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Liebe Hach- und Backfreunde!

Seit einigen Jahren gibt es in unserer Kirchgemeinde (fast) jeden
Sonntag nach dem Gottesdienst ,,Kichenkaffee* mit Kaffee, Tee,
Pldtzchen und/oder Kuchen und in gréfleren Abstinden .,,Frei-
berger Allerlei®, das heil3t: jeder kann was Leckeres fiir ein
gemeinsames Mittagessen-Buffet mitbringen. Viele von denen,
die den Gottesdienst mitgefeiert haben, nehmen das Angebot
gern an, noch eine Weile zusammen zu bleiben, um Gemeinschaft
zu haben, vielleicht Verabredungen zu treffen, Neuig-
keiten auszutauschen und manchmal auch tiefgehen-
de Lebensfragen zu diskutieren. Natiirlich geht das
besser, wenn man sich dabei nicht nur an einer Tasse
festhalten, sondern sich auch etwas Wohlschmecken-
des auf der Zunge zergehen lassen kann. Und damit
die Vorbereitung fiir diese Zeit der Begegnung fiir die
Organisatoren nicht Last, sondern iiberwiegend Freu-
de bleibt, kommen schnelle Rezepte auf den Tisch.
Und die sind oft so lecker, dass sie immer wieder
angefragt und untereinander ausgetauscht werden.
Auch darum also dieses Heft mit einer Zusammenstel-
lung der Lieblings-Suppen, -Salate, -Kuchen, -Haupt-
gerichte, -Desserts. Versteht sich von selbst, dass das
Angebot nicht nur fiir die Zeit nach dem Gottesdienst
geeignet ist. In unserer Gemeinde werden Leckereien zum Bei-
spiel auch zu Glaubenskursen angeboten — aber vielleicht wird
ja auch die private Kiiche mit diesen Rezepten noch besser auf
spontanen Besuch eingerichtet sein? Probieren Sie es aus! Jesus
jedenfalls hat gern an gedeckten Tischen gesessen. Fiir die be-
treffenden Menschen waren das sicher die intensivsten Momente
ihres Lebens. Und zu dem, was das Leben der ersten Christen
prigte, gehorte neben dem Gottesdienst selbstverstindlich das
gemeinsame Essen. Herzlichen Dank an alle, die uns die Rezepte
zur Verfiigung gestellt haben! Schliefllich wollen wir mit dem
Erlés die Sanierungsarbeiten an der Jakobikirche in Freiberg
unterstiitzen, in der wir nach deren Wiedereroffnung hoffent-
lich weiterhin gute Begegnungen mit Gott und Menschen haben
konnen!

Thre Kerstin Heinrich und das Kirchenkaffee-Team
im November 2009



Inhalt

Vars peisen

Schmandbrotchen
Seelachs Brotaufstrich
Pizzasuppe
Weillkohlsalat
Avocadocreme

Kalte Gurkensuppe
Waldschratsuppe
Zucchinisuppe
Kiirbissuppe

Jfauptxopewen

14
15
16
17
18

19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

Rote-Beete-Nudelgratin
Natur-Reis-Pfanne
Nudel-Kassler-Pfanne
Spinatrolle
Zwiebelkuchen
Hackbraten-
Schlemmerpfanne
Kartoffelkuchen
Jagertopf
Buttermilch-Brot
Mangoldwickel
Sauerkraut-Lasagne
Steak im Tontopf

Zuger Gulasch

Gefillte Paprikaschoten
Gefiillte Zucchini
Geschnetzeltes
Herzhafte Muffins
Pfundstopf
Quarkkiulchen

fBeLZagen

33
34
35
36
37

SamtklofBe
Schwiibische Spitzle
Selleriesalat

Rote Beete Salat
Fruchtiger Nudelsalat
Schichtsalat

Dessents

38
39
40
41

Mascarpone-Dessert
Bratapfel ,,Wintetraum®
SiiBer Friichtetraum
Apfelgriitze

Huclen

42
43
44
45

46
47
48
49
50
51
52
53

Apfelquarkkuchen
Blitzkuchen
Hanssons-Jensons-Torte
Versunkener Streusel-
kuchen

Zupfkuchen
Streuselkuchen
Obstkuchen
Bananenmuffins
Freiberger Eierschecke
Mohnkuchen
Selterswasser-Kuchen

Quarksahne

Leclereien

54
55
56
57
58
59

Weihnachtsplitzchen
Schoko-Knusperflakes
Bratapfelmarmelade
Butterknopfchen
Zimtsterne

Vanillekipferl



~ Venspeisen

Schimand-
iiteh

von Kerstin Heinrich

6 Baguettebrétchen zum
Fertigbacken

1 Becher Schmand

1 Bund Schnittlauch oder
Tiefkiihlschnittlauch

200 g gekochter Schinken
geriebener Kise

Brotchen halbieren und aushéhlen.
Broétchenreste mit Schmand, klein geschnittenen Schnittlauch und
klein geschnittenen Schinken verriihren und in die Brétchen fiillen.

Die Brotchen mit geriebenem Kiise bestreuen.
Das ganze bei Umluft 180°C ca. 10-15 Min. iiberbacken.

Tipp:

Man kann anstelle von dem gekochten Schinken auch 200 g rohen
Schinken, 200 g gerducherten Lachs oder 1 Dose Tomatenfisch verwen-
den.

Wer will kann, auch noch klein geschnittene rote oder gelbe Papri-
kaschoten zu der Masse geben. Das Ganze kann auch nach Belieben
gewiirzt werden.



Seelachs -
brataufstiich

von Kerstin Heinrich

Zutaten

1 Glas Seelachschnitzel
(125 )

1 Becher Frischkise (200 g)
- pur oder mit Krédutern -
3 hart gekochte Eier
Schnittlauch (frisch oder
tiefgekiihlt)

Seelachschnitzel abtropfen lassen.
Eier im Eierschneider in Stiicke
schneiden.

Alle Zutaten in einer Schiissel
vermischen.

(b

(Wlle guten Gatlien,
alles, was wir haben,
kemmt, e Gatt von dix.

Dank sei dir dafiir.

wosrdoro

(2

Umen.



> Vearspeisen

Pizzasuppe

von Conny Schlutter

500 g Hackfleisch

1 grolle Zwiebel

3 Paprika

1 Dose Champignons

1 Dose Mais

1 Dose passierte Tomaten
200 g Schmelzkise

1 Becher Schlagsahne
Salz, Pfeffer,

Thymian, Oregano

Die Zwiebel klein schneiden und die Paprika in Streifen schneiden.
Hackfleisch anbraten.

Anschlielend die Zwiebel, die Paprika, die Champignons, den Mais
und die passierten Tomaten zugeben und kochen.

Zum Schluss den Schmelzkiise und die Schlagsahne in den Topf geben.
Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Oregano abschmecken.



WeiBhohilsalat

von Matthias Rudloff

Zutaten

Fiir 2 Personen.

2 EL Naturjoghurt

2 EL Ol

einen Spritzer Essig
Prise Salz

Y2 TL Paprika Edelsiif3
1/8 Weillkohlkopf

1 kl. Apfel

2 TL gemahlene Niisse

Naturjoghurt, Ol, Essig, Salz
und Paprika in einer Schiissel zu

(b

einem Dressing verriithren.
AnschlieBend den Weillkohl in die
Schiissel hobeln.

Danach den Apfel in kleine Stii-
cke schneiden und ebenfalls in
die Schiissel geben.

wosrdoro

Zum Schluss noch die gemahlenen
Niisse dazugeben und alles gut
miteinander verriithren.

-3



= Vorspeisen

Uvecadocreme

von Conny Schlutter

Zutaten

1 unbehandelte Limette

150 g Doppelrahmfrischkise

4-1 Knoblauchzehe

2 reife Avocados

2 schlanke Friihlingszwiebeln

2 Tomaten

Blitter von '2-1 Bund Koriandergriin oder Petersiliengriin

Die Limette heill waschen, trocknen und 2 TL Schale fein abreiben und
Limettensaft auspressen.

