bohnen und Lorbeerblatt dazugeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen
3. Lorbeerblatt herausnehmen und den Rest piirieren

4. Mit Gewtirzen abschmecken
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Frikadellen

Zutaten fiir ein Dutzend

500 g gemischtes Hackfleisch
1 Brotchen

1 Ei

1 Zwiebel

%% Bund Petersilie
Butter

1 Zehe Knoblauch
Pfeffer, Salz

Zubereitung

N o ke » DN

Brotchen in Wasser einweichen und ausdriicken

Zwiebel und Petersilie fein hacken

Mit Knoblauch in Butter andiinsten (nicht braun werden lassen!)
Brotchen mit Hackfleisch, Gediinstetem und Ei zu einem Teig kneten
Mit Pfeffer und viel Salz abschmecken

Teig ruhen lassen

Frikadellen formen, in Ol mit Butterflocken scharf anbraten und bei mittlerer Hitze
ausbacken
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Gemiiselasagne

Zutaten fiir eine mittelgrofie Auflaufform

¢ 250 g Karotten
* 250 g Auberginen
¢ 250 g Zucchini

¢ 250 g Champignons

¢ 80 g griines Pesto

¢ 1 Packung Nudelplatten
* 200 g Reibekése

e Butter, Mehl

e 250 ml Milch

¢ 250 ml Sahne

e Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

1. Karotten, Auberginen und Zucchini kleinschneiden und diinsten
Mit kleingeschnittenen Champignons und Pesto mischen
Mehlschwitze zubereiten und mit Gewtirzen abschmecken

In Auflaufform schichten: Gemiise, Nudelplatten, Béchamel-Sofse

ARSI

Mit Béchamel-Sofse abschlieflen, den Kise darauf

6. Bei ca. 175 Grad Celsius ca. 40 Minuten backen
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Gnocchi

Zutaten fiir 2 Teller

2 Kartoffeln
100 g Mehl

1 EL Parmesan

1Ei
Salz, Pfeffer (weifs), Muskat

Wasser

Zubereitung

A T

Kartoffeln sehr weich kochen, etwas abkiihlen lassen, pellen und zerdriicken
Mehl, Parmesan, Ei und Gewtirze dazugeben

Zu einem glatten Teig kneten, 5 min ruhen lassen

Auf einer bemehlten Flache faustgrofle Stiicke zu etwa 2 cm groflen Rollen formen
Von den Rollen etwa 2 cm grofSe Stiicke abschneiden

Die Gnocchi mit dem Daumen tiber eine Kéisereibe streichen, so dass sie auf der
einen Seite feine Noppen und auf der anderen Seite ein Mulde bekommen

In Salzwasser etwa 5 min kochen
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Griine Sofie

Zutaten fiir 4 Portionen

* 200 g Krauter (Petersilie, Schnittlauch,
Borretsch, Sauerampfer, Kresse, Pimpinel-
le, Kerbel)

e 1FEi

¢ 1 Zwiebel

¢ 1 Gewiirzgurke

* 500 g Joghurt

* 200 g Créme fraiche
¢ Mayonnaise

* Senf

¢ Zitronensaft

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Ei kochen
2. Kréauter, Ei, Zwiebel und Gewiirzgurke grob hacken
3. Alles mit Joghurt und Créme fraiche piirieren

4. Mit Mayonnaise, Senf, Zitronensaft und Gewtiirzen abschmecken
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Guacamole

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

1 Zwiebel

2 Tomaten

3 Bund frischer Koriander

3 Avocados

1 Limette

Salz, Pfeffer, Chili

Zubereitung

1. Zwiebel, Tomaten und Koriander sehr fein hacken
2. Avocados aushohlen und zerstofien
3. Alles mischen, Limettensaft dazugeben

4. Mit Gewtirzen abschmecken
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Gyrossuppe

Zutaten fiir vier Teller

Al

1 Zwiebel

500 g Schweineschnitzel

2 grofe Paprika

500 ml Wasser

4 EL Zigeunersofie

100 ml Sahne

50 g Schmelzkése

1 Zehe Knoblauch

Paprika, Chili, Thymian, Salz, Pfeffer

Zubereitung

A L S

Zwiebel hacken

Fleisch in Streifen schneiden

Paprika in Wiirfel schneiden

Zwiebel, Paprika und Fleisch in Ol anbraten

Mit Wasser 16schen

Zigeunersofle, Sahne und Schmelzkdse dazugeben

Mit Knoblauch und Gewdiirzen abschmecken
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Wairmende Hafergriitze

Zutaten fiir zwei Schilchen

ein Schuss Reismilch
10 Mandeln

2 Datteln

50 g Haferflocken

2 EL Sonnenblumenkerne
1 EL Sesam

250 ml Wasser

15 Apfel

1 TL Ingwerpulver

% TL gemahlener Zimt

1 Prise Salz

1 EL Kokosol

Zubereitung

Ll
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Reismilch in Schélchen fiillen und auf Zimmertemperatur bringen
Mandeln und Datteln getrennt hacken
Apfel in etwa zwolf diinne Spalten schneiden

Mandeln, Datteln, Haferflocken, Sonnenblumenkerne, Sesam mit Wasser aufko-
chen

Ingwer, Zimt und Salz dazugeben, 5 min unter Riithren kdcheln
Herd ausmachen, Kokosol unterriihren, Apfelspalten auflegen
Im geschlossenen Topf einige Minuten ziehen lassen

