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Kochhilfen A >R

Kochhilfen S >Z

Bezeichnung SEITE Bezeichnung SEITE
Bechamelkartoffeln mit Mettenden 18 Sauerbraten 15
Bohnensalat 6 Sauerfleisch, frischer Schweinebauch 14
Bologneser Gratin 20 Sauerfleisch, Kasseler Nacken 21
Braten - Aufschnitt (frisches Kotelett) 14 Schaschlik 3
Braten - Aufschnitt (Kasseler) 14 Schmalz mit Zwiebeln 23
Bratheringe aus griinen Heringen 19 Schnitzelpfanne (paniert) 11
Eierkuchen 3 Schnitzelpfanne (Porree) 12
Eierstich 20 Schnitzelpfanne (unpaniert) 12
Fischauflauf 19 Schnitzelpfanne (Zwiebelsuppe) 10
Fleischsalat 5 Schweinefilet-Pfanne mit Gemuse 13
Frikadellen 3 Schweinerollbraten 13
Gehacktes KloR 17 Spargelsalat (Dressing) 5
Gemiusesuppe 18 SpieRbraten (fertiger Braten) 21
Glihwein 4 Wourstsalat 5
Gulasch (Zutaten & Mengen) 23/24 Zwiebelsuppe (Weilwein) 4
Heringssalat (Zutaten & Mengen) 23
Jagerbraten (fertiger Braten) 7
Kaisergemuse (gefroren) als Beilage 20
Kartoffel-Gratin 16
Kartoffelpuffer 9
Kartoffelsalat 6
Kilo-Topf 10
Kohlrouladen (nur Zutaten & Mengen) 22 Backhilfen
Krautsalat 6
Krustenbraten (Schinken) 7 Bezeichnung SEITE
Legende 32 Eierschecke ohne Boder-1 29
Nudelauflauf 17 Mandarinen / Multisaft - Kuchen 27
Nudel-Gratin 16 Moccatorte 26
Nudelsalat 5 Mohntorte 28
Paprika, gefillt ( Zutaten & Mengen) 23 Prilleken 31
Paprikasalat 23 Schwarzwalder Kirschtorte 26
Pilzsosse 8 Waffeln 25
Pizza - Salami 9 Zuckerkuchen 25
Putenrollbraten 7 Apfelkuchen 31
Rahmgemise 8
Ratatouille >Paprika-Gemiise< 8
Rotweinsuppe 4




Schaschlik (11 grof3e SpielRe) Seite 3
Zutaten

1kg Schnitzelfleisch
750¢g Schweineleber
750 g geraucherten Rippenspeck
15 mittl.  Zwiebeln
2 rote Paprika
125¢g "Biskin"

Im vorgeheizten Ofen (250°) mit 125 g Frittierfett in
in der Fettpfanne ca. 40 Min. ( 2. Leiste von oben ) braten.
Nach 15 Min. SpielRe wenden.
Jeweils obenliegende Seite mit Ol bestreichen.
Bei Bedarf konnen bis zu 3 Bleche, bei Umluft 250° ca. 60 Min., gebraten werden.

Dazu: Baquette
Zigeunersolie
"OSTMANN" Steak & Grill Gewlrzsalz

Eierkuchen (2 -3 Pers. )

Zutaten
10 Eier
300g Mehl
1TL Backpulver
1,56TL Salz
3EL Zucker

300 ml. Wasser

Mit "RAMA" bei guter Mittelhitze (groRRe Platte 5/6)
backen.

Frikadellen

Frikadellen in Muffinform braten

Zutaten:
Zutaten wie angegeben

750 g Mettgut

ca.750g Zwiebeln Formen bis zum Rand flllen
2 grof3e Brotchen
2 Eier 200° PIZZA - STUFE
1,6 TL  frisch gemahlenen Pfeffer 2. Schiene von unten
21/2 TL  Fondor ca. 25 Min. braten
1TL Salz
n.Bedarf Paniermehl 500 g Mett ergeben 12 Stuck

n.Bedarf Bratfett z.B."RAMA"

Zwiebeln in Wiirfel schneiden

Die angegebene Menge bei Pfeffer und Salz ist fiir
gewdlrztes Mettgut.

Fir Schweinegehacktes,ungewdrzt, ca. je1/3 mehr Gewlrze
> 500 g Mett ergeben ca.40 Party-Frikadellen<
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Seite 4

Rotweinsuppe

Zutaten
11 Rotwein
11 Wasser
3 EL Zucker
110 g Sago
1Stg. Zimt

Sago in warmen Wasser quellen lassen und langsam
zum Kochen bringen.Dann Rotwein,Zucker und Zimt
hinzu geben und alles (bis kurz vorm Kochen) erhitzen.

Quellzeit fir Sago ca.30 Min.

Zwiebelsuppe, Weisswein (3 Portionen)
Zutaten

1 Btl. Zwiebelsuppe "MAGGI" Meisterklasse
500 ml  Wasser
250 ml Weilwein

50 mi Sahne

Wasser zum Kochen bringen und Zwiebelsuppe einrlhren.
Nach ca. 3 Min. den WeilRwein hinzu geben.

Nach weiteren 8 Min.die Sahne einrihren und kurz aufkochen.

Gliihwein
Zutaten:

750 ml  Rotwein
375ml  Wasser
2 EL Zucker
2 Btl. "Glihfix"

Alles (bis kurz vorm Kochen) erwarmen,"Gluhfix" hinzu
und ca. 30 Min.ziehen lassen.
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Wurstsalat
Zutaten:

650 g Fleischwurst
650g Zwiebeln

11 Wasser
150 ml  Krauteressig / Tafelessig je zur Halfte
2EL  Zucker

1TL frisch gemahlenen Pfeffer

Fleischsalat
Zutaten:

200g Jagdwurst oder Mortadella
200g Gewilrzgurken
300g Salatmayonaise "THOMY"
n.Bedarf Senf
n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer

Jagdwurst und Gurken in kleine Stiicke (4x4x8) schneiden
mit Mayo mischen und mit Senf und gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

Nudelsalat ( 6 - 8 Portionen )
Zutaten:

250 g Gabelspaghetti (Birkel No.1)
250g Fleischwurst (evt. Champignon, wenn als Beilage zu Fleisch)
250 ml Miracel Whip "KRAFT"
250 ml Salatmayonaise "THOMY"
285 ATG Goldmais
280 ATG Erbsen
320 ATG Spargel
1TL sehrfeinen frisch gemahlenen Pfeffer
0,5TL Salz
0,5TL Fondor abschmecken!!!!
5TL  Fondor fir Nudelwasser

Die Gabelspaghetti in 1000 ml mit 5 TL Fondor ca.14 Min.kochen -bissfest-,
gut abtropfen lassen und in den Kihlschrank stellen.

Goldmais,Erbsen und Spargel gut abtropfen lassen und kalt
stellen.

Fleischwurst in kleine Stlicke (5x5x10)schneiden,Spargel in
8-10 mm lange Stlicke schneiden.

