Kai’s Kochbuch


Kais Kochbuch 

Einleitung
Hast Du nicht schon immer nach einem etwas augefallenerem Kochbuch gesucht ? 

Langweilt Dich das tägliche Einlerlei auch so sehr ? 

Bleibst auch Du an exotischen Restaurants stehen, weil die unbekannten Düfte Deine Phantasie und Deinen Appetit anregen?


Dann ist dieses Werk wie für Dich geschaffen ! 

Dieses Kochbuch enthält alles, was das Herz - oder vielmehr der Gaumen begehrt:

Hier ist das ultimative Sortiment an Vorspeisen, Hauptspeisen und Desserts, Kuchen und Plätzchen; aber auch Getränken für jeden Geschmack. So findest Du alte Hausrezepte genauso aufgeführt wie internationale Spezialitäten aus Österreich, Italien, USA, Mexiko, Israel, China, Türkei, Indien, Skandinavien, Rußland, Spanien, der Südsee,...

Viel Spaß beim Kochen, Backen, Mixen,...- und vor allem Genießen !
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P.S.: Der geneigte Leser wird gar schnell bemerken, daß in dem Werk keine Gerichte mit Käse zubereitet werden. Das hat seinen guten Grund: verschimmelte Milch ist äußerst unappetitlich ! 

Falls Du aus mir unerfindlichen Gründen diese Einschätzung nicht teilen solltest, mußt Du Dir Käse bei Rezepten wie z.B. Lasagne, Pizza oder Salaten einfach dazudenken.

Außerdem verwende ich niemals Schweinefleisch. Wer auch darauf nicht verzichten mag, kann meistens statt Kalbfleisch auch Schweinefleisch verwenden. 

Und noch was : Die Rezepte sind ggf. recht scharf ! Wer's nicht so heiß mag, der muß entsprechend weniger (bzw. weniger scharfe) Pepperonis verwenden.  
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1. Guten Morgähn !  -  Frühstücksideen  INHALT "Guten Morgähn !  - Frühstücksideen" 
 XE "Apfelmüsli" 
Apfelmüsli

1 grob geriebener Apfel * 1/8 l Cidre * 1 EL Zitronensaft * 12 EL geschroteter Weizen * 25 g grob gehackte, geröstete Haselnüsse * 3 EL Rosinen (in Rum eingelegt) * 1 Prise Zimt * 1 Prise Muskatnuß * 1 Prise Koriander * 4-6 EL Crème fraíche * 2 EL Honig.


Weizen über Nacht in etwas Wasser einweichen. Apfel sofort mit Cidre und Zitronensaft mischen, damit er nicht braun wird.

Alles vermengen. Zuletzt Crème fraìche unterrühren.


 XE "Müsli" Müsli

125 g Körner - Mischung (Reis, Wildreis, Dinkel, Hafer, Gerste, Roggen, Weizen) * 

150 g Quark * 150 ml Joghurt * 2-4 EL Honig * 2 EL gehackte Nüsse * 2 EL Rosinen * 300 g Obst (Erdbeeren, Äpfel,...).


Körnermischung 30 min in 500 ml Wasser kochen. Abkühlen lassen und dann mit restlichen Zutaten mischen.


Müsli mit Beeren XE "Müsli mit Beeren" 

200 g Weizen- / Gerstenflocken * 300 g Beerenobst * 1 EL Zitronensaft * 1 EL Honig * 3 EL Sonnenblumenkerne * 2 EL Honig * 1/8 l Schlagsahne * 1/4 TL Vanillepulver.


Flocken mit onnenblumenkernen und 2 EL Honig bei schwacher Hitze unter Wenden braten, bis alles karamellisiert ist. Abkühlen lassen, fein zerstoßen und mit restlichen Zutaten vermengen. 

Mais - Waffeln XE "Mais - Waffeln" 

250 g Mehl * 120 g Maismehl * 2 1/2 TL Backpulver * 1 TL Salz * 1/2 l Milch * 4 EL geschmolzene Butter * 3 Eier (getrennt) * 1-3 EL Zucker * Backfett.


Belag : 1-2 EL Aprikosenmarmelade * 1 EL Sonnenblumenkerne * 125 g Doppelrahmfrischkäse * etwas Crème fraíche * 1 Prise Pfeffer * 1/4 TL Zironenschale * 10 cl Orangensaft.

Mehl und Backpulver sieben. Salz, Milch und geschmolzene Butter mischen und in Mehl einrühren. Eigelb leicht schlagen und unterrühren. Eiweiß mit Zucker steif schlagen und unterheben. 

Waffeln ausbacken. 

Aprikosenmarmelade, Sonnenblumenkerne, Doppelrahmfrischkäse und etwas Crème fraíche verrühren und mit Pfeffer, Zironenschale und Orangensaft abschmecken. Auf Waffeln geben und sofort servieren.


Variante : Mit Ahornsirup und Obst servieren.

Doughnuts XE "Doughnuts" 

500 g Mehl * 1 1/2 Pkg Trockenhefe * 3/8 l Milch * 70 g Zucker * 

60 g Butter * 3 Eigelb * 1 Prise Salz * Backfett * Puderzucker * 1 Prise Zimt.


Mehl sieben und in Mulde in der Mitte Hefe einstreuen. 

Bei geringer Hitze Milch, Zucker und Butter in Topf verrühren und lauwarm über Mehl gießen. Eigelb und Salz verrühren, dann zufügen. Alles mit Knethaken verrühren (ggf. etwas Mehl hinzugeben). 

Auf bemehltem Brett nochmals durchkneten, zu Kugel formen und in mit Öl ausgestrichener Schüssel an warmem Platz bis zu doppelter Höhe aufgehen lassen. 

Portionsweise auf Plastikfolie (z.B. aufgeschnittene Gefrierbeutel) fingerdick ausrollen und Doughnut - Ringe ausstechen (Durchmesser ca 8 und 5 cm). Auf bemehltem Brett nochmals 1/2 h gehen lassen. 

Nacheinander in siedendem Fett bei 180 ° C in Friteuse ausbacken, bis Doughnuts beidseitig goldbraun sind. Noch warm in Puderzucker wenden und servieren.

Bagels XE "Bagels" 
1 Pkg Trockenhefe * 4 EL warmes Wasser * 1 Prise Zucker * 1-2 Prisen Zimt * 450 g Mehl * 12 EL warmes Wasser * 4 EL Erdnußl * Milch * 1 Ei (verkleppert mit 1 EL kaltem Wasser) * Rosinen 


Trockenhefe mit Wasser und Zucker vermengen und 10 min ruhigstel-len, bis Mischung aufschäumt. Mehl sieben und in Mulde in der Mit-te Hefeansatz und 12 EL Wasser ein-füllen. Öl und Zimt zugeben und schnell und gründlich vermengen. Die Rosinen und dann eßlöffelwei-se solange Milch zugeben, bis sich der Teig von der Schüssel löst. Auf bemehltem Backblech den Teig 10 min weiterkneten. Teig in mit etwas Öl ausgestrichener Schüssel wenden, mit uch abdecken und mindestens 1 h gehen lassen, bis doppelter Umfang erreicht ist. Teig nun durchkneten und 20 cm lange, fingerdicke Rollen formen. Aus Rollen Ringe machen.

In 3 l schwach kochendes Salzwasser (1 TL Salz pro Liter) je 2 Ringe 3-4 min vorgaren (dabei einmal wenden). Nun auf gebuttertem Blech in vorgeheiztem Backofen bei 225 °C 

1/4 h backen. 

Mit Puderzucker bestreuen und warm servieren.

Blitz - Brot XE "Blitz - Brot"  

1/2 l Wasser * 40 g Hefe * 450 g Weizen - Vollkornmehl * 200 g Körner - Mischung (Dinkel, Haferflocken, Sonnenblumenkerne, Mohn,...) * 1 Hand Rosinen * 8 Walnüsse (oder Haselnüsse) * etwas Salz * Backfett * ein paar Haferflocken.

Hefe in Wasser auflösen. Rasch mit restlichen Zutaten zu Teig verkneten. In gefettete Form geben und mit Haferflocken bestreuen. ei 200 ° C ca. 1 1/4 h backen.


Honigbrot mit Zwiebeln XE "Honigbrot mit Zwiebeln" 

Dunkles, kräftiges Vollkornbrot * Butter * Zwiebelwürfel * Honig.
Konfitüren: XE "Konfitüren"  

Waldbeer - Marmelade XE "Waldbeer - Marmelade" 
1 kg Beerenmischung (Brombeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren,...) 500 g 2 zu 1 Gelierzucker.

Gewaschene und enstielte Beeren mit Gelierzucker verrühren und 3 h durchziehen lassen. Unter rühren zum kochen bringen und 3 min sprudelnd kochen. Sofort in saubere Schraubgläser füllen und verschließen.

Brombeer-Nektarinen-Marmelade XE "Brombeer-Nektarinen-Marmelade" 
700 g Brombeeren * 1 Zitrone * 3 reife Nektarinen * 1 Pkg 3:1 Gelierpulver * 400 g Zucker.




Brombeeren verlesen, kalt abbrausen und mit Zitronensaft leicht zerdrücken. Nektarinen überbrühen, kalt abschrecken , enthäuten, entkernen und 1/3 zermusen. Den Rest würfeln. Fruchtmassen mit Gelierpulver und Zucker verrmengen und unter Rühren aufkochen. 3 min sprudelnd kochen, dann abschäumen und in Gläser füllen.

Orangenmarmelade XE "Orangenmarmelade" 
1 kg Orangen (unbehandelt) * 1 Zitrone (unbehandelt) * 1/2 l Wasser * 1/2 l Apfelmost * 2 kg Zucker.


Fruchthaut in feine streifen schneiden. Früchte kurz in kochendes Wasser legen, dann weiße Haut abziehen. Fruchtfleisch in Stücke schneiden und entkernen. rüchte mit 2/3 des Zuckers, Wasser und Apfelmost zum Kochen bringen und ca. 30 min unter Rühren kochen. Restlichen Zucker zugeben und weiterkochen, bis Geleeprobe gelingt ( Tropfen auf Teller bekommt rasch Haut). Rasch in Gläser füllen und verschrauben.


Karambola (Sternfrucht) - Stachelbeer - Marmelade XE "Karambola (Sternfrucht) - Stachelbeer - Marmelade" 

500 g Karambolen * 500 g Stachelbeeren * 1 kg Gelierzucker.

Karamboolen waschen, trockentupfen, in kleine Stücke schneiden und dabei Kerne entfernen. Stachelbeeren waschen, Blüten und Stiele entfernen. Alles pürieren, mit Zucker vermischen und 3-4 h ziehen lassen. Unter Rühren zum Kochen bringen und 4 min sprudelnd kochen. Heiß in Gläser füllen und sofort verschließen.

Pfirsich-Sekt-Konfitüre XE "Pfirsich-Sekt-Konfitüre" 
800 g reife Pfirsiche * Saft von 1 Zitrone * 400 ml trockener Sekt * 2-4 cl Himbeersirup * 1200 g Zucker * 225 ml flüssiges Geliermittel * 1 Pkg Zitronensäurepulver.

Pfirsiche überbrühen, kalt abschrecken, enthäuten, entkernen und zermusen. Fruchtmasse mit Sekt, Sirup und Zitronensaft vermengen und unter Rühren aufkochen. 2 min sprudelnd kochen, dann flüssiges Geliermittel unterrühren. Kurz aufwallen lassen. Zitronensäure unterrühren. Marmelade abschäumen, in heiß ausgespülte Gläser füllen und verschrauben.

Erdbeer-Rotwein-Konfitüre XE "Erdbeer-Rotwein-Konfitüre" 
850 g Erdbeeren * 1 Pkg Gelierpulver * 1150 g Zucker * 1/4 l Chianti * 1 Pkg Zitronensäurepulver.

Erdbeeren waschen, putzen und 1/3 zermusen. Den Rest achteln. Gelierpulver mit 2 EL Zucker verrühren und mit Wein, Früchten und Zitronensäure vermischt aufkochen. Unter Rühren restlichen Zucker einrieseln lassen und 1 min weiterkochen. Konfitüre abschäumen, in heiß ausgespülte Gläser füllen und sofort fest verschließen.

 Classics   -  Top 10 aus aller Welt INHALT "Classics - Top 10 aus aller Welt" 

Spaghetti Bolognese XE "Spaghetti Bolognese" 
500 g Spaghetti * 2 l Wasser * 3 EL Olivenöl * 2 EL Salz 

Bolognesesauce : 200 g Rinderhack * 1 1/2 gehachte Zwiebeln * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 25 g Butter * 30 g Mehl * 4 EL Olivenöl * 1 Glas Rotwein * 800 g geschälte Tomaten * ca. 2-3 TL Salz * ca. 2 TL Zucker * schwarzer Pfeffer * 3 EL Tomatenmark * 1/8 l heiße Fleischbrühe * 50 g Spinat * 1-2 Prisen Muskat * 1 Lorbeerblatt * Oregano * Basilikum * Petersilie * Thymian.


Für die Sauce das Hackfleisch mit den Zwiebeln in großem Topf im Öl anbraten. utter hinzufügen, dann Mehl einrühren. Wein und Fleischbrühe unterrühren, dann zerdrückte Tomaten und Lorbeerblatt und alles 20 min unter Rühren bei kleiner Flamme kochen. Mit restlichen Gewürzen abschmecken und 10 min weiterkochen. 

Derweil die Nudeln in kochendes Salzwasser geben und Öl zufügen. Bei mittlerer Flamme weiterkochen bis Spaghettis bißfest sind (ca. 8-10 min). Dabei ab und zu umrühren. In Sieb geben und mit kaltem Wasser abschrecken. Nun mit Butter in Schüssel geben.

Lorbeerblatt aus der Sauce entfernen und zu Nudeln servieren. 

Pizza XE "Pizza" 

Teig : 500 g Mehl * 1/8 l lauwarme Milch (oder Wasser) * 25 g frische Hefe * 6 EL Olivenöl * 1 TL Salz * 1 TL Zucker.

Belag : 500 g Eiertomaten (in Achtel geschnitten) * 1 EL frischer, gehackter Oregano * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 120 g Salami * 120 g Pepperoniwurst * 2 Zwiebeln (in Scheiben) * 60 g Spinat * 4 Pepperonischoten * 3 EL Olivenöl * (ggf. 300 g Mozarella - Käse).


Die Hefe im Wasser auflösen. Das Mehl auf Brett häufen, in die Mitte eine Mulde drücken und die aufgelöste Hefe hineingießen. Salz und Zucker einmengen. Öl und soviel lauwarmes Wasser zufügen, bis beim Kneten glatter, geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig in Schüssel geben, mit Tuch abdecken und an warmem Platz bis zur doppelten Gröe aufgehen lassen. Nun den Teig auf bemehltem Brett mit den Fingern (ohne Nudelholz !) zu ca. 1/2 cm dicker Platte drücken und ausziehen. 

Pizza belegen, am Ende mit Olivenöl beträufeln und bei 230 ° C in vorgeheiztem Backofen backen, bis der Teigrand leicht gebräunt ist (ca. 15-20 min).

Lahmacun (Türkische Pizza) XE "Lahmacun (Türkische Pizza)" 
Teig : 500 g Mehl * 1 TL frische Hefe * 4-6 EL Milch * 2 Eier * etwas Salz * 2 TL Zucker * 4 EL Butter.

Belag : 2 gehackte Zwiebeln * 1 kleine, gewürfelte Tomate * 1 EL gehackte, frische Petersilie * 1 EL gehackter, frischer Dill * 2 EL Butter * 1 kg Rinderhack * schwarzer Pfeffer * Salz * Rosenpaprika * Pul Biber (zur Not Cayennepfeffer) * Endiviensalat (oder Krautsalat) * 1 Tomate in Spalten * => Tzatziki (nur mit Joghurt angemacht).

Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben und in der Mitte Mulde drücken. In diese Hefe, Milch, Eier, Salz, Zucker und Butter geben. Gut durchkneten, bis glatter Teig entsteht. 

Teig in eiergroße Stücke teilen und unter feuchtem Tuch ca. 10 min an warmem Platz ruhen lassen. Pizzen formen und auf mit Backblech belegtes Blech legen. Mit Zwiebeln, Tomate, Rinderhack, Gewürzen und Kräutern belegen und nochmals 5 min gehen lassen. In vorgeheiztem Backofen auf mittlerer Schiene 20-25 min backen. 

Auf Teller legen, mit Salat, Tomaten, Pul Biber und Tzatziki belegen und sofort servieren.


Wiener Schnitzel XE "Wiener Schnitzel" 

200 g Kalbschnitzel * Salz * Pfeffer * Mehl * verquirlte Eier * Semmelbrösel * 7 EL Öl * 4-6 EL Butter * 1 Zitrone * Pommes Frites 


Pommes Frites in die Röhre geben.

Schnitzel zwischen Klarsichtfolie legen und mit schwerer Pfanne vorsichtig plattdrücken, bis es ca. 5 mm dick ist. Schnitzel leicht salzen und pfeffern, dann in Mehl wenden, Mehl abklopfen, in verquirltem Ei wenden, abtropfen lassen und schließlich in Semmelbröseln wenden.

Nun rasch die Schnitzel in 180 ° C heißer Pfanne mit Öl (Weißbrotwürfel wird sofort braun) von der ersten Seite 3 min goldgelb braten. Butter in Pfanne schmelzen und zweite Seite nochmals 3 min braten. Schnitzel vor dem Servieren auf Küchenpapier abtropfen lassen.

Mit Zitronenscheibe belegen und dazu Pommes Frites (oder Salzkartoffeln mit Butter) und Salat reichen.
Enchilladas XE "Enchilladas" 

250 g Mehl * 4 Eier * etwas Salz * 1/2 l Milch * Öl * 

250 g Rinderfilet (in dünnen Streifen) * Pfeffer * Paprika * Cayenne Pfeffer * 1 gehackte Zwiebel * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 1/2 Bund gehackte Petersilie * 6 gewürfelte Tomaten * Chilipulver * Majoran.


Aus Mehl, Salz, 3 Eiern und 2/3 der Milch Pfannkuchenteig anrühren und 1 h ruhen lassen. Nun in Pfanne mit heißem Öl dünne, große Eierkuchen backen. Restliche Milch mit restlichem Ei, Salz, Paprika und Cayenne Pfeffer mischen. Eierkuchen durch diese Mischung ziehen und nochmals kurz in der Pfanne bräunen.

Zwiebel und Fleisch in Pfanne mit Öl anbraten, Knoblauch, Petersilie und Tomaten hinzugeben und mit restlichen Gewürzen schärfen. Pfannkuchen in gefettete, feuerfeste Form geben, Füllung heiß in die Pfannkuchen geben, einrollen, mit Butter und Paniermehl bestreuen und im Backofen überbacken. Mit Salat reichen.


Boef Stroganoff XE "Boef Stroganoff" 

500 g Rinderfilet in Scheiben oder Streifen * 2 gehackte Zwiebeln * 2 gewürfelte Tomaten * 40 g Butter * 30 g Mehl * 1/4 l Fleischbrühe * 1-2 EL Senf * Salz * Saft von 1 Zitrone * 1/8 l saure Sahne * 2 gewürfelte saure Gewürzgurken * Sabal Olek * Spätzle.


Zwiebeln in Butter goldgelb rösten, dann mit Mehl bestäuben und Mehlschwitze anrühren. Tomaten und Brühe zugeben und alles 15 min bei mittlerer Flamme durchkochen. Mit Gewürzen scharf abschmecken und Sahne hineinrühren. Nun Gurken in Soße aufkochen.

Fleisch bei kräftiger Hitze in zweiter Pfanne in Öl von beiden Seiten anbraten. Es muß inwendig rosa bleiben. Ausgetretenen Fleischsaft in Soße einrühren. Am Ende Fleisch in Soße geben und mit Spätzle servieren.


Hamburger XE "Hamburger" 

Hacksteaks : 300 g Rinderhack * 1 1/2 gehackte Zwiebeln * 1 EL Tomatenmark * 1/2 EL edelsüer Paprika * Pfeffer * Salz * Öl *

Belag : 6 Hamburgerbrötchen * Senf * Tomatenmark * 1/2 Eisbergsalat * 2 Tomaten in Scheiben * 2 Zwiebeln in Ringen * 2 saure Gewürzgurken in Scheiben. 

Hacksteak - Zutaten mischen und flache Hamburger formen. In Öl 3-4 min braten, dabei nur einmal wenden. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Nun Brötchen toasten, halbieren und eine Hälfte mit Tomatenmark, die andere mit Senf bestreichen. Hamburger belegen und sofort servieren.

Zwiebelsteak XE "Zwiebelsteak" 
1 Rumpsteak (4-5 cm dick) * 4 EL Olivenöl * 3 EL Cognac * 1 EL Sojasauce * 2 EL gemischte, frische Kräuter * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * Chilipulver * grob gemahlener Pfeffer * Öl * Butter * 4 Zwiebeln in Scheiben * 1 EL Mehl * 1 EL Paprika * Pommes Frites oder Rösti.


Steaks 6 h in Marinade einlegen. Nun abtupfen und Kräuter entfernen. Öl in Pfanne auf höchster Stufe erhitzen (bis Holzstäbchen zischt). Steak von jeder Seite 1 min anbraten. 

Herd auf mittlere Stufe zurückstellen & je 1 min weiterbraten. Herd weiter herunterschalten, Butter in Pfanne verteilen und nochmal jede Seite 1 min braten, bis es bei Druck mit dem Finger leicht nachgibt. Steak pfeffern und salzen, in Alufolie einwickeln und 2 min ziehen lassen. 

Zwiebeln in Mehl - Paprika - Mischung wenden und in Pfanne anrösten. Steak nochmals in Pfanne geben und von jeder Seite 1/2 bis 1 min nachbraten. Mit Pommes Frites oder Röstis servieren.

Variante 1 : Steak mit Palmenherzen XE "Steak mit Palmenherzen" 
2 Palmenherzen in Vierteln * 1 EL erhitzte Butter * Saft von 1/2 Zitrone * 1/2 Zitrone in Scheiben * Salz * Zitronenmelisse 

Palmenherzen in Butter und Zitronensaft 10 min andünsten.

Variante 2 : Steak mit Kräuterbutter XE "Steak mit Kräuterbutter" 

4 EL weiche Butter * 4 EL gehackte Kräuter (Petersilie, Basilikum, Estragon, Schnittlauch, Kerbel) * etwas Zitronensaft * Cayennepfeffer * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * Salz * Pfeffer * 4 Zitronenscheiben.
Kebab XE "Kebab" 

500 g Lammfleisch in 3 cm - Würfeln * 

Marinade : 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 1/4 TL Salz * 2 EL Olivenöl * 1 TL Tomatenmark * 1/2 TL Paprika * 1 Prise schwarzer Pfeffer * 1 Prise gemahlene Nelken * 1 Prise Zimt * 1 Prise gemahlener Kümmel * 1 Prise Thymian * 1 EL Wasser * 500 g halbe Tomaten * 100 g Pepperonischoten * 2 Zwiebeln in Scheiben * 1/8 l Fleischbrühe * Schaschlikspieße * Reis.


Fleisch in Glasschüssel 12 h in Marinade einlegen. Nun immer abwechselnd Fleisch und Gemüse aufspießen und in 10 cm Abstand über Holzkohlenfeuer 4-6 min grillen. Ab und zu umdrehen und mit Brühe bestreichen. Dazu Reis (Pilaf) reichen. 


Kaiserschmarren XE "Kaiserschmarren"  


einfacher Teig : 250 g Mehl * 1/2 l Milch * 4 Eier * 1 Prise Salz * 3 EL Zucker * etwas Rum * Rosinen * Puderzucker * Backfett * Apfelmuß.

feiner Teig : 250 g Mehl * 1/4 l Milch * 6-8 Eier * 1 Prise Salz * 3 EL Zucker * etwas Rum * Rosinen * Puderzucker * Backfett * Apfelmuß.

Mehl, Salz und Milch glattrühren. Nach und nach Eidotter, Zucker und Rum unterrühren. Zuletzt geschlagenen Eischnee vorsichtig unterheben. In Eisenpfanne Margarine zerlassen, Teig halbfingerdick einfüllen, Rosinen verteilen. Zweite Seite in Butter ausbacken. Mit 2 Gabeln in Stücke reißen, in Schüssel geben, mit Puderzucker bestreuen und mit Apfelmuß servieren.

3. Hot shots - Leckere Hauptspeisen INHALT "Hot Shots - Leckere Hauptspeisen" 
Suppen XE "Suppen" 
Almsuppe (Yayla Corbasi) XE "Yayla Corbasi" 
1/2 l Fleischbrühe * 250 g Joghurt * 1 EL Mehl * 1 Ei * 100 g Reis * Salz * 3 EL zeriebene, getrocknete Pfefferminzblätter * 3 EL Butter * Rosenpaprika.


Fleischbrühe erhitzen. Joghurt mit Mehl und Ei verrühren, Reis zufügen und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Langsam Brühe angießen. Suppe salzen und 1 1/2 EL Minzblätter einrühren.

Butter in Pfanne erhitzen und restliche Minzblätter und reichlich aprikapulver darin kräftig anbraten. Zum Schluß auf die Suppe geben. 

Tomatensuppe XE "Tomatensuppe" 
1 l Tomaten (Dose) * 200 g Rinderhack * 2 gehackte Zwiebeln * 3 zerdrückte Knoblauchzehen * 20 g Olivenöl * 1 Schuß Cognac * 4 EL Salz * 2 EL Zucker * schwarzer Pfeffer * Tabasco * Muskat * Petersilie * Basilikum * Oregano * Crème fraíche 

Fleisch, Zwiebeln und Knoblauch in Öl anbraten. Tomaten pürieren und mit Cognac einrühren. Würzen und am Ende mit einem Löffel Crème fraíche pro Teller servieren.


Tofu - Seetang - Suppe XE " Tofu - Seetang - Suppe " 

4 Stücke Wakame - Seetang à 5 * 5 cm * 125 g Tofu * 2 EL Sojasauce 

Dashi - Brühe :  5 g Konbu - Seetang * 800 ml Wasser * 35 g Katsuobushi * 1/4 TL Glutamat.


Konbu - Seetang bei mäiger Hitze aufkochen und vom Feuer nehmen. Katsuobushi dazugeben und nochmals aufkochen. Wieder sofort vom Feuer nehmen. Glutamat zugeben und 10 min stehen lassen. Schließlich Dashi - Brühe durch Sieb gießen.

Nun Wakame - Seetang 3 min in kaltem Wasser einweichen. Tofu kurz in Schüssel mit kaltem Wasser eintauchen und abtropfen lassen. In 1 cm - Würfel schneiden. 

Dashi - Brühe aufkochen, Sojasauce einrühren, Tofu zugeben. Topf vom Herd nehmen. Wakame - Seetang mit der Hand gut auspressen und in Suppe geben.

Tarator XE "Tarator" 

1 geschälte und geraspelte grüne Gurke * Salz * 2 Knoblauchzehen * 3 EL Öl * 100 g Walnüsse * 4 Becher Joghurt * 1/8 l saure Sahne * Pfeffer * 2 EL gehackter Dill.

Gurke einsalzen und in Kühlschrank ziehen lassen. 


Knoblauch mit Öl, 85 g Walnüssen und Jughurt im Mixer mixen. Sahne unterrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. Gurken dazugeben und auf Teller aufteilen. Mit Dill und restlichen Walnüssen servieren.

Vorspeisen XE "Vorspeisen" 
Weinblätter mit Fleischfüllung XE "Weinblätter mit Fleischfüllung" 

1 Pkg eingelegte Weinblätter * 2 gehackte Zwiebeln * 3 klein gewürfelte Tomaten * 300 g Lamm- oder Rinderhack * 1/2 Tasse Reis * 2 EL gehackte Petersilie * Salz * Pfeffer * 1 1/2 TL Rosenpaprikapulver * 3-4 EL Butter.


Weinblätter in warmes Wasser legen. Hackfleisch mit Reis, Zwiebeln, Tomaten und Gewürzen mischen. 2 EL Butter und 3-4 EL Wasser untermengen. Auf jedes Weinblatt 1 bis 1 1/2 TL Hackfleischmischung geben und Blätter zusammenrollen. 

Mit einigen Weinblättern den Topfboden auslegen, gefüllte Blätter darauf geben, mit 1 1/2 Tassen Salzwasser auffüllen und restliche Butter hinzufügen. Die Blätter mit einem Teller beschweren und in geschlossenenem Topf 20-30 min kochen.

