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Liebe Hach- und Backfreunde!

Die grolle Nachfrage und die begeisterten Riickmeldungen auf
die erste Ausgabe ,,Freiberger Allerlei* haben uns angespornt,
noch einmal 56 Rezepte fiir Sie zusammenzustellen - in der Hoff-
nung, dass wieder fiir jede Geschmacksrichtung etwas dabei ist.
me Und da die Rezepte weit iiber die Kirchgemeinde hinaus
Anklang fanden, zeigen wir diesmal mit den Lieblingsre-
zepten unseres Stadtoberhauptes Bernd-Erwin Schramm
sowie Stadtmarketingchef Gerd Przybyla, wie sehr wir
uns mit der Jakobi-Kirche unserer Stadt Freiberg ver-
bunden wissen. Denn dem Erhalt der Kirche soll auch
dies Mal der Erlés zugute kommen.

So konnte es auch keinen besseren Anlass zur Herausga-
be dieser zweiten Folge geben als die Wiederersffnung am
1. Advent 2010 nach der Generalsanierung.

Wir freuen uns, die Kirche damit wieder als Ort der Be-
gegnung mit Gott und Menschen zur Verfiigung zu haben,
wo neben dem Wohl fiir Seele und Geist das Wohl des
Kérpers nicht zu kurz kommen soll, denn

,»Ein Mensch, der da isst und trinkt und hat guten Mut bei all
seinem Miihen, das ist eine Gabe Gottes.*

(Die Bibel in Prediger 3,13).

Dass viele Menschen auf vielfache Weise - eben auch durch etwas
Gutes zu essen beim Kirchenkaffee oder beim ,,Freiberger Aller-
lei” - in der Jakobikirche ,,guten Mut* finden, das erbitten wir
von Gott!

Thre Pfarrerin Gundula Rudloff
und Kerstin Heinrich mit dem Kirchenkaffee-Team
im November 2010
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~ Venspeisen

Gyressuppe

von Sylvia Gietzelt

Schweinefleisch wie Geschnetzel-

Zutaten

Fiir 8 Personen:

1 kg Schweinefleisch

2 grofle Zwiebeln

3 rote Paprikaschoten

1 Pickchen Zwiebelsuppe (Fix-
Produkt)

3-4 Packchen Gyros-Fix-Produkt
2 Becher Schlagsahne (400 g)

1 Becher Schmelzkise (200 g)
Y% TL Thymian

OL zum Anbraten

Tabasco zum Abschmecken

1 Y41 Wasser

tes schneiden und in Gyros-Fix-
Produkt einlegen oder geschnit-
tenes Fleisch in selbst gefertigte
Marinade aus Ol, Zwiebeln, Knob-
lauch, Pfeffer, Oregano, Thymian,
Paprika und Salz einlegen und ein
paar Stunden ziehen lassen.
Fleisch in etwas Ol anbraten und
mit Sahne aufgiefen.

Zwiebeln schneiden, Paprikascho-
ten klein schneiden und ebenfalls
in etwas Ol anbraten, mit Wasser
abldschen.

Alles mit Zwiebeln in grofleren
Topf geben, Rest der Wassermen-
ge dazu, alles gut umriithren und
aufkochen. Jetzt wird die Tiite
Zwiebelsuppe, der Thymian und
der Schmelzkise dazu gegeben,
alles gut verriihrt und nochmals
aufgekocht.

Zum Schluss die Suppe mit Tabas-
co abschmecken und noch einige
Zeit ziehen lassen.



O ' Batzter

von Elke Bohme
50 g Butter Die Butter schaumig riihren, den
200 g reifer Camembert Camembert mit einer Gabel fein
1 Zwiebel zerdriicken und Zwiebel fein
3 EL Bier (Rahm oder Milch) hacken.
Salz Den Camembert zu der Butter
Pfeffer geben, anschlieend Zwiebel, Bier
1 TL Paprika (Rahm oder Milch) zugeben.

Das ganze mit Salz, Pfeffer und
Paprika pikant abschmecken.

Mit Paprika oder Pfeffer bestreu-
en, zum Anrichten Garnierung
mit Zwiebelringen belegen.

Du gibist uns, o Hewr, durch Speis und Juank,
Gesundhieit, Fnaft und Leben.
Sa nefimen wir mit Lob und Dankz,
das, was du jetzt gegeben.
Umen.

wavrad i),

(2



> Vearspeisen

Uvocadasuppe

von Ellen Nicke

Zutaten

Fiir 4-6 Personen:

1 EL Curry

1 Stich Butter

1 Liter Briihe

1 Avokado

1 Becher saure Sahne oder
Schmand

1 EL Honig

fein geschnittener Dill

Tipp:
Diese Suppe kann auch kalt ser-
viert werden.

Zulieneitung

1 EL Curry mit einem Stich But-
ter heill machen.

1 Liter Briihe (Wasser und Briih-
wiirfel) hinzugeben und aufko-
chen.

Die Avokado schilen (wenn sie
reif/weich wird, geht es leicht)
oder halbieren und Mark her-
aus l6ffeln, in einen Rithrbecher
geben und sofort mit Zitrone
betraufeln.

Sahne oder Schmand mit Honig
und fein geschnittenem Dill dazu-
geben und alles gut mischen.
Diese Creme in die heille Briihe
riithren und nicht mehr aufkochen
lassen, da sie sonst bitter schme-
cken konnte.

Von Deiner Gnad, FHewr, lebien wir
und was wir habien, bommt von Dix.
Duum sagen wir Dix Dank und Preis,

Umen.



FHolundersuppe

von Elke Bshme

Zutaten

Fiir 2 Personen:

1'% Liter Holundersaft
3-5 EL Zucker
Nelkenpulver

Zimt

Prise Salz

Mehl

Milch

etwas Butter
Semmelbréseln

Zubieneitung

Holundersaft, Zucker, Nelkenpul-
ver, Zimt und Salz zum Kochen
bringen.

Mehl und Milch miteinander
verquirlen und zu der kochen-
den Masse gielen und nochmals
aufkochen lassen.

Bei Bedarf kann noch heifle Milch
nachgegossen werden.

Mit in Butter gerdsteten Semmel-
bréseln servieren.

Tipp:

Wer keinen Holundersaft hat,
kann auch 400 g Holunderbeeren
mit 14 Liter Wasser auskochen
und als Grundlage nehmen.

Wer mag, kann auch noch mit
Zitronensaft abschmecken.

Statt Mehl kann man auch Speise-
stirke und Wasser verwenden.

wavrd o),

-



= Vorspeisen

Schlesischie-Kanteffelsuppe

von Stadtmarketingchef Gerd Przybyla

Nach Mutters Art

Zutaten

Zutaten fiir 8 Personen:

1,5 kg Kartoffeln

2 Méhren

1 Glass Salz-Dill-Gurken

2 mittelgrofle Zwiebeln

2-3 Kérner schwarzer Pfeffer
5 lange Kabanossi-Wiirste

1-2 EL Butter

1 EL Mehl

4 EL trockenes Majoran

Zulieneitung

Kartoffeln und Méhren in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebeln
achteln. Alles in einen Topf mit
3,5 Liter Wasser und dem Pfeffer
geben. Die Zutaten miissen mit
Wasser bedeckt sein.

45 min. bei mittlerer Hitze
kochen.

Salzgurken in kleine Wiirfel und
Kabanossi in Scheiben schneiden.
Zu den Kartoffeln und Méhren
in den Topf dazugeben. Mit dem
Salzgurkensud abschmecken.
Majoran dazugeben und weitere
10 min. kécheln.