Alles gut mischen und abschmecken.

Spargelsalat ( Dressing )

400 ml Spargelwasser
3 EL  Krauteressig
3 EL Tafelessig
1gestr.EL Zucker
1TL  Olivendl
1/4 TL frisch gemahlenen Pfeffer
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Seite 5



Seite 6

Bohnensalat
Zutaten

1 Ds. Brechbohnen
1 mittl.  Zwiebel
3EL Krauteressig
3EL Tafelessig
1 gestr. EL Zucker
1TL Olivendl
1/4 TL  frisch gemahlenen Pfeffer
1 Prise Salz

Zum Bohnenwasser (ca. 400 ml) Essig (2 x 3 EL) und Gewdrze hinzugeben

und bereits kalt abschmecken.Zwiebeln in der Salatsofl3e
15 Min. kochen,die Bohnen hinzugeben und nur kurz auf-
kochen lassen.
Zubereitung 1 Tag vor dem Verzehr.

Krautsalat
Zutaten

2 kg Weiltkohl

1/4 1 Wasser

1/4 1 Krauteressig

2EL Zucker
1 gestr.TL frisch gemahlenen Pfeffer
1 gestr.TL Salz

3 EL Olivendl

Wasser,Essig und Gewdurze gut vermischen.Weisskohl in feine Streifen
schneiden und fest in die SalatsoRe driicken,mehrmals am Tag wenden
und dabei den Kohl immer wieder festdriicken.

Am 2.Tag das Ol hinzu und gut vermischen.

Zubereitung 1 Tag vor dem Verzehr.

Kartoffelsalat (8 Pers.)
Zutaten

2,5kg Kartoffeln
ca.0,5kg Zwiebeln
1/81 Tafelessig
3/41 Wasser

2EL Zucker

2TL Senf
11/2 TL  frisch gemahlenen Pfeffer
3/4TL  Salz

6 TL Olivenol
n.Bedarf kochendes Wasser
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Jagerbraten, ca. 2 kg Seite 7

Zutaten

ca.2kg Jagerbraten (Schweinerollbraten mit Hackfleischfillung)
1/2TL Salz
11 kochendes Wasser
n.Bedarf Sossenbinder,dunkel

Den Bréater leicht anwarmen und den Boden mit etwas Olivenol
einfetten.Das Fleisch in den Brater legen und mit Olivendl be-
streichen.

Den geschlossenen Brater in den nicht vorgeheizten Backofen
stellen und bei 250° (O/U Hitze) 165 Min.(einschliesslich 15 Min.
Nachwarme) braten.

Nach ca.45 Min. 0,5 | kochendes Wasser und 1/2 TL Salz
hinzugeben.

Vor dem Eindicken der SoRRe mit Sossenbinder noch einmal
0,5 | Kochendes Wasser hinzugeben.

keine weiteren Gewlirze

Putenrollbraten (ca.1,2 kg)

Zutaten

ca.1,2 kg Putenrollbraten

1TL Fondor
n.Bedarf Olivenol

1TL Salz fur Lésung zum Spritzen
n.Bedarf Sossenbinder,dunkel
n.Bedarf Salz
n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer

Kunststoffnetz entfernen und durch reichlich Rouladennadeln ersetzen.

Das Fleisch in Olivendl kraftig anbraten,danach mit Salzwasser spritzen und
im geschlossenen Brater mit der Fleischbriihe 90 Min.auf der Kochflache garen.
Mit Sossenbinder eindicken und wirzen.

Krustenbraten ( Schinken 2 -4 kg )

Zutaten

2-4kg Krustenbraten (Schinken)
125 g/kg Fl. Zwiebeln

n.Bedarf Salz

n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer

n.Bedarf Sossenbinder,dunkel

n.Bedarf kochendes Wasser

Braten auf allen Seiten mit einem Salz(2/3)-Pfeffer(1/3)-Gemisch gut einreiben.
( bei 2 kg Fleisch ca. 2 gestr. TL Salz & 1 gestr. TL Pfeffer )
Zwiebeln vierteln bzw. achteln (je nach GroRe)
Brater ca.2 cm hoch mit Wasser fiillen,Rost einlegen,Zwiebeln zugeben und
gewdurzten Braten auf den Rost legen,
im geschlossenen Brater im vorgeheizten Backofen bei 220° (O/U Hitze) 150 Min.braten.
Bratsud mit kochendem Wasser auffiillen,eindicken mit Sossenbinder und
abschmecken.
beim Bratvorgang kein zusatzliches Gewiirz
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Seite 8

Ratatouille (Paprika-Gemiise) (3 Port.) Seite 8
Zutaten:

700 g rote Paprika
350¢g griine Paprika (kénnen auch rote sein)
500 g Zwiebeln
1 gr.Ds. geschalte Tomaten
4TL "Krauter der Provence" oder "Oregano”
1TL frisch gemahlenen Pfeffer
1TL Salz
Paprika waschen und ausschneiden, in Stiicke (ca.15x15 mm)
schneiden und mit etwas Olivendl ca.15 Min. diinsten.
Zwiebeln schalen, in Stiicke (ca.10x10 mm) schneiden
und mit etwas Olivendl ca.15 Min. diinsten.
Danach beides zusammen in einen Topf geben und ca. 0,2 | Wasser
dazugeben.
Die geschalten Tomaten entkernen, purieren und ebenfalls dazugeben.
Die Gewiirze einrtihren und alles ca. 20 Min. kdcheln lassen.
Gelegentlich umriihren und abschmecken.

Rahmgemiuse (4 - 5 Port.)

Zutaten:
1 kg Kaisergemuse, gefr.
3 Btl. SofRe "Rahmgemdise" >Indasia< (REAL)
6 EL Sahne

Das gefrorene Gemuse in ein 3/4 | kochendes Wasser geben,
wieder zum Kochen bringen und 10 Min. kochen lassen.

Das Gemiise durch ein Sieb geben,
das aufgefangene Gemduse-Wasser bis zu 3/4 | mit Wasser
auffillen, Sahne hinzugeben

3 Btl. "Rahmgemuse-Fix" einriihren und aufkochen.

Danach Gemuse vorsichtig unterriihren und alles 2 Min. kochen
lassen.

Pilzsosse (4 Port.)

Zutaten:
2 Btl. "Knorr Feinschmecker" Pfeffer-Sauce
375¢g frische Champignon
oder

340 ATG geschnittene Champignon [.Wahl

Frische Champignon mit etwas Butter kurz anbraten und im ge-
schlossenem Topf ca.20 Min. schmoren.

Die Pilze durch ein Sieb geben und die aufgefangene Flissigkeit
mit Wasser auf 400 ml auffillen. Danach Pilze und Wasser wieder
in den Topf geben,2 Bil. Pfeffersauce einriihren, zum Kochen bringen
und 10 Min. kécheln lassen.

Fur geschnittene Champignon ab: Die Pilze durch ein Sieb geben.....