Den Frischkiise mit dem Limettensaft verrithren, die Knoblauchzehe
pressen und dazugeben.

Die Avocados halbieren und entsteinen. 3 Avocadohélften mit 3 EL
Limettensaft piirieren, mit dem Frischkise verriihren, salzen und pfef-
fern. 1 Avocadohilfte wiirfeln und mit 1 EL Limettensaft mischen.

Die Friithlingszwiebeln putzen, das Weille und Hellgriine schrig in sehr
feine Ringe schneiden.

Die Tomaten halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Friithlingszwiebel, Tomaten und Avocadowiirfel unter das Avocadopii-
ree mischen.

Die Blitter des Koriandergriin oder Petersiliengriin abzupfen, grob
hacken und unterheben.



HKalte
Guakensuppe

von Rosemarie und Falk-Uwe Keil

Zutaten Zubereitung

s griine Gurke Gurke raspeln.

2 Bund frischer Dill, Knoblauch dazu pressen.

1000 g Naturjoghurt Kriftig salzen und einige Minuten
Y2 1 kaltes Wasser durchziehen lassen.

1 Knoblauchzehe Joghurt, Wasser, gehackten Dill

5 Walniisse (kann auch mehr sein) zugeben.

1 EL Olivendl, extra vergine 2 Stunden (besser iiber Nacht) in
Salz den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit gehackten
Walniissen bestreuen und mit
Olivensl betriufeln.

Tipp:

Mit Baguettescheiben servieren.
Passt gut als frische Ergiinzung zu
gegrilltem Fleisch.

Wller Qugen warten auf Dich, Fe,
und Du gilist ifinen ifive Speise zur vechiten Zeit.
Du tust deine Fand auf und sdttigst alles,
was lebt, nach PDeinem Wahlgefallen.

Psalm 145,16

wavrd o),

N}



Vars peisen

Waldschratsuppe

von Anne Maersch

Zutaten Zubereitung

500 g Hackfleisch Zwiebeln, Paprika, Pfirsiche und
1 kleine Dose Pfirsiche mit Saft Pilze klein schneiden.

2 grofle Zwiebeln Hackfleisch anbraten.

3 Paprika (rot, gelb, griin) Alle Zutaten bis auf die Sahne

3 kleine Dosen Pilze mit Saft — dazugeben, aufkochen und ab-
oder 1 grofes Glas schmecken.

1 Flasche SalsasoBBe (250 ml) Zuletzt siille Sahne zugeben.

4 Flasche Curry-Ketchup

Y% Liter Wasser

Salz, Pfeffer, Paprika, Curry
Tabasco — nach Bedarf, nicht

zuviel!
1 Becher sii3e Sahne

Wir bitten, Ferr, sei unseum Faus

ein steter Gast, tagein, tagaus,
und Ailf, dass wir dex Gabien wext,

Umen.



Zucchinisuppe

von Uwe Tesch

750 g Zucchini

Zwiebel (grof})

200 g Schmelzkise

1 EL Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, Krduter (z.B.
Liebstockel, Petersilie,
Bohnenkraut, Dill, Majo-

ran)

Zwiebel in Wiirfel schneiden und
in Butter goldbraun rosten.
Dann gewiirfelte Zucchini zuge-
ben und garen.

Mit Kriutern, Salz und Pfeffer

wiirzen.

(b

Am Schluss mit Piirierstab zer-
kleinern und den Schmelzkise
hinzufiigen.

Fertig.

wosrdoro



Hiibissuppe

von Conny Schutter

Zutaten Zubereitung

1 Hokkaido-Kiirbis (400-300 g) Den Kiirbis schiilen, die Kerne

3 Zehen Knoblauch entfernen und in einem Topf

1 Liter Schlagsahne weichkochen.

1 EL Gemiisebriihe Anschliefend den Knoblauch und

Maggi die Schlagsahne zugeben und alles
piirieren.

Danach die Gemiisebriihe hinzu-
geben und mit Maggi abschme-
cken.

elsen

Jedes Tierlein hat sein Essen,
jedes Bliimlein trinkt von Dir.t
FHast auch unser nicht vergessen.
Lieber Gatt, wir danken Dix.

Varsp

Umen.



Rote-Peete-

von Uwe Tesch

Zutaten

400 g Vollkornnudeln
Zwiebel, gehackt

1 EL Butter oder Margarine
700 g Rote Beete, geschilt
und grob geraspelt

200 ml Schlagsahne

Salz, Pfeffer

1 TL Kiimmel, ganz

1 TL Koriander, ganz
1 TL getrockneter Majoran
150 g Emmentaler, frisch gerieben

Nudeln in reichlich Salzwasser

bissfest garen.

Zwiebel in der Butter oder Mar-

garine glasig diinsten.

Rote Beete und Sahne zugeben

und fiinf Minuten leise kécheln gn

lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Kori- ﬁ

ander und Majoran wiirzen. g.
Mit den Nudeln mischen und in

eine gefettete Auflaufform geben. g

Mit Kiése bestreuen und bei 180-

200 °C etwa 40 Minuten gold-

braun backen. 13



Natwi-Reis-PLanne
mit Lachs

von Dorothea Kuhnt

Zutaten Zubereitung

Fiir 4 Personen. Blattspinat auftauen lassen, das
iiberfliissige Wasser ausdriicken

2 Beutel Natur-Reis und grob schneiden.

150g Lachsfilet Natur-Reis nach Packungsanlei-

1 Zitrone tung zubereiten.

150g Blattspinat (tiefgekiihlt) Die Zitrone auspressen, das

20g Butter Lachsfilet in Wiirfel schneiden

20g geriebenen Kise und mit Zitronensaft betridufeln.

Salz und Pfeffer Butter in einem Topf erhitzen,

den Blattspinat zugeben und mit
Salz und Pfeffer gut wiirzen.
Lachswiirfel zugeben, den heiflen
Reis aus dem Beutel untermengen
und etwa 3 Minuten bei niedriger
Hitze ziehen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, in eine Auflaufform fiillen
und mit dem Kise bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca.
200°C auf der obersten Schiene

&~
.S kurz goldbraun iiberbacken.
§ Segne, Vater, diese Speise,
uns zuwr Knaft und Din zum Preise.

14
Umen.



Nudel-Hassler-
Planne

von Waltraud Fritsche

Zutaten

500 g Kassler

500 g Bandnudeln

250 g Méhren

250 g Erbsen

1 grof3e Zwiebel

1 Stange Porree (500g)
200-250 g geriebener Kiise
0l

Zubeneitung

Nudeln in Salzwasser bissfest
kochen.
Zwiebel klein schneiden, Kassler
in Wiirfel schneiden, Porree in
N

Scheiben und Méhren in Stiicke.

Mohren und Erbsen mit etwas

Salz, Pfeffer und einer Prise

Zucker bissfest kochen. ﬁ
Die Zwiebel in Ol andiinsten, g.
Kassler und Porree dazugeben

und anbraten. Alle Zutaten in g
einer Auflaufform verrithren und

mit dem Kise in der Rohre %

Stunde bei 180°C iiberbacken. 15



elsen

FHauptsp

Spinatialle

von Kerstin Heinrich

Zutaten

1 Pickchen Tiefkiihlspinat
ohne Sahne

4 Eier

200 g geriebener Kise

200 g gekochter Schinken
Frischkise (pur oder mit

Kriutern)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Spinat, Eier und Kise in einer Schiissel verrithren.

Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Die Spinatmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Alles bei 170°C Umluft ca. 15 Min. backen.

Die Masse auskiihlen lassen.

Anschliefend die Masse mit Frischkise bestreichen und mit dem ge-
kochten Schinken belegen.