Mehlschwitze mit zerlassener
Butter und Mehl zubereiten, ein
wenig kaltes Wasser hinzufiigen
und in die Suppe geben.

Alles mit Salz oder, je nach
Geschmack, mit Salzgurkensud
abschmecken.

Guten Appetit wiinscht
Gerd Przybyla



Jamatensuppe
von Daniela Gneul}

Zutaten Zubereitung

4 Zwiebeln Zwiebeln klein hacken und mit
250 g gemischtes Hackfleisch dem Hackfleisch anbraten,

Y2 1 Briihe mit Mehl bestduben, verriithren
500 g Tomaten oder eine grofle und mit der Briihe auffiillen.
Dose Tomatenmark oder eine Tomaten, Tomatenmark, Ketchup
grofle Dose geschilte Tomaten und Gewiirze zugeben und etwas
2 Flasche Tomatenketchup kécheln lassen, evtl. piirieren,

1 Dose Mais Mais und Champions zugeben

1 Dose Champignons und mit Sahne abschmecken.

2 EBL Sahne

Cayennepfeffer

Salz

Pfeffer

Basilikum

Oregano

Wllex Uugen warten auf Dich, Herr,
und Du gibist ifinen ifive Speise zun nechten Zeit.
Du tust deine Fand auf und sdttigst alles,
was lebt, nach Deinem Wehlgefallen.
Umen.

Psalm 145,16

wavrad i),

N}



Vars peisen

Hiisesuppe

von Veronika Giinther

Zutaten

1 Stange Porré

1 grofle Zwiebel

1 kleine Biichse Champignons
400 g Hackepeter oder Puten-
brust Briihe (auch Instant-Gemii-
sebriihe)

4-6 Schmelzkise 4 200 g (Sahne-,
Schinken- oder Kriuterschmelz-
kise, je nach Geschmack)

Zulieneitung

Porré und Zwiebel in mittelfeine
Streifen schneiden und Champig-
nons mit Hackepeter oder Puten-
brust in heiBem Ol gut anbraten.
Mit Briihe auffiillen.
Schmelzkise dazugeben und bei
mittlerer Hitze solange kochen,
bis der Kise vollstindig geschmol-
zen ist.

Gelegentlich umriihren und bei
Bedarf nachwiirzen.

Wi bitten, Ferr, sei unseum Fauws
ein steten Cast, tagein, tagaus,
und hilf, dass wir dex Gabien went,
Umen.



Fantoffel-Fise-Auflauf

von Elke Bshme

Zutaten

1 kg gekochte Kartoffeln
300 g Schnittkiise

4 Eier

1/4 1 Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubieneitung

Die gekochten Kartoffeln und
den Schnittkiise reiben und etwa
1/3 zuriickhalten. Eier trennen.
Aus Kartoffeln, Kiise, Eigelb,
Milch, Salz, Pfeffer und Muskat
einen Teig zubereiten.

Das Eiweil} steif schlagen und
unter die Masse heben.

Alles in eine gefettete Auflaufform
geben und glatt streichen.
AnschlieBend den restlichen Kiise
dariiber streuen.

Den Auflauf im Backofen bei

220 °C, Ober- und Unterhitze

30 min. backen.

Tipp:
Am besten schmeckt frischer
Salat dazu.

pdnmyg

waond



Wi zbrwsten-S chweinelraten

von Gislinde Schmidt

Zutaten

1 kg Schweinebraten oder
Schweinekamm

2 EL Tomatenketchup

1 EL Honig

2 EL Senf

1 EL getrocknete Kriuter der
Provence

1/2 TL Cayennepfeffer oder
anderen Pfeffer

Basilikum

S
‘3
™
<
§ Segne, Vater, diese Speise,

Zulieneitung

Schweinefleisch waschen, trocken
tupfen und rundherum mit Salz
einreiben.

In einem Tépfchen die Wiirzmi-
schung aus Tomatenketchup, Ho-
nig, Senf, Kriutern und Pfeffer
zubereiten und gut vermischen.
Mit der Wiirzmischung das
Fleisch rundherum einreiben.

Alles im vorgeheizten Backofen
bei 175 °C 2,5 Stunden braten,
dabei zwischendurch mit etwas
Wasser angieflen, evtl. mit Basili-
kum garnieren.

uns zwe Fwaft und Div zum Pueise.

12

Uwen.



von Kerstin Heinrich

Bratentopf leicht einfetten.

Zutaten

1-2 Héhnchenschnitzel pro Per-
son

2 Beutel Zwiebelsuppe

1-2 kleine Dosen Mandarinen

2 grofle Dosen Champignons
Salz, Pfeffer, Curry

Solle

2 Pickchen helle Sol3e

2 Becher siifle Sahne

2 Becher saure Sahne

2 Becher Créme-Fraiche

Die Schnitzel im Bratentopf ver-
teilen und leicht salzen, pfeffern
und mit Curry bestreuen.
Anschliefend Champignons,
Mandarinen und Zwiebelsuppe
dariiber verteilen.

Alle Zutaten fiir die SoBe in einem
Topf aufkochen und abkiihlen
lassen.

Die abgekiihlte SoB3e iiber die
Schnitzel gielen, nicht umriihren
und eine Nacht im Kiihlschrank

ziehen lassen.

Den Hihnchenschnitzeltopf im

Backofen 45 min. bei 200 °C garen

lassen, anschlieBend den Back- g.
S

ofen ausschalten und weitere 10
min. ziehen lassen.

13



elsen

FHauptsp

China-Pfanne
von Iris Mayer

Zutaten Zubereitung

3 Paprika (rot, griin, gelb) Putenschnitzel in Streifen schnei-

1 Bund Lauchzwiebeln den und mit 1/3 der Sojasauce

5 Méhren marinieren.

1 Dose Mais Gemiise waschen, putzen und

1 Dose Bambussprossen klein schneiden.

400 g Putenschnitzel Basmatireis in Salzwasser gar

250 ml Sojasauce kochen.

Ol zum Anbraten Ol in einer Pfanne erhitzen und

400 g Basmati-Reis Gemiise anbraten, dann mit der

Salz restlichen Sojasauce abléschen
und knackig bis bissfest fertig
garen.

In einer weiteren Pfanne die ma-
rinierten Putenschnitzelstreifen
anbraten. Darauf achten, dass sie
knusprig, jedoch nicht zu trocken
werden.

Wenn alles gar ist, gemeinsam auf
einem Teller anrichten.



von Ellen Nicke

Zwiebeln in Ringe schneiden und

Zutaten

Fiir 4 Personen:

4-6 Scheiben Kammfleisch

4-6 Zwiebeln

300 ml Schlagsahne
Kondensmilch

1 Beutel Zwiebelsuppe (oder
Pfeffer, Salz und Gewiirze nach
Belieben)

Champions

1 Knoblauchzehe

anbraten.

Champions in Scheiben oder
Streifen schneiden.

Fleisch in eine Pfanne legen, mit

einem Teil der Zwiebelsuppe wiir-

zen bzw. mit anderen Gewiirzen.
Dann Zwiebeln und Champions
darauf verteilen.

Schlagsahne mit restlicher
Zwiebelsuppe und Kondensmilch
dariiber verteilen (am besten 2-3

Stunden vorher einlegen und kiihl

stellen).

1 Std. in der Réhre backen.
Elektro: 200 °C, Gas: Stufe 4

Jedes Tierlein hat sein Essen,
Fast auch unser nicht vergessen.
Lieber Gott, wir danken Dix.

