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Ein Dankeschén.

Diese Sammlung von Rezepten wiire nicht moglich gewesen ohne die wun-
dervolle Hilfe von Verwandten, Freunden und Bekannten. Mein Dank gilt
allen, die sich die Mithe gemacht haben, mir Ihre Lieblingsrezepte
aufzuschreiben!

Das Ziel dieser Sammlung war nicht, ein herkémmliches Kochbuch zusam-
menzustellen mit einer ausgewogenen Anzahl von neuen Rezepten in jeder
Rubrik, erginzt mit detaillierten Anleitungen und versehen mit Photos.
Nein, dies sollte eine Rezeptesammlung sein mit Kochideen von
Verwandten, Freunden und Bekannten, vor allem aus Markoldendorf, aber
auch dariiber hinaus.

Die Anleitungen zu den Rezepten habe ich oft nur geringfiigig, manchmal
gar nicht geindert. Im Familienkreis bereits bekannte Rezepte wurden nicht
nochmal aufgenommen, Varianten aber beigefiigt. Ich bitte Ubertragungs-
fehler zu entschuldigen.

Nun wiinsche ich jedem Leser ebenso viel Spass beim Kochen wie ich habe.
Guten Appetit!!

Tatjana Eggert-Reich
San Francisco, Oktober 2006
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Abkiirzungen

Es wurden die tiblichen Abkiirzungen verwendet:

EL - ERloffel

g - Gramm

gr. - grofi(e)

kg - Kilogramm
kl. - klein(e)

| - Liter
ml - Milliliter
P. - Packchen

TK - Tiefkithlkost
TL - Teeloffel
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Vorspeisen

Auberginen-Dip
2 Auberginen % - 1 Tasse Tahini (Sesampaste)
Salz 1 EL Olivensl
2 Knoblauchzehen 1 EL Minge

2 EL Zitronensaft

Die Auberginen der Linge nach halbieren, salzen und 10 Minuten
liegen lassen. Dann Salz abwaschen, Auberginen trocken tupfen, auf ein
Backblech legen und bei 190° C ca. 20 Minuten backen, bis das Fleisch
weich ist. Die Schale abziehen und wegwerfen. Das Auberginenfleisch
in eine Kiichenmaschine geben, Knoblauch, Zitronensaft, Tahini und
Ol hinzufiigen und alles piirrieren. Nach Geschmack salzen. Mit Minze
garnieren und das Babaganoush mit Pittabrot servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Camenbert-Aufstrich
1 Zwiebel 50 g Sahneschmelzkdse
1 Camenbertkdise 200 g Kréuterbutter

Die Zwiebel und den Camenbert zerkleinern (evtl. im Quickchef), mit
Schmelzkise und weicher Kriuterbutter verrithren. Schmeckt lecker zu
Laugengebick.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Filetstiicke fiirs kalte Buffet

1 Schweinefilet 1-2 Eier
3-4 EL Milch Paniermehl

Ein ganzes Filet in Milch, Ei und Paniermehl wenden, wie ein Schnitzel
braten, kalt werden lassen. Am nichsten Tag aufschneiden und auf

einer Platte anrichten.
Rosita Glasing, Markoldendorf



Filetstiicke mit Obst

Filet Maggi
Obst (frische Beeren oder Salz
Friichtecocktail aus der Dose) 3 Blatt Gelatine

Ly | Wasser

Die Filetstiicke anbraten und auf jedes Stiick ein bifchen Obst geben.
Wasser mit Maggi und Salz aufkochen und mit Gelatine andicken.
Diese Sauce tiber das Obst geben, damit es nicht so auseinander fallen

kann.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Friihlingszwiebel-Dip
400 g Philadelphia 2 TL Chinagewrirz
100 ml Schlagsahne 4 Friihlingszwiebel

Frisch gemahlener Pfeffer

Kise mit Sahne verrithren, mit Pfeffer und Chinagewilirz gut
abschmecken. Die Frithlingszwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden
und unterriihren.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Gefiillte Eier

Eier Salz
Frischkdise Pfeffer
Senf Butter

Eier 8-10 Minuten kochen, pellen, halbieren, Eigelb herausnehmen.
Eigelb durch ein Sieb streichen, mit Frischkise, Senf, Salz, Pfeffer und
Butter abschmecken und in die Eiweiflhalften fiillen.



Variationen:
*  Fein gewiirfelten Schinken zur Fillung geben
* Lachs und Dill
* Sardellen und Petersilie
*  Oliven und feingemahlene Haselniisse
Helene Eggert, Markoldendorf

Grill-Dip
2 Becher Créme fraiche Salz und Pfeffer
2 EL Tomatenketchup evtl. Cayennepfeffer
2 EL Worcestersauce
Alles vermischen und scharf abschmecken.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Guacamole (Avocado-Dip)

1 Avocado 2 EL frischer Koriander (ersatzweise
15 kleine Zwiebel Blattpetersilie)

1 Tomate Tabasco

2 EL Limonen- oder Zitronensajt Salz und Pfeffer

Die Avocado aus der Schale l6sen und mit der Gabel kleindriicken.
Tomate, Zwiebel und Koriander zerkleinern und unterrtihren. Den Dip
mit Limonensaft, Tabasco, Salz und Pfeffer abschmecken. Damit der
Dip nicht zu schnell braun wird, kann man den Avocadokern mit in die
Masse geben. Guacamole wird mit Tortilla Chips gegessen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco



Hiihnerbrust in Currysauce

Hiihnerbruststiickchen Zucker
250 g Mayonnaise Salz und Pfeffer
1 EL Currypulver Mandarinen oder Ananas

Die Huihnerbruststiickchen anbraten. Mayonnaise mit Curry, Salz, Pfef-
fer und Mandarinensaft abschmecken und auf ein Silbertablett strei-
chen. Hithnchenteile darauf legen und mit Mandarinen oder Ananas
verzieren.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Hummus (Kichererbsen-Dip)

2 kleine Dosen Kichererbsen 2 Knoblauchzehen
¥4 | Wasser 2 EL Wasser

% Tasse Tahini (Sesampaste) 15 TL Saly

60 ml Zitronensaft edelstifer Paprika
60 ml Olivensl

Die Kichererbsen gut abtropfen lassen, in eine Kiichenmaschine mit
Stahlblende geben, Zitronensaft, Ol, Tahini, Knoblauch, Wasser und
Salz hinzufiigen und zu einem glatten Plirree verarbeiten. Mit Paprika
bestreuen und mit Pittabrot servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Kdserolle
500 g jungen Edamer 3 Kaseecken Krduter
4 hart gekochte Eier Petersilie
400 g Schinken Schnittlauch
125 g Butter Salz und Pfeffer

Edamer in einer Plastiktiite im Wasserbad weich werden lassen. Mit
einem Nudelholz ausrollen. Mit Schinkenscheiben belegen. Butter,
Schmelzkiise und feingehackte Gewiirze verrithren und aufstreichen.
Gehackte Eier darauf verteilen und etwas salzen. Zusammenrollen, mit
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Folie umschlieflen und itber Nacht im Kithlschrank durchziehen lassen.
Schmeckt gut auf Kaviarstange, aber auch auf allen anderen Brotsorten.

Uschi Miiller, Markoldendorf

Krabben mit Dip

Frische Krabben oder Krabben Y5 Glas Weinbrand
aus dem Glas - je nach 4 EL Pfirsichsaft
Geschmack 2 EL Ketchup

15 | Schlagsahne 1 Prise Saly

1 Glas Mayonnaise 1 TL Senf

Die Sahne aufschlagen, die anderen Zutaten unterrithren und zu den
Krabben reichen. Wer keine Krabben mag, kann auch Sellerie- oder
Karottenstifte dippen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Krabbencocktail
2 Gldser Krabben Fiir die Sauce:
3 Eier 300 g Mayonnaise
2-3 Gewiirzgurken 2 gestrichene TL Zucker
1 grofe Tomate etwas Ketchup
1 Glas Spargel Gurkenwasser
einige Salatbldtter Dill

Dill

Die Salatblitter kleinschneiden und eine Schale damit auslegen. Krab-
ben abtropfen lassen, die Eier hart kochen. Eier, Gurken, Tomate und
Spargel kleinschneiden. Diese Zutaten mit den Krabben und 2/3 des
Dills vermischen und auf die Salatblitter geben. Die Zutaten fiir die
Sauce zusammenriihren, die Sauce tiber die Krabbenmischung giefSen.
Mit ein paar Krabben und Dill dekorieren.

Rosita Glasing, Markoldendorf



Marinierte Karotten

250 g Karotten 2 TL roter Weinessig
1 Knoblauchzehe Olivensl

V4 TL getrockneter Oregano Parmesan

Salz und Pfeffer

Die Karotten putzen, in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden und in Salz-
wasser kochen. Die Karotten sollten bifest gekocht werden, da sie
durch das Marinieren noch weicher werden.

Abgielen, in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schale fullen. Die
geschilte, ganze Knoblauchzehe, den Oregano und den Essig hinzuge-
ben und mit soviel Olivenol auffillen, dass die Karotten bedeckt sind.
Mindestens 3 Stunden bei Raumtemperatur oder iiber Nacht gut abge-
deckt im Kiihlschrank durchziehen lassen. Vor dem Servieren Knob-
lauchzehe entfernen, Karotten in einer Schiissel anrichten und mit grob
geraspeltem Parmesan bestreuen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Alternative: Man kann die Karotten auch in Gemiisebrithe kochen; 100
g Schalotten in Olivendl anbraten, mit dem aufgefangenen Fond der
Karotten angieflen, aufkochen. Zum Marinieren den Sud noch heifd
tiber die Karotten gieRen. (Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf)

Marinierte Paprikaschoten

4 grofe Paprikaschoten (rot, gelb 6 EL Olivensl
und griin) Salz und Pfefffer
1 Zitrone etwas frischer Basilikum

Die Paprika putzen, halbieren und mit der Wolbung nach oben auf
einem Backblech im Backofen bei grofler Hitze oder unter dem Grill so
lange anrosten, bis die Haut Blasen wirft. Aus dem Backofen nehmen,
mit einem feuchten Handtuch bedecken und abkiihlen lassen. Dann
die Haut ablosen. Den aufgefangenen Saft der Paprikas mit dem Saft
einer Zitrone vermischen, salzen und pfeffern, eventuell 2 Knob-
lauchzehen dazugeben. Die Schotenhilften in Scheiben schneiden, in
eine flache Schiissel legen und mit dem Sud tibergieflen. Frischen, ge-
hobelten Basilikum dariiberstreuen. Abgedeckt gut durchziehen lassen.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco



Marinierte Zucchini

500 g kleine Zucchini 100 ml Weinessig
2 EL frische Mingze Olivensl
3 EL frischer Basilikum Salz und Pfeffer

etwas Petersilie

Die Zucchini in Scheiben schneiden, salzen, 10 Minuten ziehen lassen,
dann gut abtupfen. Das Ol erhitzen und die Zucchini portionsweise
darin briunen. In eine Schiissel geben, pfeffern. Die Kriuter hobeln,
2/3 davon mit dem Weinessig vermengen und unter die Zucchini
mischen. Die restlichen Kriauter dariiber streuen. Abgedeckt mindestens
4 Stunden im Kiithlschrank ziehen lassen. Nicht zu kalt servieren.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Mini-Kartoffelpuffer mit Lachs

1 kleine Zwiebel Pfeffer

ca. 500 g Karfoffeln (mehlig 2 EL Mehl

kochend) 100 ml Saure Sahne

2 Eier 4 EL gerducherter Lachs
15 TL Salz frischer Dill

Die Zwiebel reiben, in ein Sieb geben und das iibrige Wasser ausstrei-
chen. Kartoffeln schillen, hobeln und ebenfalls Saft auspressen. Dann
Zwiebeln und Kartoffeln mixen, Eier, Salz, Pfeffer und Mehl dazugeben
und alles gut vermengen. Kleine Kartoffelpuffer von ca. 4 cm Durch-
messer auf beiden Seiten 2 - 3 Minuten in Ol goldbraun ausbacken.
Jeden Puffer mit einem Klacks saurer Sahne, Lachs und Dill belegen.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Oliven-Dip

150 g schwarze Oliven 6 Salbeiblittchen
2 eingelegte Sardellenfilets 2 EL Kapern

1 TL Zitronensaft 50 ml Olivensl

1 TL frischer Thymian Salz und Pfeffer

Die Sardellenfilets waschen und kleinschneiden und mit den Oliven,
Zitronensaft, Kriutern und Kapern piirrieren. So viel Olivendl hinzuge-
ben, daf eine cremige Masse ensteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Auf Weiflbrot oder Toast servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Paprika-Dip

1 Glas Tomatenpaprika 400 g Philadelphia
2 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer

Den Paprika kleinschneiden, den Knoblauch kleinhacken oder

durchpressen, beides mit dem Kise verrithren und wiirzen.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Schinken-Dip

200 g Philadelphia 1 Zwiebel

200 g Philadelphia mit Krdutern Schnittlauch

V5 - 1 Becher Schlagsahne Salz und Pfeffer

15 . 1 Becher Schmand Paprika rosenscharf
125 g roher Schinken

Schinken und Zwiebel in sehr feine Wiirfel schneiden, mit Kése,
Schlagsahne und Schmand verriihren und mit Schnittlauch, Salz, Pfef-
fer und Paprika wiirzen.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen
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Spargel - Schinkenréllichen

100 g Philadelphiakdise oder Salz und Pfeffer
anderer Frischkdise 12 Scheiben roher Schinken
1 Knoblauchzehe 24 Stangen Spargel (griin oder weif3)

Den Spargel putzen und wenige Minuten kochen, so dafl er nicht zu
weich ist. Jede Stange in 3 gleichlange Teile schneiden. Den Philadel-
phia leicht aufschlagen, den fein geschnittenen Knoblauch unterrithren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schinkenscheiben der Linge
nach halbieren. Auf jede Scheibe etwas von der Kisemischung
streichen, eine geteilte Stange Spargel darin einrollen. Die Rollchen auf
ein Backblech legen und im Backofen bei 180° C 3 - 4 Minuten
erhitzen. Sofort servieren.

Hartmut Hass, San Francisco

Thunfisch-Dip

1 Dose Thunfisch 200 g Philadelphia
1 Becher Schmand Salz und Pfeffer

Alle Zutaten miteinander verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Uberbackene Champignons

15 groffe Champignons 1 Becher Créme fraiche
250 g Gouda 1 Becher Schmand
75 g Schinkenspeck 1-2 Becher Schlagsahne

75 g Schinken Salz und Pfeffer
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Champignons waschen, trockentupfen, Stiele herausdrehen. Stiele,
Schinkenspeck und Schinken wiirfeln und mit Créme fraiche und
Schmand verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Pilze fiillen.
Pilze in eine gefettete Form setzen, mit 1-2 Bechern Schlagsahne tiber-
gieflen und im vorgeheizten Backofen bei 200° C 35 Minuten backen.
Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Zwiebel-Dip
200 g Philadelphia 1 Packung Zwiebelsuppe
1 Becher Schmand Salz und Pfeffer

Philadelphia und Schmand mischen, Zwiebelsuppenpulver einrithren
und abwiirzen.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen



Suppen







Suppen

Bihun - Party - Suppe

1 Paket Bihunsuppe 300 g Mett
1 Dose Unox Tomatensuppe V4 | geschlagene Sahne
(kongzentriert)

Bihun- und Tomatensuppe mischen und erhitzen. Aus dem Mett Kloss-
chen formen und extra kochen. Als Verzierung Sahnehiubchen auf die
Suppe setzen.

Gertrud Kappes, Dassel

Bihun-Suppe

1 Poularde Brithwiirfel

1 Markknochen Fondor

1 Glas Paprika Salz oder Sojasauce
1 Dose geschnittene Champignons Sambal Olek
Glasnudeln nach Bedarf

Aus Poularde und Markknochen eine Suppe kochen, das Fleisch in
kleine Stiicke schneiden und in die Brithe geben. Glasnudeln in ko-
chendes Wasser legen und ziehen lassen. Paprika, Champignons und
Glasnudeln in die Suppe geben. Vorsichtig mit Brithwiirfel, Fondor,
Sojasauce und Sambal Olek wiirzen.

Luitgard und Ernst-August Diie, Markoldendorf

Borscht
Schweinebauch Rote Beete
Zwiebeln Weiflkohl
Lorbeerblatt Kartoffeln
Pfefferkérner ein paar Tomaten oder 1 kleine
Saly Dose geschilte Tomaten
Knoblauch Saure Sahne

Den Schweinebauch mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Lorbeer-
blatt, Pfeffer, Salz und Knoblauch kochen. Rote Beete extra kochen,
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kleinschneiden und mit dem gehobelten Weiffkohl und den Kartoffeln
zum Schweinebauch geben. Zum Schluff Tomaten dazugeben. Auf die
Teller oder in die Tassen 1 TL saure Sahne setzen und die Suppe da-
ritber gief3en.

Gertrud Kappes, Dassel

Buttermilch mit KléBen

1 | Buttermilch 1 EL Rosinen
1 Ei 1 Prise Saly
etwas Mehl 4 EL Zucker

Ei verquirlen, etwas Mehl hinzugeben, so dafl die Masse schwer reiflend
vom Loffel fillt. Etwas Salz und die Rosinen unterrithren. Die Butter-
milch unter Rithren zum Kochen bringen. Kleine Klé8e abstechen und
in die kochende Buttermilch geben. Mit Zucker nach Geschmack
abschmecken.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Feine Lauchcremesuppe

1-2 Stangen Porree 130 g Schmelzkdise

2 Zwiebeln 1 Schuf3 Weiffwein
10 g Butter Salz und Pfeffer

¥4 | Briihe 1 Prise Zucker

1/8 [ saure Sahne 100 g Kochschinken
25 g Mehl 4 EL griebener Gouda

Den Porree waschen, lings halbieren und in feine Streifen schneiden.
Porree mit den gehackten Zwiebeln in Butter hellgelb diinsten. Briithe
angieflen, Gemise garkochen. Sahne und Mehl verrithren und damit
die Suppe andicken. Schmelzkiseflockchen unterriihren, bis sie ge-
schmolzen sind. Schinken in Streifen schneiden und unterrithren.
Suppe mit Weiflwein, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und mit
geriebenem Kise bestreuen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Kdsesuppe mit Mett

1 % kg Thiiringer Mett 3 Dosen Champignons
3 P. Rahmporree tiefgefroren 2 | Instant Brithe

4 grofie Zwiebeln 1 Becher Schlagsahne
500 g Sahne Schmelzkdise etwas Butter

500 g Kréiuter Schmelzkdse

Das Mett zerkritmeln und anbraten. Die Zwiebel in Ringe schneiden
und in Butter diinsten. Die Pilze abgieflen und mitdiinsten. Zwiebeln
und Pilze zum Mett geben. 2 | Brithe kochen, Kise und Porree darin
schmelzen, dann Mett, Pilze und Zwiebeln dazugeben und alles gut
durchkochen. Zuletzt die Sahne unterheben. Nach Geschmack mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Uschi Miiller, Markoldendorf

Variante: In einem dhnlichen Rezept werden 500 g Mett und 500 g fri-
scher, in feine Streifen geschnittener Porree in 1 Rolle Kriauterbutter
angediinstet, mit 1 ¥2 1 Wasser, 3 Wiirfeln Brithe, 300 g Kriuteschmelz-
kise, 150 Sahneschmelzkise angereichert und mit Fondor, Pfeffer und
Majoram abgewiirzt. (Magdalene Wilde, Vardeilsen)

Kdsesuppe
30 g Margarine 1 Kréiuterschmelzkdise
1 kleine Zwiebel 1 Eigelb
1 EL Mehl 3 EL Schlagsahne
11 Wasser gerostetes Weifibrot, gewiirfelt

1 Briihwiirfel

Zwiebel in Margarine diinsten, Mehl dazugeben, anschlieflend mit Was-
ser und Brithwiirfel auffullen. Kriuterkise dazugeben, gut verrithren
und kurz aufkochen lassen. Zum Binden Eigelb und Sahne unter-
rithren. Zum Schluf} gerdstetes Weilbrot dritbergeben.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Karotten-Pastinaken-Cremesuppe

1 Zwiebel 15 Becher Schlagsahne
150 durchwachsener Bauchspeck 3ELOI

500 g Karotten etwas Petersilie

500 g Pastinaken Salz und Pfeffer

1 1| Gemiisebriihe

Zwiebel und Bauchspeck kleinschneiden und in Ol anbraten. Die
geputzten und in Scheiben geschnittenen Karotten und Pastinaken hin-
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und einige Minuten mit-
diinsten lassen. Mit Gemiisebriihe auffiillen und garkochen. Die Suppe
ptirrieren, danach die Sahne unterrithren. Vor dem Servieren mit Peter-
silie bestreuen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Mitternachtssuppe
500 g rote und griine 2 Knoblauchzehen
Paprikaschoten 1 % | Fleischbriihe (Wiirfel)
250 g Kartoffeln (oder Reis, je Salz, Pfeffer
nach Geschmack) 1 TL Basilikum
3 EL Olivensl 1 Messerspitze Cayennepfeffer
125 g Thiiringer Mett 1 EL Edelsiipaprika
375 g Tatar-Rinderhack 1/8 [ saure Sahne

2 Zwiebeln

Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden. Kartoffeln,
Zwiebeln und Knoblauch schilen, wiirfeln, bzw. hacken. Olivendl erhit-
zen, Fleisch, Knoblauch und Zwiebeln darin andtinsten. Paprika und
Kartoffeln zum Fleisch geben und mit Brithe angieflen, fiinf Minuten
kochen. Kriftig wiirzen und weitere 10 Minuten kochen. Dazu Stan-
genweif3brot reichen.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Party — Suppe

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Sahne

750 g Mett 1 Péckchen "Milkana" Sahnekdise
2 Zwiebeln Pfeffer

1 kl. Dose Pilze Chili

1 gr. Dose Tomaten

Das Mett anbraten. Zwiebeln, Pilze und Tomaten wiirfeln und mit dem
Mett und der Sahne aufkochen. Anschliefend den Kise in der Suppe
schmelzen lassen. Nach Geschmack mit Pfeffer und Chili wiirzen. Bei-
lage: Brotchen, Baguette, Fladenbrot je nach Geschmack.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Porreesuppe
Zutaten fiir 12 Personen: 2 kl. Dosen geschnittene Pilze
500 g Thiiringer Mett 1 ¥ | Briihe
500 g Mett halb und halb 200 g Kréuterschmelzkdise
5 Stangen Porree 200 g Sahneschmelzkdise
5 Zwiebeln Weifbrotwiirfel

Das Mett mit den feingeschnittenen Zwiebeln anbraten. Erst den Por-
ree, dann die Pilze und die Brithe hinzugeben und garziehen lassen.
Den Schmelzkiise unterrithren und vor dem Servieren die gerdsteten
Weilbrotwiirfel oben drauf legen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Sauerkrautsuppe
Zutaten fiir 10 Personen: 4 - 5 Gewrirzgurken
1 kg Zwiebeln 1 gr. Dose geschnittene Pilze
1 kg Sauerkraut 1 kg Thiiringer Mett
1 rote Paprika Pfeffer

