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CREMIEE
KARTOUFFELSUPPE

Seite b

Z(ATATEN:
/ mittelgrofie Zwiebeln
| Bund Suppengriin
Zally  Kartoffeln
lag Butter

al0ml  Gemiisebriihe

200ml  siiBe Sahne
Salz
Pteffer
Muskat

30 MIN | q l 3/49
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

[wiebeln, Kartoffeln und Suppen-
griin nach dem Schélen und
Waschen klein schneiden. Butter
in einem Topf zerlassen, Gemiise
dazutun und kurz andiinsten. Mit
Lemiisebriihe aufgieRen und zum
Kochen bringen.

Etwa 1o Minuten lang bei mittlerer
Temperatur zugedeckt kicheln
lassen. Topf nun von Herd neh-
men und Suppe mit einem Piirier-
stab cremig pirieren.

Sahne unterrihren und das
Lanze mit Salz, Pfeffer & Muskat
abschmecken. Je nach Vorliebe
die Kartoffelsuppe mit Speck,
Croutons und / oder Krautern
garnieren.

Seite 7




ZUBEREITUNE

Rindfleischwiirfel im

Butterschmalz a Minuten ZM]‘A]’EN:
anbraten, dabei umriihren, dann

die Zwiebeln und Knoblauchsticke  RIIIVETEGMERH
dazugeben, weitere a Minuten | [wiebel, Wiirfel
mitdiinsten. Mit Rinderbouillon und W Knoblauchzehen, Wiirfel
Rotwein ablischen, mit dalz, 7EL  Butterschmalz
Ptefter, Zucker, Paprikapulver. 800ml Rinderbriihe
Lorbeerblattern, Tomatenmark KT Is IS A Tzt

und Majoran wiirzen. 31l Paprikapulver
Dann bei geschlossenem Deckel [N TG G b &

ca. B0 Minuten bei kleiner Hitze |4 REATIH G1x

schmoren. Die Kartoffel-, Paprika R Kartoffeln, Wiirfel
und Karottenstiicke zugeben und Karottfel, Scheiben

weitere ca. 20 Minuten kicheln | Paprikaschoten, Wiirtel % 8 ? ﬂ ge

lassen, bis das Gemise garist. IR R EIREIE

Dann Petersilie unterrih d Sal
eserieren e GULASCHSUPPE

Dazu schmeckt Baguette.

2§ | G | ¢/q
PRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite 8 Seite
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KLRSSISCHER
LINSENEINTUPF

Z(A‘(ATEN:

Zallg  braune Tellerlinsen

300g  Raucherbauch
400g  Kartoffeln, Wiirtel

[wiebel, Wiirtel
Bund Suppengriin
Mihre, Wiirfel

/ Lorbeerblatter

/ Paar Frankfurter

etwas  Essig

etwas  Thymian
etwas  Majoran

Salz
Ptetfer

90 MIN | q l 2/9
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

Tellerlinsen mit 1 1/2 | Wasser
iber Nacht einweichen.

Mit 3/4 | Einweichwasser die
Linsen und den Bauchspeck,
sowie die bewiirze zum Kochen
bringen, bei geringerer Hitze ca.
401 Min. kiicheln lassen, dann das
Lemiise, jedoch noch ohne die
Kartoffeln, beifiigen und weitere
200 Minuten kiicheln lassen, dann
die gewiirfelten Kartofteln
dazugeben und weitere 20 Min.
kiicheln lassen.

Ca. [0 Minuten vor Ende der
barzeit die Wiirstchen in
Scheiben schneiden und beifiigen.
Mit Salz, Ptefter und Essig ab-
schmecken.

Den Essig am Tisch dazu reichen,
damit jeder nach Belieben nach-
wiirzen kann.