Kartoffelpuffer ( 8 Pers. ) Seite 9
Zutaten:

5kg  geschélte Kartoffeln
1 kg Zwiebeln
8 Eier
2 EL  Salz (nach Probe-Puffer evt. noch Salz hinzu)
n.Bedarf Paniermehl
ca.2 |1 Ol

Kartoffeln und Zwiebeln in der Moulinette mit Scheibe "G" zerkleinern.

Pizza - Salami (auf Kuchenblech bzw. Fettpfanne)

Zutaten - Teiqg:

400g Mehl
25¢g Hefe
4EL  Olivendl
1/4TL Salz

150 ml  Wasser

Zutaten - Belag:

200g  Kochschinken in Scheiben
200 ATG Champignon in Scheiben
1 rote Paprika
1 Pkt.  "Tomato Algusto" (Krauter) 500 g
2TL  Pizza-Gewirz
ca.300 g Edel-Salami
16 Schb. Toastkase
oder
300 g geriebenen Pizza-Kase oder
Gratin-Kase
n.Bedarf Olivendl

Den Hefeteig auf dem Blech ausrollen und etwas gehen lassen.
Kochschinken in Streifen (2 cm x 4 cm) schneiden

Champignon in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Paprika waschen,ausschneiden und in Stiicke (5x5x10mm) schneiden.
Salami in Scheiben (ca.3 mm dick) schneiden.

Késescheiben jeweils in 6 Stlicke schneiden.

Belegen:
1. Kochschinken

2. Champignon
Paprika
1/2 Pkt.Tomato Algusto
2 TL Pizza-Gewiirz
3. Salami
4. 1/2 Pkt.Tomato Algusto
5. Pizza- oder Gratin-Kase mit etwas Ol mischen
5.)Toastkase mit Olivendl bestreichen.

erst mischen

Im vorgeheizten Backofen ( Pizza-Stufe 180° ) ca. 23 Min. backen.
- auf 2. Schiene von unten -
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Seite 10

Kilo-Topf (ca.10 Port.)

Zutaten:

1kg weiche Tomaten

oder
1 gr.Ds. geschélte Tomaten und
500 g frische Tomaten

1kg Schweinefleisch (Schnitzel)

1kg Rindfleisch (Schmorbraten)

1kg Mettenden (z,B.Grafenland)
0,5kg Gelderlander Bauchspeck

1kg Zwiebeln

1kg Gehacktes (halb+halb)

3 Fl.  Schaschliksosse (Appel/Kraft)
800 ml Sahne

Dazu: Salate,Brot

Tomaten in Scheiben schneiden

Schweinefleisch in Wiirfel (ca.2 cm) schneiden

Rindfleisch in Streifen (ca.1x2x2 cm) schneiden

Das geschnittene Rindfleisch ca.40 Min.in etwas Wasser garen

Gelderlander Bauchspeck in Wirfel (ca.1 cm) schneiden
Mettenden in Scheiben (3 - 5 mm dick) schneiden
Zwiebeln hobeln

Gehacktes in Fléckchen teilen

Schaschliksosse und Sahne mischen

Alle Zutaten in Zutatenfolge im Schmortopf aufschichten und
die gemischte Sol3e dariiber geben.
Bis "1 kg" ist unser Edelstahl-Schmortopf geeignet

Den Schmortopf mit ALU-Folie abdecken und im vorgeheizten
Backofen bei 200° (O/U-Hitze) 3 Std.schmoren

Schnitzel in Zwiebelsuppe ( 3-4 Port.)

Zutaten:

750 g Schweineschnitzel
2 Btl. "Zwiebelsuppe" MAGGI-Meisterklasse
600 ml Sahne
400 ml fettarme Milch
300g Gouda
n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer
n.Bedarf Salz

Schnitzel in Stlicke ( ca.5x5 cm ) schneiden und mit Pfeffer und Salz wiirzen
"Zwiebelsuppe" in Sahne und Milch einriihren und etwas davon auf dem Boden

vom Schmortopf verteilen.

Die gewdlrzten Schnitzel einlegen und die restliche Marinade dartiber geben.
Gouda raspeln und gleichmaRig uber Schnitzel und Marinade verteilen.
- bis zur 11/2-fachen Menge reicht eine Auflaufpfanne -

Die Auflaufpfanne mit ALU-Folie abdecken und

24 Std. im Kiihlschrank marinieren lassen

Im vorgeheizten Backofen bei 170° (Umluft) 90 Min.schmoren,
-dabei die letzten 15 Min. ohne Deckel.
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Schnitzelpfanne,paniert ( 5 Port.) Seite 11
Zutaten:

800g  Schweineschnitzel
2 groRe Zwiebeln
200g  Schinkenspeck
700 ATG geschnittene Champignon

750 ml  Sahne
150 ml  Creme fraiche
200g Gouda

1TL frisch gemahlenen Pfeffer
1 gestr.TL Salz

n.Bedarf Paniermehl zum Panieren
n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer der
n.Bedarf Salz Schnitzel

2 Eier

Die Schnitzel in Stlcke ( ca. 5 x 5 cm ) schneiden,mit Pfeffer und
Salz wirzen,panieren und braten.

Zwiebeln hobeln und glasig dunsten.

Schinkenspeck wirfeln und anbraten.

Champignon anbraten mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Sahne und Creme fraiche mischen.

Gouda raspeln

Alles nach Zutatenfolge in eine Fettpfanne einschichten,die Sahne
darliber geben und den geraspelten Gouda darauf gleichmaRig
verteilen.

Die Fettpfanne mit ALU-Folie abdecken und

24 Std. im Kiihischrank ziehen lassen

Im vorgeheizten Ofen bei 170° (O/U Hitze ) 90 Min.schmoren
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Seite 12

Schnitzelpfanne (5 Port.)
Zutaten:

800g  Schweineschnitzel

400g Zwiebeln

200g  Schinkenspeck
700 ATG geschnittene Champignon

750 ml Sahne

150 ml Creme fraiche

200g Gouda, gerieben

1TL frisch gemahlenen Pfeffer

1 gestr.TL Salz

Die Schnitzel in Stiicke ( ca. 5 x 5 cm ) schneiden,mit Pfeffer und
Salz wurzen.

Zwiebeln hobeln und glasig diinsten.

Schinkenspeck wirfeln und anbraten.

Champignon anbraten mit Pfeffer und Salz wiirzen (Menge sh.oben)

Sahne und Creme fraiche mischen.

Etwas Sahne/Creme fraiche -Gemisch in die Auflaufpfanne
geben (Boden bedeckt)

Alles nach Zutatenfolge in die Auflaufpfanne einschichten,
die Sahne dariber geben und den geraspelten Gouda darauf
gleichmaRig verteilen.

Die Auflaufpfanne mit ALU-Folie abdecken und

24 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen

Im vorgeheizten Ofen bei 160° Umluft 90 Min.schmoren
-dabei die letzten 15 Min. ohne Abdeckung.