Griitze zur Reismilch geben

37



Hiihnerfrikassee

Zutaten fiir

1 Hahnchen
1 Stange Lauch
3 Mohren

Gemdtisebriihe
Salz

Butter

Mehl

Milch
Tafelessig

Zucker

Zubereitung

—_
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Lauch kleinschneiden

Héahnchen mit Lauch, Mohren, Gemiisebriihe und Salz kochen
Mohren nach ca. 30 Minuten herausnehmen

Hahnchen nach ca. 1 Stunde herausnehmen

Héahnchen abkiihlen lassen

Haut, Kochen und Knorpel entfernen

Fleisch kleinschneiden

Mohren pellen und in Scheiben schneiden

Mehlschwitze zubereiten, mit Milch abloschen

Hiihnerbriihe durch Sieb hinzugeben, aufkochen

. mit Salz, Zucker und Essig abschmecken

. Fleisch und Mohren dazugeben
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Imam bayild1

Zutaten fiir vier Portionen

2 Auberginen
2 Zwiebeln

1 griine Paprika

2 Zehen Knoblauch
Olivenol

6 Tomaten

3 EL Zucker

Salz, Pfeffer

3 Bund frischer Koriander

Zubereitung

= LN
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Auberginen so schélen, dass sie gestreift erscheinen, halbieren und salzen
Zwiebeln in feine Ringe, Paprika in Streifen schneiden
Knoblauch hacken

Auberginen abspiilen und trockentupfen, in Ol langsam anbraten und in eine Auf-
laufform legen

Zwiebeln, Paprika und Knoblauch langsam garen
Tomaten wiirfeln und dazugeben

mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken
Koriander hacken und zugeben

Gemiise iiber die Auberginen geben

Alles ca. 30 Minuten bei ca. 175 Grad Celsius backen
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Jambalaya

Zutaten fiir vier Teller

¢ Olivenol
* 1 griine Paprika

¢ 3 Tomaten

e 2 Zwiebeln

e 2 Zehen Knoblauch

¢ 1 Tasse Reis

* 300 g Hithnchenbrust

¢ 15 Tasse Hithnerbriihe

¢ Thymian, Salz, Pfeffer, Chili

Zubereitung

1. Paprika und Tomaten fein wiirfeln

Zwiebeln fein hacken

Zwiebeln, Paprika und Knoblauch in Ol anbraten
Reis und Fleisch dazugeben

Riihren bis der Reis mit Ol bedeckt ist

Briihe, Tomaten und Gewtiirze dazugeben

Ca. 20 Minuten abgedeckt simmern lassen, bis der Reis gar ist
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Mit Gewtlirzen abschmecken
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Kise-Bruschetta

Zutaten fiir 20 Stiick

1 Ciabatta zum Aufbacken
3 Tomaten

100 ml passierte Tomaten

2 TL griines Pesto
3 Zehen Knoblauch
Ketchup, Salz, Pfeffer, Oregano

Kése nach Wahl (z. B. Schafskise, Mozza-
rella, Emmentaler, Gouda)

Zubereitung

AR R

Ciabatta in Scheiben schneiden

Tomaten wiirfeln, mit passierten Tomaten, Koblauch und Pesto mischen
Mit Ketchup und Gewiirzen abschmecken

Tomatenmasse und Kéase auf Ciabatta-Scheiben verteilen

Bei ca. 150 Grad Celsius ca. 15 Minuten backen

41



Kaiserschmarrn

Zutaten fiir 4 Portionen

40 g Rosinen
4 EL Rum

4 Eier

40 g Zucker
125 g Mehl
400 ml Milch
40 g Butter

Puderzucker

Zubereitung
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Rosinen in Rum einlegen

Eier trennen

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen

Milch, Mehl und Rosinen unterrithren

Eiweifs steif schlagen und unterheben

In einer Pfanne Butter zerlassen

Teig bei niedriger Hitze durchgaren und zerreifSen

Heifs mit Puderzucker servieren
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Karottenkuchen

Zutaten fiir 1 Springform

¢ 10 dicke Karotten

1 Tasse Rapsol

1 Tasse Zucker

3 Tassen Mehl

1 Pakchen Backpulver

1 Tasse gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

2 EL Essig

Zubereitung

1. Kuchenform einfetten

Karotten in eine grofSe Schiissel fein raspeln

Ol untermischen

Zucker, Mehl, Backpulver, Mandeln und Salz mischen und dazugeben
Alles gut verriihren

Essig untermischen und den Teig gleichmifig in die Kuchenform einfiillen
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Bei ca. 180 Grad Celsius ca. 45 Minuten backen
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Kartoffelgratin

Zutaten fiir 1 mittelgrofie Auflaufform

250 ml Sahne
250 ml Milch
1 kg Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Muskat
150 g Kése
1 Zehe Knoblauch

etwas Butter

Zubereitung
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Sahne und Milch in einer Schiissel mischen

Kartoffeln in feine Scheiben hobeln und dazugeben
Gewdirze und 50 g Kédse untermischen

Eine Auflaufform mit Knoblauch und Butter einreiben
Die Masse gleichméfiig in die Auflaufform fiillen