Seite Il




ZUBEREITUNE

Ei mit Milch versprudeln und ZqufEN:

salzen, dann nach und nach Mehl

hinzugeben, bis ein diinnflissiger | Fi

Teig entsteht. Eine sehr heille 80y Mehl
Ptanne bereitstellen und einen B0ml Milch
Suppenschipfer vaoll Teig Petersilie
hineingeben, gleichmaRig verteilen E Rindsuppe
und feine Frittaten backen. TL Qalz
Diese vollstandig auskiihlen

lassen, in diinne Streifen

schneiden und in eine heille Suppe

geben. Kurz ziehen lassen, damit

sie warm werden und den

beschmack der Briihe aufnehmen,

und dann servieren. Die Frittaten

verleihen der Suppe eine

angenehme Textur und einen

zusétzlichen Geschmackskick. QF R I 1 1 Q fe N 5 LQ @@E
LenieBen die diese einfache, aber

kiistliche Ergénzung.

30 MIN | 9 I 1/4
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite |2 Seite 13







Seite 1B

OGMELETTE

ZMTATEN:
/ grofle Eier
2EL  Butter
|/4  Tasse Cheddar
2 EL  Schnittlauch
Salz
gemahlener Pfeffer
rote Pfefferflocken

15 MIN | 1 | 2/9
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

In einer Schiissel die Eier
schlagen, bis keine Eiweille mehr
sichtbar sind, dann mit Salz, Pfef-
ter und einer Prise roten Plefter-
flocken wiirzen. In einer Pfanne
die Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen. Die Eier hineingielien
und die Pfanne so kippen, dass
die Eier die gesamte Pfanne
bedecken. Sobald die Eier
anfangen zu stocken, mit einem
Gummispatel die fest geworde-
nen Rander zur Mitte der Pfanne
ziehen. Die Ptanne kippen, damit
das ungekochte Ei an den Rand
der Ptanne flieRen kann. Wenn
der Boden fest ist, den Kase und
den Schnittlauch auf eine Halfte
streuen. Die andere Seite iber
den Kase klappen und das
Umelett auf einen Teller gleiten

lassen.
Seite |7




ZUBEREITUNE

Den Backofen aut 200 Grad (Um-
luft 180 Grad) vorheizen. Den Z‘ATATEM

Blatterteig auf einer Arbeitsfla-
che ausrollen und in 8 Quadrate
schneiden. Wahrenddessen Spinat
auftauen und abgieBen. Knob-

g Blatterteig
400q Blattspinat, tiefgekihlt
i Knoblauchzehen

lauch und Zwiebeln fein hacken, in | _ ZV_‘”EhE|
Olivendl anschwitzen und Spinat ZEL _]l'VE”"jl
dinsten. Feta, Ricotta und Dill ver- lallg 'gta
mengen, wiirzen. Teigrénder mit allg Q'F”tt?
Ei-Milch-Mischung bestreichen, 4 Stiel Dil
rise valz

Fiillung auf Teigquadrate geben, zu 1ice Poff
Dreiecken klappen und andriicken. V188 IRV

(berflache mit restlicher Ei-Milch- j_riSE Muskatnuss
Mischung bestreichen, auf Back- E'.QE”]
blech legen und ca. 20 Minuten ZEL Milch

ken SPINRTTASCHEN

¢5 MIN | 8 | 2/9
PRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite I8 Seite 19




Seite 200

RATATOUILLE

ZMTATEN:

[ucchini, Scheiben
Auberginen, Scheiben
rote Zwiebel, Scheiben
rote Paprika, Scheiben
[weige frisches Basilikum
Teelsftfel Oregano
Essliffel Olivenil

Salz

Pfeffer
Fir die Sauce;
| Esslaffel Olivenil
2 [ehen Knoblauch, gehackt
8 kleine Tomaten, geschalt
2T hymian-Zweige

Salz

Ptetfer

_— — &~ N T NN

112 S q l 2/9
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

Den Ofen aut 200C vorheizen.

Erhitzen Sie eine grofie, ofen-
freundliche Bratpfanne auf
mittlerer Hitze. Olivenil, gehack-
ten Knoblauch und Thymian
hinzufiigen und Z Minuten diins-
ten. Tomaten hinzufiigen und
etwa 10 Minuten weitergaren,
dabei gelegentlich umriihren. Mit
Salz und Pteffer abschmecken.
Das in Scheiben geschnittene
Gemiise in der Ptanne iiber der
Sauce spiralfirmig um die Pfan-
ne legen, bis die gesamte Pfanne
bedeckt ist. Das Gemiise mit dem
Olivenil bepinseln und mit Salz,
Ptetter und Oregano bestreuen.
Im Backofen etwa all Minuten ba-
cken oder bis das Gemiise weich
und zart ist. Mit frischen Basili-
kumblattern servieren.