Schnitzelpfanne,Porree ( 6 Port. )

Zutaten:

1150 g Schweineschnitzel
1Pkt.  Chester-Kase in Scheiben
3 mittl.  Zwiebeln
200 g  Gelderlander Speck
250g  Champignon
2-3 Stg. Porree

600 ml  Sahne

4 Pkt.  Jagersosse "MAGGI"
1TL Salz

1/2TL frisch gemahlenen Pfeffer

1/2TL  Curry

Schnitzel in Stiicke ( ca. 5 x 5 cm ) schneiden,in einen gefetten
Brater schichten und den Kase Chester-Kase darauf legen

Rippenspeck in Wiirfel schneiden und anbraten

Zwiebeln hobeln und glasig diinsten

Porree (nur weilken Abschnitt) in ca. 1 cm breite Ringe schneiden
und evt. halbieren.

Sahne,Jagersosse,Pfeffer,Salz und Curry mischen

Alles nach Zutatenfolge einschichten und die gewdlrzte Sahne
dartber geben
Die Auflaufpfanne mit ALU-Folie abdecken und

24 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen

Im vorgeheizten Ofen bei 175° Umluft 60 Min.schmoren
-dabei die letzten 10 Min. ohne Abdeckung.
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Schweinefilet-Pfanne mit Gemiise ( 2 - 3 Port.) Seite 13

Zutaten:

500g  Schweinefilet
ca. 350 g rote und gelbe Paprika
1 Knoblauchzehe oder 1/2 TL Knoblauchpulver
ca.400g Zucchini
1 grolle Zwiebel
1 mittlere Zwiebel
ca. 250 g Aubergine
1EL feingehackten Rosmarin oder 2 TL gemahlenen
ca. 500 g gewiirfelte Fleischtomaten
125 ml  Fleischbrihe
n.Bedarf Salz
n.Bedarf frisch gemahlenen Pfeffer
n.Bedarf Olivendl

Tomaten entkernen und in grofRe Stiicke schneiden

Paprika halbieren, entkernen und in grof3e Stlicke schneiden.

Die grolie Zwiebel schalen, vierteln und die einzelnen Schichten trennen.

Zucchini in ca.5 mm dicke und Aubergine in ca.8 mm dicke Scheiben schneiden

Die mittelgroRe Zwiebel feinhacken

Paprika und Zwiebelschichten in Salzwasser blanchieren ( 5 Min.) in kaltem
Wasser abschrecken und trocken tupfen.

Schweinefilet in Medaillon (ca.3 cm dick ) schneiden, mit Pfeffer und Salz wiirzen
und beide Seiten in Olivendl 3 Min. braten.

Das Fleisch warm halten (ca.90° im Backofen)

In der selben Pfanne feingehackte Zwiebeln glasig diinsten, dabei nach ca. 10 Min.
Tomaten und Knoblauch hinzugeben und weitere 8-10 Min. diinsten, mit
Fleischbriihe abléschen, etwas einkochen lassen und
je 1/2 TL Pfeffer und Salz hinzugeben.

Die gebratenen Medaillon einlegen und warm halten (ca.90° im Backofen)
Paprika, Zwiebeln und Zucchini goldbraun résten, mit Salz und Rosmarien wiirzen.
Aubergine getrennt anbraten (kirzere Garzeit) und zum anderen Gemdise

zugeben.

Die warmgehaltenen Medaillon mit dem gerdsteten Gemdise servieren.

Schweinerollbraten (ca. 2 kg)
Zutaten:

ca.2kg Schweinerollbraten

250g Zwiebeln

11/2TL Salz

1/2TL frisch gemahlenen Pfeffer
n.Bedarf Bratfett (z.B. RAMA)
n.Bedarf Sossenbinder, dunkel
n.Bedarf kochendes Wasser

Kunststoffnetz entfernen und durch reichlich Rouladennadeln ersetzen.

Den Rollbraten von allen Seiten gut anbraten, anschlieRend mit Pfeffer und Salz

wirzen.
Zwiebeln vierteln bzuw. achteln (je nach Grof3e)
Brater ca. 2 cm hoch mit Wasser fillen, Rost einlegen und Zwiebeln zugeben.
Das angebratene Fleisch auf den Rost legen und im geschlossenen Brater

im vorgeheizten Backofen bei 220° ( O/U - Hitze ) 135 Min. schmoren.
Bratsud bei Bedarf mit kochendem Wasser auffiillen, eindicken mit Sossenbinder

und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Sauerfleisch aus frischem Schweinebauch ( ganze Familie ) Seite 14

Zutaten:

3 kg Schweinebauch in Scheiben
ca.1,5 kg Pfétchen >ohne Pfétchen, 2 Pkt. Gelantine, weil (z. B. REAL)
1,21 Tafelessig
2,41 Wasser
0,8kg Zwiebeln
21/2TL Salz
5EL Zucker
1EL ganze Pfefferkorner
10 Lorbeerblatter

Braten - Aufschnitt (Kasseler)

Zutaten:

1,5-2kg Kasseler Kotelett (Knochen auslosen lassen)
125 g/kg Fl. Zwiebeln

Den Brater mit ca. 2 cm mit Wasser fullen und Rost einlegen
Zwiebeln vierteln bzw. achteln (je nach GréRe) unter das
Rost legen
Das ungewirzte Fleisch im geschlossenem Brater im vorgeheizten
Backofen bei 150°(0O/U-Hitze) 180 Min. schmoren
Nach 1,5 Std.Braten drehen (Unterseite nach oben),nach einer
weiteren 1 Std.evt.nochmals drehen
Den fertigen, warmen Braten in ALU-Folie (Gourmet) einwickeln
Zum Servieren den abgekuhlten Braten in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden

Braten - Aufschnitt (frisches Kotelett)

Zutaten:

1,5/2kg frische Kotelett (Knochen ausldsen lassen)
1TL Salz >bei gleichzeitigem schmoren mit Kasseler -kein Salz<
1/2TL  frisch gemahlenen Pfeffer
125 g/kg Fl. Zwiebeln

Das Fleisch von allen Seiten leicht anbraten.
Den Brater mit ca. 2 cm mit Wasser fullen und Rost einlegen
Zwiebeln vierteln bzw. achteln (je nach GréRe) unter das
Rost legen
Das Fleisch mit Salz/Pfeffer-Gemisch wiirzen
>bei gleichzeitigem schmoren mit Kasseler -kein Salz<
Das gewidrzte Fleisch im geschlossenem Brater im vorgeheizten
Backofen bei 150°(0O/U-Hitze) 180 Min. schmoren
Nach 1,5 Std.Braten drehen (Unterseite nach oben),nach einer
weiteren 1 Std.evt.nochmals drehen
Den fertigen, warmen Braten in ALU-Folie (Gourmet) einwickeln
Zum Servieren den abgekuhlten Braten in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden
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Sauerbraten ( ganze Familie ) Seite 15
Zutaten:

5-6 kg Rinderschmorbraten (2 gleich groRRe Stlicke bestellen)
750 ml saure Sahne

6 EL Mehl
1,5 TL frisch gemahlenen Pfeffer
2TL Salz

n.Bedarf Bratfett (z.B.RAMA )
2 Gefrierbeutel (mind. 6 1)

fur Beize:
1 Sellerie
ca.700 g Zwiebeln
ca.500 g Mdohren
ca.500 g Porree
30 Pfefferkérner ( gemischt )
15 Lorbeerblatter
30 Wacholderbeeren

20 Nelken
1,51 Tafelessig
31 Wasser

4 Tage vor der Zubereitung des Braten die Beize kochen !!!!

Beize herstellen:

Sellerie,M6hren und Porree putzen,waschen und grob zerkleinern

Zwiebeln schalen und vierteln.