Das Ganze von der langen Seite mit Hilfe des Backpapiers aufrollen
und kalt stellen.

Tipp:
Anstelle des gekochten Schinkens kann man auch 200 g gerducherten
Lachs verwenden.



Zwielellbuchen

von Conny Schlutter

Zutaten

Teig:

100 g Quark (20% Fett)
3 EL Milch

3 EL Ol

Y% TL Salz

150 g Mehl

Ys Pickchen Backpulver

Belag:

500 g Zwiebeln

1EL Ol

100 g Schinkenwiirfel

Salz, Pfeffer, Majoran

2 Eier

150 g Schmand

150 g Appenzeller-Kise, gerieben

Aus Quark, Milch, 01, Salz und
dem mit Backpulver vermischten

Mehl einen Teig kneten und in
eine gefettete Springform geben.

Zwiebeln diinn schneiden.
1 EL Ol erhitzen, Schinkenwiirfel
anbraten, die Zwiebeln zufiigen

und 5 Min. braten, mit Salz, Pfef-

fer und Majoran abschmecken.

Die Masse auf den Teig geben.

Eier und Schmand verquirlen, die

Hilfte des Kises unterriihren, mit

Salz und Pfeffer wiirzen. g.

Das Ganze iiber die Zwiebelmasse ﬁ
S

geben. Den Rest Kise dariiber
streuen.

Den Zwiebel-Kuchen bei 200°C im
Ofen 20-25 Min. backen.

17
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j

Hactbraten-
Schlemmenplanne

von Hannelore Mehringer

Zutaten

Fiir 8-12 Personen.

1250 g Hackfleisch

2 Eier

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Tasse Paniermehl

2 Paprikaschoten, klein geschnit-
ten

300 g Goudakiise gerieben
Salz und Pfeffer

1 Becher Schmand oder Saure
Sahne

2 Becher Schlagsahne

3 EL Tomatenmark

4 EL ChilisoB3e

2 EL Worcestersauce

1 grofle Dose Champignons

1 Beutel Zwiebelsuppe

Hackfleisch, Eier, Zwiebeln,
Knoblauchzehen, Paniermehl,
Paprikaschoten und Kise ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf Backofenblech
streichen.

Schmand, Schlagsahne, Tomaten-
mark, ChilisoBBe, Worcestersauce,
Champignons und Zwiebelsuppe
vermischen und auf die Hack-
fleischmasse geben.

Das Ganze bei 200°C ca. 45 Min.
auf mittlerer Schiene in der R6h-
re braten lassen.

Zwei Dinge, Hewr, sind nat,
die git nach Deiner Fuld:
git uns das taglich Brot,

vergil uns unswe Schuld.

Umen.



Hatoffel-
Guchen

von Conny Schlutter

Zutaten

3 Zwiebeln

1 kg Weillkohl

3EL Ol

1,2 kg mehlig kochende Kartoffeln
Salz

4 Eigelb

4 EL Mehl

300 g Friihstiicksspeck

4 Eier

400 g Sauerrahm

weiller Pfeffer aus der Miihle

Zwiebeln abziehen, in Streifen
teilen.

Kohl putzen, waschen, fein ho-
beln, tropfnass mit den Zwiebeln
im heiBen Ol andiinsten.

Dann salzen und zugedeckt 30 bis
40 Min. garen, danach abkiihlen
lassen.

Backofen auf 180°C vorheizen.
Kartoffeln waschen und in Salz-
wasser ca. 25 Min. garen.

Abgiellen, pellen, zerstampfen
und noch heil} mit Eigelbe, Mehl
und einer Prise Salz vermengen.
Teig auf einem gefetteten Blech
verteilen und im vorgeheizten
Backofen ca. 10 Min. vorbacken.
Speck in breite Streifen schneiden
und mit Eiern, Sauerrahm und
abgekiihltem Kohl vermengen.
Auf dem Teig verteilen und im
Backofen bei 180°C ca. 40 bis 50
Min. backen.

Damit der Kuchen nicht zu dun-
kel wird, eventuell gegen Ende
der Backzeit mit Alufolie abde-

cken.

Tipp:
Die iibrigen Eiweifle mit zum
Sauerrahm geben.

dmyg

wacrd



Jagentapf

von Elke Bohme

Zutaten

1 kg Schnitzelfleisch
Sojasolle

Kisescheiben (Scheibletten)
2 Stangen Porree

3 kleine Dosen Pilze
ausgelassener Speck

4 Zwiebeln

3 Becher Siifle Sahne

3 Tiiten ,,Jagertopf*

tspeisen

Das Fleisch schnetzeln, den Por-
ree in Scheiben und die Zwiebeln
in Ringe schneiden.

Das Fleisch mit der Sojasofle ma-
rinieren und mit den Kiseschei-
ben bedecken.

Anschlieend die Porreeschei-
ben, die Pilze, den ausgelassenen
Speck und die Zwiebelringe dar-
auf verteilen.

Alles 24 Std. gekiihlt ruhen las-
sen.

Die Siille Sahne und den ,,Jdger-
topf* verrithren, anschlieend
iitber die Masse geben und gut
durchriihren.

Zugedeckt ca. 2 Std. bei 200°C im
Backofen garen.

Tipp:
Am besten schmecken Kartoffeln,
e, Reis oder Gnocchi dazu.

Dankit demKl" R

Psalm 136,25



Butteunilch-
Brat

von Kerstin Heinrich

Zutaten

1 Wiirfel Hefe

2 TL Salz

3 TL Zucker

500 g Mehl

500 ml Buttermilch

Hefe zerbroseln, mit Salz und Zucker verrithren und in einer ver-
schlossenen runden Schiissel stehen lassen, bis die Hefe fliissig ist.
Mehl mit Buttermilch in Zimmertemperatur und Hefe gut durchkneten
und an einem warmen Ort gehen lassen.
Teig in eine gefettete Brotform oder Kastenform geben und in den
kalten Backofen stellen.
Y

Mit HeiBluft bei 150°C ca. 10 Min. gehen lassen, anschlieBend bei
200°C ca. 35 Min. backen.

Tipp:
Nach Geschmack kénnen z.B. Réstzwiebeln, Schinkenwiirfel, Son- ﬁ
nenblumenkerne, Kiimmel, Sesam, Niisse oder Rosinen dazugegeben g.

werden.

21



FHauptspeisen

22

250-300 g Gehacktes (vom Rind
oder Schwein) oder Hackepeter

2 Zwiebeln

1 ,,altes Brotchen und/oder Sem-
melbrésel

1 Ei pro Hackroéllchen

3-4 groBBe Mangoldblitter

Salz, Pfeffer, Kiimmel

Gehacktes mit dem Ei, den Ge-
wiirzen und dem eingeweichten
und ausgedriickten Brotchen
(Ersatzweise kann auch Semmel-
brosel untergemischt werden) zu
einer Masse vermischen.

Die Masse wird zu ca. 5-7 Hack-
rollchen verarbeitet.

Diese werden in Semmelbrésel
gewilzt und in einer vorgefetteten
Pfanne rundherum kurz angebra-
ten.

AnschlieBend kalt werden lassen.
Die Mangoldblitter sdubern, den
Stiel entfernen und die Blitter

wickel
von Henry Kunze

kurz in heiflem Wasser blanchie-
ren (nicht kochen), aus dem Was-
ser nehmen und abtropfen lassen.
Pro Hackréllchen werden 3 bis 4
Blitter neben- und iibereinander
gelegt und die Hackréllchen damit
eingewickelt.

Die Mangoldwickel werden in
einer Pfanne in heiBenm Ol oder
Fett von allen Seiten angebraten
und anschlieSend mit Wasser an-
gegossen und zugedeckt gegart.
Die Sof3e kann man verfeinern,
indem man die Mangoldstiele
klein wiirfelt und mit einer fein
geschnittenen Zwiebel leicht diins-
tet und anschlieBend den Sud
damit auffiillt und garen lésst.
Wer méchte kann auch noch
gediinstete Champignons oder
Waldpilze beigeben.