Bei ca. 175 Grad Celsius ca. eine Stunde backen

Den restlichen Kése dariiberstreuen und tiberbacken

44



Kartoffelsalat

Zutaten fiir 1 grofle Schiissel

* 2,5 kg festkochende Kartoffeln
¢ 3 Karotten

¢ 6 Gewiirzgurken

¢ 2 Eier
¢ 1 Tasse Mayonnaise

¢ 50 ml Gurkenwasser

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Kartoffeln, Mohren und Eier kochen und abkiihlen lassen
Kartoffeln, Mohren, Eier und Gurken in Scheiben schneiden
alles mit Mayonnaise und Gurkenwasser vermischen

Salat weiter abkiihlen und moglichst lange ziehen lassen

AR

mit Salz und Pfeffer abschmecken
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Kartoffelsuppe

Zutaten fiir 4 Portionen

1 grofSe Zwiebel
Olivenol

1 kg Kartoffeln

2 grofse Mohren

%5 Stange Lauch

11 Gemiisebriihe
200 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung
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Zwiebel wiirfeln und in Ol langsam braun werden lassen

Kartoffeln, Mohren, Lauch wiirfeln und zu den Zwiebeln geben
Gemiisebriihe zugeben und ca. 15 Minuten kocheln

Eine kleine Schiissel Gemiise abnehmen, den Rest fein durchpiirieren
Creme fraiche unterriihren

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Gemiise wieder zugeben
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Kirschenmichel

Zutaten fiir eine mittelgrofie Auflaufform

11 Milch
e 8 Brotchen

¢ 50 g Butter

e 70 g Zucker

¢ 3 Eier

¢ 750 g Kirschen

e 1 TL Zimt

¢ 1 Pdkchen Backpulver

* geriebene Zitronenschale
e Salz

¢ Kirschsaft

¢ Speisestirke

e Vanillesofse

Zubereitung

1. Milch erhitzen
Brotchen in Scheiben schneiden und mit der heiffen Milch tibergiefien

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen

Ll

Eingeweichte Brotchen, Butterschaum, Kirschen, Zimt, Backpulver, Zitronenschale
und etwas Salz vermengen

Eiweifs steif schlagen und unter die Masse heben
In eine Auflaufform fiillen und ca. 45 Minuten bei 150 Grad Celsius backen

Kirschsaft mit Starke eindicken
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Vanillesof3e zubereiten
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Knoblauchsofse

Zutaten fiir 1 kleine Schiissel

3 Zehen Knoblauch

3 EL Mayonnaise

2 EL Sahne

Salz, Worcestershire-Sofde

Zubereitung

1. Knoblauch pressen
2. alle Zutaten zusammengeben

3. mit Gewiirzen abschmecken
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Konigsberger Klopse

Zutaten fiir vier Teller

500 g Hackfleisch
Einige Sardellenfilets
2 Zwiebeln

2 Eier

2 Scheiben Toastbrot
4 Tassen Reis

1 Glas Kapern

1 Becher Sahne
Wasser

Butter, Mehl, Milch

Salz, Pfeffer, Muskat, Nelken, Lorbeerblat-
ter, Zucker, Zitronensaft

Zubereitung

1.
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Reis mit 6 Tassen Wasser aufsetzen

1 Zwiebel fein hacken

Aus Wasser, Zwiebel, Salz, Nelken und Lorbeerblittern einen Fond herstellen
1 Zwiebel fein hacken

Sardellenfilets hacken

Aus Hackfleisch, Sardellenfilets, Zwiebeln, Eiern, Toastbrot, Salz, Pfeffer und Mus-
kat den Klopsteig herstellen

Klopse formen und im Fond garen
Aus Butter, Mehl und Milch per Mehlschwitze eine Sofse zubereiten
Sahne, etwas Fond, Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft und Kapern zur Sofse geben

Klopse mit Reis und Sofie anrichten
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Griechischer Krautsalat

Zutaten fiir sehr viel

1 Kohlkopf

15 Tasse Zucker

14 Tasse Ol

2 EL Salz

1 TL Pfeffer

e 121Essig

11Sprudel

Zubereitung

1. Kohl fein hobeln
iibrige Zutaten zu einer Marinade vermischen

alles in ein grofses Gefafs mit Deckel fiillen

Ll

mehrere Tage warten
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Kiirbis-Pasta

Zutaten fiir 4 Portionen

400 g Hokkaido-Kiirbis

1 rote Paprika

Olivenol

200 ml Sahne

Zitronensaft

1 Zehe Knoblauch

Salz, Pfeffer, Zucker, Curry

400 g Pasta

Zubereitung

1. Kiirbis und Paprika fein wiirfeln, in Olivendl anbraten
2. Mit Sahne abloschen und kocheln lassen
3. Mit Zitronensaft, Knoblauch und Gewtiirzen abschmecken

4. Pasta kochen, Sofse dazugeben
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Lachswiirfel im Sesammantel

Zutaten fiir 25 Stiick

200 g Lachsfilet

Salz, Pfeffer

50 g Sesam

Olivenol

Zubereitung

1. Lachs in Wiirfel schneiden
2. Wiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen
3. Wiirfel von allen Seiten in Sesam wilzen

4. in Olivendl langsam anbraten
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Maki-Sushi

Zutaten fiir 4 Rollen

¢ 500 g Sushi-Reis
¢ 500 ml Wasser

¢ 60 ml Reisessig

¢ 30 g Zucker

e 5gSalz

* 4 Nori-Blatter

¢ 1 Gemiisegurke

¢ 2 Karotten

¢ 2 Avocados

¢ 750 g Lachs in Sushi-Qualitat

* Soja-Sofse, Wasabi, Sushi-Ingwer

Zubereitung

1. Reis ca. 15 min quellen lassen, danach mehrmals ausspiilen

2. Reis aufkochen, bei niedriger Hitze 15 min quellen lassen und anschlieffend im
geschlossenen Topf ca. 15 min abkiihlen lassen