1 griine Paprika Paprikagewiiry
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Zwiebeln, Paprika und Gurken andiinsten, Mett, Sauerkraut und Pilze
dazugeben, mit Brithe aufftllen, langsam ca. 3 Stunden auf Stufe 1
kocheln lassen. Mit Paprikagewtirz, Pfeffer und Fondor abschmecken
Edith Sarstedt, Markoldendorf

Sauna - Suppe

Zutaten fiir 10 Personen: 3 Gldser Pusta-Salat
3 Pfund Thiiringer Mett 3 Becher Schlagsahne
3 Dosen Tomatensuppe 100 g Sahne-Schmelzkdise

Das Mett anbraten, Suppe, Salat, Sahne und Schmelzkise dazugeben
und kurz aufkochen.
Lisa Késter, Asendorf

Zucchinisuppe
1 kleine Zwiebel 1 Eigelb
500 g Zucchini 1 Kréuterkdse
15 | Briihe Salz und Pfeffer
2 EL Créme fraiche Anis

Zwiebel andinsten, klein geschnittene Zucchini hinzugeben, nach dem
Diinsten mit dem Pirrierstab cremig piirieren, mit Brithe auffiillen,
eventuell mit etwas heller Sauce andicken, Créme fraiche, Eigelb und
Kriuterkise hinzugeben und mit Pfeffer, Salz und Anis abschmecken.
Gertrud Kappes, Dassel

Variante: Schmeckt auch sehr gut, wenn man etwas gekochten Schinken
wiirfelt und mit in die Suppe gibt. Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Zwiebelsuppe

125 g Butter ¥4 | heifie Briihe
500 g Zwiebeln 15 Glas Wein
1 EL Mehl

Die in diinne Scheiben geschnittenen Zwiebeln glasig diinsten, das
Mehl einrtihren und mit Brithe abloschen. 20 Minuten kochen lassen,
dann mit Wein, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
gewiirfeltes und gerostetes Weilbrot dazugeben. Kann auch mit Kise

tiberbacken werden.
Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Salate & Beilagen

Bunter Bohnensalat

500 g griine Bohnen Fiir die Marinade:
250 g Tomaten 4EL Ol

100 g Edamer 3 EL Essig

250 g Fleischwurst Salz und Pfeffer

1 Zwiebel Zucker

1 Bund Schnittlauch
Y4 TL Oregano

Marinade anrichten. Gemiise, Kiase und Wurst kleinschneiden und in
der Marinade gut durchmischen.
Helene Eggert, Markoldendorf

Caesar-Salat
1 Ei Worcester Sauce
1 Sardellenfilet 4 EL Olivensl
1 Knoblauchzehe Salz und Pfeffer
1 EL Senf Romana Salat
1 ELWeiBweinessig 50 g geraspelter Parmesan
Y5 EL Zitronensaft Croutons

Fiir den Caesar Salat wird ein Ei mit Schale fir 1 Minute gekocht. Aus
dem Wasser nehmen, aufschlagen und das Eigelb in eine Salatschiissel
geben. Das Eiweif wird nicht benotigt. Sardellenfilet abspiilen, trocken
tupfen und zerdriicken. Eigelb, Sardellenfilet, durchgepreiten Knob-
lauch, Senf, Essig, Zitronensaft, Worcester Sauce, Salz und Pfeffer mit
einem Schneebesen gut vermischen. Unter Riithren langsam Olivensl
zufiigen, bis eine cremige Salatsauce entsteht. Romana Salat in Stiicke
schneiden und mit der Salatsauce vermischen. Mit Croutons und gerie-
benem Parmesan bestreuen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Eisbergsalat 1

1 Eisbergsalat Currypulver

I Bund Radieschen Gurkenwasser

4 hart gekochte Eier 1 TL Meerrettich
Mayonnaise Salz und Pfeffer

Salat, Radieschen und Eier schneiden und in eine Schale geben. Die
restlichen Zutaten zu einer glatten Sauce verrithren (mit ein bifichen
heilem Wasser kann man die Fléckchen auflésen, die sich manchmal
bilden) und mit dem Salat mischen.

Rosita’s Tip: Mayonnaise aus dem Glas hat zuviel Benzolsiure, was ei-
nem das Wiirzen sehr schwer macht. Deshalb lieber Mayonnaise beim
Schlachter kaufen oder selber machen!

Rosita Glasing, Markoldendorf

Eisbergsalat 11

1 Eisbergsalat 1 Becher Frithings Créme fraiche
2 EL Essig Salz und Pfeffer
2 EL Zucker 1 grofe Zwiebel
2ELOI frische Kriuter

Fir die Sauce Essig, Ol, Zucker und Créme fraiche mit dem Schnee-
besen aufschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fein ge-
hackten Zwiebeln und Kriuter unterrithren und anschliefend den klein
geschnittenen Salat unterheben.

Gertrud Kappes, Dassel
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Feldsalat
Zutaten fiir 4 Personen: 1 TL Senf
200 g Feldsalat 1 EL WeiBweinessig
1 EL frisch geprefister 1 TL Zucker
Orangensaft 2 EL gestofene Walniisse
1 ELOIL etwas Salz und Pfeffer

Den Salat waschen. Die restlichen Zutaten zu einer glatten Sauce ver-
rithren und tiber den Salat geben. Schmeckt auch mit Zwiebelcroutons
garniert (gibt es fertig im Beutel).

Heidi Lohse, Markoldendorf

Frischer Salat

1 Chinakohl Weintrauben
1 Banane 1 gekochtes Ei
1 Apfel geraspelter Kiise

1 Apfelsine

Kohl, Obst und Ei kleinschneiden und miteinander vermengen. Mit
Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, Ol und Fondor abschmecken. Ge-
raspelten Kise dariiber streuen.

Uschi Miiller, Markoldendorf

Gefliigelsalat
1 Huhn 1 Dose Ananas
1 Glas Spargel Mayonnaise

1 Glas Champignons

Huhn kochen, Haut abziehen, Fleisch in Wiirfel schneiden. Nicht zu
klein, damit es nicht auseinander fillt! Spargel, Champignons und
Ananas gut abtropfen lassen und aufler einer Scheibe Ananas alles
kleinschneiden.
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Alle Zutaten in eine Schissel geben. Die Mayonnaise mit Ananassaft,
Pfeffer und Zucker abschmecken und dariiber geben, alles verrithren
und itber Nacht stehen lassen.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Gefliigelsalat mit Currycreme

1 doppeltes Hcihnchenbrustfilet 1 Bund glatte Petersilie

(ca. 350 g) 1 EL abgezogene Mandeln
4ELQO! 1 Dose Mais

Saly 2 EL Delikatess-Mayonnaise
frisch gemahlener Pfeffer 1 EL Créme fraiche

3 EL Essig % TL Curry

1 Knoblauchzehe
1 Stange Porree

Das Hihnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und in Stiicke schnei-
den. Die Hihnchenstiicke in 1 EL Ol ca. 5 Minuten anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Restliches Ol, Essig und zer-
driickten Knoblauch verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Porree
lings halbieren und in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen und
grob hacken. Die Mandeln lings halbieren, in einer Pfanne ohne Fett
leicht résten und salzen. Hiahnchenfleisch, Porree, abgetropften Mais,
Petersilie und Sauce vermengen. Mit Salzmandeln bestreuen. Fir die
Currycreme die Mayonnaise, Créme fraiche, Curry, Salz und Pfeffer
verrithren und auf den Salat geben. Eventuell mit etwas Petersilie
bestreuen.

Die Zutaten kénnen schon am Vortag vorbereitet und einzeln verpackt
im Kithlschrank aufbewahrt werden.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Griechischer Salat

2 griine Paprika 1 Packung Schafskdse
2 rote Paprika Oliven nach Wahl

1 gelbe Paprika 6 EL Essig

1 Gurke 9 EL Ol

4 Tomaten Oregano

1-2 Gemiisezwiebeln Salz und Pfeffer

Das Gemiise kleinschneiden, den Kise wiirfeln. Fiir die Salatsauce Essig
und Ol verrithren und mit Salz, Pfeffer und Oregano abschmecken,

dann die Zutaten unterheben.
Helene Eggert, Markoldendorf

Griine Bohnen im Speckmantel

500 g griine Bohnen 2-3 EL Butter
5-6 Scheiben roher Schinken 2 EL Paniermehl
Salz und Pfeffer

Die Bohnen putzen und in reichlich Salzwasser biffest kochen; ab-
gieflen. Den Schinken der Linge nach halbieren. Jeweils 5 bis 6 Bohnen
mit einem Schinkenstreifen umwickeln und einem kleinen Holz-
spieflichen befestigen. Die Anzahl der Bohnen hingt sehr von der Dicke
der Bohnen ab; ein Packchen sollte einen Durchmesser von 3-4 cm ha-
ben. Die umwickelten Bohnenpickchen in eine feuerfeste Form legen,
mit Butterflocken und ditnn mit Paniermehl bestreuen und im vorge-
heizten Backofen 10 Minuten tiberbacken.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Griine Wiese Salat

4 Fleischtomaten 1 kleines Glas gewiirzte Mayonnaise
2 grofie Zwiebeln Schnittlauch
200 g gekochter Schinken Salz und Pfeffer

3-4 gekochte Eier
Zutaten kleinschneiden, gut mit Mayonnaise mischen und mit Pfeffer

und Salz abschmecken.
Ingrid Reich, Hannover

Heringssalat a la Gustav Knuth

Zutaten fiir 10 Personen: 4 Apfel

36 Matjesfilets 8 Gewiirzgurken

1 Glas Mayonnaise 8 hart gekochte Eier

4 EL Ketchup 2 kg rote Beete (gekocht)

15 Becher Schlagsahne 650 g gekochter Schinken ohne Fett
3 Zwiebeln

Mayonnaise, Ketchup und Schlagsahne verriihren, mit Salz und Pfeffer
nach Geschmack wiirzen. Die anderen Zutaten kleinschneiden und mit
der Salatsauce vermischen. Der Salat sollte mindestens 12 Stunden im
Kithlschrank durchziehen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Herrensalat
2 Beinscheiben 1 Glas Pustasalat
1 Glas Mayonnaise 1 Glas Maiskolben
1/8 1 Saure Sahne 2-3 saure Gurken
1 Flasche Tomatenketchup 1 Glas rote Paprika
1 Glas Perlzwiebeln etwas Saly und Zucker

Die Beinscheiben kochen, das Fleisch in Wiirfel schneiden. Gemiise gut
abtropfen lassen und wiirfeln. Alle Zutaten vermischen und kriftig wiir-
zen.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Herzhafter Salat-Teller

1 kleiner Kopfsalat 1 ELOI

1 grofe Zwiebel 2-3 EL Essig

2 Scheiben Toastbrot Salz und Pfeffer
evtl. 1 Knoblauchzehe etwas Zucker

2 Scheiben Friihstiicksspeck 3-4 Stiele Petersilie

Salatblitter waschen und klein zupfen. Zwiebeln in Ringe schneiden,
Toast wiirfeln, Knoblauch und Speck fein schneiden. Speck auslassen,
herausnehmen. Ol im Speckfett erhitzen, Knoblauch und Toast darin
rosten. Bratenfett mit Essig und 2-3 EL Wasser abloschen, aufkochen.
Salat, Zwiebeln und Croutons anrichten, mit Marinade betriufeln und
mit Petersilie und Speck bestreuen.

Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf

Kdsesalat
1 Dose Mais 1 Packung Krduter (8 x Krduter,
1 kleine Dose Kidneybohnen gefroren)
2 Apfel je 1 rote, gelbe und griine Paprika
1 Gemiisezwiebel Miracel Whip

1 Packung Gouda

Mais und Bohnen abropfen lassen. Apfel, Zwiebeln, Gouda und Paprika
wiirfeln. Alle Zutaten mit der Mayonnaise vermischen und mit Pfeffer

und Salz abschmecken.
Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Kohlrabisalat
1 Kohlrabi 1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer gemischte frische Kréuter

etwas Essig und Ol

Den Kohlrabi feinraspeln und die frischen Kriuter hobeln. Etwas Ol
Essig, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Salatsauce verrithren und den
Kohlrabi und die Kriuter einrithren.

Gertrud Kappes, Dassel

Koreanischer Friihlingszwiebelsalat

1 EL Ol 3-4 rote frische Chilischoten
1 EL Sesamél 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 TL Saly

Ol und Salz gut vermischen. Chilischoten sehr fein, Frithlingszwiebeln
in Ringe schneiden und unter die Olmarinade heben. Gut durchziehen
lassen. Pafdt gut zu Kurzgebratenem oder Bulgogi.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Lachssalat
2 Gldser Schnitzellachs 3 Apfel
5 hart gekochte Eier 2 kleine Zwiebeln
4 Gurken 2 EL Miracel Whip

Eier, Gurken, Apfel und Zwiebeln feinschneiden und mit dem Schnit-
zellachs und Miracel Whip vermischen.
Edith Sarstedt, Markoldendorf
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Nudelsalat
250 g Nudeln Ol
200 g Didtwurst Essig
1 rote Paprika Salz und Pfeffer
1 griine Paprika Zucker

Oregano

Die Nudeln kochen und abkiihlen lassen. Aus Ol, Essig, Pfeffer, Salz
und Zucker eine Marinade anrithren. Wurst und Paprika in feine Wiir-
fel schneiden und mit den Nudeln vermischen, die Marinade unterriih-
ren. Schmeckt sehr lecker, wenn man ihn mehrere Stunden durchzie-
hen lafit.

Helene Eggert, Markoldendorf

Porreesalat
2-3 Stangen Porree 1 grofies Glas Miracel Whip
1 Dose Sellerie Salz und Pfeffer

1 Dose Ananas

Porree waschen und in feine Streifen schneiden. Sellerie und Ananas
gut abtropfen lassen und wiirfeln. Alle Zutaten mit einem Glas Miracel
Whip vermengen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Variante: Schmeckt auch lecker, wenn man zusitzlich 6 hart gekochte
Eier und 2 Apfel untermischt. Helene Eggert, Markoldendorf

Quarkremoulade
125 g Quark 1 Prise Zucker
1/8 | Saure Sahne 4 EL gehackte Krdiuter (Petersilie,
1 Zitrone Dill, Kerbel, Estragon, Oregano)

Salz und Pfeffer 2 Eier
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Eier hartkochen und hacken, die Zitrone ausdriicken. Alle Zutaten ver-
rithren und kriftig abschmecken. Schmeckt gut zu Spargel und Kar-
toffeln, aber auch zu gekochtem Rindfleisch.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Rotkohl

1 Glas Rotkohl (oder 1 Glas Apfelmus)

1 Glas Preiselbeeren
Rotkohl aus dem Glas kann man verfeinern, indem man ein Glas Prei-

selbeeren oder Apfelmus dazugibt.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Sauce Hollandaise

150 g Butter Salz und Pfeffer
3 Eigelb Zucker
3 EL Weifwein Zitronensaft

Butter bei geringer Hitze schmelzen und wieder abkiihlen lassen. Eigelb,
Wein und je eine Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einen Topf geben
und bei milder Hitze oder im Wasserbad verquirlen, bis die Eiermasse
dicklich und sehr cremig ist. Die noch fliissige, abgekiihlte Butter lang-
sam unterrithren. Die Butter darf nicht zu heif} sein, da die Eiermasse
sonst gerinnt. Den Topf vom Herd ziehen und die Sauce mit Zitronen-
saft und eventuell mehr Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Sofort
servieren.

Helene Eggert, Markoldendorf

Sauerkraut
1 grofie Dose Sauerkraut 1 grofie Zwiebel
1 Lorbeerblatt 500 g Bauchfleisch

Wachholderbeeren

Die gehackte Zwiebel anbraten, Sauerkraut, Lorbeerblatt und
Wachholderbeeren dazugeben, 1 Stunde kochen lassen. Geriuchertes
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Bauchfleisch in Wiirfel schneiden, anbraten und samt Fett tiber das
Sauerkraut gieflen.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Selleriesalat
Sellerie 1 TL Zucker
Y4 | Schlagsahne Zitronensaft

Den Sellerie entweder selbst zubereiten oder aus dem Glas nehmen und
abtropfen lassen, in Stifte schneiden. Sahne etwas schlagen, Zitronensaft
langsam dazugeben, zuckern, und die Sauce iiber den Sellerie geben.
Dieser Salat sollte gleich gegessen werden, den Sellerie selber kann man

aber schon am Vortag vorbereiten.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Spargelsalat
3 Scheiben Ananas 1 Beutel Remoulade
5 gekochte Eier 1 TL Senf
375 g Spargelstiicke etwas Sahne

Die Ananas und die Eier kleinschneiden. Die Remoulade mit Senf und
etwas Sahne verrithren. Die anderen Zutaten unterheben und nach Ge-
schmack wiirzen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Tabouleh

250 g geschroteter Bulgur 2 mittelgrofe Tomaten
1 1 Wasser 2 EL Zitronensaft

1 Bund Petersilie 1-2 EL Olivensl

2 El frische gehackte Minze Salz und Pfeffer

4 Friihlingszwiebeln

Bulgur 10 Minuten im Wasser einweichen, dann abtropfen lassen und
in einer Schiissel mit gehackter Petersilie, Minze, kleingeschnittenen
Zwiebeln, feingewiirfelten Tomaten, Zitronensaft und Ol vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tatjana Eggert-Reich, San Francisco



32

Tomaten-Zucchini-Gemiise a la Biolek

3-4 kleine Zucchini 1-2 Bund Dill
5-6 mittlere Tomaten (oder 1 3 El Olivensl
Dose) Salz und Pfeffer
2 Zwiebeln

Die Zwiebel hacken und in Olivenol glasig diinsten. Zerkleinerte To-
maten, gehackten Dill, Salz und Pfeffer dazugeben und zugedeckt 10
Minuten kocheln lassen. Die Zucchini unterheben und 20 Minuten bei
milder Hitze mitschmoren. Wihrend des Schmorens nicht durch-
rithren, sondern den Topf nur gelegentlich etwas schiitteln. Nach Belie-
ben heifl oder kalt servieren. Bei diesem Gericht ist es wichtig, dal man
am Dill nicht spart. Ein Bund mehr schadet nicht.

Helene Eggert, Markoldendorf

Tortellini — Salat I

2 P. Tortellini 2-3 Essiggurken

200 g gekochten Schinken 1 kl. Dose Ananas

2 Dosen Mais 1 Glas Miracel Whip
1 Stange Porree Curry

5 gekochte Eier Saly

Die Tortellini kochen, den Schinken in diinne Streifen schneiden, Por-
ree, Eier, Gurken und Ananas kleinschneiden. Alle Zutaten gut vermi-

schen und mit Curry und Salz abschmecken.
Uschi Miiller, Markoldendorf

Tortellini - Salat I1

500 g Tortellini, Hackfleisch 2 mittlere Dosen Spargel
gefiillt 2 P. gekochten Schinken
2 mittlere Dosen Ananas 2 Glas Remouladensauce

Alles wiirfeln und nach Geschmack wiirzen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Weifikohlsalat

Ca. 2 kg Weifkohl 5 EL Miracel Whip

1 EL Saly 2 Becher Magermilchjoghurt
Y5 TL Pfeffer 1 Becher Schmand

5 EL Zucker 1 grofe Zwiebel

1 EL Essig 1 P. Iglo Salatkréiuter

Den Weilkohl hobeln und die Zwiebel hacken. Die anderen Zutaten zu
einer glatten Sauce verrithren, Zwiebel, Weilkohl und Salatkriuter
unterheben.

Sabine Henze, Mackensen

Weiflkohlsalat mit Paprika

1 Weipkohl Fiir den Sud:

1 Zwiebel V4 | Essig

1 rote Paprika 1/8101

1 griine oder gelbe Paprika 1 TL Saly
1 TL Senfkérner oder Senf
100 g Zucker

Das Gemiise putzen und kleinschneiden. Den Sud aufkochen und tiber
den Kohl gieflen.
Edith Sarstedt, Markoldendorf

Zwiebelsalat
1 Tasse Essig 500 g Fleischwurst
1 Tasse Zucker 2.3 Apfel

500 g Zwiebeln

Y5 - % Glas Miracel Whip

Essig mit Zucker verrithren. Zwiebeln in Stifte schneiden, Zucker mit
Essig dartibergieffen und tiber Nacht durchziehen lassen. Dies nimmt
den Zwiebeln die Schirfe. Apfel und Wurst in Stifte schneiden, dazu-
geben, Miracel Whip unterriihren.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Zucchinigemiise
1 kg Zucchini 1 Becher Schmand
1 Zwiebel Salz und Pfeffer
2 EL Butter 1-2 EL Rosenpaprika

Die Zucchini in Wiirfel schneiden, salzen, ziehen lassen. Die Zwiebel
hacken und in etwas Butter diinsten. Die Zucchini hinzufiigen, den
Schmand einrithren und mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika

abschmecken.
Helene Eggert, Markoldendorf
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Kartoffeln, Kléfe & Nudeln

Béckerin - Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen: Zucker

1 kg Kartoffeln 200 ml Hiihnerfond (Glas,
Fett fiir die Form ersatzweise Briihe)

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 4 Knoblauchzehen

Die geschillten Kartoffeln in dichten Abstinden so tief einschneiden,
daf sie unten gerade noch zusammenhalten. Kartoffeln in eine gefettete
ofenfeste Form setzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Fond zugiefen und in den Backofen schieben. Bei 180° C /Gas Stufe 2
etwa eine Stunde backen. Knoblauchzehen in Scheiben schneiden und
tiber die Kartoffeln streuen. Noch 15 Minuten weiterbacken.

Tip: Sollten die Kartoffeln nach Ende der Garzeit nicht braun genug
sein, noch ein bis zwei Minuten unterm Grill (iberbacken.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Bandnudeln in Gorgonzola - Sauce

Zutaten fiir 4 Personen: Salz und weifer Pfeffer
400 g Bandnudeln (z. B. 2 EL (ca. 30 g) Pinienkerne
Fettuccine oder Tagliatelle) 1ELOI

100-150 g Gorgonzola oder Y4 | Milch

anderer Edelpilzkdise 1-2 TL Gemiisebriihe
50-80 g getrocknete Tomaten in 2-3 EL heller Saucenbinder
Ol 15 Bund Petersilie

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Kise grob wiir-
feln. Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Nudeln in
Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Pinienkerne in einer grofien Pfanne
in heiflem Ol résten, herausnehmen. Milch, ¥4 | Wasser und Brithe in
die Pfanne geben. Kise unter Rithren darin schmelzen, aufkochen.

Die Sauce mit Saucenbinder leicht andicken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tomaten unterheben. Petersilie waschen, hacken. Die
Hilfte unter die Sauce rithren. Nudeln abgiefen und gut abtropfen
lassen. Sofort mit der Sauce mischen und anrichten. Mit Pinienkernen
und der restlichen Petersilie bestreuen.

