Mamas Kurbissuppchen

von Petra Jendrzejowski

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

1 Butternut-Kirbis
(GroRe nach
Belieben)

nach Wasser

Bedarf

1-2TL Gemusebrihe

1TL Currypulver

Salz & Pfeffer

1 kl. Stlck Ingwer (etwa so
grofl wie
Fingerkuppe)

-1 Chilischote
(Schérfe nach
Geschmack)

1 rote Zwiebel
(mittel)

1 Orange
Sahne
Klrbiskerne

Klrbiskernol

ﬁ 4 Portionen ®© 40 Minuten

Schritte

1. Butternut schalen und in Wirfel schneiden. In
einen groReren Topf geben und mit Wasser
bedecken.

2. Auf hoher Stufe aufkochen und mit einer Prise
Salz, Pfeffer, Gemusebrihe und Currypulver
wurzen.

3. Zwiebel schalen, grob wirfeln und mitkochen.
Ingwer schalen, Chili zerkleinern und beides
dazugeben.

4. Orange schalen, in Stiicke schneiden und samt
ausgepresstem Saft dazugeben.

5. So lange kdcheln, bis der Kirbis weich ist
(Gabeltest).

6. Die Masse nach und nach fein purieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fir mehr
Cremigkeit Sahne dazugeben.

7. Kirbiskerne in einer Pfanne résten und leicht
salzen. Zum Servieren die Suppe mit Kirbiskernél
betraufeln und Kirbiskerne dartUberstreuen.

Tipp: Dazu schmeckt ein frisches oder getoastetes Walnussbrot hervorragend!



Zucchinisuppe

von Margarethe und Glinther Baumann

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

400 g Kartoffeln

600 g Zucchini

2 Zwiebeln
o]

0,51 Fleischbrihe
Salz, Pfeffer,
Muskat

200g saure Sahne

Tf 4 Portionen ® 30 Minuten

Schritte

1. Kartoffeln und Zwiebeln schalen. Zwiebeln
fein schneiden.

2. Kartoffeln und Zucchini grob wurfeln.

3. Zwiebeln in Ol anbraten, Gemiise kurz
mitbraten und mit Brihe abléschen.

4. Alles aufkochen und zugedeckt 20 Minuten
kocheln lassen.

5. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die saure
Sahne zugeben und alles fein purieren.



Russische Eier

von Ursel und Bernd Krombacher

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

Eier
Mayonnaise
Senf

Salz
Petersilie
etwas Ol

Tomatenmark,
Remoulade
oder Kaviar
(zum
Verzieren)

®© 20 Minuten

Schritte

1. Eier hart kochen, schalen, der Lange nach
halbieren und das Eigelb herausnehmen.

2. Das Eigelb mit einer Gabel zerdricken und mit
Mayonnaise, Senf, Salz, Petersilie und zum
Schluss wenig Ol vermengen.

3. In eine Tortenspritze fillen und die halben Eier
spritzen (geht auch mit einem Kaffeel6ffel).

4. Zum Verzieren Tomatenmark, Remoulade oder

Kaviar verwenden.



Gerupfter

von Ralf Weippert

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

200 g Silberdistel
Camembert
(30 % Fett
i.Tr.)

1259 Butter

60 g Milkana
Streichkase

1 Zwiebel

Paprikapulver
edelsuf

1 Prise Salz

Tf 4 Portionen ® 15 Minuten

Schritte

1. Zwiebel in feine Wirfel schneiden.

2. Camembert mit der Kichenmaschine oder mit
einer Gabel fein zerdrlicken.

3. Butter und Streichkase zum Camembert
geben und mit den Zwiebeln vermischen.

4. Mit Paprikapulver (nach Geschmack) und Salz
wurzen.

5. Mit Salzbrezeln oder Salzstangen servieren.



American Mac 'n’
Cheese

von Daniela und Ivan Johnson

Schwierigkeitsgrad @ @ @

Zutaten

450 g Mozzarella
(am Stuck)

450 g junger Gouda
(am Stlck)

2259 Cheddar (am
Stlck)

450 g Cavatappi
(oder
Hornchen/
Fusilli Nudeln)

1TL Knoblauchpulver

1TL gerauchertes
Paprikapulver

1TL grobes Salz

Y2 TL schwarzer
Pfeffer,
gemahlen

3 EL Butter

3EL Weizenmehl

Tf 6 Portionen ® 60 Minuten

Schritte

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Mozzarella, Gouda und Cheddar grob reiben,
gut mischen und die Halfte in eine zweite
Schissel umfullen.

3. Nudeln in gut gesalzenem Wasser al dente
kochen, abgielen und beiseitestellen.

4. Knoblauchpulver, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer in einer kleinen Schissel mischen.

5. Roux (Mehlschwitze) zubereiten: Butter in
einer groBen Pfanne schmelzen, die Halfte der
Gewdlrzmischung einrihren. Mehl hinzuftigen
und 1-2 Minuten ruhren, bis es leicht
blubbert.

6. Kondensmilch einrthren und standig rihren,
bis die Sauce eindickt. Dann Sahne, restliche
Gewdrze und Dijonsenf zugeben und
weiterrihren, bis die Sauce dicklich ist.