3. Reisessig mit Zucker und Salz unter stindigem Riihren erwédrmen, bis sich der Zu-
cker gelost hat, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen

4. Reis mit einem Holzloffel vorsichtig durchmischen, langsam den Essig dazugeben

5. Reis auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen (eventuell mit einem Facher nachhel-
fen), dabei standig bewegen

6. Reis mit nassen (!) Handen auf einem Nori-Blatt ca. 2 cm dick verteilen, am oberen
Ende des Blatts ca. 4 cm frei lassen

7. Fiilllungen in Streifen ca. 4 cm vom unteren Rand des Blatts quer auf den Reis legen
8. Zusammenrollen und mit der Sushi-Matte festdriicken

9. Rolle in Scheiben schneiden, mit Soja-Sofse, Wasabi und Sushi-Ingwer anrichten
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Mango-Curry

Zutaten fiir 4 Portionen

* 2 Mangos
* 2 Dosen Mango in Spalten
* 1 Zwiebel

e 3 Zehen Knoblauch
e etwas Ol

e Koriander-, Kurkuma-, Kreuzkiimmel-
pulver

e Salz, Pfeffer

¢ 1 EL Tomatenmark
* 1 EL Mangochutney
* 1EL Currypaste

® 2 TL Zucker

* 1 Dose Kokosmilch
e Zitronensaft

* 500 g Fleisch, Fisch, Tofu, etc.

Zubereitung

1. Mangos schélen und grob wiirfeln
2. Dosenmango piirieren

3. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Ol mit Koriander, Kurkuma, Kreuzkiimmel
und Pfeffer anbraten

4. Tomatenmark, Mangochutney, Currypaste und Zucker dazugeben und kurz mit
anbraten

Mit Kokosmilch und piirierter Mango abloschen und alles kocheln lassen
Mangowiirfel dazugeben, ca. zehn Minuten kdcheln lassen

Mit Gewlirzen, Salz und Zitronensaft abschmecken
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Fleisch, Fisch, Tofu, etc. wiirfeln, anbraten und dazugeben
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Masur Dal

Zutaten fiir 2 Hauptspeisen

250 ml rote Linsen
1 Tomate

1 TL Kurkuma

2 TL Chili

600 ml Wasser

Salz

1 Zwiebel

2 TL Ghee oder Ol
1 TL Kreuzkiimmel

1 EL frischer Koriander

Zubereitung
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. Linsen unter laufendem Wasser absptilen

Tomate grob wiirfeln

Linsen, Tomatenwiirfel, Kurkuma, 1 TL Chili, Wasser und Salz unter Riithren zum
Kochen bringen

Bei wenig Hitze im geschlossenen Topf 15 Minuten kocheln lassen
Derweil Zwiebel fein hacken

In einer Pfanne Ghee oder Ol auf mittlere Hitze erwidrmen
Kreuzkiimmel dazugeben, kurz anbraten

Restliches Chili und Zwiebelwiirfel dazugeben, goldbraun anbraten
Linsen dazugeben und weitere 10 Minuten simmern lassen

Mit frischem Koriander wiirzen
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Mayonnaise

Zutaten fiir 1 Tasse

2 Eigelb
1 EL Zitronensaft

125 m1 Ol

Salz, Pfeffer

Zubereitung

S T

alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen

Eigelb und Zitronensaft schaumig schlagen

ganz langsam ganz wenig Ol dazugeben und weiterschlagen
langsam wenig Ol dazugeben und weiterschlagen

wenn das Ol aufgebraucht ist weiterschlagen

mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken
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Mielie Cookies

Zutaten fiir ca. 16 Stiick

1 Zwiebel

1 Tomate

1 griine Paprika

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Dose Mais

125 g Mehl

1 Prise Salz

1 gestrichener TL Backpulver

1 Ei

ca. 75 ml Milch
e QI

Zubereitung

1. Zwiebel, Tomate und Paprika wiirfeln

N

Knoblauch fein hacken

Mais abtropfen
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Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, mit Milch die richtige Kon-
sistenz herstellen

5. Loffelweise bei geschlossenem Deckel nicht zu heif$ in Ol ausbacken, dabei einmal
wenden
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Mohnkuchen mit Eierschecke

Zutaten fiir 1 Blech

21 Milch
* 300 g Mehl
e 20 g Hefe

* 300 g Zucker

e Salz

* 125 g Griefs

¢ 300 g Mohn

¢ 150 g Butter

¢ 15 Packung Vanillepudding

e 3 Eier

Zubereitung

1. aus 150 ml Milch, Mehl, Hefe, 50 g Zucker und einer Prise Salz einen Hefeteig zu-
bereiten

2. Hefeteig ausrollen und mit Rand in ein Blech oder eine flache Kuchenform legen

3. 1% 1 Milch zum Kochen bringen, Griefs und Mohn hinzugeben, aufkochen, abkiih-
len lassen

4. 100 g Butter und 200 g Zucker unterriihren, Masse auf den Hefeteig streichen

5. mit 350 ml Milch und 50 g Zucker Vanillepudding kochen, Butter dazugeben, ab-
kiihlen lassen