Umen.

dmyg

word

-~



elsen

FHauptsp

Jlitscher

von Oberbiirgermeister Bernd-Erwin Schramm

Auch Sichsische Kartoffelpuffer

genannt

Zutaten

Rezept fiir 2 Personen:

1 kg Kartoffeln

2 Zwiebeln

3 Eier

3 Essloffel Mehl

Ol zum Braten (gern mit Leinél)
evtl. Schinkenwiirfel

Zulieneitung

Rohe Kartoffeln schilen und mit
den Zwiebeln fein reiben.

Mehl mit Gewiirzen (Salz, Pfeffer,
Kriuter) und Eiern unter die
Masse riihren.

Teig essloffelweise in einer Pfanne
beidseitig knusprig braten.

Tipp:

Kleine Schinkenwiirfel im Teig
machen diese Klitscher besonders
herzhaft und zum richtigen ,,Lo-
wenfutter®.

Gliick auf
und guten Appetit wiinscht
Bernd-Erwin Schramm



von Kerstin Heinrich

Zutaten Zubereitung

1 Packung fertiger KloBteig Den KloBteig auf ein gefettetes
Ketchup Blech aufbringen und mit Ketch-
250 g geriebener Kise up bestreichen.

Je nach Belieben belegen und zum
Belag z.B.: Schluss mit dem Kise bestreuen.
Gekochter Schinken
Salami Die Pizza im Backofen bei 200 °C
Champignons backen bis der Kise goldgelb ist.
Paprika
Ananas
Mais

dmyg

Lieber Gott, durch Deine Giite lebien wir,
und was wir haben, bommt von Dix.
Duwum lass uns auch an andre denfien,
ven Deinen Gabien weiter schenken. .

Umen.

waond



elsen

FHauptsp

Quarnk-OL-Feig fiin Pizza

von Gundula Rudloff
200 g Quark Alle Zutaten verrithren und gut
3 EL Milch verkneten.
TEQi Die Masse auf einem gefettetem
8 EL Ol bzw. mit Backpapier ausgelegtem
Y2 TL Salz Blech ausrollen.
400 g Mehl
1 Pickchen Backpulver Tipp:
Wenn der Teig fiir einen Kuchen
sein soll, muss man nur noch
Zucker hinzufiigen.
Fenn Jesus Chuistus,
Du hast mit deinen Jiingern gegessen
und an vielen Jischen gesessen.
Du bhast dich auch hier und jetzt
unsichtliar zu uns gesetzt.

Dankbar nefimen wir die Gablien von dix an,
die du uns auws Liele immer wieder schenkist.
Din sei Dank in Ewigheeit.

Umen.



Schneller Fackbraten

von Janett Liebscher

Zutaten Zubereitung

500 g Hackfleisch Alle Zutaten gut verrithren und
1 Becher Schmand in eine mit Backpapier ausgelegte
1 Tiite Zwiebelsuppe Kastenform geben.

Den Hackbraten bei 180 °C

20 min. garen.

Tipp:
Wer mag kann auch Champignons
oder Paprikawiirfel dazugeben.

dmyg

waond



von Janett Liebscher

Zutaten

Bratkartoffeln aus 4-6 Pellkar-

toffeln

3-4 Tomaten (kénnen auch aus

der Dose sein)
200-250 g geriebener Kiise

elsen

FHauptsp

Zuliereitung

Aus den Pellkartoffeln je nach
Gewohnheit Bratkartoffeln zube-
reiten.

Die Tomaten waschen, Stielansiit-
ze herausschneiden, in Scheiben
schneiden und auf den Bratkar-
toffeln verteilen.

Den Kiise auf den Bratkartoffeln
verteilen und bei ca. 200 °C so
lange backen bis der Kise zerlau-
fen ist.

Tipp:
Statt geriebenen Kase kann man
auch 1 Pickchen Mozzarella

verwenden.



Kasslen-PLanne

von Daniela Gneul

Kassler in Scheiben schneiden

Zutaten

1300 g Kassler (ohne Knochen)

2 Tiiten Rosti (gibt es im Super-
markt, sind dreieckige Kartoffel-
ecken, die aus geraspelten Kartof-
feln und Gewiirzen bestehen)

1 Becher Créme-Fraiche natur

3 Becher Créme-Fraiche mit
Kriutern

und auf ein Backblech legen.
Rosti auftauen, zerbréseln und
iiber die Kasslerscheiben streuen.
Créme-Fraiche verrithren und
dariiber gieflen.

Bei 190 °C Umluft 1 Stunde im
Ofen backen.

Tipp:
Wir reichen dazu Sauerkraut.

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

vergil uns unswe Schuld.

dmyg

waond



8 Blatt Mangold

2 Stiicke roten Lachs
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

Kise

Salz

Pfeffer

Muskat

Zitronensaft

Kise

elsen

FHauptsp

von Daniela Gneuf3

Mangold waschen und Stiele vom

Blattgriin trennen.

Stiele klein schneiden und 10 Mi-
nuten in reichlich Wasser kochen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Blattgriin klein schneiden und zu
den Stielen geben, jetzt noch 2
Minuten kochen, danach abgie-
Ben.

Lachs mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft wiirzen und in feuerfeste
Form geben, im Backofen bei

170 °C 10 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit Knoblauchze-
he und Zwiebel in Wiirfel schnei-
den und résten.

Fertiges Mangold mit Knoblauch
und Zwiebeln mischen, evtl.
wiirzen und iiber den vorgegarten
Lachs geben.

Nach Geschmack kann noch Kise
darauf gestreut werden.

Im Backofen erneut bei 170 °C
10-15 Minuten iiberbacken.



Untjes Gistetapf

von Elke Bshme

Zutaten

2 EL Margarine

600 g Gewiegtes

1 kleiner Weilikohl

1 Prise Pfeffer

1 TL Salz

2 EL Curry

2 EL Speisewiirze

125 g Rosinen

1 mittelgrole Dose Ananas
1 Kompottschale Walniisse
4 Portionen Reis

Zubieneitung

Den Reis kochen.

Den Weillkohl klein schneiden.
Eine Pfanne mit der Margarine
ausreiben.

Das Gewiegte in die Pfanne geben,
den geschnittenen Weillkohl dar-
auf verteilen.

Pfeffer, Salz, Curry und Spei-
sewiirze hinzugeben und alles
verrithren.

Unter stindigem Rithren 20 min.
scharf anbraten.

Reis anbraten. Rosinen, Ananas
mit Saft und Walniisse zu dem
gebratenen Reis geben und unter-
riihren.

Alle Zutaten verrithren und an-
schlieBend nochmals erwédrmen.

Hamm, Fewr Jesus, sei Du unser Gast,
und segne, was Du uns bescheret hast.

Umen.

dmyg

word

-~



elsen

FHauptsp

Plinsen mit Up felmus
von Kerstin Heinrich
Zulieneitung

Die Eier iiber einer Riihrschiis-

Zutaten

4 Eier

1 Prise Salz

560 ml Milch (oder Wasser)
320 g Mehl

100 g Zucker

Butter oder Butterschmalz

Apfelmus:

750 g siiuerliche Apfel

1/3 Zitrone

50 g Zucker

50 ml Wasser

1 Pickchen Vanillezucker

Tipp:

Falls siiBe Apfel verwendet
werden, muss mehr Zitronensaft
genommen werden.

sel aufschlagen, Salz, Milch und
Zucker dazugeben und mit einer
Gabel verquirlen.