Helga Ebbecke, Markoldendorf
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Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln

1 kg festkochende Kartoffeln 75 g gerducherter, durchwachsener
2 mittelgrofe Zwiebeln Speck
5 EL Speisedl Salz und Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden, waschen, gut abtupfen.
Die Zwiebeln in Ringe und den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die
Speckwiirfel in Speisedl erhitzen, dann herausnehmen, beiseite stellen.
Die Kartoffeln ins Ol geben, mit ausreichend Salz und Pfeffer be-
streuen, wenden, damit das Salz gleichmifig verteilt wird. Die Kartof-
feln unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten, Temperatur
reduzieren, die Zwiebeln und den Speck unterheben, weiterbraten, bis
die Kartoffeln gar sind.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Bratnudeln mit Schinken

Zutaten fiir 3 Personen: 600 gekochte Nudeln (oder 250 g
2 Paprikaschoten rohe Nudeln)

2 Zwiebeln 200 gekochter Schinken

1 Knoblauchzehe 1 Becher saure Sahne (150g)
3EL Ol Salz und Pfeffer

Paprika- und Zwiebelwirfel mit dem zerdriickten Knoblauch in heiflem
Ol andinsten. Nudeln und gewiirfelten Schinken zugeben. Fanf Mi-
nuten braten. Sahne unterrithren und abschmecken. Als Beilage eignet
sich Salat.

Helga Ebbecke, Markoldendorf



37

ButterkléBchen
3 EL Butter Muskat
2 Eier 100 ¢ Mehl

Salz

Butter schaumig rithren, Eier, Salz, Muskat, Mehl nacheinander da-
zugeben und einen weichen Teig herstellen. Kleine Kléfle mit einem
Teeloffel abstechen, in die Suppe geben und aufkochen lassen, bis sie
oben schwimmen. Dann 8 Minuten ziehen lassen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Gnocchi mit gerdsteter Paprika-Tomatensauce

500 g Kartoffeln 1 kleine Dose geschiilte, ganze
100-150 g Mehl Tomaten
Salz und Pfeffer 100 ml Olivensl
I TL Rosmarin
Fiir die Sauce: Salz und Pfeffer
2 rote Paprika Parmesan

Backofen auf 220° C vorheizen. Tomaten vierteln, Saft auffangen, Pa-
prika in grofle Stiicke schneiden. Beides in einer Schiissel mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann mit Ol, Essig und Rosmarin mischen. Evtl. 3 Ze-
hen Knoblauch dazugeben. Mischung auf ein flaches Backblech geben,
15 Minuten unter dem Grill résten. Gut umrithren, weitere 10 Minu-
ten rosten oder bis die Paprika weich sind. Alles in einem Topf oder
Blender piirrieren und abschmecken. Fur die Gnocchi die Kartoffeln
schilen und in Salzwasser kochen. Die noch heiflen Kartoffeln mit dem
Reifler zerkleinern. Die Kartoffeln sollten nicht mit dem Mixer pirriert
werden, da die Gnocchi sonst zih werden. Vorsichtig soviel Mehl un-
terkneten, dafl ein homogener Teig entsteht, der nicht an den Hinden
klebt. Die Menge des Mehls hingt von der Kartoffelsorte ab. Auf be-
mehlter Fliche fingerdicke Réllchen formen und in 2-3 cm lange Stiicke
schneiden. Jedes Klo#chen leicht mit der Gabel eindriicken, so daf Ril-
len auf der Oberseite entstehen. Die Gnocchi in Salzwasser kochen und
mit der Paprika-Tomaten-Sauce und geraspeltem Parmesan anrichten.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Kartoffelgratin
Kartoffeln Gouda
15 | Sahne Salz und Pfeffer

2 Eier

Die rohen, geschilten Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in
eine Auflaufform geben. Sahne und Eier verquirlen, wiirzen und tber
die Kartoffeln gieflen. Gouda darauf legen und 1 Stunde bei 200° C
backen oder bis die Eier gestockt sind.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Kartoffel-Kdse-Auflauf

1 kg Kartoffeln 150 g Emmentaler
200 g gerducherter, 15 | Schlagsahne
durchwachsener Speck oder Saly

Schinken Muskat

Eine flache, feuerfeste Form mit etwas Butter auspinseln. Kartoffeln
schilen und in feine Scheiben schneiden, bzw. hobeln. Speck oder
Schinken fein wiirfeln. Emmentaler reiben. Nun wird alles in die ge-
butterte Form geschichtet. Zuerst Kartoffelscheiben, salzen, pfeffern,
dann Schinkenwiirfel, dann Kise - Kartoffeln, Schinken, Kise. Die
oberste Schicht sollte Kise sein. Nun wird Schlagsahne mit Salz und
Muskat gewiirzt und dariiber gegossen. Butterflockchen aufsetzen und
den Auflauf bei ca. 200° C etwa 60 - 70 Min. garen. Auflauf kann auf
dem Backofenboden stehen, z. B. wenn Sie einen Braten im Ofen ha-
ben. Ist dann gleichzeitig mit dem Fleisch fertig. Dazu schmeckt griiner
Salat.

Helga Ebbecke, Markoldendorf
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Kartoffelpuffer aus gekochten Kartoffeln

250 - 350 g gekochte Kartoffeln Salz und Pfeffer
Mehl Muskatnufl
1 Ei Paniermehl
1 Zwiebel Fett zum Braten

Dieses Rezept 1d8t sich wunderbar mit tibriggebliebenen Kartoffeln oder
Kartoffelbrei vom Vortag herstellen. Kartoffeln und Zwiebel durch den
Fleischwolf drehen. Ei und Mehl unterkneten, so dal der Teig nicht zu
sehr an den Hinden klebt. Mit geriebener Muskatnuf, Salz und Pfeffer
abschmecken. Handteller grofle, ovale und ca. 1 %2 cm dicke Puffer
formen, in Paniermehl wenden und in Butter oder Margarine ausbra-
ten. Dazu eignet sich Spinat und Spiegelei.

Helene Eggert, Markoldendorf

Maultaschen in Pily-Sahne-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen: 200 ml Sahne

600 g fertige TK - Maultaschen 2-3 Tomaten

1 | Gemiisebriihe Saucenbinder

1 Zwiebel Salz und Pfeffer

1 EL Butterschmalz Muskatnufl

200 g TK - Champignonscheiben 1 Bund Schnittlauch

2 Zucchini 1 Bund Lauchzwiebeln
100 ml Weifwein

Maultaschen in siedender Gemiisebrithe garziehen lassen. Inzwischen
Zwiebel hacken und in Butterschmalz glasig schwitzen. Champignon-
scheiben zufiigen. Zucchini in Scheiben schneiden und untermischen.
Wein und Sahne angieflen und etwas einkodcheln lassen. Tomaten
tberbrithen, hiuten und wiirfeln. Maultaschen abschépfen und in
dicke Scheiben schneiden. Beides unter das Pilzgemiise mischen. Alles
mit Saucenbinder andicken und mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant
abschmecken. Wurzelfiden der Zwiebeln abtrennen. Schnittlauch und
Lauchzwiebeln in feine Rollchen schneiden, tiber den Maultaschentopf
streuen.

Helga Ebbecke, Markoldendorf
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Nudeln mit Cocktailwiirstchen

Zutaten fiir 4 Personen: 400 g Cocktailwiirstchen

400 g Spiralnudeln 50 g Tomatenketchup

Salz 250 ml Sahne

1 Zwiebel 1 TL Paprika

250 g Champignons Salz, Pfeffer

50 g Butter gehackte Petersilie fiir Garnitur

Die Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser bif¥fest garen. Die
Zwiebel schilen und fein hacken. Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. 40 g Butter in einem Topf zerlassen. Die Zwiebel darin
glasig diinsten. Pilze hinzufiigen und mitdtnsten, bis die Flissigkeit
verdampft ist. AnschlieBend die Wirstchen hineingeben und leicht
briunen. Ketchup und Sahne dazugeben, verrithren und mit Paprika,
Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt bei schwacher Hitze 5 Min.
kocheln lassen. Die Nudeln abgieflen, kurz abschrecken, in den restli-
chen 10 g heifler Butter schwenken, mit der Sauce anrichten. Mit Peter-
silie garnieren.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Pastinaken-Kartoffelbrei

500 g Kartoffeln etwas Milch
2-3 Pastinaken etwas Muskatnufl
Saly 1 EL Butter

Die Kartoffeln und Pastinaken schilen und in Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln in reichlich Salzwasser kochen, nach ca. 5 Minuten Kochzeit
die Pastinaken hinzufiigen. Beides garkochen, abgieffen und beim Piir-
rieren etwas Milch, Muskatnuf und Butter hinzufiigen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Pesto-Kartoffelsalat mit Garnelen

1 kg neue Kartoffeln Salz und Pfeffer

250 g rohe Garnelen, ohne Kopf 2 EL Weifweinessig

u. Schale 15 TL Gemiisebriihe (instant)
2-3 Knoblauchzehen 1 grofe Tomate

1 Bund Basilikum etwas Zitronensaft

3 EL Pinienkerne 2 EL schwarze Oliven

50 g geriebener Parmesan evtl. Zitrone zum Garnieren
10 EL Olivensl

Kartoffeln kochen, abschrecken, nach dem Abkiihlen die Schale abzie-
hen und in Scheiben schneiden. Garnelen abspiilen. Basilikumblitter
abzupfen, einige beiseite legen, die restlichen zusammen mit 2 EL
Pinienkernen, Knoblauch und Parmesan piirrieren. Olivensl unter-
rithren und das Pesto wiirzen. 1/8 1 Wasser, Essig und Brithe auf-
kochen. Den Sud tiber die Kartoffeln gieflen und kurz ziehen lassen.
Die Tomaten wiirfeln und mit der Hilfte des Pesto unter die Kartoffeln
mischen; mindestens 30 Minuten ziehen lassen. 1 EL Pinienkerne ohne
Fett anrésten. Garnelen in 1 EL Ol 2-3 Minuten unter Wenden braten
und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Den Salat mit Oliven,
Garnelen, Pinienkernen und iibrigem Pesto anrichten und mit Basili-
kum und Zitrone garnieren.

Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf

Sauerkraut — Nudelauflauf

1 Zwiebel 500 g griine Bandnudeln
Knoblauch 200 g Kdse (Parmesan oder
1 EL Butter Bergkdise)

500 g Sauerkraut 1 Becher Schlagsahne

Bandnudeln garen, Kise reiben. Zwiebel fein hacken, Knoblauch durch
die Presse driicken und beides in Butter anbraten. Sauerkraut dazuge-
ben und kurz andiinsten. Sauerkraut, Nudeln und Kése schichtweise in
eine gebutterte Auflaufform geben und die Sahne dariibergieen. Im

Ofen bei 200° C 30 Minuten backen.
Torsten Eggert, Graste
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Serviettenknédel
6 Brotchen vom Vortag Muskatnufl
1/8 | Milch Salz
Petersilie 3 Eier

Die Brotchen klein wiirfeln, 2/3 der Masse anrdsten, das andere Drittel
ungerdstet lassen. Milch, Eier und Gewiirze verriihren, die Brotchen-
wiirfel hinzugeben. Aus der Masse einen Klof formen, in ein Handtuch
wickeln und 30 Minuten in siedendem Wasser ziehen lassen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Spaghetti Carbonara

Zutaten fiir 2 Personen: 125 ml Schlagsahne
100 g druchwachsener Speck 2 Eier

1 kleine Zwiebel 250 g Spaghetti

15 g Butter Salz und Pfeffer

75 g Parmesan

Eine Schiissel vorwirmen. Speck in Streifen, Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne in Butter knusprig braten. Die Spaghetti
in reichlich Salzwasser kochen. Schlagsahne und Eier verquirlen und in
der vorgewirmten Schiissel mit 50 g geraspeltem Parmesan und 2 EL
des heilen Nudelwassers mischen. Spaghetti abgielen, mit Speck und
Zwiebeln mischen und zu der Eiermischung geben. Alles durchmischen,
mit Pfeffer wiirzen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und servie-
ren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Spaghetti mit Pesto

1 Bund Basilikum Salz
4.5 EL Olivensl Knoblauch nach Geschmack
50 g geriebener Parmesan 200 g Spaghetti

2 EL Pinienkerne

Den frischen Basilikum waschen, die Blittchen von den Stielen zupfen.
Bliitenknospen und Stengel nicht mitverwenden, sie geben dem Pesto
einen bitteren Geschmack. Basilikum in eine Kiichenmaschine mit
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Stahlblende geben (oder in eine Schiissel, wenn man den Stabmixer
verwendet) und einige Male pulsieren. Olivenol, Parmesan, Pinienkerne
und Knoblauchzehen hinzugeben und nochmals pulsieren, so daf alles
gut zerkleinert ist. Nach Geschmack salzen. Die Mengenangaben kon-
nen je nach Geschmack verindert werden. Die Spaghetti in reichlich
Salzwasser kochen, abgieflen und in eine Schiissel geben. 3-4 EL Pesto
mit den Spaghetti verrithren und anrichten. Eignet sich auch zum Ein-
frieren!

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Spaghetti mit Shrimp-Sahnesauce

Zutaten fiir 2 Personen: 125 ml WeiPwein
300 g Shrimps Salz und Pfeffer

3-4 EL Olivensl 125 ml Schlagsahne
2 Knoblauchzehen 2 EL Petersilie

1 ¥2 TL Tomatenmark 300 g Spaghetti

Die Shrimps waschen (wenn tiefgefroren, auftauen). In einem Topf den
klein geschnittenen Knoblauch in Olivendl anbraten, bis er goldbraun
ist. Wein und Tomatenmark mischen und in den Topf geben, - schnell
eingiefen, um Spritzen zu vermeiden. 10 Minuten auf niedriger
Flamme einkochen lassen, dabei gelegentlich rithren. Shrimps, Salz und
Pfeffer hinzugeben und einige Minuten garen. Ca. 1/3 der Shrimps
herausnehmen. Sauce mit dem Stab oder im Blender piirrieren und die
ganzen Shrimps wieder hineinlegen. Sahne angieflen und 1 Minute un-
ter stindigem Rihren simmern lassen, bis die Sauce ein wenig dick
wird. In einer Schiissel Sauce und gekochte Spagetti mischen und mit
Petersilie ganieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Tschechische Knédel

2 Brétchen 1 Eigelb
5 gehdufte EL Mehl Saly
2 EL Paniermehl Sprudelwasser

Die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Eigelb mit Salz verriihren,
Mehl und Paniermehl dazugeben. Mit soviel Sprudelwasser verkneten,
daf ein nicht zu loser Knodelteig entsteht. Zum Schluf} die Brotchen-
wiirfel unterkneten, 4 Knodel formen und 30 Minuten im siedenden
Wasser ziehen lassen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Zwiebackklofe

1 Paket Zwieback 100 g Butter
3 Eier Saly

Die Zwiebicke zu Paniermehl verarbeiten und die Eier unterkneten. Die
Butter auslassen, abkiihlen und dann unter die Masse geben und salzen.
Mit der Hand kleine Kléfe formen und in Briithe ziehen lassen. Diese
KloRe schmecken besonders gut in einer Rinderbrithe mit frischen
Erbsen!

Helene Eggert, Markoldendorf
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Quiche, Pizza & Brot

Gemiisequiche
Fiir den Teig: 1 Zwiebel
120 g Mehl 2ELOI
80 g Vollkornmehl Y4 | Milch oder Schlagsahne
100 g Butter 3 EL Schmand
2 EL Zitronensaft 2 Eier

150 g Greyerzer oder

Fiir die Fiillung: Emmentalerkdise
150 g Brokkoli Salz und Pfeffer
2 kleine Zucchini etwas Muskatnufl

1 rote Paprika

Mehl in eine Schiissel sieben und die in Wiirfel geschnittene Butter
untermengen, bis die Mischung krimelig ist. Zitronensaft hinzugeben
und die Masse zu einem festen Teig verarbeiten. Nach Bedarf etwas
Wasser hinzugeben. Teig ausrollen und in eine gefettete Kuchen- oder
Quicheform geben, die Rinder hochziehen. Mit Folie abdecken und ca.
30 Minuten kaltstellen.

Fir die Fullung das Gemiise putzen und kleinschneiden. Die Zwiebel in
2 EL Ol anbraten, das Gemiise kurz mitdiinsten. Die Eier verquirlen,
Schlagsahne und Schmand unterziehen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnufl wiirzen.

Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 180° C 15 Minuten vorbacken
(eventuell 7 Minuten mit Bohnen oder Reis beschweren, damit er keine
Blasen schligt). Dann das Gemiise auf den Boden geben, die Eier-
Sahne-Mischung dariiber giefen und mit gehobeltem Kise bestreuen.
Im Backofen weitere 20 Minuten goldbraun backen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Kartoffel-Kdse-Pizza mit Salbei

Zutaten fiir 6 Stiicke: 200 g Gorgonzola
300 g Mehl 8 EL Olivensl
15 Wiirfel (20 g) Hefe 3 Knoblauchzehen
375 g Kartoffeln Fett fiirs Blech
200 g Parmesankidise einige Stiele Salbei

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung eindriicken
und Hefe hineinbréckeln. Ca. 5 EL lauwarmes Wasser zugiefen. Mit
Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrithren. Zugedeckt etwa 15 Mi-
nuten gehen lassen.In der Zwischenzeit Kartoffeln schilen und in
diinne Scheiben hobeln. Parmesan fein reiben, und Gorgonzola zer-
brockeln. Die Kisesorten mischen. Ca. 1/8 1 lauwarmes Wasser und 4
EL Ol zum Vorteig geben. Alles zu einem glatten Pizzateig verkneten
und 15 Minuten gehen lassen. Knoblauch in Scheiben schneiden. Teig
auf einer bemehlten Fliche ausrollen und auf ein gefettetes Backblech
legen. Den Kise und die Kartoffelscheiben darauf verteilen, mit Knob-
lauch und Salbeiblittchen belegen und mit dem Rest Olivensl be-
triufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 225° C (Umluft 200° C, Gas
Stufe 4) ca. 40 Minuten goldgelb backen.

Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf

Lauch-Lachs-Quiche
1 Quicheteig 2-3 Eier
800 g Lauch Salz und Pfeffer
200 g Rducherlachs etwas Muskatnufl

200 g Créeme fraiche

Den Lauch putzen, in feine Ringe schneiden und leicht porchieren.
Den abgetropften Lauch mit Lachs, Créme fraiche und Eiern ver-
mischen, wiirzen und die Masse auf einen leicht vorgebackenen
Quicheteig geben. (Rezept fiir Quicheteig siehe unten!) Bei 180° C ca.
30 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Wer es knusprig mag,
sollte 100 g geraspelten Kise tiber die Fillung streuen und mitbacken.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Paprikakuchen
Fiir den Teig: 3 EL Olivensl
350 g Mehl Salz und Pfeffer
Ly Wiinfel (21g) Hefe 100 g schwarze Oliven
15 TL Zucker 350 g Schmand
3 EL Olivensl 5 Eier
15 TL Saly geriebene Muskatnuf3
1 Tépfchen Thymian
Fiir den Belag: 200 g Feta-Schafskdise

1,3 kg bunte Paprikaschoten

Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken und die
Hefe hineinbrockeln. Zucker und etwa 100 ml lauwarmes Wasser da-
zugeben und mit etwas Mehl vom Rand zu einem dickfliissigen Teig
verrithren. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 20 Minuten gehen
lassen. Olivensl, Salz und etwa 75 bis 100 ml lauwarmes Wasser dazuge-
ben und alles zunichst mit dem Knethaken des Handriihrers, dann mit
den Hinden zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt nochmals 30
Minuten gehen lassen. Die Fettpfanne des Backofens fetten und mit
Mehl bestreuen. Teig auf wenig Mehl ausrollen und die Fettpfanne
damit auslegen. Dabei einen etwa 2 cm hohen Rand formen.

Die Paprika achteln und putzen. Portionsweise in Ol anbraten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Paprika und Oliven auf dem Teig verteilen.
Schmand, Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnu und gehackten Thymian ver-
rihren und tber die Paprika gieflen. Den Schafskiise zerbrockeln und
dartiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C, Umluft 170° C,
Gas Stufe 3 etwa 30 Minuten backen. Etwas abkiihlen lassen und in
Stiicke schneiden.

Karin Dossmann, San Mateo
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Quarkbrétchen

250 g Quark 250 g Mehl
1 Ei 1 P. Backpulver
1 Prise Saly

Quark, Ei und Salz verrithren, Mehl mit Backpulver vermischt nach
und nach dazugeben und verkneten. Brotchen formen, auf ein gefet-
tetes Blech legen und bei 200° C 20-30 Minuten backen.

Siife Variante: 1 EL Zucker in den Teig rithren und die Brotchen mit
Marmelade und Honig servieren.

Deftige Variante: Durchwachsenen, geriucherten Bauchspeck oder
Schinken klein wiirfeln und unter den Teig heben.

Krduterbrotchen: Rosmarin, Oregano, Salbei oder Oliven klein gehackt
unter den Teig geben.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Quiche Lorraine

1 Quicheteig 1/8 [ Schlagsahne
4 Scheiben Speck 1/8 1 Milch

100 g Greyerzerkdise Salz und Pfeffer

3 Eier etwas Muskatnufl

Den Quicheteig ausrollen, in eine gefettete runde Tortenform legen,
den Rand hochziehen und abgedeckt ca. 20 Minuten kiithlen. Dann im
vorgeheizten Backofen bei 180° C 15 Minuten vorbacken, bis er
goldgelb ist. Den Speck in kleine Streifen schneiden und bei mittlerer
Hitze in etwas Ol knusprig braten. Mit Kiichenpapier abtupfen, den
Teig damit belegen und mit Kiise bestreuen. Eier, Sahne und Milch ver-
rithren, wiirzen und in die Form giefen. Bei 180° C ca. 30 Minuten

goldgelb backen.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Quicheteig

200 g Mehl 2-3 EL Eiswasser
90 g Butter

Mehl in eine Schiissel sieben. Die Butterflocken mit den Fingerspitzen
unter das Mehl mengen, bis die Mischung kriimelig ist. Das Eiswasser
teeloffelweise hinzugeben und die Masse zu einem glatten Teig verar-
beiten. Bei Bedarf mehr Wasser hinzufiigen. Den Teig nicht zu stark
kneten, damit er nicht zu zih wird. Teig in Folie wickeln und 30 Minu-
ten kaltstellen. Danach ausrollen und eine gefettete Backform damit
auslegen. Meistens wird der Quicheteig mit Backpapier und trockenen
Bohnen belegt und 15 - 20 Minuten vorgebacken.