6. Eigelbe unter den Pudding riihren

7. Eiweifs steif schlagen und unter den Pudding heben, Masse auf dem Kuchen ver-
teilen

8. bei ca. 175 Grad Celsius ca. eine Stunde backen
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Mousse au chocolat

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

* 200 g dunkle Schokolade
¢ 1 EL Butter
* 3 Eier

Zubereitung

1. Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen
2. Eier trennen
3. Eigelb langsam zur Schokolade geben, gut einriihren

4. Eiweifs schlagen und vosrichtig unterheben
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Obatzda

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

1 reifer Camembert

2 EL Butter

1 Zwiebel

2 EL Bier

1 TL Kiimmel

Salz, Pfeffer, Paprika

Zubereitung

1. Zwiebel hacken
Kiimmel zerstofien
Camembert zerdriicken

Butter, Zwiebel, Bier und Kiimmel untermischen

A

Mit Gewtiirzen abschmecken
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Pan Casero

Zutaten fiir zwei Laibe

1 kg Mehl

600 ml Wasser

20 g Salz

50 g Hefe

100 g Schweineschmalz

Zubereitung

1. Schmalz schmelzen
Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten
15 bis 20 Minuten gehen lassen

Zwei Laibe formen und eine halbe Stunde gehen lassen
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Bei ca. 175 Grad Celsius ca. 20 bis 30 Minuten backen
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Panierte Zucchini

Zutaten

1 grofSe Zucchini
¢ 125 ml Olivenol

e 2 Eier

* 6 EL Wasser
e 75 g Mehl
¢ 100 g Parmesan

¢ 75 g Semmelbrosel

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Zucchini in mitteldicke Scheiben schneiden
Zucchinischeiben salzen und pfeffern
Eier und Wasser verquirlen

Semmelbrosel und Parmesan vermischen

AR

Zucchinischeiben zuerst in Mehl, dann in der Fliissigkeit wenden und von beiden
Seiten panieren

6. In Olivenol etwa zwei Minuten pro Seite ausbacken
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Pastel de Nata

Zutaten fiir 20 Stiick

2 Lagen Blatterteig
180 g Zucker
150 m] Wasser

1 unbehandelte Zitrone
15 g Speisestéarke

20 g Mehl

200 ml Milch

5 Eigelb

Puderzucker

Zimt

Zubereitung
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. Blatterteigkreise ausstechen und in Muffinférmchen legen

Zucker, Wasser und Zitronenabrieb zum Kochen bringen und ca. 10 min zu Sirup
einkochen

Stiarke und Mehl mit etwas Milch zu einem glatten Teig verriihren

Teig mit restlicher Milch in einem Topf verriihren, unter Rithren aufkochen
Sobald die Masse stockt: Herd aus und Sirup unterriihren

Eigelbe in die heife Masse einriihren

Fillung ca. 1 cm hoch einfiillen

Bei ca. 200 Grad Celsius ca. 15 min backen

Mit Puderzucker und Zimt bestauben
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Pasticcio di Maccheroni

Zutaten fiir eine Auflaufform

225 g kurze Makkaroni
115 g Butter
2 EL Olivenol

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

350 g Pizzatomaten

75 g Mehl

600 ml Milch

75 g Greyerzer

Basilikum, Salz, Pfeffer, Muskat

Parmesan, Paniermehl

Zubereitung

10.
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. Makkaroni kochen

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in etwas Butter und dem Olivendl anschwit-
zen

Tomaten dazugeben

Basilikum und Gewiirze dazu, 10 Minuten kdcheln lassen
Aus Butter, Mehl und Milch eine Bechamelsofse zubereiten
Greyerzer dazugeben, nach Geschmack wiirzen

Makkaroni abgiefSen, Tomatensofse dazu

Zwei Lagen Makkaroni und Bechamelsofie in Form schichten
Mit Parmesan und Paniermehl bestreuen

Bei ca. 190 Grad Celsius ca. 15 Minuten backen, danach ca. 5 Minuten grillen
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Patatas Bravas

Zutaten

* 4 grofie Kartoffeln
e %2 10livenol

e 2 rote Chilis

¢ 6 Zehen Knoblauch
e 2 grofie Tomaten

* Essig, Salz, Pfeffer, Chilis

Zubereitung
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Kartoffeln in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden
Olivendl in einem hohen Topf erhitzen

Chilis langs halbieren

3 Knoblauchzehen mit Schale zerdriicken

Dem Ol Chilis und Knoblauch hinzufiigen
Kartoffeln etwa 10 Minuten lang frittieren
Tomaten grob wiirfeln

Etwa 5 EL des Ols zuriickbehalten, Tomaten und Knoblauch hinzufiigen
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Tomaten piirieren, mit Essig und Gewtirzen abschmecken
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Peli-Peli

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

Ol
2 Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch

3 Chilis
6 Tomaten
3 Zitronen

Salz, Pfeffer

Zubereitung
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Zwiebeln und Knoblauch grob hacken

Chilis halbieren, entkernen und in Streifen schneiden
Tomaten wiirfeln

Zwiebeln und Knoblauch in reichlich Ol anbraten
Chilis und Tomaten dazugeben und weichkochen
Fliissigkeit abscheiden, Rest abkiihlen lassen
Zitronensaft dazugeben

Mit Gewtlirzen abschmecken
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Pelmeni

Zutaten fiir 4 Portionen

500 g Mehl
3 Eier

etwas Wasser

Salz

500 g Hackfleisch
1 Zwiebel

Pfeffer

saure Sahne

Dill

Zubereitung
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aus Mehl, Fiern, Wasser und Salz einen festen Teig kneten

Teig zu diinnen Platten ausrollen

Zwiebel reiben

Hackfleisch mit Zwiebel, Salz und Pfeffer wiirzen

Nocken davon mit etwas Abstand regelméfiig auf eine Teigplatte setzen
zweite Teigplatte darauflegen und vorsichtig andriicken

Pelmeni ausschneiden und kurz in Wasser kochen

mit saurer Sahne und Dill servieren
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Penicillin

Zutaten fiir 2 Glaser

Wasser
1 Stiick Ingwer
3 TL Honig

1 Zitrone

8 cl Scotch

Zubereitung

1.