7. Die Halfte der Kasemischung nach und nach
einrthren, bis alles cremig geschmolzen ist.
Die gekochten Nudeln unterheben.



1 Dose

480 ml
1EL

American Mac 'n’ Cheese

Kondensmilch,
ungesuBt (=
340 ml)

Schlagsahne
Dijonsenf

gehackte
Petersilie zum
Garnieren

8.

10.

Die Halfte der Nudeln in eine gefettete
Auflaufform (ca. 23x33 cm) geben, mit einem
Drittel des restlichen Kases bestreuen,
restliche Nudeln daraufgeben und mit dem
restlichen Kase abschlieBen.

25-30 Minuten backen. Optional 1-2 Minuten
grillen, bis die Oberflache goldbraun ist.

Mit Petersilie bestreuen und heil8 genieRen.



Hahnchencurry mit
Brokkoli

von Andrea und Michael Baumann

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

600 g
1

10g

4 EL

2 EL

1 Prise

1 Prise

1TL
1

3

1

300 g
400 ml

Hahnchenbrustfilets 1.

Knoblauchzehe
Ingwer, frisch
o]

Sojasauce

Salz

Pfeffer, schwarz,

gemahlen
Currypulver
Brokkoli
Paprika, rot
rote Zwiebel
Langkornreis

Kokosnussmilch

Tf 4 Portionen ® 40 Minuten

Schritte

Hahnchen trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Knoblauch und Ingwer schalen und
fein hacken. In einer Schissel das Hahnchen mit
Knoblauch, Ingwer, 1 EL OI, 1 EL Sojasauce, Salz,
Pfeffer und ¥2 TL Curry vermengen.

Brokkoli waschen, putzen und in Rdschen teilen.
Paprika waschen, halbieren, entkernen und grob
wurfeln. Rote Zwiebel schalen und in feine
Streifen schneiden.

Reis mit ca. 700 ml Salzwasser aufkochen und
zugedeckt ca. 12 Min. garen.

In einem Wok/Topf 2 EL Ol auf hoher Stufe
erhitzen. Hahnchen ca. 4 Min. goldbraun
anbraten und beiseitestellen.

1 EL Ol zum Bratensatz in dem Topf geben.
Brokkoli, Paprika und Zwiebeln ca. 3 Min.
anbraten. Mit Kokosnussmilch auffullen,
aufkochen und 4-5 Min. zu einer rahmigen Sauce
einkdcheln.

Mit Salz, Pfeffer, Curry und Sojasauce
abschmecken. Hahnchen zugeben und kurz
erwarmen. Reis auf Teller verteilen und das Curry
darauf anrichten.



Huttenmakkaroni

von Alisa Viering und Christoph Ort

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

200 g
2
1
160 g

3EL
500 g

800 g

200 ml

1TL
2TL
200 g

400 g
15¢

Champignons
Zwiebeln
Knoblauchzehe

Bacon
(gewdirfelt)

o]
Hackfleisch
(gemischt)

passierte
Tomaten

Schlagsahne
Salz, Pfeffer

Paprikapulver
edelsiB

Zucker
Oregano

junge Erbsen
(TK)

Makkaroni (kurz)

Petersilie (glatt)

Tf 4 Portionen ® 45 Minuten

Schritte

1. Champignons putzen und vierteln. Zwiebeln
und Knoblauch schalen und wdrfeln.

2. Einen groBen Topf Wasser zum Kochen
bringen. Bacon mit 1 EL Ol knusprig anbraten
und beiseitestellen.

3. 2 EL Ol ins Speckfett geben und das
Hackfleisch krimelig anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch kurz mitbraten.

4. Passierte Tomaten und Sahne hinzufligen. Mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Zucker und
Oregano abschmecken.

5. Champignons und Erbsen unterrihren und bei
milder Hitze kdcheln lassen.

6. Makkaroni nach Packungsanweisung garen
und anschlieBend abtropfen.

7. Petersilie hacken und mit den Nudeln unter
die Sauce mischen.

8. Mit knusprigem Bacon und Petersilie bestreut

servieren.



Rauchige Kichererbsen-
Pasta

von Friedi Weippert

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

2 kleine rote
Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

400 g vorgegarte
Kichererbsen

4 EL Olivenaol

2 EL gerauchertes

Paprikapulver
2 EL Tomatenmark

2 Schuss trockener
WeiBwein

800 g passierte
Tomaten

Salz, Pfeffer

2 frische Krauter

Handvoll (Petersilie,
Schnittlauch,
Basilikum)

400 g

Tf 4 Portionen ® 40 Minuten

Schritte

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen. Zwiebeln
fein hacken. Knoblauch nur andricken.

2. Die Kichererbsen in ein Sieb geben, unter
flieBendem Wasser grundlich waschen und
gut abtropfen lassen.

3. Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin unter Rihren
2-3 Min. glasig dlinsten.

4. Kichererbsen dazugeben und kurz mit
anschwitzen. Das geraucherte Paprikapulver
darubergeben und 1 Min. kraftig mitbraten.

5. Tomatenmark hinzufligen, kurz anbraten und
alles mit einem Schuss WeiBwein abldschen.
Ein paar Minuten kocheln lassen.