Die SoBBenmasse kann nach Belie-
ben angedickt werden.

Serviert wird das Ganze mit kor-
nig gekochtem Basmati-Reis.



Sauerbraut-
Lasagne

von Conny Schlutter

Zutaten

150 g gerducherter Bauchspeck
8 Lasagneplatten (ohne Vorko-
chen)

500 g Sauerkraut

2 rote Paprikaschoten

2 EL Tomatenmark

V4 Liter Gemiisebriihe

1 Becher Créme fraiche

100 g geriebener Hartkise
etwas Ol

Die Zwiebel fein hacken, den
Bauchspeck wiirfeln und die Pap-
rika in Streifen schneiden.

Die feingehackten Zwiebeln und
den gewiirfelten Bauchspeck im
Ol anbraten.

Den in feinen Streifen geschnitte-
nen Paprika und das Sauerkraut
dazugeben und mitdiinsten.

Das Tomatenmark einriithren und
mit der Gemiisebriihe abléschen.
Bei schwacher Hitze ca. 20 Min.
kécheln.

AnschlieBend Créme fraiche
unterziehen.

In die gefettete 2,0 Liter Kasserol-
le abwechselnd Lasagne-Platten
sowie die Sauerkrautmasse fiillen.
Beim Schichten mit Sauerkraut
beginnen und auch die oberste
Lage mit Sauerkraut beenden.
Zum Schluss den geriebenen Kiise
dariiberstreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei

180°C ca. 40 Min. iiberbacken.

pdnmyg

wacrd
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Stealt im
Jantopf

von Margitta Richter

Zutaten

Schweinekammsteaks
Mittelscharfer Senf
Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Curry

Man nehme gut durchwachsene
Schweinekammsteaks und lege
diese nebeneinander auf die Ar-
beitsfliche.

Nun werden sie mit mittelschar-
fem Senf eingestrichen.

Danach wiirzt man sie mit Salz,
Pfeffer und ein wenig Curry und
bedeckt jedes Steak mit in Schei-
ben geschnittenen Zwiebeln.

Ein Rémertopf wird etwa eine
halbe Stunde gewéssert.

Jetzt legt man die vorbereiteten
Kammsteaks in den Tontopf.

Der verschlossene Topf kommt
fiir ca. 1 Stunde in die Backréhre
(Mittelhitze).

Das Fleisch gart im eigenen Saft

und ist von daher besonders

geschmacksintensiv und natiirlich
auch kalorienarm.

Sollte kein Rémertopf vorhanden
sein, kann das Ganze auch in
Alufolie gegart werden.

Es empfiehlt sich allerdings, die
Steaks in zwei Lagen Folie zu
packen, da diese oft kleine Locher
aufweist, die den Fleischsaft aus-
laufen lisst.

Tipp:

Die Steaks bereits morgens in den
Herd schieben und die Warmezu-
fuhr etwas verkiirzen, den Topf
dann in der geschlossenen Rohre
stehen lassen.

So hat man nach dem Gottes-
dienst ein leckeres Essen.



Zutaten

Fiir 6 Personen.

1 kg Schweinegulasch
1 kg Zwiebeln

5 EL Zucker

3 EL Salz

30 ml Ol

1 1 Tomatensaft

Gewiirze:

Majoran

Thymian

Rosmarien

3-4 Knoblauchzehen
Chili

Gubasch

von Germar Geiler

Als erstes wird in einer groflen
Pfanne der Zucker karamellisiert.
Dann wird das Ol hinzugegeben
und das Fleisch angebraten.

An dieser Stelle kommt auch be-
reits der zerkleinerte Knoblauch
mit in die Pfanne.

Wenn das Fleisch braun ist und
die Fleischporen geschlossen sind,
werden die geschnittenen Zwie-
beln und die Gewiirze zugegeben.
Jetzt lisst man das Ganze abge-
deckt diinsten und danach offen
braten bis die Zwiebeln braun
sind.

Dann wird mit Tomatensaft abge-
16scht. Das ganze noch ca. 50 Min.
abgedeckt kiocheln.

Mit Chili wird erst zum Schluss,
je nach Geschmack, gewiirzt.

Fewn, bass Deinen Segen
lilier unsse Jeller fegen.

Umen.

pdnmyg
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Fapritaschoten

von Hannelore Mehringer

Zutaten

Fiir 4 Personen.

4 Paprikaschoten (moglichst kein
Spitzpaprika)

125 g Fadennudeln

Salz

500 g Blattspinat

1 Bund Friihlingszwiebeln
3ELOI

100 g Gouda

50 g Parmesan gerieben

1 bis 2 Knoblauchzehen
150 g Créme fraiche
Pfeffer aus der Miihle

ca. 21 Gemiisebriihe

100 g Mozzarella

Von den Paprikaschoten einen
kleinen Deckel abschneiden,
Samen entfernen und jede Schote
waschen.

Fir die Filllung Fadennudeln

nach Packungsanweisung in Salz-

wasser kochen und gut abtropfen
lassen.

Spinat waschen, abtropfen und
grob zerkleinern.
Frithlingszwiebeln klein schneiden
und in Ol glasig diinsten, Spinat
dazugeben und unter Wenden
zusammen fallen lassen, zu den
Nudeln geben.

Gouda in kleine Wiirfel schnei-
den, Knoblauch (gepresst) und
Parmesan dazugeben, Créme
fraiche unterriihren, alles mit
Nudeln vermischen.

Die gesamte Fiillung mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Paprikaschoten mit wenig
Salz und Pfeffer ausstreuen und
die Fiillung hineingeben.

In eine gefettete Form setzen.
Form halbvoll mit Gemiisebriithe
fillen.

Paprikaschoten im vorgeheizten
Backofen bei 200°C etwa 50 Min.
backen.

Etwa 10 Min. vor Ende der Gar-
zeit die Paprikaschoten mit dem
in Scheiben geschnittenen Mozza-
rella belegen und itberbacken.



L2 ]

% echini

von Henry Kunze

Zutaten

1 mittelgroe Zucchini

250-300 g Gehacktes (von Rind
oder Schwein) oder Hackepeter

2 Zwiebeln

1 Ei

1 Paprika (rot oder gelb)

200-300 g frische Champignons
Reibekise

2-3 frische Tomaten oder Ketchup
Salz, Pfeffer, Kiimmel

Zucchini lings halbieren und
mit einem Loffel das Kernfleisch
entfernen (selbiges wird fiir den
Fond verwendet).

Die ausgehohlten Zucchini salzen.
Paprika sdubern und wiirfeln,
Zwiebel hiduten und ebenfalls
feinhacken, Champignons reini-
gen und wiirfeln.

Alles in einer gefetteten Pfanne
blanchieren, wiirzen mit Salz,

Pfeffer.

AnschlieBend kaltstellen.
Gehacktes mit dem Ei, den
Gewiirzen und einem Teil der

gediinsteten Paprika-Zwiebel-
Champignons nach Belieben zu
einer Masse vermischen.

Die Masse wird in die halbierte
Zucchini gefiillt und in eine Kas-
serolle gelegt.

Den Boden mit Wasser und den
Resten der Paprika, Zwiebel,
Champignon-Mischung sowie mit
gewiirfelten Tomaten oder Ketch-
up und dem klein geschnittenen
Zucchini-Kernfleisch befiillen.
Ein Lorbeerblatt und ein Rosma-
rinzweig verfeinern den Ge-
schmack.

Das Ganze in der Backrohre bei
Umluft 175 °C ca. 40-60 Min.
garen lassen.

Nach ca. einer halben Stunde die
Zucchini mit Reibekise belstreu-
en und wieder in der Backréhre
geben.