Das Mehl hinzugeben und mit
Schneebesen oder Handriihrgerit
zu einer glatten Masse verriihren.
Ein Stiick Butter oder Butter-
schmalz in einer Pfanne schmel-
zen lassen und eine Suppenkelle
Teig in die Pfanne geben.

Die Plinsen auf jeder Seite gold-
braun braten.

Apfelmus:

Apfel schiilen, Kerngehiuse ent-
fernen, in kleine Stiicke schneiden
und in einen Topf geben.
Zitronenstiick abschilen, zusam-
men mit Zucker, Wasser und Va-
nillezucker zu den Apfelstiicken
geben und 10 min. unter Rithren
kochen.

Alles Piirieren und abkiihlen

lassen.



Chili Con Carne

von Janett Liebscher

Zutaten Zubereitung

500 g Kidneybohnen Zwiebeln klein schneiden und in

400 g Hackfleisch Ol andiinsten, Hackfleisch dazu-

3 Zwiebeln geben und mitbraten.

2 getrocknete Chilischoten Getrocknete Chilischoten in Strei-

0,3 1 Briihe fen schneiden und in der Briihe

400 g Tomaten aus der Dose einweichen.

2 Knoblauchzehen Tomaten zum Hackfleisch geben.

1 TL Oregano Briihe (mit Chilischoten), ge-

1 TL Kreuzkiimmel wiirfelten Knoblauch, Oregano,

1 TL Salz Kreuzkiimmel, Salz und Cayenne-

1 TL Cayennepfeffer pfeffer dazugeben und umriihren.
Zum Schluss Kidneybohnen ab-

Tipp: tropfen lassen, dazu geben und

Die Tomaten kénnen bei Bedarf 30 min. kécheln lassen.

zerkleinert werden.

Lielern Gott, von dem wir alles halien,
wir danfen Dix fiix diese Galien.
Du speisest uns, weil Du uns liebst,
sa segne auch, was Du uns gibst.
Umen.

pdnmyg

waond



elsen

FHauptsp

Lachs-Pfanne

von Gislinde Schmidt

Zutaten

Zutaten fiir 2 Personen:

250 g Schleifchen-Nudeln
120 g geriducherten Lachs
100 ml Schlagsahne

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Brunnenkresse
Salz

Pfeffer

Olivensl

Tipp:

Dazu reichen Sie am besten einen
gartenfrischen, knackigen Salat,
sorgfiltig mit Olivenél angerich-
tet.

Genieflen Sie solch ein einmaliges
Essen mit einem guten Freund.

Zulieneitung

Die Nudeln ,,al dente* kochen
(ca. 14 min.).

Zwiebel schilen und klein schnei-
den. Ol in einer groBen Pfanne
miBig erhitzen und Zwiebel
darin anschwitzen. Den gehackten
Knoblauch dazu geben und eine
halbe Minute mit anschwitzen.
Schlagsahne beifiigen und bis auf
die Hilfte einkochen.

Den in Streifen geschnittenen
Lachs und die entstielte und
gewaschene Brunnenkresse in die
kochende Sauce geben.

Zuletzt mit schwarzem Pfeffer
abschmecken. Das gibt der Sauce
den einmaligen unverfillschten
Geschmack.

Die Pfanne von der Kochstelle
nehmen und die abgetropften Nu-
deln in die Pfanne geben. In der
Sauce schwenken und auf vorge-
wirmten Tellern sofort servieren.



Spdtzle-Pfanne

von Anne Maersch

Spitzle in reichlich Salzwasser

Zutaten

Fiir 4 Personen:

500 g Spétzle

300 g Putengulasch oder Puten-
fleisch

400 g Zucchini

1 Zwiebel

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Sonnenblumensl

Knoblauch (frisch oder als Ge-
wiirz)

250 g Naturjoghurt

kochen.

Putenfleisch fein wiirfeln und in
einer groBen Pfanne im Ol anbra-
ten. Zucchini und Zwiebel klein
schneiden.

Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Zucchini, Zwiebel und Knoblauch
in der Pfanne kriftig anbraten.
Fleisch wieder zufiigen.

Alles mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Ragout mit den Spitzle
mischen.

Pro Portion mit einem ,,Joghurt-
Tupfen* anrichten.

Lieber Gott,
freut fiabien wir doch vergessen,
dir zu danfen vor dem Essen!
Magen vell und Feller leer,
sa dantien wir dix halt hintertrer.
Umen.

pdnmyg

word

-



Boi

Zutaten

3 Stangen Porree

1 kleine Dose Ananas

1 Apfel

1 kleines Glas Mayonnaise
Pfeffer

6 hartgekochte Eier

evtl. Fleischwurst

von Elke Bshme

Zulieneitung

Den Porree in feine Scheiben
schneiden, den Apfel und die Eier
in Wiirfel schneiden.

Alle Zutaten miteinander verriih-

ren.

Mit Pfeffer abschmecken.

Tipp:

Anstelle von Eiern kann auch
250 g Fleischwurst verwendet
werden oder beides.

Speis uns, Vater, deine Kindex,
tuiste die betuiibiten Siinder;
sprich den Segen zu den Galien,
die wir jetzt zu essen halien.
Dass sie uns zu diesem Leben
Stanke, Knaft und Nafwung gelien,
Gis wir endlich mit den Frommen
zu dex Fbimmelsmahlzeit fommen!

Umen.



Rahiteast-Mischsalat

von Bernd Mehringer

Tomaten, Zucchini, Gewiirzgur-

Zutaten

6 Tomaten

1 Zucchini (z.B. 20 ¢cm lang)
4 mittelgrofle Gewiirzgurken
(Konserve)

2 rote Paprikaschoten

1 groBer Apfel (siill und fest,
anstelle Zucker)

1 grofle Zwiebel

4 groBle Radieschen

2 EL zarter Gemiisemais (Kon-
serve)

5 EL Frischsauerkraut

Salz

Pfeffer

evtl. Zitronensaft

scharfen Senf ohne Zucker
Rapsol

etwas Gewiirzgurkenbriihe
Petersilie

4 EL Feta- oder Balkankise

ken, Paprikaschoten, Apfel und
Radieschen in Wiirfel oder Stiicke
schneiden. Die Zwiebel sehr klein
schneiden, das Sauerkraut etwas
klein schneiden, die Petersilie
hacken und den Kise in kleine
Wiirfel schneiden.

Die geschnittenen Zutaten vor-
sichtig mit dem Gemiisemais und
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Senf,
Rapsél, Gewiirzgurkenbriihe

und Petersiele vermischen und
abschmecken.

Dosierung von Zitronensaft, Brii-
he und Senf nach Aussehen und
Geschmack.

Tipp: Q
Es besteht die Moglichkeit, den N
Salat mit Sauerkraut und Feta-

oder Balkankiise zu verfeinern.
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Boi

Reissalat

von Heide Radke

Zutaten Zubereitung

250 g Reis Reis kochen und abkiihlen lassen,
1 Dose Mandarinen (ohne Saft) Mandarinen, Schinken, Paprika-
1 grofle griine Paprikaschote schote und Zwiebel klein schnei-
300 g gekochten Schinken den, Zitrone auspressen, Saft der
2 EL Sojasofle Zitrone, Ol, SojasoBle, Salz, Senf
1/8101 und Zucker zugeben.