2
3
4
5.
6
7

aus Wasser zwei grofie Eiswiirfel herstellen

. Honig in 3 TL Wasser auflosen
. Ingwer in feine Scheiben schneiden

. Ingwer und Honigwasser zu Sirup einkochen, Ingwer entfernen

Zitrone auspressen

. je 2 cl Sirup, 2 cl Zitronensaft, 4 cl Scotch mischen

. mit Wasser abschmecken und Eiswiirfel kiihlen
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Pico de Gallo

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

e 1 Zwiebel

5 Tomaten

2 Zehen Knoblauch

1 Limette

% Bund frischer Koriander

Chilis

Salz

Zubereitung

1. Zwiebel und Chilis fein hacken
Tomaten fein wiirfeln
Koriander fein schneiden
Limette auspressen

Alle Zutaten kombinieren

Eine Stunde ziehen lassen

N o g ok L N

Mit Salz abschmecken

69



Pikante Sofie

Zutaten fiir 1 kleine Schiissel

1 rote Paprika

2 EL Mayonnaise

2 EL Sahne

1 EL Ketchup

°

1 EL Chilisof3e

Rum, Pfeffer, Salz, Zucker

Zubereitung

1. Paprika sehr fein hacken
2. alle Zutaten zusammengeben

3. mit Gewiirzen abschmecken
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Pita

Zutaten fiir 8 Stiick

200 ml lauwarmes Wasser

100 ml Milch

1 Wiirfel Hefe

2 TL Zucker

500 g Mehl

2 TL Salz

1 EL Olivenol

Zubereitung

—_

Wasser und Milch mischen, ein Drittel davon zu Seite stellen
Zucker und Hefe einriihren

zum Mehl geben, mit einem Kochl6ffel zu einem Teig rithren
15 Minuten abgedeckt gehen lassen

Salz in restlicher Fliissigkeit 16sen und zum Teig geben

10 Minuten kneten, bis der Teig ganz homogen ist

Olivendl einkneten

8 Kugeln formen und 30 Minuten abgedeckt gehen lassen

o ® N o Gk WD

Kugeln mit der Hand zu flachen Fladen formen und auf ein Backblech geben

—_
I

bei ca. 180 Grad Celsius ca. fiinf Minuten pro Seite backen
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Pizza

Zutaten fiir 5 Stiick

* 500 g Mehl (Typ 550)
¢ 280 ml Wasser
¢ Trockenhefe fiir 500 g Mehl

* 6gSalz

* 2 g Zucker

¢ 10 ml Olivenol

* 1 Packung passierte Tomaten
¢ 2 Tomaten

e Krauter nach Geschmack

¢ 200 g Gouda

¢ 200 g Emmentaler

* Belag nach Geschmack

Zubereitung

1. Ein Drittel des Wassers zum Kochen bringen, mit dem Rest abkiihlen
Hefe im Wasser auflosen, zum Mehl geben, kneten
Salz, Zucker, Ol dazugeben, kneten bis ein glatter Teig entsteht

Teig abgedeckt 20 min gehen lassen

SAREEE I

Aus passierten Tomaten, kleingeschnittenen Tomaten und Krautern eine Tomaten-
sofSe bereiten

o

Kise reiben

7. Teig so diinn wie moglich ausrollen, im Ofen bei 250 Grad Celsius ca. 3 min vorba-
cken, bis braune Stellen zu sehen sind

8. Vorgebackenen Teig abkiihlen lassen, mit Tomatensofie, Kédse und Belag belegen,
ca. 5 min fertig backen
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Quiche Lorraine

Zutaten fiir 1 mittelgrofie Auflaufform

¢ 300 g Mehl
¢ 100 g Butter
¢ 100 ml Wasser

¢ 6 Eier

¢ 200 ml Sahne
* 200 g Speck
* 200 g Kéase

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Aus Mehl, Butter, Wasser und einem Ei einen glatten Teig kneten.

2. Eine Springform einfetten und mit dem Teig auskleiden.

Speck wiirfeln und Kése reiben.

Aus den restlichen Eiern, Sahne, Speck und Kése die Fiillung zubereiten.

Fiillung in den Teig geben.

AL

Bei ca. 150 Grad Celsius ca. 30 Minuten backen.
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Rosti

Zutaten fiir zwei Stiick

¢ 500 g Kartoffeln
¢ Salz

e Butter

Zubereitung

1. Kartoffeln zehn Minuten halbgar kochen, pellen und reiben.

Kartoffelteig mit Salz abschmecken.

Reichlich Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen.

Eine Halfte des Teigs kurz anbraten, dann zu einem Fladen zusammendriicken.