6. Passierte Tomaten zugeben und offen bei
mittlerer Hitze 15-20 Min. garen, dabei
gelegentlich umruthren.

7. Wahrenddessen reichlich Salzwasser
aufkochen und die Pasta al dente garen.
AbgieBen, dabei etwas Nudelwasser
auffangen.



Rauchige Kichererbsen-Pasta

kurze Pasta (z. B. Penne) 8. Krauter waschen und fein hacken. Den Sugo
mit Salz und Pfeffer abschmecken, bei Bedarf
purieren und die Nudeln untermengen (ggf.
etwas Nudelwasser zugeben).

Burrata oder
Parmesan zum
Servieren
9. Auf Teller verteilen, mit Krautern bestreuen
und nach Wunsch mit Burrata oder Parmesan
servieren.

Tipp: Wer die Sauce noch pimpen mdchte, gibt eine fein gewdrfelte rote Paprika
oder halbierte Kirschtomaten dazu.



Bang Bang
Hahnchenspiele

von Chrissi, David und Ella Hetterich

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

Hahnchenbrust
Olivendl
Paprikapulver
Knoblauchpulver
Salz

Pfeffer
SchaschlikspieBe
Mayonnaise
Chilisauce
Sriracha

Honig oder
Ahornsirup

Limettensaft

[[r 4 Portionen ® 40 Minuten

Schritte

1.

HolzspieBe 30 Minuten in Wasser einweichen, um
Verbrennen auf dem Grill zu vermeiden.

Hahnchenbrust in gleichmaBige Wuirfel schneiden
und in eine Schissel geben.

Olivendl, Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz
und Pfeffer zum Hahnchen geben, gut
vermischen und 5-10 Minuten ruhen lassen,
damit die Aromen einziehen kénnen.

FUr die Sauce Mayonnaise, Chilisauce, Sriracha,
Honig und Limettensaft mit Schneebesen cremig
aufschlagen und in zwei Portionen teilen.

4-5 Wirfel Hdhnchen auf jeden Spiel8 stecken,
mit etwas Abstand fur gleichmaBiges Garen.

SpieRe mit einer Portion Sauce bestreichen, auf
den Grill legen und unter regelmaigem Wenden
goldbraun durchgaren.

Vom Grill nehmen, mit der restlichen Sauce
bestreichen und servieren.

Ihr kénnt die Zutaten selbstverstandlich je nach Lust und Laune anpassen -
verwendet gemischtes Gemtise zwischen den Hdhnchenwlirfeln oder tauscht das
Hahnchen gegen Garnelen aus.



Gefullter
Spaghettikurbis

von Janina Lutz

Schwierigkeitsgrad @ @ @ Tf 2 Portionen ®© 75 Minuten
Zutaten Schritte
1 Spaghettiklrbis 1. Den Kirbis halbieren und bei 180 °C fur 50
200 g Champignens Minuten in den Ofen geben.
. . 2. Zwiebel schalen und wirfeln, Champignons
2009 Schinkenwrfel putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln,
1 Zwiebel Champignons und Knoblauch in einer Pfanne
braun anbraten; Schinkenwdrfel dabei
2 Knoblauchzehen .
mitbraten.
2009 Créme fraiche 3. Den gegarten Kirbis aus dem Ofen
150 g geriebener herausnehmen und das Fruchtfleisch, das nun
Gouda in Faden zu erkennen ist, mit einer Gabel
Salz, Pfeffer ayselnanc_j_erpﬂuc.ken. Das Fruc;htﬂelsch in
einer Schussel mit der Champignonmasse,
Muskatnuss, Créme fraiche, Salz, Pfeffer, Muskat und
gerieben Thymian vermengen.
2-3 Thymian 4. Die Masse zurick in die Kirbishalften flllen
Stangel und mit geriebenem Gouda bestreuen.
Ol zum 5. Erneut fir 25 Minuten bei 180 °C in den Ofen,

Anbraten bis der Kése geschmolzen und goldbraun ist.



Mohren-Hahnchen-Topf

von Margarethe und Glinther Baumann

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

= o= =N

350¢g
Ya l
125 ml

1EL

Tf 2 Portionen ® 50 Minuten
Schritte
Hahnchenschlegel 1. Gelbe Riben schalen und in 0,5 cm dicke
. Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
Zwiebel - . .
in dinne Scheiben schneiden.
Knoblauchzehe 2. Hahnchenschlegel salzen, pfeffern und mit
Chilischote, Curry bestauben. In Olivendl rundum anbraten
klein und herausnehmen.
hnitt
geschnitten 3. Mohren, Zwiebel und Knoblauch im Topf
gelbe Ruben anschwitzen, Chilischote dazugeben. Mit
Orangensaft Orangensaft und Bruhe angieBen.
Fleischbriihe 4. Sghlegel w!eder dazygeben .L'md zugedeckt bei
mittlerer Hitze 35 Minuten kdcheln lassen.
Salz, Pfeffer, ) ) .
Curry 5. Abschmecken, binden und abschlieBend mit
Schmand und Petersilie verfeinern.
Petersilie

Schmand



Pfundstopf

von Ursel und Bernd Krombacher

Schwierigkeitsgrad @ @ @

Zutaten

500 g Rindfleisch

500 g Schweinefleisch

500 g Hackfleisch
(halb/halb)

500 g Mett

500 g durchwachsener
Speck

500 ¢ Zwiebeln

1 Dose Tomaten

(800 g)

500 g rote
Paprikaschoten

5009 grane
Paprikaschoten

250 ml Zigeunersauce
(Fertigprodukt)

250 ml Fleischbrihe
Salz, frisch
gemahlener
Pfeffer

F ca. 8 Portionen ® 3 Stunden

Schritte

1.