1 Zitrone Alles gut durchriihren.

Y2 TL Salz

1 TL Senf

3 TL Zucker
1 kleine Zwiebel

Din sei, o Gott, fiir Speis und Frank,
fiir alles Gute Lob und Dank.
Du gabst, du willst auch kinftig gebien.
Dich preise unser ganzes Lebien.
Umen.



Chiclen- Nuggets-Salat
von Janett Liebscher
Zubieneitung

Teller einzeln anrichten:

Zutaten

Eisbergsalat-Kopfe
Gurken
Kisestreifen
gekochte Eier
Radieschen
Cocktailtomaten
Chicken Nuggets
Ol zum Anbraten

Fiir Mandarinensole:
Mandarinen aus der Dose
Salatcreme (30%)
Miracel Wip
Tomatenketchup

SiiBer Paprika

Salz

Pfeffer

Tabasco

Tipp:

Wenn die Solle zu fliissig wird,
sollte mehr Miracel Wip verwen-
det werden.

Von dem klein geschnittenen Eis-
bergsalat etwas in die Mitte eines
tiefen Tellers geben.

Gurke in Scheiben schneiden,
Scheiben halbieren und im Kreis
auf dem Tellerrand und auf dem
Eisbergsalat verteilen.

Die Tomaten und die Radieschen
halbieren und ebenfalls auf den
Salat geben.

Anschlielend die gekochten Eier
vierteln und mit dem Kise auf
dem Salat verteilen.

Die Chicken Nuggets in etwas Ol
anbraten und noch warm auf dem
Salat verteilen.

MandarinensoBe:

Die Mandarinen abtropfen lassen
und piirieren.

AnschlieBend mit dem Schneebe-
sen nach Geschmack etwas von
Salatcreme, Miracel Wip und
Tomatenketchup unterheben.

Die Sofle mit siilem Paprika, Salz,
Pfeffer und Tabasco abschme-



Zutaten

500 g Quark

1 Gurke

1 Zwiebel

5-6 Knoblauchzehen
250 g saure Sahne
Frischkise

Salz, Pfeffer

evtl. Schnittlauch

Boi

von Kerstin Heinrich

Zulieneitung

Gurke und Zwiebel schiillen und
fein reiben.

Knoblauchzehen schilen und
reiben oder pressen.

Alle Zutaten in eine Schiissel
geben und verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.



Zutaten

1 Weil3brot
1 Frischkise

von Heide Radke

Das WeiBlbrot einschneiden, aber
nicht durchschneiden.

1 Kriuterschmelzkise Die restlichen Zutaten zu einer
gefrorene Kriuter Masse vermischen und in das Brot
Paprika oder Tomaten (klein fiillen.

geschnitten) Anschliefend obenauf Reibekiise

evtl. Butter

streuen.

Das ganze '4-1 Std. backen.

und bass uns stets Dich preisen
in Freude wie im Schmerz.
Umen. 33

D
Fewr, segne diese Speisen, %



Dessexts

o
Iy

von Max Heinrich

Die Orangen auspressen.

Zutaten

Fiir 4 Personen:

1 Orange

2 EL Rosinen
2 TL Butter
4 Bananen

1 EL Zucker
Zimt

4 TL Krokant
Vanilleeis

Tipp:
Fiir Zimtzucker nicht zu viel Zimt
nehmen: Auf 1 EL Zucker hochs-

tens ¥4 TL Zimtpulver.

Die Rosinen mit Y% Tasse des
Orangensaftes begiellen und min-
destens 15 min. einweichen.
Etwas Butter auf ein Stiick
Pergamentpapier geben und eine
Auflaufform damit einfetten.

Die Bananen schilen, lings hal-
bieren, in die Auflaufform geben
und sofort mit dem restlichen
Orangensaft betriufeln, damit sie
nicht braun werden.

Zucker und Zimt mischen.
Rosinen dazu geben und iiber

die Bananen streuen. Die restli-
che Butter in Flockchen auf den
Bananen verteilen.

Die Bananen auf ein Backblech
legen und auf der mittleren Schie-
ne im vorgeheizten Backofen
10-12 min. bei 200 °C backen.
Die gebackenen Bananen aus dem
Backofen holen und jede Banane
mit 1 TL Krokant bestreuen.

Wer mag, kann dazu noch Vanille-
eis servieren.



von Kerstin Heinrich

Zutaten Zubiereitung

500 g Friichte (z.B. frische Erd- Friichte klein schneiden oder

beeren oder Dosenfriichte) piirieren.
2 Becher Naturjoghurt
brauner Zucker Gliser einzeln anrichten:

1 EL Friichte, 1 El Joghurt und
1 TL Brauner Zucker im Wechsel

in ein hohes Glas fiillen.

Tipp:
Anstelle von Friichten kann man
auch Apfelmus verwenden

Gatt, du Quelle alles Guten,
Du Spender allen Segens,
lass uns danfbar essen und tiinfen,
damit wir Knaft haben, Gutes zu tun.
Umen.

OPRISI(;



Dessexts

w
(=)

Jichteheimer Hivschcreme

von Margitta Richter

Zutaten

Y2 1 Kirschen mit Saft (aus der
Konserve)

6 Blatt Gelatine

1-2 EL Zucker (nach Geschmack)
Y41 Schlagsahne

Zulieneitung

Kirschen und Saft erhitzen,
eingeweichte Gelatine in die heile
Fliissigkeit geben und so lange
rithren bis sie sich gelost hat
(nicht kochen).

Zucker zugeben und alles erkal-
ten lassen.

Wenn die Speise beginnt zu
erstarren, die steif geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben.
In Portionsschalen oder Gliser
fiillen und mit Kirschen und ei-
nem Tupfen Sahne garnieren.



Jeghuwt-Frucht-Dessent

von Annegreth Allmann

Die Schlagsahne mit Zucker und

Zutaten

500 g Joghurt

400 g Schlagsahne

Zucker

2 Pickchen Sahnesteif

300 g Tiefkiihl Obst-Frucht-
Mischung

1 Dose klein geschnittene Pfirsi-
che

brauner Zucker

Sahnesteif schlagen und mit dem
Joghurt verriihren.

Friichte in ein Dessertglas geben,
anschlieBend die Joghurt-Sahne-

Mischung dariibergeben und zum

Schluss mit braunem Zucker
bestreuen.

Ot wixr tunken, ol wir essen
bass uns Dich, FHexwr, nicht vergessen,
Dich, der Leib und Seele speist,
Vater, Safin und Feilgen Geist.
Umen.

OPRISI(;

w
-



Scheticladen Maousse

von Gislinde Schmidt

Zutaten

Fiir 4 Personen:

2 Eiweil

1 Prise Salz

2 EL. Zucker

100 g Schlagsahne

50 g Pistazienkerne

100 g Zartbitter-Kuvertiire
30 g weille Schokolade

Dessexts

Zulieneitung

Eiweill mit dem Salz 2 Minute
schaumig schlagen. Zucker dazu-
geben und auf hiochster Rithrstufe
zu steifen Schnee schlagen.

Die Schlagsahne mit dem restli-
chen Zucker steif schlagen und
alles kiihl stellen.

Die Kuvertiire im warmen Was-
serbad schmelzen lassen, unter
stindigem Rithren abkiihlen
lassen.

Die Kuvertiire muss noch fliissig,
darf aber nicht mehr heil} sein.
Die lauwarme Kuvertiire vorsich-
tig mit dem Eischnee mischen. Die
Sahne und die fein gehackten Pis-
tazienkerne (1 TL iibrig lassen)
unterheben.

Das Mousse in eine Dessert-
schiissel fiillen und mindestens 3
Stunden kalt stellen.