Gemuse und Gewdrze im Essigwasser ca.10 Min.kochen und
abklhlen lassen.

Braten marinieren:

Den Braten 3 - 4 Tage in der Beize ziehen lassen und 2 x am
Tag umdrehen ( méglichst kihl stellen )

Gefrierbeutel (6 1) sind zum Marinieren gut geeignet

Braten zubereiten:
Den Braten gut trockentupfen und von allen Seiten anbraten.
Mit 950 ml Wasser, 150 ml Beize, 1,5 TL gem.Pfeffer und 2 TL Salz
im geschlossenen Brater im vorgeheizten Backofen bei 220° (O/U Hitze) 150 Min.schmoren.
evt. mehr Flissigkeit, Fleisch muss fast bedeckt sein
-Verhéltnis Wasser/Beize & Gewlirze beachten-

SolRe zubereiten:

Mehl und saure Sahne gut mischen und langsam in den Bratensud
einrhren und kurz aufkochen lassen.

Evt. mit Zucker abschmecken.
-zusatzlichen Bratensud vorher abnehmen-
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Seite 16

Nudel-Gratin ( 4 Port.)
Zutaten:

2 Btl. "FIX" fir Kartoffel-Gratin ( MAGGI )
400 g "Krauselli" von Birkel-7-Hihnchen
2 groRe Zwiebeln
250 g geschnittene Champignon
250g rote Paprika
200g Mettenden
750 ml  Wasser
100 ml  Sahne
150g Gouda

Nudeln kochen und kalt absptlen
Mettenden in Scheiben (ca.4 mm dick ) schneiden und halbieren.
Zwiebeln in Wiirfel schneiden.

Paprika waschen,entkernen und in Wiirfel schneiden (ca.8x8 mm).

Mettenden leicht anbraten,

Zwiebeln glasig diinsten, Paprika und Champignon hinzugeben
und alles zusammen ca. 6 Min.diinsten

MAGGI-FIX in Wasser einriihren,Sahne hinzugeben, zum
Kochen bringen und 3 Min. kdcheln lassen.

Anschlieend Nudeln,Mettenden,Zwiebeln,Champignon und

Paprika gleichmaRig in der Sofe verteilen.

Das Gratin in den Brater ( Auflaufform ) geben

Den Gouda raspeln und gleichmafig auf dem Gratin verteilen

Im vorgeheizten Ofen bei 180° ( Umluft ) im geschlossenen Brater
20 Min. backen.

Bei Bedarf -wenn der Kase noch nicht gebraunt ist- bei offenen

Brater mit dem Grill nachhelfen.

( Fur 2 Port. ist unser grosser,runder Schmortopf gut geeignet )

Kartoffel-Gratin ( 4 Port. )
Zutaten:

2Btl. "FIX" fiir Kartoffel-Gratin ( MAGGI )
1kg Kartoffeln
750 ml Wasser
100 ml Sahne
150g Gouda

Rohe Kartoffeln schélen,halbieren bzw. vierteln und in der Moulinette

( Scheibe "B" ) schneiden.

MAGGI-FIX in Wasser einriihren,Sahne hinzugeben und zum Kochen

bringen,die geschnittenen Kartoffeln gleichmaRig in der Solte
verteilen und 3 Min. kochen lassen.

Das Gratin in den Brater ( Auflaufform ) geben.

Den Gouda raspeln und gleichmafig auf dem Gratin verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200° ( Umluft ) im geschlossenen Brater
30 Min. backen.

Bei Bedarf -wenn der Kase noch nicht gebraunt ist- bei offenen

Brater mit dem Grill nachhelfen.
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Nudelauflauf ( 4 Port. )
Zutaten:

500 g "Krauselli" von Birkel 7-Hihnchen
1,251 Milch
5 Eier
ca.250 g Schinkenspeck
ca.250 g Edelsalami
2 mittl. Zwiebeln ( missen nicht sein )
11/2TL Salz
n.Bedarf Muskat
n.Bedarf Butter

Nudeln bissfest kochen.

Schinkenspeck und Salami in Stlicke ( 6x6x8 mm ) schneiden
- zarten Schinkenspeck und Salami nicht anbraten-

Zwiebeln fein wirfeln und glasig diinsten.

Milch, Eier und Salz miteinander verquirlen.

Schinkenspeck, Salami und gediinstete Zwiebeln vermischen.
Brater ( Auflaufform ) mit Butter einfetten

Alles in folgender Reihe in den Bréater einschichten:

Nudeln - Salami/Schinken - Nudeln - Salami/Schinken - Nudeln

Nach jeder Lage Nudeln etwas geriebenen Muskat dariiber streuen
und mit dem Milch/Ei-Gemisch auffiillen.

Die letzte Lage mit Butterflockchen belegen.

Mit geschlossenen Brater im vorgeheizten Ofen bei 205° ( Umluft )
45 Min. (+ 5 Min. Nachwarme ohne Deckel ) backen.

Gehacktes-Kloss
Zutaten:

1,56 kg Schweine-Gehacktes

2 1/2 Brotchen

4 EL Paniermehl

3 Eier

ca.500 g Zwiebeln

3TL Fondor ( von "MAGGI") 5TL  bei ungewilrztem Gehacktes
2 gestr.TL frisch gemahlenen Pfeffer 2 1/2 TL bei ungewtirztem Gehacktes

1/2TL Salz 3/4 TL bei ungewlrztem Gehacktes

Brétchen einweichen,Zwiebeln schalen und grob wiirfeln.

Gehacktes im Napf flachdriicken,Brétchen gut ausdriicken,in
kleine Flockchen reiRen und auf dem Gehacktes verteilen.

Die geschnittenen Zwiebeln, Eier, Paniermehl und Gewiirze dazu geben und
alles gut ( am besten mit der Hand ) mischen.

Im geschlossenen Brater ( Auflaufform ) im vorgeheizten Ofen
bei 200° ( O/U-Hitze ) 70 Min. schmoren.
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Bechamelkartoffeln ( 4 Port. ) Seite 18

Zutaten:

1kg Pellkartoffeln
1kg Kaiser-Gemiise
400g Mettenden

2 Zwiebeln
n.Bedarf Bratfett (z.B. RAMA )
50g Mehl
400 ml  Sahne
0,51 Milch

200g geriebenen Emmentaler-Kase
3/4 TL frisch gemahlenen Pfeffer
1TL Salz
n.Bedarf Salz fir Gemuse-Wasser

Pellkartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Das gefrorene Gemuse in 3/4 | leichgesalzenes, kochendes Wasser geben,
5 - 7 Min. kochen lassen und durch ein Sieb geben.