Rind- und Schweinefleisch abspulen und
trockentupfen. Das Fleisch wuirfeln und in eine
groRe, gefettete Auflaufform geben.

Hackfleisch und Mett mit Salz und Pfeffer
abschmecken, kleine Ballchen formen und in die
Auflaufform geben.

Speck wurfeln. Zwiebeln abziehen und fein
wurfeln. Tomaten etwas zerkleinern. Alles samt
Tomatensaft in die Form geben.

Rote und grune Paprika halbieren, entkernen,
waschen und in Streifen schneiden. In die
Auflaufform geben.

Zigeunersauce und die heiBe Fleischbrihe
darubergeben, alles durchmengen, zudecken und
in den Backofen schieben.

Bei etwa 200 °C Ober-/Unterhitze (vorgeheizt)
oder etwa 180 °C (nicht vorgeheizt) ca. 2
Stunden garen.

Dazu passt Weillbrot oder frisches Bauernbrot und ein Bier.



Pulled Chicken Auflauf

von Cordula und Daniel Jaguczak

Schwierigkeitsgrad @ @ W ca. 3 Personen ®© 45 Minuten
Zutaten Schritte
100 g geriebener 1. Hahnchenfilet salzen und pfeffern, 20 Minuten
Cheddar bei 200 °C im Ofen backen, danach mit zwei
120 g geriebener Gabeln zerrupfen.
Mozzarella 2. Mit den restlichen Zutaten gut vermischen
150 g Frischkase natur und bei ca. 200 °C etwa 15 Minuten im Ofen
backen.
100 g Schmand
1TL geriebener
Knoblauch
4 Frahlingszwiebeln
BarbecuesoRe

Hot-Mangosof3e

Nach Hahnchenfilet
Belieben

Dazu passen Nachos, Salat oder einfach ein Baguette.



Sudtiroler Spinatknodel

von Gabriel Weippert

Schwierigkeitsgrad @ @ @

Zutaten

2509 Knodelbrot

250 ml Milch

5009 TK-Spinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

etwas Salz und Pfeffer
100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss
7549 Bergkase

2 Eier

5049 Quark

759 Butter

759 Parmesan

Tf 4 Portionen ® 90 Minuten

Schritte

1. Knddelbrot in eine Schissel geben, Milch
dartbergieBen, mind. 10 Min. ziehen lassen

2. Spinat auftauen.

3. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken,
in Olivendl glasig andunsten

4. Den aufgetauten Spinat ausdricken und
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen,
anbraten bis die Flussigkeit verdampft ist

5. Spinat-Zwiebel-Mischung in ein Sieb geben, 5-
10 Min. abkuhlen, Flussigkeit ausdricken, zum
Knoédelbrot geben

6. Mehl mit Salz, Pfeffer und Muskat vermengen;
Bergkase grob reiben

7. Eier, Quark, Kase und Mehimischung zur
Knddelmasse geben, grindlich verkneten, 15
Min. ruhen lassen

8. Salzwasser aufkochen; mit feuchten Handen
kleine Knddel formen und ins siedende (nicht
kochende) Wasser gleiten lassen

9. Knddel bei niedriger Hitze ca. 15 Min. offen
ziehen lassen



Sudtiroler Spinatknodel

10. Butter schmelzen bis sie nussig-braun ist;
Parmesan reiben

11. Knddel mit Schaumloffel aus Topf nehmen,
abtropfen, auf Teller verteilen, mit brauner
Butter betraufeln und Parmesan bestreuen

Variante mit Tomatensauce: Gehackte Tomaten in Olivendl kurz andiinsten und
10-15 Min. einkochen, bis die Sauce sémig ist.



Zwiebelkuchen

von Lilo und Albert Ridder

Schwierigkeitsgrad @ @ @

Zutaten

350 g Mehl

1 Pck Hefe

Ya warme Milch
1 Ei

1 Prise Salz

1 Pfund Zwiebeln

150 g durchwachsener
Speck

5049 Butter

2 Eier

1 Becher saure Sahne

Kiimmel, Salz,
Pfeffer

1EL Mehl

Tf 1 Blech ® 90 Minuten

Schritte

1. Fir den Teig Mehl, Hefe, warme Milch, Ei und
Salz zu einem Hefeteig verkneten und gehen
lassen.

2. Zwiebeln hobeln, Speck klein schneiden und
beides in der Butter anbraten. Abkthlen
lassen.

3. Eier und saure Sahne zur Zwiebelmasse
geben, mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen
und 1 EL Mehl unterridhren.

4. Den Belag auf den ausgerollten Hefeteig

geben und fur 40 Minuten bei 180 °C backen.