Zum Servieren mit einem nassen
Essloffel Klochen abstechen auf
vier Teller verteilen.

Weille Schokolade dariiber reiben
und die itbrigen gehackten Pista-
zienkerne aufstreuen.



von Sylvia Gietzelt

Zutaten

Joghurt mit Friichten

0,5 TL Zimt

1 TL Kurkuma

1 Prise frischen Pfeffer

1 Prise Chilipulver

1 em kleingehackten frischen Ing-
wer oder 0,5 TL Ingwerpulver

Von Deiner Gnade leben wir
und was wir haben, bommt von Dix.
Pruum sagen wir Div Dank und Preis,

Teile der Gewiirzmischung mit

Joghurt vermischen, den Rest
dekorativ aufstreuen.

Hinweis:

Die Gewiirze wirken auch als
Heilmittel. Diese halten z.B. das
Blut diinn, wirken fett-verbren-
nend, blutdrucksenkend, kreis-
laufanregend.

OPRISI(;

tuitt segnend ein in unsewn Jineis.
Umen. 39



von Veronika Giinther

Zutaten Zubereitung

Fiir Boden: Boden:

250 g Mehl Mehl, Butter, Zucker, Ei und

125 g Butter oder Margarine Backpulver gut verkneten, den

125 g Zucker Teig in eine Springform geben

1 Ei und den Rand (er sollte gut an

1/2 TL Backpulver der Form anliegen) hochziehen.

Fiir Quarkmasse: Quarkmasse:

500 g Quark Quark, Milch, Ol, Eier, Zucker

1/2 1 Milch und

1 Tasse Ol Puddingpulver sehr gut mischen

3 Eier und dann auf den Boden geben.

150 g Zucker

1 Pickchen Eine reichliche Stunde backen

Vanillepuddingpulver mit Umluft bei 180 °C (Ofen vor-
geheizt).

HKuchen
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Sdgespin-Huchen
von Dorothea Kuhnt
Zubieneitung

Teig:

Zutaten

Fir Teig:

250 g Zucker

250 g Margarine

6 Eier

150 g Mehl

1 Pickchen Backpulver
4 EL Kakao

2 Gldser Sauerkirchen

Fiir Belag:

2 Becher Schmand

2 Becher Sahne

1 Y2 Pickchen Paradies
Vanillecreme

Fiir Sdgespéne:

100 g Butter

100 g Zucker

100 g Kokosraspeln

Alle Zutaten in einer Schiissel zu
einem glatten Teig verrithren.
Ein Backblech einfetten und mit
Kokosraspeln bestreuen.

Die Sauerkirchen abtropfen las-
sen und auf dem Teig verteilen.
Den Teig 15-20 min. bei 150-
170 °C backen.

Belag:

Alle Zutaten in eine Schiissel
geben. Mit Riihrgerit schlagen bis
die Creme fest ist.

AnschlieBend auf den ausge-
kiihlten Boden geben und glatt
streichen.

Sdgespéne:

Den Butter in einer Pfanne zer-
gehen lassen, danach Zucker und
Kokosraspeln dazugeben.

Alles rosten und abkiihlen lassen.

wypmy;

Die Sdgespine auf dem Kuchen
verteilen.



Huchen

Vagtlindischen FKantoffelfuchen

von Susanne Schiitzenmeister

Zutaten

300 g Mehl

1 Wiirfel Hefe

1 Ei

1 Prise Salz

1/8 1 lauwarme Milch
80 g Zucker

80 g Margarine

300 g Kartoffeln

50 g Rosinen oder Sultaninen
Butter

Zucker

Zimt

Zulieneitung

Einen Teig aus Mehl, Hefe, Ei,
Salz, Milch, Zucker und Mar-
garine bereiten und 45 min. an
warmem Ort gehen lassen.
Kartoffeln kochen, dann quet-
schen oder reiben.

Rosinen gut in den Teig einarbei-
ten.

Die Teigmasse gleichmiBig auf
dem gefetteten Blech ausrollen,
mit Butterflockchen belegen und
mit Zimtzucker bestreuen.

Den Kuchen auf der Mittelschiene
bei 180-200 °C backen.

Tipp:
Ofenwarm serviert schmeckt s
am allerbesten!



von Dorothea Kuhnt

Zutaten

Fiir Boden:

150 g Zucker

2 Eier

750 g Magerquark

1 Pickchen Vanillepuddingpulver

Fiir Decke:

1 Pickchen Vanillepuddingpulver
3/8 1 Milch (eher noch etwas
weniger)

150 g Zucker

150 g Butter

4 Eier

Boden:
Alle Zutaten fiir den Boden

vermengen und in eine gefettete
Springform geben.

Decke:

Aus der weniger als sonst iib-
lichen Milch einen Pudding
kochen.

Danach Zucker, Butter und zu-
letzt Eigelb unterriihren.

Die Masse erkalten lassen.

Eine diinne Schicht auf den
Quarkboden auftragen.

Eiweil} steif schlagen, unter die
Puddingmasse geben und alles
auf der Form verteilen (ist relativ
fliissig).

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen
bei 180 °C (Umluft) 10 min. ,,an-
backen* und bei 150 °C (Umluft)
45 min. fertighacken.

Tipp:

Fiir einen Blechkuchen muss
die doppelte Menge verwendet
werden.

§
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von Kerstin Heinrich

Teig:

Zutaten

Fiir Teig:

300 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver
125 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eigelb

200 g Butter

200 ml Milch

Fiir Belag:

4 Eiweill

200 g Zucker

200 g Kokosraspeln

1 Tafel Bitterschokolade
50 g Butter

Huchen
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Alle Zutaten zu einem Teig verar-
beiten und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben.

Den Teig im Backofen bei 160 °C
Umluft ca. 20 min. backen.

Belag:

Das Eiweil} steif schlagen und
mit Zucker und Kokosraspeln
verrithren.

Den Belag auf den Boden geben
und nochmals 15 min. bei 140 °C
backen.

Die Schokolade mit 50 g Butter
schmelzen und als Gittermuster
auf den Kuchen geben.

Alles gut auskiihlen lassen.



Butteumilchlouchen

Zutaten

Fiir Boden:

3 Eier

2 Tassen Zucker

4 Tassen Mehl

1 Pickchen Backpulver
2 Tassen Buttermilch

Fiir Belag:

3 Tassen Kokosraspeln
2 Tassen Zucker

ca. 150 g Butter

1 Becher Schlagsahne

von Dorothea Wiegang
Zubieneitung
Boden:
Die Eier und den Zucker in einer
Schiissel schlagen.
AnschlieSend das Mehl, Backpul-
ver und die Buttermilch hinzuge-
ben und alles gut verriithren.
Die Masse auf einem mit Back-

papier ausgelegten Backblech
gleichmiBig verteilen.

Belag:

Die Kokosraspeln und den Zucker
gut miteinander verrithren und
auf dem Boden verteilen.

Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 20 min.
backen.

Zum Schluss die Butter zerlassen
und zusammen mit der Schlag-
sahne auf dem heiflen Kuchen
verteilen.

Tipp:
Wem der Kuchen zu siil} ist, kann
auch weniger Zucker verwenden.

wypmy;



HKuchen
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Bisquitteig mit Fuiichten

von Gieslinde Schmidt

Zutaten

140 g Zucker

110 g Mehl

4 Eier (sind die Eier sehr klein,
dann 5 Eier)

eine Prise Salz

Schlagsahne

1 TL Gelierzucker oder ,,Sahne-
steif

Friichte (Beeren, Bananen)

Hinweis:

Das Triebmittel fiir diesen Teig
ist die eingeschlagene Luft, daher
den Teig sofort nach der Zuberei-
tung in den vorgeheizten Back-
ofen geben - moglichst feinsten
Zucker verwenden, da er sich
schnell auflost.