Quiche kann man mit vielerlei Gemiise, roh oder vorgegart, ganz nach
Geschmack fiillen, auch gemischt mit Lachs, Shrimps, vorgegarter Hiih-
nerbrust oder Hackfleisch, jeweils (ibergossen mit einer Mischung aus 2-
3 Eiern, 1/8 1 Milch oder Schlagsahne, 3 EL Schmand und 100 g geras-
peltem Kiise. Die meisten Quiche schmecken kalt ebenso gut wie warm.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Sauerkraut-Kasseler-Quiche

Fiir den Teig: 2 Porreestangen
250 g Weizenmehl 60 g Butter
125 g Butter 1 TL Thymianbléttchen
2 Eigelb 2 Lorbeerbldtter
1 Prise Saly 125 g Apfelsaft
2-3 EL Wasser 4 Eier

100 g Schmand
Fiir den Belag: 100 g Saure Sahne
250 g Kasseler Salz und Pfeffer
350 g Sauerkraut 1 TL Rosenpaprika
1 grofe Zwiebel Butter fiir die Form

Aus den Teigzutaten einen Miurbeteig kneten und etwa 1 - 2 Stunden
kithl stellen. Dann den Teig ausrollen und eine mit Butter gefettete
Springform damit auslegen. Den Boden einige Male einstechen und am
Rand hochziehen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C 10 Minuten
vorbacken.



50

Die Zwiebel wiirfeln, den Porree in Ringe und das Kasseler in feine
Streifen schneiden. Zwiebel und Lauch in Butter anbraten, Thymian
und Kasseler hinzufiigen und 3 Minuten weiterbraten. Das Sauerkraut
hinzugeben und gut durchmischen. Lorbeerblatt und Apfelsaft hinzuge-
ben und nochmals 5 Minuten diinsten. Die Mischung in die Teigform
geben. Abschliefend Eier, Schmand und Sauerrahm gut verquirlen,
wiirzen und tiber die Quiche gieflen. Im Backofen bei 200° C ca. 25
Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Spargeltorte
Fiir den Teig: Zucker
200 g Margarine Butter
250 g Mehl 2-3 EL Mehl
1 TL Saly 200 g Créme fraiche
1 TL Essig 1 TL Miracel Whip
1 Eigelb 250 g Schinkenwiirfel

Eier oder Lachs nach Geschmack

Fiir den Belag: Schnittlauch oder Petersilie zum
2 Bund Spargel Garnieren

Salz und Pfeffer

Die Teigzutaten zusammenkneten und 2 Boden in Springformen mit
Backpapier bei 200° C ca. 20 Minuten backen.

Den Spargel mit Salz, Butter und Zucker garen. Fur die Créeme etwas
Spargelwasser mit Mehl andicken und erkalten lassen. Créme fraiche
und Miracle Whip unterrithren und mit Zucker abschmecken. Einen
Boden mit der Créme bestreichen, Spargel eindriicken und mit Schink-
enwiirfeln belegen. Den zweiten Boden darauf legen, mit Creme be-
streichen, mit Spargel, Schinken, gekochten Eiern oder Lachs belegen
und mit Schnittlauch oder Petersilie garnieren.

Ilse Schrider, Engeln
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Vollkornbrot
1 kg Weizenvollkornmehl 4 TL Salz
¥ Glas Leinsamen 1 EL Essigessenz
%4 Glas Sonnenblumenkerne (oder 2 TL Honig
Kiirbiskerne oder Walniisse) 1 | lauwarmes Wasser
¥ Glas kernige Haferflocken Ol und Paniermehl fiir die Form

1 Wiirfel Hefe

Mehl in eine Schiissel geben. Eine Mulde hineindriicken, die Hefe hi-
neinbréckeln, Salz um den Rand streuen, NICHT in die Mitte. Dann
Essigessenz, Honig und lauwarmes Wasser verrithren und mit dem
Mixer oder den Hinden in die Mitte hineinrithren. Zum Schluf} Hafer-
flocken, Sonnenblumenkerne und Leinsamen dazugeben und alles
kriiftig vermengen. 2 Kastenformen oder 1 groe Brotbackform mit Ol
einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Backofen auf 180° C
vorheizen und die Brote 1 ¥2 Stunden backen. Wenn man das Brot vor
dem Backen mit Wasser bestreicht und der Linge nach ca 1 cm tief ein-
schneidet, wird es schon kross und platzt nicht auf. Eine Tasse Wasser
mit in den Ofen stellen.

Erika Miiller, Markoldendorf

Zwiebelkuchen auf dem tiefen Blech

Fiir den Quark-OlTeig: Fiir den Belag:

250 g Magerquark 2-3 EL Schmand

6 EL Milch 500 g Zwiebeln

8 EL Ol 250 g Schinkenwiirfel
1 Ei 300 g Gouda

Saly ca. 150 g Schmand
400 g Mehl Pfeffer

1 ¥ TL Backpulver Muskatnufl

2-3 Eigelb
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Fir den Teig alle Zutaten verkneten. Den Teig ausrollen, in ein gefet-
tetes tiefes Backblech legen und mit 2-3 EL Schmand bestreichen. Ge-
hackte Zwiebeln, Schinkenwiirfel und gehobelten Gouda darauf ver-
teilen. Schmand mit Eigelb und Gewiirzen verquirlen und auf den
Kuchen geben. Bei ca. 200° C ca. 30-35 Minuten backen.

Erika Metzner, Markoldendorf
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Berner Schinkenpfanne

Zutaten fiir 8-10 Personen: 2-3 Beutel Zwiebelsuppe
1,5 kg Schnitzel, diinn geschnitten 3-4 Pakete Pfanni Rosti
2-3 Becher Créme fraiche 200 g geriebener Gouda
2-3 Becher Schlagsahne Pfeffer

Fettpfanne mit Schnitzelfleisch auslegen. Créme fraiche und Sahne ver-
rihren und auf die Schnitzel geben. Nur mit Pfeffer wiirzen. Zwiebel-
suppe auf die Masse streuen, Pfanni Rosti darauf geben und mit Gouda
belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 1 Stunde garen. Bei
groferer Menge mehr Backzeit. Nicht abdecken.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Blumenkohl mit Hackfleischring

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Ei

1 Blumenkohl (ca. 700 g) Paprikapulver

Salz und Pfeffer 30 g Mehl

1 EL Zitronensaft 30 g Butter

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Fleischbriihe (Instant)
1 Zwiebel 100 ml Milch

400 g gemischtes Hackfleisch 50 ml Sahne

3 EL gehackte Petersilie Muskatnufl

150 g geriebener Gouda 8 Kirschtomaten

Kohl putzen und im Ganzen ca. 10 Min. in Salzwasser mit Zitronensaft
garen. Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel abziehen, wiir-
feln. Ofen auf 200° C vorheizen. Brotchen ausdriicken, mit Hack,
Zwiebel, Petersilie, der Hilfte des Kases und dem Ei verkneten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. Eine runde Auflaufform fetten. Hackmasse
als Ring hineingeben, Blumenkohl in die Mitte setzen.

Fur die Sauce Mehl in der Butter anschwitzen. Mit Brithe, Milch, Sahne
abloschen. Unter Rithren aufkochen lassen. Ubrigen Kise einriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.
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Uber den Kohl giefen. Im Ofen ca. 20 Minuten garen. Tomaten
waschen, kreuzweise einschneiden, ins Fleisch driicken, weitere 10
Minuten backen. Evtl. mit Petersilie garnieren.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Bosnische Bohnen

2 Pakete TK - Brechbohnen a 200 g Fleischwurst

300 g (oder Erbsen) 1 TL Butter

Saly und Pfeffer 3 Eier

75 g durchwachsener Speck 1/8 I saure Sahne

1 Zwiebel 3 EL Reibkdise

1 Knoblauchzehe 1 TL getrocknetes Bohnenkraut

Bohnen nach Anweisung in Salzwasser garen. Speckwiirfel ausbraten.
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie Wurststreifen zugeben, braten.
Bohnen untermischen. In eine gefettete feuerfeste Form geben. Eier,
Sahne, Kise und Gewiirze verquirlen, tiber die Bohnen gieflen. Bei mitt-
lerer Hitze 30 Minuten backen. Als Beilage eignet sich Kartoffelbrei.
Helga Ebbecke, Markoldendorf

Chinapfanne

Zutaten fiir 3 Personen: 400 g Zwiebeln
400 g Schnitzelfleisch 140 g Pilze

2 TL Chinagewrirz 140 g Porree

1 ¥ TL Sojasauce 150 g Sojakeimlinge
15 TL Salz 2 EL Chinagewiirz
3EL Ol 1 % EL Sojasauce
3 EL Margarine 2ELOI

140 g Bambussprossen 30 g Margarine
300 g Paprika

Das Schnitzelfleisch in Streifen schneiden und in Chinagewiirz, Soja-
sauce und Salz ca. 1 Stunde zichen lassen. Das Fleisch dann in Ol, Mar-
garine mit den Zwiebeln anbraten. Das restliche Gemiise kleinschnei-
den und mit dem zusitzlichen Chinagewtirz, Sojasauce, Ol und Marga-
rine zum Fleisch geben, 45 Minuten garen lassen. Bei zuviel Flissigkeit
2 verquirlte Eier dazugeben. Mit Weiflbrot oder Reis servieren.

Sabine Henze, Mackensen
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Curryfleisch

Zutaten fiir 4 Personen: 1 Apfel

400 g Schweinenacken 2 Scheiben Ananas

1 Zwiebel 1/4-3/8 | Wasser

1 TL Curry 1 Schiichtelchen Delikatess-
1 ELOI Currysauce

2 EL Mandelsplitter

Das Schweinefleisch sehr fein schneiden und mit der gehackten Zwiebel
und dem Curry im heiflen Ol anbraten. Apfel und Ananas in feine
Stiicke schneiden, dazugeben, und unter mehrmaligem Umrithren 10
Minuten schmoren lassen. Mit dem Wasser auffiillen. Die Currysauce
nach Packungsanweisung darin zubereiten, gut durchkochen lassen und
mit Mandelsplittern bestreut servieren. Dazu Kriuterreis reichen.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Dicke Rippen

Dicke Rippen Rosinen
Backpflaumen Salz und Pfeffer
Apfel 1 Lorbeerblatt
Zwiebeln

Dicke Rippen mit viel Salz einreiben und 2 Tage gut abgedeckt im
Kuhlschrank stehen lassen. Das Salz abwaschen, Fleisch pfeffern und
anbraten. Die anderen Zutaten mit in den Bratentopf geben. Spiter das
Obst rausnehmen und so auf den Tisch bringen. Die Sauce mit Sau-
cenbinder anbinden, nicht mit Sahne.

Rosita Glasing, Markoldendorf
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Eier in siifisaurer Sauce

Zutaten fiir 4 Personen: 1 EL Essigessenz

8 Eier 2 Gldschen Wodka

100 g fetter Speck 1 Bund Petersilie

1 Dose Champignons (118 g 1 TL Kerbel (getrocknet)
Einwaage) Salz und Pfeffer

2-3 EL Mehl Zucker

L | Wasser

Eier 5 Minuten kochen, abschrecken und pellen. Speck wiirfeln und
auslassen. Abgetropfte Champignons im Speckfett 5 Minuten diinsten.
Mehl zufiigen und anschwitzen. Mit heiflem Wasser abléschen und un-
ter Rithren aufkochen lassen. Essigessenz und Wodka, dann gehackte
Petersilie und Kerbel in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Die Eier in der Sauce anrichten. Dazu: Kartoffelpiiree.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Entenbrust mit Méhren und Gratin

Fiir 4 Personen: 2 Stiele frischer Rosmarin (oder ¥2
600 g kleine Zwiebeln TL getrockneter)

1 Knoblauchzehe 2-3 Entenbrustfilets (ca. 700 g)

1 kg Kartoffeln (fest kochend) 1 EL Butter

Fett fiir die Form 4 EL Balsamico-Essig

150 g Schlagsahne V4 | Gefliigelbriihe

150 ml Milch 1 TL Honig

Salz und Pfeffer 1 gestricher TL Speisestdirke
Muskat Alufolie

500 g Méhren

Fur das Gratin Knoblauch und 2 Zwiebeln fein wiirfeln, Kartoffeln
schilen und in diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Eine Auflauf-
form (ca. 30 cm Durchmesser) fetten und die Zutaten einschichten.
Sahne und Milch verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
tiber die Kartoffeln gieflen. Im vorgeheizten Ofen bei 200° C (Umluft
175° C) ca. 50 Minuten goldbraun backen.

Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Rest Zwiebeln schilen und
halbieren. Rosmarin waschen und Blittchen abzupfen.
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Die Entenbrust waschen, abtupfen und die Haut einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer einreiben. In einer Pfanne ohne Fett zunichst auf der Haut-
seite ca. 5 Minuten kriftig anbraten. Wenden und auf Fleischseite kurz
weiterbraten. Dann mit der Hautseite nach oben in eine flache ovale
Auflaufform legen. Im Backofen neben dem Gratin 15-20 Minuten
weiterbraten.

Zwiebeln in heifler Butter ca. 5 Minuten braten. Méhren und Rosmarin
kurz mitbraten. Wiirzen, mit ca. 100 ml Wasser aufkochen. Zugedeckt
12-15 Minuten kocheln.

Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und 5-10 Minuten ruhen
lassen. Bratfett aus der Form gielen, dabei 1-2 EL aufbewahren. Braten-
satz mit 2-3 EL Wasser 16sen und in einen Topf gieflen. Mit Essig,
Brithe und Honig abléschen, aufkochen und 2 Minuten kécheln lassen.
Stirke und 2-3 EL Wasser glattrithren und Sauce damit binden. Mit
etwas Entenfett abschmecken. Alles anrichten. Gratin und Sauce dazu
reichen.

Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf

Extra Zartes vom Schwein

1 Schweinefilet (ca. 650 g fiir 4 1 Dose Champignons oder
Personen) Pfifferlinge

15 TL Pfeffer 1 Becher Schlagsahne

1 Messerspitze Thymian 1 TL Paprika

3 EL Weinbrand %5 Bund Petersilie

2 EL Schweineschmaly

Schweinefilet hiuten und in ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden. In einer
Schiissel mit Pfeffer, Thymian und Weinbrand vermischen und 10 Mi-
nuten einziehen lassen. Anschliefend in einem Topf im heiflen
Schmalz ca. 8 Minuten kriftig anbraten. Die abgetropften Pilze, Sahne,
Salz und Paprika zufiigen. Im geschlossenen Topf 5-8 Minuten schmo-
ren. Gut abschmecken und mit fein gehackter Petersilie bestreuen. Dazu
schmecken Nudeln oder Spitzle.

Bdrbel Schrader, Markoldendorf
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Filettopf I

2 Schweinefilets Salz und Pfeffer
1 groe Dose Champignons Fondor
Schlagsahne Saucenbinder

Die Filets enthiuten, in 2 cm dicke Stiicke schneiden (nicht klopfen!),
salzen, pfeffern und in einer Pfanne anbraten (nicht zu braun, sonst
werden sie zu fest). Dann herausnehmen, in einen Bratentopf geben
und die Champignons darauf legen. Mit dem Champignonwasser die
Pfanne abloschen, die Flissigkeit in einen Extratopf geben, mit Sau-
cenbinder und stifler Sahne binden, mit Pfeffer, Salz und Fondor ab-
schmecken und durch ein Sieb auf die Filets geben. Im Ofen ca. 30 Mi-
nuten kocheln lassen.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Filettopf 11

1 kg Schweinefilet Fiir die Sauce:
Sojasauce V4 | Weifwein
8 dicke Zwiebeln 1 P. Krduterschmelzkdse
2 mittlere Dosen Pilze 3/8 1 Schmand
1 Camembert 1 P. Zwiebelsuppe

Salz und Pfeffer

Fleisch in diinne Scheiben schneiden und 24 Stunden in Sojasauce ein-
legen. Dann von beiden Seiten anbraten. Zwiebeln hacken und in der
Pfanne glasig werden lassen. Zuletzt die Pilze kurz mitbraten. Auflauf-
form einfetten und Fleisch, Zwiebeln und Pilze hineinschichten. Den
Camembert in Scheiben schneiden und dartiber verteilen. Aus den rest-
lichen Zutaten eine Sauce zubereiten und dartiiber gieflen. Bei 200° C
ca. 45 Minuten im Ofen ohne Deckel backen. Als Beilagen eignen sich
Salat, Brot oder Reis.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Fischfilet mit Pinienkernsauce

1 EL Butter 2 Scheiben Weifibrot oder
1 EL Zitronesschale Vollkorntoast
4 Fischfilets 2 TL feine Zwiebelwiirfel
250 ml Fisch- oder Hiihnerbriihe
Fiir die Sauce: 1 EL gehackte Petersilie

200 g geréstete Pinienkerne

Fur die Sauce Pinienkerne, Brot, Zwiebeln, Zitronensaft und Briithe in
einer Kiichenmaschine oder mit dem Stabmixer glatt purrieren. Die
Mischung in einen Topf geben, die Petersilie hinzufiigen und erhitzen.
Eventuell mit etwas Brithe verdiinnen. Die Fischfilets (es eignet sich
jeder Weifdfisch) waschen, trockentupfen. Butter und Zitronenschale in
einer Pfanne erhitzen, die Fischfilets darin braten und dann mit Sauce
und Salat servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Forellen mit Rotweintunke

2 Forellen Saft einer Zitrone
4 EL Butter % | Rotwein
etwas Mehl Salz und Pfeffer

Die Forellen siubern, salzen, pfeffern, in Mehl wenden und in 2 EL
Butter auf jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Forellen aus der Pfanne
nehmen und zum Warmhalten mit Folie abdecken. Die restliche Butter
in der Pfanne schmelzen, den Zitronensaft unterrithren, dann den
Wein hinzugeben. Kurz aufkochen lassen und mit den Forellen
servieren. (Wenn das Bratenfett sauber ist, kann man es fiir die Sauce
mitverwenden, gibt der Tunke einen guten Geschmack)

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Frikadelle in Paprika-Sahne

Zutaten fiir 4 Personen: 1 rote Paprikaschote

1 altbackenes Brotchen 2ELOI

1 Zwiebel 1-2 TL Briih-Extrakt

200 g Schweinemett 1 Becher Créme fraiche (200 g)
300 g gemischtes Hackfleisch 1 EL Paprikamark

1 Ei 1 TL scharfer Senf

Salz und Pfeffer 1 Bund Dill

50 g Schalotten

Brotchenkruste abreiben und das Brotchen in kaltem Wasser ein-
weichen. Zwiebel fein hacken. Mett, Hackfleisch, Ei, Zwiebelwiirfel und
ausgedriicktes Brotchen gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und kaltstellen. Schalotten abziehen und fein hacken. Papri-
kaschote in kleine Wiirfel schneiden. Aus dem Hackteig zwolf kleine
Frikadellen formen. Frikadellen im heiflen Ol portionsweise bei mit-
tlerer Hitze acht bis zehn Minuten braten und warmstellen. Schalot-
tenwiirfel im Bratfett andtnsten. Paprikawirfel, Brith-Extrakt und vier
ERloffel Wasser dazugeben. Im geschlossenen Topf etwa zehn Minuten
diinsten. Créme fraiche unterrithren und im offenen Topf zehn Mi-
nuten einkochen lassen. Sauce mit Paprikamark und Senf
abschmecken. Frikadellen in die Sauce geben. Im geschlossenen Topf
etwa zwei bis drei Minuten erhitzen. Mit abgezupften Dillspitzen be-
streuen. Dazu: Pellkartoffeln oder Reis.

Helga Ebbecke, Markoldendorf

Gefiillte Rippentasche

Ca. 1,5 kg Dicke Rippe (eine 1 Apfel
Tasche vom Schlachter etwas Paniermehl
hereinschneiden lassen) 1 El Zucker

Salz und Pfeffer Y4 | Buttermilch
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Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Den Apfel kleinschneiden
und mit Paniermehl und Zucker mischen. Die Mischung in die Tasche
filllen und zunihen. In der Fettpfanne oder einem Briiter ca. 1% Stun-
den von beiden Seiten braten. Fiir die Sauce % | Buttermilch in den
Sud gieflen und etwas andicken.

Heidi Lohse, Markoldendorf

Gefiillter Schnitzelbraten mit Réstkartoffeln

400 g Zwiebeln zum Rollbraten aufschneiden lassen)
10 g Butter oder Margarine Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen ca. 6 EL Ol

2 Tépfe oder Biinde Basilikum ¥ | klare Briihe (Instant)

125 g Schafskdise 750 g Kartoffeln

1 TL getrockneter Thymian 500 g Tomaten

1 kg Schnitzelbraten ohne
Schwarte (vom Schlachter flach

Eine Zwiebel wiirfeln, tibrige Zwiebeln vierteln. Zwiebelwiirfel in Butter
andiinsten, herausnehmen. Knoblauch hacken. Basilikum waschen und
Blittchen, bis auf ¥2 Topfchen, in feine Streifen schneiden. Schafskise
zerbroseln und mit Zwiebelwiirfeln, Knoblauch, Basilikum und Thy-
mian mischen.

Fleisch auseinanderrollen und flachdriicken. Fleisch wiirzen, Fiillung
darauf verteilen, dann aufrollen und mit Kiichengarn zusammenbinden.
3 El Ol in einem Briter erhitzen. Rollbraten unter Wenden darin an-
braten. Zwiebelviertel zuftigen, kurz mit anbraten, wieder herausneh-
men. Mit Brithe abldschen. Im vorgeheizten Backofen bei 175° C 1 % -
2 Stunden braten. Zwischendurch wenden.

Kartoffeln schilen und vierteln, Tomaten in dicke Scheiben schneiden.
20-30 Minuten vor Ende der Garzeit Tomatenscheiben und Zwiebeln
zum Braten geben, wiirzen, mitschmoren.

Ca. 3 EL Ol erhitzen. Kartoffeln darin unter Wenden 10-12 Minuten
braten. Mit Salz bestreuen. Restliches Basilikum, bis auf etwas zum
Garnieren, in Streifen schneiden und dazugeben. Alles anrichten. Bra-

ten mit Basilikum und Chili bestreuen. Dauert ca. 3 Stunden.
Bdrbel Schrader, Markoldendorf
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Gemiise-Gratin mit Hdhnchenfilets

Zutaten fiir 4 Personen: Pfeffer

400 g Kartoffeln Fett fiir die Form

Saly 1 Bund Schnittlauch
300 g Brokkoli 1 Packung fertige Sauce
300 g Méhren Hollandaise (250 ml)
250 g Kohlrabi 6 EL Schlagsahne

2 EL Sonnenblumendl 1 EL Mandelbldttchen
400 g Héiihnchenfilets

Kartoffeln schilen, in Spalten schneiden und in Salzwasser ca. 6 Minu-
ten kochen. Mohren und Kohlrabi in Scheiben, bzw. Stifte schneiden.
Beides in Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Brokkoliréschen teilen
und nach 2 Minuten mitgaren. Gemiise abtropfen lassen. Ol erhitzen.
Hihnchenfilets salzen, pfeffern, von jeder Seite ca. 1 Minute bei starker
Hitze anbraten. Dann in Scheiben schneiden und mit dem Gemiise in
eine gefettete Auflaufform fillen. Schnittlauch kleinschneiden. Mit
Sauce Hollandaise und Sahne verrithren und tiber das Gemiise giefen.
Mandeln dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C/180° C
Umluft ca. 25 Minuten backen.