Gebackene Äpfel mit Fleischfüllung XE "Gebackene Äpfel mit Fleischfüllung" 
4 große Boskop-Äpfel * 2 EL Zitronensaft * 140 g Rinderhack (oder Kalbshack) * ¼ TL gehackter Salbei * Salz * weißer Pfeffer * 1 Prise Zucker * 20 g Butter * 1/8 l Rotwein.

Äpfel waschen und aushöhlen. Fruchtfleisch hacken und mit 1 EL Zitronensaft mischen. Mit Hackfleisch, Gewürzen und restlichem Zitronensaft vermengen  und kräftig abschmecken. Die ausgehöhlten Äpfel mit der Masse füllen und in flache, eingefettete Auflaufform geben. Restliche Butter in Flocken aufsetzen, Weißwein angießen und im vorgeheizten Backofen 30 min bei 200 ° C backen. 

Fleischgerichte XE "Fleischgerichte"  :

Szegediner Gulasch XE "Szegediner Gulasch" 
750 g Rindfleisch - Würfel * 300 g Zwiebeln in Scheiben * 1 TL Rosenpaprika * etwas Kümmel * 1 gepreßte Knoblauchzehe * Salz * 80 g Fett * 1/8 l Rotwein * 2 EL Tomatenmark * etwas Zitronenschale * 2 EL saure Sahne * Pfeffer * 350 g vorgekochtes Sauerkraut.

Zwiebeln in Fett andünsten. Tomatenmark, Knoblauch und Fleisch dazugeben und gut umrühren. Paprikapulver über Fleisch streuen, in Fleischsaft dünsten und mit Rotwein (und ggf. etwas Wasser) ablöschen. Gewürze und Sauerkraut zufügen und in geschlossenem Topf ca 1/2 h schmoren, bis Fleisch gar ist. Am Ende Sahne zugeben und nochmals scharf abschmecken.


Tafelspitz gedämpft XE "Tafelspitz gedämpft" 
1 kg Tafelspitz (zartestes Rindfleischstück) * 100 g Suppengrün * 2 Knoblauchzehen * 3 EL gehackte Petersilie * 3 Zwiebeln, gehackt * 3/8 l Rotwein * Salz * Pfeffer * Bratfett.

Fleisch in Knoblauch und Petersilie wälzen und mit Zwiebeln in heißem Fett anbraten. Fleisch in Dampfdrucktopf geben, leicht salzen und pfeffern, Rotwein und Suppengün dazugeben, fest verschließen und 1 h dämpfen. Dazu entweder => Mehlknödel und 

=> Paradeissauce oder => Kartoffelgratin und => Dillsauce reichen.

Thailändisches Rindfleisch - Curry XE "Thailändisches Rindfleisch - Curry" 
1 kg Rindfleisch, gewürfelt * 1 1/2 EL Öl * 500 ml Kokosmilch * 1 Bund sehr kleine Zwiebeln * 500 g kleine Kartoffeln * 1 TL Tamarindenkonzentrat * 3 EL brauner Zucker * 1 1/2 EL Limonensaft.
Curry: 6 getrocknete, rote Chilischoten * 5 Knoblauchzehen * 2 TL Zimt * 3 Frühlingszwiebeln * 2 Zitronengrasstengel in 4 cm - Stücken * 1 EL Koriandersamen * 1 EL Kreuzkümmelsamen * 1/2 TL Kardamomsamen * 1 TL Gewürznelken * 10 schwarze Pfefferkörner * 1 TL Muskat 

Den Backofen auf 180 ° C vorheizen. Gewürze 10-15 min im Ofen rösten, bis sie anfangen zu bräunen, etwas abkühlen lassen. In Metallschüssel Curryzutaten mit Mixer fein zerkleinern, ggf. etwas Öl zugeben. Gewürzmischung und Kokosmilch in heißes Öl geben und verrühren. Nun Fleisch und Zwiebeln zugeben und 30 min köcheln lassen. Mit Kartoffeln weitere 15-20 min köcheln, bis Fleisch und Kartoffeln weich sind. Tamarindenkonzentrat, Zucker, Limonensaft dazugeben, 5 min ziehen lassen und mit Reis servieren.

Kalbsgeschnetzeltes XE "Kalbsgeschnetzeltes" 

500 g Kalbsfilet in dünnen Scheibchen * 1 gehackte Zwiebel * 50 g Butter * 20 g Mehl * 1/8 l Weißwein * 1/8 l Fleischbrühe * Salz * Pfeffer * 1 EL gehackte Petersilie.


Zwiebel und Fleisch in heißem Fett scharf, kurz anbraten. Mit Mehl bestreuen und unter Rühren bei halber Flamme weiterbraten. Brühe angießen und verrühren. Mit Spätzle und Preiselbeeren servieren.

Kalbsschnitzel mit Orangensauce XE "Kalbsschnitzel mit Orangensauce" 
2 Kalbsschnitzel * 1/2 TL Pfeffer * 1 verquirltes Ei * 50 g Paniermehl * Mehl * 5 EL Olivenöl * 1/2 kg geschälte Kartoffeln * 1 gehackte Zwiebel * 2 TL Stärkemehl * 6 EL Orangensaft * 5 EL Sherry.


Kartoffeln in kaltes Salzwasser geben und zum Kochen bringen. Ab Kochen 20 - 30 min garen.

Zwiebel in Öl anbraten, Stärkemehl einrühren. Nach 1 min Orangensaft und Sherry nach und nach einrühren. Unter ühren 5 - 10 min köcheln lassen.

Schnitzel zwischen Klarsichtfolie legen und mit schwerer Pfanne vorsichtig plattdrücken, bis es ca. 5 mm dick ist. Schnitzel leicht salzen und pfeffern, dann in Mehl wenden, Mehl abklopfen, in verquirltem Ei wenden, abtropfen lassen und schließlich in Semmelbröseln wenden.

Nun rasch die Schnitzel in 180° C heißer Pfanne mit Öl (Weißbrotwürfel wird sofort braun) von der ersten Seite 3 min goldgelb braten. Butter in Pfanne schmelzen und zweite Seite nochmals 3 min braten. Schnitzel vor dem Servieren auf Küchenpapier abtropfen lassen. Kartoffeln abgießen.

Vindaloo (Scharf-saures Rindfleisch) XE "Vindaloo (Scharf-saures Rindfleisch)" 
1 kg Rindfleisch in 3 cm - Würfeln * 1/2 TL Kreuzkümmel * 1/2 TL Kardamomsamen * 1 EL Koriandersamen * 1 TL Bockshornklee - Pulver * 1/2 TL Chilipulver * 1 TL Senfpulver * 1 TL Kukurma * 2 1/2 EL Butterschmalz * 3 Zwiebeln in Ringen * 3 TL geriebener Ingwer * 3 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 Zimtstange * 5 EL Essig * 125 ml Rindfleischbrühe * 1 TL Zucker * Salz * Pfeffer.

Kreuzkümmel, Koriander, Kardamom, Bockshornklee, Chili, Kurkuma und Senfpulver zu Currypulver zerstoßen. Butterschmalz erhitzen und das Fleisch in mehreren Portionen rundherum braun anbraten, herausnehmen. Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch, Zimt im Topf unter Rühren weich dünsten. Gewürze und Fleisch unterrühren. Essig, Brühe, Zucker, Salz und Pfeffer zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 90 min garen. Zimtstange entfernen und mit Reis servieren.

Roastbeaf mit Pfefferkruste XE "Roastbeaf mit Pfefferkruste" 

1,5 kg Roastbeaf (ohne Knochen) * Salz * Pfeffer

Kruste: 150 g Kräuter * Crème fraíche * 1 TL Senf * 2 EL Paniermehl * 1 TL grüner Pfeffer * 1 Bund Thymian, gehackt * 1 Bund Majoran oder Oregano, gehackt.


Fleisch salzen und pfeffern. Alle Zutaten für den Belag zu Paste vermengen und Fleisch damit bestreichen. Bei 175° C 50 min im Ofen braten. Vor dem Aufschneiden 20 min ruhen lassen. 

Dazu => Kartoffelgratin reichen.

Tournedos mexicain (kleine Lendenschnitten) XE "Tournedos mexicain (kleine Lendenschnitten)" 
4 kleine Rinder-/Kalbslendenschnitten * etwas Butter * 2 Gläschen Tequilla * 1 Zwiebel in Scheiben * Rosenpaprikapulver * Petersilie * etwas Fleischbrühe * Pfeffer * Salz * Curry * Worcestersauce * Senf * Tabasco.


Zwiebeln und Petersilie in Butter andünsten. it sehr wenig Brühe ablöschen und pikant würzen. Unter Rühren zu dicker Sauce einkochen. Tournedos (= Fleisch) leicht salzen, in Butter von beiden Seiten kurz scharf anbraten und garen. Das Fleisch sollte inwendig noch rosa sein. Mit Tequilla flambieren.

Zu Sauce und Fleisch Reis oder => Tortillas servieren.

Sauerbraten XE "Sauerbraten"  / Lungenbraten XE "Lungenbraten" 
Marinade: 2 gehackte Zwiebeln * 1 Stück Sellerie * 1/4 l Rotwein-Essig * 1/4 l Wasser * 1 Lorbeerblatt * 2 Nelken * 3 Wacholderbeeren *1 TL Pfefferkörner * 2 Pimentkörner * 1 kg Rindfleisch * Salz * Pfeffer.

Sauce: 1/4 l Fleischbrühe * 1/4 l Rotwein * Marinadeflüssigkeit * Salz * Pfeffer * Crème fraíche, 4 EL Öl, 1 gewürfelte Zwiebel.


Fleisch 3-5 Tage in die Marinade legen. Marinade durch Sieb gießen und aufbewahren. Braten abtrocknen und in heißem Öl von allen Seiten anbraten. Zwiebel, dann Brühe und Wein zugeben und 2 bis 2 1/2 h in geschlossenem Topf schmoren. Dabei den Braten öfter wenden und evtl. Flüssigkeit nachgießen. Die Bratensauce durch ein Sieb schütten, mit etwas Marinade, Salz und Pfeffer abschmecken. Crème fraíche dazugeben.

Mit => Mehlknödeln oder Semmelknödeln servieren.

Piroggen XE "Piroggen" 
Teig: 250 g Mehl * 1/2 TL Backpulver * 1/2 TL Salz * 1 Eigelb * 100 g Fett.

Füllung: 1 gehackte Zwiebel * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * Salz * 1/2 Bund Dill, gehackt * 2 Cornichons, gewürfelt * 1 EL Butter * 300 g Rinderhack * 1 TL Rosenpaprika. 

Außerdem: Klarsichtfolie * 2 Eigelb * 2 EL Milch * Butter

Teig rasch verkneten und kühl stellen. Zwiebeln und Knoblauch in Butter andünsten. Hackfleisch 5 min mitbraten, dann restliche Füllungs- Zutaten unterrühren und vom Herd nehmen. Teig auf Folie ausrollen und ca. 20 runde Scheiben mit einem Durchmesser von 8 cm ausstechen. Die Füllung auf Kreismitten verteilen. Kreise zusammenklappen und Ränder festdrücken. Die Piroggen mit Eigelb- Milch- Mischung bepinseln und bei 200° C im Ofen 30-35 min backen.

Lasagne XE "Lasagne" 

Nudeln: entweder fertige Lasagneplatten kaufen oder : 300 g Mehl * 3 Eier * Salz * etwas Olivenöl (ggf. etwas feingehackten Spinat oder Tomatenmark).

Bolognesesauce XE "Bolognesesauce" : 200 g Rinderhack * 1-2 gehackte Zwiebeln * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 25 g Butter * 4 EL Olivenöl * 1 Glas Rotwein * 1/2 Glas Orangensaft * 800 g geschälte Tomaten (Dose) * Salz * schwarzer Pfeffer * 3 EL Tomatenmark * 1/8 l heiße Fleischbrühe * 50 g Spinat * 3 Msp Muskat * 1 Lorbeerblatt.

Béchamelsauce XE "Béchamelsauce" : 50 g Butter * 50 g Mehl * 1/2 l Milch * Salz * Pfeffer * Muskat * 100 ml Crème fraíche.

Außerdem: Paniermehl * Butter

Nudelzubereitung: In Mittel von durchgesiebtem Mehlberg auf großem Brett Mulde drücken und Eier hineinschlagen. Ggf. nun für rote Nudeln Tomatenmark und für grüne Nudeln Spinat dazugeben. Salz einstreuen. Mit den Fingerspitzen Mehl und Eier vermischen. Dabei vom oberen Rand immer mehr Mehl einarbeiten. eim Verneten mit den Handballen die Masse zu festem Klumpen zusammendrücken. Ab und zu mit Teigschaber den angeklebten Teig vom Brett schaben und einarbeiten. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas Olivenöl dazugeben. Den Klumpen ein paar mal ziehen, ausrollen und dann wieder weiterkneten (ca. 15 min). Dann vierteln, einzeln auf Gefrierfolie bis 3mm Dicke ausrollen und 10 * 10 cm große Platten ausschneiden. 10 min ruhen lassen.

Lasagnezubereitung: Saucen anrühren (=> Bolognesesauce und => Béchamelsauce).

Auflaufform buttern und dann mit Paniermehl bestreuen. Nun erst eine Schicht Nudeln auslegen. Etwas Bolognesesauce darauf verteilen. Es folgt eine Schicht Béchamelsauce, dann wieder Nudeln usw. 

Die letzte Schicht sollte Béchamelsauce sein. Semmelbrösel auf letzte chicht streuen und alles im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca. 20 min backen. 5 min vor dem Ende Butterflocken aufsetzen, um schöne Kruste zu erhalten. Mit Salat servieren.


Hackfleischgerichte XE "Hackfleischgerichte" :

Mussaka XE "Mussaka" 

500 g Kartoffeln, geschält, in Scheiben *  500 g Rinderkack * 1/8 l Öl * Salz * 2 gehackte Zwiebeln * 2 Auberginen * Pfeffer * Rosenpaprika * Thymian * Rosmarin * Salbei * 2 EL Tomatenmark * 1/8 l Fleischbrühe * 1 Becher Joghurt * Öl zum Braten.

Guß (Saliwka): 3 Eier * 1 Msp. Backpulver * 2 EL Mehl * Salz.


Kartoffeln in Öl anbraten und beiseite stellen. Auberginen halbieren, salzen und nach 1/2 h in Öl anbraten bis das Fruchtfleisch herauslösbar ist. Trennen und beiseite stellen. Zwiebeln und Hackfleisch in Öl anbraten. Auberginenfleisch untermischen, mit Gewürzen abschmecken und unter Rühren weiterschmoren. Schließlich Brühe und Tomatenmark einrühren, aufkochen und vom Feuer nehmen. 

In gebutterte Auflaufform abwechselnd Kartoffeln und Hackfleischmasse schichten, etwas Brühe angießen und ca. 40 min im Ofen bei 180 ° C  garen. Joghurt mit Saliwka - Zutaten vermischen, über Auflauf gießen und 10 min weiterbacken, bis sich eine Kruste gebildet hat.

Skandinavische Frikadellen XE "Skandinavische Frikadellen" 
500 g Kalbshack * 2 EL Semmelbrösel * 4 EL Sahne * 1 gehackte Zwiebel * Salz * 1 große gekochte Kartoffel, gepreßt * 3 Zweige Dill, gehackt * 1 EL Mehl * weißer Pfeffer * 1 Ei * 4 EL Öl * 2 EL Butter.


Kartoffel mit in Sahne eingeweichten Semmelbröseln und Ei mit Hackfleisch verkneten. Mit Salz und Pfeffer gut würzen und für 1/2 h in Kühlschrank stellen. Längliche Frikadellen formen und 8 min bei mittlerer Hitze in Pfanne braten. 

Dazu passen Folienkartoffeln mit Kräuterquark.


Persische Fleischklößchen XE "Persische Fleischklößchen" 
500 g Lammhack * Salz * Pfeffer * 1TL Zimt * 3 EL Öl 

Sauce: 2 Bund gehackte Petersilie * 150 g gehackte Walnußkerne * 50 g Butter * 70 g Tomatenmark


Für die Sauce Petersilie und Nüsse in Butter anbraten. Tomatenmark mit 8 EL Wasser verrühren und dann in Sauce einrühren. Aus restlichen Zutaten Hachfleischbällchen formen, 6 min in Öl anbraten, dann nochmals abgedeckt 10 min bei schwacher Hitze in Sauce dünsten.Dazu Reis servieren.

Cevapcici XE "Cevapcici" 

500 g Rinderhack * 500 g Lammhack * Salz * Pfeffer * Rosenpaprika * 1 Ei * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 3 Tropfen Tabasco * Majoran * 3 EL heiße Fleischbrühe.


Sehr fein gemahlenes Hackfleisch mit Zutaten verkneten und 2 cm dicke und 5 cm lange Röllchen foren. Diese unterm Grill von allen Seiten bräunen. 

Dazu gehackte Zwiebeln, Baguette und Sliwowitz reichen.


Zitronenfrikadellen XE "Zitronenfrikadellen" 

500 g Kalbshack * 100 g gegarter Langkornreis * 1/2 Bund ge-hackte Petersilie * 2 gehackte Zweige Zitronenmelisse * 50 g gehackte Pinienkerne * Schale von 1 unbeh. Zitrone * 2 TL Zitronensaft * weißer Pfeffer * 1/2 TL gemahlener Kurkuma * 5 Spritzer Tabasco * 1 Ei * Salz * 4 EL Semmelbrösel.

Alle Zutaten vermengen, kleine Frikadellen formen und bei mittlerer Hitze 8 min braten. Mehrmals wenden.

Indische Hackfleischbällchen XE "Indische Hackfleischbällchen" 
500 g Rinderhack * 50 g Rosinen * 3 kleingewürfelte Schalotten * 3 EL Mandelblättchen * 2 EL Semmelbrösel * 1 EL Curry * 1 Prise Cayennepfeffer * 1 TL Salz * 1 Ei * Zum Braten: 1 EL Sesamöl * 3 EL Butter.

Alles vermengen, zu Bällchen formen und 10 min in Öl und Butter von allen Seiten braten.


Chinesische Perlenbällchen XE "Chinesische Perlenbällchen" 

130 g Rundkornreis * 500 g Kalbshack * 1/2 fein gehackte Zwiebeln * 100 g fein gehackte Bambussprossen * 1 TL Speisestärke * 1 EL Sojasauce * Salz * Zucker * 1 EL Reiswein (oder Sherry) * 1 EL Sesamöl * 1 Msp. gemahlener Ingwer.

Reis 3 h in Wasser einweichen; dann trocknen lassen. Alles bis auf Reis vermengen, kleine Bällchen formen und diese in Reis wälzen. Eine umgestülpte Tasse in geschlossenen Topf stellen. 3 cm hoch Wasser einfüllen und gefettete Platte mit Hackfleischbällchen daraufstellen. Das Wasser zum Kochen bringen und Bällchen 30 min in Waserdampf garen. 

Tip: Bei größeren Mengen Hackfleischbällchen aller Art:

 20-25 min bei 200°C auf gefettetem Backblech garen.

Scharfe Fischbällchen mit Peperoniherz aus der Karibik XE "Fischbällchen mit Peperoniherz aus der Karibik" 

200 g Kabeljau- oder Rotbarsch-Filet * 3 Zitronen * 1 sehr fein gehackte Schalotte * 2 Bund glatte Petersilie (1 sehr fein gehackt; 1 abgezupft)* 2 frische rote Chilischoten * 1 TL Tomatenmark * 1 Eigelb * 1 TL Ahornsirup * 2 EL Olivenöl * 10 g Semmelbrösel * 75 g Mehl * Kokosfett zum Braten * 15 Pimentkörner * Tabasco * Salz * schwarzer Pfeffer.

Fischfilet salzen. 2 Zitronen auspressen, davon 2 EL Saft über den Fisch träufeln (Rest in Schüsselchen aufbewahren). Fisch auf ein großes Stück Alufolie legen und Pimentkörner darauf verteilen. Pfeffern und Folie dicht schließen.In einem flachen Topf 2 cm hoch Wasser zum kochen bringen und das Fischpaket ca. 20 min darin garziehen lassen (oder abgedeckt bei 360 Watt ca. 3 min in Mikrowelle garen und noch einige Minuten stehen lassen).

Die Chilischoten aufschneiden, Stiel, Zwischenwände und scharfe Kerne entfernen. Die Schote in kleine Würfel schneiden, mit Tomatenmark, Tabasco, Salz und Pfefferzur Füllung vermischen.

Fisch abkühlen lassen, Pimentkörner entfernen und Fischfleisch mit Mixstab zermusen. Mit gehackten Schalotten und gehackter Petersilie Ei, Sirup, Öl und etwas Tabasco vermischen. Soviel Semmelbrösel zugeben, bis die Masse fest & formbar ist. Zu etwa 16 kleine Klößchenformen - jeweils in die Mitte 1/2 TL Peperonifarce drücken. Die Bällchen in Mehl wälzen, dann in restlichen Zitronensaft tunken und nochmals in Mehl wälzen. Kokosfett in einer tiefen Pfanne erhitzen - es sollte ca. 1,5 cm hoch stehen - und die Bällchen von allen Seiten in ca. 7-8 min knusprig braun ausbacken. Mit Schaumlöffel herausheben und auf doppelter Lage Küchenkrepp abtropfen lassen.

Mit Zitronenspalten der übrigen Zitrone anrichten und mit reichlich zerzupfter Petersilie bestreuen.Dazu Remoulade und Baguette servieren.


Variante: Statt in Mehl die Bällchen in Kokosraspeln wenden. Dann nicht zu heiß ausbacken. 

Geflügelbällchen mit Ananassauce XE "Geflügelbällchen mit Ananassauce" 
500 g gehacktes Putenschnitzel * 4 gehackte Schalotten * 1/2 gehackter Bund Petersilie * 1 kleines Ei * Salz * 1 EL Speisestärke * 1 Msp Ingwer * 1 TL Curry * weißer Pfeffer * Schale von 1/2 ungespr. Orange * Semmelbrösel * Öl.

Sauce: 1 EL Zucker * 1 EL Butter * 1/2 gewürfelte Ananas * 1 EL Stärkemehl * 5 EL Apfelsaft.

Fleisch, Schalotten, Petersilie, Ei und Gewürze mischen und Bällchen formen. In Weckmehl wenden. In Öl 8 min anbraten. 

Zucker und Butter bei mittlerer Hitze in Topf leicht karamelisieren lassen. Ananas zufügen. Speisestärke mit Apfelsaft verrühren und die Sauce damit binden.

Kofta (Lammfleischbällchen XE "Lammfleischbällchen" ) XE "Kofta (Lammfleischbällchen)" 
1 kg Lammhack * 1 feingehackte Zwiebel * 2 feingehackte Chilischoten * 3 TL geriebener Ingwer * 3 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 TL Kardamom * 1 Ei * 4 EL Semmelbrösel * Salz * Pfeffer * 2 1/2 EL Butterschmalz

Sauce: 1 1/2 EL Butterschmalz * 1 Zwiebel in Ringen * 1 feingehackte Chili * 3 TL geriebener Ingwer * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 TL Kurkuma * 3 TL Koriander * 2 TL Kreuzkümmel * 1 TL Chilipulver * 2 1/2 EL Weißweinessig * 350 ml Wasser * 200 ml Joghurt * 300 ml Kokosmilch.

Fleisch mit Zutaten vermengen und mit EL kleine Bällchen formen. In Fett rundum knusprig braten und in Schüssel geben.

Für die Sauce Zwiebel, Chili, Ingwer, Knoblauch und Kukuma in Fett bei schwacher Hitze andünsten. Koriander, Kreuzkümmel, Chilipulver, Essig, Fleischbällchen und Wasser untermischen und zugedeckt 30 min köcheln lassen. Joghurt mit Kokosmilch verrühren und in Topf geben. Bei halb geöffnetem Deckel 10 min weiterköcheln. Dazu Reis servieren.

PS: In verschlossenem Behälter hält sich das Gericht 2 Tage im Kühlschrank.

Burger XE "Burger" 
Kalbfleisch - Burger mit Aprikosen und Joghurtdressing XE "Kalbfleisch - Burger mit Aprikosen und Joghurtdressing" 
Foraccia - Fladenbrot in Vierteln * 500 g Kalbshack * 50 g getrocknete Aprikosen, feingehackt * 4 feingehackte Frühlingszwiebeln * 2 TL Chilisauce * 1 gepreßte Knoblauchzehe * Salz * Pfeffer * 1 verquirltes Ei * 1-2 EL Weißbrotkrumen * Zuckererbsensprossen * Öl  * Butter.

Joghurtdressing: 60 ml Joghurt * 2-3 TL Honig * 1-2 TL Tahini-Sesampaste (oder Erdnußbutter) * 1 gepreßte Knoblauchzehe.

Gehacktes mit Aprikosen, Frühlingszwiebeln, Chilisauce, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Ei und Brotkrumen vermischen, 4 Frikadellen formen, 10 min kalt stellen. Frikadellen in 3-4 min von beiden Seiten braun braten, auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Brot toasten, mit Butter bestreichen, dann Fleisch, Sprossen, Sauce und Deckel darauf geben.
Lamm - Burger mit Weizenschrot XE "Lamm - Burger mit Weizenschrot" 
4 Vollkornbrötchen * 400 g Lammhack * 90 g Weizenschrot (Bulgur) * 60 ml Wasser * 1 EL Zitronensaft * 1/2 Bund feingehackte Petersilie * 2 gepreßte Knoblaucjzehen * 2 EL gehackte Minze * 1/2 TL Salz * 1/2 TL schwarzer Pfeffer * 2-3 EL Öl * 1 große, feingehackte rote Zwiebel * 1 große, gewürfelte Tomate * 1 gepreßte Knoblauchzehe * 2 TL gehackte Minze * 1 Prise Salz * 1 Prise Pfeffer * 1 TL brauner Zucker * Endiviensalat in Streifen * Joghurt.

Weizenschrot 30 min in Wasser einweichen, abtropfen und mit Hack, Zitronensaft, Kräutern und Gewürzen verkneten, 4 Frikadellen formen  und von jeder Seite 3-4 min bei mittlerer Hitze in Öl ausbacken. Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Minze, Salz, Pfeffer und Zucker gut mischen und zuletzt auf Salat und Frikadellen geben.
Burger mit indischem Huhn XE "Burger mit indischem Huhn" 
4 Naan - Fladenbrote * 4 Hähnchenfilets * 100 ml Joghurt * 2 TL geriebener frischer Ingwer *   1 EL brauner Zucker * 1 TL Kurkuma * 1 TL gemahlener Kümmel * 2 TL Tandoripulver * 1 gepreßte Knoblauchzehe * 1 EL Tomatenmark * 1 mittelgroße Schlangengurke in dünnen Streifen * Eichblattsalat * 1 EL Zitronensaft * 60 ml Mangochutney * 25 g geröstete Kokosflocken * Öl.

Joghurt, Ingwer, Kurkuma, Kümmel, Tandoripulver, Zucker, Knoblauch und Tomatenmark gut mischen. Die von Fett und Sehnen befreiten Hähnchenfilets in Sauce schwenken und 3 h im Kühlschrank ziehen lassen. Dann Filets in heißem Öl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten 3-4 min goldbraun braten. Die unteren Brothälften mit Salatblättern, Gurken und Filets belegen, Zitronensaft, Chutney und Kokosflocken darübergeben, mit oberen Hälften abdecken und servieren.

Burger mit asiatischem Huhn XE "Burger mit asiatischem Huhn" 
4 Hamburgerbrötchen * 500 g Hühnerbrustfilet, zerkleinert * 2 EL Erdnußöl * 1 feingehackte Zwiebel * 2 TL gemahlener frischer Ingwer * 2 gepreßte Knoblauchzehen * 1-2 EL Sojasauce * 1 EL Reiswein * 1 EL Hoisin - Sauce * 2 TL Zucker * 60 g feingehackte Maronen * Öl * 200 g Mungobohnensprossen * 1 TL Sesam * 1 Prise Salz * Pfeffer * 1/4 Chinakohl in Streifen * 1 TL Sojasauce * saure Sahne oder Crème fraíche.

Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch in heißem Erdnußöl bei mittlerer Hitze 2-3 min weich dünsten; dann abkühlen lassen. Huhn 15-20 sec zermixen und in Schüssel mit Zwiebelmischung, Sojasauce, Reiswein, Hoisin-Sauce, Zucker und Eßkastanien mischen. 4 Frikadellen formen und bei mittlerer Hitze in Öl von beiden Seiten 3-4 min gut durchbraten; dann warmhalten. 

In der Pfanne Bohnensprossen, Sesam, Pfeffer, Kohl und Sojasauce 2-3 min erhitzen. Auf die untere Brötchenhälfte erst Kohlmischung, dann Frikadelle, Sahne und obere Brötchenhälfte geben.
Geflügel XE "Geflügel" : 

Karibische Hähnchenschnecken XE "Hähnchenschnecken" 

 XE "Karibische Hähnchenschnecken" 

400 g Hähnchenfilet * 1 abgezupfter Bund Petersilie * 75 g geröstete, ungesalzene Erdnußkerne * 25 g Butter * 1 TL Sojasauce * 2 TL scharfer Senf * 1 EL Zitronensaft * 1 TL grüne Pfefferkörner * 3 EL Öl * 1/2 TL Salz * schwarzer Pfeffer * Zahnstocher.


Hähnchenfleisch mit glatter Seite vom Fleischklopfer flach klopfen. Das Fleisch mit der Faser in ca. 4 cm breite , höchstens 10 cm lange Streifen schneiden. 

Petersilie, Erdnüsse, Butter, Sojasauce, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mit Pürierstab fein pürieren. Grünen Pfeffer hacken und untermischen.

Die Farce auf die Fleischstreifen streichen. Jeden Streifen möglichst eng zusdammenrollen und mit Zahnstocher zusammenstecken. In einer großen Pfanne Öl erhitzen und Röllchen von allen Seiten anbraten, Hitze reduzieren und abdecken. Nochmals ca. 8 min schmoren lassen und mit restlicher Farce und Baguette servieren.

Italienische Variante: Statt Petersilie Basilikum, statt Erdnüssen Mandeln und als Öl Olivenöl verwenden. 

Geflügel - Pita XE "Pita" 

 XE "Geflügel - Pita" 

4 Pitabrote (kleine Weißbrotfladen) * 1 kleiner Eisbergsalat * 1 kleiner Radicchiosalat * 50 g Möhren * 1 Handvoll gehackte, frische Minze * 250 g Joghurt * 125 g Sahnequark * 2 EL Zitronensaft * Salz * Pfeffer * 1 Prise Zucker * 1/8 l Gemüsebrühe * 500 g Putenbrustfilet in 1 cm-Streifen * 1 TL edelsüßes Paprikapulver * 1-2 EL Mehl * 1 Ei * 3 EL Sesamsamen * 4 EL Sojaöl * 1/2 Bund gehackte Kerbelblätter * 1 EL Butter.


Salate waschen, putzen und in Streifen schneiden. Möhren in 4-cm-Stifte schneiden. 

Für die Joghurtsauce: Joghurt, Quark und Zitronensaft verrühren, Minzblätter zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Möhrenstifte in Brühe 3-4 min dünsten. Putenstreifen salzen, pfeffern, mit Paprika würzen und mit Mehl bestäuben. Verquirltes Ei unter das Fleisch mischen und mit Sesam bestreuen. Fleisch unter Rühren in heißem Öl 3-4 min anbraten, dabei 5 EL Möhrenbrühe angießen. Butter unter abgegossene Möhren rühren, Kerbel dazugeben und mit dem Fleisch vermischen. Pitabrote einschneiden und in Taschen Salat und Putenmischung verteilen. Etwas Minzsauce darübergeben. Auf restlichem Salat servieren.

Hähnchen mit Blumenkohl und Zimt XE "Hähnchen mit Blumenkohl und Zimt" 
8 Hähnchenteile (750 g) * 750 g Blumenkohl-Rosen * 80 ml trockener Rotwein * 1 EL Tomatenmark * 180 ml Hühnerbrühe * 1/2 TL Zimt * 1/2 TL schwarzer Pfeffer * Salz * 80 ml Olivenöl.

Gewaschene Hähnchenteile und Blumenkohl in Schüssel geben. Wein mit Tomatenmark verrühren und über Blumenkohl und Hähnchen gießen. Mit Klarsichtfolie abgedeckt 2 h im Kühlschrank stehen lassen; ab und zu wenden. Alles in tiefe Backform geben, restliche Zutaten gut verrühren und zugeben. Ohne Deckel 1 h in vorgeheiztem Backofen bei 210 ° C backen, gelegentlich wenden. Hähnchen und Blumenkohl mit Schaumlöffel in Servierschüssel legen und warmhalten. Backform auf den Herd stellen und unter Rühren 5 min Sauce einkochen. 

Mit Fladenbrot oder Reis servieren. 

Hühnerspießchen XE "Hühnerspießchen" 
750 g Hühnerfilet in 3 cm - Würfeln * 1/4 gehackte Zwiebel * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 EL Ingwer * 2 1/2 EL Zitronensaft * 3 TL Koriander * 3 TL Kreuzkümmel * 3 TL Garam Masala * 80 ml Joghurt * 1 TL Salz * 12 Holzspieße.

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Zitronensaft und Gewürze im Mixer zu Paste verarbeiten. Joghurt und Salz untermischen. Fleischwürfel auf Spießchen stecken und in große Auflaufform stecken. Mit Gewürzmischung bedecken und über Nacht (1-2 Tage) im Kühlschrank marinieren. Dann grillen und ab und zu wenden - oder in gut eingeölter Pfanne knusprig braun braten und direkt mit Reis servieren.
Thanks - Giving - Truthahn (-Pute) XE "Thanks - Giving - Truthahn (-Pute)" 

1 Truthahn (oder eine Pute)

Füllung: altbackenes Weißbrot * Butter * gehackte Zwiebeln * Sellerie * Thymian * Rosmarin * Hühnerbrühe * 200 g Rinderhack * 100 g Mehl * 1/4 l Hühnerbrühe * Butter. 

(Alternative Füllungen im Anschluß an dieses Rezept)

Beilagen: => Karamelkartoffeln (oder Süßkartoffeln) und Maronen 

Sauce 1: 1 mittelgroße gehackte Zwiebel * 3 El Öl * 1 Lorbeerblatt * 1/4 l Hühnerbrühe * 1/8 l halbtrockener Weißwein * 3 EL Mehl * 1 Tasse Wasser * 1/8 l süße Sahne * Bratenfond von Truthahn.

Sauce 2: 2 mittelgroße unbeh. Orangen * 500 g frische Preiselbeeren * 500 g Zucker * 50 g gehackte Walnüsse.

Alternative: => Cranberry Sauce

Geflügel auswaschen, dann salzen und pfeffern. Brot, Zwiebeln, Sellerie, Gewürze und Hackfleisch mischen und in Butter kurz anbraten. Mit etwas Hühnerbrühe mischen und Geflügel mit der Mischung füllen. Alles auf einem Bratrost mit der Brust nach oben in auf 170°C vorgeheizten Backofen geben. Während des Backvorgangs ca. alle 1/2 h den ausgelaufenen Saft über das Geflügel streichen. 

Die Backzeit variiert je nach Gewicht: 3-4 kg:3-3 1/2 h * 4-6 kg:3 1/2 - 4 h * 6-8 kg:4-5 h * 8-10 kg:4 1/2-5 h * 10-12 kg:5-6 h. Das Geflügel direkt servieren (nicht warmhalten !)

Sauce 1: Fond mit Zwiebel und Lorbeerblatt in Öl andünsten, Hühnerbrühe zugeben. Mit restlichen Zutaten vermengen und aufkochen. Vor dem Servieren das Lorbeerblatt wieder entfernen.

Sauce 2: Orangen-Fruchtfleisch auslösen. Preiselbeeren kurz mixen. Früchte, Zucker, Walnüsse und 1 Msp Orangenschale unterrühren.


Alternative Truthahnfüllungen (beide in Geflügel einfüllen):

1. Aprikosenfüllung

100 g getrocknete Aprikosen * 1 Selleriestange * 1 EL feingehackte Petersilie * 150 g Paniermehl * 25 g Biskuitbrösel * 3/4 TL Salz * 1/4 TL Paprika * 25 g geschmolzene Butter * 1 unbeh. Orange.

Geflügel mit Orangensaft bestreichen. Aprikosen in Wasser auf kleiner Flamme 20 min kochen. Flüssigkeit abgießen (aufbewahren !). Sellerie und Aprikosen kleinhacken und alle Zutaten mischen. Geflügel füllen.

2. Reis- Kastanien- Füllung


225 g Maronen * 200 g Vollkornreis * 7,5 dl Wasser * 1 TL Salz * 1/2 kleine, gehackte Zwiebel * 100 g geschmolzene Butter * 1/4 TL Pfeffer.

Kastanien in Topf mit Wasser aufkochen und bei kleiner Flamme 30 min garen. Abkühlen lassen und Schalen entfernen. Reis mit Wasser und Salz in Topf aufkochen und 40 min bei kleiner Flamme garen. Das Wasser abgießen und Reis mit Zwiebel, Kastanien, Butter und Pfeffer vermischen. Füllung als zweite einfüllen.

Tscherkessisches Huhn (kalt) XE "Tscherkessisches Huhn (kalt)" 

1 kg weißes Hühnerfleisch * 1 gehackte Zwiebel * 1 Stange Bleichsellerie in Scheiben * 1 Stange Lauch in Scheiben * 4 Stengel gehackte Petersilie * 1 EL gewaschenr Reis * 3 Nelken * 1 TL Salz * 50 g Butter * 50 g feingehackte Zwiebeln.

Sauce: 125 g gehackte Walnußkerne * 50 g Semmelbrösel * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 2 TL Paprikapulver * 200 ml Hühnerbrühe.

Zum Anrichten: 4 EL Walnußöl * 1/4 TL Paprikapulver.

In 1 l Wasser Huhn und Gemüse bei geringer Hitze köcheln, bis das Fleisch gar ist. Dann salzen und nach 5 min vom Feuer nehmen. Die Brühe durch ein Sieb durchseihen.

In Topf Butter zerlassen, Zwiebel anbräunen und kleingeschnittenes Hühnerfleisch mit 200 ml heißer Hühnerbrühe dazugeben. Vorsichtig 10 min köcheln lassen bis die Flüssigkeit verdampft ist. Fleisch und Zwiebeln in eine Schüssel geben. Die restlichen Saucenzutaten beimengen. 

Die fertige Sauce über Hühnerfleisch geben, mit Öl beträufeln, Paprika darüberstreuen und kalt servieren.


Fischgerichte XE "Fischgerichte" :

Fischrouladen XE "Fischrouladen" 

6 Schollenfilets * Salz

Sauce: 1 EL Butter * 2 EL Butter * 2 EL Mehl * 0,3 l Fleischbrühe * 0,1 l süße Sahne * Salz * Pfeffer * 1 EL Zitronensaft * gehackter Dill.


Gesalzene Fischfilets zusammenrollen. Dicht an dicht hochkant in einen Topf legen. In etwas Wasser 10 min sieden lassen. In anderem Topf aus Butter und Mehl Mehlschwitze herstellen. Mit Fischbrühe und Sahne ablöschen. Aufkochen, dann salzen und pfeffern. Zuletzt Zitronensaft und Dill einrühren. Sauce über Rouladen gießen und mit Kartoffeln oder Reis servieren.

Fischfilet süß-sauer XE "Fischfilet süß-sauer" 

600 g Fischfilet, gesäuert und gesalzen * 250 g Ananasstücke  mit Flüssigkeit * 6 TL Speisestärke * 2 EL Zucker * 4 EL Es-sig * 3-4 TL Sojasauce * 2 EL gehackter Schnittlauch * 1/2 TL Senfpulver oder 2 TL Senf * 50 g gesalzene Cashewnüsse.

Fischfilet in flacher Schale abgedeckt 6-8 min bei 100 %  in Mikrowelle garen. Nach halber Garzeit wenden. Ananas abtropfen lassen, dabei 150 ml Flüssigkeit auffangen. Speisestärke mit Saft, Zucker, Essig und Sojasauce gut ver-rühren, dann Schnittlauch und Senf dazugeben. In 3-4 min bei 100 % in der Mikrowelle dicklich einkochen. Dabei zweimal umrühren. Ananas und Nüsse unterrühren. Dann Fisch mit Sauce beträufeln und nochmals 1-2 min bei 100 % erhitzen. 

Dazu Reis reichen.


Seezunge Müllerin XE "Seezunge Müllerin" 

4 Seezungen * Salz * Pfeffer * Mehl * Öl * Butter * Saft von 1 Zitrone.


Seezungen waschen, salzen, pfeffern und mit Mehl bestäuben. Je 2 Seezungen in 1 EL Öl 4 min von jeder Seite backen. Butter mit Zitrone aufschäumen und über die Seezunge geben. Dazu in Butter geschwenkte, kleine Kartoffeln und Blattspinat reichen.

Reisgerichte : XE "Reisgerichte" 
Hammelpilav XE "Pilav/Pilaw" 

 XE "Hammelpilav" 
500 g Hammelfleisch in Würfeln * 3 EL Öl * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 3 EL abgezogene, gehackte Mandeln * 2 gehackte Zwiebeln * Salz * Paprikapulver * 3/4 l Fleischbrühe * 250 g Reis * 100 g Rosinen.


Knoblauch und Mandeln in heißem Öl rösten. Zwiebeln und Fleisch dazugeben und bräunen. Würzen, Brühe angießen und alles 60 min zugedeckt kochen. Reis und Rosinen dazugeben und bei schwacher Hitze nochmals 20 min quellen lassen. Dazu Kopf- und Tomatensalat reichen.


Perdeli Pilaw XE "Perdeli Pilaw" 

1 kg gekochtes Hühnerfleisch

Pilaw: 200 g Langkornreis * 90 g Butter * 3/8 l Fleischbrühe * 1/2 Prise Salz * 1/2 gewürfelte Zwiebel * 1 gewürfelte Knoblauchzehe * 25 g Butter * 25 g geschälte, gehackte Mandeln * 1 TL gemahlener Piment * 1/2 TL Zimt * 1/4 TL Kardamom 

Hülle: 1 verquirltes Ei * 25 ml Joghurt * 1/2 TL Salz * 150 g Mehl * 1 Schuß Olivenöl 

Zum Einfetten: 25 g Butter * 100 g Mandelstifte.


Für den Pilaw den Reis 15 min quellen lassenin kaltem, dann leicht köchelndem Wasser. In Sieb abgießen, dann in Topf mit Brühe, 50 g Butter und Salz aufkochen. Zwiebeln und Knoblauch, sowie Mandeln in restlicher Butter 3-4 min goldgelb dünsten. Dann mit den Gewürzen unter den heißen Reis (Pilaw) heben, 10 min zugedeckt ruhen lassen, umrühren und beiseite stellen.

Für den Teig Ei, Joghurt und Salz vermischen. Mehl und soviel Olivenöl zugeben, bis der Teig glatt ist. Zugedeckt 20 min ruhen lassen.


18 cm tiefe Auflaufform mit 25 cm Durchmesser einfetten. Mandelstifte gleichmäßig in der Form verteilen und im Kühlschrank Butter fest werden lassen.

1/4 des Teiges beiseite stellen. Den Rest dünn ausrollen und die Form damit auslegen. Nun abwechselnd Huhn- und Pilawschicht einfüllen und jede Schicht mit einem Löffelrücken andrücken. Das Ganze mit der Hälfte des restlichen, ausgerollten Teiges als Deckel abdecken und mit dem Restteig gut verschließen. 

Im Ofen bei 200°C 40-45 min backen bis der Teig goldgelb wird und beim Stürzen nicht mehr anhängt.

Kaschgar - Pilaw XE "Kaschgar - Pilaw" 

500 g gwewürfelte Lammschulter * 250 g Langkornreis * 25 g Korinthen * 100 g Butter * 50 g Pinienkerne * 200 g Zwiebelscheiben * 1/2 TL Zimt * 1/4 TL gemahlene Nelken * 1/4 TL Kardamiom * Salz * 600 ml Fleischbrühe.


Reis in warmem Wasser einweichen und abkühlen lassen. Korinthen 30 min in warmem Wasser einweichen. Fleisch 10 min in Topf mit etwas Öl anbraten, bis Saft eingekocht ist.

Butter zerlassen und Pinienkerne 2-3 min goldbraun rösten. Nun Zwiebeln 4 min braten, Gewürze und Korinten in den Topf dazugeben. Reis in Fleischbrühe 20-25 min garen bis die Brühe verkocht ist. Nun das Gemüse untermengen.

In einer Auflaufform abwechselnd Reismischung und Fleisch schichten und in vorgeheiztem Ofen 5-10 min bei 250°C garen.

Curry - Reis - Pfanne XE "Curry - Reis - Pfanne" 
300 g Hähnchenbrust in Scheiben * 2 gewürfelte Zucchini * 1 gehackte Zwiebel * 250 g Reis * Salz * 2 EL geröstete Pinienkerne * 2 EL Rosinen * 4 EL Sesamöl * weißer Pfeffer * 1 EL Curry.


Reis in reichlich Salzwasser 10 min garen. Hähnchenfleisch in der Pfanne in Öl anbraten und aus der Pfanne nehmen. Zwiebel andünsten, Zucchini, Rosinen, Salz und Pfeffer zugeben und unter Rühren 7 min garen. Gegarten Reis Reis und Curry unterheben und Pinienkerne darübergeben.


Mexikanische Reispfanne XE "Mexikanische Reispfanne" 

250 g Langkornreis * Salz * 4 rote Peperoni-Ringe * 2 gehackte Zwiebeln * 4 gehackte Knoblauchzehen * 1 Bund gehackte Petersilie * 3 EL Öl * 300 g Rinderhack * 1/2 TL Kreuzkümmel * Pfeffer * 1 Dose Mais (425 ml).

Reis in 500 ml Salzwasser 20 min garen. Zwiebeln und Knoblauch in 2 EL Öl andünsten, Hackfleisch zugeben und bei starker Hitze knusprig braten. Würzen und Gemüse zugeben. Reis und Petersilie unterrühren und nochmals mit Gewürzen abschmecken.

Thai - Reis XE "Thai - Reis" 
250 g Langkornreis * Salz * 1/2 Ananas in Stücken * 2 Lauchstangen in 1/2 Ringen * 300 g Rinderlende in dünnen Scheiben * 2 EL Kokosraspel * 4 EL Sesamöl * 2 EL Sojasauce * 1/2 TL frisch geriebener Ingwer * 1/4 TL abgeriebene Zitronenschale * Pfeffer.


Reis in 500 ml Salzwasser 20 min garen. Kokosraspel ohne Fett leicht anrösten und herausnehmen. Rindfleisch in 2 EL heißem Öl kurz und kräftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit Sojasauce beträufeln. Lauch in 1 EL Öl ca. 6 min bißfest dünsten. Nach 4 min Ananas zugeben und alles aus der Pfanne nehmen. Reis in 1 EL Öl gut anbraten. Ingwer und Zitronenschale unterrühren Dann Fleisch, Lauch und Ananas untermischen. Mit Sojasauce und Pfeffer abschmecken und Kokosraspel darüberstreuen.


Reiscurry mit Trauben XE "Reiscurry mit Trauben" 

600 g Hähnchenbrust * 200 g Langkornreis * 2 Zwiebeln, gewürfelt * 2 EL Öl * 1/2 l Geflügelbrühe * 1 Bund Lauchzwiebeln * 250 g kleine, blaue Trauben * 1 EL Curry * 1/8 l Schlagsahne.


Zwiebelwürfel mit Reis in 1 EL Öl glasig dünsten. Mit heißer Brühe aufgießen und 20 min bei schwacher Hitze garen. 

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen. Die weißen Teile fein würfeln, die grünen Teile in Ringe schneiden. Trauben waschen, abzupfen, halbieren und entkernen. Hähnchenbrust waschen, trockentupfen und in 1,5 cm große Würfel schneiden. Geflügel-stücke nun in restlichem Öl scharf anbraten. Lauchzwiebeln dazugeben, mit Curry bestreuen und kurz weiterbraten. Sahne angießen und 2 min köcheln lassen. Trauben und fast alle Zwiebelringe zugeben und im Curry erhitzen. Gegarten Reis unterheben und mit Salz und Pfeffer scharf abschmecken. Mit restlichen Zwiebelringen dekoriert servieren.

Lammgerichte XE "Lammgerichte" :

Lamm mit Aprikosen XE "Lamm mit Aprikosen" 
3 kg Lammkeule * 1 EL Salz * 2 TL Self * 1 EL Milch * 1/2 TL Pfeffer * 2 Dosen Aprikosen * 1 Zimtstange (5cm) * Pfefferminzgelee * Pfefferminzblätter (zum Verzieren).


Salz, Senf, Mehl und Pfeffer mischen und die feucht abgeriebene Lammkeule mit der Mischung bestreichen. Auf einem Grillrost bei 240°C 30 min braten, dann bei 180°C 1 1/2 h weiterbraten.

Aprikosen mit Flüssigkeit und Zimtstange aufkochen und 3 min bei kleiner Flamme weiterkochen. Mit Pfefferminzgelee abschmecken und zur Lammkeule servieren. 

Als Beilage bietet sich Reis an.

Lammragout mit Pomelo XE "Lammragout mit Pomelo" 
400 g Lammrückenfilet * 1 Pomelo * Rotwein * Essig * Rosmarin * Pfeffer * Olivenöl * Mehl * 2 gob gehackte Zwiebeln * ¼ l Fleischbrühe * 200 ml saure Sahne * Salz.

Aus Rotwein, Essig, Rosmarin, Pfeffer und etwas dünn abgeschnittener Pomeloschale eine Beize herstellen und Lammfilet über Nacht im Kühlschrank einlegen. 

Marinade in Schüssel abgießen. Fleischstücke abtupfen, in Mehl wenden und in Olivenöl anbraten. Zwiebeln, Marinade und Fleischbrühe dazugeben und 1 h schmoren. Mit Sahne abrunden, mit Salz und Pfeffer würzen. Am Ende Pomelosegmente enthäuten, halbieren und im Ragout erhitzen. Mit Reis servieren.

Lammfilet auf Tamarillosauce XE "Lammfilet auf Tamarillosauce" 
600 g Lammrückenfilet * 1 Zwiebel in Würfeln * 30 g Butter * schwarzer Pfeffer * 5 Tamarillos (Baumtomaten) * 375 ml trockener Weißwein * 1 EL grüner Pfeffer * Reis * Gewürznelken * Kardamom * 2 frische Datteln.


Reis in Salzwasser mit Nelken und Kardamom 20 min garköcheln. Fleisch waschen, trockkentupfen und in zerlassener Butter von allen Seiten 8-10 min braten. Herausnehmen, salzen, pfeffern, in Alufolie wickeln und warm stellen. 3 Tamarillos schälen, würfeln und mit den Zwiebeln andünsten. Wein zufügen und zugedeckt 10 min köcheln lassen. Restliche Tamarillos schälen und in Scheiben schneiden. Die Sauce durchpassieren und mit grünen Pfefferkörnern aufkochen. Tamarilloscheiben darin erwärmen. Lammfilet in Scheiben schneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu Reis und frische Datteln servieren.

4. Blubb !   -  Saucen, Dips & Co.  INHALT "Blubb ! - Saucen, Dips & Co." 
Mayonnaise XE "Mayonnaise" 
4 Eigelb * 1 kräftige Prise Salz * 2-3 TL Zitronensaft * 1 TL scharfer Senf * 1/4 l Pflanzenöl.

Aus Eigelb mit gespreizten Fingern Samenfäden entfernen. Eigelb mit Salz, 1 TL Zitronensaft und Senf kräftig durchschlagen. Dabei Öl einlaufen lassen bis die Masse dickcremig ist. Restlichen Zitronensaft und Salz nach Geschmack zufügen.


Frankfurter Grüne Sauce XE "Grüne Sauce" 

 XE "Frankfurter Grüne Sauce" 

Mayonnaise(s.o.) * 1 gehackte Zwiebel * 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 2 EL Senf * Pfeffer * Salz * Zitronensaft * 1 Becher Schlagsahne oder Joghurt * 3 EL Essig * fein gehackte Kräuter: Petersilie, Schnittlauch, Boretsch, Dill, Sauerampfer, Kresse, Pimpernelle, Kerbel.


Mayonnaise herstellen, Joghurt, Gewürze und Kräuter zugeben. Zu Kartoffeln und gekochtem Rindfleisch oder Fischfilets mit Reis servieren.


Tzatziki XE "Tzatziki" 

125 g Magerquark * 250 g Joghurt * 250 g Crème fraíche * etwas Milch * 1 kleingehackte Zwiebel * 1/2 kleingehackte Salatgurke * 6 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 Prise Cayennepfeffer * 1-2 Spritzer Zitronensaft * 2 EL Tzatziki-Gewürz


Sauce Aurora XE "Sauce Aurora" 

1/4 l Mayonnaise * 1 TL Tomatenmark * 1 TL Ketchup * 1 Spritzer Worcestershiresauce * Pfeffer * Zucker * Salz * 1 Spritzer Tabasco * 2 TL Cognac * etwas Senf * Salatkräuter.


Barbecue - Sauce XE "Barbecue - Sauce" 
1 fein gehackte Zwiebel * 3 zerdrückte Knoblauchzehen * 10 EL brauner Zucker * 1 TL Salz * 2 EL Honig * 1 Flasche Bier (Pils) * 100 g Butter * Öl * Tabasco.

Alle Zutaten vermischen und bei schwacher Hitze unter Rühren 15 min köcheln.

Oriental Barbecue - Sauce XE "Oriental Barbecue - Sauce" 
1 EL Tomatenketchup * 1 Spritzer Tabasco * 5 EL Honig * 4 EL Sojasauce * 4 EL Hoi-sin Sauce * 2 EL Reiswein * 2 EL brauner Zucker * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 1 EL fein geschnittener Ingwer * 1 Msp Cayenne-Pfeffer * 1 Prise Zwiebelpulver * 1/2 TL gemahlener Koriander * Salz Pfeffer.


Südstaaten Barbecue - Sauce XE "Südstaaten Barbecue - Sauce" 

1/4 l Tomatensaft * 4 EL Bourbon Whisky * 6 EL brauner Zucker * 4 EL Zitronensaft * 4 EL scharfer Senf * 4 EL Aprikosenmarmelade * 1 EL Tabasco * 1 Prise Salz.

Zutaten vermischen und 15 min unter Rühren kochen.


Schaschliksauce XE "Schaschliksauce" 

Tomatenketchup * gepreßter Knoblauch * Öl * Salz * Pfeffer * Majoran * Tabasco * Worcestershiresauce.


Cumberlandsauce XE "Cumberlandsauce" 

1 EL Senf * 2-3 EL Öl * 10 EL Johannisbeergelee oder Preiselbeeren * 2 EL Rotwein * 1 Spritzer Zitronensaft * Salz * 1 Schuß Portwein * Ingwerpulver * Curry * Mußkatnuß * Cayennepfeffer.

Gelee erwärmen, Alkohol, Öl und Gewürze zugeben. Erkalten lassen und zu Fondue reichen.


Sauce Hollandaise XE "Sauce Hollandaise" 

200 g Süßrahmbutter * 3 Eigelb * Zitronensaft (oder Blutorangensaft) * 1 TL lauwarmes Wasser * weißer Pfeffer * Cayennepfeffer * Salz.

Eigelb mit 1 TL Zitronensaft und Wasser in mäßig warmem Wasserbad weißschaumig schlagen. Nach und nach je 2-3 Butterflocken einrühren. Die nächsten erst zufügen, wenn die Butter ganz aufgenommen wurde. AAm ende würzen und zu gedämpftem Fisch, Huhn oder gegrilltem Fleisch reichen.

Sauce Béarnaise XE "Sauce Béarnaise" 

3 fein gewürfelte Schalotten * 2 gehackte Zweige Estragon * 8 gehackte Zweige Kerbel * 5 weiße Pfefferkörner * 3 EL Estragonessig * 3 EL trockener Weißwein * 3 Eigelb * 1 EL warmes Wasser * 150 g Butter * Salz * Cayennepfeffer.

Die Hälfte der Kräuter mit Schalotten, Pfeffer, Wein und Essig auf die halbe Flüssigkeitsmenge einkochen. Dann durch ein Sieb gießen. Eigelb und Wasser in lauwarmem Wasserbad dickschaumig schlagen. Butter zerlassen, abschäumen und unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen langsam in die Eigelbcreme einlaufen lassen. Wenn die Butter verbraucht ist, den Estragonsud tropfenweise unterrühren, würzen und zu Fisch oder gegrilltem Rindfleisch servieren.