Tipp:

Wir haben das Gebédck mit fri-
schen Himbeeren gegessen — ein
Traum.

Zulieneitung

Die Eier sorgfiltig trennen und
das Eigelb mit Zucker hellcremig
schlagen.

Eiweil} zu Schnee schlagen und
locker in die Eigelbmasse ziehen.
Das gesiebte Mehl vorsichtig un-
terheben (mit Gefiihl).

Das Blech mit Backpapier bele-
gen, Teig darauf streichen und im
vorgeheiztem Ofen (10 min. bei
220 °C) backen.

Das noch warme Backwerk auf
ein Tuch stiirzen, mit dem Tuch
von der Lingsseite her zusam-
menrollen, 1 Minute fest halten,
dann aufrollen und erkalten
lassen.

Sahne mit Gelierzucker oder
»Sahnesteif“ schlagen.

Den erkalteten Kuchen damit be-
streichen und darauf die Friichte
verteilen (es schmecken fast alle
Friichte, Beeren und Bananen).



Cienscluver ohine ,,Fettigheit

von Ellen Nicke

Zutaten

Fiir die Grofle einer 24er Spring-
form:

Jeweils mit dem selben Gewicht:
Ei

Zucker

Mehl

Messerspitze Backpulver
Wahlweise: Pflaumen, Apfel, Kir-
schen, Beeren, eingewecktes Obst
(gut abgelaufen)

evtl. Mandeln

evtl. Rosinen

Zubereitung

Ei und Zucker schaumig rithren
und das Mehl mit Backpulver
hinzugeben.

Den dickfliissigen Teig in eine
gefettete Springform geben und
halbe Pflaumen oder dicke Apfel-
scheiben seitlich hochkant dicht
an dicht legen (Der Teig backt
zwischen den Friichten hoch).
Statt dieser Friichte kénnen auch
andere verwendet werden, z.B.
Kirschen, Beeren, eingewecktes
Obst, wenn es gut abgelaufen ist.
Verfeinern kann man den Kuchen
vor dem Backen, indem man z.B.
auf die Apfelstiicke Mandeln und
Rosinen streut.

Backzeit: 30 min.

Tipp:

Fiir eine groBere Springform
empfehle ich zwei Eier, je nach
Saftigkeit der Friichte grof3e oder
kleine.

wypmy;



Freibienger Walfel
von Kerstin Heinrich

Mehl und Backpulver gut mi-

Da der Appetit auf Waffeln grof
war, es aber keine Eier im Kiihl-
schrank gab, haben wir folgende

Waffelteigvariante entdeckt:

Zutaten

375 g Mehl

4 Pck. Backpulver

180 g Butter

150 g Zucker

450 ml Milch

2 Schluck Mineralwasser

Huchen
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schen.

Die Butter zerlassen und mit dem
Zucker hinzugeben.

Kurz durchriihren und mit Milch
und Mineralwasser anriihren.
Alles einige Minuten gut mischen.
Der Teig sollte nicht fliissig, son-
dern zih sein.

Den Teig wie iiblich in ein Waffel-
eisen geben und ausbacken, bis
die Waffeln leicht braun geworden
sind.



Frischliise-Sakinetoste

von Jan Heger

Zutaten

Boden:

250 g Mehl

1 TL Backpulver
65 g Zucker

1 Ei

125 g Butter

Fillung:

200 g Doppelrahmfrischkise
(z.B. Philadelphia)

100 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

500 g Magerquark

400 ml Schlagsahne

2 Pickchen Sahnesteif

1 bis 2 Gliiser Sauerkirschen oder
andere Friichte aus dem Glas

Glasur:
1 Pickchen Tortenguss klar
250 ml Kirschsaft

Achtung:
Bereits nach erstmaligem Verzehr
besteht Suchtgefahr!

Zubieneitung

Boden: Mehl, Backpulver, Zucker,
Ei und Butter verkneten und da-
mit einen Miirbeteig zubereiten.
Teig eine halbe Stunde kaltstellen.
Teig auf rundem Blech ausrollen
und mit Gabel mehrfach einste-
chen. Bei 180-200 °C 12-15 min.
backen.

Fillung: Doppelrahmfrischkiise,
Puderzucker, Vanillezucker, Salz
und Magerquark verriihren.
Schlagsahne mit Sahnesteif steif-
schlagen und unter Quarkmasse
heben. Fruchtsaft auffangen. Die
Hilfte der Creme auf ausgekiihl-
tem Tortenboden verteilen. Kir-
schen auf Belag geben, dariiber
restliche Creme streichen.

Glasur: Tortenguss klar mit
Fruchtsaft aufkochen, kurz
abkiihlen und iiber die Creme
giefJen.

Torte mind. 3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen und dann
genieflen!

wypmy;



HKuchen
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Rosinenstallen

von Uwe Wichmann

Zutaten

1 kg Mehl

100 g Hefe

300 ml Milch

100 g Butterschmalz

200 g Margarine

200 g Schweineschmalz

40 g Zitronat

40 g Orangeat

80 g gemahlene siille Mandeln
30 g gemahlene bittere Mandeln
40 g Zitronenzucker

40 g Orangenzucker

14 g Salz

200 g Zucker

600 g Sultaninen

30 ml Weinbrand

Zulieneitung

Sultaninen ein bis zwei Tage vor-
her in Weinbrand einlegen.

Die Zutaten miissen Zimmertem-
peratur haben. Am besten am
Vortag abwiegen.

Aus der Hilfte des Mehls mit der
warmen Milch und der Hefe einen
Teig kneten und 1-2 Stunden ge-
hen lassen. Die restlichen Zutaten
ohne die Sultaninen verkneten.
Hefeteig und Sultaninen dazutun.
Alles solange kneten, bis sich der
Teig von Héinden und Gefil} 16st.
Teig 1 Stunde gehen lassen.

Teig teilen, beide Hélften zur Rol-
le formen und oben einschneiden.

Die Stollen im vorgeheizten Ofen
bei 200 °C etwa 50 min. backen.

Nach dem Backen die Stollen
mit Butter bestreichen und mit
Puderzucker bestreuen.



Zutaten

750 g Apfel

250 g Zucker

250 g Sultaninen

1 TL Zimt

1 TL Nelken

8 g Lebkuchengewiirz
500 g Mehl

1 Pickchen Backpulver
200 g Niisse grob gehackt
1 EL Kakao

Lass uns, Fenr, beim Tuinken, Essen
Deine Giite nicht vergessen.
Jeil uns PDeine Gabien aws,

von Katja Haase

Apfel fein schneiden und mit

Zucker mischen.

Uber Nacht zugedeckt stehen
lassen!

Gezuckerte Apfel mit den Sul-
taninen mischen, Zimt, Nelken,
Lebkuchengewiirz, Niisse, Mehl,
Backpulver und Kakao dazu
geben und vermischen.

In einer Kastenform bei 170 °C
45 min. backen.

wypmy;

fill mit Frieden Ferz und Faus.