Rosti bei niedriger Hitze und geschlossenem Deckel 20 Minten braten.

SANERC L N

Mit Hilfe eines Tellers wenden, Butter am Rand dazugeben und weitere 10 Minuten
braten.
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Rotkohl

Zutaten fiir eine grofSe Schiissel

1 Kopf Rotkohl
1 Zwiebel
2 Apfel

1 EL Zucker

50 g Schmalz

250 ml Apfelsaft

4 EL Rotwein

2 EL Essig

2 Lorbeerblitter
einige Gewdiirznelken
Preiselbeeren

Salz, Zucker

Zubereitung

® N o gk » DN

Rotkohl putzen, duflere Blatter und Strunk entfernen, in feine Streifen hobeln
Zwiebel und Apfel fein wiirfeln

Zucker in Schmalz karamellisieren

Zwiebel- und Apfelwiirfel zugeben und braunen

Rotkohl zugeben und andiinsten

Apfelsaft, Rotwein, Essig, Gewtirze und Preiselbeeren zugeben

Alles ca. 30 Minuten schmoren, ab und zu umriihren, Boden immer fliissig halten

Mit Salz, Zucker, Preiselbeeren und Essig abschmecken
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Salsa criolla

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

Je 1 rote, griine und gelbe Paprika

1 Zwiebel

2 Tomaten

1 Tasse Ol

Y5 Tasse Essig

% Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Paprika und Tomaten fein wiirfeln
2. Zwiebel und Petersilie fein hacken
3. Gemiise mit Essig und Ol bedecken

4. Mit Gewiirzen abschmecken
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Sauce Chien

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

2 Frithlingszwiebeln

[ ]

einige Blatter Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 frische Chilischote

1 Limette

Salz

50 ml Wasser

50 ml Olivenol

Zubereitung

1. Friithlingszwiebel, Petersilie, Knoblauch und Chilischote fein hacken
2. Limettenzesten dazugeben, salzen

3. Mit kochendem Wasser iibergiefSen, umriihren, abdecken und einige Minuten zie-
hen lassen

4. Limettensaft und Ol dazugeben und alles gut vermischen
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Sauce Hollandaise

Zutaten fiir 1 kleine Schiissel

250 g Butter
3 Eigelb
3 EL Wasser

Zitronensaft
Salz
weifler Pfeffer

Weiflwein

Zubereitung

Ll
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Butter langsam schmelzen
ein warmes (etwa Temperatur der geschmolzenen Butter) Wasserbad aufsetzen
Eigelb mit Wasser und 1 EL Zitronensaft im Wasserbad schaumig schlagen

Butter tropfchenweise zugeben und immer wieder gut verschlagen, bis die Sofie
homogen ist

Buttermenge langsam steigern bis alle Butter aufgebraucht ist

mit Salz, weifiem Pfeffer, Zitronensaft und WeifSiwein abschmecken
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Senfeier

Zutaten fiir 2 Personen

10 Eier

Butter

Mehl

Milch

3 EL mittelscharfer Senf

°

1 TL Zucker

1 EL Tafelessig

Salz

Zubereitung

1. Eier hartkochen
2. Mehlschwitze zubereiten, mit Milch abldschen
3. Senf, Zucker und Essig zugeben

4. mit Salz, Senf und Essig abschmecken
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Serviettenknodel

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g Brotchen
4 EL Butter
1 Zwiebel

3 Eier

250 ml Milch
Salz, Muskat

%% Bund Petersilie

Wasser, Ol

Zubereitung

—_
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—_
©

Brotchen wiirfeln

Zwiebeln fein hacken und in Butter andiinsten

Eigelb, Milch, Petersilie und Gewiirze verriihren

Alles vermengen und ca. 20 Minuten ruhen lassen

EiweifS schlagen und unterheben

Serviette einfetten, Masse darauf verstreichen

Serviette zusammenrollen und an den Enden zubinden
In Salzwasser ca. 25 Minuten kocheln lassen

Mit kaltem Wasser abschrecken und vorsichtig auspacken

In Streifen schneiden und anbraten
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Spinatsuppe

Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg frischer Spinat
* 2 EL Kokosol

e 1TL Currypulver

e % TL Muskat
e 1 EL Zucker

e Salz, Pfeffer

* 500 ml Wasser
¢ 200 ml Sahne

e Saft einer Zitrone

Zubereitung

1. Spinat griindlich waschen

2. Kokosol in einem grofien Topf erhitzen, Spinat dazugeben und zusammenfallen
lassen

3. Mit Currypulver, Muskat, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen
4. Mit Wasser abloschen, aufkochen und 10 Minuten kocheln lassen

5. Alles piirieren, Sahne und Zitronensaft zugeben, abschmecken
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Spundekas’

Zutaten fiir eine kleine Schiissel

2 Frischkése

1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch

Salz, Pfeffer, Paprika, wenig Weiflwein,
wenig Kiimmel

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch sehr fein hacken
2. Alle Zutaten vermischen und abschmecken

3. Durchziehen lassen
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Streuselkuchen

Zutaten fiir ein Blech

700 g Mehl
20 g Hefe
240 g Zucker

350 g Butter
1Ei

125 ml Milch
1 Prise Salz

2 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

SANERC LI S
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Milch vorsichtig erwdrmen, mit 40 g Butter und Ei verquirlen, Hefe darin auflosen
Aus der Fliissigkeit und 250 g Mehl, 40 g Zucker und Salz einen glatten Teig kneten
Mehl zugeben, bis der Teig nicht meht klebt