Sommerrollen mit
Erdnussdip

von Marina und Max Feuerbacher

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

12 Blatter Reispapier

100 g Reisnudeln
200g Tofu, gerauchert
1 Avocado

1 Paprika

2 Karotten

Y2 Gurke

Romana Salat,
Koriander

2 ELje Sojasolle &

Teriyaki
(Marinade)
Erdnussdip
3 EL Erdnussbutter
1EL Sojasauce

1TLje Ahornsirup
und Reisessig

10) 4 ® 30 Minuten

Schritte

1. Tofu in Scheiben schneiden, mit Teriyaki &
SojasolRe marinieren. Mindestens 15 - 60 Min.
einwirken lassen.

2. Reisnudeln nach Packungsanweisung garen,
kalt abspulen und abtropfen lassen.

3. Gemuse waschen und in feine Streifen
schneiden. Koriander grob hacken.

4. Fur den Erdnussdip alle Zutaten glatt rihren
und mit Wasser auf die gewlinschte
Konsistenz verdinnen.

5. Je ein Blatt Reispapier ca. 30 Sek. in Wasser
einweichen bis es weich und biegsam ist.

6. Reispapier mit Salat, Gemuse, Tofu, Nudeln
und Koriander fullen. Seiten einschlagen,
straff aufrollen. Mit Dip servieren.



1 Zehe

¥ TL

1TL

1EL

2 EL

Sommerrollen mit Erdnussdip
Knoblauch,
frisch

Ingwer,
gerieben

Sriracha /
Sambal Oelek

Limettensaft,
frisch

Wasser



Fruchte-Sahnequark

von Margarethe und Glinther Baumann

Schwierigkeitsgrad @ Tf 4 Portionen ®© 20 Minuten
Zutaten Schritte
500 g Magerquark 1. Die Sahne mit 1 EL Zucker steif schlagen und
1 Becher  siiRe Sahne dann den Quark unterrthren.
2. Die Frichte waschen, putzen und je nach
4 EL Zucker GrofSe in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit
2 EL Zitronensaft Zitronensaft und 3 EL Zucker bestreuen.
500 ¢ Beerenobst 3. Wenn die Frichte Saft gezogen haben, mit der

Quarksahne mischen.



GrieRRbrei

von Mia Ridder (nach Oma Gertruds Rezept)

Schwierigkeitsgrad @ @ Tf 4 Portionen ®© 20 Minuten
Zutaten Schritte
11 Milch 1. Milch unter Rihren aufkochen und vom Herd
100 g GrieR nehmen. GrieB einrdhren.

2. Eitrennen. Eiweil steif schlagen und beiseite

Zucker
stellen.

1 Ei

3. Zucker (nach Geschmack) und Eigelb
einruhren.

4. Geschlagenen Eischnee unterheben und 10
Minuten ziehen lassen.

5. Mit Himbeersauce oder Zimt und Zucker
geniellen.



HeilRe Liebe

von Lea Geus und Luca Dahms

Schwierigkeitsgrad @ F 1 Portion @®© 15 Minuten

Zutaten Schritte

3 EL Himbeeren 1. Die Himbeeren in Zuckerwasser erhitzen,
(frisch oder dabei gelegentlich umrihren. Die Mischung
TK) einige Minuten kocheln lassen, bis die

0.5TL Zucker Himbeeren leicht zerfallen und eine fruchtige

Sauce entsteht.

125 ml Wasser 2. Ein paar heiBe Himbeeren in den Eisbecher

4 Kugeln  Vanilleeis geben, anschlieBend das Vanilleeis mit einem

1 Blatt Minze (zum Eisportionierer dazugeben.
Garnieren) 3. Die restlichen heiRen Himbeeren sofort

darlUber verteilen, mit einem Minzblatt
garnieren und servieren.

Nach Wunsch mit Eiswaffeln oder flir extra Cremigkeit mit Schlagobers servieren.
Statt Himbeeren gehen auch Erdbeeren, Kirschen oder eine Beerenmischung.



Tiramisu

von Caro und Thomas Baumann

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

500 g Mascarpone
100g Puderzucker
200 g Loffelbiskuits
4 Eigelb

2 Eiweil

3 Tassen Kaffee
(gekocht und
abgekuhlt)

2 EL Amaretto

Kakaopulver
(ungesuRt,
zum
Bestreuen)

F@ﬂ 4 Personen (© 30 Minuten + Klhlzeit

Schritte

1. Eigelb und Puderzucker weiR-schaumig
schlagen, Amaretto unterriihren.

2. Mascarpone vorsichtig von Hand unterheben.

3. Das EiweiB steif schlagen und ebenfalls von
Hand unterheben.

4. Loffelbiskuits kurz in kalten Kaffee tunken und
in eine flache Auflaufform legen.

5. Eine Lage Creme in die Form geben, darauf
eine Lage Biskuits verteilen und so lange
wiederholen, bis alles aufgebraucht ist.

6. FUr ca. 2-4 Stunden (am besten Uber Nacht)
kahlstellen.

7. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver
bestreuen.