Variante: Sauce Choron XE "Sauce Choron" : 3 EL Tomatenmark zugeben.


Béchamelsauce XE "Sauce Béchamel" 

25 g Butter * 25 g Mehl * 1/4 l Milch * Salz * Pfeffer * Muskatnuß * (Crème fraíche).

Butter zerlassen und Mehl unter Rühren zugeben. Nach und nach langsam Milch dazurühren, damit keine Klümpchen entstehen und leicht würzen. Mit etwas Crème fraíche verfeinern.

Bolognese - Sauce XE "Sauce Bolognese" 
200 g Rinderhack * 1 1/2 gehachte Zwiebeln * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 25 g Butter * 30 g Mehl * 4 EL Olivenöl * 1 Glas Rotwein * 800 g geschälte Tomaten * ca. 2-3 TL Salz * ca. 2 TL Zucker * schwarzer Pfeffer * 3 EL Tomatenmark * 1/8 l heiße Fleischbrühe * 50 g Spinat * 1-2 Prisen Muskat * 1 Lorbeerblatt * Oregano * Basilikum * Petersilie * Thymian.


Das Hackfleisch mit den Zwiebeln in großem Topf im Öl anbraten. utter hinzufügen, dann Mehl einrühren. Wein und Fleischbrühe unterrühren, dann zerdrückte Tomaten und Lorbeerblatt und alles 20 min unter Rühren bei kleiner Flamme kochen. Mit restlichen Gewürzen abschmecken und 10 min weiterkochen. Lorbeerblatt aus der Sauce entfernen und zu Nudeln servieren. 

Salsa de Jitomate XE "Salsa de Jitomate" 
6 Tomaten * 2 entkernte, rote Pepperoni * 1 Zwiebel * 1 Knoblauchzehe * 1 TL Oregano * Salz * etwas feingehackte Petersilie * etwas gestoßenen Koriander * 1/2 l Geflügelbrühe * Essig * Zucker.


Alle Zutaten in der Brühe kochen und dann mit dem Mixer pürieren. Nach Geschmack mit Essig und Zucker abschmecken und heiß oder kalt zu Steak, Enchiladas oder Fondue reichen.


Salcita de Jitomate XE "Salcita de Jitomate" 

1 kleingehackte Zwiebel * 2 klein gewürfelte grüne Tomaten * 3 kleingehackte Knoblauchzehen * 4 kleingehackte schatfe Pepperoni * 2 gewürfelte Limonen * 1 cl Tequilla * gemahlener Koriander * Salz * Zucker.


Alles vermengen, durchziehen lassen und kalt zu Fondue, Fischfilets, Enchiladas oder Steak reichen.


Walnußsauce XE "Walnußsauce" 

100 g geschälte Walnußkerne * 100 g Pinienkerne * 1/2 zerdrückte Knoblauchzehe * 6 EL Olivenöl * Salz * Pfeffer * 1/8 l saure Sahne.

Nußkerne im vorgewärmten Backofen anrösten, dann mixen und in Olivenöl anbraten. Knoblauch, Gewürze und etwas Pastawasser dazugeben. Sahne einrühren, um flüssigere Sauce zu erhalten. Zu Nudeln reichen.

Ailloli XE "Ailloli" 
4 zerdrückte Knoblauchzehen * 1/4 TL Salz * 3 Eigelb * 1/4 l Olivenöl * Saft von 1 Zitrone * 1 EL heißes Wasser.


Ei und Knoblauch vermengen, dann Öl, Zitronensaft und zuletzt Wasser angießen. Sauce zu gebackenem Fisch reichen.

Skordalia XE "Skordalia" 
4 gepreßte Knoblauchzehen * 1/4 TL Salz * 1 Eigelb * 1/4 l Olivenöl * Saft von 1 Zitrone * 50 g gekochte und zerdrückte, lauwarme Kartoffeln * 50 g geriebene Walnüsse * 1 EL heißes Wasser.

Ei und Knoblauch vermengen, dann Kartoffeln, Öl, Zitronensaft und zuletzt Wasser angießen. Sauce zu gebackenem Fisch reichen.


Rumesco

50 g Weißbrot-Würfel ohne Rinde * 100 g abgezogene Mandeln * 200 ml Olivenöl * 4 Knoblauchzehen * 500 g gehäutete und entkernte Tomaten * 6 Zweige gehackter Basilikum * 1/4 grüne Chilischote * Salz * 2 EL trockener Sherry * weißer Pfeffer * 1 TL Sherryessig.


Brot und Mandeln in 5 EL Öl goldbraun rösten. Knoblauch und Tomaten kurz mitbraten und abkühlen lassen. Pfanneninhalt mit Basilikum, Chilischote und 1/2 TL Salz im Mixer mixen. Nach und nach restliches Öl und Sherry einlaufen lassen, bis mayonnaiseartige Sauce entsteht. Nochmals würzen und zu gegrilltem Fisch reichen.


Dillsauce XE "Dillsauce" 

80 g Butter * 80 g Mehl * 1/2 l Milch (oder Rinderboullion) * 2 Eigelb * Salz * 2 Prisen Muskat * 20 g Butter * 3 EL gehackter Dill * 1/4 l saure Sahne * 1 EL Zucker * 1 gehackte Zwiebel * 1 EL gehackte Petersilie * Salz * Pfeffer * 2 EL Zitronensaft.


In heißer Butter Mehl anschwitzen und Milch lansam zu Béchamelsauce einrühren. Eigelb zugeben. In zweitem Topf Dill, Zwiebeln und Petersilie dünsten, Gewürze zugeben und einige Minuten kochen. In Béchamelsauce einrühren und mit saurer Sahne abschmecken.


Senfsauce XE "Senfsauce"  


4 gehackte Schalotten * 1 EL Butter * 200 ml Rinderboullion * 2 EL Crème fraíche * 2 EL Dijon-Senf * 3 gewürfelte Tomaten * Salz * Pfeffer


Schalotten in erhitzter Butter anbraten, Brühe einrühren und Crème fraíche und Senf einrühren. So lange köcheln lassen, bis die Sauce cremig ist. Tomaten in der Sauce erwärmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterspezialitäten XE "Butterspezialitäten" :

Knoblauchbutter XE "Knoblauchbutter" 

100 g Butter * 6 zerdrückte Knoblauchzehen * Salz.


Zimmerwarme Butter cremig rühren, Knoblauch unterrühren und mit Salz abschmecken. Butterstränge in wickeln und im Kühlschrank erkalten lassen. Paßt zu Baguette und Steak.


Limetten - Minz - Butter XE "Limetten - Minz - Butter" 

250 g Butter * Schale von 1 Limette * Einige Spritzer Limettensaft *3 EL gehackte Minzblätter * Salz * Pfeffer 


Zimmerwarme Butter cremig rühren, Zutaten unterrühren und mit Salz abschmecken. Butterstränge in Alufolie wickeln und im Kühlschrank erkalten lassen. Paßt zu Lammfleisch oder auf Baguette.


Honig - Senf - Butter XE "Honig - Senf - Butter" 

250 g Butter * 1 EL scharfer Senf * 1 EL Honig * 1 EL Sojasauce * Pfeffer * Salz


Zimmerwarme Butter cremig rühren, Zutaten unterrühren und mit Salz abschmecken. Butterstränge in Alufolie wickeln und im Kühlschrank erkalten lassen. Paßt zu Fisch, Geflügel, zu Pellkartoffeln und Broccoli.


Rotweinbutter XE "Rotweinbutter" 

250 g Butter * 150 ml trockenen Rotwein * 3 TL feingehackte Schalotten * 1 TL Pfeffer * 1 Lorbeerblatt * 1 TL Johannisbeergelee * 2 cl Rotwein * Salz.


Rotwein mit Schalotten, Lorbeerblatt und Johannisbeergelee vermischen und bis auf dünnen Film auf Topfboden einkochen. Dann durch ein feines Sieb streichen und Schalotten gut auspressen. Reduktion abkühlen lassen und in schaumig geschlagene Butter mit 2 cl Rotwein mischen. Butterstränge in Alufolie wickeln und im Kühlschrank erkalten lassen. Paßt zu Steak und gebratenem Fisch.

 

Tofu - Dip XE "Tofu - Dip" 

250 g Tofu * etwas Milch * 2-3 Spritzer Sojasauce * 1 Prise Salz * 1 EL Sesam * 1-2 EL Ketchup * 1 gepreßte Knoblauchzehe * frisch gehackte Kräuter * 1 kleiner, geriebener Apfel * 1 TL Curry * etwas Zitronensaft * 1 Prise Salz.

Tofu mit Milch mit dem Mixer cremig rühren und mit restlichen Zutaten vermengen. Zu Fondue reichen.

Süße Saucen XE "Saucen, süß" :

Minzsauce XE "Minzsauce" 
3 Bund gehackte Pfefferminze * 250 g saure Sahne * Saft von 1 Limette * Salz * Pfeffer * Zucker.

Minze mit Sahne verrühren, dann mit Limettensaft und Gewürzen abschmecken. Zu Lammfleisch reichen

Orangen - Preiselbeer - Relish XE "Orangen - Preiselbeer - Relish" 

2 mittelgroße unbeh. Orangen * 500 g frische Preiselbeeren * 500 g Zucker * 50 g gehackte Walnüsse.


Orangen-Fruchtfleisch auslösen. Preiselbeeren kurz mixen. Früchte, Zucker, Walnüsse und 1 Msp Orangenschale unterrühren.

Cranberry Sauce XE "Cranberry Sauce" 

1/4 l trockener Rotwein * 200-250 g Zucker * 1/2 Zimtstange * 6 Tassen / 1 1/2 l Preiselbeeren * Abrieb von 1 unbeh. Orange.

In Topf Wein, Zimt und Zucker aufkochen und 3 min köcheln lassen. Cranberries und Apfelsinenschale zugeben, aufkochen und 10 min köcheln lassen. Abkühlen lassen, Zimtstange entfernen und kalt zu Geflügel servieren.

Preiselbeersauce XE "Preiselbeersauce" 

Saft von 1 Blutorange * 75 g Mayonnaise * 75 g Crème fraíche * 2 EL Preiselbeeren * 1 TL Cognac * Salz * Cayennepfeffer.


Crème fraíche, Mayonnaise und Preiselbeeren gut verrühren, dann restliche Zutaten unterrühren und zu Fleischfondue, Geflügelsalat oder als Salatsauce reichen.


Rhabarbersauce XE "Rhabarbersauce" 

500 g Rhabarber in kleinen Stücken * 100 g Farinzucker * 200 g fein gewürfelte Schalotten * 3 zerdrückte Knoblauchzehen * 1/2 gehackter Bund Basilikum * 1/2 gehackter Bund Petersilie * 5 EL Olivenöl * 1 TL schwarzer Pfeffer * 1 TL Senf * 5 EL Kräuteressig * 25 g Mandelplättchen * Salz.


Rhabarber 30 min in Zucker ziehen lassen, dann in eigenem Saft weich dünsten. Schalotten, Knoblauch und Kräuter in heißem Öl glasig dünsten und unter den Rhabarber rühren. Mit Essig und Salz abschmecken und in offenem Topf 10 min unter Rühren köcheln lassen. Zum Schluß die Mandeln zufügen. Im Kühlschrank gut verschlossen bis zu mehreren Wochen haltbar. Zu Fleischfondue, Steak, Geflügel oder gebratenem Seefisch reichen. 


Ingwer - Mango - Sauce XE "Ingwer - Mango - Sauce" 

1 walnußgroßes Stück Ingwer * 1 Mango * Saft von 1/2 Zitrone * 1 EL Traubenkernöl * 1 EL gehackte Petersilie * Tabasco * Salz * Pfeffer

Ingwer schälen, fein hacken. Mango schälen, vom Kern lösen und pürieren. Mit Zitronensaft und Öl verrühren. Mit Ingwer, Petersilie, Tabasco, Salz und Pfeffer würzen. Die Sauce schmeckt zu gegrilltem Fleisch, Fondue, und Fisch.

Erdbeersauce XE "Erdbeersauce" 

300 g vollreife Erdbeeren (oder andere Beerenfrüchte) * 3 EL Zucker * 1 EL Zitronensaft * 1/4 TL Korianderkörner * 2 cl Cointreau.

Erdbeeren mit Gabel zerdrücken und mit restlichen Zutaten (außer dem Likör) vermischen, kurz aufkochen und durch ein Sieb streichen. Likör kurz vor dem servieren beifügen.


Variante: Bei Himbeer- / Johannisbeersauce Honig und weißen Rum bzw. Himbeergeist verwenden. Für Aprikosensauce Sanddornsaft und Marillenbrand verwenden.


Aprikosensauce XE "Aprikosensauce" 

200 g getrocknete Aprikosen * 75 g Zucker * Saft von 3 Orangen und 1/2 Zitrone * 1 TL Balsamico * 1/4 TL abgeriebene Zitronenschale * 1/4 TL abgeriebene Orangenschale * 10 g Butter * einige Minzeblätter.

Obst in warmem Wasser 1/2 h einweichen. Zucker in Pfanne ohne Fett karamelisieren lassen. Mit Säften und Essig ablöschen und etwas einkochen lassen. Zitrusschalen und Butter einrühren, Aprikosen in Sauce erwärmen (nicht aufkochen). Zu Nudeln servieren.

Sauce au caramel XE "Sauce au caramel" 
125 g Zucker * 1/2 Vanilleschote * 3/8 l Milch * 1 Prise Salz * 3 Eigelb * 1 TL Speisestärke.

62,5 g Zucker in beschichteter Pfanne langsam karamelisieren lassen. Aus Vanilleschote das Mark schaben und beides mit Milch und Salz zum Kochen bringen. Eigelb mit restlichem Zucker schaumig rühren. Sobald der Zucker ganz aufgelöst ist Speisestärke unterrühren. Nun Vanilleschote aus der Milch nehmen und Karamel einrühren. Milch langsam in Eischaum einrühren, bis die Sauce leicht cremig ist. Warm oder kalt servieren.


Buttercaramel - Sauce XE "Buttercaramel - Sauce" 

200 g Zucker * 40 g Butter * 1/4 l Schlagsahne * 1/8 l Milch * 1 Prise gemahlene Nelken * 1 Prise Ingwer * 1 Prise Zimt * 3-4 cl Cognac.


Aus zerlassener Butter und Zucker bei geringer Hitze Karamel herstellen und leicht abkühlen lassen. Restliche Zutaten zugeben und dickcremig rühren. 

Vanillesauce XE "Vanillesauce" 

1 Vanilleschote * 1/4 l Milch * 2 EL Ahornsirup * 1 Prise Salz * 3 Eigelb.


Aus Vanilleschote Mark schaben und in kalt ausgespültem Topf mit Milch und Sirup aufkochen. Topf vom Feuer nehmen. Eigelb mit 3 EL Vanillemilch verrühren und dann zur Milch geben. Mit Handrührgerät cremig rühren und heiß servieren.

Weinschaumsauce XE "Weinschaumsauce" 
4 Eigelb * 125 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 200 ml trockener Weißwein * 1 TL abgeriebene Zitronenschale 

Eigelb, Zucker und Vanillezucker in Metallschüssel schaumig schlagen, bis der Zucker aufgelöst ist. In heißem Wasserbad unter Rühren den Wein zugeben, Zitronenschale einrieseln lassen und aus dem Wasserbad nehmen. Schüssel in halb mit Eiswürfeln gefüllten Topf stellen und so lange weiterschlagen, bis die Sauce ganz abgekühlt ist.


Zabaione XE "Zabaione" 

6 Eigelb * 50 g Zucker * 1 TL Vanillezucker * 1/8 l Marsala * 1 Schuß Maraschino.


In einem kleinen Topf Eigelbe, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, Likör zugeben und bei schwacher Hitze so lange schlagen, bis die Masse zu steigen beginnt.


Granadillas - Sauce XE "Granadillas - Sauce" 

5 Granadillas * 2 EL Weißwein * 2 EL Orangensaft * 1 EL Zucker * 1 EL Butter * weißer Pfeffer.

Granadillas halbieren, Fruchtfleisch mit Löffel herauslösen. Mit Weißwein, Orangensaft und Zucker aufkochen und 10 min köcheln lassen. Durch ein Sieb passieren, Butter in Flöckchen unterrühren, mit etwas Pfeffer abschmecken. Zu Crèpes oder Vanilleeis servieren.
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5. Matsch and more  -  Beilagen  INHALT "Matsch and more - Beilagen" 
Italienische Nudeln XE "Italienische Nudeln" 
300 g Mehl * 3 Eier * Salz * etwas Olivenöl (ggf. etwas feingehackten Spinat oder Tomatenmark).


In Mittel von durchgesiebtem Mehlberg auf großem Brett Mulde drücken und Eier hineinschlagen. Ggf. nun für rote Nudeln Tomatenmark und für grüne Nudeln Spinat dazugeben. Salz einstreuen. Mit den Fingerspitzen Mehl und Eier vermischen. Dabei vom oberen Rand immer mehr Mehl einarbeiten. eim Verneten mit den Handballen die Masse zu festem Klumpen zusammendrücken. Ab und zu mit Teigschaber den angeklebten Teig vom Brett schaben und einarbeiten. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas Olivenöl dazugeben. Den Klumpen ein paar mal ziehen, ausrollen und dann wieder weiterkneten (ca. 15 min). 


Für Lasagne: Teig vierteln, einzeln auf Gefrierfolie bis 3 mm Dicke ausrollen und 10 * 10 cm große Platten ausschneiden. 10 min ruhen lassen. Weierverarbeiten.


Für Bandnudeln XE "Bandnudeln" : Teig vierteln, einzeln auf Gefrierfolie bis 3 mm Dicke ausrollen und 10 * 1/2 cm große Nudeln ausschneiden 10 min ruhen lassen. 5-7 min in Wasser garen.


Für Fleckerl XE "Fleckerl-Nudeln" : Teig halbieren, 2 mm dick ausrollen und mit Teigrad unregelmäßige Flecken schneiden. In leicht gesalzenem Wasser 5-7 min garen.


Spätzle XE "Spätzle" 

150 g Mehl * 1 Ei * Salz * etwas Wasser

In Mittel von durchgesiebtem Mehlberg auf großem Brett Mulde drücken und Eier hineinschlagen. Salz einstreuen. Mit den Fingerspitzen Mehl und Eier vermischen. Dabei vom oberen Rand immer mehr Mehl einarbeiten. eim Verneten mit den Handballen die Masse zu festem Klumpen zusammendrücken. Ab und zu mit Teigschaber den angeklebten Teig vom Brett schaben und einarbeiten. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas Wasser dazugeben. Den Klumpen ein paar mal ziehen, ausrollen und dann wieder weiterkneten (ca. 15 min). Teig bis auf 4 mm Dicke ausrollen und Spätze schneiden.


Schupfnudeln XE "Schupfnudeln"  (Quarknudeln XE "Quarknudeln" )


250 g Mehl * 20 g Hefe * etwas lauwarme Milch * 3 Eier * 60 g Butter * 150 g Quark * Salz * Öl.


Aus Mehl, Hefe und Milch Hefevorteig anrühren und gehen lassen. Nach und nach Eier, Butter und passierten Quark dazurühren und zu festem Teig verarbeiten. Auf bemehltem Brett gehen lassen. Ca. 5 cm lange und 1,5 cm dicke Teigröllchen formen, an den Enden zuspitzen und in heißem Fett schwimmend goldgelb ausbacken.
Manti - Nudeln XE "Manti - Nudeln"   (Ravioli XE "Ravioli" )


Teig: 375 g Mehl * 1 Ei * etwas Wasser

Füllung: 1 gehackte Zwiebel * 250 g Rinderhack * 2 EL frisch gehackte Petersilie * Salz * Pfeffer * Rosenpaprikapulver.

Außerdem: 1 1/2 l Fleischbrühe oder Salzwasser


Aus den Teigzutaten festen Teig kneten, halbieren und unter einem Tuch 30 min ruhen lassen. Dann 2 mm dick ausrollen und in 3 cm-Quadrate schneiden. Füllungszutaten vermischen und auf jeden Teigflecken in die Mitte  etwas Füllung setzen. Den Teig über Eck zusammenklappen und die Ränder gut festdrücken. Teigtaschen in gebutterte Fettpfanne geben, mit Fleischbrühe begießen und 30-40 min bei 180°C im vorgeheizten Backofen garen. Oder in reichlich Salzwasser 10-15 min kochen.

Dazu => Tarator und Paprika-Butter oder Tomatensauce (=> Malfatti) reichen.


Tortillas XE "Tortillas" 

12 Stück: 175 g Maismehlö * 1 TL Salz * 1/4 l Wasser.

Mehl und Salz gut vermengen, nach und nach Wasser zugeben und verkneten, bis der Teig nicht mehr an den Händen klebt. 12 walnußgroße Kugeln formen. Aus Pergamentpapier zwei Quadrate (15 * 15 cm) schneiden, die Teigkugeln einzeln dazwischenlegen und mit einem Nudelholz zu runden, dünnen Fladen pressen. Eine Pfanne einfetten, erhitzen und die Tortillas ohne Fett 2-3 min auf jeder Seite bräunen. Gebräunte Tortillas in Alufolie wickeln und bis zum Servieren im vorgeheizten Backofen warm halten. 

Serviervorschlag: Mit Salat, gebratenen Rindfleischstreifen, Salcita di Jitomate und Tzatziki gefüllt servieren.


Kartoffeln XE "Kartoffeln" :

Karamelkartoffeln XE "Karamelkartoffeln" 
700 g gleich große Kartoffeln * 150 g Zucker * 75 g Butter.

Kartoffeln mit Schale 15 min in Salzwasser kochen, pellen und in kaltem Wasser waschen. Zucker in Pfanne bei kleiner Flamme schmelzen und bräunen, gelegentlich umrühren. Butter unterrühren. Wenn diese geschmolzen ist, Kartoffeln hineinlegen, in Pfanne schwenken und sofort servieren. Paßt zu Gänse- und Truthahnbraten.


Kartoffelgratin Dauphinois XE "Kartoffelgratin Dauphinois" 

Festkochende Kartoffeln * saure Sahne * Milch * gehackter Lavendel * gepreßter Knoblauch * Salz * Muskat * Butter * Pfeffer * Thymian.


Auflaufform mit Butter fetten. Geschälte Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden und diese Schindelartig von der Mitte her auf den Boden setzen. Milch, Sahne, Pfeffer, Salz und Muskat mischen und angießen, bis Kartoffelschicht leicht bedeckt ist. Nun Thymian, dünne Lavendelblättchen und Knoblauch aufstreuen. Nun kommt die zweite Kartoffelschicht... Die Milch sollte im Ganzen ca. 3/4 hoch stehen. Den fertigen Auflauf mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen bei 260°C 80 min backen. Für die letzte halbe Stunde die Folie entfernen, damit eine Kruste entsteht.


Folienkartoffeln mit 2 Quark - Dips XE "Folienkartoffeln mit 2 Quark - Dips" 

8 mittelgroße Kartoffeln 

Dip 1: 250 g Speisequark * 1/2 Becher Joghurt  Salz * Pfeffer * Zitronensaft ** 1 Bund gehacktes Basilikum * 1 zerdrückte Knoblauchzehe 

Dip 2: 250 g Speisequark * 1/2 Becher Joghurt * Salz * Pfeffer * Zitronensaft * 1 TL scharfer Senf * 50 g Pinienkerne  * 1 Bund gehackter Schnittlauch. 


Ofen auf 250°C vorheizen. Kartoffeln mit Holzspieß einstechen und in Alufolie wickeln und 60 min backen.  Dips anrühren und Pinienkerne in Butter anrösten. Kartoffeln mit Folie oben kreuzweise einschneiden und etwas aufreißen. Vier Kartoffeln mit Basilikum-Dip, die anderen mit Senfdip füllen und mit Pinienkernen bestreuen.

Bratkartoffeln XE "Bratkartoffeln" 

Gekochte und gepellte Pellkartoffeln in Scheiben * 2 EL Öl * Zwiebelwürfel * Pfeffer * Salz * Thymian 

6-8 min Kartoffeln bei mittlerer Hitze braten, wenden, Zwiebeln zugeben und würzen.

Pommes Frites XE "Pommes Frites" 
5 - 6 geschälte Kartoffeln * 1/2 l Öl * Salz * Zitronenpfeffer.

Kartoffeln waschen, trockentupfen und längs in 1/2 - 1 cm dicke Scheiben, diese wiederum in 5 mm breite Streifen schneiden. Eine Pfanne halb mit Öl füllen und erhitzen. Bei mittlerer Hitze die Pommes portionsweise in 4 - 5 min cross fritieren. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen, abtropfen lassen und würzen.

Chips XE "Chips" 
5 - 6 geschälte Kartoffeln * 1/2 l Öl * Salz * Cayennepfeffer * Butter * 1 zerdrückte Knoblauchzehe.

Kartoffeln waschen, trockentupfen und längs in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne halb mit Öl füllen und erhitzen. Bei mittlerer Hitze die Chips portionsweise in 5 - 10 min cross fritieren. Mit einem Schaumlöffel herausnehmen, abtropfen lassen, salzen und mit Knoblauch-Butter beträufeln.


Knödel XE "Knödel" :

Semmelknödel XE "Semmelknödel" 
10 altbackene Brötchen * Salz * 1/2 l warme Milch * 50 g Butter * 3 Eier * gehackte Petersilie * 1 TL geriebene Zwiebel * etwas Mehl.

Brötchen feinblättrig schneiden, mit Milch übergießen, salzen und ziehen lassen. Dann Zwiebel und Petersilie in Butter andünsten und mit restlichen Zutaten zu festem Teig verarbeiten. Knödel formen und10-12 min in schwach gesalzenem, kochendem Wasser garziehen lassen. Wenn Knödel übrigbleiben, diese in Butter anbraten.

Topfenknödel XE "Topfenknödel"  / Quarkknödel XE "Quarkknödel" 
500 g Quark * 2 Eier * 125 g Mehl * 50 g Butter * Salz.

Quark durchpassieren. Butter mit Eiern schaumig schlagen. Löffelweise den Quark, dann das Mehl unterziehen und leicht salzen. Knödel in eben kochendem Salzwasser 5-7 min garziehen lassen. Mit warmem Johannisbeergelee / Preiselbeeren servieren.


Thüringer Klöße XE "Thüringer Klöße" 

1,5 kg rohe Kartoffeln * 500 g gekochte Kartoffeln * 1/8 l Milch * Salz * geröstete Semmelbrösel.


Rohe Kartoffeln schälen, waschen, reiben, gut auspressen. Mit geriewbenen gekochten Kartoffeln rasch mit Mich und Salz (und ggf. etwas Mehl) zu Kloßteig verarbeiten. In jeden Kloß etwas Semmelmehl füllen. 10-12 min in schwach gesalzenem Wasser garziehen lassen.

Schlesische Hefeklöße XE "Schlesische Hefeklöße" 

375 g Mehl * 20 g Hefe * 1 TL Zucker * Salz * 1/8 l Milch * 1 Ei * Muskat * 50 g zerlassene Margarine.


Aus Mehl, Hefe, Zucker und lauwarmer Milch Hefevorteig anrühren und gehen lassen. Dann mit restlichen Zutaten zu glattem Teig verrühren, der nicht mehr klebt. 1 h gehen lassen, durchkneten, Klöße formen und nochmals gehen lassen. Ein Tuch über einen breiten Topf, zur Hälfte gefüllt mit kochendem Wasser, spannen, festbinden und Knödel 20-30 min über Dampf garen. Dabei mit einer Schüssel zudecken.


Mehlknödel XE "Mehlknödel" 

500 g doppeltgriffiges Mehl * 1 Pkg Backpulver * 1 TL Salz * 1 1/2 gewürfelte, altbackene Brötchen * 1/2 l Milch * 2 Eier.


Milch und Eier verquirlen. Aus allen Zutaten Teig arbeiten, 2 Teigrollen auf bemehltem Brett formen und 1/2 h gehen lassen. In kochendes Salzwasser geben und 10 min bei Stufe 1 ziehen lassen. Herausnehmen und auf Brett in Scheiben Schneiden. Zu gekochtem Rindfleisch und süßer Tomatensauce oder Sauerbraten servieren.
Grießklöße XE "Grießklöße" 

3/4 l Milch * ca. 300 g Grieß * 25 g Butter * Salz * 2 Eier * Muskat * geröstete Semmelbrösel.