Die Mettenden in Scheiben ( 3 - 4 mm dick ) schneiden,halbieren
und leicht anbraten.

Zwiebeln fein wirfeln und andlinsten.

Mettenden und Zwiebeln miteinander vermischen.

Mehl anschwitzen, mit Milch und Sahne abldschen,
Salz und Pfeffer hinzugeben und die Halfte Kése einrihren.

In folgender Reihenfolge in den Bréter ( Auflaufform ) einschichten:
1. Die Halfte der geschnittenen Pellkartoffeln

2. Die Halfte Mettenden/Zwiebeln

3. Ca. 1/3 Solke

4. Gemise

5. Rest Mettenden/Zwiebeln

6

7

8

9

. Ca. 1/3 SoRe
. Rest Kartoffeln
. Rest Solte
. Rest Kase gleichmalig dariber verteilen
Im offenen Brater und vorgeheiztem Backofen bei 175° ( O/U-Hitze )
25 Min. backen.

Gemiisesuppe ( 6 Portionen )

Zutaten:

2kg Kileinfleisch ( Schwein )
2kg gefrorenes Suppengemiise
200g Hoérnchen Nr.1
ca.12  "MAGGI" - Brihwirfel
ca.3 Liter Wasser
2TL Salz
Kleinfleisch mit 2 TL Salz kochen, Briihe durch ein Sieb geben.
Nudeln in leicht gesalzenem Wasser kochen und abgieRRen.
Die Bruhe wieder zum Kochen bringen, das Suppengemiuse und die
zerdriickten Briihwirfel dazugeben und ca. 16 Min. kochen lassen.
Dann die gegarten Nudeln dazu geben.
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Bratheringe aus griinen Heringen ( ca. 20 Filets )

Zutaten:

20 gebratene Filets

11 Wasser
500 ml Tafelessig
2 EL  Zucker

300g Zwiebeln
1TL ganzen Pfeffer
n.Bedarf Bratfett (zum Dulnsten der Zwiebeln)

Nach dem Braten der Filets in der benutzten Pfanne die Zwiebeln
glasig diinsten,den Sud aus Wasser/Essig/Zucker dariiber geben
und kurz aufkochen lassen.

Die Pfefferkorner hinzugeben und den heiften Sud ber die
gebratenen Filets geben.

Ca. 24 Std. ziehen lassen.

Fischauflauf ( 4 Port. )
Zutaten:

1500 g Fischfilet ( Rotbarsch / Seelachs )
500g Tomaten ( frisch oder geschalt )
4 Zwiebeln
ca.8 Scheibletten ( Raspelkase )
n.Bedarf Salz
n.Bedarf RAMA
n.Bedarf Mehl
n.Bedarf Ei
n.Bedarf Paniermehl
n.Bedarf Zucker
n.Bedarf Butter
n.Bedarf Paprika ( edelsiR / rosenscharf )
evt. Petersilie

Filets waschen, abtrocknen, mit Salz einreiben und etwas
ziehen lassen.
Filets in Mehl, Ei und Paniermehl wenden und anbraten.
Die gebratenen Filets in eine gefettete Auflaufform (Brater) legen.
Zwiebeln in Scheiben schneiden und diinsten.
Die frischen abgezogenen Tomaten zu den angediinsteten

Zwiebeln geben und mit diinsten ( geschalte Tomaten aus der Dose

nicht mit diinsten ) -mit etwas Salz und Zucker wiirzen-
Zwiebeln und Tomaten gleichmaRig Uber dem Fisch verteilen,

Mit Kaése belegen, Butterflockchen darauf verteilen und mit Paprika wiirzen

Im vorgeheizten Ofen bei 180° ( Umluft ) im geschlossenen Brater
30 - 40 Min. backen.

Bei Bedarf -wenn der Kase noch nicht gebraunt ist- bei offenen
Brater mit dem Grill nachhelfen.
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Seite 20

Eierstich ( 6 Port.)

Zutaten:
4 Eier
1/4 Liter Milch
2TL Fondor

Alles mit dem Mixer gut mischen.
Simmertopf einfetten und die Masse einflllen
ca. 45 Min. im kéchelnden Simmertopf steif backen.

Kaisergemiise als Beilage

Zutaten:

1000 g Kaisergemuse (gefroren)
3/41 Wasser
2TL Salz

Wasser und 2 TL Salz zum Kochen bringen.

Das gefrorene Gemuse zugeben, wieder zum Kochen bringen und
ca. 10 min. garen.

Nach dem Abgieften mit etwas Butter belegen.

Bologneser Gratin (1 - 2 Port.)

Zutaten:

1Btl.  "FIX" fir Bologneser Gratin ( MAGGI )
150 g "Krauselli" von Birkel-7-Hihnchen
250 g Thuringer Mett

50g geriebenen Kase

100 ml  Sahne
400 ml Wasser

Weiter wie auf Beutel beschrieben, jedoch mit gednderten Back-
zeiten:

20 Min. bei 170° Umluft bei geschlossener Auflaufform

7 Min. bei 170° Umluft ohne Abdeckung
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SpieRbraten >mit Zwiebeln gefiillt und gewiirzt< Seite 21

Zutaten:

ca.1,5kg SpieRbraten
125 g/kg Fl. Zwiebeln

Kunststoffnetz entfernen und durch reichlich Rouladennadeln ersetzen.

Den Brater mit ca. 2 cm mit Wasser fullen und Rost einlegen
Zwiebeln vierteln bzw. achteln (je nach GréRe) unter das
Rost legen.
Den, bereits gewlirzten SpieRbraten, auf allen Seiten mit Ol einsprithen
und im geschlossenem Brater im vorgeheizten Backofen bei
220° (O/U-Hitze) 120 Min. schmoren
Nach 1/2 Std.Braten drehen (Unterseite nach oben),nach einer
weiteren 1/2 Std.evt.nochmals drehen
Nach dem Garen die Zwiebeln mit einem Pirrierstab zerkleinern,
die Sol3e evt. mit etwas kochendem Wasser auffiillen und abschmecken.

Sauerfleisch aus Kasseler Nacken ( ganze Familie )

Zutaten:

3 kg Kasseler Nacken in Scheiben
ca.2,0 kg Pfotchen

1,21 Tafelessig

2,41 Wasser

1,0kg  Zwiebeln

kein Salz

6 EL Zucker

1EL ganze Pfefferkorner

10 Lorbeerblatter

Pfétchen, Zwiebeln und Gewdirze kochen (1,5 - 2 Std.), durch Sieb geben,
Zwiebeln vom Gewdlrz und Pfotchen trennen.
Zwiebeln wieder in die Bruhe geben, erkalten lassen und das Fett abnehmen.