Die SoBlenmasse kann nach Belie-
ben angedickt werden.

Serviert wird das Ganze mit kor-
nig gekochtem Basmati-Reis.

pdmmyg
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Geschnetzeltes

von Elke Bohme

Zutaten

Fiir 6 Personen.

1,5 kg Schnitzelfleisch

4-6 Zwiebeln

2 grole Dosen Champignons

2 Becher Créme fraiche (200 g)
2 Becher Schlagsahne (250 g)
Sojasolle nach Bedarf

Fleisch schnetzeln und in Sojaso-
Be marinieren.

Zwiebeln klein schneiden.
Fleisch mit Sojasofle in einer
Pfanne anbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen,
Zwiebeln darin anbraten und
Fleisch wieder zugeben.

Alle anderen Zutaten dazugeben
und umriihren.

Zugedeckt 24 Std. an einem kiih-
len Ort ruhen lassen.

Zugedeckt ca. 1 Std. in der Réhre
bei 180°C erwiirmen.

Tipp:
Dazu passen Reis mit Gemiise
oder Spitzle oder Spirelli.

O Geatt, von dem wir alles habien,
wir danfien Dix fiin diese Gabien.
Du speisest uns, weil Du uns liebst,
se segne auch, was Du uns gibst.

Umen.



Hevzhafte

von Rosemarie und Falk-Uwe Keil

Zutaten Zubereitung

250 g Mehl Mandeln ohne Fett in der Pfanne
75 g Butter rosten.

4 1 Buttermilch Zerlassene Butter und Eier schla-
2 Eier gen, dann Buttermilch unterriih-
4 TL Backpulver ren.

100 g geraspelter Kise (z.B. Schinken, geraspelte Mohre,

Gouda) Mandeln und Kise unterarbeiten,
1 Méohre (ca. 100 g) salzen und pfeffern.

4 EL Mandelstifte Mehl und Backpulver zugeben

50 g Rducherschinkenwiirfel und alles zu einem Teig verriih-
Salz, Pfeffer ren.

Teig in gefettete Muffin-Férmchen
geben (nicht mehr als 2/3 voll).
Bei 180°C (Umluft) im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 30 Min. backen.

Tipp:
Lauwarm servieren. Dazu passt
ein Joghurt-Kriuter-Dip.

dmyg
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Ppundstopf

von Conny Schlutter

Zutaten

Fiir 20 Personen.

500 g Kasslerkamm

500 g Hackepeter

500 g Rinderbraten

500 g Schweinekamm

500 g Mais

500 g Paprika

500 g Zwiebeln

500 g Pilze aus der Dose

(500 g rote Bohnen)

500 g Mexiko-Sofle (Schaschlik-
soBBe oder Schaschlikketchup)
2 Becher Schlagsahne (Saure
Sahne)

V4= Liter Weillwein

Fleisch in Streifen schneiden, wie
Geschnetzeltes.

Gemiise in Ringe oder Scheiben/
Streifen schneiden.

Solle, Schlagsahne und Wein mit-
einander verrithren.

Alle Zutaten nacheinander in eine
Pfanne schichten.

Nicht umriihren.

Die Pfanne zugedeckt im nicht
vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 2
bis 2 14 Std. garen.

Wenn die Pfanne fertig ist, kann
alles umgerithrt werden.

Tipp:

Statt Mais kénnen auch Tomaten
verwendet werden. Auf den Wein
kann auch verzichtet werden.
Dazu schmecken Kartoffeln,
Weillbrot, Reis, Nudeln, Spitzle ...

Hemm, Feww Jesus, sei Du unser Gast,
und segne, was Du uns bescheret hast.

Umen.



Guarks-
Kaulchen

von Janett Liebscher

500 g am Vortag gekochte
Kartoffeln

375 g Quark

150 g Mehl

65 g Zucker

1 bis 2 Eier

Salz

abgeriebene Zitronenschale
50 g Korinthen

Bratfett

Die gekochten Kartoffeln schiilen,
quetschen und mit Quark, Mehl,
Zucker, Ei und Gewiirzen zu
einem Teig verarbeiten, der nicht
feucht sein darf.

Sonst noch etwas Mehl zufiigen.
Zuletzt die Korinthen unterar-
beiten.

Aus dem Teig eine Rolle formen,
ca. 1 % c¢m dicke Scheiben ab-
schneiden, in Mehl wilzen und
in heilem Fett auf beiden Seiten

goldbraun braten.

Die Quarkkéulchen konnen mit
Zimtzucker bestreut oder zu Ap-
felkompott/ Apfelmus aufgetragen
werden.

Fiir herzhafte Quarkkéulchen an-
stelle von Zucker und Korinthen
75 g harte Wurst- oder ausgebra-
tene Speckwiirfel verwenden und
den Teig mit Paprika oder Pfeffer

wiirzen.

Tipp:

Als Bratfett kann Leinsl, Son-
nenblumendl, reines Pflanzendol,
Schweineschmalz oder Kokosfett
verwendet werden.

g
S,
S
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Samtllife

von Elke Bohme

Zutaten Zubereitung

1 kg gekochte, geriebene Kartoffeln, Kartoffelmehl, Salz
Kartoffeln und Muskat mit ¥4 1 kochendem
250 g Kartoffelmehl Wasser brithen.

1 Prise Salz KléBe formen und mit Semmel-

1 Prise Muskat broésel fiillen.

gerdstete Semmelbrosel Die Kl6e im kochenden Salzwas-

ser ca. 20 Min. ziehen lassen (den
Topf dabei zugedeckt lassen).

Fewr, segne diese Speisen,
gt in zufricden Jeorz
und lass uns stets Dich preisen
in Freude wie im Schmerz.

Umen.



Schuwabische
Spdtzle

von Frank Herter

Zutaten

Fiir 4 Personen.

400g Mehl

4 Eier

Salz

12 EL Wasser

Zutaten in eine Riihrschiissel geben und mit einem Kochloffel verriih-
ren (schlagen) bis der Teig Blasen schligt.

Den Teig danach durch einen Spitzlehobel oder eine Spitzlepresse in
kochendes Wasser geben.

Wenn die Spitzle oben schwimmen, kann man sie mit einer Schaumkel-
le aus dem Wasser nehmen.

Nichste Teigportion einfiillen.
usw.

L
Tipp:
Besonders gut schmecken die selbstgemachten Spétzle mit in Butter

angerosteten Semmelbroseln.
Spitzle schmecken am Besten zu Braten, Gulasch oder Geschnetzeltem.
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Sellesiesalat

von Matthias Rudloff

Zutaten Zubereitung

(auch Waldorfsalat genannt) Den Sellerie mit der Kiichenma-

fiir 2 Personen. schine bzw. Handreibe fein und
den Apfel grob zerkleinern.

Y4 einer kl. Sellerieknolle AnschlieBend Ananasstiicke, Na-

1 kl. Apfel turjoghurt, Ol und Salz dazuge-

2 EL Ananasstiicke ben und verriihren.

2-3 EL Naturjoghurt Zum Schluss die gemahlenen Niis-

2 EL O1 se dariiberstreuen.

Prise Salz

2 TL gemahlene Niisse

Gott, du CQuelle alles Guten,

Du Spender allen Segens,
lass uns danfbiar essen und trinfen,
damit wir Fnaft habien, GQutes zu tun.

Umen.



Roate-Peete-
Salat

von Kerstin Heinrich

Zutaten

1 Glas Rote Beete

1 Apfel

1 Zwiebel

1 Dose Mais

1 Becher Schmand
1-2 TL Senf

Salz, Pfeffer, Zucker
Knoblauch

Dill

Rote Beete in Streifen schneiden.
Apfel und Zwiebel in Stiicke
schneiden.

Knoblauch pressen oder ganz
klein schneiden.

Ry

Mais abtropfen lassen.