Milch mit Butter, Salz und Muskat aufkochen. Grieß langsam hineinrieseln lassen und unter Rühren 2 min kochen. Etwas abkühlen lassen. Dann Eier nacheinander einrühren, die Masse erkalten lassen, mit bemehlten Händen Klöße formen und mit Semmelbröseln füllen. In leicht kochendem Salzwasser kochen, bis die Knödel oben schwimmen.


Topfennockerln XE "Topfennockerln" 

500 g Magerquark * 4 Eier * 8 EL Mehl * 1 Prise Salz * 125 g Butter * Zimt * Zucker.

Quark in feinem Teesieb durchpassieren. Eier, Mehl und Salz mit Quark verrühren.  Von der Masse eßlöffelweise abstechen und in kochendes Salzwasser geben. Dabei darf kein Wasser vom Löffel in den Teig kommen. Nockerln aufkochen und bei schwacher Hitze 2-3 min ziehen lassen. Butter in Pfanne zerlassen, gut abgetropfte Nockerln hineingeben, in Zimt und Zucker schwenken und sofort servieren. Dazu kaltes Apfelkompott reichen

Mehlnocken XE "Mehlnocken" 

250 g Weizenmehl * 50 g Butter * Salz * 1-2 Eier * 1/4 l Milch * Geschmolzene Butter. 

Butter schaumig rühren, Eier, Mehl, Milch und Salz zugeben und zu glattem Teig verarbeiten, der sich von selbst vom Löffel löst. Nun mit Löffel Nocken abstechen und in kochendem Salzwasser 10 min ziehen lassen. Nach ca. 10 min herausnehmen, abschrecken und mit zerlassener Butter übergießen. Auch als Suppeneinlage geeignet.

Reis XE "Reis" :

Safranreis XE "Safranreis" 
500 g Basmati-Reis * 2-3 Safranfäden (oder 1/2 TL Kurkuma) * 2 1/2 EL Öl * 1 gehackte große Zwiebel * 4 Gewürznelken * 1 Zimtstange * 1 TL Salz * 1 l Wasser.

Safranfäden 15 min in 3 EL sehr heißem Wasser einweichen. Zwiebel, Nelken und Zimt in heißes Öl geben und unter Rühren dünsten. Safran, Salz und Wasser zugeben, zum kochen bringen, Reis dazugeben und 15-20 min köcheln lassen, bis er gar ist. Zimtstange herausnehmen

Gewürzreis XE "Gewürzreis" 
500 g Basmati-Reis * 1 1/2 EL Öl * 1 gehackte Zwiebel * 2 zerdrückte Knoblauchzehen * 2 TL Kurkuma * 2 TL Ingwerpulver * 6 Kardamomkapseln * 4 Gewürznelken * 1/2 TL Garam Masala * 550 ml Wasser * 100 g Sultaninen.

Zwiebeln unter Rühren dünsten, Knoblauch, Kurkuma und Ingwer dazugeben und 1 min unter Rühren weiter dünsten. Gewaschenmen Reis dazugeben und rühren, bis er mit Öl überzogen ist. Nun Kardamom, Nelken, Garam Masala und Wasser zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze 20 min köcheln lassen. Sultaninen hineingeben, Reis mit Gabel auflockern und vor dem Servieren 5 min stehen lassen.

Kokosreis XE "Kokosreis" 
450 g Basmati-Reis * 2 1/2 EL Öl * 400 ml Kokossahne * 500 ml Wasser.

Öl erhitzen, Reis einige sec einrühren, bis er mit Öl überzogen ist. Kokossahne und Wasser zugeben und zugedeckt 15 min bei schwacher Hitze köcheln lassen, ohne den Deckel zu öffenen. Vom Herd nemen und zugedeckt 5 min stehen lassen. Nun Reis mit Gabel auflockern und sofort servieren.
Pilaw XE "Pilaw" 
200 g Langkornreis * 90 g Butter * 3/8 l Fleischbrühe * 1/2 Prise Salz * 1/2 gewürfelte Zwiebel * 1 gewürfelte Knoblauchzehe * 25 g Butter * 25 g geschälte, gehackte Mandeln * 1 TL gemahlener Piment * 1/2 TL Zimt * 1/4 TL Kardamom.

Den Reis 15 min quellen lassenin kaltem, dann leicht köchelndem Wasser. In Sieb abgießen, dann in Topf mit Brühe, 50 g Butter und Salz aufkochen. Zwiebeln und Knoblauch, sowie Mandeln in restlicher Butter 3-4 min goldgelb dünsten. Dann mit den Gewürzen unter den heißen Reis heben, 10 min zugedeckt ruhen lassen und nochmals umrühren. 

6. Sweet Dreams - Süße Hauptspeisen  INHALT "Sweet Dreams - Süße Hauptspeisen" 
Aufläufe XE "Aufläufe" :

Reisauflauf XE "Reisauflauf" 
2 1/2 Tassen gekochten Reis * 1/2 Tasse Rosinen * 1/2 Tasse Zucker * 1/4 l Milch * 1 TL Salz * 4 Eier * 200 g Johannisbeeren * Semmelbrösel.

Eier schaumig rühren. Milch Salz und Zucker zufügen und verrühren. Rosinen einrühren. In Kuchenform füllen. Als oberste Schicht Johannisbeeren, darauf Weckmehl. Bei 160°C ca. 1 h backen, bis an einem Holzstab kein Teig mehr hengen bleibt.


Semmelauflauf XE "Semmelauflauf" 

6-8 altbackene Brötchen * 1/2 lauwarme Milch * 60 g Butter * 80 -100 g Zucker * 4 Eier  * 200 g passierter Quark * 500 g Johannisbeeren (oder Rhabarber, Aprikosen, Boskopäpfel,...) * abgeriebene Zitronenschale * Butter * Semmelbrösel.


Brötchen fein schneiden, mit Milch übergießen und 1 h ziehen lassen. Butter, Zucker und Eigelb schaumig rühren, Semmelmasse hinzugeben, Zitronenschale, dann den Quark, die Beeren und am Ende das geschlagene Eiweiß vorsichtig unterheben. In gebutterte und mit Semmelbröseln bestreute Auflaufform bei 180°C 50 min backen


Scheiterhaufen XE "Scheiterhaufen" 

10 altbackene Brötchen * 3/8 l Milch * 4 Eier * 200 g Zucker * 1 kg Boskop-Äpfel * 4 EL Rosinen * 1 TL Zimt * 3 EL geriebene Nüsse * 100 g Butter * 1 Prise Salz * Semmelbrösel.


Brötchen sehr dünn schneiden. Milch, 5 EL Zucker, Salz und Eier gut verquirlen, über die Brötchen geben und eine Stunde ziehen lassen. Äpfel schälen, Kernhaus etc. entfernen, in feine Steifen schneiden und mit restlichem Zucker und Zimt bestreuen. 

In feuerfeste, gebutterte und mit Weckmehl ausgestreute Form abwechselnd Brötchen- und Apfelschicht einfüllen. Mit Brötchenschicht abschließen, Zucker und Butterflocken andrücken und bei 200°C 50 - 60 min backen. 

Französischer Obstauflauf XE "Französischer Obstauflauf" 

500 g Boskop-Äpfel * 500 g Birnen * 5 EL Öl * 3 EL flüssiger Honig * 1 unbehandelte Zitrone * 3 Eier * 150 ml Milch * 75 g Buchweizenmehl * 75 g Weizenmehl * 1 EL gehackte Haselnüsse * Paniermehl.

Öl, Honig, Zitronenschale, Eier und Milch mit Handrührgerät verrühren, Mehl unterheben und 30 min gehen lassen. Früchte vierteln, schälen, entkernen und in Spalten schneiden. In gebutterter und mit Paniermehl bestreuter Auflaufform (Durchmesser: 26 cm) Früchte auf dem Boden verteilen und mit Zitronensaft beträufeln. Teig darübergießen, auf der Oberfläche Nüsse verteilen und bei 200°C 45 min backen.

Indianerauflauf XE "Indianerauflauf" 
75 g feiner Maisgries * 1 l Wasser * 50 g Butter * 6 EL Malzextrakt (oder Melasse) * 1 TL Salz * 1 TL Ingwerpulver * 100 g Rosinen * 1 verquirltes Ei * 1 Becher Schlagsahne * Honig * Butter * Semmelbrösel.

Maisgries 15 min im Wasser kochen, dann mit Butter, Malzextrakt, Salz, Ingwer, Rosinen und Ei gründlich verrühren. In gebutterte und mit Semmelbröseln bestreute Auflaufform einfüllen, Sahne daraufgeben und im Ofen 1 h bei 175°C backen. Mit Honig begießen und heiß servieren.


Pfannkuchen XE "Pfannkuchen" 

Normaler Teig: 250 g Mehl * 1/2 l Milch * 3 Eier * etwas Salz 

Feiner Teig:      100 g Mehl * 1/8 l Milch * 3 Eier * etwas Salz

Für süße Pfannkuchen: evtl. 1 Pkg Vanillezucker * 2 EL Zucker * 1 Prise Zimt * etwas Rum

Zu gesiebtem Mehl nach und nach Milch und Eier unter Rühren zugeben. Leicht salzen und in den zähflüssigen Teig ggf. weitere Zutaten zugeben. Pfannkuchen in schwerer Pfanne in Margarine ausbacken. 

Süße Pfannkuchen mit Marmelade oder Obst; andere mit Tzatziki und Tomaten servieren. 


Variante: Apfelpfannkuchen XE "Apfelpfannkuchen" : 6 gewürfelte Äpfel, 4 EL Ahornsirup und 4 EL Mandelblättchen zugeben.

Crèpes Suzette  XE "Crèpes Suzette" 

125 g Mehl * 3 Eier * 1 Prise Salz * 1 EL Puderzucker * etwas Milch * 1 Schuß Rum * etwas Backfett 

Belag: 60-80 g Butter * 2 unbeh. Orangen * 10 Stück Würfelzucker * 2 Gläschen Grand Marnier * 2 Gläschen Maraschino * 20 g gehobelte Mandeln * Erdbeereis * Vanilleeis.


Aus Mehl, Eiern, Salz, Rum, Zucker und Milch einen flüssigen Teig anrühren und abgedeckt 30 min stehen lassen. In schwerer Eisenpfanne sehr dünne, helle Crèpes ausbacken und in Hälften zur Seite legen.

Butter in Pfanne zerlassen. Orangenschale an Würfelzucker abreiben. Orangensaft auspressen und alles in Butter auflösen. Grand Marnier dazugeben. Crèpes einweichen, dann auf Teller geben. Je eine Eiskugel auf Crèpes geben. Mit Mandeln bestreuen und am Tisch mit Maraschino flambieren.

Reis - Crèpes XE "Reis - Crèpes" 
Teig: 200 g Reismehl * 2 Eier * 1/2 l Wasser * 1/4 TL Salz 

Belag: 200 g Frischkäse * 3 EL Honig * 4 EL geröstete Sesamkörner * 1/2 Prise Zimt * etwas Salz * Butter zum Ausbacken.


Aus Teigzutaten Teig kneten und über Nacht abgedeckt quellen lassen. 

In schwerer Eisenpfanne sehr dünne Crèpes ausbacken. 

Aus den restlichen Zutaten Füllung bereiten und diese längs auf Crèpes verteilen. Zusammenrollen und rasch servieren.


Rahmpalatschinken XE "Palatschinken" 

 XE "Rahmpalatschinken"  (Topfenpalatschinken XE "Topfenpalatschinken" )


Normaler Teig: 250 g Mehl * 1/2 l Milch * 3 Eier * etwas Salz * 1 EL Rum 

Feiner Teig:      100 g Mehl * 1/8 l Milch * 3 Eier * etwas Salz * 1 EL Rum 

Füllung: 1/8 l Quark * 60 g Butter * 3 Eier * etwas Zucker * 3 EL Rosinen

Sauce: 1/8 l Quark * 2 Eigelb  * 1 Pkg Vanillezucker 

Zu gesiebtem Mehl nach und nach Milch und Eier unter Rühren zugeben. Leicht salzen und in den zähflüssigen Teig Rum zugeben. Pfannkuchen in schwerer Pfanne in Margarine ausbacken. 

Für die Füllung Butter schaumig rühren. Zucker, Quark, Eigelb und Salz, zuletzt Eischnee zugeben und verrühren. In eine gebutterte und mit Semmelbröseln bestreute Auflaufform Palatschinken (= Pfannkuchen) legen und mit etwas Füllmasse bestreichen. Wieder einen Palatschinken daraufgeben... Zuletzt Sauce verrühren und über die Palatschinken gießen. Im Backofen bei mittlerer Hitze 25 min backen.


Polnische Quarkpfannkuchen XE "Quarkpfannkuchen" 

 XE "Polnische Quarkpfannkuchen" 
3 Eier * 3 EL Mehl * 1 Prise Salz * 1/8 l Milch * Backfett * 250 g Quark * 1 Eigelb * 30 g Zucker * 1 EL Kirschwasser * etwas Puderzucker.

Eier, gesiebtes Mehl, Salz und Milch mit dem Schneebesen kräftig verschlagen. In reichlich Fett dünne Pfannkuchen ausbacken und auf ein Backblech legen. Passierten Quark mit den restlichen Zutaten vermischen und Pfannkuchen damit bestreichen und zusammenrollen. Mit Puderzucker bestreuen.


Grießschnitten XE "Grießschnitten" 

1/2 l Milch * 20 g Zucker * etwas Butter * etwas Salz * 150 g Grieß * 2 Eier * Semmelmehl * Backfett


Milch mit Zucker, Butter und Salz unter Rühren zum Kochen bringen. Grieß hineinrühren und bei schwacher Hitze ausquellen lassen. Topf vom Feuer nehmen und verquirlte Eier hineinrühren. Den Brei in kalt ausgespülte Kastenform füllen, glattstreichen und erkalten lassen. 

Nach ca. 2 h stürzen, in ca. 8cm lange und 6 cm breite Scheiben schneiden, diese in Semmelbröseln wenden und in heißem Fett von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Dazu Johannisbeeren oder Dosenobst (Pfirsiche, Aprikosen, Kirschen) servieren. 


Variationen: Statt Grieß kann man auch 125 g Milchreis oder 200 g Haferflocken nehmen

Aprikosenknödel XE "Aprikosenknödel"  / Marillenknödel XE "Marillenknödel"  


Teig: 500 g gekochte mehlige Kartoffeln * 125 g Mehl * 1 Ei * 1 EL Schlagsahne * 10 g Butter * Salz.

Außerdem: 10 Aprikosen * 10 Zuckerwürfel * 40 g Semmelbrösel * 40 g Butter 

Durchgepresste Kartoffeln rasch mit anderen Teigzutaten vermengen und 5 mm dick ausrollen. Bei Aprikosen für den Kern ein Zuckerstück einsetzen. Kartoffelteig in Vierecke schneiden, Aprikose in die Mitte legen und zu Knödeln zusammenschlagen. 4-5 min in siedendem Salzwasser garkochen. Auf die Knödel in Butter gebackene Semmelbröseln und Zucker geben. 


Varianten: 
- Statt Aprikosen Johannisbeeren oder Rhabarber einlegen. 

- Einfach "Halb und Halb"-Fertigteig für Kartoffelklöße verwenden.

Waffeln XE "Waffeln" 
150 g Butter * 125 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 3 Eier * 1/2 Zitronenschale * 150 g Mehl * etwas Rum oder Milch * Puderzucker.


Butter sahnig schlagen. Nach und nach Zucker, Vanillezucker, Eier, Zitronenschale und Mehl einrühren. Je nach Konsistenz Rum oder Milch zugeben. In gefettetem Waffeleisen portionsweise Waffeln ausbacken. Mit Puderzucker bestreuen.

Hefewaffeln XE "Hefewaffeln" 

500 g Mehl * 30 g Hefe * 1 TL Zucker * 5 TL lauwarme Milch * 150 g Margarine * 75 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 1 Prise Salz * 4 Eier * 1/2 l lauwarme Milch.


Mehl in hohe Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde eindrücken. Die Hefe hineinbröckeln und mit Zucker, Milch und etwas Mehl zu Vorteig rühren. 15 min gehen lassen. Die restlichen Zutaten zugeben und zu dickflüssigem Teig verrühren. In gefettetem Waffeleisen ca. 5 min ausbacken und mit Puderzucker bestreuen.


Apfelwaffeln XE "Apfelwaffeln" 

50 g Zucker * 3 Eier * Zitronengelb * 200 g Butter * 200 g Mehl * 1 EL Rum * 1 TL Backpulver * 1/8 l Wasser * 1/2 TL Zimt * 250 g geschälte und klein gewürfelte Boskopfäfel * 1 Msp. Nelken * 50 g gehackte Mandeln * Puderzucker

Butter sahnig schlagen. Nach und nach Zucker, Vanillezucker, Eier, Gewürze und Mehl einrühren. Je nach Konsistenz Rum oder Milch zugeben. Die Äpfel dazugeben. In gefettetem Waffeleisen portionsweise Waffeln ausbacken. Mit Puderzucker bestreuen.

Maiswaffeln XE "Maiswaffeln" 

250 g Mehl * 120 g Maismehl * 2 1/2 TL Backpulver * 1 TL Salz * 1/2 l Milch * 4 EL geschmolzene Butter * 3 Eier * 1-3 EL Zucker * Fett fürs Waffeleisen.

Belag: 2 EL Aprikosenmarmelade * 2 EL Sonnenblumenkerne * 200 g Doppelrahmfrischkäse * 1 EL Crème fraíche * Pfeffer * Zitronenschale * Orangensaft.


In gesiebte Mehl-Backpulver-Mischung Salz, Milch und Butter einrühren. Eigelb leicht schlagen und einrühren. Eiweiß mit Zucker steif schlagen und unterheben. Waffeln ausbacken.

Die Zutaten für den Belag verrühren und mit Pfeffer, Zitronenschale und Orangensaft abschmecken. Auf die Waffeln geben.


Dampfnudeln XE "Dampfnudeln" 

500 g Mehl * 20 g Hefe * 2 TL Zucker * 1/4 l lauwarme Milch * 3 Eier * etwas Salz * 40 g Zucker * abgeriebene Zitronenschale * 75 g Butter * Milch * 20 g Zucker * 30 g Butter


Aus etwas Mehl, Hefe, 2 TL Zucker und Milch Hefevorteig anrühren und in Mulde von restlichem Mehl einfüllen. Verkneten und abgedeckt mit einem feuchten Tuch im Warmen 1/2 h gehen lassen. Dann Eier, Salz, 40 g Zucker, Zitronenschale und zuletzt Butter zugeben und zu geschmeidigen Teig, der Blasen wirft, verarbeiten. 

In tiefer Pfanne ca. 2 cm hoch Milch mit 20 g Zucker und Butter unter Rühren aufkochen und abkühlen lassen. Aus dem Teig Kugeln (Durchmesser 5 cm) formen und zugedeckt gehen lassen. 

In lauwarme Milch legen, Pfanne mit Deckel dicht schließen und bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Dann runterschalten und bei schwacher Hitze 25-30 min ziehen lassen. Dabei den Deckel niemals öffnen !!!

Fertige Dampfnudeln umdrehen und mit Weinschaumsauce oder Vanillesauce servieren.

7. Ich eß' Blumen - Vegetarische Küche  INHALT "Ich eß Blumen - Vegetarische Küche" 

Salate XE "Salate" :

Erste Ernte Salatplatte XE "Erste Ernte Salatplatte" 

1 Kopfsalat * 50 g Brennesselspitzen * 1 Hand Wildkräuter (Löwenzahn, Sauerampfer, Schafgarbe, Vogelmiere) * 1 Bund Schnittlauch * 1 EL Rosinen * 2 Boskopäpfel in Spalten * 2 TL Zitronensaft * 1 EL Mandelsplitter

Sauce 1: 1 Msp Salz * 1 TL Senf * 1 Prise Piment * 2 EL Apfelessig * 6 EL Öl

Sauce 2: 1 Msp Salz * 1 TL Honig * 1 Prise Anis * 1 EL Zitronensaft * 1/8 l Schlagsahne, halbsteif geschlagen. 


Frühlingssalat XE "Frühlingssalat" 

Kopfsalat * Blattspinat * Mangoldblätter * Eisbergsalat * Brunnenkresse * 1 rote Zwiebel in Ringen * 1 Bund Frühlingszwiebeln in Ringen

Sauce: 1/2 l Brennesselspitzen und -triebe, gehackt * 200 ml Schlagsahne * 3 EL Öl * 4 EL Apfelessig * 2 TL süßer Senf * 1 Bund Dill * 1 Bund Schnittlauch * 1 Bund Petersilie * 1 Karton Kresse.

Salate waschen, zerpflücken und mischen. Für die Sauce alle Zutaten mit dem Mixer pürieren.

Chicorée - Salat XE "Chicorée - Salat" 
3 Chicorée * 2 Orangen in Spalten * 10 g Rosinen * 6 EL Öl * 3 EL Essig * Currypulver * Salz * Pfeffer.


Chicorée waschen, in Ringe schneiden, mit Orangen und Rosinen mischen. Vinaigrette aus restlichen Zutaten mischen.


Kartoffelsalat XE "Kartoffelsalat" 

5 gekochte Pellkartoffeln in Scheiben * 2 saure Gurken, gewürfelt * 1 Zwiebel, gewürfelt Sauce: 5 EL Remoulade * 1/2 TL Senf * 3 EL Essig * 3 EL Öl * Salz * Pfeffer.

Zwiebelsalat mit Orangen XE "Zwiebelsalat mit Orangen" 

350 g milde Zwiebeln * 4 Orangen * 1Msp Salz * 2 EL Sanddornelexier * 2 TL Honig * 1 Msp Macispulver * 1 Msp Anis * 1 Msp Ingwer * 3 El Zitronensaft * 3 EL Öl


Zwiebeln in hauchdünne Scheiben schneiden. Orangen schälen und Haut entfernen, quer schneiden und Kerne entfernen. Saft auffangen. Zwiebeln und Orangen abwechselnd in Schüssel schichten. Sauce mit Orangensaft ohne Öl anrühren, über Salat geben und 1 h bei Raumtemperatur zugedeckt ziehen lassen. Öl zugeben und nicht mehr durchheben.

Löwenzahnsalat XE "Löwenzahnsalat" 

250 g junger Löwenzahn (1/2 h in warmem Wasser eingelegt) * 50 g Kerbel oder Brennesselspitzen, fein gehackt * 1 Bund Petersilie, gehackt 

Sauce: 1 zerdrückte Knoblauchzehe * 1 Msp Piment * 2 EL Weinessig * 6 EL Olivenöl.

Sprossensalat XE "Sprossensalat" 

1 Kopf Romana-Salat * 1 Bund Frühlingszwiebeln * 100 g Mungosprossen * 1 Kästchen Kresse * 2 Orangen * Salz * Pfeffer * 3 EL Balsamico * 3-4 EL Sojaöl.


Zwiebel - Raita XE "Zwiebel - Raita" 

300 g gewürfelte Zwiebeln * 1 kleine, gewürfelte Salatgurke * etwas Salz * 600 g griechischer Magerjoghurt * 6 EL Milch * 2 EL Zucker * Saft von einer Zitrone * Pfeffer * 1 kleine Tomate * Petersilie * Schnittlauch * gemahlener Kreuzkümmel * Kurkuma.


Gurke und Zwiebeln salzen und 1 h ziehen lassen. Dann mit Joghurt, Milch, Zucker und Zitronensaft-Mischung verrühren. Mit Tomatenspalten und gehackten Kräutern garnieren und würzen.

Reissalat mit Früchten XE "Reissalat mit Früchten" 

250 g Naturreis * 2 Döschen Safran * 1 Prise Salz * 4 EL Zucker * Saft v. 1 Grapefruit * 4 Erdbeeren * 4 EL Zitronensaft


Reis ca. 25 min garen, bis kaum noch Wasser übrig ist, dann mit Salz, Zucker und Grapefruitsaft vermischen und erkalten lassen. Obst schneiden und unter den erkalteten Reis heben.

Suppen XE "Suppen" :

Almsuppe XE "Almsuppe" 

1/2 l Fleischbrühe * 250 g Joghurt * 1 EL Mehl * 1 Ei * 100 g Reis * Salz * 3 EL zerriebene, getrocknete Minzblätter * 3 EL Butter * Rosenpaprikapulver


Brühe aufkochen. Joghurt mit Mehl und Ei verrühren. Reis zufügen und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Langsam die Brühe einrühren. Suppe salzen und 1 1/2 TL Minzblätter zufügen. Suppe auf Teller aufteilen.In anderer Pfanne Butter erhitzen und restliche Minzblätter und reichlich Paprikapulver darin kräftig anbraten. Zum Schluß über die Suppe geben.


Knoblauchsuppe aus Bar XE "Knoblauchsuppe aus Bar" 

1/4 Tasse Olivenöl * 10 fein geschnittene Knoblauchzehen * 1 EL edelsüßes Paprikapulver * 1/2 Tasse Weißwein * 1 Brühwürfel * 1/8 l Wasser * 1 fein gehackter Bund Petersilie * 100 g Hörnchennudeln * Salz * Pfeffer.


Olivenöl in Topf erhitzen und Knoblauch darin andünsten. Paprika zufügen. Mit Weiß-wein ablöschen. Brühwürfel in Wasser auflösen und mit Petersilie beigeben. Suppe aufkochen, Nudeln zugeben und garen. Brühe scharf mit Salz und Pfeffer abschmecken.


Dashi (Japanische Suppe) XE "Dashi (Japanische Suppe)" 

7 g Konbu-Seetang * 1 l Wasser * 40 g Katsuobushi * 1/4 TL Glutamat.

Seetang bei mäßiger Hitze aufkochen und vom Feuer nehmen. Katsuobushi dazugeben und nochmals aufkochen. Wieder sofort vom Feuer nehmen. Glutamat zufügen und 10 min stehen lassen. Durch ein Sieb gießen und Suppe servieren.

Malfatti (Italienische überbackene Spinatklöße XE "Spinatklöße" ) XE "Malfatti (Italienische überbackene Spinatklöße)" 
Klöße: 500 g Spinat * 2 gehackte Zwiebeln * 1 fein gehackte Knoblauchzehe * 2 EL Olivenöl * 300 g Vollkornbrösel * 1 Bund fein gehackte Petersilie * Salz * Pfeffer * 2 TL Basilikum * 3-4 Eier * Brühe * Butter * Semmelbrösel.

Sauce: 1 kg Tomaten * 3 gehackte Zwiebeln * Öl * 1 fein gehackte Knoblauchzehe * Oregano * Basilikum * Salz * Pfeffer.
Soße kochen, kräftig würzen und in geschlossenem Topf bei geringer Hitze einkochen lassen. Derweil Klöße zubereiten: Spinat kochen. Zwiebeln und Knoblauch in Olivenöl glasig dünsten und mit Spinat vermischen. Gewürze, dann Eier zufügen. Aus dem Teig mit nassen Händen Klöße formen und in siedendem Wasser ziehen lassen, bis sie oben schwimmen. Klöße in flache Glasform geben, mit Tomatensauce übergießen, Semmelbrösel darüberstreuen und im Backofen überbacken. Nicht wieder aufwärmen !


Grünkernfrikadellen XE "Grünkernfrikadellen" 

250 g geschroteter Grünkern * 3/4 l Gemüsebrühe * 2 Lorbeerblätter * 1 EL Butter * 2 fein gehackte Zwiebeln * 1 EL Olivenöl * 1/2 TL Marjoran * 1/2 TL Salbei * 1/2 TL Paprika * Salz * Pfeffer * 1 Ei * 50 g Haferflocken * Butter.


Grünkernschrot mit Gemüsebrühe, Lorbeerblättern und butter aufkochen, vom Feuer nehmen und 40 min bis 2 h quellen lassen. Zwiebeln in Öl glasig dünsten. Kräuter zufügen, vom Feuer nehmen und zu Grünkernmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Ei und Haferflocken binden. Frikadellen formen und in Butter ausbraten. Oder auf Backblech bei 200°C 1/2 h backen. Mit Tomatensauce (=> Malfatti) servieren.