Seite 21




ZUBEREITUNE

Die Petersilie waschen und
hacken, die Knoblauchzehe sché-
len und ebentalls hacken. Hack-
fleisch in eine Schiissel geben. Die
Hlfte der Petersilie, den Knob-

Z(ATATEN:

Bund Petersilie

[ehe Knoblauch

|

|
lauch, den Oregano, Pteffer und 4: g Hackfleisch vom _R'”d
Salz zufiigen und alles 4: ! Nudeln, Spaghetti
vermischen. Den Ofen auf 180 allg Tomaten, passiert
Lrad vorheizen. Aus dem Hack- 4EL Parmesan, geriebener
fleischteig kleine Ballchen formen, Uregano. getrockneter
auf ein Backblech setzen und etwa Salz

Pleffer

|a Minuten im Ofen garen. Die
Spaghetti in Salzwasser bissfest
garen und in einem Sieb abgielen.

Di ierten Tomaten in ei

gl Top rhizn, die Fsch- SPRENETTL +

béllchen d ben und im ge- ~

s|E:|hrusesnensliuTguEprEntvlj/g Blrl\qigﬁten T:OL 8 I 5 G HB Q oL OL G He N
kiicheln lassen. Restliche Petersi-

lie unterriihren.

25 MIN | 3 | 1749
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite 22 Seite 23







Seite 26

BRUOT

ZMTATEN:

[utaten fir den Sauerteig:

I00g  Roggenvollkornmehl

ol Roggenmehl [1al0

a0 ml warmes Wasser

lag Anstellgut

[utaten fiir den Hauptteig:
Sauerteig

200g  Roggenmehl 1lal
|00g  Weizenmehl 10all

allg  Weizenvollkornmehl
[7aml  warmes Wasser

dg Salz

294 | q | 2.5/4
DPDRUER | PERSONEN | SCHEWIERIEG

ZUBEREITUNE

Die Sauerteigzutaten vermischen
und 20 Stunden bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen. Den
Sauerteig mit den tbrigen
[utaten 10 Minuten kneten. Den
Teig 30 Minuten abgedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.
Auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che rundwirken und erneut
abgedeckt eine Stunde gehen |
assen. Den Ofen auf 2ol Grad
vorheizen, einen Brotbackstein
ginfihren. Den Teig auf
Backpapier stiirzen, in den Ofen
schieben und 80 ml Wasser auf
den Ofenboden gielien. Nach |0
Minuten die Ofentiir kurz dttnen,
Temperatur auf 200 Grad senken
und weitere 40 Minuten backen.
Nach dem Backen das Brot auf
einem bitter auskiihlen lassen.

Seite 27




ZUBEREITUNE

Um Brokkoli zuzubereiten,
blanchieren Sie ihn zuerst 2-3
Minuten in kochendem Wasser.
Anschlielend schwenken Sie ihn
kurz in einer Pfanne mit
geschmaolzener Butter und

ZMTATEN:

etwas Butter

| Brokkoli, geputzt
| Zehe/n Knoblauch

zerdriicktem Knoblauch. Salz
Verteinern Sie das banze mit Prefter
Lucker

einer Prise Salz, Prefter und
Lucker, um den Geschmack
abzurunden. Diese einfache
[ubereitung verleiht dem Brokkoli
eine zarte Textur und ein
kiistliches Aroma, das perfekt zu
verschiedenen Gerichten passt.

10 MIN | 2 I o/4
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite 28
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Seite 30

GLARSIERTE
APFEL

ZMTATEN:

4 Kleinere Apfel
| TL rote Lebensmittelfarbe
72 Tl Aptelessig

25 MIN | 2 | 174
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

Die Apfel waschen, abtrocknen,
den Stiel entfernen und an
dessen Stelle je ein Holzstabchen
hineinstecken.