Brbel Schrader, Markoldendorf

Gemiisepfanne
2 Méhren 2 Tomaten
1 grofe Zwiebel 2 EL Ketchup
200 g Thiiringer Mett etwas Ol
1 rote Paprika Paprikagewiiry
1 griine Paprika Salz und Pfeffer

Die Zwiebel hacken und in einer Pfanne in etwas Ol andiinsten. Die
klein geschnittenen Mohren und Paprika sowie das Mett hinzugeben
und einige Minuten mitdiinsten. Mit Paprikagewtirz, Salz und Pfeffer
wiirzen. Zum Schluf} die klein geschnittenen Tomaten dazugeben und
mit Ketchup abschmecken. Dazu schmeckt Basmati Reis und Rotwein.
Gertrud Kappes, Dassel
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Geschnetzeltes
1 Nackenbraten 1 ¥2 Becher Schlagsahne
2 Zwiebeln 300 g frische Champignons
2 Glas Mango Shutney (ersatzweise 1 Dose)
1 Bratenfix von Maggi Salz und Pfeffer

Das Fleisch in Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen
(kann man auch am Tag vorher machen) und mit Zwiebeln kurz an-
braten. In einen Bratentopf legen, die anderen Zutaten dazugeben und
auf niedriger Temperatur (ca. 150° C) 2 - 3 Stunden braten. Dazu Reis
reichen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Grillspieffe mit Champignonbutter

250 g Thiiringer Bratwurst Ol

200 g ganze Champignons 1 Zwiebel

100 g gerducherter, 100 g Butter
durchwachsener Speck Salz und Pfeffer
Lorbeerbldtter

Bratwurst in 2 cm Stiicke, Speck in 1/2 cm Streifen schneiden, die
Champignons trocken abreiben. Bratwurst, Speck, Champignons und
Lorbeerblitter abwechselnd auf Spiee ziehen, mit Ol bepinseln und
grillen. Fir die Champignonbutter die restlichen Champignons und die
Zwiebeln sehr fein schneiden und in 20 g Butter goldbraun diinsten.
Nach dem Abkiithlen mit der restlichen Butter vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Helene Eggert, Markoldendorf



64

Hédhnchenbrust mit Limette

4 Hdhnchenbrustfilets 1 TL gemahlener Koriander

2-4 EL Olivensél 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1, TL Kurkuma

Fiir die Marinade: 1 TL gehackte frische Minze

3 EL Limettensaft

Das Fleisch in 1,5 cm breite Streifen schneiden. Fiir die Marinade alle
Zutaten in einer Schiissel verrithren, das Fleisch hineingeben, abdecken
und einige Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Das Fleisch
abtropfen, die Marinade auffangen. Das Fleisch bei mittlerer Tempera-
tur in Olivenol braten bis es weich ist, dann die Marinade einrtihren.
Mit Reis und Salat oder mit Hummus in Pittabrot servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Héihnchenfilet auf Rahm-Nudeln

Zutaten fiir 2 Personen 100 g Schlagsahne

2 Hdhnchenfilets (300 g) 1 TL klare Briihe (Instant)

1 ELOI 1-2 EL Saucenbinder

Salz, weifer Pfeffer 6 Stiele Krduter (z. B. Oregano und
1-2 Knoblauchzehen Rosmarin)

2 mittelgrofe Zwiebeln 2 EL geriebener Parmesan-Kise

150 g Nudeln (z. B. bunte Penne)

Filets waschen, trockentupfen. Ol erhitzen und das Fleisch darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze ca. 7 Minu-
ten weiterbraten. Knoblauch und Zwiebeln schilen und wiirfeln. Zu den
Filets geben und ca. 3 Minuten weiterbraten. Nudeln in kochendem
Salzwasser garen. Hihnchenfilets herausnehmen und warmstellen.
Bratensatz mit Sahne und % | Wasser abloschen, aufkochen. Briihe
darin auflésen. Mit Saucenbinder binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kriauter waschen und, bis auf etwas zum Garnieren,
hacken und in die Sauce geben. Nudeln abgieflen, mit der Sauce
mischen und alles anrichten. Mit Parmesan und Kriutern bestreuen.
Getrink: kithler Rosewein.

Helga Ebbecke, Markoldendorf
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Hiihnchen in Kokosnufmilch

500 g Hiihnchenbrustfilet 1 kleine Dose Bambussprossen
2 Dosen Kokosnufmilch (ca. 700 1 Bund frischer Koriander (oder
ml) Blattpetersilie)

2 EL Erdnufbutter 3 EL Olivensl

750 g gemischtes Gemiise Salz und Pfeffer

(Brokkoli, rote Paprika, Erbsen)

Hithnchenbrustfilets in kleine Stiicke schneiden und in Olivenol an-
braten. Kokosnufdmilch mit der Erdnuflbutter verrithren und tiber das
Hithnerfleich geben. Das kleingeschnittene Gemiise hinzugeben und ca.
10 Minuten kocheln lassen. Mit Koriander, Salz und Pfeffer (je nach
Geschmack auch mit Chilipulver oder frischen, klein geschnittenen
Chilischoten) abschmecken und mit Reis servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Huhn mit Oliven und Kapern

1 Brathdhnchen 2 eingelegte Sardellenfilets
1 Zitrone 3 EL Tomatenmark

1 TL Rosmarin V4 | Weifwein oder Briihe
100 g schwarze Oliven 8 EL Olivensl

3 EL Kapern Salz und Pfeffer

Das Brathihnchen in 6 Teile zerlegen und mit einer Mischung aus 2 EL
Olivenol, abgeriebener Schale einer Zitrone, zerstofenem Rosmarin,
Salz und Pfeffer einreiben. Abdecken und 15 Minuten ziehen lassen.
Das restliche Olivenol erhitzen und die Hihnchenteile darin braten.
Den Weiflwein mit Tomatenmark und 3 EL Zitronensaft vermischen,
angieflen, 20 Minuten garen. Die halbierten Oliven, gewaschenen und
gehackten Sardellenfilets sowie Kapern dazugeben und weitere 5-10
Minuten kécheln. Vor dem Servieren die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Kalbsmedaillons auf Kiirbisgemiise

Fiir 4 Portionen: 100 ml WeiPwein
800 g Kiirbisfleisch 150 ml Gemiisebriihe
4 Kalbsmedaillons (a 120 g) 100 ml Schlagsahne
Salz und Pfeffer 1 Bund Basilikum

3 EL Butterschmalz 1 EL WeiBweinessig
30 g Butter Zucker

10 g Mehl

Das Kiirbisfleisch in 1 cm grofe Stifte schneiden. Kalbsmedaillons mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im heiflen Butterschmalz von beiden
Seiten scharf anbraten. Hitze reduzieren, Medaillons von jeder Seite
etwa 10 Minuten braten. Zwischen zwei vorgewirmte Teller legen, warm
halten. Die Kurbisstifte in Butter andtinsten, mit Mehl bestiuben,
Wein, Brithe und Sahne zugieflen und gut verrithren. Wiirzen und bei
milder Hitze unter Rithren etwa 10 Minuten kocheln. Basilikumblitter
von den Stielen zupfen, fein hacken und unter das Gemtse ziehen. Mit
Salz, Pfeffer, Essig und Zucker pikant wiirzen. Die Medaillons auf dem
Gemdtse servieren. Dazu pafit Langkornreis.

Wenn man statt des Basilikums gehackten Dill unter das Gemiise

mischt, schmeckt es gut zu gediinstetem Fisch.
Cornelia und Michael Hanke, Markoldendorf

Kartoffelauflauf

1 kg rohe Kartoffeln 1 Stange Porree
1 kg Thiiringer Mett 2 Becher Sahne
3 Zwiebeln 75 g Kiise

Kartoffeln, Zwiebeln und Porree kleinschneiden. Alle Zutaten in eine
Auflaufform schichten, Kise darauf streuen. Bei 200° C 90 Minuten
backen.

Ingrid Reich, Hannover
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Kasseler iiberbacken

Zutaten fiir 4 Personen: 3 EL Butter

700 g Kasseler ohne Knochen 1 EL Mehl

2 Glas Weiffwein Y Tasse Tomatenmark

1 rote Paprika 1 Becher Créme fraiche

1 griine Paprika 100 g geriebener Emmentaler
1-2 Zwiebeln Salz und Pfeffer

2 Stangen Porree Majoram

300 g Champignons Basilikum

Fleisch 30-40 Minuten im Wein gardiinsten und im Wein abkiihlen
lassen. Das Gemiise kleinschneiden und in Butter garschmoren, mit
Mehl bestiuben, Tomatenmark und den Wein, in dem das Fleisch ge-
gart wurde, unter Rithren hinzufiigen und nochmals 10 Minuten diin-
sten lassen. Créme fraiche einrithren, kriftig abschmecken und Fleisch
zum Gemiise legen. Den geriebenen Kise darauf verteilen und 20 Minu-
ten im Ofen iiberbacken.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Kiirbistaschen in Bldtterteig

1 Paket Blitterteig (10 Blatt) Salz und Pfeffer
1 Kiirbis Butter
1 grofe Zwiebel 2 Eigelb

Den Kiirbis raspeln und mit der fein geschnittenen Zwiebel, etwas Salz
und Pfeffer vermischen. Auf jede Scheibe Blitterteig eine kleine Messer-
spitze Butter und 1 EL von der Kiirbismasse geben. Die Scheibe als
Dreieck zuklappen, die Rinder mit einer Gabel zudriicken und die
Teigtaschen mit Eigelb betreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 15
Minuten bei 200° C backen.

Gertrud Kappes, Dassel
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Lammbraten mit Oliven

1 kg Lammfleisch aus der Keule V4 | Fleischbriihe

1 EL Mehl 6 EL Olivensl
200 g schwarze Oliven 1/8 1 Schlagsahne
2 Zitronen Salz und Pfeffer

etwas Oregano

Das Lammfleisch salzen, pfeffern, ditnn mit Mehl bestiuben und in
einem Topf in Olivendl anbraten. Den Saft einer Zitrone und die Hilfte
der Brithe dazugieen, bei mittlerer Hitze 30 Minuten schmoren. Die
Hilfte der Oliven hacken und mit etwas Oregano und dem Rest Brithe
zum Fleisch geben. Zugedeckt etwa 1 ¥ Stunden schmoren lassen, bis
das Lammofleisch zart ist. Vor dem Anrichten die restlichen Oliven hin-
zugeben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Eventuell mit Schlagsahne andicken.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Pikantes Schweinefilet

1 Schweinefilet 2 Apfel

Saly Majoram

1 Knoblauchzehe Y | Briihe

1 EL Schmalx 1 Becher Schmand
1 Zwiebel 3-4 Tropfen Pernod

Das Schweinefilet salzen und mit der Knoblauchzehe einreiben. 1 EL
Schmalz erhitzen und das Filet gut darin briunen. Zwiebel und Apfel
kleinschneiden und mit dem Majoram dazugeben und weiter briunen
lassen. Mit ¥ 1 Brithe angieflen und 30 Minuten kécheln lassen. Filet
herausnehmen und in Stiicke schneiden. Die Sauce durchsieben,
Schmand einrithren und mit Pernod wiirzen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Pfundstopf

500 g Tomaten 500 g Schinkenspeck

500 g Zwiebeln 500 g Thiiringer Mett

500 g Kasseler 1 Flasche Tomatenketchup oder
500 g Schweinefleisch Zigeunersauce

500 g Rindfleisch 1 Becher Schlagsahne

Tomaten und Zwiebeln in Scheiben schneiden und unten in den Topf
legen. Fleisch daraufschichten, mit Mett abschliefen. Tomatenketchup
dartiber gieflen und tber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Am
nichsten Tag einen Becher Sahne tber das Fleisch giefen und im Ofen
bei 180° C ca. 60 Minuten backen lassen.

Schmeckt auch gut, wenn man kleingeschnittene Pilze und Paprika (je
500 g) dazugibt.

Helene Eggert, Markoldendorf

Porree mit Mett tiberbacken

1 kg Porree Muskat

30 g Margarine Paprika

1 Zwiebel 1/8 [ Schlagsahne
500 g Hackfleisch 2 EL Reibekdse

4 EL Tomatenketchup Petersilie

Salz und Pfeffer

Den gesiuberten Porree einmal durchschneiden und in Salzwasser 10
Minuten kochen. Gewdrfelte Zwiebel in Fett andiinsten und das
Hackfleisch darin anbraten. Mit Ketchup und Gewiirzen abschmecken.
Abgetropften Porree in eine gefettete Form legen und die
Hackfleischmischung dariiber verteilen. Sahne und Reibekise verriihren
und dartiber streichen. Bei 180 - 200° C 15 Minuten tberbacken. Vor
dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf



70

Porree mit Schinken und Kadse

8 Stangen Porree Rosenpaprika

8 Scheiben gekochter Schinken

Senf Fiir die Sauce:

15 | Kiéisesauce 15 | helle Grundsauce

60 g geriebenen Kiise 125 - 175 g geriebener Kiise
40 g Butter Saly

Paniermehl Zitronensaft

Die helle Grundsauce und den Kise verriihren, bis er sich aufgeldst hat,
dann mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Den Porree putzen und
die ganzen Stangen 10 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen.
Gut abtropfen lassen. Um jede Stange Porree eine mit Senf bestrichene
Scheibe Schinken wickeln. Die Stangen nebeneinander in eine gefettete
Form legen, mit Sauce tibergieffen, mit Paniermehl, geriebenem Kise
und Paprika bestreuen und Butterflockchen aufsetzen. Im Backofen bei
200 - 220° C 15 - 20 Minuten backen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Putencurry mit Balkan-Gemiise

1 Pck. TK - Gemiise (Balkanart, 250 ml Gefliigelbriihe (Instant)
3009 200 g Spiralnudeln

600 g Putenschnitzel 150 g Créme fraiche

1 Zwiebel Orangensaft zum Abschmecken
34 EL Ol (frisch gepref3t)

Salz, Pfeffer 1 TL Speisestdirke

1-2 TL Currypulver

Das Balkan-Gemiise auftauen. Putenfleisch kalt waschen, trocken-
tupfen, in groflere Wiirfel teilen, salzen, pfeffern. Zwiebel abziehen, fein
hacken. Fleisch in heiflem Ol kriftig anbraten, Zwiebel zugeben. Mit
Curry bestiuben, Brithe angieflen, alles 8-10 Minuten kécheln. Nudeln
in Salzwasser biffest kochen. Créme fraiche unter das Fleisch rithren,
Gemiise dazugeben. Mit Orangensaft, Salz und Pfeffer gut
abschmecken. Mit angeriihrter Speisestirke binden und kurz aufkochen
lassen. Nudeln auf Teller verteilen, darauf das Putencurry geben.

Helga Ebbecke, Markoldendorf
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Putenschnitzel mit Krdutercreme

Zutaten fiir 10 Personen: 1 groffe Dose Pilze

10 Putenschnitzel 500 g Frischkdse mit und ohne
500 g Zwiebeln Krduter

250 g roher Schinken 3 Becher Schlagsahne

250 g gekochter Schinken 2 P. 8-Krduter von Iglo

Die Putenschnitzel anbraten, die Zwiebeln in Ringe und den Schinken
in Wiirfel schneiden und dann mit den Pilzen in eine Auflaufform
schichten.

Frischkise, Sahne und Kriuter verrithren und tber die Schnitzel
gieflen. Bei 180° C 60 Minuten im Backofen backen. Dazu schmeckt
Reis und Salat.

Helene Eggert, Markoldendorf

Rouladen
Rouladen Kleine Scheibe gerduchertes
Salz und Pfeffer Bauchfleisch ohne Schwarte
Senf Zwiebeln

Thiiringer Mett

Die Rouladen salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen. Jede Roulade
mit ein bifchen Mett, Bauchfleisch und gehackter Zwiebel fiillen. Sollte
man etwas vom Mett und Speck iiberbehalten, kann man das auch in
die Sauce geben. Die Rouladen scharf anbraten, dann bei reduzierter
Hitze garkdcheln und die Sauce mit siiffer Sahne andicken.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Saltimbocca - Kalbsschnitzel mit Salbei

Zutaten fiir 2 Personen: 3 EL Butter

4 diinne Scheiben Kalbschnitzel 1/8 | Weifwein
2 Scheiben roher Schinken Salz und Pfeffer
4 Salbeiblitter

Die Kalbsschnitzel vorsichtig flachklopfen, die Schinkenscheiben hal-
bieren. Auf jedes Schnitzel eine Scheibe Schinken und ein Salbeiblatt
legen und mit einem Holzspieichen am Fleisch befestigen. Schnitzel



72

salzen und pfeffern, dann in Butter bei mittlerer Hitze pro Seite 2-3
Minuten braten. Den Bratensatz mit Wein abldschen, aufkochen,
abschmecken. Die Schnitzel bei Bedarf nochmals kurz in der Sauce
erhitzen. Mit Baguette und/oder blanchiertem Gemiise servieren.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Schinken-Kdse-Mett—Rouladen

Zutaten fiir 8 Personen: 600 g Thiiringer Mett
18 Scheiben Kochschinken 4 Becher Saure Sahne
18 Scheiben Gouda 1 Flasche Zigeunersauce

Je eine Scheibe Kiise auf eine Scheibe Kochschinken legen, 1 EL Mett
auf dem Kise verteilen und alles sorgfiltig aufrollen. Roéllchen in einer
Schicht eng nebeneinander in eine Auflaufform legen. Die saure Sahne
mit der Zigeunersauce verrithren und tber die Rollchen gieflen. Bei

200° C ca. 45 Minuten backen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Schinkenbraten mit Backpflaumen

Zutaten fiir 4 Personen: 2ELOI

375 g Backpflaumen 1 Flasche Apfelwein
1 | Wasser 250 g Zwiebeln

1 kg Schweinerollbraten 250 g Apfel

Salz, und Pfeffer 1/8 | Saure Sahne
Majoram 3 EL Apfelmus

Die Backpfliumen am Abend vorher in Wasser einweichen. Den
Schweinerollbraten wiirzen und anbraten. Mit Apfelwein und Ein-
weichwasser der Pflaumen begieflen. Das Fleisch bei 220° C 90 Minu-
ten braten. Nach 50 Minuten die Zwiebel, Backpflaumen und Apfel
dazugeben. Fir die Sauce Sahne und Mehl binden, einrithren, mit
Apfelmus, Salz und Pfeffer abschmecken.

Erika Miiller, Markoldendorf
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Schinkenrélichen iiberbacken

Gekochter Schinken Butter
Spargel Paniermehl

Je 2 Stangen Spargel in eine Scheibe gekochten Schinken rollen. Die
Réllchen auf ein gefettetes Blech setzen, auf jede Rolle 2 Flockchen But-
ter und ein biffichen Paniermehl geben. 20 Minuten im Ofen iber-
backen, abkiihlen lassen und servieren.

Eignet sich auch als warme Vorspeise; man kann es aber auch von Roll-
chen machen, die vom Buffet iibrig geblieben sind.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Schlemmertopf
1 kg Schnitzelfleisch 1 kleine Dose Pilze
15 | Schlagsahne 2 Scheiben roher Schinken
1 P. Rahmsauce 1 dicke Zwiebel
1 P. Jigersauce Salz und Pfeffer

Das Fleisch in kleine Schnitzel schneiden, salzen, pfeffern und kurz von
beiden Seiten anbraten. Schnitzel in eine Auflaufform schichten. Sahne,
Rahm- und Jigersauce ohne Wasser verrithren und tber das Fleisch
gieflen. Pilze, Schinkenwiirfel und klein geschnittene Zwiebel hinzuge-
ben, mit Folie abdecken und tiber Nacht in den Kithlschrank stellen.
Bei 200° C 80 - 90 Minuten backen. Die Folie nach ca. 1 Stunde
Backzeit entfernen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Schmorbraten
Schmorbraten Lorbeerblatt
Deftiger Rotwein Schlagsahne
Pfefferkérner Rosinen

Den Schmorbraten 3 Tage vorher in Rotwein mit Pfefferkdrnern und
Lorbeerblatt einlegen. Nach dem Anbraten mit ein biflichen Rotwein
und Wasser abloéschen. Die Sauce mit Schlagsahne und Rosinen ver-
feinern.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Schnitzel mit Mett iiberbacken

4 Schnitzel 1 grofie Dose Champignons
375 g Thiiringer Mett Paprikagewiiry

1 Ei 200 g Tilsiterkdise

Salz und Pfeffer 1 Becher Schlagsahne

4 Zwiebeln

Die Schnitzel klopfen, salzen und pfeffern und in eine Fettpfanne oder
Auflaufform legen. Mett und Ei vermischen und auf den Schnitzeln
verteilen. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und die Cham-
pignons auf das Mett geben. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wurzen. Til-
siterscheiben oben drauf legen, Schlagsahne dariibergiefen und bei
220° C ca. 1 Stunde tiberbacken. Dazu passen Salat und Kartoffeln oder
Brot.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Schnitzel mit Speck iiberbacken

2 Schnitzel 250 g Pilze
1 Ei 1 Zwiebel
Salz und Pfeffer 1 Becher Schlagsahne

Paniermehl 2 Scheiben Schinkenspeck
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Am Abend vorher die Schnitzel salzen, pfeffern, in Ei wenden, panieren
und braten. Am nichsten Tag in die Fettpfanne legen, geschnittene
Pilze, Zwiebelringe und je eine Scheibe Schinkenspeck pro Schnitzel
darauflegen. Mit Sahne tibergieflen und ca. 1 ¥2 Stunden mit Alufolie
abgedeckt im Backofen schmoren. Dazu schmeckt Reis und Salat oder
WeiSbrot.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Schnitzeltopf Gyros

Zutaten fiir 10 Personen: 3 Dosen Pilze

3 kg Schnitzelfleisch 1 P. Porreerahmgemuiise
Olivensl 1 Glas Preiselbeeren
Gyrosgewiirg 2 Becher Schmand

3 Dosen Gulaschsuppe

Das Schnitzelfleisch in Streifen schneiden, mit Olivenol und Gyrosge-
wiirz kriftig wiirzen und tiber Nacht ziehen lassen.

Gulaschsuppe mit Wasser auffiillen und mit den Pilzen und dem Por-
reegemiise iiber das Fleisch geben. Bei 160° C 2 Stunden im Ofen
backen. Kurz bevor man es rausnimmt, Preiselbeeren und Schmand gut
vermischen und unterziehen. Dazu schmeckt Reis und Salat.