Süßkartoffeln mit Walnüssen XE "Süßkartoffeln mit Walnüssen" 

1 kg Bataten (Süßkartoffeln) * 40 g Butter * 300 ml Gemüsebrühe * schwarzer Pfeffer * 1/2 TL Kreuzkümmelsamen * 75 g gehackte Walnußkerne * 5-6 Zweige Thymian, zerzupft.
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Kartoffeln waschen und ungeschält in große Würfel schneiden. Butter erhitzen und Bataten darin anbraten. Mit Gemüsebrühe ablöschen, Pfeffer und Kümmel zufügen. Alles zugedeckt 15 min garen. Nüsse und Thymian untermischen. Dazu Salat servieren.

Singhalesisches Chutney XE "Singhalesisches Chutney" 

100 g getrocknete Aprikosen * 100 g getrocknete Pfirsiche * 50 g getrocknete Apfelringe * 60 ml Essig * 1 Stück grüner Ingwer * 6 Knoblauchzehen * 25 g getrocknete Chilis * 

1 TL Salz * 450 g Zucker * 75 g Rosinen * 50 g Cashew-Nüsse.

15 ml Essig über die Früchte geben und 45 min ziehen lassen. Essig abgießen und aufbewahren. Früchte in 5 cm große Stücke schneiden.  Knoblauch, Ingwer und Chilis im Mörser zerreiben und 2 EL Essig dazugeben. Restlichen Essig, Salz und Zucker in Topf bei leichter Hitze aufkochen, bis der Zucker aufgelöst ist. Nun Früchte, Nüsse und Rosinen dazugeben und bei kleiner Hitze 1 h köcheln lassen, bis die Mischung eingedickt ist. Abkühlen lassen und trocken aufbewahren.

Pomelo - Salat XE "Pomelo - Salat"  

1 Pomelo * 1 Stange Staudensellerie * 1 Chicorée * 1 rote Zwiebel * 1 Boskopapfel * 1 rote Paprikaschote * 100 g Salami * 2 EL Sherry-Essig * 4 EL Olivenöl * Salz * Pfeffer * 1 Prise Zucker.
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Pomelo halbieren, Fruchtfleisch herauslösen und in Würfel schneiden. Staudensellerie, Chicorée, Paprikaschote und Salami in Scheiben oder Würfel schneiden. Mit Vinaigrette anmachen. In den ausgehöhlten Pomeloschalen anrichten und kalt servieren.


Gefüllte Weinblätter XE "Gefüllte Weinblätter" 

 XE "Weinblätter, gefüllt" 

1 Pkg eingelegte Weinblätter * 50 g Korinthen * 2 gehackte Zwiebeln * 1 Tasse Olivenöl * 1 Tasse Reis * 100 g Pinienkerne * 1 TL Zimt * Salz * Pfeffer * 2 EL frisch gehackte Petersilie * 1 unbehandelte Zitrone.


Weinblätter und Korinthen getrennt in warmem Wasser quellen lassen. In 1/2 Tasse Olivenöl Zwiebeln anbraten. Dann Reis, Korinthen, Pinienkerne, Zimt, Salz, Pfeffer und Petersilie dazugeben. Unter ständigem Rühren anbraten. 1 1/2 Tassen Wasser zufügen und bei schwacher Hitze ca. 35 min köcheln, bis das Wasser aufgesogen ist. Alles abkühlen lassen.

In anderem Topf einige Weinblätter auslegen. Restliche Weinblätter mit etwas Reismischung füllen, oben und unten einschlagen und zusammenrollen. Gerollte Blätter nebeneinander in Topf setzen. Zitrone waschen, in Scheiben schneiden und oben auf die Weinblätter setzen. Den Rest des Olivenöls, dann 1 1/2 Tassen Wasser aufgießen und salzen. Nun kleinen Teller umgekehrt auf Weinblätter legen, damit sich diese nicht aufrollen. Topf zudecken und alles bei mittlerer Hitze 20 min Kochen. Gut durchkühlen lassen und kalt servieren.

Gefüllte Tomaten XE "Tomaten, gefüllt" 

 XE "Gefüllte Tomaten" 
8 große, reife Tomaten * 80 ml Olivenöl * 3 große feingehackte Zwiebeln * 150 g Rundkornreis * 50 g Tomatenmark * 1 grobgehackter Bund Petersilie * Salz * schwarzer Pfeffer * 125 ml Wasser * 2 EL Olivenöl.

Den oberen Teil der Tomaten als Deckel abschneiden, mit kleinem Löffel das Fruchtfleisch herausholen und hacken. Zwiebeln 20 min in Öl dünsten, ab und zu umrühren, Reis zugeben, bei geringer Hitze 3 min mitbraten. Tomaten und Mark zufügen, aufkochen und 7 min bei kleiner Hitze köcheln lassen. Masse würzen und in Tomaten einfüllen; Deckel aufsetzen, in Auflaufform setzen, mit Öl beträufeln, mit Alufolie abdecken und bei 180 ° C 30 min backen. Folie entfernen und nochmals 30 min backen. Mit ausgetretenem Saft begießen und heiß servieren.

Felafel XE "Felafel / Falafel" 
2 Ts. Kichererbsen * 1 Zwiebel * 2 Knoblauchzehen * 1 EL Koriander * 1 EL Petersilie * 1/2 TL Natron * 1 TL Pfeffer * 2 TL Wasser * Salz * Pfeffer * Öl.

Die Kichererbsen über Nacht in Wasser einweichen; dann abspülen und abtropfen lassen. Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch, Koriander und Petersilie zweimal durch den Fleischwolf drehen. Mischung mit Natron, Pfeffer, Wasser und Salz verrühren und 15 min ziehen lassen. Nun aus der Masse nußgroße runde Bällchen formen und in sehr heißem Öl goldbraun ausbacken. 

Heiß zu Pitahbrot und Salat servieren.
Kretisches Omelett XE "Kretisches Omelett" 
4 Eier, verquirlt * 3 mittelgroße Zwiebeln (in dünnen Ringen) * 2-3 Zucchini (in feinen Scheiben) * 2 fein gehackte Knoblauchzehen * Salz * Pfeffer * 4 EL Olivenöl * 1 Zweig Rosmarin (Nadeln).

In heißem Öl Zwiebeln andünsten, dann Zucchini zugeben und beidseitig anbräunen. Nun Knoblauch und Rosmarin untermengen. Eier mit Salz und Pfeffer würzen, über das Gemüse gießen und 5 min bei geschlossenem Deckel stocken lassen.
 Kräuteromlett XE "Kräuteromlett" 
2 Eier * 100 ml Milch * 2 geh. EL Haferflocken * 3 EL frische, feingehackte Kräuter * Salz * 1 gewürfelte Zwiebel * 2 EL Öl

Eier mit Milch, Haferflocken, Kräutern, Salz und Zwiebel verrühren und 2 Omletts in Öl ausbacken. Dazu Kräuterquark (=> Folienkartoffeln) servieren.

Proscetta (italienisches Knoblauchbrot) XE "Proscetta (italienisches Knoblauchbrot)" 
400 g geschälte Tomaten * 200 g kleingehackter Knoblauch * 2 EL getrocknete Pepperoni * Oregano * Basilikum * Thymian * 2-3 TL Salz * 50 ml Olivenöl * 1 Proscetta-Brot (oder Kebab-Brot-Viertel, halbiert)

Tomaten bei mittlerer Hitze im Topf unter Rühren einkochen. Gewürze und Pepperoni zugeben. Wenn kein Wasser mehr vorhanden ist, Knoblauch zugeben und vom Herd nehmen. Mit Olivenöl bedecken (hält sich 1 Woche im Kühlschrank). 

Brot einseitig mit Paste bestreichen und in heißem Olivenöl (mittlere Hitze) beidseitig ausbacken. Warm servieren. Dazu Salat und Rotwein reichen.

8. Schmankerln - Desserts  INHALT "Schmankerln - Desserts" 
Obst XE "Obst" :

Nectar und Ambrosia XE "Nectar und Ambrosia" 
1 große Orange * 1 Grapefruit * 2 EL Orangeat / Zitronat * 4 EL Kokosraspel * 4 EL flüssiger Honig, vermischt mit 2 TL Rosenwasser * 6 Datteln, entkernt * 6 geschälte Mandeln * 6 rote Rosenblätter.

Ausgelöste Orangen- und Grapefruitspalten immer abwechselnd rosettenförmig auf Teller legen. Honig mit Rosenwasser in Topf erwärmen und über die Früchte gießen. Mit Orangeat / Zitronat und Kokosraspeln bestreuen. Dattelsteine durch Mandeln ersetzen und je 1-2 Datteln auf einem Rosenblatt auf dem Teller arrangieren.


Sweetie - Orangen - Salat XE "Sweetie - Orangen - Salat" 

2 Sweeties (süße Grapefruits) * 1 Blutorange * 1 Orange * 2 Pkg Vanillezucker * 1 Becher Schlagsahne * 1 TL Zucker * 4 cl Campari * Minzblättchen * Pistazien.


Fruchtfleisch von Obst mit scharfem Messer von Trennhäuten schneiden und herauslösen. Filets mit Vanillezucker bestreuen und 30 min ziehen lassen. Sahne mit Zucker steif schlagen und Campari unterrühren. In Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und auf Filets spritzen. Mit Pistazien und Minze garnieren.


Exotik - Salat mit Zabaione XE "Exotik - Salat mit Zabaione" 
2-3 Kaktusfeigen * 1 Papaya * 1 Cherimoya * 1 Karambole (Sternfrucht) * 8 Rambutans oder Litschis * 1 Baby-Ananas * 1-2 EL Puderzucker * 50 ml Zitronensaft

Zabaione: 6 Eigelb * 50 g Zucker * 1 TL Vanillezucker * 1/8 l Marsala * 1 Schuß Maraschino.

Kaktusfeigen schälen und halbieren. Papaya schälen, halbieren, Kerne entfernen und in Spalten schneiden. Cherimoya quer halbieren, die Hälfte vierteln , Fleisch von der Schale lösen, in Spalten teilen und Kerne entfernen. Karambole waschen und quer in Sterne aufschneiden. Ananas schä-len, vierteln, harten Mittelstrunk entfernen und die Viertel in Scheiben schneiden. Obst auf 4 Tellern anrichten, mit Puderzucker bestäuben und mit Zitronensaft beträufeln.

In einem kleinen Topf Eigelbe, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, Likör zugeben und bei schwacher Hitze so lange schlagen, bis die Masse zu steigen beginnt.

Über Früchte gießen und sofort servieren.
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Babaco - Salat XE "Babaco - Salat" 
1 Babaco * 1 Orange * 250 g Erdbeeren * 1 Baby-Ananas * 1 Zitrone * 2 EL Zucker.
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Babaco waschen, in Würfel schneiden und mit Orangenfilets und Erdbeervierteln, sowie Ananaswürfeln vermischen. Zitrone auspressen und mit Orangensaft und Zucker verrühren. Über den Salat gießen und ziehen lassen.

Rumtopf XE "Rumtopf" 
Reife Früchte der Saison (außer: Äpfel, schwarze Johannisbeeren, Heidelbeeren und Brombeeren) * Zucker (gleiches Gewicht wie Früchte) * Rum.

Vom Frühjahr bis zum Herbst Früchte gründlich waschen, ggf. grob schneiden, mit der gleichen Gewichtsmenge Zucker vermischen und als Lage in einen großen Steinguttopf geben. Bis zum Fruchtende mit Rum auffüllen. 1/2 l Rum reicht dabei etwa für 3-4 kg Früchte. Fest verschließen. Es dauert nun 6 Wochen, bis die Lage 'reif' ist. Vor dem Auffüllen mit der nächsten Fruchtsorte mit dem Löffel umrühren. Alle Früchte müssen stets von Flüssigkeit bedeckt sein.

Rhabarberkompott XE "Rhabarberkompott" 
500 g Rhabarber in 4 cm - Stücken * 100 g Zucker * 1 gepreßte Orange * 2 EL fein gehackter Ingwer * 2 EL Ingwersaft.


Erst den Rhabarber 5-7 min, dann mit restlichen Zutaten nochmals 7 min kochen (in großem, nur halg gefülltem Topf auf dem Herd oder in der Mikrowelle bei 100 %).


Gedünstetes Obst XE "Gedünstetes Obst" 

 XE "Obst, gedünstet" 

2 Äpfel * 2 Orangen * 2 Mandarinen * 1/4 Ananas * 2 Pfirsiche *in Honig eingelegte Zwiebelringe * 50 g Rosinen * 3 EL Honig * 3 EL Haselnußkrokant * 4 EL Rum * Curry * Ingwer * Chilipulver 


Äpfel schälen und in Scheiben schneiden, das restliche Obst schälen und in Würfel schneiden. Rosinen und Krokant, dann Zwiebelringe und Honig zugeben. Nach Geschmack würzen. 6-8 min in der Mikrowelle bei 50-60 % dünsten. Am Schluß mit Rum übergießen und flambieren.

Backteig für Obst (und Fleisch) XE "Backteig für Obst (und Fleisch)" 
125 g Mehl * 1/8 l Milch * 1 Prise Salz * 1-2 Eier * 1 EL Rum.

Variante: 125 g Mehl * 1/8 l Bier * 1 Prise Salz * 2 Eier * 1 EL Öl.

Alle Zutaten glattrühren. Bei der Variante zuletzt geschlagenen Eischnee unterziehen. 

Obst (z.B. Apfelscheiben, Sternfrüchte, Bananen), Fisch oder Fleisch im Backteig wenden und braten.


Bratäpfel XE "Bratäpfel" 

1 Boskopapfel ohne Kerngehäuse * 50 g Rosinen * 20 g Butter * 2EL Kandiszucker * 1 EL Zucker * 2 TL Haselnußkrokant * etwas Zimt * 1 EL Rum.


Apfelöffnung von unten mit Butter verschließen. Nun von oben Rosinen, Krokant, Kandiszucker, Zucker und Rum einfüllen. Schließlich nochmals eine Butterflocke aufsetzen und im Backofen gei 180°C ca. 8-10 min goldbraun braten, bis Apfelschale oben leicht aufplatzt. Warm servieren.

Tamarillos mit Zitronenhonig XE "Tamarillos mit Zitronenhonig" 
10 Tamarillos (Baumtomaten) * 2-3 EL Honig * 2-3 EL Zitronensaft * Pinienkerne * Whisky
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Tamarillos kurz abbrühen und vorsichtig von ihrer Haut befreien, dann vierteln. Honig erwärmen, mit Zitronensaft und Whisky vermischen und Tamarillos mit der Mischung übergießen. Pinienkerne darüberstreuen.

Helva XE "Helva" 

150 g Butter * 50 g Pinienkerne * 150 g Mehl * 225 g Zucker * 400 ml Wasser

Butter in Topf zerlassen. Pinienkerne und Mehl zugeben und bei sehr geringer Hitze ca. 40-50 min unter ständigem Rühren Mehl goldgelb werden lassen. In anderem Topf Zucker und Wasser 2 min zu Sirup aufkochen. Über das Mehl gießen, dabei schnell umrühren, bis die Mischung im Topf zu kleben beginnt. Vom Feuer nehmen und 15 min zugedeckt stehenlassen. Auf Servierplattegeben und warm servieren.

Crèmes & Co. XE "Crèmes & Co." 
Bierkaltschale XE "Bierkaltschale" 
1/2 l Bier * 1/2 l Milch * Zucker * Zitronenschale * 1 Stange Zimt * 2 Nelken * 35 g Speisestärke * 4 EL Schlagsahne * 1 Eigelb * Cognac.

Bier und Milch mit Gewürzen aufkochen. Mit etwas kaltem Wasser angerührte Speisestärke einrühren, nochmals aufkochen und vom Feuer nehmen. Zimtstange und Nelken entfernen. Sahneund Eigelb miteinander verquirlen und in die Suppe rühren. Mit Zucker und Cognac abschmecken und gut gekühlt servieren.

Zitronencrème XE "Zitronencrème" 

4 Eier * 4 EL Zitronensaft * abgeriebene Zitronenschale * 4 Blatt Gelatine * 1 EL Cognac * 120 g Zucker.


Eigelb mit Zucker schaumig rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mit Zitrone, Schale und Cognac verrühren. Gelatine 10 min kalt in Wasser quellen lassen, dann mit Eicrème verrühren. Eischnee vorsichtig unterziehen, wenn die Masse zu gelieren beginnt. In flache Schalen füllen und ca. 1 h kalt stellen. 


Russische Crème XE "Russische Crème" 

4 Blatt weiße Gelatine * 150 g Zucker * 5 Eigelb * 1 Pkg Vanillezucker * 1/8 l Weißwein * 2 cl Cognac * 1 cl Wodka * 1/4 l Sahne.


Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Langsam Weißwein, Cognac und Wodka einrühren. In klarem Wasser eingeweichte und ausgedrückte Gelatine in 3-4 TL heißem Wasser auflösen und in die Ei-Zucker-Mischung einrühren. Crème im Kühlschrank leicht erstarren lassen. Geschlagene Sahne unterheben (eine kleine Menge zum Verzieren übriglassen). Etwa 1 h kalt stellen, mit Sahne verzieren und servieren.

Rhabarbercrème XE "Rhabarbercrème" 

500 g Rhabarber in 2,5 cm-Stücken * 2 EL Zitronensaft * 100 g Zucker * 400 ml Schlagsahne * 1 Pkg Vanillezucker * 6 Minzblätter.


Rhabarber und Zitronensaft in großer Schüssel 6-8 min bei 100 % in der Mikrowelle dünsten. Nach der halben Garzeit umrühren. Am Ende Zucker unterrühren und abkühlen lassen. Die erkaltete Masse mixen und mit 200 ml steif geschlagener Sahne verrühren. Kalt stellen und vor dem servieren restliche, gesüßte und steifgeschlagene Sahne mit Tülle aufspritzen. Mit Minzblättern verzieren.

Vanillecrème XE "Vanillecrème"  

3/4 l Milch * 1 Stange Vanille * 6 Eier * 200 g Puderzucker * 1 Prise Salz * 1/4 l Schlagsahne.

Milch und Vanille aufkochen und erkalten lassen. Eier schaumig schlagen. Dabei nach und nach Zucker, Salz und kalte Vanillemilch hinzugeben. Die steif geschlagene Sahne unterziehen. Die Masse in feuerfeste Förmchen füllen und in heißes, nicht kochendes Wasser stellen. 30 min cremig fest werden lassen.

Häufchen drauf XE "Häufchen drauf" 
Vanillecrème * 2 Eiweiß * 2 EL Johannisbeergelee * etwas Zucker.


Vanillecrème zubereiten. Eischnee mit Zucker schlagen, Gelee unterheben. Als Häufchen auf die Vanillecrème geben.

Buttercrème XE "Buttercrème" 

1/2 l Milch * 60 g Zucker * 60 g Speisestärke * 2 Eigelb * 250 g Butter * 100 g Puderzucker * 50 g Kokosfett 

Geschmackszutaten: 
1) 4 EL Zitronensirup * Zitronensaft 

2) 125 g Krokant * 3 EL Cointreau 

3) 150 g Erdbeermark 

4) 2-3 El Rum (kalt einrühren) 

5) 1 Pkg Vanillepudding statt der Speisestärke.

Speisestärke mit Eigelb und etwas kalter Milch verquirlen. Restliche Milch kochen, vom Herd nehmen, Speisestärke hineinrühren, nochmals kurz aufkochen und erkalten lassen. 

Butter mit Puderzucker schaumig rühren und den auf die gleiche Temperatur abgekühlten Pudding löffelweise unter kräftigem Rühren zugeben. Alles mit den Geschmackszutaten nochmals aufkochen. Kokosfett in Flocken teilen  und vor dem Abkühlen einrühren. Kalt servieren.

Tiramisu XE "Tiramisu" 

2 Eigelb * 100 g Zucker * 4 cl Marsala * 500 g Mascarpone * 250 g Löffelbisquits * 1 Tasse Espresso * Kakaopulver.


Eigelb mit Zucker dick-schaumig schlagen. Marsala 3-4 min unterschlagen. Mascarpone unterrühen, bis die Masse mittel fest ist. Löffelbisquits in Kaffee wältzen.

In kleiner Auflaufform abwechselnd Crème-Bisquits und Crème-Kakao schichten.

Mohnklöße XE "Mohnklöße" 
375 g gemahlener Mohn * 1/2 l Milch * 2-3 EL Honig * 100 g zerlassene Butter * 100 g Rum-Rosinen * 3-4 altbackene Brötchen in Scheiben * 2 EL Zucker * 5 EL Rum.


Mohn mit kochender Milch übergießen und 10 min quellen lassen. Honig, Butter und Rosinen unterrühren. Brötchen und Mohnmasse abwechselnd in Glasschüssel schichten - dabei als oberste Schicht Mohnmasse. Zucker und Rum darübergeben. 10-12 h in Kühlschrank stellen. Mit Eßlöffel portionsweise Knödel abstechen und mit Vanillesauce servieren.


Reis Trauttmannsdorff XE "Reis Trauttmannsdorff" 

125 g Milchreis * 1 Prise Salz * 80 g Zucker * 1/2 Vanilleschote * 3/4 l Milch * 6 Blatt weiße Gelatine * 2 EL Maraschino * 1/4 l Schlagsahne * Zucker * 125 g kandierte Früchte.


Milch mit Reis, Salz, Zucker und Vanille aufkochen und 20 min bei schwacher Hitze quellen lassen. Vanille entfernen und erkalten lassen. Gelatine 10 min in kaltem Wasser quellen lassen, dann erhitzen und im Wasser lösen. Maraschino und steif geschlagene Sahne beifügen. Den Reis mit der Sahne und dem Großteil der kandierten Früchte mischen, in kalt ausgespülte große Schüssel geben und im Kühlschrank erstarren lassen. Stürzen und mit restlichen Früchten und Weinsauce servieren.


Zimtwaffeln XE "Zimtwaffeln" 

125 g Butter * 125 g Zucker * 2 Eier * 2 EL Zimt * 1 Prise gemahlene Nelken * 2 EL Rum * 300-350 g Mehl.

Variante: 250 g Butter * 500 g Zucker * 300 g grober Zucker * 6 Eier * 60 g Zimt * 1 Prise gemahlene Nelken * 1 Prise Muskatnuß * 4 EL Rum * 1 kg Mehl.


Butter, feinen Zucker und Eier gut verrühren; Gewürze, Alkohol, Mehl (und groben Zucker) zugeben. Kugeln formen und über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Tag im Waffeleisen ausbacken.

Eis XE "Eis"  :

Vanilleeis XE "Vanilleeis" 
1/4 l Schlagsahne * 65 g Zucker * 3 Eigelb * 1 Pkg Vanillezucker *Mark von 1 Vanilleschote.

Eigelb mit Zucker und Vanillezucker schaumig rühren. Vanillemark unterziehen. Mit steif geschlagener Sahne mischen und ca. 2 h im Eisfach gefrieren lassen.


Fruchteis XE "Fruchteis" 

1/8 l Schlagsahne * 75 g Zucker * 1 Eigelb * 300 g Fruchtmasse * etwas Rum.


Eigelb mit der Hälfte des Zuckers schaumig rühren. Pürierte Früchte mit restlichem Zucker vermengen. Beide Massen vermischen, steifgeschlagene Sahne unterziehen und ca. 2 h einfrieren.


Grapefruit Sorbet XE "Grapefruit Sorbet" 

200 ml Wasser * 180 g Zucker * Saft von 3-4 roten Grapefruits * Saft von 1 Zitrone * 1/4 l süßer Weißwein * 2 Schnapsgläschen Campari * 2 Eiweiß * ein paar gehackte Pfefferminzblätter.


Wasser und Zucker zu Sirup kochen und erkalten lassen. Mit Fruchtsaft und Alkoholika vermischen, steif geschlagenes Eiweiß unterheben. In Chromaganschüssel in den Eisschrank geben und alle 10-15 min mit Schneebesen gut durchrühren.


Zimteis XE "Zimteis" 

1/4 l Schlagsahne * 3 Eigelb * 2 1/2 EL Ahornsirup * 4 gestr. TL Zimt.


Sahne steif schlagen. Eigelbe mit Sirup und Zimt sahnig schlagen. Sahne vorsichtig unterziehen. Crème in flacher Schüssel in Eisschrank einfrieren. Nach 1 h nochmals gut durchrühren, in Schale zurückfüllen und weitere 2 h einfrieren.

Himbeer-Johannisbeer-Eis XE "Himbeer-Johannisbeer-Eis" 
100 g Johannisbeeren * 100 g Himbeeren * 150 g feiner Zucker * 1 TL Vanillezucker * 

100 ml Schlagsahne * 100 ml Vollmilch.

Beeren mit Zucker und Vanillezucker im Mixer pürieren, dann durch ein Sieb streichen. Masse unter Milch-Sahne-Mischung ziehen und 30-40 min in laufender Eismaschine kühlen.

Aprikosen-Pfirsich-Eis XE "Aprikosen-Pfirsich-Eis" 
150 g entsteinte Aprikosen * 150 g entsteinte Pfirsiche * 125 g feiner Zucker * ½ EL Zitronensaft * 200 ml Vollmilch.

Früchte mit Zitronensaft und Zucker im Mixer pürieren. Die Mischung mit Milch verrühren und 25-35 min in laufender Eismaschine kühlen.

Joghurt-Fruchteis XE "Joghurt-Fruchteis" 
100 g Himbeeren * 100 g Erdbeeren * 250 ml Joghurt * 150 g feiner Zucker * 1 EL Zitronensaft.

Obst mit Zucker pürieren. Zitronensaft & Püree unter den Joghurt heben und 30-40 min in laufender Eismaschine kühlen.

Caramel-Sahne-Eis XE "Caramel-Sahne-Eis" 
100 g brauner Zucker * 30 g Butter * 2 Eigelb * 250 ml Schlagsahne * 150 ml Milch * 50 ml Wasser.

Butter & Zucker unter Rühren in Topf mit dickem Boden 1 min aufkochen. Wasser einrühren und unter gelegentlichem Rühren 5 min zu Sirup einkochen, dann abkühlen lassen auf 20 ° C. Eigelb schlagen, Sahne, Milch und Sirup einrühren und 25-35 min in laufender Eismaschine kühlen.

Ingwer-Sahneeis mit Honig XE "Ingwer-Sahneeis mit Honig" 
4 Eigelb * 2 EL Honig * 50 g gehackter Ingwer * 3 EL Ingwersirup * 250 ml Milch * 250 ml Schlagsahne.

Eigelb schaumig schlagen. Topf mit kaltem Wasser ausspülen, dann unter Rühren Milch und Honig erwärmen (nicht kochen), Eigelb unterheben und bei kleiner Hitze eindicken lassen (nicht kochen). Auf 20 ° C abkühlen lassen. Sahne, Ingwer & Sirup unter Mischung heben. 30-40 min in laufender Eismaschine kühlen.

Eisspezialitäten XE "Eisspezialitäten" :

Erdbeeren Romanow XE "Erdbeeren Romanow" 

500 g Erdbeeren * 2 EL Zucker * 2 EL White Curaceau (oder Cointreau) * 1 Orange * 1/4 l Schlagsahne * etwas Vanillezucker * Vanilleeis.


2 Kugeln Vanilleeis in jedes Schälchen füllen. Erdbeeren und Orangenspalten in Schälchen anrichten. Schlagsahne mit Curaceau, Vanillezucker und etwas Orangensaft steif schlagen und mit Spritztülle auf Eis und Früchte geben.

Eis mit Erdbeer - Pfeffer - Sauce XE "Eis mit Erdbeer - Pfeffer - Sauce" 
250 g Erdbeeren * 1 EL Puderzucker * 1 TL Zitronensaft * schwarzer Pfeffer aus der Mühle * 500 ml Vanilleeis

9. Krümelmonster's Paradise  : Kuchen, Brot & Gebäck  INHALT "Krümelmonsters Paradise - Kuchen, Brot & Gebäck" 
Rotweinkuchen XE "Rotweinkuchen" 

250 g Margarine * 350 g Zucker * 1 TL Zimt * 2 TL Kakao * 5 Eier * 375 g Mehl * 1 Pkg Backpulver * 150 g Schokostreusel * 1/4 l Rotwein.

Variante: 100 g Johannisbeeren, Sauerkirschen oder Himbeeren zugeben

Alle Zutaten verrühren und bei 180°C 1 h backen.
Marmorkuchen XE "Marmorkuchen" 
150 g Margarine * 150 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 3 Eier * 300 g Mehl * 3 gestr. TL Backpulver * 1/8 l Milch * 1 geh. EL Kakao * Fett.