Den Zucker mit 80 ml Wasser,
der Lebensmittelfarbe und dem
Essig in einem kleinen Topf rasch
aufkochen und sprudelnd kochen
lassen, bis das Zuckerthermome-
ter 1all” anzeigt.

Den Topf sofart vom Herd ziehen.
Die Apfel nacheinander hingintau-
chen, drehen und wenden, bis sie
viillig vom Sirup iiberzogen sind,
auf eine Platte setzen. Glasierte
Apfel auskiihlen lassen.

Seite 8l




ZUBEREITUNE

Um siiie Rosinenbritchen zuzu-
bereiten, erwérmen Sie Milch mit
Butter oder Margarine, vermi-
schen Mehl mit Hefe und fiigen alle
[utaten aulier den Rosinen hinzu.
Den Teig kneten Sie mit einem
Mixer etwa a Minuten, bis er glatt
ist, und lassen ihn an einem
warmen Ort abgedeckt aufgehen.
Das Backblech mit Backpapier
auslegen, den Ufen auf 180°C
Ober-/Unterhitze (IB0°C Umluft)
vorheizen, den Teig erneut auf
bemehlter Flache durchkneten,
Rosinen einarbeiten, zu 12
Britchen formen und diese gehen
lassen. Vor dem Backen mit einer
Mischung aus Eigelb und Milch
bestreichen, ca. 20 Minuten
backen und auf einem bitter
auskiihlen lassen.

90 MIN | 5 I 2/9
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE

Z(ATATEN:
|20  Hefeteig
4EL  Butter
all ml Milch
400g Weizenmehl
| Packung Backhefe
6lg  Zucker

Pck. Vanillin-Zucker

Prise dalz

Ei (Grile M)

Eiweil} (Grilie M)
Jag  Speisequark
U0g Rosinen
[LIM BESTREICHEN
| Eigelb (Grilie M)
[EL  Milch

Seite 37
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CUOUKIES

ZQTATEN:

|80g  brauner Zucker

lallg  Zucker
2200 weiche Butter
Ei

/2TL Vanilleextrakt
IL Backpulver

TL Natraon
/271 Salz
270g  Mehl

34lly  Schokoladenstiicke

Vanille-Frosting
| ebensmittelfarbe
Streusel

25 MIN | q | 2/9
DPDRUER | PERSONEN | SCHEWIERIEG

ZUBEREITUNE

Vermische in einer Schiissel
[ucker, Butter, ki und Vanilleex-
trakt. Fiige Backpulver, Natran,
Salz und Mehl hinzu und riihre
alles gut durch. Forme den Teig
zu Kugeln und lege sie etwa o
cm voneinander entfernt auf ein
Backblech. Backe sie bei [30°C
fiir etwa 8 Minuten. Nach dem
Abkiihlen bestreiche die
Unterseite eines Cookies mit
Vanille-Frosting und setze einen
zweiten darauf, um ein Sandwich
zu formen. Driicke die Cookies
leicht zusammen, damit das
Frosting an den Randern hervor-
schaut. Rolle das Sandwich
abschlieRend in eine Schiissel mit
Streuseln, bis es vollstandig
bedeckt ist.

Seite 37




ZUBEREITUNE

Lielen Sie den Zitronensatt in
einen und fiigen Sie nach Belieben
[ucker oder Milchprodukte hinzu.
stellen Sie den Behalter auf eine
ebene Flache in einen kalten Ge-
frierschrank und lassen Sie ifn
fiir 24 Stunden einfrieren. Nach
dem Einfrieren nehmen Sie den
Behalter heraus und platzieren ihn
in die duliere Schiissel der Ninja
Creami Maschine. Sichern die die
dullere Schiissel in der Maschine
und wahlen Sie die SORBET-Funk-
tion fir etwa Z Minuten, bis das
Sorbet cremig wird. Entfernen Sie
die dullere Schiissel, setzen Sie
sie erneut ein und wihlen Sie die