Uschi Miiller, Markoldendorf

Seexunge auf Spinat

Zutaten fiir 2 Personen: Fiir die Sauce:

4 Seezungenfilets 1 kleine Zwiebel
500 g frischer Spinat 1 TL Thymian

3 EL Butter 1 EL Butter

Y5 Zitrone 1/8 | Milch

3 EL Weifwein 100 ml Schlagsahne
Salz und Pfeffer 1 Eigelb

3 EL geriebener Parmesan

Die Seezungenfilets salzen, pfeffern und mit Zitrone betriufeln. Den
Weilwein erhitzen, salzen, und den gewaschenen Spinat darin zusam-
menfallen lassen. Fiir die Sauce die feingehackte Zwiebel in Butter diin-
sten, 1/8 1 Milch, Thymian, Salz und Pfeffer dazugeben und kurz auf-
kochen. In einem anderen Topf die Butter schmelzen, 1 EL Mehl ein-
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rithren und andicken, Thymianmilch und Schlagsahne angieflen, zu
einer cremigen Sauce verriihren und von der Flamme nehmen. Eigelb
und Parmesan unterrithren. In einer gefetteten Auflaufform 2 Seezun-
genfilets, Spinat und wiederum 2 Filets tbereinanderschichten, die
Sauce dartibergieflen, die restliche Butter darauf verteilen und im vor-
geheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Mit Reis servieren.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Uberbackenes Schweinefilet

500 g Schweinefilet 1/8 | Weifwein

50 g Fett 150 g Schmand

Salz und Pfeffer etwas Senf

200 g Champignons Worcestersauce

etwas Mehl 20 g Emmentaler Kiise

1/8 | Wasser

Das Filet in Streifen schneiden und portionsweise in Fett anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform geben. Die Pilze klein-
schneiden, ebenfalls anbraten und wiirzen, dann mit etwas Mehl
bestiuben und briunen. Wasser und Wein hinzufiigen und unter
Rithren erhitzen, dann den Schmand einrithren. Die Masse mit Senf
und Worcestersauce abschmecken, tiber das Fleisch geben und den
Kise dartiberstreuen. Den Auflauf im Backofen bei 200 - 225° C ca. 15
Minuten backen.

Das Filet kann einige Stunden vorher zubereitet werden, dann braucht
man es vor dem Servieren nur noch kurz zu tiberbacken.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Wiirziges Paprika-Gulasch

Zutaten fiir 4 Personen: Salz, weifer Pfeffer
1 kg Schweinegulasch 2 EL Tomatenmark
300 g Zwiebeln Edelsiif-Paprika

3 grofe Paprikaschoten (z. B. rot, 2 EL Mehl

griin, gelb) 250 g Bandnudeln

2ELOIL %5 Bund Petersilie

Fleisch eventuell noch etwas kleiner schneiden. Zwiebeln schilen und in
Spalten schneiden. Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden.
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Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch darin portionsweise unter Wenden
knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst Zwiebeln, dann
Paprikastiicke zum Fleisch geben und kurz andiinsten. Tomatenmark,
Edelsiif}-Paprika und Mehl mit anschwitzen. Mit ¥ 1 Wasser abléschen
und aufkochen. Alles zugedeckt ca. 1 ¥ Stunden schmoren. Nudeln in
kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Petersilie waschen und,
bis auf etwas, hacken. Gulasch mit Petersilie bestreuen und garnieren.

Nudeln abgieflen und dazu reichen.
Helga Ebbecke, Markoldendorf

Zucchini-Auflauf
Pellkartoffeln 1 Zwiebel
Zucchini helle Sauce
750 g Bratenmett Krduterkdise

Pellkartoffeln in Scheiben schneiden und in die Auflaufform legen.
Zucchini in Scheiben schneiden und salzen und pfeffern. Das Mett mit
der Zwiebel anbraten, dann Zucchini und Mett auf die Kartoffeln
schichten, zuletzt Zucchini. Eine helle Sauce mit Kriuterkise mischen
und dartibergieffen und im Backofen bei mittlerer Hitze ca. 30 backen
lassen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Zucchini-Gericht
500 g Thiiringer Mett Salz und Pfeffer
1 dicke Gemiisezwiebel Ingwer
1 Knoblauchzehe Curry
3 Paprikaschoten Muskat
3-4 Fleischtomaten (ersatzweise 2 Nelkenpulver
Dose geschiilte Tomaten) Krduter der Provence oder Oregano
4-5 kleine Zucchini Brithwiirfel
3 EL Ol oder Margarine etwas Sahne

Mett mit Zwiebeln und Knoblauch kriftig anbraten, Paprika und To-
maten dazugeben, weichdiinsten. Die Zucchini zum Schlu8 unterheben,
damit sie nicht zu weich werden. Mit den Gewiirzen abschmecken und

mit Sahne verfeinern. Toastbrot oder Reis als Beilage reichen.
Helene Eggert, Markoldendorf
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Zucchinipuffer
600 g Zucchini Petersilie
3 Eier Saly
4 EL Mehl Pfeffer aus der Miihle
200 g geraspelten Kiise Y TL Backpulver
1 kleine Zwiebel Ol zum Braten

Die Zucchini grob raspeln, salzen und auf einem Durchschlag entwis-
sern. Dann mit den anderen Zutaten verriithren. Puffer in Ol knusprig

braten.
Helene Eggert, Markoldendorf
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Desserts

Annanascreme
6 Eier 1 Vanillestange
150 g Zucker 12 Blatt Gelatine
1 Dose Ananas 15 | Schlagsahne

Y4 1 Milch

Eigelb und Zucker schaumig schlagen, Ananas in kleine Stiicke schnei-
den, Saft und Stiickchen in die Eigelbmasse rithren. Gelatine ein-
weichen. Milch heify machen und die Vanillestange darin ziehen lassen.
In der warmen Milch die Gelatine auflésen, dann unter die Eigelbmasse
rithren. Wenn es anfingt dicklich zu werden, die geschlagene Sahne
und das mit 1 EL Zucker steifgeschlagene Eiweify unterheben.

Rosita’s Tip 1: Die Gelatine immer in kaltem Wasser einweichen, die
Blitter dann in heifle Flissigkeit geben und die Masse kurz abkithlen
lassen, bevor man sie weiterverarbeitet!

Rosita’s Tip 2: Immer erst die geschlagene Sahne, dann das steife Eiweifd
unterheben. Macht man es umgekehrt, zerstort man das Eiweif.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Abpfelsinencreme
5 Eigelb Saft von 2 Apfelsinen
150 g Zucker 5 Blatt rote Gelatine
1 Vanillezucker 15 | Schlagsahne
Saft von 1 Zitrone 5 Eiweif3

Eier und Zucker cremig rithren, Saft dazugeben. Die Gelatine einwei-
chen und unter die Creme ziehen. Sahne und Eiweifd steifschlagen und
unterheben.

Uschi Miiller, Markoldendorf
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Aprikosencreme
6 Eigelb 1 grofe Dose Aprikosen (mindestens
150 g Zucker 850¢)
2 Vanillezucker 6 EL Aprikot Brandy (oder 3 EL
4 EL Zitronensaft Weinbrand)
16 Blatt weifle Gelatine 15 | Schlagsahne
6 Eiweif

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Aprikosen auf
ein Sieb schiitten und abtropfen lassen. ¥4 1 Aprikosensaft heiff machen
und die Gelatine darin auflésen. Die Aprikosen durch das Sieb rithren
und in die Eigelbmasse geben. Zitronensaft, Brandy und Gelatine ein-
rithren. Wenn es anfingt dicklich zu werden, die geschlagene Sahne
und das mit 1 EL Zucker steifgeschlagene Eiweify unterheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Creme Caramel

150 g Zucker 1 Vanillezucker
3 Eier Muskatnuf3 oder Zimt
375 ml Milch

In einem Topf auf mittlerer Hitze 75 g Zucker zum schmelzen bringen.
Den Topf manchmal bewegen, den Zucker aber nicht rihren! Wenn
der Zucker flissig wird, Hitze reduzieren und 3-4 Minuten kochen las-
sen. Den fliissigen Zucker dann auf 4 feuerfeste Schalen verteilen, bei-
seite stellen. Eier aufschlagen, Milch, 75 g Zucker, Vanillezucker unter-
rithren und die Eiermasse tiber den erkalteten Zucker gielen. Je nach
Geschmack mit Muskatnufl oder Zimt bestreuen. Die 4 Schilchen in
eine feuerfeste Form stellen und im Wasserbad im Backofen bei 180° C
ca. 40 - 50 Minuten backen. Sie sind fertig, wenn am Messer nichts
hingen bleibt. Schilchen aus dem Wasserbad nehmen und kiihlen.
Zum Servieren den Rand mit einem Messer 16sen und auf Dessertteller
stirzen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Eiercreme
10 Eigelb 12 Blatt Gelatine
8 EL Zucker 15 | Schlagsahne
1/8 | Kakao-Nuf-Likér oder Y Tafel Blockschokolade

Cointreau

Eigelb und Zucker schaumig rithren, Likér und die aufgeloste Gelatine
nacheinander hinzugeben. Wenn die Masse anfingt fest zu werden, die
steifgeschlagene Sahne und Eischnee unterziehen. Schichtweise mit der
geriebenen Schokolade in Schalen fiillen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Eierlikorcreme
6 Eigelb 10 Blatt Gelatine
150 g Zucker 5.6 EL Eierlikor
Y4 | Milch 15 | Schlagsahne
1 Stange Zimt 6 Eiweif

Gelatine einweichen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Milch mit
der Zimtstange aufkochen, die Gelatine darin auflésen, dann unter die
Eigelbmasse rithren. Eierlikér dazugeben. Wenn es anfingt dicklich zu
werden, die geschlagene Sahne und das mit 1 EL Zucker steifgeschla-
gene Eiweifl unterheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Eingemachter Kiirbis

6 — 7 Pfund Kiirbis Y TL Zimt
15 | Weinessig 15 TL Ingwerpulver
1 kg Zucker 1 TL Nelkenpulver

Kurbis in Stiicke schneiden. Die Zutaten fiir den Sud mit Wasser in
einem Topf aufkochen, den Kirbis in den Sud geben und so viel Was-
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ser auffilllen, daf} der Kurbis bedeckt ist. Etwa 5 - 8 Minuten kocheln
lassen, bis der Kiirbis bifdfest ist. Noch hei in Twist-Off Glaser fiillen.
Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Erdbeercreme
6 Eigelb 12 Blatt rote Gelatine
150 g Zucker 15 | Schlagsahne
2 Vanillezucker 6 Eiweif

1 kg Erdbeeren

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, Erdbeeren auf ein
Sieb geben, den abgetropften Saft heif machen und darin die einge-
weichte Gelatine auflésen. Die Erdbeeren durch das Sieb driicken,
dann mit dem Saft und der Gelatine unter die Eigelbmasse riihren.
Wenn es anfingt dicklich zu werden, die geschlagene Sahne und das
mit 1 EL Zucker steifgeschlagene Eiweif§ unterheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Haselnufcreme
6 Eigelb 10 Blatt Gelatine
150 g Zucker 1 Vanillestange
250 g Haselniisse 15 | Schlagsahne
Y4 | Milch 6 Eiweif3

Eigelb und Zucker schaumig schlagen, Haselniisse in einer Pfanne
rosten, dann durch die Mandelmiihle drehen und in die Eigelbmasse
rithren. Milch heif machen und die Vanillestange darin ziehen lassen.
In der warmen Milch die eingeweichte Gelatine auflésen, dann unter
die Eigelbmasse rithren. Wenn es anfingt dicklich zu werden, die ge-
schlagene Sahne und das mit 1 EL Zucker steifgeschlagene Eiweif3 un-
terheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf
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Herz in Watte

2 Becher Schmand 10 Blatt rote Gelatine
150 g Zucker 5.7 EL 54%igen Rum
4 Vanillezucker 15 | Schlagsahne

1/8 | Weifwein

Schmand, Zucker und Vanillezucker verrithren. Den Weiflwein erhit-
zen, darin die eingeweichte Gelatine auflésen und dann zusammen mit
dem Rum unter die Schmandmasse ziehen. Wenn die Masse dicklich
wird, die steifgeschlagene Sahne unterziehen.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Hildesheimer Rose

1 Beutel Exdbeeren (250 g) 2 Eier

100 g Zucker 2 Vanillepuddingpulver
6 Blatt rote Gelatine 15 | Schlagsahne

1 | Milch Schokoladenraspeln

Erdbeeren auftauen, auf ein Sieb geben und den Saft abtropfen lassen.
Y4 1 Erdbeersaft mit dem Zucker aufkochen und die eingeweichte Gela-
tine darin auflésen. Die Erdbeeren in Glasschalen geben, den Saft
dartiber verteilen und steif werden lassen. Mit dem % 1 Milch Va-
nillepudding kochen, 2 Eier darunterheben und die Masse auf den
steifen Erdbeeren verteilen. Uber Nacht kaltstellen. Sahne mit etwas
Zucker und Sahnesteif steifschlagen und auf dem Pudding verteilen und

mit Schokoraspeln verziehren.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Marzipan - Eierlikércreme

1 P. Marzipan 4 Blatt Gelatine
150-200 ml Eierlikér 2 Becher Schlagsahne
30 g Puderzucker

Marzipan, Eierlikor und Puderzucker mit dem Mixer gut verrithren. Die
Gelatine aufldsen und unter die Marzipanmasse geben. Die Sahne steif-



84

schlagen und unter die fest werdende Masse ziehen. Creme 2 Stunden
kaltstellen.
Sabine Henze, Mackensen

Mokkacreme
6 Eigelb 12 Blatt Gelatine
150 g Zucker 15 | Schlagsahne
2 Vanillezucker 6 Eiweif

3 EL Kaffee

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Mit 3 EL Kaffee
einen ¥ | Kaffee kochen. Darin die Gelatine auflosen, dann unter die
Eigelbmasse rithren. Wenn es anfingt dicklich zu werden, die geschla-

gene Sahne und das mit Zucker steifgeschlagene Eiwei unterheben.
Rosita Glasing, Markoldendorf

Quark-Kirschauflauf

1 Glas Sauerkirschen 35 g Grief

25 g Butter 1 TL Scdrke

50 g Zucker 2 Eiweif3

2 Eigelb 1 EL gehackte Mandeln oder Niisse
1 Zitrone etwas Butter

250 g Quark

Die Kirschen gut abtropfen lassen, den Saft auffangen. Butter, Zucker,
Eigelb und Zitronensaft schaumig rithren. Quark, Grie und Stirke
dazugeben, steifgeschlagenes Eiweif} unterheben. In eine gefettete Auf-
laufform eine Schicht Quark, dann das Obst und darauf eine 2. Schicht
Quark fullen, mit Mandeln und Butterflocken bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 225° C ca. 30 Minuten backen. Den Kirschsaft
andicken und als Sauce reichen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Rheinische Herrencreme

¥ | Milch 50 g Schokoraspeln
2 P. Vanillepuddingspulver 3-4 EL Rosinen
3 EL Zucker 4 EL Rum

15 | Schlagsahne

Rosinen mindestens 3 Tage vorher in Rum einlegen, damit sie sich gut
vollsaugen kénnen. Aus Milch, Puddingspulver und Zucker einen Pud-
ding kochen und erkalten lassen. Die Haut entfernen, die steifgeschla-
gene Sahne unter den Pudding rithren, Schokoraspeln und Rosinen

unterheben und kiihl servieren.
Charistof Eggert, Markoldendorf

Rotweincreme
Y | schwarzer Johannisbeersaft 6 Blatt Gelatine
V4 | Rotwein Y4 | Schlagsahne
100 g Zucker 1 Vanillezucker

Saft und Rotwein mit Zucker abschmecken und die aufgeldste Gelatine
unterrithren. Wenn es anfingt zu gelieren, die mit Vanillezucker ge-
schlagene Sahne unterziehen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Sauce fiir Obstsalat

3 Eigelb 1 Becher Mascarpone (oder Créme
75 g Zucker fraiche)
200 g Schlagsahne

Eigelb und Zucker aufschlagen, Mascarpone und die geschlagene Sahne
unterheben.

Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen
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Schokoladencreme
6 Eigelb 3 gehdufte EL Kakao
200 g Zucker 14 Blatt Gelatine
2 Vanillezucker 15 | Schlagsahne
Y4 | Milch 6 Eiweif3

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Von dem Y% 1
Milch etwas abnehmen und mit dem Kakao verrithren. Die iibrige
Milch aufkochen, den Kakao einrithren und die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Den Kakao etwas abkiihlen lassen und langsam unter
die Eigelbmasse rithren. Wenn die Schokoladenmasse anfingt dicklich
zu werden, die geschlagene Sahne und das mit 1 EL Zucker steifgeschla-
gene Eiweifl unterheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf

Zebrabecher
600 g Beerenfriichte Y4 | Créme fraiche
Vs | Apfelsaft 1 Paket Amarettini (Mandelgebcick)
100 g Zucker etwas Amaretto

Y4 | Sahne

Die Beeren mit dem Apfelsaft und dem Zucker 10 Minuten kochen
lassen, purieren und durch ein Sieb streichen. Die Sahne schlagen und
mit Créme fraiche vermischen. Das Mandelgebick mit Amaretto zer-
driicken. Die drei Zutaten werden dann wechselweise in Gliser ge-
schichtet: Frucht, Sahne, Gebick, Frucht, Sahne, Gebick usw.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Zitronencreme
6 Eigelb V4 | Wasser
200 g Zucker 12 Blatt Gelatine
2 Vanillezucker 15 | Schlagsahne
6 Zitronen 6 Eiweif

2 Apfelsinen

Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, den Saft der Zi-
tronen und Apfelsinen dazugeben. Y4 | Wasser heiff machen und die
eingeweichte Gelatine darin auflosen. Abgekiihlt unter die Eigelbmasse
rithren. Wenn es anfingt dicklich zu werden, die geschlagene Sahne
und das mit 1 EL Zucker steifgeschlagene Eiweify unterheben.

Rosita Glasing, Markoldendorf






Gegback
& Tortegn

A4







Gebdck und Torten

Amerikaner |

200 g Margarine 6 EL Milch

200 g Zucker 500 g Mehl

2 P. Vanillezucker 4 Eier

etwas Salz 6 gestrichene TL Backpulver
2 P. Puddingspulver (Sahne oder

Mandel)

Aus den Zutaten einen Rithrteig herstellen. Mit einem Efloffel kleine
Hiufchen auf das Backblech setzen und bei 180° C goldbraun backen.
Mit Schokoladen- oder Zuckerguf bestreichen.

Erika Miiller, Markoldendorf

Amerikaner 11

175 g Zucker 2 TL Backpulver

125 g Margarine 4 EL Milch

3 Eier 250 g Puderzucker

1 Prise Saly 3 EL Wasser oder Zitronensaft
300 g Mehl

Aus den Zutaten einen Rithrteig herstellen. Mit einem Efloffel kleine
Haufchen auf das Backblech setzen und bei 200° C 15-20 Minuten
backen. Aus dem Puderzucker und dem Zitronensaft einen Guf} her-
stellen und die noch warmen Amerikaner damit bestreichen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Amerikatorte
Fiir die Boden: 250 g Zucker aufschlagen
125 g Butter
125 g Zucker
4 Eigelb Fiir die Fiillung:
1 P. Vanillezucker 3/8 | tritben Apfelsaft
150 g Mehl Saft von 2 Zitronen oder
2 TL Backpulver Apfelsinen
4 EL Milch etwas Zucker

1 Vanillepuddingpulver

Baisermasse: Y4 | geschlagene Sahne
4 Eischnee

Aus den Teigzutaten 2 Tortenbdden herstellen. Vier Eischnee mit
Zucker steifschlagen, die Boden mit der Baisermasse bestreichen und
bei 160° C ca. 15 Minuten backen.

Fir die Fullung aus dem Saft, Zucker und Puddingpulver einen Pud-
ding zubereiten, Masse auf einem Boden verteilen, geschlagene Sahne
darauf geben und mit dem 2. Boden abdecken.

Helene Eggert, Markoldendorf

Apfelkuchen

3 Eer 9 EL Ol

9 EL Zucker 1 P. Backpulver
1 P. Vanillezucker 4.5 Apfel

etwas Zitronenol Zimt und Zucker
9 EL Mehl

Aus den Zutaten einen Teig herstellen, die kleingeschnittenen Apfel
oben drauflegen und mit Zimt und Zucker bestreuen. Bei 160° C 1
Stunde backen.

Elke Heuer, Scholen
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Apfelkuchen mit Schmand

Fiir den Teig: 2 P. Vanillepudding
2 Eier 4 EL Zucker
125 g Zucker 750 g Apfel
100 g Butter
125 g Mehl 2. Belag:
1 TL Backpulver 3 Eigelb
5 EL Zucker
1. Belag: 1 Becher Schmand
15 | Apfelsaft 3 Eiweif3

Aus den Teigzutaten einen Riihrteig herstellen und bei 200° C 20 Mi-
nuten backen.

Apfelsaft, Puddingpulver und Zucker aufkochen, die Apfel unterziehen,
die Masse auf den Kuchen geben und weitere 10 Minuten backen. Ei-
gelb, Zucker und Schmand verrithren. Eiweifl steifschlagen und unter-
ziehen. Die Masse auf den Kuchen geben und goldgelb backen.

Edith Sarstedt, Markoldendorf

Apfelstrudel

300 g Mehl 125 g Butter

3ELOL 1500 g Apfel (z.B. Boskop)
1 Prise Saly 3 EL Zitronensaft

1 Prise Zucker 100 g Zucker

100 ml Wasser 1 TL Zimt

1 Ei 50 g Rosinen

Mehl und Ol zum Bearbeiten 50 g Mandelstifte

Fiir die Fiillung: Butter zum Bestreichen

100 g Zwiebackmehl Puderzucker zum Bestduben

Die Teigzutaten erst mit dem Handmixer, dann mit den Hinden kriftig
durchkneten, bis nichts mehr kleben bleibt. Teig zu einer Kugel formen,
mit Ol bepinseln, in Klarsichtfolie wickeln und bei Raumtemperatur 30
Minuten ruhen lassen. Zwiebackmehl in Butter anrdsten, abkiihlen las-
sen. Apfel in feine Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betriufeln.
Zimt und Zucker mischen.
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Den Teig auf einem leicht bemehlten Kiichentuch ca. 25 x 40 cm grof
ausrollen, 5 Minuten ruhen lassen, dann anheben und von der Mitte
aus tber die Handriicken auf 45 x 75 cm ausziehen. Teig mit 50 g zer-
lassener Butter bepinseln und mit Zwiebackmehl bestreuen. Dabei an
einer Schmalseite einen 15 cm, an allen anderen einen 3 cm breiten
Rand freilassen. Apfel mit Rosinen, Zimt und Zucker mischen und auf
dem Zwiebackmehl verteilen. An der mit Apfeln bedeckten Schmalseite
das Handtuch anheben und Teig so weit aufrollen, wie er mit Apfeln
bedeckt ist, dann das freie Teigstiick von der anderen Seite
dartiberschlagen. Strudel mit der Naht nach unten diagonal auf ein ge-
fettetes Backblech legen. Die 2 offenen Seiten zusammendriicken und
unterschieben. Strudeloberfliche mehrmals mit der Gabel einstechen
und mit zerlassener Butter bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei
200° C ca. 45 Minuten backen. Etwa alle 10 Minuten mit Butter
bepinseln, damit der Strudel schon knusprig wird. Noch warm mit
Puderzucker bestiuben. Mit Vanillesauce servieren.