Bananenkuchen

von Ulla und Roger Ziegler

Schwierigkeitsgrad @ @ 'ﬁ 1 Kastenform @®© 75 Minuten
Zutaten Schritte
250 g Margarine 1. Mehl und Backpulver vermischen.
2509 Zucker 2. Alle Zutaten in einer Schussel verrihren.
2 Pck Vanillinzucker 3. Ca. 1 Stunde bei 160 °C backen. Ofen nicht
) vorheizen.
3 Eier
3 zerdrlickte
Bananen
1% TL Zimt
1TL Natron
1-2 EL Kakao
1EL Cognac oder
Asbach
759 gemahlene
Nusse
300 g Mehl

1% TL Backpulver



Bircher-Musli

von Sven van Gelder

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

1509
1549

2509

250 ml

Haferflocken

Flohsamenschalen
oder Leinsamen

Magerquark
(oder griech.
Joghurt)

Milch
Birne
Apfel

mehrere
Trauben

etwas
Limettensaft

Schokostlickchen
nach Wahl

etwas Honig

W 5 Glaser (© 15 Minuten + Klhlzeit

Schritte

1.

Haferflocken zusammen mit den
Flohsamenschalen bzw. Leinsamen in eine
groRe Schussel geben.

Magerquark und Milch hinzufigen und alles
gut verrthren.

Birne, Apfel und einige Trauben mdéglichst
klein hackseln und unter die Mischung heben.

Limettensaft, Schokostickchen und Honig
nach Geschmack hinzufiigen und erneut
verrihren.

Das Musli gleichmaRig auf 5 Einmachglaser
verteilen. Weitere Trauben vierteln und als
Garnitur obenauf geben.

Glaser verschlieBen und im Kuhlschrank lagern.



Gewurzkuchen

von Bine Krombacher und Georg Kresser

Schwierigkeitsgrad @ @ 'ﬂ 1 Form ®© 40 Minuten
Zutaten Schritte

2509 Butter 1. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verruhren.
300 g Zucker 2. 20 Minuten bei 180 °C backen.

1 Pck Vanillezucker

4 Eier

1 Pck Vanillepudding

3EL Kakao

240¢ Mehl

159 Lebkuchengewdrz

125 ml Milch

Wer mag, verziert den Kuchen mit 2x Mousse au Chocolat von Dr. Oetker (nach
Anleitung anrtihren). Rezept vom 50. Geburtstag von Bine.



Kasekuchen

von Ulla und Roger Ziegler

Schwierigkeitsgrad @ @ ﬂ@{ 1 Springform ®© 90 Minuten
Zutaten Schritte

50¢ Margarine 1. Fir den Mirbteig alle Zutaten vermengen.

5049 Zucker 2. Fir die Quarkmasse Quark, Eier, Zucker, Ol

und Milch zusammenrihren. Zum Schluss das

15049 Menl Vanillepuddingpulver unterrihren.

! Ei 3. Mdrbteig in die Form driicken und einen

1TL Backpulver kleinen Rand formen. Quarkmasse einfullen.

500 g Speisequark 4. Bei 175 °C Ober-/Unterhitze (nicht vorheizen)

2 Eier ca. 1 bis 1% Stunden goldgelb backen.
Stabchenprobe machen bzw. Konsistenz

200g Zucker prifen.

Yo Salatol

¥ | Milch

1 Pck Vanillepudding



Omas Kirschli-Kuchen

von Anni Jendrzejowski

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

Y, Glas Sauerkirschen
(oder frische,
entsteint)

2 Eier

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Tutchen Vanille-Aroma

60 g Butter,
geschmolzen

25 ml o]

100 g Mehl

1TL Backpulver

1-1,5 EL Schokostlickchen

Schokoglasur
oder
Puderzucker

Tf@ﬂ 20 cm Springform ®© 45 Minuten

Schritte

1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kirschen abtropfen lassen.

2. Die Springform einfetten und mit Mehl
bestreuen oder mit Backpapier auslegen.

3. Eier mit Zucker und der Prise Salz
weillschaumig aufschlagen. Vanille, Butter
und Ol unterriihren.

4. Mehl mit Backpulver vermischen und in die
Masse sieben. Schokostiickchen unterheben.

5. Masse in die Backform fullen und die Kirschen
auf dem Teig verteilen.

6. Ca. 25 Minuten backen (Stabchenprobe).
Auskuhlen lassen und mit Puderzucker oder
einer Zartbitter-Schokoglasur verzieren.



Gluhwein-Pralinen

von Anne und Melvin Biller

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

15049

75 ml

759

5049

50 ml

2 TL
2 TL
1EL
2049

Tf@ﬂ 25 Pralinen (© 15 Minuten + Kihlzeit

Schritte

Schokolade 1.

(Zartbitter)

Glihwein (alt.
Saft)

gemahlene
Haselnlsse

gehackte
HaselnUsse

Sahne

Mark einer
Vanilleschote

Zimt
Glihweingewdlrz
Kakaopulver

Himbeeren
(gefriergetrocknet)

Die Schokolade im Wasserbad langsam
schmelzen. Zimt, GlUhweingewurz, Sahne,
gemahlene und gehackte Haselnlsse sowie
Gluhwein einrthren.

Die Masse im Kuhlschrank flr ca. eine Stunde
fest werden lassen.

Die gefriergetrockneten Himbeeren kurz
mixen. Aus der Schokoladenmasse mit den
Handen kleine Kugeln formen und je eine
Halfte im Kakao und in den gemahlenen
Himbeeren wenden.