RE-SPIN-Funktion, um das Sorbet z I fR @N 8 N 8 I 5
weiter zu verfeinern. Sobald der

RE-SPIN-Zyklus abgeschlossen ist,

ISt

Z(ATATEN:

4ollg  [itronensaf
[ucker

Milchprodukt

Sorbet-Maschine

959:{ %

29 ¥ | 9 | 2/4
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite 38 Seite 39




Seite 4[0

MINI
PRLATSCHINKEN

ZQTATEN:
2 Stk Eier
ol Mehl
.0 Pk Backpulver
EL Staubzucker
Prise Salz
all ml - Milch

.o EL Butter fiir die Pfanne

30 MIN | 3 | 2/9
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

Fir die Zubereitung dieser
Pancakes trennen Sie zuerst die
tier. Das Eidotter wird dann z
usammen mit Mehl, Backpulver,
[ucker, Salz und einem Schuss
Milch in einer Schiissel zu einem
zéihflissigen Teig verriihrt.
Anschlieend schlagen Sie das
Eiklar steif und heben es vorsich-
tig unter die Teigmasse, um eine
cremige Konsistenz zu erhalten.
Erhitzen Sie dann Butter oder [
in einer kleinen Pfanne und
verteilen Sie es gleichmélig.
Portionieren Sie den Teig por-
tionsweise mit einem Suppen-
schipfer in die Pfanne und ba-
cken die die Pancakes auf jeder
Seite etwa 2 bis 3 Minuten gold-
braun. Servieren die die fertigen
Pancakes traditionell mit fliissi-
ger Butter.

Seite 41




ZUBEREITUNE

Fir Tianas beriihmte Beignets aus Z

.Prinzessin und der Frosch” UTATEN:

werden Mehl, Zucker, Backpulver,

Natron, alz und Muskatnuss in sillg  Mehl

giner Schiissel vermengt. In einer /g _Z_”E(E_P_

separaten Schiissel werden / UBEllii: Backpulver

Buttermilch, Wasser, verquirltes /1 Ul Natron

Ei und Vanilleextrakt kombiniert /1 UBEllnz dalz

und dann mit der Mehlmischung /1 Lll: | Muskatnuss

verriihrt. Der Teig wird auf einer 240 ml - Buttermilch

bemehlten Flache ausgerallt, in ol mi Wasser |

Uuadrate geschnitten und in | E' verquirl |

heillem Pflanzendl 3 Minuten pro /2 jeelﬁffelu\/amlle

seite goldbraun frittiert. Anschlie- flanzendl
Puderzucker

lend werden die Beignets auf
ginem bitter abgetropft, mit Pu-

derzucker bestaubt und serviert. ,8 E I gN 8 fg

28 | 0] I 3/94
PRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE Seite 42 Seite 43







Seite 46

RPFELKUCKHEN

ZIATATEN:

Fir den Teig:

300g  Weizenmehl, gesiebt
2EL  feiner Zucker

[TL  feines dalz

2209 ungesalzene Butter
a9-8 EL  eiskaltes Wasser
Aptelkuchenfillung:

|200  gesalzene Butter

4EL  Kuchenmehl

Taml  Wasser

lallg  weilier Zucker

kg Apfel, geschalt

2Tl gemahlener Zimt
3/4TL  Muskatnuss

/2Tl gemahlener Piment
/8 TL gemahlene Nelken

grofBes Ei, verquirlt

EL Milch

3N 8 l 3/49
PRUER | PERSONEN | SCHEIERIE

ZUBEREITUNE

Fir den Teig werden zunéchst
Mehl, Zucker, Salz und kalte
Butter zu einer Paste verarbeitet,
dann mit eiskaltem Wasser zu
einem leig zusammengefigt und
fiir eine Stunde gekiihlt. In der
[wischenzeit wird eine
Buttersauce hergestellt und iiber
die mit bewiirzen vermischten
Aptelscheiben gegossen. Nach
dem Ausrollen des Teigs wird die
Kuchenform ausgekleidet, mit
der Apfelfiillung belegt, mit einem
zweiten Teigblatt abgedeckt und
verschlossen. Nach einer kurzen
Ruhezeit im Kiihlschrank wird der
Kuchen mit Ei-Milch-Mischung
bestrichen und 3a-4a Minuten

gebacken, bis er goldbraun ist.