Alle Zutaten in einer Schiissel
verrithren und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.



Boi

Fuuchtigen
Nudelsalat

von Kerstin Heinrich

Zutaten

250 g Nudeln (z.B. Farfalle)
1 kleine Dose Ananas

1 Dose Mandarinen

1 Apfel

1 Bund Lauchzwiebeln

250 ml Miracel Whip
(leicht)

1 TL Chiliflocken

Nudeln nach Packungsanweisung

bissfest garen.

Ananas und Mandarinen abtrop-
fen lassen.

Ananas und Apfel in Stiicke,
Lauchzwiebeln in Ringe schnei-
den.

Nudeln mit Ananas, Mandarinen,
Apfel, Lauchzwiebeln und Miracel
Whip vermengen.

Nach Belieben mit Salz, Pfeffer
und Chiliflocken abschmecken



Schichtsalat

von Janett Liebscher

Zutaten

1 kleines Glas Sellerie

1 Dose Mais

1 kleine Dose Ananas

1 Apfel

1 Piackchen Schinken

3 gekochte Eier

Miracel Whip

1 grofle Stange Porree

1 groBer Beutel geriebenen Gouda

Den Sellerie und den Schinken in
Streifen schneiden, die Eier vier-
teln, den Apfel wiirfeln und den
Porree in Scheiben schneiden.
Sellerie, Mais, Ananas und die
Apfelstiicke iibereinander in
eine Schiissel geben, obenauf die
geschnittenen Schinkenstreifen
und die geviertelten Eier, darauf
Miracel Whip und den in Schei-
ben geschnittenen Porree.

Zum Schluss den Gouda dariiber

streuen.

Tipp:
Wer mag, kann auch noch eine
Dose Champignons dazu geben.

Von Deiner Gnad, Fewr, lebien wir
und was wir haben, Fommt von Dir.
Duum sagen wir Div Dank und Preis,

tuitt segnend ein in unsewn Jineis.

Umen.
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Dessexts

Mascarpane-
Dessent

von Elke Bohme

Zutaten

80 g Zwieback

375 g kernlose Weintrauben oder
anderes Obst

2 Eiweil}

250 g Mascarpone

250 g Quark

2 EL Zucker

5-6 EL Milch

Den Zwieback zerbroseln.
Eiweill mit etwas Zitronensaft
steif schlagen.

Mascarpone, Quark, Zucker und
Milch gut miteinander verriithren
und anschlieBend den Eischnee
unterheben.

Masse, Brosel und Obst im
Wechsel in Gliser oder Schiisseln
fiillen.

Dessert kalt servieren.

Ob wir trinfien, ol wix essen
lass uns Dich, Hew, nicht vengessen,
Dich, der Leib und Seele speist,
Vater, Sehin und Feilgen Geist.

Umen.



Bratap fel
,, Wintextvawum'*

von Katrin Emrich

Zutaten

3-6 siuerliche Apfel je nach
GroéBle der Auflaufform
Marmelade herb, z. B
Johannisbeer- oder Aronia-
marmelade
Marzipanrohmasse oder
Liibecker Marzipan
Rosinen

gehobelte Mandeln

ca. 200 ml roten Saft (Johannis-
beer-, Kirsch-, ...)

Apfel halbieren, Kerne entfernen.
Die Apfel etwas aushéhlen.

Das Fruchtfleisch in eine Auflauf-
form geben und die Apfelhilften
darauf stellen.

In die Apfelhilften je einen EL

Marmelade und einen kleinen TL
Marzipan geben.

Rosinen und gehobelte Mandeln

dariiber streuen. Saft auffiillen,
so dass die Apfel etwa 2 em im
Saft stehen.

Die Apfel ¥ Stunden bei 220°C
Ober- /Unterhitze oder 200°C
Umluft backen.

Tipp:

Bratipfel mit VanillesoB3e oder
Vanilleeis servieren.

Wer mag, kann noch ein wenig
Zimt dariiber streuen.

OPA99(F;
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Dessexts

Siifer
Guiichtot

von Kerstin Heinrich

Zutaten

500 g Friichte

(z.B. Waldfruchtmix, tief
gefroren, Pfirsiche, Ananas
aus Dose)

500 g Quark

200 ml Schlagsahne

100 g Zucker

2 Pickchen Vanillezucker

Friichte in einer Schiissel piirieren und in Dessert-Schilchen fiillen.
(Wenn Friichte zu sauer, etwas Zucker zugeben).

In der selben Schiissel Quark, Sahne, Zucker, Vanillezucker steif schla-
gen und iiber die Friichte geben. Bei Dosenfriichten kann auch weniger
Zucker in die Quarkmasse gegeben werden.

Dessert nach Belieben mit Schokoladenstreuseln oder Friichten verzie-
ren.

Dessert bis zum Verzehr kalt stellen.



Upfetyuitze

von Kerstin Heinrich

Zutaten

600 g Apfel
250 ml Apfelsaft
3 EL Stiarkemehl
50 g Zucker

Apfel schilen und klein schneiden.

Die Hiilfte der Apfel mit dem Saft, Zucker und dem Stiirkemehl in
einen Topf geben und ca. 10 Min. unter stindigem Rithren bei mittlerer
Hitze kochen.

AnschlieBend die gekochten Apfel piirieren.

Die andere Hilfte der Apfel dazugeben und das Ganze unter stéindigem

Rithren nochmals aufkochen.
Die Apfelgriitze in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen.

Tipp:

Dazu Vanillesauce oder Vanilleeis servieren.

Anstelle der Apfeln kinnen auch Beerenfriichte oder tiefgefrorene
Friichte verwendet werden.

Wem die Masse zu siif} ist, kann den Zucker auch weglassen.

OPA99(F;
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Upfet-
Quarkfuchen

von Ellen Nicke

Zutaten

Teig:

375 g Mehl

175 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

Fillung:

4 Eier

150 g Zucker

500 g Quark

1-2 Piackchen Vanillepudding
2,5 kg Apfel

Huchen

42

Die Zutaten fiir den Teig zu
Streuseln verarbeiten und rasch
mit einer zweidrittel Tasse kaltem
Wasser zu einem Teig kneten und
30 Min. im Kiihlschrank zuge-
deckten ruhen lassen.

Die Apfel schilen und vierteln.
Die Eier trennen und das Eiweil}
zu Schnee schlagen.
AnschlieSend den Zucker 2 Min.
unterschlagen, dann Quark,
Vanillepudding und das Eigelb
unterheben.

Auf einem gefetteten Backblech
den Teig diinn ausstreichen, die
Quarkmasse dariiber, die Apfel-
stiicke dicht darauf und mit Zimt
bestreuen.

Bei nicht zu groBler Hitze ca. 50
Min. backen.



Blitztuchen

von Ellen Nicke

Zutaten

2 Eier

125 g Zucker

125 g Butter

125 g Mehl (mit einer Mes-
serspitze Backpulver, wenn
er nicht so knusprig werden

soll)

Alle Zutaten nacheinander beim
Schaumig-Riithren hinzugeben.
Den Teig diinn auf ein Backblech
streichen.

Wer mag, kann den Teig mit Zimt
und Zucker oder Mandelblitt-
chen oder gehackten Niissen oder
bunten bzw. Schokoladenstreu-
seln

bestreuen.

Den Kuchen ca. 10 bis 20 Min. im
Ofen goldbraun backen und aus

wypmy;

dem Ofen genommen sofort heif3
schneiden.



HKuchen
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FHansens- fensons-

Zutaten

Teig:

100 g Butter

100 g Zucker

4 Eigelb

1 Pickchen Vanillezucker
125 g Mehl

5 Piackchen Backpulver

Meringenmasse:

4 Eiweill

150 g Zucker

80 g Mandelblittchen

Fillung:

2 Becher Sahne

2 Pickchen Sahnesteif
1 Glas Sauerkirchen

2 Péckchen roter Tortenguss

Jaxnte

von Heide Radke

Aus den Zutaten fiir den Teig
einen Riihrteig herstellen, diesen
in 2 Teile teilen.