Alternative: Beim Birnenstrudel ersetzt man Apfel, Zwiebackmehl, Zi-
tronensaft, Zimt und Mandelstifte durch Birnen, 50 ml Birnengeist, 50
ml Rum, 100 g Walniisse und Paniermehl. Dabei die klein geschnit-
tenen Birnen zuckern, mit Birnengeist betriufeln und marinieren;
Walntisse hacken, mit Rosinen und Rum mischen und durchziehen
lassen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Ballbduschen
100 g Butter 250 g Mehl
2 Eier Y P. Backpulver
50 g Zucker etwas Milch
Y P. Vanillezucker Biskin

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen. Mit einem Teeloffel kleine
Kugeln abstechen und in Biskin ausbacken. Ergibt ca. 28 Stiick.
Edith Sarstedt, Markoldendorf
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Bienenstich
Fiir den Teig:
1 ¥ Tassen Zucker Fiir den Belag:
2 Eier 1 Y2 Tassen Zucker
4 Tassen Mehl 3 Tassen Kokosraspeln
1 P. Backpulver 2 Becher Schlagsahne

2 Tassen Buttermilch

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen und in eine gefettete Spring-
form geben. Zucker und Kokosraspeln mischen, auf den Teig geben und
bei 175° C 30 Minuten backen. 2 Becher Sahne auf den heiflen Kuchen
geben.

Ingrid Reich, Hannover

Blaubeertorte

Fiir den Biskuitteig: Fiir die Fiillung:
6 frische Eier 250 g Philadelphia
125 g Zucker 150 g Magerquark
1 P. Vanillezucker 100 g Zucker
200 g Weizenwollkornmehl 4 Blatt weife Gelatine
1 P. Backpulver 15 | Schlagsahne

500 g Blaubeeren

Y4 | Schlagsahne

100 g Miisli

Fir den Teig die Eier trennen. Die Eigelbe mit den tibrigen Zutaten
verrithren, die steifgeschlagenen Eiweile zum Schluf} unterheben. Den
Teig in einer Springform bei 160° C 30 Minuten backen. Den Boden
nach dem Backen auskiihlen lassen und in 3 gleich hohe Béden teilen.
Philadelphia, Quark und Zucker verriihren. Gelatine auflésen und un-
terheben. %2 1 Sahne steifschlagen und unterziehen. Die Fillung in 3
gleiche Mengen teilen.

Auf den unteren Tortenboden 1/3 der Fillung geben. Die Blaubeeren
(bis auf 14 zum Garnieren) darauf verteilen. Den zweiten Boden darauf
legen und die nichste Schicht Creme auftragen. Den letzten Boden da-
rauf legen und zum Abschlu wieder eine Schicht Creme auftragen.



94

Auch den Tortenrand damit umhiillen. Uber die ganze Torte, insbe-
sondere auf den Rand, wird Misli gestreut.

Mit der restlichen steifgeschlagenen Sahne und den Blaubeeren die
Torte verzieren. (Man kann auch Preiselbeeren aus dem Glas fiir diese
Torte verwenden.)

Uschi Miiller, Markoldendorf

Eierlikérkuchen mit Glasur

250 g Butter 1 P. Backpulver

180 g Zucker 1 Tasse Eierlikor

4 Eier 1 Tasse Schokoladenstreusel
1 P. Vanillezucker Schokoladenglasur

250 g Mehl

Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten, zum Schluss Eierlikdor und
Schokostreusel unterziehen. In einer Topfkuchenform bei 150 - 160° C
1 Stunde backen. Den noch warmen Kuchen mit Schokoladenglasur
iberziehen.

Edith Sarstedt, Markoldendorf

Eierlikér Topfkuchen

5 Eier %410l

250 g Puderzucker V4 | Eierlikor
125 g Mehl 1 P. Backpulver
125 g Kartoffelmehl

Eier und Puderzucker schaumig rithren, die anderen Zutaten nachein-
ander unterriithren. In einer Topfkuchenform bei 160° C 70 - 80 Minu-
ten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Eierlikor-Apfeltorte
250 g Mehl 15 | Apfelsaft
100 g Butter Y5 1 trockener Weiffwein
75 g Zucker 175 g Zucker
1 Ei 1 P. Vanillezucker
1 TL Backpulver 1-2 Becher Sahne
1 kg scuerliche Apfel etwas Eierlikor

2 P. Puddingpulver Vanille

Aus Mehl, Butter, Zucker, Ei und Backpulver einen Miirbeteig herstel-
len, eine 28 cm Springform damit auslegen, den Rand etwas hochziehen
und 30 Minuten kihlstellen.

Apfelviertel mit einer Gabel auf der Auflenseite einritzen und mit der
Auflenseite nach oben auf dem Teig verteilen. Das Puddingpulver mit 6
EL Apfelsaft verquirlen. Den restlichen Apfelsaft, Weiflwein, Zucker
und Vanillezucker aufkochen, verquirltes Vanillepuddingpulver ein-
rithren und nochmals aufkochen lassen. Dann heifl wber die Apfel
giefen und im vorgeheizten Ofen bei 175° C ca. 1 Stunde backen.
Torte iiber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen. Sahne steifschla-
gen und mit einem Essloffel wolkenartig auf der Torte verteilen. Dann
Eierlikor als diinne Fiden dartber ziehen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Erdbeer — Yogurette — Torte

3 Eier 750 g Schmand

100 g Zucker 25 g Zucker

65 g Mehl 4-6 Blatt weifie Gelatine
1 P. Vanillepuddingpulver 200 g Schlagsahne

16 Riegel Yogurette 1 P. Vanillezucker

500 g frische Erdbeeren

Fiir den Teig die Eier schaumig rithren, Zucker, Mehl und Vanillepud-
dingpulver nacheinander zugeben und in einer Springform bei 200° C
15 Minuten backen. Leicht auskiihlen lassen und einen Tortenring um
den Boden legen.
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Schmand und Zucker aufschlagen. Die Gelatine aufldsen und dazuge-
ben. Die Schlagsahne mit dem Vanillezucker steifschlagen und in die
Schmandmasse rithren.

Yogurette und Erdbeeren kleinschneiden und vorsichtig unterheben.
Die Masse auf dem Boden verteilen und 2-3 Stunden kaltstellen.

Sabine Henze, Mackensen

Feiner Sandkuchen

6 Eier 2 EL Mehl

500 g Zucker 1 P. Backpulver

1 P. Vanillezucker 2 EL Rum

500 g Kartoffelstcirke 500 g warme, fliissige Butter

Fiir den Teig die Eier mit der Butter aufschlagen, die anderen Zutaten
nacheinander hinzugeben, zum Schlu die Butter unterrithren. Bei
190° C 60 Minuten backen.
Helene Eggert, Markoldendorf

Festliche Kirschtorte

175 g weiche Butter 370 g Sauerkirschen (1 Glas)
250 g Zucker 500 g Magerquark

3 Eier 15 | Schlagsahne

200 g Mehl 3 Blatt Gelatine

2 P. Backpulver 2 P. roter Tortenguf3

2 EL Nuf3-Nougat-Créme 350 - 400 ml Kirschsaft

Aus der Butter, 150 g Zucker, Eiern, Mehl und Backpulver einen
Riihrteig herstellen, diesen halbieren und in eine Hilfte die Nougat-
creme rithren. Teig im Wechsel in eine gefettete Springform geben und
marmorieren. Kirschen darauf verteilen und bei im vorgeheizten Back-
ofen bei 180° C 30 Minuten backen.

Quark mit 50 g Zucker und der steifgeschlagenen Sahne verriihren.
Gelatine auflésen und unterheben. Einen Ring um den abgekiihlten
Boden legen und Créme einfiillen. 60 Minuten kiihl stellen. Mit 50 g
Zucker und Saft einen Tortengufl zubereiten, auf die Torte geben und
kithlen. Eventuell dekorieren.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Frankfurter Krang nach Tante Erna

Fiir den Biskuitboden: 11 Milch

200 g Zucker etwas Zucker

4 Eier 2 P. Vanillepuddingpulver
250 g Kartoffelmehl 250 g Margarine

% TL Backpulver 125 g gute Butter

Zitronensaft nach Geschmack
Fiir die Fiillung: Puderzucker

Fiir den Teig Zucker und Eier im Wasserbad schaumig rithren, Kartof-
felmehl und Backpulver einstreuen und verrithren. In einer gefetteten
Form bei 160° C 20 - 30 Minuten backen. Den fertigen Kuchen dreitei-
len.

Mit 1 1 Milch, etwas Zucker und 2 Vanillepuddingpulver Pudding
kochen, kalt werden lassen. Margarine und Butter aufschlagen, mit dem
Pudding, Zitronensaft und Puderzucker verrithren. Creme gut auf den
Boden und Seiten verteilen.

Erika Metzner, Markoldendorf

Friesische Rahmtorte

36 Butterkekse 15 | Schlagsahne

125 g Butter 2 P. Vanillezucker
300 g Philadelphia 2 P. Sahnesteif

1 Tasse Puderzucker 1 Glas Sauerkirschen
2-3 EL Milch Y | Tortenguf3

100-150 g gemahlene Niisse

Diese Schichttorte 13t sich am einfachsten in einer 26 cm Springform
mit einem Tortenrand herstellen. Fur die 1. Schicht die Butterkekse
zerbrockeln und mit der zerlassenen Butter mixen. Die 2. Schicht bildet
der mit Puderzucker und Milch verrithrte Philadelphia. Dariiber als 3.
Schicht die gemahlenen Haselniisse geben. Die Sahne mit Vanillezucker
und Sahnesteif steifschlagen und als 4. Schicht daraufstreichen. Als 5.
Schicht die gut abgetropften Sauerkirschen auf der Sahne verteilen und
abschlieend als 6. Schicht den leicht abgekiihlten Tortenguf} dariiber-
gieflen. 24 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Haselnuf3 - Makronen

4 Eiweif3 abgeriebene Schale einer Zitrone
250 g Puderzucker Haselniisse zum Dekorieren
250 gemahlene Haselniisse

Eiweify mit Puderzucker zu einem steifen Schnee schlagen. Haselniisse
und Zitronenschale unterziehen. Kleine Hiufchen abstechen und auf
ein gefettetes Blech oder Backpapier setzen, eine Haselnuf} draufsetzen
und bei 120° C 20 Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Holsteiner Niisse

375 g Schmalz 2 EL Kakao
600 g Mehl 1 P. Vanillezucker
600 g Zucker 1 TL Hirschhornsalz

125 g geriebene Blockschokolade

Zutaten zu einem Knetteig verarbeiten und kriftig durchkneten. Kleine
Kugelchen auf das Blech setzen und bei wenig Hitze ca. 10 Minuten
backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Hummelkuchen
6 Eier
350 g Zucker Fiir den Belag:
1 P. Vanillezucker 200 g Mandeln oder Niisse
250 g Margarine 200 g Margarine
300 g Mehl 200 g Zucker
1 P. Backpulver 3 EL Schlagsahne
6 EL Schlagsahne 4 EL Mehl

Aus den Teigzutaten einen Rithrteig herstellen, auf ein gefettetes Back-
blech streichen und mit Alufolie abdecken. Im vorgeheizten Ofen bei
200° C ca. 20 Minuten backen, bis der Teig eine gewisse Festigkeit hat,
aber nicht durchgebacken ist. Fiir den Belag Margarine kurz schlagen,
nach und nach Zucker, Sahne, Mehl und Mandelblittchen unterheben.
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Das Blech aus dem Ofen nehmen, den Belag vorsichtig auf den Boden
streichen und unabgedeckt 10 - 15 Minuten backen.
Irene Habekost, Markoldendorf/Scholen

Kdsekuchen 1

Fiir den Teig: 1 P. Vanillezucker
200 g Mehl Saft einer Zitrone
1 TL Backpulver 4 Eigelb
80 g Zucker 1 P. Vanillepudding
75 g Margarine 1 P. Kiisekuchenhilfe
1 Ei Y4 | Milch

5 Eiweif3
Fiir die Fiillung: 1 Eigelb
1 kg Quark etwas Milch
150 g Zucker

Aus den Zutaten einen Miurbeteig herstellen und eine runde Spring
form damit auslegen. Die Zutaten fur die Fiillung verrithren, dabei
abschlieend die 5 steifgeschlagenen Eiweif} unterheben.

Bei 180° C ca. 60 Minuten backen. Ein Eigelb mit etwas Milch ver-
rithren und auf der Quarkmasse verteilen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Kdsekuchen 11

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
65 g Margarine 500 g Quark
65 g Zucker 375 ml Milch

1 Ei 150 g Zucker
125 g Mehl 3 Eigelb

Y4 P. Backpulver Vs Tasse Ol

1 % P. Vanillepuddingpulver
3 Eiweif3
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Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen und in die Springform
geben. Den Quark mit den anderen Zutaten verrithren, 1 Eiweif} steif-
schlagen und unterheben. Die restlichen Eiweif3 steifschlagen und auf
der Masse ganz zum Schluff mitbacken. Bei 160° C ca. 30 Minuten
backen.

Erika Metzner, Markoldendorf

Kirschkuchen mit Sauerrahmguf

Fiir den Teig: 1 Becher Schmand
175 g Mehl 1 Becher Saure Sahne
100 g Margarine 3 Eigelb

1 Ei 1 P. Vanillezucker
80 g Zucker 2 EL Zitronensaft
Fiir den Belag: 1 TL Stcirkemehl

2 Gldser Sauerkirschen

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen. Die Teigzutaten zu einem Miir-
beteig verarbeiten, ausrollen und in eine gefettete Springform legen,
dabei den Rand ein wenig hochziehen. Bei 180° C ca. 10 Minuten vor-
backen. In einer Schiissel den Schmand aufschlagen, dann Eigelb, Va-
nillezucker, Zitronensaft und Stirkemehl unterziehen. Die Sau-
erkirschen auf dem vorgebackenen Teig verteilen, den Gufl dartber
gieflen und bei 180° C goldbraun backen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Kokosnufp — Makronen I

4 Eiweif3 200 g Kokosraspel
300 g Zucker 1 Prise Saly
150 g gemahlene Haselniisse 50 g Zartbitterschokolade

Eiweif} steifschlagen, Zucker einrieseln lassen und ca. 2-3 Minuten wei-
terschlagen. Haselniisse, Kokosraspeln und Salz unterheben. Teighiuf-
chen auf Backoblaten setzen und bei 150° C 30 - 35 Minuten backen.
Mit flissiger Schokolade verzieren.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Kokosnufp — Makronen 11

4 Eiweif3 280 g Kokosflocken
250 g Zucker Saft einer halben Zitrone

Eiweifl mit Zucker steifschlagen, Kokosflocken und Zitronensaft un-
terheben. Kugeln formen, auf ein ungefettetes Blech setzen und bei
mifliger Hitze 35 Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Kriimeltorte
250 g Butter 2 gestrichene TL Backpulver
150 g Zucker 50 g gehackte Mandeln oder
2 P. Vanillezucker Haselniisse
1 Eigelb abgeriebene Schale von 1 Zitrone

350 g Mehl

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit den Hinden oder Knetstab
zu Streuseln kritmeln. 2/3 der Masse auf den Boden geben, Obst nach
Belieben darauf verteilen, den Rest Teig dariiber kriimeln. Bei 160° C
ca. 1 Stunde backen.

Anneliese Kiister, Markoldendorf

Malagatorte
Fiir den Teig: 100 g Puderzucker
250 g Bitterschokolade 3 Eigelb
50 g Zucker 4 EL Rum
12 Eier, getrennt Léffelbiskuit
Orangensaft
Fiir den Belag: 15 | Schlagsahne

250 g Butter

Fiir den Teig die Schokolade schmelzen. Zucker und Eigelb schaumig
rihren. 6 Eiweif§ extra schlagen, dann die Mischung aus Zucker und
Eigelb und zum Schlufl die fliissige Schokolade unterziehen. In einer
gefetteten Springform bei 165° C 45 Minuten backen.
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Fir den Belag Butter, Zucker, Eigelb und Rum verrithren und auf den
kalten Kuchen streichen. Loffelbiskuit leicht in Orangensaft trinken
und auf die Creme legen. Uber Nacht stehen lassen und am niichsten
Tag ¥ | Sahne mit Sahnesteif und Zucker schlagen und auf die Torte
streichen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Mandarinenkuchen
Fiir den Teig: Fiir den Belag:
4 Eier 5 Dosen Mandarinen
200 g Zucker 3 P. klarer Tortenguf3
100 g Mehl 3 Becher Schmand
100 g Mondamin 2 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver 4 Becher Schlagsahne
1 P. Vanillezucker 100 g Quench oder Orange Instant
200 g Margarine Getrdnkepulver

Fir den Teig Eier und Zucker aufschlagen, Mehl, Mondamin, Back-
pulver, Vanillezucker hinzugeben und zuletzt Margarine kochend heif}
unterrithren. Teig auf ein Blech streichen und bei 180° C 20 Minuten
backen.

Die Mandarinen auf dem Boden verteilen und mit Tortenguf iiber-
ziehen. Schmand und Vanillezucker aufschlagen und auf dem Kuchen
verteilen. Schlagsahne und Quench aufschlagen und tiber den Schmand
geben.

Anneliese Kiister, Markoldendorf

Mandel-Birnen-Tarte
Fiir den Boden: 100 g Zucker
250 g Mehl 1 Ei
125 g Butter 1 Eigelb
1 Eigelb 100 g blanchierte Mandeln
1 TL Salz 30 g Mehl
3 TL kaltes Wasser 2 TL Kirschwasser

3-4 reife Birnen

Fiir den Belag: etwas Zucker

100 g Butter Y5 Tasse Aprikosenmarmelade
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Die Teigzutaten verkneten und den Teig 30 Minuten kaltstellen. Teig
ausrollen und in eine gefettete Pie- oder Flanform legen. Mit der Gabel
einstechen und kithlen, bis der Teig wieder fest ist. Fir die Creme die
Butter aufschlagen, l6ffelweise den Zucker unterrithren, dann das Ei
und das Eigelb nacheinander gut einrithren. Kirschwasser und ge-
mahlene Mandeln unterheben und die Masse auf dem gekiihlten Boden
gleichmiflig verteilen.

Die Birnen schilen, halbieren, Gehiuse und Stiel entfernen, quer in
feine Streifen schneiden und ficherartig im Kreis auf dem Kuchen ar-
rangieren. Jeweils leicht andriicken, bis man den Boden fiihlt. Bei 200°
C im vorgeheizten Backofen auf unterster Schiene 10-15 Minuten
backen, dann auf die mittlere Schiene stellen und Temperatur auf 180°
C reduzieren. Nach ca. 10 Minuten den Kuchen mit Zucker bestreuen,
dann weitere 10 Minuten backen, bis die Birnen weich und die Créme
gestockt sind. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit aufgeldster
Aprikosenmarmelade bestreichen und bei Raumtemperatur servieren.
Hartmut Hass, San Francisco

Mandelkuchen vom Blech

1 Becher Sahne Fiir den Belag:

1 Becher Zucker 250 g Butter

2 Becher Mehl 1 Becher Zucker

4 FEier 5 EL Sahne

1 P. Vanillezucker 3 Beutel Mandelbléittchen

1 P. Backpulver

Fiir den Teig die Sahne etwas aufschlagen, dann die anderen Zutaten
nach und nach hinzugeben. Bei 220° C 15 Minuten backen.

Fir den Belag die Butter schmelzen, Zucker, Mandelblittchen und
Sahne dazugeben und ein paar Minuten kocheln lassen. Die Masse auf
den noch heiflen Kuchen geben.

Helene Eggert, Markoldendorf

Mohn - Margipantorte

3 grofe Eier 1 Tasse Mehl
1 Tasse Zucker 1 TL Backpulver
1 Tasse gemahlenen Mohn (ca. ¥ | Schlagsahne

125¢) 1 P. Marzipanrohmasse



Eier und Zucker schaumig rithren. Mohn, Mehl und Backpulver mi-
schen, in die Eiermasse geben und verrithren. In einer Springform 20
Minuten bei 200° C backen. Den Boden teilen, % 1 Sahne aufschlagen,
auf den Boden verteilen und die Marzipanrohmasse auf den oberen
Boden legen.

Helene Eggert, Markoldendorf

NupBkuchen I

250 g Zucker 1 P. Vanillezucker
250 gemahlene Haselniisse 1 P. Backpulver
250 g Mehl 1 kleines Glas Rum
4 Eigelb 250 g Butter

4 Eiweif3 Schokoladenguf3

Die Butter schmelzen und beiseite stellen. Eigelb mit Zucker verriithren,
Haselniisse, Vanillezucker, Backpulver, Mehl und Rum nacheinander
unterrithren. Den steifgeschlagenen Eischnee vorsichtig unterheben
und zuletzt die abgekiihlte Butter dazugeben. In einer Kastenform bei
160° C ca. 1 ¥ Stunden backen. Mit Schokoladenguf} verzieren.

Helene Eggert, Markoldendorf

NuBkuchen 11

4 Eier 1 P. Backpulver

250 g Butter 200 g geriebene Haselniisse
250 g Zucker 2 TL Nescafe

200 g Mehl Schokoladenglasur

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen, in eine gefettete Kastenform
geben und bei 180° C 1 Stunde backen. Wenn der Kuchen ausgekiihlt
ist, die Schokoladenglasur dariiber ziehen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Obstkuchen auf dem Blech

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

4 Eier Rhabarbar oder Stachelbeeren
2 Tassen Zucker 2 P. Vanillepuddingpulver

2 P. Vanillezucker 2 Becher Schmand

2 Y2 Tassen Mehl 2 Becher Schlagsahne

1 P. Backpulver 3 P. Vanillezucker

1 Tasse Ol Zimt

1 Tasse Selterswasser

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen und auf ein hohes Blech
streichen. Bei 160° C ca. 20 Minuten backen.

Das Obst mit 2 Vanillepudding andicken und nach dem Erkalten auf
den Kuchen streichen. Schmand, Schlagsahne und Vanillezucker zu-
sammen aufschlagen und auf das Obst geben. Mit Zimt bestreuen.

Der Boden lisst keine Flissigkeit durch! Er ist auch fiir anderes Obst
geeignet.

Erika Metzner, Markoldendorf

Pfirsichtorte

Fiir den Boden: 2 Becher Schlagsahne
2 Eier 2 P. Vanillezucker
80 g Zucker 1 ¥2 P. Sahnesteif
1 P. Vanillezucker 1 Dose Pfirsiche
2 EL heifles Wasser
80 g Mehl 1 P. Aranca Aprikose
1 gestrichener TL Backpulver 100 ml Maracujasaft

100 ml Pfirsichsaft
Fiir den Belag: 150 g Joghurt natur

2-3 Bananen

Einen Riihrteig herstellen und in einer Springform bei 180° C 20 Mi-
nuten backen. Die Bananen aufschneiden und auf den Boden legen.
Die Sahne steifschlagen, die Pfirsiche kleinschneiden und unterheben
und die Masse dann auf dem Boden mit den Bananen verteilen.
Aranca, Saft und Joghurt verrithren und auf die Sahnemasse streichen.