Die Gltihweinpralinen sind geklhlt etwa eine Woche haltbar. Schon verpackt in
Pralinenformchen und Cellophantite auch ein tolles Geschenk!



Lebkuchen

von Adrian Ridder

Schwierigkeitsgrad @ @ @ 'ﬂ ca. 60 Stlck ®© 60 Minuten
Zutaten Schritte
0,51 Wasser 1. Hoérnchen zerreiben und beiseite stellen.
500 g Zucker 2. Wasser, Zucker und Eier schaumig rihren. Die
250 g Mehl restliche? Zutaten nach unq na(_:_h dazugeben
und verrthren. Als letztes die Hoérnchen
4 Eier zugeben.
1TL Kakao 3. Die Masse auf die Oblaten streichen.
1TL Zimt 4. Bei mittlerer Hitze 20 bis 25 Minuten backen.
159 Lebkuchengewdrz
100 g Zitronat
100 g Orangeat
100 g HaselnUsse
7 alte, murbe
Hornchen
749 Hirschhornsalz
Oblaten (70

mm)



Curry-Dattel-Dip

von Lisa Horna und Felix Geheb

Schwierigkeitsgrad @ Tf 6 Portionen @®© 15 Minuten
Zutaten Schritte
150 g entsteinte 1. Fir den Curry-Dattel-Dip die Datteln grob
Datteln schneiden und in einen hohen Mixbecher
geben.
2 Knoblauchzehen

2. Knoblauchzehen abziehen, hacken und

zusammen mit Frischkdse und Schmand zu
2009 Schmand den Datteln geben. Alles zu einer feinen
Masse purieren.

300 g Frischkase

2TL Currypulver

w

RVE '} Cayennepfeffer Die Creme mit Curry, Cayennepfeffer sowie
Salz vermengen und abschmecken.
1 Pri Sal
rse az 4. In eine Schissel umfilllen und mit Brot oder

Gemusesticks servieren.



Orangen-Spinat-Salat
mit Spicy Mushroom
Toast

von Julia Schuster und Michi Schlaipfer

Schwierigkeitsgrad @ @

Zutaten

Brot nach Wahl

eingelegte
Pilze (z. B.
gegrillte Mini-
Champignons
von Aldi)

1TL Sriracha-SoRe
1EL Hoisin-SoRe
1TL Sojasole

1 Knoblauchzehe,
gerieben (nach
Belieben)

Avocado-Plree
oder Fage 0,2
%

Sesam, Salz &
Pfeffer

[[f 2 Portionen ® 30 Minuten

Schritte

1.

Fir den Toast: Eingelegte Pilze in Scheiben
schneiden und in einer Pfanne kurz anrésten
(kein extra Ol nétig, da Pilze in Ol eingelegt
sind).

Sriracha, Hoisin, Soja und geriebenen
Knoblauch verrihren, Uber die Pilze geben
und alles gut vermengen. Pilze nach
gewlnschter Braune von der Flamme
nehmen.

Brot toasten. Pilzmischung direkt aufs Brot
geben oder auf eine diinne Schicht Fage bzw.
Avocado-Puree (Avocado mit Salz und Pfeffer
wirzen).

Fir den Salat: Spinat waschen und
beiseitestellen. Orange schalen, filetieren und
den Saft der Reste auffangen. Schnittlauch
klein schneiden.



Orangen-Spinat-Salat mit Spicy Mushroom Toast

125-150 g Babyspinat,

1

4-5
Halme

1TL
1TL
1-2TL
0,5-1 EL

1
Handvoll

frisch
Orange

Schnittlauch

Senf
Ahornsirup
Olivendl

weiBer
Balsamico

Salz & Pfeffer

Cashewkerne
(gesalzen)

5.

In einer Schiissel Orangensaft, Senf,
Ahornsirup, Ol, Essig sowie Salz & Pfeffer
verrthren und fruchtig-sauerlich
abschmecken.

Schnittlauch unterrihren, Spinat unterheben.

Cashews und Orangenfilets dazugeben oder
auf einem Teller angerichtet dariberlegen.

Eignet sich gut als Vorspeise oder mit einem Spiegelei als Brunchgericht. Der Salat
passt auch als Beilage zu Nudeln mit Pilzsol3e.



Geflugelsalat

von Ursel und Bernd Krombacher (nach dem Rezept von Uroma Hermine)

Schwierigkeitsgrad @ @ Tf 4 Portionen ®© 40 Minuten
Zutaten Schritte
1 Fleischhahnchen 1. Das gekochte Hahnchen sehr klein schneiden.
3 Karotten 2. Die gekochten Karotten und den gekochten
1 dicke Sellerie Sellerie klein schneiden.
Scheibe 3. Mit den restlichen Zutaten vermengen,
1 Prise Salz, Zucker, :Detersme untermengen und gut durchziehen
Pfeffer assen.
Zitronensaft,
Mayonnaise
509 gehackte
Mandeln

Petersilie



Vegetarischer Tacosalat

von Jonathan Weippert

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

1
1
3

4
1 Dose
1 Dose
2 Becher
1 Flasche

250 g
1 Tute

Eisbergsalat
Salatgurke

bunte
Paprikaschoten

Tomaten

Mais
Kidneybohnen
Schmand

Salsa (z. B.
Maggi
Texicana
Salsa)

Gouda, gerieben

Tacos

F@ﬂ Ergibt eine groBe Schiissel® 30 Minuten

Schritte

1.