In 2 gleichgrofle Springformen
geben (ca. 26 cm).

Bei 180°C vorbacken, bis die
Béden blassgelb sind.

Eischnee mit dem Zucker schla-
gen.

Die Masse gleichmiBig itber beide
Béden streichen und die Mandeln
darauf verteilen.

Die Boden weiter backen bis die
Mandeln leicht briunlich werden.
Einen Boden sofort nach dem
Backen in 16 Stiicke teilen.

Der 2. Boden bleibt ganz und
muss erkalten.

Um den ganzen Boden einen
Tortenring stellen. Tortenguss mit
dem Saft der Kirschen aufkochen,
mit den Kirschen iiber den Boden
geben.

Kalt werden lassen.

Sahne steif schlagen und iiber die
Kirschen geben.

Die geteilte Bodenstiicke darauf
anordnen.



Versunktenet
Streuselleuchen

von Kerstin Heinrich

Zutaten

Boden:

200 g Mehl

250 g Zucker

4 Eier

2 TL Backpulver

Streusel:

400 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter

3 EL Milch

200 g Schlagsahne

Puderzucker

Boden: Eier und Zucker in einer
Schiissel miteinander verriihren.
Anschliefend Mehl und Backpul-
ver zugeben und unterriihren.
Den Teig auf ein gefettetes Back-
blech geben.

Streusel: Butter, Zucker, Mehl
und Milch in einer Schiissel zu

Streuseln verkneten.
AnschlieBend die Streusel auf
dem Teig verteilen.

Den Kuchen bei 180°C ca. 20 Min.
backen.

Auf den noch warmen Kuchen
200 g Schlagsahne gieBen und mit
Puderzucker bestreuen.

Tipp:

Wer mag, kann entweder den
Teig oder die Streusel mit Kakao
verfeinern.

wypmy;
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Zupfhuchen

von Kerstin Heinrich

Zutaten

Teig:

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

400 g Mehl

40 g Kakao

1 Ei

1 Pickchen Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

Fiilllung:

250 g Butter

500 g Magerquark

300 g Zucker

4-5 Eier

1 Pickchen Vanillezucker

1 Pickchen Vanillepuddingpulver

Alle Zutaten fiir den Teig in eine
Schiissel geben und verkneten.
1/3 des Teiges fiir die Streusel bei-
seite nehmen und den restlichen

Teil in eine gefettete Springform
geben und andriicken.

Die Sauerkirschen abtropfen las-

sen und auf dem Teig verteilen.
Alle Zutaten fiir die Fiillung ver-
mischen und auf den Teig und die
Kirschen geben.

Den Kuchen bei Umluft ca. 170°C
backen bis die Fiillung nicht mehr
wackelt.

Tipp:
Fiir ein Blech muss die 1% fache

Menge verwendet werden.



Sreuselleuchen
mal andes

von Regina Reimann

Zutaten

Zutaten:

200 g Butter

200 g Zucker

1 Ei

1 TL Zimt

1 Pickchen Vanillezucker
1 Pickchen Backpulver
250 g Mehl

250 g Haferflocken

Belag:
Beeren, Obst ete.

Butter und Zucker schaumig schlagen.

Die restlichen Zutaten dazugeben und verriihren. Q’
Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben (den Teig nicht andriicken

oder kneten, sondern als Streusel auf das Blech geben!)

Den Belag auf dem Teig verteilen.

Das Ganze bei ca. 200°C (oder etwas schwiicher) ca. % Std. backen.



HKuchen
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Hefeteig:

500 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

50 g Butter

50 g Zucker

Milch nach Bedarf (ca. 200 ml)
1 Piackchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Belag: )
Pflaumen (halbiert) oder Apfel
(in Stiicken oder grob gerieben)

Streusel:

300 g Mehl

150 g Butter

150 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker
1 Prise Salz

Obst-
tuchien

von Kerstin Heinrich

Hefeteig:

Hefe in lauwarmer Milch aufls-
sen.

Mehl in eine Schiissel geben,
aufgeloste Hefe, weiche Butter,
Zucker, Salz und Vanillezucker
dazugeben.

Den Teig kneten, bis nichts mehr
an den Hinden klebt.
AnschlieBend den Teig an einem
warmen Ort gehen lassen, bis der
Teig die doppelte GroBie hat.
Den Teig ausrollen und auf ein
gefettetes Backblech geben.

Streusel:

Alle Zutaten in einer Schiissel
verkneten.

Die Friichte auf den Teig legen
und mit Streuseln bedecken.

Den Kuchen bei Umluft 170°C ba-
cken, bis die Streusel goldbraun
sind (ca. 30-40 Min).

Tipp:

Auf die Apfel kann man noch
Vanillezucker, Zimt, Rosinen und
gehobelte Mandeln geben.



PBananen-

von Germar Geiler

Zutaten

Fiir 12 Bananenmuffins.

60 ml Ol

1 TL Backpulver

2 Bananen (oder ca. 200g
Apfelmus/ Fruchtmus)
150 g Haferflocken

120 g Mehl

1 Prise Salz

1 TL Zimt

80 g Zucker

Wasser nach Bedarf

Trockene Zutaten mischen.
Bananen mit dem Ol cremig
schlagen, dann die Mehlmischung
vorsichtig unterheben.

Evtl. noch etwas Wasser zugeben,
wenn der Teig noch zu trocken/
kriimelig ist. Er sollte ,schwer
reiflend’ vom Loffel fallen.

Teig in gut gefettete Muffin-Férm-

chen geben.
Bei 180°C ca. 25 Minuten backen.

Fiir einen Kranzkuchen einfach
die doppelte Menge an Zutaten
nehmen - die Backzeit verlingert
sich auf ca. 45-50 Minuten.

Tipp:

Die Muffins oder der Kranzku-
chen kénnen mit Puderzucker
oder Zuckerglasur mit bunten
Streuseln verfeinert werden.

wypmy;
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Guoil
Cienschecle

von Uwe Wichmann

Zutaten

Rezept fiir ein Backblech. Fiir
eine Springform die Hilfe der
Zutaten verwenden.

Hefeteig:

500g Mehl

100g Zucker
100g Margarine
1Wiirfel Hefe

1 Prise Salz
250 g Wasser

Belag:

100g Margarine
100g Zucker
100g Eigelb
Rosinen

gehobelte Mandeln

Aus Mehl, warmem Wasser, Hefe,
Zucker, Salz und Margarine einen
Teig kneten und 30 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen.

Teig ausrollen und auf gefettetes
Blech geben.

Margarine, Zucker und Eigelb

10 Min. schnell schlagen.

Die Masse auf den Teig geben

und mit Rosinen und gehobelten
Mandeln garnieren.

Die Eierschecke bei 200°C ca. 10-
12 min. backen.

Wenn man denkt, dass er noch ein
bisschen braucht, ist er fertig.
Sonst wird er trocken.

Lass uns, Fewn, beim Juinken, Essen
Deine Giite nicht vergessen.
Jeil uns Deine Gabien aws,

Lill mit Fieden Fenz und Faus.

Umen.



Meobhinfouchen

von Grit Schmidt

Zutaten

250 g Mohn

200 g saure Sahne

4 Eier

250 g Butter

200 g Zucker

250 g Mehl

1 Piackchen Backpulver
1 Prise Salz

Buttercreme:

1 Piackchen Puddingpulver
100-150g Butter

100 g Puderzucker

etwas Salz

Mohn und saure Sahne verriihren
und iiber Nacht stehen lassen.
Eier, Butter, Zucker sahnig riih-
ren.

Mohn, Mehl und Backpulver
unterriithren.