Margarine, Zucker & Vanillezucker schaumig rühren, Eier nach und nach dazugeben. Mehl-Backpulver-Mischung abwechselnd mit 1/16 l Milch einrühren. 1/2 Teig in gefettete Kastenform geben. Die andere Hälfte mit Milch und Kakao verrühren, auf den hellen Teig geben. Mit einer Gabel die Teige spiralenförmig durchziehen und bei 175° C 60 min backen.

Kokosnußkuchen XE "Kokosnußkuchen" 
250 g Butter * 250 g Zucker * 3 Eier * 1 EL Vanilleessenz * 250 g Grieß * 70 g Kokosflocken * 200 g Mehl * 1 Pkg Backpulver * Fett

Sirup: 180 g Zucker * 250 ml Wasser * 1 unbehandelte Zitrone in Scheiben.

Backofen auf 180 ° C vorheizen. Butter und Zucker 10 min schlagen. Nach und nach Eier, Vanille und Grieß zugeben und weitere 5 min mit dem Mixer rühren. Der Mischung in einer Rührschüssel Kokosflocken, dann gesiebtes Mehl mit Backpulver zugeben und unterheben. Teig in gefettete Springform (Durchmesser 23 cm) geben, Oberfläche glattstreichen und 1 h backen (bis an Zahnstocher kein Teig mehr hängenbleibt). Nun Wasser und Zucker in kleinem Topf unter Rühren bei kleiner Hitze einkochen, bis der Zucker aufgelöst ist. Nun Zitronenscheiben zugeben, aufkochen und bei geringer Hitze ohne Deckel 15 min köcheln lassen ohne zu rühren. Den Sirup erkalten lassen und über den Kuchen gießen. Wenn der Kuchen kalt ist, aus der Form nehmen, kreisförmig mit Zitronenscheiben garnieren und mit Sahne servieren.

Ungedeckter Apfelkuchen XE "Ungedeckter Apfelkuchen" 

 XE "Apfelkuchen, ungedeckt" 

Belag: 40 g flüssige Butter * 90 g Zucker * 75 g Walnüsse * 750 g Boskop-Äpfel.

Teig:  80 g Margarine * 160 g Zucker * 2 Eier * etwas Zitronensaft * Schale v. 1 Zitrone * 1 Prise Salz * 100 g Mehl * 100 g Stärkemehl  * 2 TL Backpulver.

Boden mit Backpapier auslegen und mit Butter bepinseln. Zucker daraufstreuen. Dicke Apfelscheiben ringförmig auslegen und Walnüsse darauf verteilen. Nun den verkneteten Rührteig darübergießen. 

Kuchen bei mittlerer Hitze 1 h backen. Dann 10 min abkühlen lassen, den Rand lösen, den Kuchen stürzen und das Papier abziehen.

Gedeckter Apfelkuchen XE "Gedeckter Apfelkuchen" 

 XE "Apfelkuchen, gedeckt" 

Teig:  300 g Mehl * 200 g Butter * 100 g Zucker * 1 EL Kirschwasser.

Belag:  1 kg Boskop - Äpfel * 300 g Ananasstücke * 50 g Zucker * Saft v. 1 Zitrone  * 150 g Rosinen * 1 TL Zimt * 1 Prise Ingwer 

Außerdem: 1 Eigelb * 2 EL Dosenmilch. 

Teig: Zutaten gut verkneten und kalt stellen. 1/3 vom Teig abnehmen, nochmals gut verkneten und einen Springformboden (Durchmesser 26 cm) damit auslegen. Rand ca. 1 cm breit hochdrücken. Boden mehrmals mit Gabel einstechen.

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 250°C 15-20 min hellbraun backen. Kurz abkühlen lassen.

Belag: Äpfel in Spalten schneiden, mit anderen Zutaten vermengen und durchziehen lassen.

Den restlichen Teig halbieren: Die erste Hälfte als breiten Rand in Springform auslegen. Dabei den unteren Rand gut auf den vorgebackenen Boden drücken. Nun die Apfel - Ananas - Mischung einfülen und glattstreichen. 

Die zweite Teighälfte auf bemehltem Backpapier zu einem Deckel breitrollen und mehrmals mit Gabel einstechen. Den Rand zusammendrücken. Eigelb und Dosenmilch vermischen und Deckel damit bestreichen. Antrocknen lassen und nochmals bestreichen. 

Auf 2. Schiene von unten bei 220°C 30 min backen

Himbeer - Sahne - Torte XE "Himbeer - Sahne - Torte" 
Biskuitteig XE "Biskuitteig" : 4 Eier * 120 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 1 TL abgeriebene Zitronenschale * 1 Prise Salz.

Füllung: 400 g Dickmilch * 150 g Magerquark * 80-90 g Puderzucker * 1 Pkg Vanillezucker * Zitronensaft * 300 g Himbeeren * 2 cl Himbeergeist * 6 Blatt rote und 5 Blatt weiße Gelatine * 300 g Schlagsahne * 2-3 EL Zucker.

Außerdem: 200 g Schlagsahne * 2 TL Puderzucker * grüne Speisefarbe * 100 g Himbeeren * 1 Bund Melisse * Butter * Paniermehl.

Ofen auf 175°C vorheizen. Eiweiße mit 40 g Zucker steif schlagen. Eigelbe mit restlichem Zucker, Vanillezucker, Orangenschale und Salz cremig rühren. Eischnee auf die Eigelbmasse setzen. Mehl mit Backpulver mischen, darübersieben und alles vorsichtig miteinander vermengen. In die gefettete und mit Semmelbröseln besteute Springform füllen, etwa 30 min backen. Kuchen stürzen, auskühlen lassen und dann waagerecht halbieren: Auf halber Höhe eine Kerbe mit dem Messer einritzen. Nun Zwirnfaden in die Kerbe legen und zusammenziehen, bis der Boden geteilt ist. Oberen Teil mit Tortenheber abheben.

Dickmilch und Quark mit 50 g Puderzucker und Himbeergeist verrühren. Rote Gelatine in kaltem Wasser einweichen, tropfnaß bei milder Hitze auflösen. Beerenpüree unter die halbe Menge der Masse rühren. 2 EL davon mit der Gelatine verrühren und unter die übrige Himbeer-Quark-Masse ziehen. Zum Angelieren kalt stellen.

Weiße Gelatine in kaltem Wasser einweichen, tropfnaß bei milder Hitze auflösen. Weiße Creme mit übrigem Puderzucker vermischen. Gelatine mit 2 EL Creme verrühren und unter die restliche Creme rühren. Zum Angelieren etwa 10 min kalt stellen.

300 g Sahne mit Zucker steif schlagen, 1/3 unter die rote Creme ziehen, den Rest unter die weiße. Springformrand um den unteren Teil des Biskuitbodens legen und die rote Creme aufstreichen. Dann andere Bodenhälfte auflegen, leicht andrücken und die weiße Creme aufstreichen. Die Torte ca. 2 h kalt stellen. 

200 g Sahne mit 1 TL Puderzucker steif schlagen. Tortenring entfernen und Tortenoberfläche und den Rand mit 3/4 der Sahne bestreichen. Mit Speisefarbe dekorativ dünne Linien auf die Oberfläche auftragen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel füllen und Sahnetupfen auf die Torte spritzen. Darauf Himbeeren setzen, mit Melissenblättern verzieren  und mit Puderzucker bestäuben.

Variante: Statt Himbeeren Johannisbeeren verwenden.

Rhabarber- Nuß- Auflauf XE "Rhabarber- Nuß- Auflauf" 

250 g Rhabarber in 2 1/2 cm Stücken * 175 g weiche Margarine * 225 g braunen Zucker * 4 Eier * 4 EL Milch * 2 TL Zitronensaft * 275 g Mehl * 2 TL Backpulver * 1 Prise Salz 

Belag: 250 ml Schlagsahne * 3 EL gehackte Walnußkerne * 1/2 TL Zimt * 2 EL Zucker * 2 EL brauner Zucker * Backpapier.

2 flache Gußformen (Durchmesser 20 cm) mit Backpapier auslegen.

Margarine und Zucker cremig rühren, dann Eier, Milch Zitronensaft einrühren. Zuletzt gesiebtes Mehl mit Backpulver beimengen. Die Rhabarberstücke unterheben und je eine Teighälfte in die Gußformen geben und glattstreichen. 

Für den Belag Nüsse, Zimt und Zucker vermengen und beiseite stellen. 1 Form in der Mikrowelle 3 min bei 50 % backen. Mit der halben Belagmischung 4-6 min bei 100 % fertigbacken, bis an einem Holzstab kein Teig mehr hängen bleibt. Nach 5 min stürzen und abkühlen lassen. 2. Kuchen backen und mit steifgeschlagener Sahne auf den 1. Kuchen setzen. Sofort servieren. 

Rhabarber - Reis - Torte XE "Rhabarber - Reis - Torte" 

Mürbeteig XE "Mürbeteig" : 200 g Mehl * 1 Msp Backpulver * 1 Prise Salz * 60 g Zucker * 120 g kalte Butter * 2 Eigelb * Öl * Paniermehl.

Belag: 750 g Rhabarber in 1 cm-Stücken * 130 g Zucker * 3/4 l Milch * 160 g Milchreis * Schale von 1 Zitrone als Spirale * Saft von 1 Zitrone * 3 cl Pfirsichlikör * 6-7 Blatt weiße Gelatine * 500 g Schlagsahne * 3-4 EL flüssiger Honig.


Ofen auf 175°C vorheizen. Zucker, Backpulver und Salz mischen und mit Eigelben und Butterflocken verkneten. 30 min in Folie gewickelt kalt stellen. Auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen und auf mit Backpapier augelegtem Backblech 20 min backen. Zum Auskühlen auf ein Kuchengitter stürzen. 

Rhabarber mit 3 EL Zucker 10 min bei 30 %in der Mikrowelle marinieren, dann abtupfen. Milch und übrigen Zucker aufkochen, Reis und Zitronenschale zufügen und bei milder Hitze 30 min quellen lassen. Zwischendurch umrühren. Zitronenschale entfernen, mit Zitronensaft, Likör und Zucker abschmecken und auskühlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser 10 min einweichen und tropfnaß bei milder Hitze auflösen. Mit 2 EL Reis verrühren und unter den restlichen Reis rühren. Sahne steif schlagen und unterheben. Um den Boden einen Tortenring legen und mit der Hälfte der Reis-Sahne-Mischung bestreichen. Rhabarber darauf verteilen und restlichen Reis aufstreichen und 2 h kalt stellen. Übrigen Rhabarber in Streifen und Scheibchen auf die Torte als Blumenrosette legen und mit Honig beträufeln.

Erdbeer - Marzipan - Torte XE "Erdbeer - Marzipan - Torte" 

Biskuitteig: 3 Eier * 110 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 75 g Mehl * 75 g Speisestärke.

Füllung: 1 kg Erdbeeren * 1 Limette * 3 EL Zucker * 4-5 Blatt weiße Gelatine * 1 EL Erdbeermarmelade * 3 EL Joghurt * 500 g Schlagsahne.

Marzipanhaube: 1 EL Erdbeermarmelade * 300 g Marzipanrohmasse * 300 g Puderzucker * 1 EL Limettensaft * 1 Msp. Safranpulver * 25 g gehackte Pistazien.

Ofen auf 200°C vorheizen. Eiweiße mit 40 g Zucker steif schlagen. Eigelbe mit restlichem Zucker, Vanillezucker, 2 EL heißem Wasser cremig rühren. Eischnee auf die Eigelbmasse setzen. Mehl mit Backpulver mischen, darübersieben und alles vorsichtig miteinander vermengen. In die gefettete und mit Semmelbröseln besteute Springform füllen, 20 - 30 min backen. Kuchen stürzen, auskühlen lassen und dann waagerecht dritteln: Auf halber Höhe eine Kerbe mit dem Messer einritzen. Nun Zwirnfaden in die Kerbe legen und zusammenziehen, bis der Boden geteilt ist. Oberen Teil mit Tortenheber abheben.

Erdbeeren (bis auf wenige) würfeln und mit Limettensaft, -schale und Zucker marinieren.

Rote und weiße Gelatine getrennt einweichen und bei milder Hitze auflösen. Die Hälfte der Erdbeeren mit dem Mixer pürieren, Konfitüre und Joghurt unterziehen. Nun 2 TL Erdbeercreme unter Gelatine ziehen, dann übrige Creme zugeben. Erdbeerwürfel unterheben. Zum Angelieren etwa 10 min kalt stellen. Die Sahne steif schlagen, unter die Creme heben. Zwei Böden mit je der Hälfte der Creme bestreichen und aufeinandersetzen. _. Boden aufsetzen und 2-3 h kalt stellen. 

Torte oben mit Konfitüre bestreichen. Marzipanmasse mit 150 g Puderzucker vermischen, ausrollen und auf Torte legen. 150 g Puderzucker mit Limettensaft und Safran glattrühren und Torte damit bestreichen. Mit Erdbeerhälften und Pistazien dekorieren.

Heidelbeerplätzchen XE "Heidelbeerplätzchen" 

Heidelbeerplätzchen: 300 g frische Heidelbeeren * 3 Eier * 2-3 EL Zucker * 80 g Mehl * Salz * 1 Pkg Vanillezucker * 6-8 EL Milch * Fett zum braten.

3 Eier trennen. 2 Eiweiße mit 1 EL Zucker zu Schnee schlagen. Mehl, 1 Prise Salz, Vanillezucker, 3 Eigelbe und Milch glattrühren. Eischnee unterheben und ausgelesene Heidelbeeren unterziehen. Fett in einer Pfanne erhitzen. Etwa 12 Plätzchen mit 5-6 cm Durchmesser formen und bei milder Hitze anbraten bis sie goldgelb sind, wenden und in 2-3 min fertigbacken. Je 3 Heidelbeerplätzchen miteinigen Heidelbeeren und => Vanillesauce anrichten.

Süße Crème - Rollen XE "Süße Crème - Rollen" 
750 ml Milch * 125 g Grieß * 40 g Reismehl * 60 g Zucker * 2 Eier * 1 unbehandelte Zitrone * 1 TL Vanilleeessenz * 14 Blätter Blätterteig * 2 EL zerlassene Butter * 1 EL Öl * 2 EL Puderzucker * 1/2 TL Zimt * Fett * Puderzucker * Zimt.

Ein 32 * 28 cm großes Backblech einfetten. 3 Zitronenschalen-Streifen von 5 cm Länge mit Milch  unter Rühren bis fast zum Kochen bringen , dann bei niedriger Temperatur zugedeckt 10 min weiterköcheln. 10 min abkühlen lassen, Zitronenschale entfernen. Mit dem Mixer Grieß, Mehl, Zucker und Eier auf kleiner Stufe 2 min glattrühren. Nach und nach Milch unterrühren. Die Mischung im Topf bei mittlerer Hitze 10 min rührend aufkochen, bis sie dickflüssig ist. Crème vom Herd nehmen, Vanille einrühren und zugedeckt abkühlen lassen. 

Backofen auf 180 ° C vorheizen. Blätterteiglagen übereinander legen und in 3 gleichgroße Stücke schneiden. Butter und Öl verrühren, ein Teigblatt damit bestreichen, ein zweites darauflegen. Von eine Schmalseite mit Fett bestreichen. Von der anderen Schmalseite ca. 2 cm Rand entfernen. 2 EL Crème auf das Teigblatt geben und Teig über der Füllung rollen, Seiten einschlagen und bis zum Ende hin aufrollen. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. 

Die Rollen in 2 cm Abstand auf gefettetes Backblech legen, mit der restlichen Butter-Öl-Mischung bestreichen und 30 min backen. Crème-Rollen mit Puderzucker und Zimt bestäuben und warm servieren.

Plätzchen / Gebäck XE "Plätzchen" 

 XE "Gebäck" :

Erdbeer-Eclairs XE "Erdbeer-Eclairs" 
Brandteig XE "Brandteig" : 40 g Butter * Salz * 125 g Mehl * 200 ml Wasser * 15 g Speisestärke * 3-4 Eier * 1 Msp Backpulver * Fett und Mehl fürs Blech.

Füllung: 400 g weiße Schokolade * 50 g schwarze Kouvertüre * 500 g Schlagsahne * 

650 g Erdbeeren.


Schokolade grob hacken. Sahne zumKochen bringen, Topf vom Herd nehmen und Schokolade einrühren. 2 h kalt stellen.

Ofen auf 250°C vorheizen. Fett in kleinen Stücken mit Wasser und Salz aufkochen, vom Herd nehmen und Mehl und Stärke auf einmal einschütten. Unter kräftigem Rühren wieder auf den Herd geben, bis sich am Topfboden ein weißer Belag bildet. Dann Teig in eine Schüssel geben und so viele Eier unterrühren, bis der Teig glänzt und feste Spitzen zieht. Backpulver untermischen. Ein gefettetes Backblech mit Mehl bestäuben. Brandteig in Spritzbeutel füllen und mit großer Sterntülle etwa 10 lange Stangen spritzen. Im Ofen 10 min backen und Auskühlen lassen.

Erdbeeren in dünnen Scheiben schneiden. Schokosauce nochmal mit dem Rührbesen aufschlagen, bis sie cremig ist. Eclairs längs halbieren, Creme auf den Boden spritzen, mit Beeren belegen und Deckel aufsetzen. Mit in Wasserbad geschmolzener Kouvertüre mit Teelöffel dünne Linien über die Eclairs ziehen.

Erdbeer-Marzipan-Schiffchen XE "Erdbeer-Marzipan-Schiffchen" 

Mürbeteig XE "Mürbeteig" : 200 g Mehl * 60 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 2 Eigelb * 1 EL Milch * 120 g Butter * Fett und Brösel für Förmchen. 100 g Marzipan-Rohmasse * 75 g Puderzucker * 1 TL Zitronensaft * 1 TL abgeriebene Zitronenschale.

Belag: 500 g Erdbeeren * 1 Pkg Tortenguß * 1/4 l halbtrockener Rieslingswein * Zucker * 25 g gehackte Pistazien.

Aus Mehl, Zucker, Vanillezucker, Eigelben, Milch und Butterflocken Mürbeteig kneten, in Folie wickeln und 1/2 h kalt stellen. Für den Belag Erdbeeren in dünne Scheiben schneiden. Ofen auf 200°C vorheizen. Schiffchen-Förmchenmit Fett ausstreichen und mit Bröseln besteuen. Mürbeteig auf bemehlter Fläche ausrollen und Vierecke (etwas größer als Förmchen) ausstechen. Förmchen damit auskleiden, überstehenden Teig abschneiden und im Ofen 8-10 min goldbraun backen. Auskühlen lassen und aus Förmchen lösen. 

Marzipan mit Puderzucker, Zitronensaft und -schale verkneten, zwischen zwei Klarsichtfolien ausrollen, in kleine Rechtecke in Schiffchen-Größe teilen, in die gebackenen Schiffchen legen und andrücken. Erdbeerscheiben darauf schichten. Für den Tortenguß das Pulver nach Packungsanweisung mit Wein und Zucker anrühren, aufkochen und über die Früchte ziehen. Mit ein paar Pistazien bestreuen und fest werden lassen.

Marzipan - Gebäck XE "Marzipan - Gebäck" 

300 g Marzipanrohmasse * 2 Eiweiß.

Marzipan mit Eiweiß verrühren. In grob gezackte Tülle füllen, Streifen und Kreise auf Backpapier spritzen und 3-5 min in vorgeheiztem Backofen bei 250°C goldbraun backen. 

Mit Erdbeeren und Schlagsahne servieren.

Dattelgebäck XE "Dattelgebäck" 

3 Eiweiß * 250 g Zucker * 250 g langgeschnittene Datteln * 250 g grob gehackte Mandeln * Oblaten.


Eiweiß und Zucker gut verrühren, Rest dazugeben und in kleinen Häufchen auf Oblaten setzen. Bei 150-175°C hellgelb backen.


Baisers XE "Baisers" 

1 Eiweiß * 350 g Puderzucker * 1 Pkg Vanillezucker.

Eiweiß mit Gabel schaumig schlagen. Puderzucker sieben. Etwas Puderzucker mit Eiweiß verrühren, bis die Masse dicklich ist. Dann restlichen Zucker zugeben und geschmeidig kneten. Masse auf gezuckerter Arbeitsfläche zu glatter Kugel, dann zu Rolle formen. Diese in 48 Stücke schneiden und Kügelchen formen. Jeweils 6 Kügelchen auf Backpapier setzen und 1 1/2 bis 2 min bei 100 % in der Mikrowelle backen.


Bethmännchen XE "Bethmännchen" 

250 g Rohmarzipan * 60 g gesiebter Puderzucker * 1 Eiweiß * 20 g Weizenmehl * 40 g halbe süße Mandeln * 1 Eigelb oder Glasur * Backoblaten

Glasur: 3 EL Zucker * 2 EL Rosenwasser.

Marzipan, Zucker und Eiweiß zu glatter Masse verarbeiten. Mehl unterkneten. Mit kalt abgespülten, feuchten Händen kleine Kugeln formen und auf Backoblaten setzen. An jede Kugel Glasur streichen und 3 Mandelhälften andrücken. Bei 180°C trocknen lassen.

Buttergebäck XE "Buttergebäck" 

250 g Butter * 2 Eier * 200 g Zucker * 2 TL Backpulver * 500 g Mehl * Zitronat * 1 Prise Zimt * 1 Pkg Vanillezucker.


Alle Zutaten gut verrühren und über Nacht kaltstellen. Plätzchen ausstechen und auf Backpapier geben. Plätzchen bei 150°C backen. Nun je 2 gleiche Plätchen mit erwärmtem Johannisbeergelee aufeinander setzen. Mit Glasur (=> Bethmännchen) bestreichen.


Lebkuchen XE "Lebkuchen" 

250 g Honig * 1 EL Margarine * etwas Butter * 200 g Zucker * 2 Eier * 1 TL Anis * 1 TL Zimt * 1 Gläschen Rum * 1 EL Kakao * 1 Tasse Milch * 500 g Mehl * 1 Pkg Backpulver * 1 handvoll grob gehackte Haselnüsse.


Honig mit Fett zerlaufen lassen, Rest zugeben und fast zerlaufend auf Backblech (mit Backpapier ausgelegt) geben. 25 min bei 200°C backen und Glasur (=> Bethmännchen) auf warme Lebkuchen auftragen. Schräg in Scheiben schneiden.


Elisen - Lebkuchen XE "Elisen - Lebkuchen" 

70 g Butter * 150 g Zucker * 100 g Zitronat * 100 g Orangeat * 2 Eier * 1 TL Zimt * 1 TL Kakao * 200 g gemahlene Haselnüsse * 100 g Rosinen * 1 Msp Nelken * 1/8 l Milch * 250 g Mehl * 1 Pkg Backpulver * Oblaten.


Butter, Zucker und Eier verrühren, Gewürze und Nüsse, dann Mehl und zuletzt Milch zugeben. Auf Oblaten streichen und bei mäßiger Hitze 1/2 h backen.


Nürnberger Lebkuchen XE "Nürnberger Lebkuchen" 

3-4 Eier * 200 g Zucker * 1 Pkg Pfefferkuchengewürz * 75 g Schokolade * 200 g gemahlene Mandeln * 250 g Mehl * 1 TL Backpulver * Oblaten. 

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, Zutaten und zuletzt geschlagenen Eischnee unterheben. Auf Oblaten setzen und bei 180-200°C 15-20 min auf mittlerer Schiene backen.

Pfeffernüsse XE "Pfeffernüsse" 

4 Eier * 500 g Zucker * 100 g Zitronat * Schale von 1 Zitrone * 1 kleine, geriebene Muskatnuß * 1 EL Zimt * 1 TL Nelkenpulver * 1 Prise Pfeffer * 500 g Mehl * 1 TL Backpulver.

Eier und Zucker schlagen, Gewürze zugeben und 5 DM-Stück-große Kugeln formen. Über Nacht trocknen lassen, dann mit Rum bestreichen und bei geringer Hitze backen.


Rumkugeln XE "Rumkugeln" 

250 g Schokolade * 250 g Puderzucker * 150 g Mandeln * 60 g Butter * 2 EL Rum * 2 EL süße Sahne * 1/2 EL Kakao * 300 g Schokostreusel.

Variante 1: 100 g Schikolade * 100 g Zucker * 1 EL Rum * 50 g Mandeln * 1 Eiweiß * 300 g geraspelte Pistazienkerne.

Variante 2: 400 g Schokolade * 500 g Margarine * 500 g Puderzucker * 100 g gewürfelter, kandierter Ingwer * Kakao.


Schokolade in Wasserbad zerlaufen lassen, Zutaten einrühren und kalt stellen. Abgekühlt, aber noch nicht erhärtet kleine Kugeln formen und in Schokostreuseln (Pistazien oder Kakao) wälzen. Trocknen lassen und kühl lagern.

Deftiges XE "Deftiges Gebäck" :

Zwiebelkuchen XE "Zwiebelkuchen" 

Teig: 300 g Weizenvollkornmehl, kalt * 150 g eiskalte Butter * 1-3 EL eiskaltes Wasser * 1 TL Salz.

Belag: 1 1/4 kg Zwiebeln in Scheiben * 2 EL Butter * 1 Prise Salz * 125 g Weizenvollkornmehl * 35 ml Wasser * Pfeffer * Blaumohn * Paprika.


Zwiebeln in Butter mit Salz sehr langsam schmoren bis sie Saft abgeben und weich werden. Mehl und Wasser verrühren und darübergeben und Masse dick einkochen. Mit Pfeffer würzen.


Für den Teig Salz und Mehl vermischen und Butterwürfel auflegen. Mit Fingerspitzen zu flockigem Teig verkneten. Teelöffelweise Wasser einrühren, bis sich eine Kugel zusammenkneten läßt. Kalt stellen. Dann ausrollen, auf flachem Boden verteilen und bei 220°C backen, bis der Teig leicht goldbraun ist. Abkühlen lassen. Dann Zwiebelmasse auftragen, mit Sesam, Mohn und Paprika bestreuen und nochmal 5 min bei 180°C backen, bis die Zwiebelmasse fest, aber nicht trocken ist.


Laugenbrezel XE "Laugenbrezel" 

500 g Weizenmehl * 30 g Hefe * 1 TL Zucker * 1/4 l lauwarmes Wasser * 1 TL Salz * 15 g Natron * 3 EL grobes Salz (oder Mohn) * Backpapier.


In Mehlmulde aus Hefe, Zucker und etwas Wasser Hefevorteig kneten und 20 min gehen lassen. Restliches Wasser und Salz einrühren, bis sich der Teig vom Schüsselrand löst und Blasen wirft. Auf bemehlter Fläche Rolle formen und in 8 gleichgroße Stücke teilen. Die Teigstücke zu 50 cm- Strängen rollen, die an den Enden etwas dünner sind. Zu Brezeln schlingen. Natron in 1 l kochendem Wasser auflösen und jeweils 2 Brezeln für 1 min in das Wasser geben und mehrmals wenden. Bretzeln mit grobem Salz bestreuen und auf Backblech bei 225°C 25-30 min backen.

Puri-Vollkornfladen XE "Puri-Vollkornfladen" 
400 g Vollkornmehl * 1 Prise Salz * 20 g Butterschmalz oder Öl * 200-250 ml lauwarmes Wasser * Öl.

Mehl und Salz in Schüssel geben und Fett einarbeiten. Soviel Wasser einarbeiten, daß ein fester Teig entsteht. Den auf bemehlter Platte nochmal gut durchkneten, mit Folie abdecken und 50 min gehen lassen. Teig dann in 18 Portionen teilen und jede zwischen 2 Gefrierbeuteln zu 

14 cm- Fladen ausrollen.

 XE "Fladenbrot" Sesam-Fladen XE "Sesam-Fladen" 
1 EL Zucker * 1 Pkg Trockenhefe * 1/2 l Wasser * 600 g Mehl * 2 1/2 EL Öl * Milch * Sesam.