Eisbergsalat putzen und klein schneiden.
Salatgurke und Paprika klein warfeln.

Tomaten in Scheiben schneiden. Mais und
Bohnen abtropfen und gut abspulen.

Alles der Reihe nach in einer groBen Schussel
schichten (Salat, Gurke, Paprika, Tomaten,
Mais und Bohnen).

Den Schmand darauf streichen und die Salsa
darauf verteilen.

AnschlieBend grof3ziigig mit Kase bedecken.

Kurz vor dem Servieren die Tacos zerbréseln
und darlberstreuen (werden sonst matschig).



Gnocchi-Salat

von Dennis Kessler und Melissa Marinelli

Schwierigkeitsgrad @ Tf 4 Portionen ®© 25 Minuten
Zutaten Schritte
500 g Gnocchi 1. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
(Kuhlregal) die Gnocchi darin 10 Minuten knusprig braten.
100 g Baby-Blattspinat 2. Kirschtomaten halbieren und den Mozzarella
150 g Kirschtomaten in kleine Warfel schneiden.
150 g Mozzarella 3. Bl?ttsplna.\t waschen und ggf. in mundgerechte
Stlcke teilen.
2 EL 0
sonnenblumend 4. Alle Zutaten furs Dressing in einen Mixer
1 Basilikum geben und pdurieren.
Handvoll
andve 5. Gnocchi, Tomaten, Mozzarella und Blattspinat
30¢ gerostete in eine Schuissel geben.
Pinienkerne

1 Spritzer Limettensaft

2 EL Olivendl

1TL Balsamico

4 EL Cremefine /
Sahne

1 Knoblauchzehe

Zucker, Salz &
Pfeffer

6. Dressing dazugeben und alles gut
vermischen. Etwas durchziehen lassen und
vor dem Servieren nochmal abschmecken.



Killer Cool Aid

von Johannes "Hansi" und Kristina RoBner

Schwierigkeitsgrad @ 'ﬂ 1 Glas ® 5 Minuten
Zutaten Schritte
5cl Wodka 1. Alle Zutaten im Shaker mit einigen Eiswurfeln
2cl Zitronensaft mixen.
16 cl Johannisbeersaft, In ein groBBes Longdrinkglas auf Crushed Ice
abseihen.
schwarz
3cl Amaretto
3cl Pfirsichlikor

Zur Dekoration eine Limette und eine Rebe Johannisbeeren an den Glasrand
geben.



Espresso Martini

Schwierigkeitsgrad @ Tf 2 Portionen ® 10 Minuten
Zutaten Schritte
80 ml Wodka 1. Martiniglas vorab mit Eiswurfel flllen, damit
60 ml Kaffeelikér das Glas spater kuhl bleibt.
. 2. Einen Shaker mit Eiswurfeln fiillen. Wodka,
10 ml Zuckersirup

Kaffeelikor, Zuckersirup und Espresso
60 ml Espresso dazugeben und kraftig shaken - so entsteht

6 Kaffeebohnen der charakteristische feinporige Schaum.

3. Eiswurfel aus dem Martiniglas nehmen und
Cocktail nun durch ein Sieb auf 2 Martini-
Glaser aufteilen. Alternativ die Eiswurfel mit
einem Loffel zurlickhalten.

Eiswlrfel zum
Shaken

4. Kaffeebohnen auf den beiden Drinks verteilen
und servieren.



Gin

von Chris Hoschele

Schwierigkeitsgrad @

Zutaten

4 cl Gin

12 cl Tonic Water
(z.B. Fever-
Tree)

1-2 Gurke /Zitrone

Scheibe

'ﬂ 1 Glas ® 5 Minuten
Schritte
1. Vorgekuhltes Glas halb voll mit Eiswurfeln
machen.
2. Gin zugeben und ca. 1 min herunterkihlen
lassen.
3. Tonic Water zugeben und mit Gurke oder

Zitrone garnieren und genieBen.



Pornstar Martini

Schwierigkeitsgrad @ Tf 1 Portion ® 5 Minuten
Zutaten Schritte
4,5 cl Wodka, Vanille 1. Alle Zutaten bis auf den Champagner

abmessen und mit Eiswurfeln in den

1,5cl Passionsfrucht- Cocktailshaker geben.

Likér (Passoa)
2. Die Mischung grundlich schutteln, bis der

3¢l Ez_a_ssmnsfrucht- Drink kalt ist. Die AuBenhlle des Shakers
Uree . . .
sollte sich eiskalt anflihlen.
1,5cl Limettensaft

3. Den Cocktail durch ein Barsieb in das
1,5cl Vanillesirup Cocktailglas abseihen und mit einer halbierten

6 cl Champagner Passionsfrucht garnieren.

4. Der Champagner wird als Begleiter separat in

Eiswurfel ) . .
einem kleinen Glas serviert.

1/2 Passionsfrucht
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