Briihe erwarmen, durch ein Sieb geben und die Zwiebeln getrennt aufbewahren.
Briihe zum Kochen bringen, am besten im groR3flachigem Bréater, das Fleisch
einlegen, wieder zum Kochen bringen und ca. 1 Std. kochen lassen.

> abschmecken < dazu etwas Brihe auf U-Tasse kaltstellen.

Die Zwiebeln auf 4 flache Schalen verteilen, das Fleisch auf die Zwiebeln legen
und anschliefend die heil3e Briihe gleichmafig auf alle Schalen verteilen.
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Kohlrouladen ( 6 - 8 Portionen ) Seite 22

ca. 5kg Weilkohl

Fir Fillung:

1,2Kg Thiringer Mett
2 (3) Eier
2(3) Brotchen
21/2TL Salz
2 gestr.TL frisch gemahlenen Pfeffer
n. Bedarf Paniermehl
Die Fiillung ist fiir 8 Rouladen.

Zum Schmoren:

n. Bedarf RAMA
2TL Salz

Zum Eindicken bzw. Abschmecken:

. Bedarf Mehl

. Bedarf Tafelessig
. Bedarf Salz

. Bedarf Zucker

3 3 3 O

groRe Portion aufwdrmen ( z.B. groRer Schmortopf )
160° Pizza-Stufe ca. 2 Std.
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Gulasch ( 2 kg Fleisch ) Seite 23

2 kg halb & halb

2 kg Zwiebeln

1-2 rote Paprika

1 Ds.(75 g) Tomatenmark

4EL  Mehl

2TL  Salz
1,5TL frisch gemahlenen Pfeffer

1TL Paprika Rosen, scharf "Fuchs"
2TL Paprika, edelstifl mild "Fuchs"
1,251 Wasser (gesamte Menge fir alles)

Paprika und Pfeffer in etwas Wasser aufldsen, nach 1,5 Std.dazugeben
und bis zum Eindicken mit kochen lassen.

Paprika, gefiillt (3 Portionen)

350 g Thiringer Mett
3 groRe rote Paprika zum Fullen
500 g Paprika - Mix
1 gr. Ds. geschalte Tomaten
ca.350 g Zwiebeln fir Gemise
n.Bedarf Sossenbinder, dunkel

Schmalz mit Zwiebeln

1250 g Flomen, frisch >durch Wolf gedreht<
750 g  Speck, frisch >durch Wolf gedreht<
1200 g Zwiebeln

Flomen & Speck auslassen -Kochplatte "2,5"/ca. 40 Min. -
wenn Grieben hellbraun, durch Sieb geben
Zwiebeln braunen -Kochplatte "2,5"/ca. 30 Min.-

Die Halfte der Rezeptmenge ergeben 3 Suppentassen
Paprikasalat ( 2 Port.

500g Paprika-Mix
4 mittl.  Zwiebeln

1Ds. Kidney-Bohnen (225 ATG)

1/2 Salatgurke

Wasser von Kidney-Bohnen

700 ml  Wasser
150 ml  Tafelessig

1TL  frisch gemahlenen Pfeffer
1,5 EL Zucker

abschmecken

Heringssalat ganze Familie (Zutaten & Mengen)

700 g Filet von Salzheringen
350g Apfel (Boskop)
350g Gewirzgurken
400g Fleischsalat
ca.200g Zwiebeln
n.Bedarf Salatmayonaise (Thomy)
n.Bedarf sehrfeinen frisch gemahlenen Pfeffer
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Gulasch, SoRe nicht gebunden ( 1 kg Fleisch ) Seite 24

1kg halb & halb
1 kg Zwiebeln
500g rote Paprika
500g. Strauchtomaten
1TL Salz
1TL  frisch gemahlenen Pfeffer
1/2TL Paprika Rosen, scharf "Fuchs"
1TL Paprika, edelstif3 mild "Fuchs"
600 ml  Wasser (fur angebratenes Fleisch)

Wasser zum Kochen bringen und 1 TL Salz dazu geben.
Fleisch kurz anbraten und in das kochende Wasser geben >ca. 2 Std. garen lassen<
Zwiebeln und Paprikaschoten getrennt gar schmoren.
Geschmorte Zwiebeln und Paprikaschoten nach 1,5 Std. zum Fleisch geben.
Das Ganze mit Salz abschmecken
Gewdrzpaprika und Pfeffer in etwas Wasser auflésen und dazu geben.
Tomaten enthauten, entkernen, in Stliicke schneiden, und nach 1,75 Std. dazu
geben. >abschmecken <
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Zuckerkuchen Seite 25

Zutaten - Teiqg:

500g Mehl
100g Zucker
1259 Ol / Margarine (je zur Halfte)

1 Ei
1x Hefe
1/81  Milch

Zutaten - Belag:

ca. 125 g Butter
1 Btl. Vanillinzucker
n. Bedarf Zucker

Die Halfte Mehl in Schiissel geben, Hefe zerkriimeln, Milch erwarmen und die Halfte
mit der Hefe verriihren und gehen lassen.

Fett erwarmen (Ol & Margarine)

Wenn die Hefe gegangen ist, Zucker , Ei, Fett und restliche Milch zum Mehl

geben und vermischen.

Anschlielend das restliche Mehl zugeben und alles miteinander verkneten.

Den fertigen Teig ausrollen und gehen lassen.

Danach bei dem gegangenen Teig mit den Fingern leichte Rillen eindriicken,

mit Butter belegen (Fldckchen leicht eindriicken) und mit Zucker bestreuen.
AnschlieBend verteilt mit einer Gabel einstechen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200° (O/U Hitze ) 12 >15 Min.auf mittlerer Schiene backen.
> Bei Blasenbildung mit einer Gabel in Blase stechen<

Waffeln
Zutaten:
500g Mehl
250g "SANELLA/RAMA"
5 Eier

100g Zucker

2 Btl.  Vanillinzucker
2TL Backpulver
0,51 Milch

In unserem Waffeleisen bei Schalterstellung "4" 3 Min. backen.
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Seite 26

Moccatorte
Zutaten:

1 Wienerboden, dunkel >500 g<
1000 ml  Sahne
5Btl. Sahnesteif
60g  Zucker
50g gemahlenen Kaffee
30 Moccabohnen
Schokoraspel, zartbitter

Den Kaffee zu Pulver mahlen.
Sahne schlagen und dabei Sahnesteif, Zucker und Kaffee zugeben.

Die Zwischenbdden mit Sahne bestreichen (ca. 5 mm) und aufeinander legen.
AnschlieBend den Tortenboden auf allen Seiten diinn mit Sahne bestreichen,

die obere Lage garnieren, Moccabohnen auflegen und alle Seiten mit Schokoraspel
bestreuen.

Schwarzwalder Kirschtorte
Zutaten:

1 Wienerboden, dunkel >500 g <

1000 ml  Sahne

5Btl. Sahnesteif

60g  Zucker

1-2x Rum-Aroma
350 ATG Schattenmorellen

6 EL Kirschsaft

Schokoraspel, zartbitter

Sahne schlagen und dabei Sahnesteif, Zucker, Rum-Aroma und 6 EL Kirschsaft zugeben.
Die Zwischenbdden mit Sahne bestreichen (ca. 5 mm), einige Kirschen flach driicken darauf
verteilen und aufeinander legen.