Auf Blech 1-2 em dick verteilen

(wenn gewiinscht, kleineres Blech

und dafiir héherer Boden).
Backen bei 150 °C ca. 20-25 Min.
(Sicht- und Holzstibchenprobe).
Nach Abkiihlen diinne (oder
dickere) Schicht Buttercreme
auftragen.

Zerlassene Zartbitter-Kouvertiire
entweder als Vollschicht oder als
diinnes Muster auftragen.

Buttercreme

Y2-1 Packchen Puddingpulver
nach Rezept ohne Zucker kochen.
Abkiihlen lassen.

100-150 g Butter weich (nicht
flitssig) werden lassen.

Butter mit ca. 100 g Puderzucker
(nach Geschmack) und etwas Salz
verriihren.

Pudding kurz rithren und l6ffel-

weise unter die Butter geben.

§



Huchen
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Selteswassern-
HKuchen

von Kerstin Heinrich

Zutaten

1 Tasse Ol

2 Tassen Zucker

3-4 Eier

3 Tassen Mehl

1 Pickchen Backpulver

1 Tasse Mineralwasser mit
Kohlensiure

Ol, Zucker und Eier schaumig
rithren.

Mehl und Backpulver unterriih-
ren.

Minaelwasser unterriihren.

Den Teig in eine gefettete und mit
Mehl ausgestiubte Kasten- oder
Gugelhupfform geben.

Den Kuchen bei Umluft 170°C
backen. Wenn kein Teig am Holz-
stibchen mehr kleben bleibt, ist
der Kuchen fertig.

Tipp:
Wer méchte kann in die Hilfte
des Teiges Kakao gegeben werden

und dadurch einen Marmorku-
chen machen.

Es kénnen auch Rosinen, Niisse,
Mandeln, Schokosplitter oder
Zitrone (Saft oder Abrieb) dazu-

geben werden



Cuailbsaline-
Joute

von Grit Schmidt

Zutaten

Boden:
Biskuitboden kaufen oder selbst
herstellen

Masse:

500-750 g Quark

125 g Butter

200 g Zucker

3 Eier

200 ml Schlagsahne

2 Pickchen Gelatine

1 Péackchen Vanillezucker
geriebene Schale einer Zitrone
Saft einer halben Zitrone (oder
mehr)

1 Dose Pfirsiche oder Himbeeren
oder piirierte Johannisbeeren

Gelatine in 6 EL Wasser quellen
lassen (ca. 5-10 Min.), danach
durch Erwirmen auflésen und
etwas abkiihlen lassen.

Butter mit Eigelb, Zucker und
Vanillezucker schaumig riithren.
Zitronensaft und -schale dazu,
nochmals rithren.

Nach und nach Quark zufiigen.
Gelatine (noch etwas warm) mit
Riihrgerit einriihren (schnell,
damit keine Gelatinefidden entste-
hen).

EiweiB steif schlagen.

Sahne steif schlagen.

Beides vorsichtig unterheben.
Friichte unterheben.

Masse auf Biskuitboden verteilen
(vorher Tortenring anbringen).
Mind. 3 Stunden kalt stellen.
Vor dem Servieren evtl. mit Ka-
kaopuder bestduben.

wyomy;



Weihnachts -
pliitzch

DDR Plitzchen anno 1988

Zutaten

200 g Zucker

2 Eier

500 g Mehl

200 g Margarine (Butter)
1 Pickchen Vanillezucker
1 Pickchen Backpulver

etwas Zimt

Alle Zutaten verkneten.

Teig ausrollen und Plitzchen
ausstechen.

Auf einem mit Backpapier ausge-

legten Blech bei mittlerer Hitze
backen.

Du gibist uns, Fevr, durch Speis und Jwank
Gesundheit, Fnaft und Lelien.
Sa nefunen wir mit Lob und Dank,
das, was Du jetzt gegelben.
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Umen.



Schatio-
HKnusperflaties

von Kerstin Heinrich

Zutaten

250 g Vollmichschokolade
100 g Cornflakes

Die Schokolade im Wasser-
bad schmelzen und solange
rithren, bis sich eine glatte Masse bildet.

Anschlieflend die Cornflakes und die Schokolade gut verriihren, bis
alle Cornflakes mit Schokolade umhiillt sind.

Die Masse in Papierformchen geben und auskiihlen lassen, bis die

Schokolade fest ist.

Tipp:
Anstelle der Vollmilchschokolade kann auch Weil3e oder Bitterschoko-

lade verwendet werden. Statt Cornflakes kann auch Puffreis verwendet
werden.




Buatapfel-
maumelade

von Conny Schlutter

Zutaten

800 g Apfel

75 g Mandeln, gehobelt

1 TL Zimt

2 TL Zitronensaft

75 g Rosinen

500 g Gelierzucker (2 zu 1)
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Die Rosinen iiber Nacht in Rum
einlegen (es geht aber auch mit
Apfelsaft).

Am niichsten Tag die Apfel schii-
len und klein schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne
rosten.

Die vorbereiteten Apfel, die ge-
rosteten Mandeln, den Zimt, den
Zitronensaft und die Rosinen mit
dem Gelierzucker verriihren.
Die Masse unter Riihren ca. 4-5
Min. sprudelnd kochen lassen.
Gelierprobe machen und wenn
gut, dann wie gewohnt in die Gla-
ser abfiillen und erkalten lassen.

Tipp:
Wer mag, kann auch noch
50-100 g Marzipan zugeben.



Butterfinipfchen

von Margitta Richter

Zutaten

200 g Butter

100 g Puderzucker

2 Pidckchen Vanillezucker

1 Eiweil

150 g Mehl

150 g Maizena (Stirkemehl)

Butter, Puderzucker und Vanil-
lezucker miteinander verriihren,
dann das Eiweil} zufiigen.

Nach und nach das Mehlgemisch
unterrithren.

Aus dem Teig mehrere kleine
Rollen formen, evtl. kurz in den
Kiihlschrank stellen.

Dann ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und auf ein Backblech
legen.

Diese mit einer in Mehl getauch-
ten Gabel etwas flach driicken.
Bei nicht zu intensiver Hitze
backen.
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Zimtstewne

von Uwe Wichmann

Zutaten Zubereitung

500 g Weizenmehl Margarine, Zucker, Zimt, Niisse
500 g Weizenin und Wasser mischen, Mehl, Wei-
1 Pickchen Backpulver zenin und Backpulver dazu und
500 g Margarine ziigig durchkneten, kiihl stellen.
500 g Zucker Danach den Teig ausrollen, aus-
40 g Zimt stechen und mit Wasser bestrei-
120 g Niisse chen.

100 ml Wasser Mit Zucker bestreuen oder in

Zucker tauchen.

Die Sterne auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und bei
200°C ca. 5-10 Min. backen.

Lieber Gott, durch Deine Giite lebien wir,
und was wir habien, kemmt von Dix.
Duwum lass uns auch an andre denfen,
von Deinen Gabien weiter schentien.

Umen.



Vanillelip fenl

von Henry Kunze

Zutaten

300 g Butter oder Margarine
150 g Puderzucker

Aus Butter, Puderzucker, Mehl,
Mandeln und Eigelb einen Miirbe-

350 g Mehl teig kneten und kalt stellen.

150 g fein gemahlene Mandeln Teig in gleich grofe Stiicke teilen

Eigelb und daraus halbmondférmige

Vanillezucker kleine Hérnchen formen.

Puderzucker Diese werden auf ein mit Butter-
brotpapier belegtes Backblech
gelegt und im Backofen bei 175 °C
goldgelb gebacken.
AnschlieBend sofort mit Vanille-
und Puderzucker bestreuen.
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Wir wiinschen Thnen
outes Gelingen und
guten Appetit!

Thre Kerstin Heinrich
und das Kirchenkaffee-Team

www.jakobi-christophorus.de