Umen. >1
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Meahin-Qualluchen

von Daniela Gneull

Zutaten

1 Dose Aprikosen (425 ml)

6 Eier

250 g Zucker

1 Prise Salz

750 g Quark

200 g Sahne

1 Pickchen Puddingpulver
,Vanille-Geschmack zum Kochen*
2 Packungen backfertige Mohn-
mischung 4 250 g (statt der
Mohnmischung kann man auch
200 g Dampfmohn nehmen, den
man 1 Stunde mit heifler Milch
einweicht)

Zulieneitung

Aprikosen gut abtropfen lassen.
Eier mit Zucker und Salz schau-
mig rithren.

Quark mit Sahne und Pudding-
pulver unterriihren.

1/3 von der Masse abnehmen und
mit Mohnmischung vermischen.
Unter die restliche Masse die
Aprikosen geben.

Springform oder kleines Back-
blech einfetten und die beiden
Massen abwechselnd in Klecksen
einfiillen. Mit einer Gabel etwas
vermischen.

Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd 175 °C, Umluft 150 °C,
Gas Stufe 2) 50-60 min. backen.
Dann bei gedffneter Ofentiir

15 min. ruhen lassen.



von Daniela Gneul

Zutaten

300 g Mehl

300 g Zucker

300 g weiche Butter

300 ml Orangen- oder Multivita-
minsaft

2 Pickchen Vanillinzucker

Y2 Pickchen Backpulver

4 Eier

Zubieneitung

Alle Zutaten gut verrithren und
auf ein gefettetes Backblech
geben.

Bei 180 °C Umluft 30-35 Minuten
backen, nicht vorheizen.

100 g Kuvertiire nach Belieben
(Zartbitter, Vollmilch, Weil} oder
gemischt) fliissig machen und auf
dem noch warmen Kuchen ver-
teilen und bunte Zuckerstreusel
dariiber streuen.

Hinweis:

Der Kuchen geht wirklich sehr
schnell und ist der einzige, der
unserer ganzen Familie schmeckt!

wypmy;



Preiselleentonte
Jnews
von Marianne Norzinski

Zutaten Zubereitung

3 Eier Eier, Zucker und Vanillezucker
100 g Zucker schaumig rithren, gemahlene Niis-
1 Pickchen Vanillezucker se, Raspelschokolade, Milch und
100 g gemahlene Niisse oder Backpulver zufiigen und Teig in
Mandeln einer Springform bei 180 °C etwa
100 g bittere Raspelschokolade 30 min. backen.

1 EL Milch Preiselbeeren darauf verteilen,

1 TL Backpulver dariiber die geschlagene Schlag-

1 Glas Waldpreiselbeeren sahne geben und mit Raspelscho-
200-300 g Schlagsahne kolade garnieren.

Gesundhieit, Knaft und Leben.
Sae nefimen wir mit Lob und Dank,

das, was Du jetzt gegelben.
Umen.

§ Du gibist uns, Fewr, durch Speis und Jvank
TS
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Raosinen-Cuahluchen

von Dorothea Kuhnt

Zutaten

4 Eier

175 g weiche Butter

150 g Zucker

Y2 Pickchen Backpulver

100 g Rosinen

1 Pickchen Vanilleso3enpulver
(firr 500 ml. Milch)

4 EL Griel3

Schale und Saft von Y2 Zitrone
1 kg Magerquark

Fett, Semmelbrasel fiir die Form
1 Prise Salz

2 EL Puderzucker

Tipp:
Fiir ein Blech sollte man die
1%%-2fache Masse nehmen.

Zubieneitung

Die Eier trennen. Die Eigelb mit
125 g Butter und Zucker schau-
mig schlagen. Das Backpulver mit
den Rosinen mischen, zusammen
mit Vanillesolenpulver, Griel3,
Zitronenschale und Saft unter die
Eigelbcreme ziehen.

Den Quark unterriihren.

Den Backofen auf 200 °C (Umluft
180 °C) vorheizen.

Springform (30 x 40 cm) fetten
und mit Semmelbréseln aus-
streuen. Das Eiweill mit Salz steif
schlagen und unter die Quark-
masse heben. Die Quarkmasse in
die Form geben und den Kuchen
im Backofen in ca. 60 min. gold-
gelb backen.

Die iibrige Butter (50 g) in einem
kleinen Topf zerlassen und den
fertigen Kuchen damit bestrei-
chen. Mit Puderzucker bestiuben
und erkalten lassen.

wyomy;
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HKaolkasmablrionen

von Kerstin Heinrich

Eiweil} zu steifem Schnee schla-

Zutaten

3 Eiweil

250 g Puderzucker

1 Pickchen Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Kokosraspeln
kleine Oblaten

gen, nach und nach Puderzucker,
Vanillezucker und Salz hineinriih-
ren und die Kokosraspeln vor-
sichtig unterheben.

Mit zwei Teel6ffeln kleine Hiuf-
chen auf die Oblaten setzen.

Die Makronen 20-30 Minuten bei
150-160 °C backen.

Tipp:

Hiibsch sieht es auch aus, wenn
Sie die Makronen nach dem Er-
kalten mit der Spitze in Schokola-
denkuvertiire tauchen.



Zutaten

1 kg saure Apfel

1 kg Zucchini

Saft von 2 Zitronen
2 kg Gelierzucker
etwas Zimt

von Kerstin Heinrich

Zubieneitung

Die Apfel und die Zucchini schii-
len und reiben.

Alle Zutaten in einem Topf ver-
rithren und zum Kochen bringen.
Alles fein piirieren und 5 min.
sprudelnd kochen lassen.

Die Marmelade noch heil} in
Glaser fiillen, Gliser auf den Kopf
gestellt abkiihlen lassen.

Tipp:

Statt Apfel kénnen auch Pfirsi-
che oder anderes Obst verwendet
werden.

Zimt kann auch durch Ingwer
ersetzt werden. Dazu wird ein
walnussgrofles Stiick klein ge-
schnitten.

Zum besseren Gelieren kann man
auch 1 Pickchen Agatine dazuge-
geben werden.
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Flapjacks
von Max Heinrich

Butter, Zucker und Ahornsirup

Zutaten

225 g Butter

85 g Zucker

2 EL Ahornsirup oder Honig
340 g Haferflocken

Y4 TL Salz

oder Honig in einen Topf geben
und bei schwacher Hitze schmel-
zen.

Den Topf vom Herd nehmen und
die Haferflocken und das Salz zur
Buttermischung geben und alles
gut verrithren.

Alles auf ein gefettetes oder mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und andriicken.

Den Teig 20-30 Minuten bei

180 °C backen bis er goldbraun
ist.

Zum Schluss die Flapjacks in
Quadrate schneiden und auf dem
Backblech abkiihlen lassen (erst
vom Backblech nehmen, wenn Sie
vollstindig abgekiihlt sind).

Tipp:

Wer mag, kann zum Teig auch
noch 115 g Rosinen und 55 g
Mandeln geben.

Es gibt auch noch die Moglich-
keit, eine Ecke des Flapjacks in
geschmolzene Schokolade zu tau-



Haferflocken- Nussgebiick

von Kerstin Heinrich

Zutaten

125 g Margarine

60 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker

1 Prise Jodsalz

1 Ei

100 g geriebene Niisse

150 g kernige Haferflocken
50 g Weizenvollkornmehl

1 gestrichener TL Backpulver

Zubieneitung

Alle Zutaten zu einem Riihrteig
verarbeiten und kalt stellen.
Makronen mit Hilfe von 2 Tee-
l6ffeln formen und auf ein mit

Backpapier ausgelegtem Back-
blech setzen.

Die Makronen bei ca. 175 °C
10-15 min. backen.
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