AnschlieRend den Tortenboden auf allen Seiten diinn mit Sahne bestreichen,

die obere Lage mit Sahne und Kirschen garnieren und alle Seiten mit Schokoraspel
bestreuen.




Mandarinen-Multivitaminsaft-Kuchen Rezept ist von Ingrid Seite 27

Zutaten - Teiqg:

4 Eier
1Ts. Zucker
1Ts. Ol

4 Pkt. Vanillepudding
1/2 Pkt. Backpulver

Zutaten - Belag:

5 kl. Ds. Mandarinen (abgetropft)

2 - 3 Pkt. Tortenguss, klar (fir 1/2 | Mandarinensaft)
750 ml  Sahne
3 Pkt.  Vanillezucker
2 Pkt. Sahnesteif

Zutaten - Guss:

400 ml  Multivitaminsaft
3 Pkt. VanillesofRe (zum kalt anriihren)

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig riihren, Ol, Puddingpulver und Backpulver zufiigen und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben (wenn moglich mit Backring).
Bei 180 Grad 15 - 20 min. backen.

Mandarinen auf den gebackenen Boden geben. Tortenguss nach Vorschrift (statt Wasser
mit Mandarinensaft) anriihren und auf den Mandarinen verteilen.
Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif schlagen und auf den erkalteten Tortenguss geben.

Multivitaminsaft (am besten vom ALDI) mit VanillesoRenpulver 3 min. mixen und
Uber dem Blech verteilen.
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Mohntorte Rezept ist von Ingrid Seite 28

Zutaten - Teiqg:

250g Mehl
1 Ei
1259 Zucker
125g Bultter
1/2 Pkt. Backpulver

Fillung:
1/21  Milch
1259 Zucker
80g Grie}

125g Mohn (gemahlen)
125g Bultter
1EL Ol

1 Becher Schmand

Zutaten - Guss:

1 Becher Schmand

3EL Zucker
2 Pkt. Vanillezucker
2 Eigelb
2 Eiweild
Zubereitung

Murbeteig kneten und in eine Springform geben, dabei den Rand etwas hochdrlicken.

Milch, Zucker, Griel3 und Mohn zusammen aufkochen und etwas abkihlen lassen.
Dann Butter, Ol und Schmand unterriihren.

Warten, bis die Butter aufgelost ist, dann die Masse auf den Mirbeteig geben und
bei 180°C auf der unteren Schiene 40 min. backen

Schmand, Zucker, Vanillinzucker und Eigelb verriihren.
Eiweifl} schlagen und unterheben.
Die Masse auf den gebackenen Kuchen geben und nochmals 15 min. backen (evt.etwas langer

TIPP:

Ich driicke immer eine Hand voll Rosinen in die Mohnmasse, wenn sie auf dem Boden
verteilt ist. Da bei uns nicht ALLE Rosinen mégen, kann ich so die eine Halfte mit und
die andere Halfte ohne Rosinen machen.




Eierschecke ohne Boden Rezept ist von Ingrid Seite 29

Zutaten - Teiqg:

700g Quark
200g Zucker
2 Eier

1 Pkt. Vanillepudding

Alle Zutaten vermischen und in die Kuchenform fillen.

Zutaten - Decke:

375 ml  Milch
1 Pkt. Vanillepudding
100g Zucker
100 g Bultter
5 Eier

Den Vanillepudding mit Milch und Zucker kochen und unter den heiRen Pudding
die Butter rihren.

Die Masse auskuhlen lassen und dann 5 Eigelb unterrihren.

Die 5 Eiweil} steif schlagen, unter die Masse heben und diese auf den Teig geben.

Bei mittlerer Hitze ( ca. 180 Grad ) etwa 60 Minuten backen.
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Prilleken Seite 30

Zutaten - Teiqg:

500g Mehl

80g Zucker

125g Ol/Margarine (je zur Halfte)
1 Ei
1x Hefe

1/81  Milch

Je nach Frittier Topf-Gréfe 1,5- 2 kg Schweine-Schmalz
Puderzucker

Die Halfte Mehl in Schiissel geben, Hefe zerkriimeln

Milch erwarmen, die Halfte mit Mehl und Hefe verriihren und gehen lassen.
Fett erwarmen (Ol & Margarine)

Wenn die Hefe gegangen ist, Zucker, Ei, Fett und restliche Milch zum Mehl
geben und vermischen.

Anschlielend das restliche Mehl zugeben und alles miteinander verkneten
Teig gehen lassen.

Schweine-Schmalz im Frittier-Topf erhitzen >Temperatur mit einer Probe ermitteln<
Teig mit einer Gabel abstechen und in das Fett geben

Die fertigen Prilleken zum Abkuhlen in ein groRes Sieb geben

Puderzucker in Plastikbeutel geben und die Prilleken darin wenden
>erst vor dem Servieren<



Apfelkuchen nach Mutters Rezept Seite 31

Zutaten fiir den Teig:

500 gr Mehl

250 gr Margarine

150 gr Zucker

3 Eier

1 Packchen Backpulver

Zutaten fiir den Belag:

Apfel (keine Ahnung, wie viel)
2 Packchen Vanillezucker

ca. 100 gr Butter

Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen schdnen glatten Muarbeteig kneten. Wenn der Teig noch klebt, einfach noch
mehr Mehl dazu geben. Vom fertigen Teig etwa 300 gr abtrennen. Alles ca. 30 Minuten kaltstellen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, vierteln und in schmale Stiicken schneiden.

Die grofiere Menge des Teiges auf einem Backblech mit hohem Rand (oder einen Backrand,
benutzen) ausrollen.

Dann die Apfel auf dem Teig verteilen. Da die Apfel beim Backen zusammensacken, dirfen es ruhig
etwas mehr sein. Auf den Apfeln groRzigig Zucker verteilen (bei der Menge kommt es darauf an, wie
sauer der Apfel ist).

Nun den restlichen Teig in kleinen Mengen diann ausrollen und die Apfel damit bedecken.

Die Decke mit kleinen Butterflockchen belegen, den Vanillezucker darauf verteilen und weiteren
Zucker nach Belieben dartber streuen.

Nun das Blech auf der mittleren Schiene in den kalten Backofen schieben und bei ca. 170 Grad etwa
40 — 45 Minuten backen.

Wer mag, kann zwischen die Apfel auch ein paar Rosinen mischen oder auch Zimt mit dem Zucker
auf dem Kuchen verteilen.

Viel Erfolg ©
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Legende
ATG Abtropfgewicht
Btl. Beutel
Ds. Dose
EL Essloffel
g Gramm
gestr. | gestrichen
ar. gross / grosse
kg Kilogramm
I Liter
mittl. mittlere
mi Milliliter
Pkt. Paket
Schb. | Scheibe
Stg. Stange
TL Teeloffel
Ts. Tasse
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