Seite 47




ZUBEREITUNE

Legen Sie eine Teigkruste in eine
Kuchenform und bestreichen die
den Boden mit der Halfte des ver-
quirlten Eis. Mischen die die Bee-
ren mit Zucker und Maisstarke,
bis alles gut vermischt ist, und
fiillen Sie sie dann in die Kuchen-
torm. Bedecken Sie alles mit der
zweiten Teigkruste, schneiden die
iberstehenden Teig ab und be-
streichen Sie die Oberflache mit
dem restlichen Ei. Backen Sie den

Kuchen bei 220 Grad Celsius fiir
[ Minuten, bedecken Sie dabei die

Rénder mit Folie. Reduzieren Sie 6“8 M I 8 e er -R

die Temperatur auf 130 Grad Cel-

sius, entfernen Sie die Folie und

backen Sie weitere 30 Minuten, B 8 8 R 8 & R LQ G He N
bis der Kuchen goldbraun ist. Las-

sen die den Kuchen anschlieRend
vollstandig abkiihlen.

Z(ATATEN:

2 Teigkrusten

| grofes Ei, verquirlt

| Tasse frische Brombeeren
/  Tassen frische Himbeeren
/  Tassen frische Blaubeeren
|/2 Tasse Lucker

3 Esslittel Maisstarke

/  Esslatfel Butter

28 | 8 I 2/9
DRUER | PERSONEN | SCHEIERIEG Seite 48 Seite 49




ZUBEREITUNE

Den Backoten auf 190°C vor-
Z(ATATEN3 heizen. Die trockenen Zutaten

vermischen. Apfelscheiben mit

|/7  Tasse Zucker | EL Zitronensaft betraufeln und

VR ERNE T EWATHE mit drei Vierteln der trockenen

7 S {ARENGEE M Mischung vermengen. Eine Teig-
Teeldftel Zimt kruste in eine 23 cm Kuchenform

74 B RN GOSN [2qen, mit der Apfelmischung

/86 Teeldttel Ingwer filllen. Himbeeren mit der rest-
/8 Teeldtrel Nelken lichen trockenen Mischung und
L I i (NN |/7 F| /itronensaft vermengen,
VA 3 (A WA Il (iber die Apfel streuen. Butter-

-2 [ERREDR Tl N flncken darauf verteilen, zweite
Esslaftel Butter Teigkruste dariiberlegen, Rander
grober Zucker versiegeln und mit Eiwaschung

bestreichen. Locker mit Folie
abdecken, [ Minuten bei 130°C
HI MB 8 8 R R u G HE N backen, dann auf [73°C
reduzieren und weitere 30-4[0
Minuten backen, bis der Teig

goldbraun ist. Anschliefend ab-

24 | s | 24 kithlen lassen.
Seite all DAUER | PERSONEN | SCHEIERIE Sgite 5




ZUBEREITUNE

Fir Olafs Friichtekuchen zunachst
den Backofen auf 180°C vorheizen
(bei dunklen Formen auf [62°C).

In einer Schiissel die Gewiirzku-
chen-Mischung, Eier, Wasser und
0l vermengen und mit einem Mixer
zu eginem glatten Teig verrihren.
Anschlieiend die gemischten
Friichte, gehackte Walniisse und
Rosinen vorsichtig unterheben.
Die Masse in gefettete
Kastenformen geben und fiir etwa
3l Minuten backen (andere For-
men entsprechend der Packungs-
anweisung). Nach dem Backen aus
dem Ofen nehmen, abkiihlen las-
sen und servieren.

95 MIN | 8 | 2/4
DPRUER | PERSONEN | SCHEWIERIE

Z(ATATEN:

Lewiirzkuchen

Eier

Wasser

Ptlanzeniil
gemischte Friichte
gehackte Walniisse
Rosinen

Butter zum Einfetten

Seite a2

Seite a3

FRUCKHTE-
KUCHEN
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