Zucker mit Wasser und Hefe verrühren und in Mixbecher 10 min abgedeckt gehen lassen, bis die Mischung schäumt. Mehl mit Mischung und Öl vermengen und Teig auf bemehlter Platte glattkneten. In geölter Schüssel abgedeckt auf doppelte Größe aufgehen lassen. Teig nochmals durchkneten, in 4 Portionen teilen und Kugeln zwischen zwei Gefrierbeuteln zu 30 cm langen Fladen ausrollen. Mit Milch bepinseln, mit Sesam bestreuen und auf gefettetem Backblech 10 min gehen lassen. Bei 180 ° C im Ofen 20 - 25 min backen und abgekühlt servieren.
Pitah - Brot mit Zwiebeln und Mohn XE "Pitah - Brot mit Zwiebeln und Mohn" 
60 g Hefe * 1 TL Zucker * 1/2 Ts lauwarmes Wasser * 1 Msp Salz * 1 kg Weizenmehl * 3 EL Öl * 2 Eier * 3 feingehackte Zwiebeln * 50 g Mohn * Salz.

Hefe, Zucker, Wasser und Salz verrühren. Mehl in Schüssel geben, Mulde eindrücken, Öl und Eier hineingeben und zu Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an warmem Ort 30 min gehen lassen. Mit geölten Händen 25 Bälle formen, diese dann einzeln auf bemehlter Fläche bis zu einem Durchmesser von 5 cm ausrollen. Auf jedes Blatt etwas Zwiebeln, Mohn und Salz streuen und mit dem Nudelholz festrollen und mit verquirltem Ei bestreichen. Nochmals zugedeckt 30 min gehen lassen. Pitahs in vorgeheiztem Backofen bei 200°C backen, bis sie sich gelb färben.  

Spinat-Paratha XE "Spinat-Paratha" 
300 g Mehl * 125 g Vollkornmehl * 1 TL Kreuzkümmel * 1 TL Salz * 250 g Spinat * 60 g Butterschmalz * 125  ml Wasser * Öl.

Mehl mit Gewürzen mischen, Spinat ausdrücken und mit Mehl, Wasser und Butterschmalz zu weichem Teig verarbeiten. Auf bemehlter Platte nochmals durchkneten und mit Folie abgedeckt 1 h gehen lassen. Teig in 20 Portionen teilen und jede Portion zwischen 2 Gefrierbeuteln zu 12  cm - Fladen ausrollen. Die anderen Portionen derweil abdecken. Mit etwas Öl einpinseln und Fladen an einer Seite bis zur Mitte einschneiden. Fest ausrollen, so daß ein Kegel entsteht, diesen dann von der Spitze zur Mitte hin flachdrücken und erneut zu 12 cm-Fladen ausrollen. In heißem Öl Fladen von beiden Seiten ausbacken, bis sie Blasen bilden. Auf Küchenkrepp abtropfen lassen und sofort servieren.

Khobz - Vollkornfladen XE "Khobz - Vollkornfladen" 
1 TL Zucker * 1 TL Salz * 1 Pkg Trockenhefe * 300 ml Wasser * 300 g Vollkornmehl * 40 g Maismehl * 1 EL Öl * 1/2 TL edelsüßer Paprika * 1 verquirltes Ei * Sesam.

Backofen auf 180 ° C vorheizen. 60 g Mehl, Zucker, Salz, Wasser und Hefe verrühren und abgedeckt gehen lassen, bis die Mischung Blasen bildet. Restliches Mehl in Schüssel sieben und mit Mischung, Paprika und Öl vermengen. Festen Teig auf bemehlter Platte glattkneten und abgedeckt 20 min an warmen Platz stellen. Teig nochmals durchkneten, in 16 Portionen teilen und Kugeln flachdrücken. Je 5 Fladen auf gefettetes Backblech legen, mit Ei bepinseln, mit Sesam bestreuen und abgedeckt beiseite stellen, bis der Teig aufgegangen ist. 12 min backen.

10. Bescheid ! - Trinkbares  INHALT "Bescheid - Trinkbares" 
Bier XE "Bier" 
2 Dosen flüssiges, helles Malzextrakt (je 1,8 kg) oder 3 kg getrocknetes, helles Malzextrakt *  50 g  Aromahopfen (z.B. Saazer 2,2 % Alphasäure) * ca. 250 g  Zucker * 1 Pkg Trockenhefe (obergärig)

Geräte: 30 l-Topf * 30 l-Gärgefäß; (Kunststoffkübel) * Sieb * Stoffwindel oder Geschirrtuch * Schlauch (1,5 m) * ev. Tauchsieder (zur Unterstützung des Herds) .

Die Trockenhefe zu Braubeginn in einem Glas mit zimmerwarmem Wasser auflösen. Die Dosen Malzextrakt in heisses Wasser legen. Dadurch wird das Malzextrakt dünnflüssiger und man kann es leichter aus den Dosen leeren. 

15 Liter Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und das Malzextrakt dazugeben. Die Dosen jeweils zweimal mit heissem Wasser (insgesamt ungefähr 7l) ausspülen und das Wasser beigeben. Umrühren damit nichts anbrennt! 

35g Hopfen beigeben und eine Stunde sprudelnd kochen. Wenn etwas Wasser verdampft ist, nochmals drei Liter Wasser zugeben. Die Gesamtwassermenge beträgt somit 25l. Nochmals 10g Hopfen beigeben. Weitere 30 Minuten kochen und 2 Minuten vor Kochende 5g Hopfen beigeben. Rasch abkühlen (Wasserbad). 
Wenn die Würze eine Temperatur von unter 25 Grad erreicht hat, die Stoffwindel in das Sieb legen, durch dieses die Würze in ein Gärgefäß abseihen. Die Würze belüften (schütteln, kräftig umrühren) und die Hefe beigeben. Das Gärgefäß mit einem Gärspund verschließen oder zudecken. Achtung: Nicht fest verschließen, das entstehende Kohlendioxid muß entweichen können! Gärdauer etwa 3-7 Tage. Die Gärung ist beendet, wenn im Gärspund (fast) keine Gasbläschen mehr aufsteigen (eines alle paar Minuten). Der bei der Gärung entstandene Schaum sollte wieder zusammengefallen sein. Wenn Sie nicht sicher sind, ob die Gärung bereits beendet ist, warten Sie besser noch 2-3 Tage. 

In sorgfältig gereinigte Flaschen jeweils einen gestrichenen Teelöffel Zucker geben. Die Würze mit einem Schlauch abziehen, so daß der Bodensatz zurückbleibt, und in die Flaschen füllen. Flaschen verschließen. Nach etwa einer Woche kann das Bier verkostet werden. Besser ist es jedoch, ein paar Wochen zuzuwarten. 
Bier (Bojaren - Kwas XE "Bojaren - Kwas" 

 XE "Kwas" )


500 g getrocknetes Schwarzbrot * 8 l Wasser * 25 g Hefe * 250 g Zucker * 3 EL Rosinen * 2 Bund frische Pfefferminze * 4 EL lauwarmes Wasser * 1 unbehandelte Zitrone.


Schwarzbrotscheiben zerbröseln und ca. 5 min in kochendes Wasser legen. Anschließend abgedeckte Flüssigkeit ca. 4-5 h ziehen lassen. Hefe zerbröseln, mit 1/4 TL Zucker und 1 EL lauwarmes Wasser vermengen und ca. 15 min gehen lassen. Brotflüssigkeit durch ein Sieb gießen und aufgeweichte Brotstücke ausdrücken. Gewaschene Zitronenschale, restlichen Zucker, Hefelösung und Minze mit Brotflüssigkeit gut vermischen. An warmem Ort zugedeckt ca. 8 h gären lassen. Anschließend durch ein Tuch seihen und in Flaschen abfüllen. In jede Flasche einige Rosinen, ein Stück Zitronenschale und 1 Blatt frische Pfefferminze geben. Flaschen fest verkorken und ca. 5 Tage ruhen lassen und kühl servieren.


Sekt XE "Sekt"  (aus Löwenzahnblüten XE "Löwenzahnblüten - Sekt" )

3 1/2 l Wasser * 80 g Blütenhonig * 6 EL Apfelessig * Saft von 1 1/2 Zitronen * 1 unbehandelte Zitrone in Scheiben * 100 eben aufgeblühte Löwenzahnblüten ohne Stiel.


Variante: Holundersekt XE "Holundersekt" : 8-9 aufgeblühte Holunderblüten * 2 Zitronen * 7 EL Apfelessig * 100 g Honig * 3 1/2 l Wasser.


Wasser in großem Topf mit Honig, Essig, Zitronensaft und -scheiben und Löwenzahnblüten mischen und an warmen Platz stellen. Nach 24 h erhält man Löwenzahn -Limonade XE "Löwenzahn -Limonade" . Für Sekt nach 2-3 Tagen, wenn der Ansatz zu moussieren beginnt, Flüssigkeit durch ein feines Sieb gießen, in Mineralwasserflaschen abfüllen und fest verschrauben. Nach 4 Wochen ist der Sekt fertig (besser länger lagern). 


Eierlikör XE "Eierlikör" 

2 Eigelb * 100 g Zucker * 1 Pkg Vanillezucker * 50 g Alkohol (95%) * 1/4 l Milch.

Milch aufkochen. Eigelb, Zucker und Vanillezucker gut verrühren, dann Milch und Alkohol dazugeben. In Flaschen füllen und sofort gut verkorken.

Longdrinks / CoctailsCoctails"  XE "Longdrinks" 
:

Night XE "Night" 

1 unbehandelte Zitrone * 3 cl weißer Rum * 2 cl Blue Curaceau * 1 cl Erdbeerlikör.

Zitronenschale in Spiralen schneiden. Saft mit Alkoholika und Eiswürfeln in Shaker schütteln, in flaches Coctailglas abseihen und mit Zitronenspiralen garnieren. 


Molotow Soda XE "Molotow Soda" 

1 cl Blue Curaceau * 1 cl Eierlikör * 1 cl Rum * 3 cl Bitter Lemon.
Teufelsspringer XE "Teufelsspringer" 

3 cl Sekt * 1 cl Blue Curaceau * 1 cl Rum * 4 cl Orangensaft * 2 cl Maracujasaft.


Bloody Juanita XE "Bloody Juanita" 

4 cl Tequilla * 10 cl Tomatensaft *  Pfeffer * Selleriesalz * Wocestershiresauce * Tabasco * 1 Spritzer Zitronensaft * zerstoßene Eiswürfel.

Margarita XE "Margarita" 

1 cl Limonensaft * 1 cl White Curaceau * 2 cl Tequilla * Limonenscheibe.


Martini à la 007 XE "Martini à la 007" 

3 cl Gin * 1 cl Wodka * 1 Spritzer Vermouth Extra Dry * 1 Stück unbeh. Zitronenschale.

Alkoholika mit Eiswürfeln shaken und mit Zitronenschale in flachem Glas servieren.


Despertador XE "Despertador" 

3 cl Tequilla * 1 cl Cointreau * 2 cl Grenadinensirup * 1 TL flüssiger Honig * Grapefruitsaft zum Auffüllen * 1 Zitronenscheibe.

Partylöwe XE "Partylöwe" 
10 cl Schokomilch * 4 cl Cognac * 1 TL Cointreau * 1 EL geschlagene Sahne * Kakaopulver.


Pink Flamingo XE "Pink Flamingo" 

1 Dose Kokoscrème * 400 ml Wasser * 8 cl Grenadinensirup (oder 150 g passierte Himbeeren) * Batida de Coco * Weißer Rum * zerschlagenes Eis * Kokosraspel.


Erdbeerbowle XE "Erdbeerbowle" 

500 g Erdbeeren * 50 g Zucker * 2 Flaschen Weißwein * 1 Flasche Sekt.


Erdbeeren mit Zucker und 2 Gläschen Weißwein ansetzen und 1 h ziehen lassen. Mit den restlichen Zutaten auffüllen.


Varianten:  Pfirsich XE "Pfirsichbowle" - / Ananasbowle XE "Ananasbowle" .

Rainbow special XE "Rainbow special" 

Variante 1: Maraschino * Blue Curaceau * Grand Marnier


Variante 2: Crème de Menthe, gün * Blue Curaceau * Chartreuse grün


Variante 3: Grenadine * Crème de Menthe, grün * Blue Curaceau * Escorial grün 


Variante 4: Grenadine * Batida de Coco * Blue Curaceau


Variante 5: Grenadine * Maraschino * Blue Curaceau.

Das erste Getränk in Glas füllen. Die zweite Schicht über einen verkehrt gehaltenen Barlöffel, der am inneren Glasrand anliegt, vorsicht auf die erste Schicht fließen lassen. Mit der 3. Schicht genauso verfahren... 

Alkoholfreie Getränke XE "Alkoholfreie Getränke" :
Morgenrot XE "Morgenrot" 

100 ml Pink Grapefruit - Saft * 160 ml Afelsaft / Apfelcidre * 2 cl Zitronensaft * 2 cl Grenadine * 6 Eiswürfel oder gefrorene Kumquats.


Wild Flower XE "Wild Flower" 

250 ml kalten Pfefferminztee (2 Beutel, 5 min) * 3-4 TL Zucker * 6-8 Eiswürfel * 4 cl Kräuterlimonade * Saft von 1/2 Zitrone * Minzblätter.

Johannisbeer - Traum XE "Johannisbeer - Traum" 

200 ml Johannisbeer-Nektar * 100 ml Maracojasaft * 4 cl Orangensirup * 2 TL flüssiger Honig * 8 cl Schlagsahne * 6-8 Eiswürfel.


Grenadine frappé XE "Grenadine frappé" 

1 Kugel Zitronensorbet * 2 cl Grenadine * 4 cl Limettensaft


Exotic Lemon XE "Exotic Lemon" 
1 Kumquat in Scheiben * 10 cl Maracujasaft * 1 cl Zitronensaft * Bitter lemon (zum Auffüllen) * gestoßenes Eis.

Shirley Temple XE "Shirley Temple" 

10 cl Sprite * 10 cl Ginger Ale * 1 cl Grenadine * 1 Minzezweig.


Ayran (Türkischer Trinkjoghurt) XE "Ayran (Türkischer Trinkjoghurt)" 

500 ml Joghurt * 1/8 l Wasser * Salz



Anastasia XE "Anastasia" 

2 gewürfelte Ananasscheiben * 6 cl Ananassaft * 4 cl Orangensaft * 3 cl Apfelsaft * 2 cl Zitronensaft * Ginger Ale (zum Auffüllen).

Granito di Asperula XE "Granito di Asperula" 
1 cl Limettensaft * 3 cl Waldmeistersirup * Sodawasser (zum Auffüllen) * Crushed Eis.

L'Arbre du Ciel XE "L'Arbre du Ciel" 
4 cl Kokossirup * 6 cl Ananassaft * 2 cl Zitronensaft * 1/4 TL Kokosraspel * Crushed Eis

Menthe- Eiscreme - Soda XE "Menthe - Eiscreme - Soda" 

2 Kugeln Vanilleeis * 10 cl Milch * 2 cl Pfefferminzsirup * Sodawasser (zum Auffüllen).


Tomato Picante XE "Tomato Picante" 

10 cl Tomatensaft * 1 TL Zitronensaft * 5 cl Buttermilch * 1-2 EL Sangrita pikante * weißer Pfeffer * Salz * Deko: 1 EL Sahnedickmilch * Schnittlauchröllchen.

Alle Zutaten im Mixer mixen und in Sektschale geben. Dickmilch und Schnittlauch glattrühren und als Tupfer auf den Drink geben.


Warme Getränke XE "Warme Getränke" :

Ananaspunsch XE "Punsch" 

 XE "Ananaspunsch"  / Pfirsichpunsch XE "Pfirsichpunsch"  / Aprikosenpunsch XE "Aprikosenpunsch" 

3/4 l Rotwein * 1/8 l Arrak * 50 g Zucker * 1/4 l Tee * Saft von 1 Zitrone * 2 Likörgläser Madeira * 1/2 Dose Ananasscheiben (bzw. Pfirsich- / Aprikosenspalten).

Ananas 2 h in etwas Saft und Madeira ziehen lassen. Zucker in heißem Tee lösen, Zitronensaft zugeben und mit dem Wein bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen. Mischung auf Ananas gießen und Arrak dazuschütten. Heiß servieren.


Rotweinpunsch XE "Rotweinpunsch" 

3/4 l Rotwein * 3/8 l starker Tee * Saft von 2 Orangen * Saft von 1/2 Zitrone * 1/4 Stange Zimt * 2 Nelken * 50 g Zucker * 1-2 Likörgläser Rum.

Säfte, in Tee aufgelösten Zucker und Gewürze 30 min ziehen lassen. Durch ein Tuch seihen und mit dem Wein bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen. Rum zugeben und heiß servieren.


Glasgow - Rumpunsch XE "Glasgow - Rumpunsch" 

3/4 l Rum * 100 g Zucker * 4 Stück Würfelzucker * 1 unbeh. Zitrone * 1 l Wasser oder Tee.

Zitronenschale an Würfelzucker abreiben und mit Zucker, Wasser und Zitronensaft kurz aufkochen. Den Rum zufügen, heiß werden lassen und servieren. 


Glühwein XE "Glühwein" 

1 l Rotwein * 1/8 l Wasser * 60 g Zucker * 1/4 Stange Zimt * 3 Nelken * schale von 1/2 Zitrone.


Varianten: 

französisch: 1 l Bordeaux-Wein * Zimt * Muskatnuß * Lorbeerblatt.

Negus: 1/2 l Portwein * 1/2 l Wasser * Muskatnuß * Zitronenschale.

Honig: 150 g Honig * 1 Stange Zimt * 2 Zitronenscheiben


Zucker und Gewürze mit dem Wasser aufkochen und 30 min ziehen lassen. Durch Tuch seihen, mit Wein vermischen und bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen.

Feuerzangenbowle XE "Feuerzangenbowle" 
2-3 Flaschen Rotwein * 1/2 l Rum * 1 kleiner Zuckerhut * 4 Nelken * Apfelsinenschale * Saft von 2-3 Apfelsinen.


Rotwein und Orangensaft in Kupferkessel erhitzen und Gewürze in Mullsäckchen hineinhängen. Zuckerhut mittels Feuerzange auf den Kessel legen, mit Rum tränken und anzünden. Immer wieder Rum nachschöpfen, bis der ganze Zucker in den Wein getropft ist. Gewürze herausnehmen und heiß servieren.
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Brandteig · 81

Bratäpfel · 66

Bratkartoffeln · 46

Brombeer-Nektarinen-Marmelade · 6

Burger · 22

Burger mit asiatischem Huhn · 23

Burger mit indischem Huhn · 23

Buttercaramel - Sauce · 41

Buttercrème · 70

Buttergebäck · 83

Butterspezialitäten · 38

C
Caramel-Sahne-Eis · 73

Cevapcici · 20

Chicorée - Salat · 57

Chinesische Perlenbällchen · 20

Chips · 46

Coctails · 90

Cranberry Sauce · 39

Crèmes & Co. · 68

Crèpes Suzette · 53

Cumberlandsauce · 34

Curry - Reis - Pfanne · 30

D
Dampfnudeln · 56

Dashi (Japanische Suppe) · 59

Dattelgebäck · 82

Deftiges Gebäck · 85

Despertador · 90

Dillsauce · 37

Doughnuts · 4

E
Eierlikör · 89

Eis · 72

Eis mit Erdbeer - Pfeffer - Sauce · 74

Eisspezialitäten · 74

Elisen - Lebkuchen · 83

Enchilladas · 10

Erdbeer - Marzipan - Torte · 79

Erdbeerbowle · 90

Erdbeer-Eclairs · 81

Erdbeeren Romanow · 74

Erdbeer-Marzipan-Schiffchen · 81

Erdbeer-Rotwein-Konfitüre · 7

Erdbeersauce · 40

Erste Ernte Salatplatte · 57

Exotic Lemon · 92

Exotik - Salat mit Zabaione · 64

F
Felafel / Falafel · 63

Feuerzangenbowle · 94

Fischbällchen mit Peperoniherz aus der Karibik · 21

Fischfilet süß-sauer · 28

Fischgerichte · 28

Fischrouladen · 28

Fladenbrot · 86

Fleckerl-Nudeln · 43

Fleischgerichte · 15

Folienkartoffeln mit 2 Quark - Dips · 45

Frankfurter Grüne Sauce · 33

Französischer Obstauflauf · 52

Fruchteis · 72

Frühlingssalat · 57

G
Gebäck · 81

Gebackene Äpfel mit Fleischfüllung · 14

Gedeckter Apfelkuchen · 76

Gedünstetes Obst · 66

Geflügel · 24

Geflügel - Pita · 24

Geflügelbällchen mit Ananassauce · 21

Gefüllte Tomaten · 62

Gefüllte Weinblätter · 62

Gewürzreis · 49

Glasgow - Rumpunsch · 93

Glühwein · 93

Granadillas - Sauce · 42

Granito di Asperula · 92

Grapefruit Sorbet · 72

Grenadine frappé · 92

Grießklöße · 48

Grießschnitten · 54

Grüne Sauce · 33

Grünkernfrikadellen · 60

H
Hackfleischgerichte · 19

Hähnchen mit Blumenkohl und Zimt · 25

Hähnchenschnecken · 24

Hamburger · 11

Hammelpilav · 29

Häufchen drauf · 69

Hefewaffeln · 55

Heidelbeerplätzchen · 79

Helva · 67

Himbeer - Sahne - Torte · 77

Himbeer-Johannisbeer-Eis · 73

Holundersekt · 89

Honig - Senf - Butter · 38

Honigbrot mit Zwiebeln · 5

Hühnerspießchen · 25

I
Indianerauflauf · 52

Indische Hackfleischbällchen · 20

Ingwer - Mango - Sauce · 40

Ingwer-Sahneeis mit Honig · 74

Italienische Nudeln · 43

J
Joghurt-Fruchteis · 73

Johannisbeer - Traum · 92

K
Kaiserschmarren · 12

Kalbfleisch - Burger mit Aprikosen und Joghurtdressing · 22

Kalbsgeschnetzeltes · 16

Kalbsschnitzel mit Orangensauce · 16

Karambola (Sternfrucht) - Stachelbeer - Marmelade · 6

Karamelkartoffeln · 45

Karibische Hähnchenschnecken · 24

Kartoffelgratin Dauphinois · 45

Kartoffeln · 45

Kartoffelsalat · 57

Kaschgar - Pilaw · 30

Kebab · 12

Khobz - Vollkornfladen · 87

Knoblauchbutter · 38

Knoblauchsuppe aus Bar · 59

Knödel · 47

Kofta (Lammfleischbällchen) · 22

Kokosnußkuchen · 75

Kokosreis · 49

Konfitüren · 5

Kräuteromlett · 63

Kretisches Omelett · 63

Kwas · 89

L
Lahmacun (Türkische Pizza) · 9

Lamm - Burger mit Weizenschrot · 23

Lamm mit Aprikosen · 32

Lammfilet auf Tamarillosauce · 32

Lammfleischbällchen · 22

Lammgerichte · 32

Lammragout mit Pomelo · 32

L'Arbre du Ciel · 92

Lasagne · 18

Laugenbrezel · 85

Lebkuchen · 83

Limetten - Minz - Butter · 38

Longdrinks · 90

Löwenzahn -Limonade · 89

Löwenzahnblüten - Sekt · 89

Löwenzahnsalat · 58

Lungenbraten · 17

M
Mais - Waffeln · 4

Maiswaffeln · 55

Malfatti (Italienische überbackene Spinatklöße) · 60

Manti - Nudeln · 44

Margarita · 90

Marillenknödel · 54

Marmorkuchen · 75

Martini à la 007 · 90

Marzipan - Gebäck · 82

Mayonnaise · 33

Mehlknödel · 48

Mehlnocken · 48

Menthe - Eiscreme - Soda · 92

Mexikanische Reispfanne · 30

Minzsauce · 39

Mohnklöße · 70

Molotow Soda · 90

Morgenrot · 92

Mürbeteig · 78, 81

Müsli · 3

Müsli mit Beeren · 3

Mussaka · 19

N
Nectar und Ambrosia · 64

Night · 90

Nürnberger Lebkuchen · 83

O
Obst · 64

Obst, gedünstet · 66

Orangen - Preiselbeer - Relish · 39

Orangenmarmelade · 6

Oriental Barbecue - Sauce · 34

P
Palatschinken · 53

Partylöwe · 90

Perdeli Pilaw · 29

Persische Fleischklößchen · 19

Pfannkuchen · 52

Pfeffernüsse · 84

Pfirsichbowle · 90

Pfirsichpunsch · 93

Pfirsich-Sekt-Konfitüre · 7

Pilav/Pilaw · 29

Pilaw · 50

Pink Flamingo · 90

Piroggen · 18

Pita · 24

Pitah - Brot mit Zwiebeln und Mohn · 86

Pizza · 8

Plätzchen · 81

Polnische Quarkpfannkuchen · 54

Pomelo - Salat · 61

Pommes Frites · 46

Preiselbeersauce · 40

Proscetta (italienisches Knoblauchbrot) · 63

Punsch · 93

Puri-Vollkornfladen · 85

Q
Quarkknödel · 47

Quarknudeln · 44

Quarkpfannkuchen · 54

R
Rahmpalatschinken · 53

Rainbow special · 91

Ravioli · 44

Reis · 49

Reis - Crèpes · 53

Reis Trauttmannsdorff · 71

Reisauflauf · 51

Reiscurry mit Trauben · 31

Reisgerichte · 29

Reissalat mit Früchten · 58

Rhabarber - Reis - Torte · 78

Rhabarber- Nuß- Auflauf · 78

Rhabarbercrème · 69

Rhabarberkompott · 65

Rhabarbersauce · 40

Roastbeaf mit Pfefferkruste · 17

Rotweinbutter · 38

Rotweinkuchen · 75

Rotweinpunsch · 93

Rumkugeln · 84

Rumtopf · 65

Russische Crème · 68

S
Safranreis · 49

Salate · 57

Salcita de Jitomate · 36

Salsa de Jitomate · 36

Sauce au caramel · 41

Sauce Aurora · 33

Sauce Béarnaise · 35

Sauce Béchamel · 35

Sauce Bolognese · 35

Sauce Choron · 35

Sauce Hollandaise · 34

Saucen, süß · 39

Sauerbraten · 17

Schaschliksauce · 34

Scheiterhaufen · 51

Schlesische Hefeklöße · 47

Schupfnudeln · 44

Seezunge Müllerin · 28

Sekt · 89

Semmelauflauf · 51

Semmelknödel · 47

Senfsauce · 37

Sesam-Fladen · 86

Shirley Temple · 92

Singhalesisches Chutney · 61

Skandinavische Frikadellen · 19

Skordalia · 37

Spaghetti Bolognese · 8

Spätzle · 43

Spinatklöße · 60

Spinat-Paratha · 86

Sprossensalat · 58

Steak mit Kräuterbutter · 11

Steak mit Palmenherzen · 11

Südstaaten Barbecue - Sauce · 34

Suppen · 13, 59

Süße Crème - Rollen · 80

Süßkartoffeln mit Walnüssen · 60

Sweetie - Orangen - Salat · 64

Szegediner Gulasch · 15

T
Tafelspitz gedämpft · 15

Tamarillos mit Zitronenhonig · 67

Tarator · 14

Teufelsspringer · 90

Thai - Reis · 31

Thailändisches Rindfleisch - Curry · 15

Thanks - Giving - Truthahn (-Pute) · 26

Thüringer Klöße · 47

Tiramisu · 70

Tofu - Dip · 39

Tofu - Seetang - Suppe · 13

Tomaten, gefüllt · 62

Tomatensuppe · 13

Tomato Picante · 92

Topfenknödel · 47

Topfennockerln · 48

Topfenpalatschinken · 53

Tortillas · 44

Tournedos mexicain (kleine Lendenschnitten) · 17

Tscherkessisches Huhn (kalt) · 27

Tzatziki · 33

U
Ungedeckter Apfelkuchen · 76

V
Vanillecrème · 69

Vanilleeis · 72

Vanillesauce · 42

Vindaloo (Scharf-saures Rindfleisch) · 16

Vorspeisen · 14

W
Waffeln · 55

Waldbeer - Marmelade · 5

Walnußsauce · 36

Warme Getränke · 93

Weinblätter mit Fleischfüllung · 14

Weinblätter, gefüllt · 62

Weinschaumsauce · 42

Wiener Schnitzel · 9

Wild Flower · 92

Y
Yayla Corbasi · 13

Z
Zabaione · 42

Zimteis · 72

Zimtwaffeln · 71

Zitronencrème · 68

Zitronenfrikadellen · 20

Zwiebel - Raita · 58

Zwiebelkuchen · 85

Zwiebelsalat mit Orangen · 58

Zwiebelsteak · 11





