Mit den Handen Luft einkneten

Eine Stunde abgedeckt gehen lassen

Derweil aus 450 g Mehl, 300 g Butter, 200 g Zucker und Vanillezucker Streusel kne-
ten

Teig nochmal kneten, ausrollen, mit Butter bestreichen und Streuseln belegen
Alles nochmal eine halbe Stunde abgedeckt gehen lassen
Bei ca. 150 Grad Celsius 15 bis 25 Minuten backen
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Tarta de choclo

Zutaten fiir eine Auflaufform

2 Lagen Blatterteig

2 Eier

e etwas Butter

1 kleine Zwiebel

2 Dosen Mais

1 Mozzarella

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Eier hartkochen und zerbroseln

Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter anschwitzen
Mais abtropfen und grob piirieren

Mozzarella zerbroseln

Alle Zutaten vermischen und mit Gewtirzen abschmecken

AN L N

Eine Auflaufform mit Blétterteig auslegen, Fiillung daraufgeben und mit Blatterteig
abdecken

7. Im Ofen bei ca. 175 Grad Celsius ca. 30 Minuten backen
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Tiramisu

Zutaten fiir 1 kleine Auflaufform

3 Tassen Kaffee

3 Eigelb

75 g Zucker

500 g Mascarpone

1 grofSe Packung Loffelbiskuit

Kakao

Zubereitung

1. Kaffee kochen
Eigelb mit Zucker schaumig schlagen

Mascarpone unterriihren, bis die Masse ganz glatt ist

Ll

in Kaffee gewendete Loffelbiskuits abwechselnd mit Mascarponecreme in eine Auf-
laufform schichten

5. mit Kakao bestdauben
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Tom Yum Gai

Zutaten fiir vier Teller

¢ 300 g Hithnchenbrust
* 1 mittelgrofses Stiick Ginza oder Ingwer

¢ 2 Stangen Zitronengras

¢ 4 kleine Zwiebeln oder Schalotten
¢ 4 Kaffir-Limettenblatter

* 8 Strohpilze

e 2 Tomaten

¢ 4 Tassen Wasser

e Chilis, Fischsofle, Limettensaft

e Frischer Koriander

Zubereitung

—_

Ginza in diinne Scheiben schneiden

Zitronengras in dicke Scheiben schneiden

Hiithnchenbrust in Wiirfel schneiden

Zwiebeln, Pilze und Tomaten vierteln

Limettenbldtter am Stiel entlang falten und Stiel entfernen, dabei halbieren
Wasser zum Kochen bringen

Zutaten hineingeben

Mit Chilis, Fischsofse und Limettensaft abschmecken
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Koriander erst am Schluss dazugeben
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Vegetarisches Moussaka

Zutaten fiir eine mittelgrofie Auflaufform

* 300 g rote Linsen
¢ 1 Zwiebel

e 2 Stangen Sellerie

* 4 Tomaten

* 1 Zehe Knoblauch
e Salz, Pfeffer

¢ Olivenol

* 2 Auberginen

e Butter, Mehl, Milch
e 2 Eier

e Muskat, Parmesan

Zubereitung

1. Linsen weichkochen
Zwiebel, Sellerie, Tomaten und Knoblauch hacken

Zwiebel in Olivendl anbraten

Ll

Linsen, Sellerie, Tomaten und Knoblauch dazugeben und alles 15 Minuten kocheln
lassen

Mit Salz und Pfeffer abschmecken
Auberginen in Scheiben schneiden und in Olivendl anbraten
Auberginenscheiben und Gemdiisesofie abwechselnd in eine Auflaufform schichten

Aus Butter, Mehl und Milch per Mehlschwitze eine Sofie zubereiten

© ® N o O

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Parmesan wiirzen

10. Sofle {iber den Auflauf geben und mit Parmesan bestreuen
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Zitronenkartoffeln | N ag\

Zutaten fiir 2 Personen

2 Hihnchenschenkel
* 3 grofle Kartoffeln LV, e
e 6 Zitronen ‘ = !;C NS g

¢ 60 ml Olivendl

e Knoblauchzehen samt Schale nach Ge-
schmack

e Salbei, Paprika, Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Zitronen auspressen

Olivenol zum Saft geben und mit Salz und Peffer wiirzen

Kartoffeln in Wiirfel schneiden

Hahnchenschenkel mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen

Schenkel, Kartoffeln und Knoblauchzehen in eine Auflaufform geben
Saft tiber Kartoffeln und Knoblauch giefsen

Salbeiblatter dartiber streuen
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Im Ofen bei ca. 200 Grad Celsius ca. 40 min backen
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Zwiebelkuchen

Zutaten fiir 1 Blech

400 g Mehl
4 Eier
8 E1 01

8 El Milch

1 T1 Natron

Salz

300 g Joghurt

300 g Créeme fraiche
40 g Butter

1 kg Zwiebeln

150 g Speck

200 g Emmentaler

Zubereitung

SAREEE I

Mehl, 1 Ei, O], Milch, Natron und Salz zu einem glatten Teig verarbeiten
Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und gut andiinsten

Mit Joghurt, Creme fraiche, Butter, Speck und Emmentaler und Eiern mischen
Teig ausrollen, Zwiebelmasse darauf verteilen

Im Backofen bei ca. 150 Grad Celsius ca. 45 Minuten backen
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