Uschi Miiller, Markoldendorf
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Pflaumen- oder Apfelkuchen

500 g Mehl

250 g Zucker Fir die Streusel:

250 g Margarine 250 g Butter oder Margarine
3 Eier 250 g Zucker

1 P. Vanillezucker 250 g Mehl

1 P. Backpulver

Die Teigzutaten in eine Schiissel geben und mit der Hand zu einem
Teig verkneten. Den Teig gleichmiflig auf ein gefettetes Blech kneten
und mit Obst grofiziigig belegen. Butter, Zucker und Mehl zu Streuseln
verarbeiten und dartiberbréseln.

Bei 200° C ca. 45 Minuten backen, bis die Streusel die gewiinschte
Briune haben.

Beirbel Jantz, Markoldendorf

Philadelphiatorte

Fiir den Tortenboden: 200 g Philadelphia

2 Eiweif3 1 Tasse Puderzucker
100 g Zucker 3 Becher Schlagsahne
2 Eigelb 3 P. Vanillezucker
80 g Mehl 3 P. Sahnesteif

Y TL Backpulver 1 Dose Himbeeren

V4 | Saft
Fiir die Fiillung: 2 P. Tortenguf3

Fiir den Tortenboden Eiweil und Zucker steifschlagen, aufgeschlagenes
Eigelb, Mehl und Backpulver unterheben und in einer Springform bei
180° C 20 Minuten backen.

Philadelphia und Puderzucker verrithren. Die Sahne mit Vanillezucker
und Sahnesteif steifschlagen, mit dem Kise vermischen und auf die
Torte geben. Mit dem Saft einen Tortenguf kochen, die gut abgetropf-
ten Himbeeren hinzugeben und die Masse auf der Torte verteilen.
Helene Eggert, Markoldendorf
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Preiselbeertorte
100 g Butter 3 Eiweif3
100 g Zucker
3 Eigelb Fiir den Belag:
125 g gemahlene Haselniisse Preiselbeeren
1 P. Schokoladenpudding 15 | Schlagsahne
1 TL Backpulver Borkenschokolade

Die Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten, zuletzt die 3 steifgeschlage-
nen Eiweifl unterheben. Bei 175° C 35 Minuten backen. Den Kuchen
mit Preiselbeeren bestreichen, die geschlagene Sahne dariiber geben
und mit Borkenschokolade bestreuen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Quark - Himbeertorte

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

5 EL Mehl 250 g Quark

4 EL Zucker 250 g Joghurt

3 Eier 2 Becher Schlagsahne
1 EL Essig 1 Beutel Himbeeren
2ELOI 6 Blatt weiffe Gelatine

Y P. Backpulver

Aus den Zutaten einen Teig herstellen, in eine gefettete Springform ge-
ben und bei 180° C 15 Minuten backen. Fir den Belag Quark und
Joghurt verrithren. Die Sahne schlagen, die Himbeeren piirrieren und
beides unter die Quark-Joghurtmasse heben. Die Gelatine auflésen, da-
zugeben. Wenn die Fiilllung anfingt zu stocken, auf den Teig geben und
im Kithlschrank fest werden lassen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Quark - Olteig Ballchen

250 g Sahnequark 1 P. Backpulver

8 EL Ol 500 - 750 g Mehl

6 EL Milch 750 g Butaris

150 g Zucker 100 - 150 g Zucker

2 Eier 100 - 150 g Puderzucker

Die Teigzutaten verkneten, kleine Billchen formen und im heiflen Fett
(Butaris) ausbacken. Zucker und Puderzucker mischen und die heifen
Ballchen darin wilzen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Quark - Pfirsichtorte

1 heller Tortenboden 1 Likérglas Likér oder Schnaps
1 grofe Dose Pfirsiche 12 Blatt Gelatine

2 Eigelb 2 Eiweif3

100 g Zucker Y4 | Schlagsahne

1 P. Vanillezucker 50 g gehackte Mandeln oder

1 Zitrone Mandelblittchen

500 g Quark 1 TL Butter

1/8 1 Saft von den Pfirsichen 1 TL Zucker

Den Tortenboden mit einem Tortenring umgeben. Die Pfirsiche ab-
tropfen lassen, auf dem Boden verteilen und mit etwas Likor betriufeln.
Eigelb, Zucker und den Saft einer Zitrone schaumig rithren, Quark, Saft
und Likér dazugeben. Die Gelatine aufldsen, unterrithren und die
Masse halbfest stocken lassen. Eiweif und Schlagsahne getrennt
steifschlagen und unterheben. Die Quarkmasse auf die Torte fiillen und
im Kithlschrank fest stocken lassen. Die Mandeln in einer Pfanne mit
Butter und Zucker rosten, leicht abkiihlen lassen und den Tortenrand
damit bestreuen.

Fiir einen selbst gemachten Tortenboden 100 g Zucker und 2 Eigelb
schaumig riihren, 80 g Mehl und ¥ TL Backpulver sowie 2 steifgeschla-
gene Eiweifl unterheben. Bei 180° C 20 Minuten backen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco
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Quarktorte mit Eischnee

Fiir den Teig: 150 g Zucker

100 g Zucker 1 P. Vanillezucker
100 g Butter 1 P. Vanillepudding
1 Ei Saft einer Zitrone

1 Prise Saly 3 Eigelb

250 g Mehl 1 Tasse Ol

Y P. Backpulver 250 ml Milch

Fiir den Belag: 4-5 Eiweif3

500 g Quark 5 EL Zucker

Zucker, Butter, Ei, Salz und Mehl und Backpulver zu einem Teig verar-
beiten und in eine runde Springform driicken. Die anderen Zutaten,
aufler Eiweify und Zucker, verrithren und auf den Teig geben. Bei 175°
C ca. 60 Minuten backen. Eiweil und Zucker steifschlagen, auf den
heiflen Kuchen geben und nochmals 15 Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Rhabarberkuchen
250 g Butter 375 g Mehl
200 g Zucker Y P. Backpulver
1 P. Vanillezucker 400 g Rhabarber

4 Eier

Rhabarber waschen, schillen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Eier
trennen. Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen. Zum Schluf3 den
Rhabarber und dann das steifgeschlagene Eiweifl unterziehen. In eine
Kastenform fiillen und bei 200° C ca. 60 Minuten backen.

Edith Sarstedt, Markoldendorf
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Fiir den Teig:
200 g Zucker
200 g Butter

1 Ei

400 g Mehl

1 P. Backpulver
20 g Kakao

Russischer Zipfelkuchen

Fiir die Fiillung:
250 g Butter

500 g Quark

250 g Zucker

3 Eier

1 P. Vanillezucker
1 P. Vanillepudding

1 EL Schmand

Einen Riihrteig herstellen und 2/3 des Teiges in einer gefetteten
Springform auslegen (Boden und Rand). Die Zutaten fir die Fullung zu
einer glatten Masse verrithren und auf den Boden geben. Den restlichen
Teig obendrauf streuen. Bei 180° C 60 Minuten backen.

Edith Sarstedt, Markoldendorf

Saftiger Kaffeekuchen

4 TL léslicher Kaffee 4 Eier

Y4  kochendes Wasser 125 ¢ Mandeln
250 g Margarine 375 g Mehl
375 g Zucker 1 P. Backpulver
1 P. Vanillezucker 50 g Kakao

Kaffee in kochendem Wasser auflésen. Mandeln reiben. Aus den Zuta-
ten einen Ruhrteig herstellen. Zuletzt Kakaopulver und den Kaffee un-
terriihren. In einer Springform bei 175° C 90 Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Schmandkuchen vom Blech

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

200 g Butter 2 | Milch

125 g Zucker 5 P. Vanillepudding
1 Ei 500 g Sahnequark
375 g Mehl 3 Becher Schmand

2 TL Backpulver 250 g Rosinen (je nach Geschmack)



Aus den Teigzutaten einen Mirbeteig herstellen und auf ein gefettetes
Blech geben. Pudding kochen, Sahnequark, Schmand und Rosinen un-
territhren. Auf dem Boden verteilen und bei 200° C etwa 60 Minuten
backen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Schmandtorte (Springform)

Fiir den Teig:

75 g Margarine Fiir den Belag:

75 g Zucker Y | Milch

180 g Mehl 1 P. Vanillepuddingpulver
1 Ei 200 g Zucker

1 P. Vanillezucker 3 Becher Schmand

1 TL Backpulver 3 Dosen Mandarinen

1 P. Tortenguf3

Aus den Zutaten einen Knetteig herstellen und in die Springform ge-
ben. Aus Milch und Puddingpulver einen Pudding kochen, Zucker und
Schmand unterziehen. Die Masse dann auf den Boden geben und bei
180° C 60 - 80 Minuten backen. Den Kuchen mit Mandarinen und
Tortengufd garnieren.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Schneller Apfelkuchen vom Blech

250 g Margarine oder Butter 150 - 250 ml Milch

250 g Zucker 1 kg Apfel

1 P. Vanillezucker

6 Eier 1 P. Puderzucker

350 g Mehl Rum, Zitronensaft oder Wasser

1 P. Backpulver

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen, die geschilten und in
Scheiben geschnittenen Apfel unterheben. Den Teig auf ein tiefes Blech
streichen und bei 200° C 30 Minuten backen. Den Puderzucker in Rum
auflésen und auf den heilen Kuchen streichen.

TIP: Schmeckt auch mit Birnen oder Pflaumen sehr gut.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Schneller Blechkuchen mit Schmand

Fiir den Teig: 3 TL Backpulver
350 g Butter

350 g Zucker Fiir den Gup:

1 P. Vanillezucker 1 Becher Schmand
6 Eier 250 g Puderzucker
350 g Mehl Saft von 1 Zitrone

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen und bei 170-190° C 25-30
Minuten backen. Den Schmand, Puderzucker und Zitronensaft verriih-
ren und auf den heifen Kuchen streichen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
TIP! Schmeckt auch lecker, wenn man 1 Beutel Mandelsplitter in 2 TL

Zucker anrostet und mit unter den Guss zieht. Helene Eggert,
Markoldendorf

Schoko - Makronen

70 g Zartbitterschokolade 175 g gemahlene Mandeln
2 Eiweif3 Backoblaten
140 g Zucker

Schokolade feinreiben. Eiweif} steifschlagen. Zucker, Mandeln und
Schokolade unterziechen. Von der Masse kleine Hiaufchen abstechen
und auf die Oblaten setzen. Eine Stunde trocknen lassen. Dann im
Backofen bei 150° C ca. 20 - 25 Minuten backen.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Schwarzwdlder Kirschtorte

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

3 Eier 2 Gldser Sauerkirschen

100 g Zucker 3 P. roter Tortenguf3

150 g gemahlene Haselniisse 1 Glédschen Kirschwasser

50 g Raspelschokolade 15 | Sahne
Raspelschololade

Eier und Zucker aufschlagen, Niisse und Raspelschokolade unter-
rithren. Teig in einer gefetteten Springform bei 170° C 30 Minuten
backen. Boden auskiihlen lassen und mit einem Tortenring umgeben.
Die abgetropften Kirschen darauf verteilen. Mit dem Saft der Kirschen
und einem Glischen Kirschwasser einen Tortenguf3 herstellen und tiber
die Kirschen gieflen; erkalten lassen. Kurz vor dem Servieren Tortenring
entfernen, steifgeschlagene Sahne auf die Kirschen streichen und mit
Schokoraspeln verzieren.

Helene Eggert, Markoldendorf

Selterskuchen
4 Eier 1 Tasse Selters
1 ¥ Tassen Zucker
1 EL Vanillezucker Guf: 100 g Butter
1 Tasse Ol 120 g Puderzucker
3 Tassen Mehl Saft von 1 V5 Zitronen

1 P. Backpulver

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rithren, Ol, Mehl, Backpulver
und Selters dazugeben. Bei 160° C 20 Minuten backen. Den Guf auf
den warmen Kuchen streichen.

Helene Eggert, Markoldendorf
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Spiegeleikuchen
Fiir den Teig: Fiir den Belag:
4 Eier ¥ | Milch
200 g Zucker 2 P. Vanillepudding
200 g Butter 3 Becher Schmand
200 g Mehl 1 groffe Dose Pfirsiche oder
Y P. Backpulver Aprikosen
2 EL Wasser 2 P. Tortenguf3

Aus den Teigzutaten einen Rithrteig herstellen, auf ein gefettetes Blech
streichen und bei 175° C 15 - 20 Minuten backen.

Die Aprikosen abtropfen lassen, den Saft auffangen. Einen Vanillepud-
ding herstellen, den Schmand unter den Pudding rithren und die Masse
auf den vorgebackenen Teig giefen. Nochmals 10 - 15 Minuten
backen. Aprikosen darauf verteilen. Mit einem % Liter Aprikosensaft
(falls nicht genug, mit Wasser aufftllen) einen Tortengufl herstellen

und itber den Kuchen geben.
Edith Steinhoff, Markoldendorf

Streuselkuchen mit Sahne

Fiir den Teig: Streusel:

250 g Margarine 250 g Butter

250 g Zucker 250 g Zucker

1 P. Vanillezucker 250 g Mehl

4 Eier 1 P. Vanillezucker
400 g Mehl

1 P. Backpulver 2 Becher Schlagsahne

Aus den Teigzutaten einen Rithrteig herstellen, die Zutaten fiir die
Streusel verkneten und auf den Rithrteig geben. Bei 180 - 200° C
backen. Die Sahne auf dem noch warmen Kuchen verteilen.

Edith Sarstedt, Markoldendorf
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Tortenboden fiir Obst- oder Quarktorten

2 Eiweif3 80 g Mehl
100 g Zucker 12 TL Backpulver
2 Eigelb

Eiweifl und Zucker schaumig rithren, Eigelb, Mehl und Backpulver un-
territhren. In einer gefetteten Springform bei 180° C ca. 20 Minuten
backen.

Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Vanillejoghurt - Torte

1 flacher dunkler Tortenboden 15 | Schlagsahne
450 g Vanillejoghurt 1 Tasse Milch
70 g Zucker 1 Tafel Zartbitterschokolade

11 Blatt weifle Gelatine

Vanillejoghurt und Zucker mischen, die aufgeldste Gelatine, danach die
steifgeschlagene Sahne unterheben. Die Masse auf den Tortenboden
geben und steif werden lassen. Schokolade und Milch aufkochen und 3
Blatt Gelatine darin auflésen. Den abgekithlten Guf3 auf der Torte
verteilen und im Kithlschrank fest werden lassen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf

Vanillekipferl

280 g Mehl 70 g Zucker
140 g gemahlene Mandeln etwas Puderzucker und
200 g Butter Vanillezucker

Mehl, Mandeln, Butter und Zucker zu einem Knetteig verarbeiten. Kip-
ferl formen und auf Backpapier legen. Bei 160° C ca. 10 Minuten
backen. Puder- und Vanillezucker mischen und Kekse darin wenden.
Helene Eggert, Markoldendorf



116

Waffeln

6 Eier 500 Mehl
250 g Margarine 1 Becher Schlagsahne (ersatzweise 1
200 - 250 g Zucker Tasse Milch)

Die Zutaten zu einem Riihrteig verarbeiten. Ergibt ca. 10 Waffeln.
Edith Steinhoff, Markoldendorf

Waldmeistertorte
1 Biskuitboden 12 Blatt Gelatine
1 grofier Becher Dickmilch 6 Schnapsgliser Waldmeister Sirup
100 g Zucker 15 | Schlagsahne
Saft einer Zitrone 1 P. Waldmeister Gétterspeise

Den Biskuitboden mit einem hohen Tortenring umgeben. In einer
Schiissel die Dickmilch mit Zucker, Zitronensaft und Waldmeister-Sirup
verrithren. Die Gelatine nach Vorschrift aufweichen und etwas ab-
gekiihlt unterriihren. Wenn die Fullung ein wenig gestockt ist, die steif-
geschlagene Sahne unterheben. Die Masse nochmals stocken lassen und
dann auf den Boden geben. Gotterspeise kochen, etwas abkiihlen lassen
und abschlieflend auf die Torte streichen. Die Torte immer gut gekiithle
servieren.

Helene Eggert, Markoldendorf

Warme Schokoladentértchen

250 g Bitterschokolade 2 TL dunkles Kakaopulver

60 g Butter 1 TL Orangenschale

1 TL Vanilleextrakt 3 Eiweif3

1 Prise Saly etwas Kakaopulver oder Zucker fiir
4 grofe Eigelb die Formen

75 g Zucker Butter zum Einfetten

Den Backofen auf 200° C vorheizen. 6 feuerfeste kleine Schilchen (ca.
180 ml) einfetten, mit Zucker oder Kakaopulver bestiuben und auf ein
tiefes Backblech setzen. Schokolade und Butter im Wasserbad
schmelzen und glatt rithren; Vanilleextrakt und Salz unterrithren und
etwas abkiihlen lassen. Mit einem Mixer die Eigelbe aufschlagen, die
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Hilfte des Zuckers, Kakao und Orangenschale unterrithren und
loffelweise die Schokoladenmischung hinzugeben. Eiweifle mit Zucker
steifschlagen und mit dem Spachtel vorsichtic unter die
Schokoladenmasse ziehen. Gleichmiiflig auf die 6 Formchen verteilen
und 10 bis 15 Minuten auf der obersten Schiene im Wasserbad backen,
bis die Oberflichen aufgesprungen sind. Das Innere wird sehr feucht
aussehen. Sofort servieren. Dazu kann man Vanilleschaumsauce oder
Himbeerkompott reichen.

Hartmut Hass, San Francisco

Weihnachtstorte
200 g Spekulatius 1 Becher Schlagsahne
100 g Butter 6 Blatt Gelatine
500 g Mascarpone
500 g Magerquark Dekor:
3 EL Honig 1 Becher Schlagsahne
1-2 Eier 2 Baisers
etwas Zimt Kakao
150 g Zucker

Spekulatius zerbréseln und mit der Butter verkneten. Den Boden gleich
auf die Tortenplatte geben und einen Backring oder den Ring einer
Springform darum legen und am Rand andriicken.

Mascarpone, Quark, Honig, Eier, Zimt und Zucker zu einer glatten
Masse verarbeiten. Zuletzt die geschlagene Sahne und die aufgeloste
Gelatine unterziehen. Die Masse auf den Boden geben und eine Nacht
in den Kithlschrank stellen.

Einen Becher geschlagene Sahne auf der Masse verteilen und mit zer-
broselten Baisers und Kakao bestreuen.

Anneliese Kiister, Markoldendorf

Wiener Nufikuchen

125 g Butter 3 gestrichene TL Kakao

125 g Zucker 75 g Haselniisse

2 Eier 1 gestrichener TL Backpulver
65 g Mondamin 125 g Puderzucker

60 g Mehl 2 EL Wasser



118

Fett schaumig rihren. Abwechselnd Zucker und Eier, dann das
Gemisch aus Mondamin, Mehl, Backpulver und Kakao unterriihren.
Die Haselniisse in einer Pfanne rdsten, mahlen und zum Schlufl unter
den Teig heben. In einer gefetteten Kastenform bei 180° C ca. 60 Min-
uten backen. Puderzucker und Wasser verrithren und auf den noch
heilen Kuchen streichen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Zitronenschnitten
Fiir den Teig: 2 P. Vanillepudding
125 g Margarine oder Butter 4 Eigelb
125 g Zucker 250 g Butter
2 Eier 4 Eischnee
250 g Mehl
Y P. Backpulver Fiir den Belag:
1/8 1 Milch 15 | Schlagsahne

2 Péckchen Butterkekse

Fiir die Fiillung: 250 g Puderzucker
11 Wasser Saft von 2 Zitronen
400 g Zucker 2-3 EL Kondensmilch

Saft von 2 Zitronen

Aus den Teigzutaten einen Riihrteig herstellen und auf ein Blech strei-
chen. Bei 160° C 20 Minuten backen.

Fiir die Fiilllung den Pudding zubereiten, dann die weiche Butter und
abschlieffend den Eischnee unterziehen. Die Fiilllung auf den gebacke-
nen Kuchen geben. %2 1 geschlagene Sahne auf die Creme streichen, die
Butterkekse darauf verteilen und mit der Mischung aus Puderzucker,
Zitronen und Kondensmilch bestreichen.

Helene Eggert, Markoldendorf

Variante: Als Alternative kann man den Teig aus 125 g Butter, 75 g
Mehl, 50 ¢ Gustin, 1 Messerspitze Backpulver, 5 Eigelb und 5 steifge-
schlagenen Eiweif§ herstellen.

Edith Steinhoff, Markoldendorf
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Extras

Eierlikor
5 Eigelb 15 | Zwetschgenwasser
400 g Zucker 2 P. Vanillezucker

2 groffe Dosen Dosenmilch

Eigelb, Zucker und Vanillezucker aufschlagen, Dosenmilch und
Zwetschgenwasser nacheinander unterrithren. Ganz wichtig ist, dafl
man frische Eier verwendet. Hilt luftdicht abgefiillt etwa 3-4 Monate.
Tatjana Eggert-Reich, San Francisco

Joghurt Schnaps

125 ml klaren Schnaps 1 grofien BauerJoghurt Kirsch
125 ml Kirschsaft 75 g Zucker
100 ml Sahne 2 P. Vanillezucker

3 Schnapsgliser Rum

Alle Zutaten miteinander verrithren. In eine Flasche fiillen in den Kuhl-
schrank stellen.

,Es ist ratsam, gleich die doppelte Menge zu machen, denn es schmeckt
kostlich.
Uschi Miiller, Markoldendorf

Kirsch-Bowle
2 Gldser Sauerkirschen Orangensaft
1 Flasche Amaretto Sekt

Kirschen abtropfen lassen, den Amaretto dariiber gieflen und tber
Nacht durchziehen lassen. Mit Saft und Sekt auffiillen. Kann auch tiber
Vanilleeis serviert werden.

Uschi Miiller, Markoldendorf
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Kochkdse

1 Rolle Harzkdise 1 Ei
20 g Butter Kiimmel
250 g Quark etwas Salz

1 kleine Tasse Milch

Den Harzkise mit Butter im Wasserbad diinn werden lassen. Butter,
Quark und Milch dazugeben, Ei und Kiimmel unterrithren und ab-

schmecken.
Erika Miiller, Markoldendorf

Variante: Schmeckt auch sehr gut, wenn man das Ei und die Milch
durch 1 Eigelb und Sahne ersetzt. Wenn die Masse 80° C erreicht, das
Ei hinzugeben, bei 60° C den Kiimmel. Christof Eggert, Markoldendorf

Mokkalikor

45 Kaffeebohnen 3 Stiick brauner Kandis
8 P. Vanillezucker ¥ | Wodka

Alles in eine Flasche geben und 10 Tage stehen lassen, bis sich der
Kandis aufgelost hat.
Charistof Eggert, Markoldendorf

Pflaumenmus

4 kg Pflaumen 1 kg Zucker

Pflaumen und Zucker schichtweise in einen Topf fillen. Eine Nacht
ziehen lassen. Dann bei 200° C 2 ¥ Stunden im Backofen backen,
dabei ab und zu umrithren. Zum Schluf} die Pflaumen zerkleinern.

Erika Miiller, Markoldendorf
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